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Des Potages.
JjE bouillon , qui est la base de presque tous les Potages, ne doit s^ obtenir qu^avcc la viande la plus fraîche. Les morceaux qu^on doit préférer , pour se procurer d'excellente soupe , sont la Tranche , la Culotte , les Charbonnée^ » le milieu da Trumeau, le bas de T Aloyau et le Gîte à I9 vioix.Lapointe de la Culotte et r Aloyau ^i les pièces les plus propres à servir ^u table.
On mange rarement de bonnes soupes dans les grandes cuisines, parce que Ton puise à chaque instant datis la marmite pour mouiller les ragoûts , cl qu'on la
remplit ensuite avec de Feau. Dans les petits ménages , au contraire , le pot aa feu est Fobjet principal , celui auquel on rapporte tous ses soins. Un bon potage est le dîner du pauvre , et c'est une jouissance qui lui est souvent enviée par ri)omme le plus opulent.
Les potages farineux ont repris , depuis quelque temps , faveur ; leur simplicité est redevenue à la mode , et on les pré-* fère aujourd'hui à ces Juliennes savantes , qui exigent de grands frais , un talent consommé , et dont la confection ne sau«* rait supporter la médiocrité*
Ces potages ont cela de commode ^ qu^Is sont à la portée de tous les artistes , et que la plus humble cuisinière peut , dans cette sorte de composition , s'appro*^ cher des plus illustres restaurateurs. Ils sont, de plus , prompts à préparer. Leur salubrité est reconnue , et on les permet sans danger, même aux convalescens.
POTAGES
Potage au Naturel.
Mbttez dans la soupière des croûtes bien préparées ; versez-y assez de bouilion pour les faire tremper ; puis , an moment de servir votre potage , reversex*-y du bouillon , assez abondamment pour que votre pain baigne k Vaî&e. On peut ajouter, si Ton veut, des légumes dessus* II faut éviter, surtout, de faire bouillir' le bouillon avec le pain, parce que cela ôte la qualité du bouillon.
Potage aux Choux.
On fait blanchir la moitié d'un chou avec un jnorceai; de petit lard. On ficèle le tout , on le fait cuire à part , dans une petite marmite , avec du bouillon ; quand le diou et le petit lard seront cuits , on fera mitonner le potage avec ce m^ie boliillcn et des croûtes de pain ; on égouttera les cboux clans une passoire ; on les étendra sur un torchon blanc, et ou les roulera , en les pressant assez pour qu'ils se soutiennent ; on les coupera en tranches et on les mettra sur le potage. Il faut avoir attention de saler Ires-peu le bouillon, îi cause du petit lard*
Potage aux Carottes nouceUes.
On prend des carottes rouges , qu'(m coupe en
petits hiî/)mi »prh k« avoir foît Wancfifr, on U$ mn ihm du UmiiUm , «/ o» k« feit I^^MilItr \miH%
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Pofage aum Concombres,
K\yrh k^ avoir coiijx^i* imn^rt^fmnt , on !/?« fait WaMi;hir p«Mil;tot dix niiuiiu<« j on kk kh^i ralmi- Air GH^^ouiUni on irwt tittt> Uank^ ik kni thnê k iotui ik la cat^rok ; oo plac« mmita ^.t> cotiami'^ \m*^ ai on k^ rtmuvm ik kn\ ; on a ^mnA min d'y h\o\\U'.r ik% c/Aroi\&^ ^ d<*« oi^oon$, du fj;ro« poivw itit deux ou troi« dou* d^ ^irofl<i$ après nm àamiheur^t d« cuii>v>M, ou [>r<^pare 6or> poM^/« coRim« ajui au paiu, «It ou m<ftk$ coucoiuluci^ dij«&u««
Potoffe aux horhen , maigre.
On iiif\ni\ut nriit poli^fu^a tVomlkii d« ^'^rAfuîl et mui kiiiii* ; on lave el ou <^j{(ouUii k touf <tlaus ur^i pa$<>oiiv' ; ou JVuuu<:<(i l/iiui (iu et ou t' pa^wi au Utnnv } ou fair <^U6uifi^ cuire nn iiint d'l»ari<:oU ^fklu(9 ihui^ikVttim , i*t avt^iicn lH>uillou ou uiouilt^ u*i> \wt\H*:>'f on Itiïi Hott [fntiin ik k fooUy, ik an, Uancoiii t^iut Von \oini Aunh non pola^<'; lorb/ju'il a bouilli I eudaut ^pu^lqu^'s minntt'^f on k retire du kn^ on k lie ave/; nm^ira |auu<^« iVi^nt H un ffuarUron de lieurre (rai^ ; on VHti>Hii>iHnui iVun lion goût, et ou k veri^; kur k paiu énnnoU
Panade.
On prend la mio «run pain tendre de deux livres, qae Ton met dans une casserole avec une pinte d'eau , sel , poivre , et un quarteron de beurre frais ; on la mettra sur un fourneau un peu ardent, et on la remuera avec une cuillère de bois, afin qu'elle ne s'attache pas au fond. Lorsqu'elle sera réduite comme une sauce , on la retirera du feu et on la liera avec quatre jaunes d'œufs. On peut faire aussi une panade avec de la mie de pain ras^.
Potage au Lait.
Prenez une pinte de lait , et faites-y infuser pendant une demi-heure quelques feuilles de laurieramande ; vous le passez au tamis et l'assaisonnei d'un bon quarteron de sucre et une pincée de sel; vous le faites bouillir et le retirez du feu pour le lier avec six jaunes d'œufs; vous le versez ensuite sur quelques tranches de pain coupées bien minces et glacées à la pelle rouge.
Potage à la Citrouille.
Prenez un quartier d'une moyenne citrouille, ôtez-en la peau et tout ce qui tient après les pépins; coupez- la par -petits morceaux, mettez-la dans une marmite avec de l'eau , et faites cuire jusqu'à ce qu'elle soit réduite en marmelade ; vous IVgouttez dans une passoire et la passez à l'étamine, en la délayant avec deux pintes de lait. Vous faites jeter un petit bouillon et y joignez un quarteron de su-
(6) cre et peu de sel ; vous la retirez du feu pour la lier avec six jaunes d'œufs et un quarteron de beun« frais ; vous la versez ensuite sur du pain émincé et glacé ^u four de campagne ou h la pelle rouge* Les personnes qui la préféreront sans sucre, garderont l'eau dans laquelle aurait cuit la citrouille , et s'en serviront en place de lait On Passaisonnerait pour lors avec du sel^ du poivre , du beurre frais et une liaison comme ci-dessus«
Potage aux Oignons blancs.
Vous servant des marnes procéd(;s que pour le potage au naturel , vous prenez plus ou moins de petits oignons que vous éplucherez sans les écor* ch«»r ; apWîs les avoir fait blanchir , vous les mettrez dans du bouillon avec un petit morceau de sucre ; i'ahc» en sorte d'avoir assez de bouillon pour faire baigner entièrement votre pain dans votre soupière.
Potage aux Naçets,
Prc^parcz SOS navels comme vous avez fait cidc*>friis vos carottes; sautez-les dans le beurre jusqu'à ce qu'ils soient un peu revenus, après quoi faites-les ifgoutter 9 et disposez votre potage comme celui aux carottes*
Potage à la Purée de pois secs et verts.
Mettez dans une marmite vos pois , après avoir en soin de les bien laver; vous les mouillerez avec du bouillon ; à défaut de bouillon , avec de Feau ;
si cVst de Peau 9 vous ajouterez ïk vos pois trois carottes, trois oignons piques de clous de girofle > deux pieds de céleri, un quarteron de beurre et du sel , faites cuire le tout ensemble ; vos pois cuits , ôtez les légumes , et passez les pois dans une étamine ; faites en sorte que votre purée soit épaisse quand vous remploierez, afm que vous puissiez l'amalgamer avec votre potage et le rendre liquide à votre gré. Si ce sont des pois nouveaux, vous les passerez avec un morceau de beurre; vous mettrez dans vos pois une poignée de feuilles de persil, des queues de ciboule , un peu de sel, et vous sautertz le tout sur le feu; vos pois, persil et ciboule uu peu revenus, couvrez votre casserole, et laissezles suer pendant une demi-heure environ , cii les remuant de temps en temps ; quand vos pois fléchissent sous le doigt , vous les pilez dans un mor^ fier et passez votre purée dans une étamine. Au moment de servir, vous incorporez votre purée de pois dans un potage de pâte d'Italie , fait au naturel , ou dans du riz.
Potage à la Semoule.
Mettez dans une casserole du bon bouillon , que vous aurez eu soin de passer auparavant au tamis , pour le dégager de ses parties hétérogènes et trop grasses ; quand il bouillira , vous verserez votre semoule dedans, et vous le tournerez avec une cuillère , afin d'empêcher la semoule de s'agglomérer en grumeaux ; vous la retirez du feu après une
t'h uitHf^ii fM/ur lui ^loniii^r Htm l>^lli^ <:/Hili.uf,
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Volage h la pur^e (h* henllllea,
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(9) i Potage à la Condé*
Il se fait de même que celui aux lentilles h la reine. Dans ces deux potages , on peut , si on le juge k propos , y mettre des pâtes d'Italie et du riz ; quant à ce dernier , on peut le mettre dans la purcfe Qn la clarifiant , et les pâtes d'Italie rt^ussissent mieux en les faisant cuire à part ; dans la purt^e , elles sont sujettes à s'attacher et à former des parties grumeleuses. ^
Potage au P^erniicelle,
On tâche de se procurer de bon vormiccllc d'Italie. On a du bouillon , que l'on passe au tamis de soie , en proportion du potage ; on le fera bouillir; lorsqu'il bouillira, on y mettra le vermicelle, de manière qu'il n'y soit pas en paquet : on le retirera du feu après qu'il aura bouilli un quart d'heure , afin qu'il ne soit pas trop crevd, et que le potage soit bien net; on prend garde sur-tout qu'il ne soit ^pais. Une livre suflQt pour quinze personnes.
P^ermicelle au Lait.
On met le vermicelle dans le lait bouillant , et on le remue assez vivement pour qu'il ne se moite pas en pâte ; que votre potage soit d'un bon sel ou d'un bon sucre. Une denû-heure est suffisante pour faire crever votre vermicelle.
( to)
Potage aux Lazagnes ( i ).
On met de boa bouillon dans une casserole , et quand il bouillira, on y met une demi-livre de lazagnes, plus ou moins, suivant la grandeur de son potage , que Ton fait bouillir pendant trois quarts d^heure , ou un peu plus, jusqu^à ce que les lazagnes soient assez crevt^es, mais ne le soient pas trop, car le potage se tournerait en pâte. Servez h côté du potage du fromage de Parmesan râpé et passé dans une passoire. On peut en mettre dans le potage à volonté'.
Potage au Riz.
On prend une demi-livre de riz de la Caroline , bien épluché , ayez soin de le laver quatre ou cinq fois dans Teau tiède, en le frottant bien, puis h l'eau froide ; vous le mouillerez ensuite h grand bouilloo. Afm que votre riz ne se mette pas en bouillie , faites- le bouillir pendant deux heures à petit feu; pour qu'il acquière une belle couleur, on y met deux cuillerées de blond de veau , ou une cuillerée de jus«
Potage ou Chapon au Riz.
Prenez un chapon que vous viderez et flambe^ rez légèrement ; après l'avoir bridé avec une grosse aiguille, et lui avoir assujetti les cuisses et les pattes, vous le mettez dans une casserole remplie de
(0 Pâfe d*lulie , qui , aprèi lei macuronJi et !• fermicellc , l'âlUe U mieux avec le fromage.
bouillon; après Tavoir écuEn^, vous y mettei une demi-livre de riz , lavé à cinq ou six eaux ; faites bouillir le tout i petit feu pendant deux heures; débridez ensuite votre volaille , mettez-la dans une soupière, et versez votre riz par-dessus* Tâchez que votre potage soit d^un bon sel ; ajoutez-y un peu dç gros poivre , si vous l'aimez.
Potage aux Grenouilles.
Après avoir dégorgé les cuisses et les reins des grenouilles 'y on lés met dans une casserole avec du beurre, du sel, du poivre et de la muscade ; .on saute les grenouilles sur un bon feu pendant dix minutes , après lesquelles on les mettra sur un feu moins ardent pendant une demi-heure environ, afin qu'elles achèvent de cuire ; onleségouttera ensuite , pour les mettre dans un mortier, avec de la mie de pain tendre , qui aura été trempée dans du bouillon ou du lait; on pilera le tout ensemble pendant un quart d'heure ; les grenouilles bien en p&te , on les mettra dans une casserole , en les délayant avec le jus qu'elles ont rendu; on passe le tout dans une étamine , et on le met sur un fen doux , en faisant en sorte qu'elles ne bouillent pas. On prépare les croûtes comme pour le potage au pain, on y verse un peu de bouillon un quart d'heure avant de servir. Au moment de servir 1« potage, on verse la purée de grenouilles sur le pain.
Bisque.
Vous aurez quarante ou cinquante écrevisses qua
rous laverez; vous les mettrez dans une casserole avec du sel , du gros poivre , de la muscade râpée et un quarteron de beurre ; placez'-les sur un feu pas trop ardent, vous les sauterez ou remuerez pendant un quart d'heure. Vos (fcrevisses cuites ^ laisécz-les (5g04itter, et retirez-en les chairs, que vous pilerez. Vous aurez soin fie faire crever du riz dans du bouillon ; vous IVgoutterez et le mettrez dans le mortier avec vos chairs dVcrevisses ; le tout bien pilé, mettez-le dans une casserole, et le délayez arec un peu de bouillon passe' à Tétamine ; votre purée confectionnée , délayez-la avec du bouillon , afin qu^elle ne soit ni trop épaisse , ni trop claire ; pilez ensuite les coquilles d'écrevisses , mettez-y du beurre , et passez cette purée dans une étamine : elle aura alors une couleur rouge. Vous la mettrez dans une casserole sur un feu doux ; tenez vos pu-*: rées chaudes , et qu^elles ne bouillent point ; mettes^ vos croûtes dans votre soupière, ensuite , h l'ins^ tant de servir, versez votre purée sur le pain, et quant h celle des coquilles, vous la délayez dans votre potage. Si vous voulez le faire au maigre , vous vous servirez d'eau au lieu de bouillon.
Potage à la d* Artois,
On fait frire des croûtons dans le beurre ju^u^h ce qu^ils soient blonds; on fait une purée avec des pois nouveaux , on la mouille ensuite avecdu bouit* Ion, jusqu'à ce qu'elle soit assez claire pour le potage; on y fait fondre un morceau de beurre au
( i3) moment de la senîr, et gros comme une noix de «urre ; vous la Vff*rserez en même temps sur les croûtons: ayez«soin sur-tout que votre purée «oit d^un bon seL
Potage à la Financière.
On prend un bon morceau de trandie , un jarret de veau ^ une \îeiUe poule et deux perdrix ; on met le tout dans une marmite , que Ton (fcume bion^ on i* assaisonne de sept ou huit carottes, autant de navets et de pieds de céleri. Observez qu'il faut mettre votre marmite au feu de hou matin , et la faire aller très-doucemeni , afm que voire bouillon se fasse plus aiscfment et soit meilleur.
Prenez ensuite un morceau de rouelle de veau, d'environ deux livres ; faites-le suer dans une casserole et mouillez-le avec votre bouillon. Lorsqu*il sera bien dégraissé et cuit , mettez ce blond de veau dans votre marmite environ une heure avant de servir.
Le bouillon étant assez fait, et de bon goût , on prend du pain h potage , bien chapelé , on en l^ve les croûtes, on les met dans une casserole ; on les mouiQe avec du bouillon bien dégraissé , et on les « iait mitonner. Lorsqu Viles le sont assez , on les dresse dans la soupière, et on la garnit de toutes les sortes de légumes qui sont dans Teropotage.
Potage à la Heine,
On prend du blanc de plusieurs poulets cuits h la broche , ou la chair de deux seulement , on les
laisse refroidir et on les pile dans tin mortier avec quelques amandes douces , six jaunes d'oeufs durs, et gros comme deux œufs de mie de pain trempé dans du lait ; on passe le tout h IVtamine , à Taîde d'une cuillère de bois ; on le relâche avec du boiiil- Ion et mie chopine de crê me double ; après l'avoir assaisonné de bon goût t on le tiendra chaud au bain-marîe ; on fait ensuite mitonner le potage avec des croûtes bien chapelles et peu de bouillon; quand qn sera prêt h servir, on mettra le coulis bien chaud dans le potage , sans le faire bouillir, parce qu'il serait en danger de tourner.
Potage à la Grlmod de la Reynière.
Dans une marn^ite de mojenna grandeur,, on met un chapon bien trousse , deux pigeons , un morceau de tranche de trois livres, le tout bien ficelé; après avoir rempli cette marmite de bon bouillon , on la fera écumer, on la garnira ensuite de navets , carottes , oignons , céleri , poireaux et deux clous de girofle. Au moment de servir , on met le chapon et les deux pigeons dans un plat creux , avec des laitues entières 5 l'entour du plat, des petits oignons , des carottes coupées en gros dés , et des navets de même , cuits à propos , et sejon les recettes précédentes. Quand les légumes seront cuits, on les dressera sur le chapon, de manière qu'ils puissent fornier buisson ) on passé le bouillon de la marmite h travers un tamis de soie , et on servira , à côté du plat , un pot de bouillon bien chaud et d'un bon sel.
( i5) Potage à r Impératrice.
On fait cuîre quatre poulets à la brodie ; qaan<l ils seront cuits, on les laisse refroidir; on en lè\'e les chairs , que Ton pilera avec deux grandes cuitlerëes de riz qui n'aura cuit qu'un quart d'heure dans Peau bouillante. Les blancs de volaille elle riz bien piles ensemble , on délayera la purcfe avec un excellent consomme , et on la passera à IVtaminc ; la purée passée , on la mouillera avec du consomma , ^fin qu'elle ne soit ni trop épaisse ni trop clai* re ; on prépare les croûtes , et, un quart d^beure avant de servir , on les mouille avec du consommé bouillant. On mettra les débris de volaille dans le consommé , on les laissera migeoter pendant deux heures sur un petit feu , après quoi on passera le bouillon dans un tamis de soie ; faites en sorte que le bouillon n'ait pas trop de couleur; on verse la purée an moment de servir : que le potage soit bien chaud et d'un bon sel.
Ce potage se fait aussi au riz , que Ton a soin de faire crever, comme de coutume, b court bouillon , afin qu'il puisse se mélanger avec la purée.
Julienne.
On emploie dans ce potage des carottes, des na* vêts, des poireaux, des oignons, du céleri, delà laitue, de l'oseille et du cerfeuil; on coupe lesra* cines en filets de la grosseur d'une demi-ligne , sur huit ou dix lignes de longueur, les oignons en deux puis en traiiches. On passe ces racines au beurre
( î6 ) pour les faire revenir ; on y mettra ensuite les laitues, les herbes et le cerfeuil ; que le tout so^l)iéii revenu ; il faut mouiller avec du bouîlloq.^ faire bouillir à petit feu pendant une heure au plus » jusqu'à ce que cela soit bien cuit ; on préparera le pain, et on versera dessus la Julienne. '[
Brunoises.
Les légumes dont on se sert pour la confection de ce potage , sont les mêmes que* ceux employés pour la Julienne , à la seule différence quHl faut les couper en àéy concasser Toseilieetla laitue; passez de même les racines au beurre , ainsi que les poireaux et les herbes , le tout ensemble ; mouillez avec du bouillon, et trempez toujours comme on en use pour le potage au pain«
Potage à la Jardinière.
Ayez un emporte-pièce de fer blanc , et faites des petits bâtons de n&vets et de carottes ; joignez à cçla deux laitues, de l'oseille et du cerfeuil émincés; vous faites revenir le tout dans du beurre , et le mouillez ensuite avec du bouillon ; ajoutez~y une poignée de petits pois et deâ pointes d'asperges; et lorsque tous ces légumes sont cuits , vous les dégraissez et les versez sur des croûtes de pain.
Potage à la Càmérani.
On se procure dt» véritables macaronis de Naples et d'excellent fromage de Parmesan , d'excellent beurre de Gournay.ou d'isigny ; enviroa deux doa-
( 17 ) naines de foies de poulets gras, d^une raisonnable
grosseur; du céleri et toutes sortes de K'^umes potagers, tels que choux, carottes, panais, navets, poireaux, etc. Hachez bien menu les foies de poulets, le céleri et les légumes; faites cuire le tout ensemble dans une casserole avoc du beurre ; pen* dant ce temps , on fait blanchir les macaroois ; on les assaisonne de poivre et d Vpices fines , et on les laisse bien ëgoutter. On prend ensuite la soupière qu^on doit mettre sur table , et qui doit pouvoir aller sur le feu ; on dresse au fond un lit de maca* iT>ais, par-dessus un Ut du hachis précité', enfin, un lit de fromage de Parmesan râpé ; on recommence ensuite dans le mc^me ordre, et Ton élève les assises de ce bâtiment jusques vers les bords de la soupière; on lajmet ensuite sur un feu doux, et on laisse mitonner le tout pendant un temps convenable*
Potage aux Œufs pochés.
Quand vos œufs seront pochés et prêts h être mis dans votre soupière , prenez de bon bouillon , que vous verserez dessus ; un quart d^heure avant de servir , vous mettrez un peu de gros poivre dans votre bouillon. ( Voyez la mamèrt de pocher Us œ^s.)
Potage au lait d* Amandes.
Mettez une demi-livre d'amandes douces » dont sept à huit amères , sur le feu , avec de Teau. prête à bouillir; vous retirez vos amandes pour en ôter
( 18 ) la peau ; jetez-ks à mesure dans de Peau fratch« , ensuite vous les ^gouttez pour les bien piler dans un mortier, en les arrosant de tenyps en temps d'un peu d'eau , de crainte qu'elles ne tournent en huile. Vous mettez cette pâte dans une serviette , et la bourrez avec une cuillère de bois ; vous la délayez avec une pinte de lait , et sur la fin , vous tordez votre serviette pour extraire tout le suc des aman^ des. Vous mettez ce lait dans une marmite , vous l'assaisonnez de sucre et d'une petite pincée de sel; après l'avoir fait chauffer au bain-marié , vous le versez ^r du pain émietté et glacé à la pelle rouge ou au four.
Garbure aux Laitues.
Prenez des laitues que vo^s ferez blanchir ; faites en sorte qu'elles restent entières ; après qu'elles seront refroidies , pressées et ficelées 9 et que vous aurez mis dans une casserole des tranches de veau et des bardes de lard , vous y placerez vos laitues , que vous recouvrirez de lard, avec deux ou trois^ carottes , plusieurs oignons et deux clous- de girofle. Mouillez-les avec du bouillon , et faites -le» bouillir plusieurs heures, jusqu'à ce qu'elles soient parvenues à une parfaite cuisson. Après les avoir égouttées, vous les couperez en tranches dans leur iongueur ; mettez un Ut de pain émincé dans votre soupière, un lit de laitues, jusqu'à ce qu'elle soi| au comble , vous y verserez du bouillon de vos laitues, sans le d^aisser ; mais, après Tavoir passé
(19) «u tamis , plact>» voire soupu^re sur le Teu , jihk
q«*i ce f|ue cela soil cl*un gratin do bt^lle couleur ;
ik chaque Ht, vous mettre» un peu de gn)a poivra
et très-peu de sel , h cause de la nMuctiuiK
Garbure aw.r Choihw
On suit les m^mes proctMt^s pour la garbure aux choux que pour celle aux laitues. Il faut seulement ménager rassuisonnement , parce que les choun sont sujets 2t prendre de Tàcrett*; on a sojn de n» pas trop dégraisser les ciioux , et on sert un pot ik bouillon pcH\T le» personnes qui en veulent prendre.
Potage à la parte de Marrons , gras et
maigre.
Ou pMe tivnte beaux marrons cl on les passe au beurre sur un fourneau un peu vif; quand on voil que cette seconde peau est siVhe » et quVIle st^ detache aist^ment du marron , on les t^goutte sur un torclton blanc et on les t^pluche ; on les fait cuire ensuite dans du consonm^if ou bouillon , et on Itwi passe il IVtamine avec une cuillère de bois ; on k tient un peu clair , car ce potage t^paissit con&idt^rablement en refroidissant; on le fait t^cumer un instant et on le verse ensuite sur des croates de pahu On peut le faire aussi i^ toutes sortes de pâtes. S*il est maigre , on fait cuire les marrons dans très'|)ea d^eau I et on les relâche ensuite avec du lait et un peu de crème \ on y. met un peu de sucre et une im^ de sel, et on vtrsQ cette pur^ sur du pain t^minct^ et glacv^
'Purée de Gibier.
Le potage à la purée de gibier se fait comme celui de volaille 9 à Texception quUI faut mouiller la purée de perdreaux avec un beau blond de veau , au lieu de la mouiller avec du consommé.
Potage à la Crécy.
On émince douze carottes ^ deux oignons et huit gros narets; on fait blanchir le tout avec quelques branches de céleri , on IVgoutte dans une passoire et ,on le fait cuire à petit feu dans une casserole ^ avec une livre de beurre ; on couvre la casserole et on met du feu sur le couvercle. Lorsqu^ tous ces légumes sont cuits , on les passe à l'étamine , et on fait migeoter cette purée dans une casserole enterrée dans la cendre chaifde. Au moment de servir 9 on 7 ajoute un petit morceau de sucre 9 on la dégraisse et on la verse sur des croûtes de pain. On peut, si on le juge à propos, faire cuire du riz et toutes sortes de pâtes d'Italie avec ; il en faut très-peu , car cela épaissit beaucoup.
Potage à la purée de Naçets,
On coupe des navets en gros dés, et on a soin d'Ôter les parties aigîies ^ crainte qu'elles ne brûlent et ne donnent un goût d'âcreté au potage; on les passe au beurre d!une belle couleur , et on les fait cuire ensuite dans du bouillon ; on les passe à l'étamine , et 00 se conduit ensuite comme à la purée ci-dessus«
Potage à la Chicorée à Veau.
Apres avoir émince cinq ou six chicon^es fris(feS9 on les passe dans un morceau de beurre ; la diicorée bien passée, on prend garde de la faire roussir ; on mouille la chicorëe avec de l'eau ; quand elle aura bouilli trois quarts d^heure , on mettra du sel et du poivre. Au moment de scr\'ir le potage , on le lie avec deux ou trois oeufs et un quarteron de beurre 9 et on le verse ensuite sur le pain.
P^ermicelle à la Jardinière.
Coupez vos racines en petits filets , faites cuii« vos légumes avant d'y mettre votre vermicelle ; vos lëgumcs cuits » vous mettez le vermicelle dans le bouillon , que vous aurez soin dVcumer, pour que votre vermicelle ne se petotte pas; vous y mettret du sel et du gros poivre | en raison de la quantité de votre potage.
Potage au Pnntems.
Prenez un litron de pois nouveaux que vous mettrez dans une marmite « avec du cerfeuil , du pourpier , de la laitue , trois oignons, du persil , un morceau de beurre ; faites bouillir le tout ensemble , et passez-le après en pur^e claire ; mitonnez le potage avec les trois quarts de ce bouillon , et , dans celui qui vous reste , délayez six jaunes d'œufs, que vous faites lier sur le feu , et les mettez dans votre potage avant de servir.
( aa )
DE LA DISSECTION DES VIANDES
JL^ART de bien découper était regardé par nos ancêtres comme si essentiel , qu'il faisait y chez les hommes bien nés et chez les gens riches , le complément d'une bonne éducation. Cet art fut négligé dans la tourmente révolutionnaire; aujourd'hui il commence à reprendre faveur. Sa pratique / indispensable à tout maître de maison, ajoute singulièrement à l'agrément de la bonne chère , au coup-d'œîî et même à la bonté réelle d'un festin; C'est pourquoi nous croyonà devoir en exposer ici les élémens^
DISSECTION DES VIANDES, De la Dissection du Bœuf.
Il faut toujours couper le ]x>uilli en travers , afin que la viande se trouve courte, et, avant cette opération, dépouiller le morceau de ses os, de ses nerfs et de sa graisse superflue. On coupera les tranches un peu minces , qu'on couronnera chacune d'une petite porUon de graisse.
Comme les os sont la partie la plus délicate de la poitrine , Ton s'attachera à les bien diviser , et l'on en servira un par portion.
On suivra pour le bœuf à la mode les mêmes principes, h Texception de le couper de manière que les lardons la soient en travers*
Quant II l'aloyau , on commence par diviser le filet, lequel se coupe en travers et par rouelles plus PU moins épaisses»
La tranclie se coupe en travers ainsi que la langue.
Le trumeau , qui e^t une chair courte et pleine de cartilage, doit être bien cuit , et se sert à la cuillère.
De la Dissection du Plsau.
La manière de découper en carré de veau con»sisie à lever d'atberd fe filet, que l'on coupe en morceaux de diverses grosseurs, ainsi que |e ro-r gnon ; ensuite on <fin8ii le» cdtes.
(a4) La tête de Veau, qu'on profère généralement
bouillie , se mange avec une sauce piquante servie a part, ou même simplement au vinaigre. Le3 morceaux les plus distingués sont d'abord les yeuxy ensuite les bajoues , puis les tempes, puisles oreilr les , enfin la langue , que l'on mot sur le gril , par née , et sous une sauce appropriée. On sert , avec chacun des morceaux* ci-dessus désignés, une portion de la cervelle qu'on puise dans le crâne , dont la partie supériieure a dû être enlevée avant d'étœ servie sur la table : on sert les yeux avec la cuillère , on coupe proprement les bajoues , les tempes et les oreilles ; on ne porte jamais le couteau dans la cervelle.
La noix , les fricandeaux , les riz se servent tour jours à la cuillère»
De la Dissection du Mouton.
Il y a deux manières de découper un gigot de 'mouton. La première , c'est, tenant le manche de la main gauche , de couper perpendiculairement les tranches , depuis la jointure jusqu'aux os du filet, ensuite la souris, puis retournant le gigot, détacher les parties de derrière.
La deuxième consiste , en tenant toujours le manche de la main gauche f h couper horizonta-* lement à peu près con^me on rabote une planche { en observant que les morceaux doivent être extxê^ mement minces.
On peut appliquer à Pépaule ce que nous aron»
(aS ) dit da gigot; on la peut également coaper , soil en tranches , soit horizontalement.
Le caijé de mouton se coupe et se sert absolument de la même manière que le carré de veau.
De la Dissection du Cochon.
La hure commence à se servir , en coupant du càté des oreilles jusqu^aux bajoues; le chignon se sert après , par petites tranches minces.
Le carré , le filet , Péchinée se coupent par petites tranches minces et en travées.
Le jambon se coupe par petites tranches en travers , toujours du gras et du maigre.
Le sanglier se coupe et se sert comme le cochon.
De la Dissection du Cochon de Lait.
On le sert presque toujours rôti ; aussitôt quHl paraît sur table , on commence par couper la tête 9 les deux oreilles ; on sépare la tête en deux , ensuite on' coupe l'épaule gauche , la cuisse gauche , Té* paule droite et la cuisse droite ; on lève après la peau 9 pour la servir toute croquante ; les jambes 1 les côtes, les morceaux près du cou sont des endroits très-délicats ; l'épine du dos se coupe en deux; Je côté des côtes qui 7 reste attaché , se sert par petits morceaux.
Le marcassin se coupe et se sert comme le cochon de lait.
De la Dissection de V Agneau et du
' Chevreaun Ces deux animaux , quoique d'espèce diflférente,
te dissèquent à peu près de même , et un quartier de chevreau se coupe selon les mêmes principes qu'un quartier d'agneau. Après avoir coupé le quartier, ou plutôt la bête presqu'entière , en deux parties égaies en leur longueur, on divise chaque quartier, soit en côtelettes, soit en doubles côtelettes, on sépare les ideux cuisses , et Ton coupe lef gigots par tranches^
A l'égard du chevreuil , on n'en se^t qu'un qu^r« tier, et jamais les deux ensemble»
De la Dissection de la Folaille et du
Gibierf
Les principales parties de la volaille sont le cpu, les deux ailes , les deux cuisses , l'estomac , le croupion , la carcasse.
Les poulets, chapons, poulardes, se dissèquent cii prenant l'aile de la main gauche , ou avec une fourchette ; on prend de la main droite le couteau pour couper la jointure de l'aile , et on achève de la main gauche en tirant l'aile. Ensuite on lève du même côté la cuisse , en donnant un coup de couteau dans les nerfs de la jointure , et on la tire d« la môme façon avec la main gauche. La même opération se pratique pour l'autre côté ; on coup« ensuite l'estomac, la carcasse et le croupion f on divise chaque cuisse en deux , chaque aile en trois; on laisse les blancs entiers , et on tâche de faire six morceaux bien séparés de la carcasse et du crpu-r pion.
ié*oie^ servie sur le dos, se coupe en filels, for* mvs de la chair , des ailes et de l'estomac;, jusque^ vers le croupidn. On lève ainsi huit filets, composant autant de lanières.
Le canard rôti se découpe , comme Foie , en aiguiilettes, que Ton multiplie le plus possible, aux d<^pens des ailes et m^me des cuisses.
La bécasse et la bcfcassine se d(^coupent comme k's volailles ordinaires, c'est-à-^dire , qu'on en lève les ailes , les cuisses, et qu'on sépare ensuite le croupion de la carcasse*
Quant à la perdrix et aux perdreaux , ils se cou^ * peut comme la plupart des volailles. Le faisan rôti se coupe absolument comme la poularde. Le pi» geon rôti, quand il est gros, peut se couper en quatre 4 autrement on ne le coupe qu'en deux poi^ tions, dont Tune , composée de deux ailes, est le chérubin , et l'autre, dont les deux cuisses font par* tic, est la culotte. Il arrive quelquefois qu'on le» coupe longitudinaicment , de façon que chacune des deux moitie's renferme la cuisse et l'aile.
Le lièvre et le levraut, le lapin et le lapereau ae coupent , à peu de chose près , de ma me.
Le lièvre ne se sert que de trois quarts , piqué ou bardé : la partie la plus délicate est le râble , que Ton coupe depuis l'épaule jusqu'à la naissance de la cuisse , ensuite l'os du râble. On coupe en forme d'entonnoir la partie supérieure et charnue de» cuisses; on lève ensuite avec dextérité la queue | / avec un peu de fhair adhérente.
CHAPITRE III
Du Bœuf,
JUe bœuf est une mine îi^cpuisable entre . les mains dun cuisinier habile : c'est véritablement le rôide la cuisine. L'Auvergne et le Cotentin nous fournissent ces énormes bœufs , chargés d'une graisse succulente , et dont les flancs recèlent ces aloyaux délicieux qui sont la base d'un repas. Ces mêmes bœufs produisent d'excellent bouilli, sur-tout lorsqu'on préfère la culotte à la tranche , et la pointe de la culotte à son milieu. Si l'on entoure cette culotte de morceaux de choux coupés en carré , cuits dans un bouillon foncé , séparés par des cloisons de lard , et couronnés par des saucisses , on pourra se flatter d^ avoir un bouilli dans toute sa plénitude et tout son luxe. On peut aussi l'enclorre, lorsqu'on vise à l'économie , de pommes dç terre cuites au beurre et assaisonnées de sel seulement. Si l'on y joint des carottes et des navets , on en
fait an plat digne du palais des plus grands gourmets.
lodépendamnient de Taloyau et da bouilli , le bœuf est d^une ressource inépuisable pour les entreeset même les bor»d^œuTre. Arec sa queue et de nombreuses carottes , on fait un excellent bocbepot.
Atcc ses palais on forme des entrées ; avec ses entre-côtes diversement préparés, on établît des hors-d^œuvre très-utiles.
Les avantages qu^on peut retirer da bœuf sont innombrables ; sans lui , point de potage , point de jus; sans lui, il ne faut plus parler de faire à table un ser^ vice complet.
(3o) DU BŒUF.
Releçé de bœuf.
Pbemez une culotte debœufde vingt-cinq Uvr6« , plus ou moins , que vous aurez soin de d<fsosser et ensuite de ficeler. Vous entourerez votre pièce de bœuf de persil ou de petits pâu^s, a votre volonté j quelque fois de choux-croûtes ou bien de lard 9 de racines , de choux , etc.
De la Tranche de Bœuf.
On se sert de la tranche de bœuf pour tirer du jus, faire d*exaillens potages, du bœuf à la royale » que vous lardez de gros lard nvàmé avec du persil , de la cihoiile , champignons , une pointe d'ail haché, sel et poivre ; faites-la cuire dans son jus; ajoutez -y une cuillerée a bouche d'eau -de -vie, quand il est cuit ; servez-le froid : on s'en sert auMi à garnir des braises*
Bœuf en Miroton,
Coupez votre bœuf, cuit dans la marmita ^ ou de la veille, en tranches fort minces ; mettez dans le plat 0ur lequel vous devez le servir, deux cuille*n^s de couUs 1 avec de l'oignon ou du persil , de la ciboule, des câpres, des anchois , une petite pointe d'ail ou d'échalotte , le tout haché très'fin « aux(|ueU vous ajouterez du sel et du gros poivre l
(3t ) arrangez dessus vos morceaux de tranches de bœufi et assaisonnez-les par-dessus comme vous avez fait par-dessous ; couvrez votre plat et faites-le bouillir h petit feu , sur un fourneau , pendant une demiheyre 9 plus ou moins , et sen-ez à courte sauce.
Hachis de Bœuf.
Faites rôtir un morceau de bœuf \ la broche : l'entre-côte est préférable, vous le laissez refroidir et le hachez bien (in. Vous faites clarifier et réduire quelques cuillerées de coulis roux, -et au moment de servir vous y Jetez le bœuf haché ; vous le remettez sur le fourneau, prenant garde qu'il ne bouille ; vous y mettez deux onces de beurre frais, et le dressez chaudement sur un plat , avec des œufs pochés ou mollets autour.
Noix de Bœuf.
Tâchez que votre noix soittien couverte ; comme la viande en est sèche , piquez-la de gros lardons de lard bien assaisonné. Ficelez-la ensuite , et servez-la avec des oignons et autres garnitures que vous jugerez les plus convenables à Taméliorer.
Terrine à la Paysanne.
Vous avez delà tranche de bœuf que vous coupez en petites tranches , avec du petit lard maigre , persil, ciboules hachées, fines épices, une feuille de laurier; prenez une terrine , faites un lit de bœuf, un lit de petitiard , un peu d'assaisonnement, et à la fin une cuillerée d'eau-de-vie avec deux cuillerées
(30 d'eau ; faîtes mire sur de la cendre chaude , comme du bœuf à la mode, aprrs avoir bien bouché la terrine; quand il est (uit, de^Taissez, si vous le jugez convenable , et ser\ ez dans la terrine.
Côte de Ilaiif à la Royale.
Vous prenez un nioirtau de bœuf d'entre-'Cftle | la valeur de trois rcfes ; \ oi'S le désossez , à l'exception d'une scuU' côte ; par ce moyen vous aurez une forte côlilette; vous la piquerez de gros lardonfi bien assaisonnais, et la feiez braiser avec un jarret et un pied de veau , oi^^ncns , carottes, une gousse d'ail et très-peu d'^rcmales. Au bout de cinq ou six heures, c'est-à-dire, lorsqu'elle sera biencuîle, vous l'c^goutterez sur un plat pour la faire refroidir entièrement; vous la parerez légèrement, et la ferez rt^chauffer ensuite dans son fond clarifié et réduit; vous la changerez de temps en temps de côté, afin qu'elle prenne du goût et une égale couleur; vous la dresserez sur le plat avec des oignons glacés autour, ou des carottes en bâtonnet.
Côte de Baufà la Gelée.
Vous la faites cuire comme ci-dessus ; vous la parez de même lorsqu'elle est froide , et la glaces avec un doroir avec une partie de son fond, que vous faites clarifier et réduire. Pour la gelée , vous faites clarifier son fond , et la dressez ensuite aVec goût autour de la côte.
Palais de Bœuf en blanquette à r Allemande.
m Après avoir nettoyë douze palais de bœaf 9 vous les faites cuire dans un blanc Au bout de cinq ou six heures y vous les égouttes y les coupez par mor^^ ceaux et les parez très-I^gèrement Vous faites ensuite clarifier et réduire quelques cuillenfes de cou* lis blanc, et au moment de sentir, vous incorpo^ rez dans cette r^uction un quarteron de beurre et quelques gouttes de citron, prenant bien garde alors de ne pas la laisser bouillir, car elle tournerait en huile ; vous y mettez Vos palais de bœuf bien égouttes et bien chauds , et dresses promptement sur un pla^
Casserole au Riz de Palais de Bœuf.
Vous fiâtes crever une livre et demie de riz bien lavé dans une pinte de bon consommé et du dégraissis de marmite ou une demi-livre de beurre firais; joignez-y une demi-livre de petit lard pour lui donner bon goût , lequel vous retirez lorsque le riz est cuit ; vous le pétrissez avec une cuillère de bois et vous dressez ensuite votre casserole au riz , à la main ou dans un moule; vous la renverser sur une abaisse de pâte brisée , et y faites une incision avec la pointe d'un couteau , afin qu'elle s'ou- \Te promptement après sa cuisson. Vous la mettez sur une chevrette , et ensuite dans un four trèschaud, carie riz prend couleur difficilement Lorsqu'elle a une belle couleur, vous la videz, et à la
place du riz que vous ôtcz ( si vous n^avez pas dd mie de pain dedans), vous mettez les palais de boeuf cuits, et apprête^comme ci-dessus*
Pol-au-vent de Palais de Bœuf.
Vous les apprenez comme teûx en blâtiqitette f et nfu moment de servir, vous les mettez dans uti roI-au-vent#
Attclets de Palais de Êceufi
Ori les fait cuire comttle d-dessUS , et on les tr et dans une sauce doucetre ; oti les fait refroidir et oti les enfile dans des atteictâ d'argent; oti les pare Icg^-rement , et , 5 Taide d'uti couteau , on leuf applique de la saur'e dessus; on les panne avec c'e la mie de pain ; on les trempe ensuite dans de l'œuf entier assaisonne^, et on les panne de nouveau atec de la mie de pain ; si on les fait griller ^ on les at^ rose auparavant avec du beurre fondu , et on met dessous une sauce claire, appelle demi-glace. Si on le juge à propos , on peut les faire frire-
Palais de Bœuf à la Lyonnaise.
Aprî'S avoir fait cuire les pâlaîs de bœuf, on Ici coupe en morceaux carnés ou ronds, on les met dans une punu* brune d'oignons. ( Voyez Purée hrune (Vmgnonsy On fait en sorte que le ragoût ne bouille pas , mais qu'il soit bien chaud.
Langue de Boeuf à la Persillade.
On fait blanchir sa langue un quart d'heure Ji l'eau bouillante , rnsbite on la larde avec du grot
(33) lard et on la met cuire dans une marmite ; quand eUe est cuite , on ôte la peau , et on la fend un peu plus de moitié dans sa longueur , pour rouvrir en deux sans la séparer; on la sert avec du bouillon , sel , gros poivre , un filet de vinaigre et persil haché.
Langue de Bœuf en Paupiettes.
On prend une langue de bœuf, dont on (^te le eornet, et qu'on fait blanchir un demi-quart d'heure à Peau bouillante ; on la met cuire dans le pot au feu jusqu'à ce que la peau puisse s'enlevor ; elle ne gâtera point votre bouillon; on ôtcra la peau et on la mettra refroidir; on la coupera en tranches minces, dans toute sa laideur et longueur; couvrez chaque morceau avec la farce du godiicau ou autre farce de viande , de l'épaisseur d'un petit ceu ; ou passe un couteau trempé dans l'œuf sur la farce ; on les roulera ensuite et on les embrochera dans un attelet ; après avoir mis a chacune une petite barde de lard, on les fait cuire à la broche ; quand /elfes seront presque cuites, on jettera de la mîc de paii> sur les bardes; on fera prendre une couleur dorée \ feu clair , et on les ser\ ira avec une sauce piquante dessous. ( Voyez le ehapUre des Sauces. )
Langue de Bœuf aux Covjiichons.
Après avoir fait dégorger sa langue , on la fait blanchir pen(|ant une demi-heure ; on la met en<suite rafraîchir ; lorsqu'elle sera refroidie , on la prépaiera, on prendra des lardons qu'on as^ison-
(36) fMva avec du hH ^ an gr oà poivre ^ âe$ quatre ^pke»^ <}f] persil et de» tiboMleà ^ qo^on aura ^ft de hacher f rè^mentii ; on pique la langue avec ce» lardona êMfiiêonnéêf et on la fait cuire dan» une cdMerole f dan» laquelle on jette quelque» barde» de lard , quel^ que» tranche» de veau et de boeuf , de» carotte» ^ d^» oignon»^ du laurier^ du thym et plu»ieur» clou^ de girofle $ on motif Ile la cui»»on avecdubouinoo; on Iaf»»e cuire la langue h petit feu pendant quatra ou cinq heure»; au moment de la «ervir^ on ôtera la peau de de»»u» $ on aura du couli» roux | dan» lequel on mettra dedan» de» cornichon» bien hach^*«
Langue de Bœuf aux Champignons.
Apr^» avoir préparé la langue comme cella aux cornichon»^ on tourne de» champignon» dan» da beurre et du ju» de citron $ on y met la valeur da quatre cuillerée» h d<^grai»»er d'e»pagnolef deux cuillerée» de conwmméi on fait réduire la »auca dan» laquelle »ont le» champignon» i on coupe la langue en deux^ on la po»e »ur le plat^ et on ver^e le ragoût de champignof^ de»»u»«
lAtngue à la Purée de Champignons, On prépare la langue comme cetkr aux cornichon»^ on la coupe en tranche»^ on wfit dan» le milieu du cordon de langue une pur^e de champi^ gnon» 9 ayant »oin de glacer la langue ^ »oit entière ou en morceaux* ( Voyex, Purée de Champlgmmê.')
Langue de Bœuf en PapiUottes, Apre» avoir fait dégorger et blanchir la langue de
bœuf, on la fait cuire dans une marmite, on 6te
la peau et on la fait refroidir , on la coupe en tran»
ches, en forme de cœur. On fait réduire ensuite
quelques cuillerées de coulis roux ou espagnole ,
dans lequel on incorpore de fines herbes hachées
et passéesau beurre , telles que persil , champignons
et échalottes ; lorsque cette sauce est bien réduite ,
on la retire du feu et on y joint une .demi-livre de
beurre frais; en la fait refroidir, et on en met une
certaine quantité dessus et dessous chaque morceau
de langue , qu^on empapillotte avec du papier fort et
bien huilé ; on fait ensuite griller ces papillottes sur
un feu doux 9 et on les sert chaudement, drtssées
en miroton sur le plat
Cervelles de P^eau frites à cru.
Après avoir fait dégorger quatre cer%TlIes , on les coupe en quatre , sans les faire blanchir ; on les assaisonne de sel , poivre et muscade ; on les trem* pe dans du beurre fondu et on les panne avec de la mie de pain ; on les trempe de nouveau dans de l'œuf entier , battu et assaisofiné , et pn les panne encore avec de la mie de pain. On les fait frire en^ suite dans un plat à sauter , sur un feu modéré ,^de. manière à ce que les cervelles aient le temps de cuire; lorsqu'elles sont cuites d'une belle couleur, oix les égoutte sur un torchon blanc , et les dresse sur le pfat avec une poignée de persil frit par-dessus.
Cerçelles en Marinfxd^.* On délaie troi^poignées de farine avec un verre
(3S-) dVau tiède , dans laquelle on aura mli fondie gros comme une noîx de beurre ; on asiaiàonne de sel et on met deux jaunes d'œuf , et les blancs fbuett^s. On fah cuire les cervelles da ns une marinade^ ( Foyem CtfveUêi au heum noir, page 48> On les coupe eif quatre et on les trempe h mesure dans cette pâte pottr les faire frire. Lorsqu'elles sont d 'une belle couleur 9 on les égoatte et on les dresse sur le plat» avec du persil frit par-dessus.
CéCrçelUs à la Sauce piquante.
On fait cuire lea cervelles comme celles au beurra noir; on les i^goutte et on les met sur le plat ; on lea arrose ensuite d'une sauc^ piquante* ( Voy€ù Sau0$ pUjuanU, )
Poitrine de Bœuf au Naturel
On drfsosse sa poitrine jusqu'au tendron ; on la ftcile et on la rend bien potelifo ; eiHtrite on la fait cuire et on la sert avec du persil ou dee bfgumes k votre choix.
Côte de Bœuf au vin de Malaga,
On pnfpare la côte comme pour la cuire à la braise , on tfpice un peu plus les lardons ; on met une demi-bouteilIe de vin de Malaga avec la valeur d'une demi-bouteille de bouillon; faites cuire votre côte; après on passera le mouillement au* tamis 9 en prenant garde qu^il n'y ait pas de graisse ; on fait réduire le mouillement au point qu'il n'en reste qu'un verre pour mettre sous votre cdte ; il &ut
(39) fàii^ AUentioQ , et ne pas trop sâler m caisson, de peur que la sauce réduite ne soit trop âcre<
Entre-Câte au Jus.
Le procéda pour ce neU est très- simple; on prend la cAte de bœufqlri se trouve sous le paleron, en la préparant de manière qu^il ne reste que l'os de la cAte , que Ton décharné ; on la bat ensmte pour Famortir , on trempe sa c6le danade Ilmile ou du beurre; après Pavoir assaisonnée de sel et poivre, OD la fait griller de manière qu*aUe ne brAle pas, mais qu^eOe cuise ^ petit feu ; selon IVpaisseor de votre côte , il faut une demi-heure ou trois quarts d^heure; quand elle est cuite à son degré, on met dea comidioos hachés dans du coulis roux darifiéi al on le verse sur l'entre-cAte. Si on le juge i propos, on mettra à la place une cuillerée de jus»
Queue >de Bœuf en Hochepot à la.Bovr^
geoise.
Pour faire un hochepot de queue de bœuf, vous la coupea par morceau « de joint en joint* On la iait blanchir et cuire dans du bon bouillon , aasaisonné de toutes sortes de légumes et aromates. On égoutte ensuite sa queue de bœuf, et le fond, on le d^raisse et on le passe au tamis; on la remet encore dans ce même fond , avec beaucoup de car rottea en bâtonnet et blandiies, Lorsqu^db voit que la sauce eat courte et que les carottes sont bien
( io ) cuites, on y joint quelque scuîUerées de boncotllis.
Queue de Bœuf à la Sainte -Menehould.
On la fait euire cômrtle ci-dessUs , mais entière^ on la trempe pendant deux fois dans du beurre fondu, et on la panne aussi pendant deux fqis \ on la fait griller d^ne belle t:ouleur , et pour sauce on se sert du fond » qu.'on fa^it ré<Juire et qu'on. clarifie.
' • Koghon de Bœuf a la Bourgeoise.
'^ On. co;ipe son rognon en filets minces, on le
'passe sur le feu^avec un inorceau de beurre, sel,
poivre , ciboule , une pointe d'ail , le tout hacbé
très-menu; quand il est cuit, on y met un filet de
vinaigré ou de verjus , et un peu de coulis , ayant
^oinde ne plus le ïaisser bouillir, de crainte qu!il
ne se racornisse.
On peut encore servir le rognon de boeuf cuit h la braise , avec une sauce piquante à l'échalotte.
Gras-Double à la Bourgeoise et à la
Sauce Robert.
On. fait i cuire du gra$-double dans un blanc, après ravoir nettoya ; on le coupe en morceaux .plus ou moins grands, et on le fait mariner avec sel, poivre, persil, ciboule, une pointe d'ail) le tout haché, du beurre frais fondu. On fait tenir tout l'assaisonnement au gras -double panne de 'mie 1^ pain, et on le fait griller ; on le sert avec ttàè Baitce piquante.
Bifteck de FUet de Bœuf.
Après avoir roupë le filet sur son plein ^ on le battra, on Atera les tours et on ne laissera pas de peau. On iait en sorte que le bifteck soit un pea gras. Le morceau paréf on f assaisonne de sel 9 de ipros poivre ; on le trempera dans du beurre tiède ; *on le fera griller au moment de le servir; on meir tra dessous « ou une sauce piquante , on une sanos au beurre d^anchois, ou une sauce tomate, ou «a jus dair , selon votre goât. On pourra ajouter \ ces sauces, si bon vous semble, ou des comidions^ ou des pommes de terre crues sautées dans da beurre , jusqu'à ce qu'elles aient une beUe couleur; on le poudre de sel et on en entoure le bifteck. U faut sur-tout que le bifteck aille \ grand feu , c'eslà-dire, qu'il soit saignant, afin que le jus se oottcéntie.
FUet d'Aloyau braisé.
On lève le filet de l'alojau et on Ate toute la grai^ ae ; on couche ensuite le filet sur la table , on prend de gros lardons , dans lesquels on mettra du thjm , du laurier hache bien menu , des quatre ëpices , du sel et du poivre ; on pique le' filet et 00 le ficèledans la forme que l'on j,ugera plus convenable ; on mettra au fond de la casserole des bardes de lard , des tranches de veau et de bœuf, cinq ou six oignons, deux ou trois clous de girofle , du thjrm , du lau-* rier • de la ciboule et un bouquet de persil ; on place . ensuite le filet dans la casserole où est marquée la
braUe, on le rouvre de lard et on arrange quel-» ques morceaux de viande à Tentour. On y verse dieux ou trois cuillerées b pot de bon bouillon et peu de sel; on fait bouillir la braise sur un four*neau , et on la met ensuite cuire h petit feu pendant six heures. On prend ensuite le fond du iilet, on le fait clarifier et réduire , et on en forme une demi-'gYace daire 9 que Ton met dessous le filet de beeuf , Aprh$ lui avoir donné une belle coaleur. Si onléPjuge h propos, on peut y mettre autour des oignons glacés, lesquels on aura fait cuire avec une partie de ce fond , et gros comme une noisette de eucre« Si on veut que le filet de bœuf ait une meilleure apparence , on le fait refroidir et on le pare 'Avec goût ; on le fait réchauffer dans une partie du monillement où il a cuit. On peut , de la 'même ma* nière, le faire à la celée , en ayant soin de mettre dans la braise un pied de veau, et en clarifiant lé fond que Ton tnef autour du filet de bœuf 9 paré et gjacé proprement*
'. Filel de Bœuf en Morguienne.
▼ pus dégraisssez un filet de bœuf et en ôtez lé-' gk'ement la pçau. Vous Fouvrez en deux sans le fendre tout-li' fait h fond , et à l'aide de votre couleaii, vous Tétendcz comme une serviette* Youi lassaisonnez de sel , poivre et muscade , et mettez Xieii partout également des fines herbes , avec du beurre frais, des filets d'anchois, des cornichons en. filets, ((es'tcuffes émincées; vous le roitlez ea
boule et l'enveloppez dans une crépine de codion; vous le faites cuire à la broche j enveloppé dans du papier huilé , vous le retirez au* bout d'une heure et demie y et le servez chaudement , glacé d'une belle couleur , avec une bonne réduction , pour sa^uce.
Filei de Bœuf piqué , à Ict broc fie.
Vous le dégraissez et le parez proprement; vou« le piquez de lard par-dessus, aux deux extrémités, et laissez le milieu sans être piqué , car il y a des personnes qui n^aitnenl point le lard. Vous le faites mariner pendant plusieurs jours avec de l'huile, oignons, persil, jus de citron, canelle et aroma* tes ; vous le troussez en forme d'une 5 ' ou en rond , et le faites cuire à la broche d'une belle couleur : vous mettez dessous une sauce hachée.
Filet d*Aloynu au vin de Malaga.
Piquez-le de gros lardons i dans lesquels vous mettrez des quatre épices , un peu de thym , da laurier haché et un peu de sel; votre filet piqué| voas le ficellerez en rond ; mettez ensuite dans k. fond d'une casserole des bardes de lard , deux ou trois tranches de veau et de bœuf, Jes carottes, des oignons, un bouquet garni; vous placerez votre filet dans la casserole ; vous la garnirez de bardes de lard ^ et vous* y mettrez une demi ou trois quarts de bouteille de vin de Malaga , selon la grosseur de votre filet , et vous y ajouterez la moitié
d'une caiiftre ^ pot de eamoiDiii^; ftâîn hwBlk votre fileM br»qii*il aura |et< quelque* botrfllow^ on le mettra migrofer ior on feo dotm pendant quatre heures ) quand il leia evit^ on paeiera le mooiHeinent dans on tamis^ on le clwifiera ao blanc d'oeaf 9 et on le fera réduire de nsanafae qo^ ne reêie de saoce qoe ce qnllenfaot#
Cœur de Bœuf à la Poivrade.
On a on conir de bmif qoe Ton coope en trao* diei 9 et qoe Ton fait mariner pendant pbfieon )oors , comme le filet de teof pîqotf $ ao moment de ienrir, on le £nt criOer 9 et Ton met deiiooa oœ lauce polmide#
CHAPITRE IV, Du Fltau
JjEâ meilleurs reaux sont ceax àt Poutoise , de Rouen , de Caen et de Mon* targis.
Lie veau est meilleur à Paris que partout ailleurs 9 parce que Von y obserre plus strictement les règlemens qui défen* dent de le mettre à mort avant six semaines. Lorsqu^il est à sa perfection , il forme le plus délicieux rôti que la boucherie puisse offrir. Le morceau de rognon passe pour ^ plus honnête , et la subs* tance même du rognon offre encore la ressource d*un entremets sous le nom d'omelette; le morceau d* après ^ quoique moins délicat , n^est pas à dédaigner.
Le Tcan se prête à tant de métamorphoses, qu'on peut l'appeler le Caméléon de la cuisine. Ce n'est pas seulement son corps qui fait l'ornement de nos tables ; sa tête et ses issues offrent encore une
( 46 ) foule de mets âucculens. Oa connaît les
têtes de veau au naturel , bouillies simplement avec leur peau 5 et relevées par une sauce piquante ; les pieds de veau à la poujette , frits , au gratin , etc. , etc. ; les cervelles de veau , sous les mêmes apprêts et dénominations ; les ris de veau en fricandeau 9 piqués en fin , etc. ; les foies V la fraise, les oreilles.: il nVst pas même jusqu'à la langue et même aux yeux qui ne se disputent la gloire de réveil'* 1er notre sensualité.; enfin , sa fressure »
qui , comme Ton sait , comprend le cœur, le mou et la rate , se prête à tous les ca« priées d*an cuisinier, et peut encore, sous divers déguisemens , tromper notre appétit , et même le reyeiUer. *
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BU VEAU
Blanquette tie Peau à la Bourgepiae.
On fait cuire 2i k broche un carré de veau ou une petite longe. Lorisqu*eOe est cuite à fdrfait et refiroidie , ou en lave adroitement le filet , lequel on met en petits morceaux comme ane pifece de deux sous» On le met ensuite dans une casserole « entre deux t>^rdes de lard^ et on le fait chauffer pendant une demi-heure dans^une étuve au bkin-marie.Onfait darifier et réduire deux cuillerées k pot de coulis Uane ou velouté, avec un peu de consommé; on ]b lie avec trois jaunes d*œufs , et on ajouta à cela un bop quarteron de beurre frais i la jus d'un citron et uqe pincée de persil blanchi ; on jette la blan* quette de veau dans ce^ sauce , on la sert chaudement avec des croûtons autour* On peut , si on le juge ^ propos , la mettre dans un^vpl-nau^ent*
Tête de V^eau au Natureh
Après avoir coupé les mâchoires inférieures i on la fait dégorger pendant une,nuit entière dans Peau, après quoi on fait blanchir et cuire danis un blanc ( quand la téta est bien cuite | on la fait égoutter ; on découvre la cerveik , on la sert avec un sauce pi^ quwita I oQ peui ws»i t qt>«nd elfe est cuite , la
(48) servir Avec- d'autres sauces ^ comme sauce h la poivrade 9 h la ravigotte , h Tltalicnne , etc.
Oreilles de Feau,
On les prépare de plusieurs façons? elles se servent avec dtffifrentcs sauces 9 quand elles sont cuites dans un blanct
Oreilles de Veau aux petits T ois.
On les flambe sur yxxï fourneau et on les fait cuire dans un blanc; on manie up litron de pois verts et bien tendres avec un petit morceau de beurre « et on le passe un instant sur le fourneau ; on le mouille ensuite avqc de Tespagnole et quelques cuilleréea de consommé, ua bon bouquet de persil et très-* peu de sucre ; on le fait cuire ainsi pendant uoa heure y en ayant bien soin de les dc^graisscr. Au moment de s<!rvir, on «^goutte les oreilles de veau 1 on les met sur le plat, kfgèrcment ciselées, de manière qu'elles fassent le panache , et au miljeu on met le ragoût de petits pois h courte sauce» Si on le juge b propos, on pet^ mettre dans les petita pois des morceaux de petit lard, mais peu de sel*
Oreilles de Veau en Marinade.
On les fait cuire dans un blanc, et, au moment de servir, on les égoutte et on les partage en deux , on les trempe dans une pâte, on les fait frire d'une belle couleur, on les dresse avec du persil frit au milieu.
Cerçelles de Veau au Beurre noir.
On prend trois ou quatre cervelles dont on lève
(<9) la peau et les fibres ; après les avoir bien épluchées,
oo les fait dégorger pendant plusieurs heures; on a
une casserole d^eau bouillante , dans laquelle on
jette une -petite poignée de bel et un demi-verve
de vinaigre ; on met les cervelles blanchir à Teau
bouillante pendant cinq minutes; on les retire et
on les laisse refroidir dans cette eau , afin qu'elles
soient bien fermes. On ks (ait cune dans une bonne
marinade pendant trois quarts dlieure , et , au
moment de servir , on met du beurre noir et du
persil (rit autour.
Manière défaire le Beurre noir.
Vous m ettez une demi-livre de beurre dans une casserole à cAté d'un fourneau , de manière qu'il chauffe assez pour noircir ; il faut prendre garde de nepasl'écumer , car c'est prérisément cette ifcnme qui le fait noircir. Vous faites ensuite réduire un verre de vinaigre blanc , avec toute sortes d'aro* mates y girofle, sel, gros poivre et écbalottes en tranches. Etant réduit au trob quarts, vous versez votre beurre dedans, en le tirant b clair; vous passez ensuite le tout h l'étamine , et vous en scr*vez pour ce que vous jugez à propos.
Langues de P^eau à la Sauce piquante.
On prend sept ou huit langues, qu'on fait dégorger et blanchir ensuite pendant up quart d'heure ; on les rafraîchit ; on les pique de lardons bien assaisonnés ; on les met cuire dans une braise avec quelques carottes, des oignons, des dousdegî^
(5ô) rofle i du Afta , un làvitiet, et Iptelri tinô ctifflëw à j)ot dé bottillûiié Ort tes laîsjle cuire sur te feu J)eto-f dant tfoiA heure^ » plfis ou tnbiris. Oii ôté fa pèad de dessas , ôa tes glacé et varie déssùrûlae sa:trce piquante. C^es^t poQt* àirisi dire, )^ sèdte il^làâlèlt^ de bien tes ^ctomYaùdef*,.
Noidc de yècm à la B&ù^gffôisé > vklgah nméM àppèiéô FWcizHdèàu.
On lève avec dextérité' la noix d*tlil éutssneâtu dH veau , on fait en sorte qite.çe. soît un veau febielle , afin que cette noix soit couverte de graisse apportée tëtine. On la piqué dans le sens delà viande avec de gros lardons de lard bien assaisonna. On Tenveloppe de lard , et oi^ la met dans une braisière avea toutes sortes de l^[umes et un bon bouquet; on la mouille avec du bon consommé et on la fait bouilliF pendant quatre heures ; on la di^pouilte de son lard et on la met ensuite dans une autre braisière ^ en dégraissant son fond et en te passant pai^lessug avec un tamis de soie; on le fait ainsi réduire sur un fourneau un peu vif ^ et lorsque cette réduotîoa est un peu liée , on la retourne de toutes les façons pouf lùi^ôhner une couleur égale. Un la sert elisuite sur de rosëiilè oti de ta chicotéé ii ta ér^nie « enfin , avec té q^^bti ji^ à ^^optjs. tThe noix de veau «tant sicrr tabfiè , db)t êfre éDiipée avee titie cïdllèt^ et non à^c t)tk cûuteàù , et àu eotitre-^s(em dû fil de la viande.
Des Bis de f^eau.
Les ris de veau sont un manger Irès-dâicat; ils entrent de plus dans une infinité de ragoûts*
On les Giit dt^orger dans de IVau tiède et on les fyxt blanchir un demi- quart d^heure dans Teau bouillante , et on les met dans teU ragoûts qu^on }uge à propos«
Noùt de P^eau en PapiOottes*
On lève une noix de veau et on en dte toutes les parties ner\'euses , c^est^^^dire , ce qui la couvre. Qp la pique de lardons bien assaisonnes, on la bit mortifier pendant plusieurs jours dam des fines herbes hachées et trois quarterons de beurre fondu et clarifie ii moitiff, le tout assaisonné d^un bon gaût \ on Tenveloppe enstiite dans sept 4 huit feuilles de papier blanc huilées , et on le Tait cuire pendsnt trois bonnes heures dans un four un peu doux, ou sur un gril couvert d^un four de campagne. Au moment de semr | on Pouvre avec des ciseaux et on met dedans une italienne rousse. .
Ris de PltiMU piqués.
On fait dégorger et blanchir quatre beaux ris de veau ; on les pique de lard par-dessus et on les fait cuire au four, dans une bonne réduction, pendant trois quarts d'heure ; on les glace d'une belle couleur, et on les met sur de Toseille, ou de la chicorée ^ la crème , ou une sauce aux tomates.
(50 Bis de Veau aux fines herbes.
On bacrie très-fin du persil ^ une petite pointe d^ail 9 deux «fchalottes , des champignons ; on manie le tout avec gros comme la moitié d'un œuf de bon beurre 9 sel fin , gros poivre ; on fait blanchir quatre ris dé veau ; on les met dans une casserole avec quelques bardes de lard par-dessus , un demi-verre de vin blanc, autant de bon consomnié; on les fait cuire h petit feu ^ qu'ils ne fassent que migeoter ; qtiand ils seront cuits, on dégraisse la sauce , qui doit être courte ; on l'incorpore dans un peu de coiilis' clarifié, et on la verse sur les ris de veau* On peut, si l'on veut, les servir oi^nsï dans une caisse.
^Épaule de Veau.
On fait rdtir ordinairement l'épaule ^e veau ; on l'embroche sous le manche, en faisant passer la broche dans la palette. Il faut deux heures pour la cuire à son point»
Épaule de Peau à la Bourgeoise.
On met l'épa.ule de veau dans une terrine avec un demi-seticr d'eau, deux cuillerées de vinaigre , sel, gros poivre, persil, ciboules , .deux gousses d'ail, une feuille de laurier, deux ou trois oignons coupés en tranches , deux clous de girofle et , iia mqrceau de bon beurre. On couvre la terrine ayec
un couvercle , et on bouche les bords avec de la
farine délayée avec un peu d'eau ; on la met cuire
(53) au four pendant trois heiires ; on d^raisse la «anœ et on la passe au tamis : on la sert sur IVpaule.
Fraise de Veau. \
Après avoir fait dégorger la fraise dans de Peau froide , on la met dans un chaudron d'eau bouillante ) quand elle a bouilli un bon quart d'heure; à peu près, on la replonge dans de l'eau froide $ après qu'elle est entièrement refroidie, on la ficelle et OB la met cuire dans un blanc ( Voyet Blanc.')
11 faut deux heures pour cuire la fi-aise. La sauce que l'on emploie ordinairement est la sauœ piquante ; comme la fraise est très-fade par elle* même , il faut que l'assaisonnement soit très-fort.
Carré de T^eau.
Ce morceau s'emploie en bien des façons; on le coupe par côtes ; on ôtc les os du bas , mais on laisse la côte : on sert cuit sur le gril , comme les côtelettes de mouton.
Carré de Veau à la Bourgeoise.
On pare un carre de veau , et on pique le filet avec des lardons de lard as^isonnés d'un bon goût et de fines herbes. On le met dans une braisière avec une carotte et un oignon en tranches, ^t un bouquet garni. On le mouille avec une cuillerée à pot de bon consommé, on le couvre de bardes de lard, et on le feiit cuire ainsi pendant deux heures et de* mie ; on 'le change de braisière et on passe son fond par-dessus , lequel on £adt réduire à courte sauce «
afin que le càrr^ de veau.glace d'ahè belle couleur. On le sert sur de la chicorée^ ou de l'oseille, enfin avec ce que l'on juge à propos.
Poitrine de Veau farcie. _
Après avoir coupé le bout des os des côtes qui se trouverit dans la poitrine , oh fait une incision entre la peau et les côtes; alors on met, entre cette peau et les côtes, telle farce de viande que l'on jugera à propos; on coud la peau, afin que la farce ne puisse s'ëcouler; on la sert avec telle sauce ou ragoût de légumes que l'on veut , comme à la farce , aux laitues, aux petits pois, aux cornichons, aux racines, etc. ' ■ '-
Casis de Veau,
Il ne s^emploie , dans les grandes cuisines , que pour le consommé , le blond de veau et l'empotage.
A l'égard des cuisines bourgeoises , on peut mettre du beurre dans une casserole, le faire cuire avec des carottes, des oignons, un peu de laurier, deux verres de bouillon , le faire migeoter pendant une heure et demie ou deux heures , et on le sert avec des légumes : on le met quelquefois à la broche.
Xjonge de Veau à la Broche.
Qf^ ôte entièrement toute l'arête on épine ,du dos , et généralement tous les os qui seraient dans le cas de lui faire avoir une mauvaise tournure ; oa ôte un peu de graisse du rognon , car il ne cuirait pas; on roule le flanchet et on Fassujettit avec des
(55) atteteta sur la broche ; on l'enveloppe de deux feuilles de papier huilées, et on la laisse cuire h la brorhe pendant trois quarts d^heure. Un instant avant que du servir, on la développe et on l'assaisonne de sel ; on la sert comme pour rôt ou grosse piècet ^
Côtelettes de P^eau en Papillottes. .
On coupe les côtelettes un peu minces « on les met dans des carrés de papier blanc, avec sel, poivre , pcrsU , champignons , échalottes , le tout haché tr^s-fln, et du beurre; on entortille le papier autour de la côtelette, et on laisse sortir le bout; on huile le papier en dehors ; on les fait cuire b petit feu sur le gril , aprt^s avoir mis. une feuille da papier huilée dessous les côtelettes : on les sert avec le papier qui les enveloppe.
Côtelettes de P^eau au Singara.
, On fonce un plat h sauter de six belles trancbea de jambon de Bayonne, Sur chaque morceau, on met une côtelette de veau ; on joint h cela une ving* taine de petits oignons , autant de carottes tour* nées et un bon bouquet. On les mouillera avec un verre de consommé, et on les fait cuire pendant une heure et demia , en les retournant de temps en temps ; on a soin de les couvrir avec un couvercle et de la cendre chaude. Quand elles sont cuites ^ on les dresse en mirotoa, chacune avec son moroaau de jambon et les légumes au milieu ; on dé«
graiMole fond , qw doit être court, on TiRccrrpore dans quelque» cuillerées dV^pagnole clarifiée ^ avec laquelle on sauce les côtelettes*
Côteleiles grillées pannées.
On pare les côtelettes et on les assaisonne avec un peu de sel et de gros poivre; après on fait tiédir un raorceau de. beurre, on trempe dedans cbaqu/e côtelette; sortant du beurre, on les mettra dans une casserole où sera la mie de pain ; on les tournera dedans ; on les en sortira pour y mettre encore de la mie de pain. Une demi-heure avant de servir, on les mettra sur le gril & un feu doux , afin que la mie de pain ne prenne pas trop de couleu*; quand elles sont cuites^ on les dresse et on met un jus clair dessous.
Foie de T^eau à la Bourgeoise^
On prend un foie de veau que Ton coupe par tranches et que Ton met dans la casserole , avec de Tëchalotte , du persil et de la ciboule hachés, et un morceau de bon beurre ; on les pasf e sur le feu 9 et on y met une pincée de farine ; oh mouille avec un verre d^ vin blanc , sel et gros poivre ; on délaye trois jaunes d'œufs avec deux cuillerées de verjus ; et lorsquHl va coinmehcer b bouillir, on le retire du feu et on le Ke avec trois jaunes d'œuf.
Cuisseau de Veau.
1^ cuîsaeM de veau , qui coo^prend le rouelle et le jarret , est ^ pour ainsi dire f le foud^meol de
(«7) la cuisine I puisque l'on tire, avec le jus de reaui
les restauransiet toutes sortes de coulis et de sauces* Il sert à donner du corps h plusieurs petites brai^
aes; à faire des farces et despât^s gros et petits;
beaucoup d'entrées de différentes façons* Lé jarret sert aussi à faire de la gelée*
Pieds de T^eau à la Ste-Menehould.
Avec le couperet t on fçnd par le milieu quatre pieds de veau bien échaudés, on les ficelle et on lee met cuire dans une bonne braise ; lorsqu'ils sont cuits et qu'il n'y a que peu de sauce , on les fait refroidir à moitié 9 on les retire pour les panner de mie de pain , qu'on arrose avec la graisse de la braise ; on les fait griller de belle couleuri et on les sertpour bors-d'flMivrer .
' Pieds de T^eaufnis.
On les fait cuire dans un bon fond ou dans un blanc ; après les avoir désossés 9 on les retire lorsqu'ils sont cuits 9 et on les fait mariner dans du poivre, du sel et un peu de vinaigre. Au moment de s^rvh*, on les égoutte et on les fait frire d'une belle couleur dans une pâte* On les sert chaudement atveb du persil frit.
Tendrons de Veau en haricots vierges.
On lève les tendrons d'une poitrine de veau et on les fait dégorger et bk^nchir. On les fait cuire entre deux barde&de lard^ dians un bon fond , et lorsqu'ils sont cuits ( ce que l'on bonnaît au tendron ,qui doit
(S8) éïtt flexible)., on les ^goutte sur u|lplafûndf et oïl met paf-deMus un couvercle de casserole, avec uo poids, pour leur âtire prendre une belle forme* On les pare et on les mut dans un plat 2i sauter avec son fond clarifie et réduit ; on fait blancdiif ensuite une cinquantaine de petits navels gros oomma des olives , on les fait cuire ()ans du consomiiié et un peu de sucre ; on les lie avec une b^chamelle bien blanche ; on dresse les tendrons en miroton ^ et on met les navets au milieu.
Queues de P^eau awso Çhottûa, if> la
JBourgeoUe.
On prend deux ou trois queues de veau ^ que l^ort coupe en deuxt on les fait blanchir un instant avec, une demi-livre de petit lai^d coupé en tranches | après on fera aussi Vji^n^hi^ J^ vpoitié d'un gros chou coupé en morceaux ; quand il ayra blapcbi un quart d^heure, on le retire ^ l'eau fraîche et.oq le presse bien; onôte les trognons et on les ficelle; qu met les queues dans une marinite avec le petit.l^rd ^ ficelées , et les choux , un bouquet de persil , ciboule ^ une demi'gousse d'ail, trois clous de girofle, de la muscade ; on les mouille avec du bouillon, un peu de sel , gros poivre ; on fait bouillir b petit feu jus* qu'h ce que les queues soient cuites; on retire le tout de la marmite pour l'égoutter et essuyer de sa graisse ; on dresse les queues, entremêlées de choux, le petit lard par-dessus; on .saucera avec un peu d'espagnole réduite et d'un bon goût
Êscaloppes de Veau à V Allemande,
On a un 6Iet de Vè&û bien mortifô ; on le coupa en pedtes lames , ^% oq M forme de petits morceatix gros comme de^ pièces de deux sous, que Ton met' à ftic^r^ imoê un ^lat li sauler, beurr^^ Au moipeot de serrir , on les sj^ute sur UA foivneau Irès-ardent ; c^estl'affaiire d'une minute : on ^goutte le beurre et 0n 1é« lie avec deux bonnes cuillerées d'a&nq^ande r^t/hë , tm bon morceau de beurre , du persil blanchi et uti ]ùé de dtron ( Wk sert duuàkàktin 9}fét de» iciMktom de màe de iiain ra bou^ f^^U futour et passés an beMA^
CHAPITRE ¥• Du Mouton f
XiE moaton des Ardennes., de Cabourg , du Pré-Salé et d* Arles , tient » sans contredit . le premier rang. On peut nommer ensuite celui de Beauvais , de Reims»
de Dieppe et d'Avranches.
Le gigot de mouton est le rôti le plus ordinaire des tables bourgeoises ; mais , quoique vulgaire , il n*en est pas ipoins nutritif et succulent. Quand il ne se trouva pas assez tendre pour être mis à la broche , il figure très - bien à la braise , où il repose sur un lit de légumes.
L* épaule à la broche est souvent plus tendre que le gigot ^ et elle a un goût particulier qui trouve beaucoup d'amateurs.
Elle se prête aussi à diverses préparations : on la mange au four , en ballon , en croustade , à la roussie , et même à la Sainte-Menehould,
Le carré de mouton se mange égale- . ment en rôti , mais plus souvent en en-
( 6i ) Irecs « dressé sur des logumes , comme le gigot à la braise : ceux en terrine à TÂnglaise , aux lentilles , et ceux à la Conti sont très-estimës. On en mange aussi de fort bons aux concombres. Un carrd de mouton à la broche , pique de persil , n^est point un mets indiffèrent.
Les côtelettes , les illcts , la poitrine »
la queue , les rognons ^ les langues , les cervelles , en subissant diverses métamor* phoses , fournissent à la cuisine le tribut de leur excellence ^ et sont admis dans les meilleures tables.
DU RJOUTQN,
Langues de Mouton en Papillotles.
Oi7 prend douze langues de mouton, que Ton fer^ cuire dâ^ns une bonne braise ; lorsqu'elles seront cuites, on les ouvrira en deux et on les laissera re« froidir ; on maniera beaucoup de fines herbes avec une demi-livre de beurre ; on les assaisonnera d'un bon goût, et on y joindra, si Ton veut, un peu d'espagnole réduite ; on les enveloppera chacune dans du pap'er huile, et on les fera griller biendoifcement un instant avant de servir*
Langues de Mouton braisées.
On prend douze langues de mouton pour faire une entrée ; après les avoir fait bien dc^gorger , oi| les fait blanchir pendant une demi-heure, ensuite on les rafraîchit ; on ^goutte , on essuie et on coupe le Qornct; on lef pique avec des petits lardons assaisonnés ; on les fera cuire dans une bonne braise pendant cinq ou six heures, et on les égouttera pour en ôter la peau ; on les fera migeoter ensuite dans une demi-glace , et on les servira chaudemeiit avec une poivrade.
Cenelles de Mouton.
Les cervelles de mouton se préparent , s'arran*
gènl cl ^ font tuire connue les cervelles de teaa. ( Voyez Cervelles de Veau. )
Cous de Mouton à la Ste-MenehouhL \
Il y a plusieurs façons d'apprêter les cous; mais celle la plus universellement reçue est celle-ci, qui s^opère comme il suit : •
On prend deux cous , dont on coupe le bout saignant ; on les (icelle ; on les fait cuire entre des bardes de lard , avec que^ues carottes y oignons , bouquet de persil , ciboule, du laurier, du thym , deux clous de girofle, et du bouillon eu une bonne braise. Quatre heures suffisent pour les faire cuire 2i petit feu ; quand ils sont cuits , on les assaisonne de sel fin , de gros poivre ; on les trempe dans du beurre uède ;|on les tourne dans de la mie de pain, aiyant soin Qu'ils en soient bien couverts. On les met ensuite sûr le gril , b petit feu , ayant bien soin de les retourner de temps en temps sur leurs divers côtés; on leur fait prendre couleuraveclefour de campagne ; on les sert ensuite- sur le plat , avec un jus clair dessous.
Carré de Mouton.
On le sert sur le gril , coupé en côtelettes ; on trempe ces côtelettes bien parées dans du beurre frais fondu , sel , poivre ; on panne les côtelettes de mie de pain , on les fait cuire sur le gril ; pendant qu'elles cuisent , on les arrose avec un peu de beurre, pour qu'elles ne soient pas si sèches ; quand elles seront cuites , on les servira avec un jus clair.
(6/,) Côtelettes de Mouton à la Soubise.
De deux carr(^s de mouton , on en forme dix cb* felett«6 9 h chacune desquelle» on laisse seulement un os ; on ne les pare pas et on les pique de lard bien assaisonne; on les fait cuire dans une bonne braise ^ et 9 au bout de quelques heures , lorsque l'on voit qu'elles sont cuites 9 on les retire et on les met sur un plafond avec un couvercle et un poids par-dessus 9 pour leur faire, prendre une belle forme* Lorsqu'elles sont bien froides 9 on les pare proprement et on les met dans \m plat \k sauter 9 avec son lond que l'on fait clarifier et réduire. Au moment . de servir 9 on les dresse eo miroton 9 avec un cor^ don de petits oignons glaces autour 9 et une purtfe d'oignons blancs au mil]^i|« Pour faire cot^e pur^e, Qn (<mincc une disi^itine d'oignons blancs et on les fait blanchir; on les fait cuire h petit feu 9 dans du beurre et une petite lame de jambon ; on les mouille avec du coulis blanc, et fn les fait r(fduireavcc une chopine de bonne crème ; quand elle est assez rëduite , on la passe & l'(ftamine«
Côtelettes de Mouton sautées.
On 6tfe de ses cAteletfes la peau et les os 9 exrcpid l'os de la cAfc, en leur donnant une forme ronde du cJbié du filet; on fait en sorte de les approprier telkment qu'on puisse prendre la côtelette avec les doigts sans tot|cher h la viande ; on les met dans le sautoir et on les assaisonne î l'on verse dessus du beurre tiède. Au moment du service , l'on
(65) place le sautoir sur un feu niod^r^, ayant soîn de tourner les côtelettes ; pour les cuire b propos, cinq ou six minutes suffisent; lorsquMIes sont fermes, on les retife du feu et on les sert chaudement avec une demi-glace.
Côtelettes de Mouton grillées pannées.
On préparera les côtelettes comme celles ci- dessus; après les avoir assaisonnées de sel, de gros poivre , on les trempe dans du beurre tiède ; quand elles en seront imbibées, on les saupoudrera de mie de pain , ayant soin quelles en prennent suffisamment; on les dépose ensuite sur un couvercle de casserole , en y remettant de la mie de pain dessih et dessous ; un quart d'heure avant de les servir, on les met sur le gril , à un feu un peu chaud • il faut avoir soin sur- tout que les côtelettes ne t\y^ sent pas trop et que la mie de pain brûle. On les dresse avec un jus clair dessous.
Carré de Mouton à la PoUrade.
On pare deux carrés de mouton et on les pique de lard, on les fait mariner un ou deux jours dans un demi-verre d^huile , le jus d'un citron , sel , poi« vre, aromates, deux oignons en tranches, et du persil en branches. Une heure avant de servir, on les fait cuire h la broche et on les glace d'une belle couleur : on sert avec une poivrade dessous*
Filets de Mouton en ChcçreuiL
On pare proprement doute filets mignons de
(66) mouton et on les pique de lard ; on les fait mariner trois ou quatre jours dans du vinaigre , des aromates, c|u persil en branches et de l'oignon en tranches. Un instant avant de servir, on les fait cuire dans une demi-glace et on les glace d^une belle couleur : on sert chaudement , avec une poi* vrade pour sauce.
Epaule de Mouton en Musette.
Vous désossez une épaule de mouton , à l'exception du manche , et la piquez de larJ* bien assaisonné ; vous la ficelez avec une aiguille à brider , et la faites cuire dans une bonne braise; aii bout de quatre ou cinq heures , vous la faites sécher sous un four de campagne , et la glacez d'une belle couleur : vous servez avec une purée d'oseille dessous* r our préparer l'osejUe , vous la faites fondre sur le ^eu , après avoir été épluchée et bien lavée ; vous la passez avec un morceau de beurre et deux ou trois cuillerées de coulis ; vous y faites réduire une chopine de bonne crème , et la passez \x travers une iEtauâne.
Épaule de Mouton à la Ste-Menehould,
Prenez une épaule de mouton que vous désos- £erez et ferez cuire dans une bonne braise ou avec un peu de bouillon 9 un bouquet de persil , dea ciboules,, une gousse d'ai| ,. deux ou trois clous de girofle, une fegille de laurier, du thym, des oignons ', des racines , du sel et du poivre ; quand elle est cuite , vous l'ôtez de la casserole , vous l'é-
(67) gouttez et la dressez sur le plat que vous devez servir; mettez dessus un peu de couKs bien assaisonné et bien réduit , et vous le pannez avec de la mie de pain bien fine ; vous dëlayez trois jaunes d'oeufs avec un peu de beurre fondu , et en arrosez Pépaule, que vous pannez encore avec de la mie de pain ; vous la mettez dans un four d'une moyenne cha* leur, et l'arrosez de temps en temps a^'ec du beurre fondu; lorsqu'elle a une belle couleur , servez -la avec son fond clarifié et réduit. •
Haricot de Mouton à la Bourgeoise,
On coupe une épaule de moulq^i par morceaux ^lus ou moins longs ; on fait un roux avec un peu de beurre et plein une cuillère à bouche de farine ; on le fait roussir sur le feu , en le tournant toujours avec une cuillère, jusqu'à ce qu'il soit d'une belle couleur; ensuite on y met la viande et on la passe cinq ou six tours sur le feu , en la tournant de temps en temps ; après on y met du bouillon ; à défaut de bouillon, on met une chopine d'eau un^peu chaude , qu'on versera peu h peu , afm que le roux puisse bien se délayer, en remuant toujours avec la cuillère jusqu'à ce qu'on ait mis le 'tout. On assaisonne la viande avec du sel, du poivre, des échaloHes) un bouquet de persil, des ciboules, une feuille de laurier , du thym , deux ou trois clous de girofle , deux petits oignons , une gousse d'ail ; on les fait cuire à petit feu ; à moitié de la cuisson, on penche la casserole pour que la graisse vienne
( 68) dessus ; on PÀte et on n*en laisse que le moins que Ton peut; on prend des navets bien ratissas et bien lav^s, que l'on roupe par morceausc; on les met avec la viande et on les fait cuire ensemble ; les navets et lar viande ëtant ruits, on ôte le bouquet; on penche encore la casserole pour enlever la graisse qui reste ; si la sauce était trop abondan* te, on la ferait réduire sur un bon feu, jusqu^à ce qu'elle ne fût ni trop claire ni trop épaisse; on dresse le%morccaux de viande dans le fond du plat , les navets par-dessus : on arrose le tout avec la sauce*
Poitrine de Mouton braisée.
Vous coupez votre poitrine en morceaux longs, carrés ou ovales; vous mettez dans une casserole des bardes de lard ; vous y ajoutez des tranches de jambon 9 vos c^rbonnades par- dessus, que vous couvrirez de lard ; vous y jetez deux carottes coupées en tranches, ainsi que trois ou quatre oi-gnons aussi coupés , du laurier , du thym ; versez-y plein une cuillère b pot de bon bouillon, vous les ferez migeoter pendant trois heures , feu dessus, feu dessous ; lorsque vous serez sur le point de servir , égouttez-les , et dressez-les en miroton sur ,, f otre plat , avec des épinards , de l'oseille et de la chicorée au milieu.
Poitrine à la Sainte-Menehould.
Après avoir fait cuire votre poitrine entière con^ me vos carbonnades , vous en Aterez les os des c6<-
tes et la parerez proprement ; vods mettrez des* sous du sel et du poivre ; vous la tremperez dans du beurre tiède; après l'avoir bienpannt^e, vous la mettrez sur le gril h un feu doux; vous égoutterez du beurre dessus et y sèmerez de la mie de pain ; vous la mettrez ensuite sous un four de campagne bien chaud , pour faire prendre couleur 3i votre poitrine ; quand elle sera bien doré'e , vous la mettrez sur le plat , avec un jus clair dessous*
Filets de Mouton grille's aux iPommes / de terre.
Vous parez douze filets mignons de mouton ; vous les assaisonnez de sel et mignonnette et les trempez dans du beurre» Au moment de servir, vous les faites griller et les glaces d'une belle couleur X vous les dressez ensuite sur le plat avec des pommes de terre dans le milieu, frites au beurre et bien assaisonnées.
Filets de Mouton en escaloppes.
Vous levez les peaux de douze filets mignons de mouton , et en formez des petites escaloppes 9 grosses comme des écus de cinq francs , mais plus épaisses ; vous les mettez à mesure sur un plat à sauter, avec très-peu de beurre fondu , et les sautez , au moment de servir , sur un fourneau vif. Au bout de deux minutes, vous ^gouttez le beurre et liez les escaloppes avec un peu de coulis réduit et bien coule, un bon morceau de beurre , un jus de citron et une pincée de persil haché et blanchi.
• (70 3 Gigot de Mouton â Veau.
l)^sossez le casîs de votre gigot jusqu^h Vas àé la cuisse ; piquez l'intérieur de Voire gigot avec de gros lardons assaisonnas de set ^ poivre , ail et des quatre ëpices ; vous le ficellerez ; vous mettrez quelques bardes de lard par-dessous, des carottes , des oignons , clous de girofle , trois feuilles de laurier et un peu de thym ; mouillez votre gigot avec de l'eau, mettez-y du sel; ayez soin qu'il baigne âans Teaii ; faites-le bouillir pendant cirtq heures { dëficelez-lç avant que de le servir, et mettez-le sur uil plat avec un peu du moiiilleinent dans lequel il a cuit et que vous passerez h l'^tatnine^
On peut servir si l'on veut, à rentour,de$poin-' m es de terre tournées et cuites avec le gigot , ou bien une sauce tottiaté^
Gîgot de Mouton à îa Ùénoisê.
kyet un bon gigot que vous ferez mortifier ^ point ; levez-en la peau , safjs la détacher du manche; lardez toute 4a chair avec du céleri à moitié cuit dans une braise ou du bouillon, des cornichons coupés en gros lardons, quelques branches d'estrii' gon blanchi, du lard fie tout assaisonné légèrement, et quelques filets d'anchôîs ; remettez la peau pardessus, de façon qu'il n'y paraisse point; arrêtezla avec de la ficelle, de crainte qu'elle ne se retire en cuisant : mettez votre gigot.h la broche comme à l'ordinaire , et lorsqu'il §era cuit , vous le servirez avec une partie de son fond que vous ferez réduire.
Hachis de Mouton à la bourgeoise.
Un gigot rôti se mange rarement entier le même JQur; le lendemain on (ait erdinairement un hachis de ce qai reste. On lève les chairs , ^on en ôte les nerfs et les peaux ; après avoir hach^ la viande , on la met dans une casserole ; on fait réduire quelques cuillerées de coulis, et au moment de servir, on lie son hachis avec cette réduction ; on y met un demi-quarteron de beurre, on le fait chauffer, prenant garde quHl ne bouille , et oi^ le sert avec des œufs mollets autour.
Selle de Mouton braisée ou Carbonnade.
La selle , dans le mouton , comprend depuis la première e^te Jusqu'au gigot; on la désosse; pi| Passaisonne , dans Tintérieur, de sel e^ de poivre , ensuite on la ficelle ; on la met dans une casserole, flaps une bonne braise , ou , si on a pas de braise, ayieç d^es bardes de lard dessous , des carottes , des pigPQPS , daux €loi|s de girofle , di| laurier, du thym , up bouquiet de persil , des ciboules ; on couvre la ^ selle de bardes de lard, et ou y ajoute une cuillerée à pot de bpuillon ; on met la selle cuire entre deu]|p fti^x pendant deux heures et demie ou trois heures; pq Tégoutl^ et Qi^ la m^t sur up plafond , avec up couvercle de casserole dessus , sur lequel on met un poids pour lui faire prendre une belle forme. |^Qr$c|a'elie ejt*/roid£,,pQ la pare proprepiept t\.
( 7* ) on la fait Téchautkr dans son fond sur un fourneau
bien doux ; on la glace d^une belle couleur , et on la
sert avec de l'oseille ou de la chicorée dessous.
Selle de Mouton pannée à V Anglaise.
Après avoir préparé et fait cuice votre selle , comme celle dite braisée , on Fasç^isonne de sel et gros poivre , on la trempe dans du. beurre 9 on la roule dans de la mie de pain ; on fait tiédir un petit morceau de beurre; on casse trois ou quatre œufs, t]u^on mêle avec le beurre ; on ajoute un peu de sel ; on trempe la selle dans les œufs , de manière qu'elle en soit bien humectée ; on la met dans la mie de pain une heure avant de servir ; on la place sur le gril , et un four de campagne bien chaud par-dessus , pour lui faire prendre une belle couleur : .en la servant j on met un jus clair dessous.
Rôt de Bifde Mouton.
Il se met entier à la broche , servi dans son jus , pour pièce de milieu ; il se sert aussi à la Sainte^ Menehould ; pour lors on le fait cuire à la braise ; ' jquand il est cuit , vY>us le pauez et lui faites prendre couleur au four, et servez dessous une sauce à votre goût : on peut aussi , quand il est bien piqué, le faire cuire à la broche et le glacer d'une belle couleur; von^ mettrez des haricots à la Bretonne dessous.
. On le sert encore cuit à la braise et déguisé avec dîfférens ragoûts de légumes , ou différentes sauces.
(73) Pieds de Mouton à la Poulette.
Vous flambez une trentaine de pieds de mouton, et en ôtez avec le couteau une petite touffe de poil qui se tient au milieu de la fente' du bout du pied ; vous les faites cuire dans un blanc, et lorsqu'ils sont cuits 7 ce qui est au bout de quatre bonnes heures , tous les égouttez sur un torchon blanc et en ôtez les os de la jambe ; vous faites réduire quelques cuillerées de coulis blanc , avec un bon maniveaude champignons, que vous aurez ^u^aravant passé au beurre ; vous le Hez avec trois jaunes d^œufs ; vous ajoutez à cela trois quarterons de beurre- frais : prenez garde de faire bouillir; une pincée de persil blanchi , du jus de citron , et vous jetez vos pieds de mouton dans cette sauce.
Carbonnades de Mouton en Macédoine.
"Vous faites cuire vos carbonnades comme Its précédentes , et les finissez de même , il n^y a que la sauce qui en diffère. Pour faire la macédoine , vous coupez des carottes en tranches d'un demi-pouce d'épais ; avec une petite colonie de fer blanc, vous en formez de petits bâtons ; vous les faites blanchôr et les faites cuire dans du consommé , gros comme une noisette de sucre et une cuillerée de blond de veau ; lorsqu'elles sont cuites et que la réduction est consommée, vous les retirez du feu ; vous faites cuire pareillement des navets, auxquels vous ne mettrez pas de blond de veau , et que vqus mê^
(74) hrez en«uiU5 avec k» carotte» ; voui couperez àeê haricots verts en losange , et les ferez cuire dan« un poi^lon de cuivra non liiàmii^ avec uoa poignée de pois verts f de (eves de marais ^ et dit$ pointes d'asperges ; vous ferez cuire ce$ trois lifgii* mes si^parëment, vu qu'il faut moins de temps pour les uns que pour les autres ; vous couperez un coii^ combre en, morceaux, gros comme un éca de six fr. ^ et le mettrez dans une terrine avec une pincée de sel. Au bout de quelques heures ^ vous le presserez dans un torchon et le ferez ciûre dans du beurre clarifié, et enfin un^ poignée dliaricots blancs f cuits seulement dans de l'eau et du sel $ vous mêlerez tous ces légumes f et au monu*nt da servir f vous les lieriez avec une béclmmelle n^dnile , ou, si vous voulez, avec du coulis blanc, que vous ferez réduire , lequel voiiê lierez avec deux faunes d'œufs et un petit morceau de l^urro, La béchamelle est préférable t vu que la cr^me qui entre dedans adoucit beaucoup et dr>e TÂcreté des lé^unK's, Pour faire U béchamelle , voyez l'article di^s Ba^ucui,
Queues de Mouton braisées à la Bouv
geolse.
Prenez six ou sept queues de mouton ; mettez dafis une casserole des bardes lard, quelques tranches de mouton, des carottes, des oignons, di^ux clous de girolle , une ou deux feuilles de laurier avec un peu de thym; vous couvrez vos queues de bar« des de lard et nu peu da bouillon ^ et les liuiies rql^
(75) g^oter pendant trois ou quatre heures ; au moment de servir, vous les sortez de votre braise, vous les gouttez , glacez , et servez dessus une espagnole claire.
Queues de Mouton pannées à V Anglaise.
On prépare et on fait cuire les queues comme celles dites à la braise ; lorsqu'elles sont cuites , on les ^goutte et on les assaisonne de sel, gros poivre; on fait tiédir un morceau de beurre , on met les queues dedans , ensuite dans de la mie de pain ; on casse quatre œufs dans le beurre, on bat le tout ensemble; en trempant les queues dans les œufs, on fait en sorte qu'elles eu prennent partout ; on les roule dans de la mie de pain , de manière qu'elles soient complètement pannées, et on les siTose avec quelques gouttes de beurre ; on les mettra sur le gril , à un très-petit feu , une demiheure avant de servir , en les couvrant d'un four de campagne bien chaud , pour leur donner une belle couleur; au moment de servir, on les dresse sûr le plat , avec un jus' clair dessous*
CHAPITRE VI
De Vjigneau.
(Quoique T agneau soit une viande fade, on a trouvé cependant les moyens de remployer en cuisine de plusieurs façons différentes; mais c'est sur^tout à la bro-* che qu^l est le plus estimé ^ lorsqu^on a soin de le relever avec une sauce savante, Cest au mois d'avril qu'on en fait principalement, usage ; les agneaux de deux mois et demi » bien nourris , sont les meilleurs^, et ceux à qui Ton donne la préférence.
DE L'AGNEAU
Issues d*u4gneau à la Bourgeoise.
On comprend , sous le nom d^issues , la tête, k foie, le cœur, le mou et les pieds.
Vous ôtez ks m&choires et le museau ; vous les faites dégorger dans de Peau avec le reste de l'issue coupée par morceaux ; faites-les blanchir un moment et cuisez -les dans un blanc; vu instant avant de servir, vous égouttez le tout et le mettez (à l'exception de la tête) dans une allemande rédiKte, liée avec deux jaunes d'œufs, un morceau de beurre et le jus de la moitié d'un citroa : vous mettez ce ragoût sur un plat, et la tête bien blanche par>dessus.
Tête d'Agneau de plusieurs façons.
La manière la plus ordinaire de préparer et d'ao* commoder une ou deux têtes d'agneau b la fois, est celle-ci : après avoir ôtéles mâchoires et le museau de vos têtes , vous les faites blanchir et cuire dans un blanc; quand elles sont cuites, vous découvrez les cervelles et les dressez dans un plat, et vous servez dessus une sauce à votre goût, comme sauce à l'espagnole , sauce à la ravigotte , sauce à la poivrade, etc. , etc. On peut aussi , ^ la place de sauce , y mettre un ragoût de truffes ^ ou tel autre à son goût
TAu (VÀgnmii au Warw,
t^$^p:/fiitu*z 4>ti ia ftwiUvA mr f^own pU^if m^A nm yol^aii-êmU de pUuU tVÀanemA»
Omllr,^ d' /Iffnmu fatfifj'M.
lift,tu'% dix tfii ihfit7À*r otnlU'^ tVh{f,uêfm^i\m fmt§
4\tto'i voua U*h ^'^/fitiU*7, tii U'f* fé*tmflh<^*7 tiUfm iatr^,
ithU'i votifs fc'ft UfW\ft/, (Iftflt^ iiti Uotf 4 4ft$ih \i/'^ H #|<|H/JM/^^ t/if(tH'J y ff tt^Uf t'A 4Ui M'.t H 4ti ^|//0 \ttp\\m,
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Filets d'agneau en Blanquette.
Faites cuire cinq filets d'agneau è la broche • et laissez-les refroidir; vous les coupez en blanquette et les mettez dans une casserole entre deux bardes de lard, laquelle vous nnettez dans une tftuve une heure avant de servir , afin, que Tagneau chaufle doucement et ne se racornisse point. Au moment de servir , vous ôtez le lard et le mettez dans une allemande lit^e avec deux jaunes d'œufs , un petit morcçau de beurre et du jus de citron; vous aurez soin de mellre parmi quelques champignons qui auront di^jà été passt^s dans le beurre.
Du Quartier d*Jlgneau:
Le quartier d'agneau de devant est plus délicat que celui de derrière ; il se sert ordinairement rôti. On en fait aussi des entrt^s à l'anglaise , en mettant les cAteIcttcs Sur le gril comme ^eIles de mouton, et le reste du quartier, on le fait cuire è la broche; quand il est froid , on en fait une blanquette , et on met les côtelettes autour.
Le quartier d'agneau de derrière se met ordinairement h la broche ; il se met aussi farci en dedans , cuit b la braise , et servi avec un ragoût d'tfpinards. Cuit à la braise et refroidi , on en tire des filets qu'on met en blanquette ou ii la béchamelle.
Rôt de Bif d'Agneau.
On coupe son agneau jusqu'h la seconde côte<^ lette du flanc , ce qui fait la moitié de l'agneau.
(8o) Âprb ravoir bien aMu jetti avec des brochettes 9 on le met h la broche et on le fait cuire d'une belle couleur. On prend deux quartiers du devant de l'a* gneau 9 on en l^e les ifpaules ; on coupe les poitrines de manière que les côtelettes ne soient pas c'ndommag(fes; on fait cuire les poitrines dans une bonne braise : quand elles seront cuitfs, on les
mettra entre deux couvercles et on les laissera re-
froidir* On les coupera en petits morceaux , que Ton parera bien proprement ^ et que l'on trempera dans une sauce d'un bon goftt; onlespannera avec de la mie de pain : on coupe les côtelettes , on les pare proprement , on les assaisonne de sel et de poivre 9 et on les met dans un plat à sauter avec du beurre fondu* On prend les épaules cuites à la broche et refroidies 9 on en fait une bonne blanquette* Au moment de servir, on fait griller ou frire les tendrons; on saute les côtelettes 9 que Ton glace, et on dresse le tout entremêlé et en miroton : on met la blanquette au milieu*
CHAPITRE VII
Du Cochon. .
JLe cochon est le roi des animaux immondes , c^est celui dont les qualités sont le moins contestées ; sans lui point de lard , et par conséquent point de cuisine ; sans lui point de jambons , point de sau- ' cisses , point de boudins noirs , point de saucissons.
On fait de sa tête une hure de sanglier; ses côtelettes , soit simplement grillées , soit en ragoût , soit frites , excitent notre sensualité de mille manières ; ses Cuisses et ses épaules se convertissent en jambons ; ses oreilles , sa langue et ses pieds servent à faire des menus droits. Sa fressure , sa panne , sajcrépine , ses boyaux sont l'étui nécessaire propre aux andouilles , aux saucisses et aux boudins ; son sang même a l'avantage de tourner au profit de notre appétit. Sa viande , hachée menue comme chair à pâté , subit divei^
(80 ses élaboration^ ^ et devient le principe de
farces Aavanteft. Sa poitrine en petit salé «
»on carre rôti « son écbince en côtelettes ^
sa tête désossée en fromage ^ enfin , sa
graisse convertie en lard , fournissent
chaque jour de nouveaux mets à notre
gourmandise et à notre sensualité : en
dernier résultat ^ la nature à si bien ar^-
rangé les choses ^ que tout est bon dans
un cochon , et que rien n^en est à rejeter.
«•M«ai*«
DU COCHON
Dn^ Boudin^
PftEKEZ de PoigQoo, que toqs hachet, €t k Gû^ les cuire avec un peu d'eau et de la |»noe ; qoaod il est bien cuit et qu'oïl oe reste que i^ la graisse, vous prenes de la panne que tous coupes en di^ ; mettez-la dans la cassnole où est votre oignon, avec du sai^ et le «piartde crenie ; assaisonne! de sd fin, dVpices tnèiite; maniez bien le tout ensemble , et Tentonnez dans des boyaux que vous aurez coupés auparavant de la longueur dont vous voulez faire les boudins ; ne les emplissez point trop, de crainte qu'ib ne crèvent en cuisant ; ficelez les deux bouts de chaque boyau ; vous les faites ensuite cuire dans Teau bouillante : il faut un quart d^ure pour les ciiîre ; pour voir slls ^ont cuits, vous en tirerez un a%~ec Técu moire et le piquerez avec une épingle ; si le sang uo sort plus , que ce soit de la graisse , c'est une preui-e qu'ils sont cuits; iiipttcz4es ensuite refroidir pciur les bire griller quand vous voudrez les servir. La même façon se pratique pour les boudius de sanglier*
Boudin blanc à la Bourgeoise.
Mettez sur le feu une cbopine de bon lait que vQQS faites bouillir, et mettez-y après une bonne
et le par€x bien tnttoietit^ vouf le glaças emufte d'ime iMlle cottlenr. Sinre« frirfd itir oike «etviette f |NHif groi ^Botremetir '
QiMiid lei )«mlMMii iofil iiiNMreiw ef petto f rot» IHMireikf £tii« cirf#» Il U bfwtie et le* fiN^fr M froUk pour totremeie f fiiileft •ttentiM qu^ik ioleot beMcoop ploe detfakfo pour U hfoàm que pour la bMiii#
i?i^ PeUt-SaUde Coehan.
T4mtê$ MrUf d^eodrolte du eoékén êtmi boM pour fiiif» dtt peût-têUi le filet eet e«tkm( le iiMrfl«' leur { ro»iâ cjmfet kê morceem de le gr ee i eiif i|iie fovei^efileSf et prenez daiel pfUf fvr quiose Mvfee loetlee tint livre de lel $ frottesi retre mode peHi^ mettej&'l» k mefore den» «avelMem; ijueod il eel pletOf bMebes^ Meo^ de ereime qa^il ne pfemie le vent; voue piiwiveit rooeen iervir en tvoiit de dnq ou fix joftri ( M voa» voales le ferder bmg'&mpe^ votif j tmnmt un peu plue de «et $ obiervez que pliM le «aW e«t nouveau^ mefllevr fle*t$ voue voue en ferva^ eiiMifle ^ iofo podf miiig^ ivee de U p^ de poU ou un ragoAtde ctiouir, n^oéî de b^mee, & leotideif pufés de Mvefe ; de telle têçan que rouf le «ervietf ne mettes point de fel dan« le r^ ç^ipùi que vmtê àBtémti ik meofer (mree$ et A vottu ^d^ avait pri* trop de fel^ foicee^ trraiper dan» de Teau froide avant de le fair» cuire.
(«7) -^ AndouiUes.
Apirès avoir lavé et tiettojé les boyaux les plus charnus du cochp» , et qu'ils sont bien propres , on les fait dégorger pendant douze heures, après quoi on ks égoutte , on les essuie bien et on les met dans une terrine; ensuite on les- assaisonne de sel, de poivre , d'aromates pilés et des quatre épices; on les laisse dans cet assaisonnement pendant deux heures; cela fait, on les met dans les boyaux, qu'onUe parle bout , et on les place au fond du saloir* Lorsqu'op veut les manger, on les fait cuire dans du bouillon, avec des racines, un bouquet de persil et ciboule^ jdu tbjm et du laurier; on les laisse refroidir dans leur cuisson , ensuite on les met sur le gril et on ]es sert pour hors-d'œuvre*
Saucisses.
Il faut choisir dans la chair de codion celle qui est la moins nerveuse ; vous hacherez une livre de lard avec une livre de chair, vous y^ ajouterez du persil , de la ciboule , un peu dVpices , du sel , du poivTe ; vous mèlerez^ien le tout ensemble , ensuite vous mettrez votre chair dans les boyaux; <;eux qui veulent donner à leurs saucisses plus de ^oût , y verseront un verre de vin ordinaire ou de Champagne , ou du Bhin , ou de Madère , ou de Malvoisie , ou de Frontignan , ou de Constance.
Hure de Cochon.
Votre tête de'sossée en entier ^ vous prenez des
(88) dëbris de chair de porc frais que vous mettrez avec elle ; vous l'assaisonnez de sel , de poivre en grains , d'aromates piles , des quatre ëpices , de persil j , petits oignons et ciboules haçh&s ; vous la mettrez dans un vase avec cet assaisonnement , et vous l'y laisserez pendant neuf ou dix jours ; quand vous jugez qu'elle a bien pris son assaisonnement , vous la retirez du vase et IVgouttez ; vous rassemblez tous vos morceaux , vous les arrangez de façon que votre tête se trouve remplie , et reprenr\è sa jpremière forme. Vous aurez soin de coudre ensuite avec de la ficelle l'ouverture par où elle a été désossée , et vous la ficellçrez de telle manière qu'eUe ne se déforme pas en cuisant : enveloppez-la dans ^ un linge blanc , ficelé par les deux bouts , ensuite vous. la mettrez dans une braisière avec les os de voire tête , des couennes , neuf ou dix carottes , autant d'oignons Y et sept ou huit feuilles de laurier, autant de branches de thym , du basilic , un gros bouquet de persil et ciboule , sept clous de girofle , une forte poignée de sel et quelques débris de cochon ou d'autre viande; mouilj^z votre hure avec ^e Veau, jusqu'à ce qu'elle baigne , et vous la ferez migeoter neuf h dix heures à petit feu : quand elle se-* ra cuite, vous Tôterez de dessus le feu et la laisserez deux heures dans, son assaisonnement; puis vous la retirez avec un autre linge blanc , et vous la pressurez de vos deux mains, pour en faire sortir le liquide qui y serait resté , mais.de manière à lui conserver toujours sa forme ; laissez-la refi*oidir
(89) dans son linge ; quand elle sera bien refroidie 9 vous l'approprierez et vous la mettrez dans une serviette ployée sur un plat, après en avoir ôté les ficelles.
Oreilles de Cochon.
On fait cuire les oreilles de cochon dans un as*saisonnement pareil à celui de la hure; qnandellea sont froides, on les coupe en petits filets que Ton dépose dans une casserole ; on coupe ensuite douze gros oignons par moitié, dont on ôte la tête et la queue , et on les passe dans un morceau de beurre quand ils sont bfen blonds. Si vous n^avez pas de sauce , vous employez une cuillerée à bouche de farine, que vous remuez avec vos oignons; vous y ajoutez un ^emi- verre de vinaigre , un verre de bouillon , du sel , du gros poivre ; vous laisserez jeter quelques bouillons à vos oignons ; vous les mettrez ensuite sur votre émincée d^oreilles de cochon ; vous sauterez le tout ensemble et vous le tiendrez chaud sans le faire bouillir: au moment de servir, vous dresserez votre ragoût sur le plat.
Côtelettes de Cochon.
Vous couperez vos côtelettes de cochon comme des x:ôtelettes de veau , ayant soin de laisser dessus un peu de gras ; vous les applatirez , pour leur doo* ner une belle forme , et vous les servirez, après une parfaite cuisson , avec une sauce Robert ou une sauce aux cornichons.
(90) \, Côtelettes de Porc frais en ragoût à la
Bourgeoise*
Coupez un carré de porc frais en cAtdettes^ met^ tez-Je» cuire avec un peu de bouillon , un bouquet garni ^ peu de sel ^ poivre , un ri§ de veau blanchi ^ coupd en de's; mettez^les dan§ une caê^erole^ avec champignons ^ quelques foies de volaille ^ un peu de beurre ; passez-les sur le feu^, ajoutez-y une bonne pincée de farine ; mouillez moitié bouillon ^ un ver' re de vin blanc et du )iis , pour colorer le ragoût ^ •elf gros poivre f un bouquet de persil ^ ciboule , une demi-gousse d^ail 9 deux clous de girofle ; laissez cuire et réduire à co urte sauce ; servez sur les côtelettes*
On peut encore passer les côtelettes de U tourne façon que le ragoftt \ et quand elles sont cuites ii plus de moitié f vous y mettez le riz^ foies et champignons avec le m^me assaisonnement.
Pieds de Cochon à la Ste-Menehould.
Apr^s avoir entortillé vos pieds de cochon avec •du ruban de fil large y afin qu^ils ne puissent pas se défaire en cuisant , vous les mettez dans une cas^ serole avec du thym , du laurier ^ des carottes^ des oignons, des clous de girofle 9 du persil , des ciboules , un peu de saumure , une demi«bouteille dé vin blané, pins ou moins; comme ils doivent rester longt-temps au feu , vous emploierez beaucoup de mottillement ; vous les faites migeoter pendant vingt^uatre heures sans diKontinuer;
( 9» ) après> TOUS les hisseï refroidir dans leur cuisson ;
TOUS les jdëveloppex avec soin , ei vons les Uisse» jusqu^au lendemain. Vtéi h les servir, trempei-ies dans du beurre ùède , assaisonnez*les de gros poivre, et rouiez4es dans la mie de paia, metlea-ies ensuite sur le gril, à un feu très-doux, el serves-» les sans sauce.
Rognons de Cochon au vin de Champagne.
Prenes des rognons de cochon que vous émincelea ; vous mettrez dans une casserole , sur un feu ardent, un morceau de beurre , avec vos rognons éminces, du sel, du poivre , de la muscade râpée, du persil , de petits oignons et de Téchalotte , le tout haché bien menu ; vous sauterez votre émincée sans relâche , afin qu'elle ne s'attache pas : lorsque vos rognons seront roidis , vous ajouterez un peu de &rine que vous remuerez avec votre émincée; ensuite vous j verserez un verre de vin de Champagne; TOUS retournerez alors votre ragoût ^ sans le laisser bouillir.
Filei nèignon.
Tous levez les filets mignons dans toute leor Imigùeur, et vous les piquez de lard fin ; vous leur donnez une forme ronde et vous les piquez par-
Mettez des bardes de lard dans une casserole , qndques tranches de veau , quelques carottes, oignons, deux dous de girofle, un bouquet de per*
(90 ' sil , ciboules 9 deux feuilles de laurier ^ et vos filets
dessus rassaisonnement ; couvrez-les ensuite d'ua doubfe rond de papier beurré ; vous ajoutez plein une petite cuillère à pot de bouillon, vous les mettez sur le feu ^ où vous les laisserez pendant une heure ; vous mettrez du feu sur le couvercle pour les glacer : au moment de servir , égouttez-^les.
Vous pouvez ser\'ir à volonté, dessous,. de la chicorée , des concombres , une purée quelconque ) ou une sauce piquante.
Grosse Pièce.
On entend par grosse pièce le quartier de cochon , qui va jusqu'h la première côte , près le rognon ; on le coupe en carré , couvert de sa couenne , que l'on cisèle ; on passe de petits attelets dans le flanc, et on les fait joindre jusqu'au filet, pour lui con-^ sen'er sa forme : on le met à la broche , où on le laisse quatre heures , parce que le cochon demande à être bien cuit.
Échine de Cochon^ On aura soin , en coupant le morceau en carré, de laisser l'épaisseur d'un doigt de graisse ; le carré doit bien être couvert ; on cisèle le gras qui le couvre , on le met à la broche ; deux heures suffisent pour le cuire ; on le sert pour rôt ou pour entrée ^ • a\'ec une sauce piquante , ou telle autre sauce qui est le plus à votre goût ( Veyez Sauces. )
Queues de Cochon à la Purée.
On prendra cinq ou &x queues auxquelles 09
(93) laissera letkr couenne ; on les coupera de sept ou huit pouces par le gros bout; après les avoir nettoyées et flambées , on les fait cuire arec des len^ tilles, deux oignons ^ un ou deux clous de girofle ; on mouillera les lentiUes avec du bouillon; les queues cuites , on les mettra dans une casserole avec un peu de bouillon ; on passe les lentilles à Pétamine ; on dépose la purée dans une cas&erote et on la fait écumer et clarifier ; si elle est trop claire, on la fera réduire : on dresse les queues 9 que Ton couvre de purée.
Fromage de Cochon.
On prend une tête de cochon bien nettoyée, En la désosse à forfait, on lève toute la chair et le lard sans couper la couenne ; on coupe la chair en filets très-minces; on en fait autant du lard; on met le maigre à part sur un plat bien étendu , et le gras dans un autre; on coupe les oreilles aussi en filets; on assaisonne le tout des deux côtés avec du sel fin, du gros poivre , thym , laurier, basilic, six clous de girofle , deux pincées de coriandre , la moitié d'une muscade , le tout haché très*fin , deux gousses d'ail , quatre échalottes , aussi hachées , une demi-poignée de persil en feuilles entières ; on ipet la peau de la hure dans une casserole ronde ; l)n arrange tous les filets de viande, en mettant un lit de vinaigre et quelques tranches de jambon, des feuilles de persil arrangées proprement; on continue de cette façon jusqu'à la fin; on coud la couenne
éi on ta pliiie en bourbe t on l'enveloppe d'un torchon blanc t que l'on ierrera fort avec de la ficelle; on met ce fromage dana tine marmite juâte h ta grandeur t pour le Caire cuire pondant lix ou lepl faeureê avec du bouillon , une pinte de vin blanc , de l'oignon ^ racinei ^ thjm ^ laurier , bafilic , une goutte d'ail ^ tel 9 poivre | loriqu'il ett cuit 9 on Yé^ goutte et on le met dam un vaitteau jutte ii ta grandeur et bien rond t on le couvre avec un cou-* vercle et un poidê trèt-lourd deMUê, pour lui faire prendre la forme que l'on veut 9 jutqu'k ce qu'il M>it froid i on le tervifa pour gros entremettt
Cochon de lait rôti
Plongea v^tm cochon de lait dam un chaudron d'eau diaude où vou# pourrez endurer le doigt ; frotr tez-le ê,ytc la main j A la toio s'en va« voui le retirez de l'eau : voui le retremperez un inêtant^ et toujours vouf enlevez le« «oiee ; quand il n'en reale pluf 9 vout le faites dégorger pendant vingt-quatre heures; vous le pendez ensuite et faites sëcher.
Ainsi prépare 9 farcissez- lui le ventre d'un gros morceau de beurre mani^'de fines herbes; embro» chez-le ensuite 9 arrosez^le sans cesse d'huile vierge 9 pour lui faire prendre une belle couleur 9 et servez.
Cochon de lait farci.
Apri*s l'avoir ^chaude 2i l'eau bouillante 9 et fait les pn^parations nécessaires 9 comme ci'dessus9 farcissez-le avec son foie haché avec lard blanchi |
trufl^ 9 champignons, rocâmboles, clpres fines, andiois de Nice , fines herbes , ftssâisonnéès de poivre de la Jamiyqiic el de sel marin, le tout passé à la casserole : son ventre afnsi rempli , onk ficelle, on le met à la brocke, et oo a soin de Parroser dliuUe nei^, pour lui ^irc prendre une belle cou«lear; on Tacoompagne presque toujours d*unc saace à Potange , avec set et poi^tt blanc
i«Ai
CHAPITRE VIII
De la yolaille.
MJK volaille fait rornemcnt de nos tables; elle s^y présente toujours sous mille formes appétissantes s elle est , pour ainsi dire^ le cœur d^un repas*
Le poulet tient le premier rang dans une cuisine ; comme un nouveau Protée ^ il subit mille changemens , pour reparaître toujours avec plus d^éclat^ à la satisfaction des gourmands ^ des gour* mctSt des gastronomes et des friands.
Avant d^entrer dans la manière d^ accommoder chaque espèce de volailk ^ nous croyons devoir donner ici le rôti sans pareil , qui est le nec plus ultra des jouissances d*un gastronome , et qui réunit en un seul point toutes les saveurs délicates et exquises de toutes les espèces de volailles*
DE LA VOLAILLE
Rôti sans pareil.
Prevez une beUe olive farcie aux câpres et aux anchois ^ marines à l'huile vieiige ^ et la mettez dans le corps d'un bec- figue désossa;
Mettez ce bec-figue désossé dans un ortolan gras et bien en chair ;
Mettez cet ortolan , ainsi choià , dans le corps d'une mauviette désossée;
Mettez la mauviette , ainsi farde y dans le corps d'une grive désossée ;
Mettez la grive dans le corps d'une caille bien grasse , bien juteuse , et qui soit de vigne 9 de préférence h une caille domestique ;
Mettez cette caille , enveloppée d'une feuille de vigne , dans le corps d'un bon vanneau désossé ;
Mettez le vanneau dan»le corps d'un beau pluvier doré désossé;
Mettez ledit pluvier dans le corps d'un beau perdreau désossé , rouge si vous le pouvez ;
Mettez ce perdreau dans le corps d'une jeune bécasse, désossée, tendre , succulente et bien mortifiée;
Mettez cette bécasse , après l'avoir entourée de croûtes de pain coupées bien minces , dans le corps d'une sarcelle désossée;
Mettez la sarcelle dans le corps d^un pintadeau désossé ;
Mettez le pintadeau ^ bien bardé aussi, dana le eorps d'un canard jeune et sauvage, désossé, de pré&rence à un canard domestique ;
Mettez le canard dans le corps d^u ne jeune poularde désossée, grasse, blanehe et bien en chair, maia de moyenne grosseur ;.
Mettez cette poularde dans te cotps d'un beau ikisan désossé, jeune , bien choisi f riiais snr-tout convenablement mortifié ; ,
Mettez ce faisan dans le corps d'une jeune oie sauvage dt^sossee , grasse et bien attendrie ;
Mettez cette jeune et belle oîe dansfécofps d'une très'belle poule dinde désossée , Mafnchê et grasse ;
Enfin, reûfertnei foire péulé d'Inde dans le corps d'une belle outarde désdssée«
Votre rdti ainsi disposé, ttieflee-4e dam un pot d'une capacité convenabfe, avec oignons piqués de clous de girofle, carottes, pefità âés de jambon, céleri, bduquet garni, migffd^mette , force bardes de lard bien assaisonné, poivre y sel , épioss (ineSf coriandre , et une ou deux gousSêS d'ail*
Scellez ce pot beredétiqueAienc en le bouchant avec de la pâte ou tout atit^ lut approprié* Mettez-le ensuite pendant dit heures sur un feu doux, et disposé de manière que la chaleur le pénètre également et peu l peu. Vtk faut chauffé modéré** ment et entretenu au riidme degré | lui conviendrait mieux encore que l'âtre.
Aa moment de servir , ddutei , dre sset votre rAti sur un plat ch aud , après Tavoir d(^graiss<5, sHl en est besoin , et roettefe sur table.
Du Poulet.
On en compte de quatre sortes : i* les poulets diras ; a^ les poulets aux œufs; 3* les poulets h la reine ) 4® les poulets communs. Lepoulet h lareine est le plus estime ; le poulet aux osufs est après; le poulet gras , qui est le plus fort, est très-estimtf, qu and il est choisi bien Ûanc en chair et engraksfr
Fricassée de Poulets.
Prenez deux poulets gras que vous flambez , tfplu* chez et videz ; coupez^ les par membres et les faites dégorger dans de Teau tiède ; vous les faites blan* diir légèrement et les ^gouttez ensuite sur un torchon ; vous les passez au beurre, sur un fourneau un peu vif, et y mettez quelques champignons et \ine poignée de farine , que vous délayez avec deux cuillerées à pot de bon consommé; ajoutez-y un bouquet bien assaisonné ; ayez bien soin de JVcumer souvent , et ne la dégraissez qu'à la fin.Lorsi* que les poulets sont cuits , vous les égouttez sur un torchon blanc et les mettez ensuite dans une petite casserole ; vous faites réduire la sauce si elle ne Test pas asseï, et la liez avec trois jaunes d'oeufs, un bon morceau de beurre et du jus d'un citron ; vous la passez 11 IViamine , sur les poulets, que vous te* nez chaudement au bain-roarie, jusqu'il ce que vous serviez.
Poulets à rii^oire.
On prend deux poulets gf as et d^^gale.forme ; on es flambe , on les vide ; on en ôte les os du brëché ; ^on met un bon morceau de beurre dans une casi»erole, du sel, du gros poivre et un peu de muscade ; vous mêlerez l'assaisonnement avec votre beurre ; vous en remplirez vos deux poulets , vous les couvrirez de lames de citron , auquel vous ôtez la peau , et ensuite de bardes de lard bien minces ; vous mettrez des bardes dans le fond d'une casserole : placez-y alors vos deux poulets avec un rond de papier beurré par-dessus ; mettez-y une cuille- Tée de consommé, et faites-les cuire pendant trois bons quarts d'heure enterrés dans de la cendre chaude et beaucoup de feu dessus. Au moment de servir, vous les égoutterezèt mettrez dessous son fond dégraissé et passé au tamis.
Poulets à la Tartare.
Flambez , épluchez et videz deux poulets gras : vous les partagez en deux et leur ôtez les os qui pourraient nuire h leur mine ; vous les assaisonnez de sel, .de poivre , les trempez dans du beurre fondu et les pannèz avec de la miè de pain ; quand ils sont grillés et d'une belle couleur, vous les mettez sur une rémoulade que vous faites ainsi : Mettez deux jaunes d^œufs dans une casserole , avec une cuille-
rée de moutarde; vous délayez cela, pour commencer , avec quelques gouttes d'huile fine , et
(loi ) lorsque vous voyez que cela commence à épaissir,
vous en faites boire à peu près un bon verre et demi en totalité; vous Tassaisonnez de sel, gros poivre, persil et tfchalottes hachés, et un filet de vinaigre. Beaucoup de personnes se servent de sauce tournée ; ce n*est plus pour lors une rémoulade*
Poulets poêlés aux T'ornâtes.
Prenez deux poulets que vous plumerez, flamberez, éplucherez et viderez par la poche; vous ôterez ensuite les os de Testomac
Mettez dans une casserole un morceau debeune, du sei , du gros poivre et du jus d'un citron; mêlez cet assaisonnement avec votre beurre , remplissez» en vos poulets; coupez-leur le cou pris les reins; bridez-ks ensuite avec de la ficelle.
Mettez des bardes de lard dans une casserole, appliquez des tranches de citron bien minces sur Testomac de vos poulets, que vous placez dans votre casserole, ayant soin de les couvrir de lard , et vous mettez une poêle par-dessus pour les faire cuire : trois quarts d'heure suffisent pour la cuisson» Au moment de servir, égouttez-les , débridez-les, dressez-les sur le plat : vous servirez pour sauoa une sauce tomate*
Poulets à la Berne.
Vmts avez trois petits poulets à la reine , que wms flambez et videz par la poche ; vous les trouaaes ensuite et les garnissez de beurre , et les faites wire comme deappuleis poêlés* Vos poulets cuita.
( loa )
vous les (^gouttez , les débridez et les servez sur votre plat, avec la sauce que vous jugez a propos.
Poulets à r Estragon.
, Vous avez deux poulets gras , bien blancs , que vous ilambez et vidçz par la poche ; vous les garnirez en dedans de beurre bien assaisonné; vous les troussez et les faites cuire ti leur point entre deux bardes de lard et couverts de quelques lames de citron. Au tnoment de servir, vous les égouttez et leur mettez dessus Testomac des feuilles d^estragon blanchies dans de Tcau de sel , et pour sauce un restaurant bien corsé.
. • ' . Pçiilets à la Gibelotte,
On coupe les poulets par membres et on les piet dans >une' casserole avec des champignons , un ]iM>uquet'de persil, ciboule, une gousse d'ail, une feuille de laurier, thym , basilic , deux clous de girofle , un peu de beurre ; . on les passe sur le feu, on 7 met deux pincées de farine ; on mouille avec H» verre de. vin blanc, et de jus ce qu'il en faut pour colorer, le ragoût , sel , gros poivre ; on IVcume i onde ; dégraisse ^ et on le fait cuire_de manière que la sauce ne soit pas trop longue*
Potâlets à la Jardinière.
Mi'Pntvide dkùx tnoyeps poulets , on fait chanfTer Im patfes^or \%à éplucher , on coupe les ergots , et on fait entrer, les pattes dans le corps des poulets ^ revenir si^ le, feu ; oq les épluche >et on coupa
( io3 ^ chaque poulet en deux; on les applatît un peu avec le couperet ; on met dans du beurre chaud persil ^ ciboule, une pointe d^ail, champignons, le tout haché très-fin , sel , gros poivre ; on fait tenir le plus que Ton peut/]e marinade après les pouleta , et on les panne de mie de pain; on fait griller h petit feu, en les arrosant du restant de leur marinade ; quand ils sergnt cuits de belle couleur, on servira avec une sauce poivrade.
Poulets aux petits Pois.
On coupe les poulets par membres et on Ie« met rlans une casserole avec un Ulron de petits poîs , un morceau de beurre , un bouquet de persil, riboule ; on les passe sur le feu , et on les moinlle avec quelques cuillerc^es de coulis , un peu de consommé et du blond de veau ; on y ajoute gros comme une noix de sucre, et on les fait cuire ainsi à petit feu pendant une heure et demie, enfin, jusqu^h ce que vos poulets soient cuits. Au moment de servir, on les dégraisse et on les sert ^ courts sauce.
Poulet au Hiz.
Le poulet flambé et vidé, on lui coupe les pattes et on lui met les cuisses en dedans ; on lui met une barde de lard dessus, un peu épaisse , et on k ficelle pour contenir la barde ; on le mouille avec de PexccUent consommé , et quand il est aux trois quarts cuit, on le change de casserole et on passe lé fond par-*dessus au tamis de soie ; on y met un
(io4) bon quarteron de riz bien lavi^, et on fait bouillir le tout ensemble pendant une bonne demi-heure* Au moment de servir , on ôte la barde de dessus le poulet f et on y met le riz autour sur le plat.
Sauté de Filets de Poulets auœ Truffes^
"Levez les filets de quatre poulets gras , trempezles dans Teau à mesure que vous les parerez; cela vous facilitera pour en ôter la peau ; vous faites clarifier légèrement un quarteron de beurre , et les mettez sur un plat à sauter ; les filets mignons doivent^tre séparés, vous les mettez à côté des autres filets; vous épluchez une demi-livre de truffesroodes de Périgord , vous les lavez, les coupez en tran- ;ches un peu épaisses , et les mettez h côté de vosfilets , que vous couvrez d'un rond de papier beurré. Des carcasses de vos poulets , après en avoir séparé les cuisses, vous en tirez un excellent consommé sans sel, que vous faites réduire et que vous incop* porez dans un petit velouté clair, clarifié et réduit i son point. Au moment de servir, vous sautes vos filets sur un feu modéré, en ôtez le beurre , et à la place vous mettez le velouté, que vous liez, sans mnetre sur le feu , avec un bon quarteron de beurra frais et le jus de la moitié d'un citron ; vous les dressez en miroton avec des croûtes de pain passées dans du beurre et glacées, vous mettez au milieu les filets mignons et les truflès.
Poulets à la Monglat Faites cuire deux poulets comme ceux diuà la
I ïj
(io5) poêle ; vous les laissez refroidir ; enlevez les chairs de Testomac en forme de cœur; vous couperez les chairs en petits àés ; vous y mettrez des champignons cuits coupés de même ; vous mettrez le tout dans une casserole ; versez-y plein quatre cuillères à dt^raisser de béchamelle , et tenez-le chaud au bain-marie; faites chauffer vos poulets dans une casserole avec un peu de leur fond. Au moment de servir, vous lesëgouttez et dressez les débris sur vo^ tre plat , et mettez ce ragoût dans Tintérieur de vos poulets : vous masquerez avec une béchamelle votre petit ragoût*
Poulet à la Broche.
Videz votre poulet, flambez-le , bridez le et piquez-le de lard fin , ou bien couvrez-le de bardes de lard ; vous attachez les pattes sur la broche : tâchez que votre poulet soit cuit à point.
Poulets à la Sainte-Menehould,
Après avoir flambé, vidé et troussé les pattes dans le corps a deux poulets' vous les partagerez en deux et les mettrez dans une casserole avec un morceau de beurre, un ven*e de vin blanc, sel, gros poivre, un bouquet composé de persil et ciboule, une gousse d'ail, du thym, du lauriar, du basilic , deux clous de girofle ; faites cuire vos poulets à petit feu , et lorsqu'ils seront cuits , vous ôterez le bouquet et lierez la sauce avec deux cuillerées de coulis ; vous la ferez réduire et rattacherez sur vos poulets que vous pannerez avec de la mie
( io6 )
de pain. IXelvempet-hs encore dans des œufs battus etasèaisonn^s, et pannez-les de mie de pain; faites -les griller d^u ne belle couleur et servea^les ehaudement avec une bonne saiice Glaire*
Filets de Poulets à la Maréchaleé
On lève les filets de quatre poulets et oti les pare^ on ajoute au bout de chaque filet un petit os qui se trouve dans Taileron , et par ce moyen il a la forme d*une côtelette; on fait réduire quelques cuillerées de coulis blanc avec des fines herbes , et on trempe h mesure chaque filet que l'on panne avec de la mie de pain j on les trempe de nouveau dans de Tœuf battu et ssSaisônné , et on les panne encore avec de la mie de pain ; on leur donne une bel!e forme , et après les avoir arrosas de quelques gouttes de beurre fondu , on tes fait griller d^une belle couleur 9 et on leur met pour sauce une demi-glace.
Cuisses dé Poulets en Friteau.
Après avoir levë les filets de quatre poulets, il reste les huit cuisses dont vous deveï tirer parti î vous les leveîfc et tte former pas de croupions, c'està dire que la peau du croupion doit tenir aux cui^ ses; pour leur donner tipe forme plus ronde , vous les ficelez avec une aiguille b brider et les faites mariner , autant que le temps vous le permet , dans du poivre, du sel, de l'oignon en tranches, du persil en branches, du jus de citron, toutes
aortes d'aromates et un demi-veiié d'huile. Au moment de servir, tous les (^gouttes et les sépares de leur marinade } vous les Farinez 0t les faites frire dans ima friture bien douce : vous metlea pour sauce une poivrade. Si vous le jugeaè propos, vous mettez entre chaque cuisse un œuf frit dans de rbuile et glacé d'une belle couleuft.
Cuisses de Poulets en Bigarrure f.
Vous levez les cuisses de quatre poulets bien blancs , sans faîte de croupions ; vous les désosses entièrement, et, k la place de l'os de la coisse, ¥•008 jr mettez la patte; vous les assaisonnez en de-^ dans, et les bridez, en leur donnant ui|e belle forme ronde ; toi|s les faites roidir une minute dans du h^^urre fondu , et les mettez sur un plafond ; vous les couvrez avec un couvercle de casserole , sur lequel vous mettez un poids par-dessus : lorsqu'elles sont froides , vous en piquez -quatre de lard et du même eâté, G'est-2i-dire les quatre cuisses gauches ou les otiatre droites , et quatre autres de clous de tmflbs bieQ noires ; vous les faites cuire au four , entre douiç bardes de lard et du bon consommé, ou de la mirepoix; vous glacez d'une belle couleur celles qui «ont piquées de lard , et les dressez en miroton avec de la chicoi^e au milieu , ou ce que vous juges; à propos.
OiapoTif
Le chapon de sept à huit mois est le nMilkur ; sa chair est alors succulente et digne du palais d'un
(io8) rrai goârmaiid i il m 0(*rt ordinalrmn^nt r6ti« Si par hdMrd il «it un peu «lur ^ on l« fait Cttire eom* me la â\mh ett daubit« ( f^^^ Daubf, )
Quand on le M?rt pour rAt ^ b 1 Vpoqtie du erea» ion^ on m met autour 9 ei on l'afiaiaonna da tal at da vinaigre^
Chapon polflé.
Aprfti avoir plum^, tl Amhé y ffjkremetiif ^plucM fi vÛ^ votri! diapon 9 voui lui coupez le» paitea aur le» cui»»^» ei vou» le hfiôt*% $ vou» tnettex dea barde» de lard dan» une ea»Mfrole 9 votre chapon par'-de»»u» ; vou» le couvrez de tranche» bien min^ ce» de citron 9 et vou» le recouvrez de barde» de lard et une po^e par«de»»u»* Une heure »ttffit pour le cuire»
Du Coq et de la Poule.
Oo »Vn »ert ordinairement pour faire du bon bouillon ei de la gel^e <le viande. 11» »oni au»»i es* aellen» pour faire du bon con»ommd et donnei du corp» et du moelleux h ioute» »orte» de »auce» ki ragoàt»»
De la Poularde.
ÏA poularde »e »eri »ou vent pour mîï plat de r6il } dan» le temp» du cre»»on ^ on en met tout autour ^ a»aabonn<f de »el et de vinaigre*
Ij&% foie» gra» de» poularde» ^ chapon» 9 dindon» et gro» poulet» 9 aont employa» dan» tieaucoup da ragoût»* On le» met au»»! en cai»»e 9 ce qui
C log ) s'opte av«c du papkr graisse d'baile , et on le^ fait cuire dans un four , dans leur jus , avec pef stl , ciboule f champignons , le tout hacbë , bardes de lard dessus et dessous, un peu dé beurre et un jus de citron«
Pou larde à la Reîne.
Votre poularde cuite dans une poêle,, vous la laissez refroidi r; vous enlèverez les chairs de Testomac ; avec les chairs vous ferez une farce cuijle 9 vous remplirez votre poularde et vous lui donneres sa form e première : enveloppez le tour de votre volaille avec des bardes de lard que vous assujettirez avec de petites chevilles de bois ; vous la mettrez sur une tourtière au four, ou bien vous placerez votre tourtière sur un feu doux, et le four de cam-^ pagne un pen chaqd jpar-deçsus , pendant une heure. Au moment de servir, vous âterez les bardes qui entourent votre poularde , vous la dresserez sur votre plat: vous mettrez pour sauce un velouté clarifié et d^un bon goût.
Poularde à la Chevalière.
Flambez , videz , partagez et ôtez Vos de Pestomac d'une poularde; maniez une demi-livre de beurre et assaisonnez-la : vous remplissez votre poularde , vous la bridez et lui £aiites bomber TestomAc, que vous fautes revenir une minute dans un peu de beurre , et que vous piquez avec du lard bien fin ; arrangez des bandes de lard dans une casserole ; vous j mettes votre poularde et l'f nvelop- ^ 10
peZf à Pfflcception de la piqueri« ; vous ht montllex avec une cuillerée à pot de bon consommé «t la faites cuire pendant une heure et (garnie* Au mo- ■Mnâ de servir , vous 1 Vgouttec , la bridez et h meir tez un instant au four , ou sous un four décampa'? gne, et la glacez d\ine belle couleur. Vous pouvez , si vous voulez , faire cette opération dans la irasserole ou votre poularde auracuit, en mettantbeaucoup de feu sur son couvercle : vous mettez pour sauce un ragoût blanc de crûtes et de champignons. Poularde au Riz à l'Espagnole.
Tous prenez une poularde bien blanche , que vous flambez et désossez, Ix J'exceptÎQn du croupion , et la farcissez de riz ainsi préparé :
Prenez une demi-livre de riz propre 9 que vous mettez dans une casserole, avec trois fois autant de consommé; faites migeoter votre riz pendant trois quarts d^heurç ; prenez quatre cuillerées d'esr pagnole bien réduite , que vous mêlerez avec votre riz, auquel vous ajouterez un pe^tit morceau de beurre ; vous la ficellerez et la ferez cuire entre deux bardes de lard , avec deux cuillerées h pot de bon consommé; lorsqu'elle sera cuite, v»ous vous servirez du fond pour faire d^i riz pareil h celui qu^ vous, avec nm .dedans 4- mais moins cr^véet p^r coQséqueoi moins mouilW* Vous mei^ vou» pou^ liurde sur u» piat , apEèftr^MQJur débridée t e\ WKwr de ce riz ainsi préparé*
Poularde aux Truffes.
Où éjpluche deux livres d« truffes di Bàîgord
( m) (ot sont leê meilleim* ) , et après ks avoir bien It-
yées et ëgoutl^s , on les met dans une caiteroie %vec une bonne iÙTe de lard râpé ou du sain-doux t Qiais cVst moins bon ; du sel , poivre , muscade râpA f échalotteSf persil et les parures de vos truf* les, le tout haché, un bouquet d'aromates; on les (ait chauffer un insUnt sur le feu , et on les met toutes bouillantes dans la poularde , que Ton aura aupabavant flambée et vidée ; on la laisse ainsi antant de temps quVlle peut se conserver, afin que la poulaHe preilne bien le goût de truffes , et on la fait cuire à hi broche , envelopp«^e de deux ou trois fedilles de papier huilé; on aura soin de mettie ^ir la poularde quelques lames de citron pour la fenir blanche. Cependant beaucoup de personnes ta préfèrent h la peau de gora ; on met pour sauce bne espagnole , dans laquelle on met une demibouleitle de vin de Champagne, réduite, et quelques truffes hachées.
Naia, Si Ton veut que la poularde sente beaucoup la truffe , on n*a qu'h les mettre dans le corps au moment où elle vient dVlre tuée : cette manière est préférable b toutes.
PoiJarJe à la Béchamtllt.
On prend une poularde cuite \ la broche, on la laisse refroidir et on la coupe par membres ; on en lève les chairs , lesquelles on émince proprement et on les lie a%'ec une béchamelle réduite et d^un bon goût ; on la met sur le plat avec des œufs mol*
( ira ) lets autour : on peut la mettre encore dans une casserole au riz. {
Cuisses de Poularde.
^ ËUes se préparent comme celles de poulet y sôit en friteau , soit en bigarrure : on peut aussi en faire des croquettes.
Croquettes de P^olaille.
On a six ou huit cuisses de poulardes ou de poulets , rôtis ou bouillis , n'importe ; étant froides, on en lève les peaux et on qoupe la chair en petits dés. ,
On fait réduire de la bcchamelle, et lorsqu'elle est bien serrée , on la lie avec trois jaunes d'<BU& et un jus de citron ; on mêle la chair avec cette ,réductîon , et on l'étend carrément sur un couvercle d'undemi- ponce d'épais; on la coupe en petits bâtons bien égaux , que Ton panne avec de la mie de pain ; on les trempe dans.de l'œuf battu et assaisonné j et on les panne de nouveau avec de la mie de pain. Au moment de servir, on fait frire dans une friture chaude et on dresse sur le plat avec du persil frit au milieu. On peut faire des croquettes, soit en forme de poire , en queue ou en boule.
De la Poule de Caux et du Coq vierge^ On s'en sert ordinairement pour fake d'excelkns plats de. rôts.; on les pique pour les faire cuire à la broche ; on peut cependant les accommoder et les servir comme la poularde , avec sauces ou sans sauces.
( ii3)
Du Dindon.
Ce sont les Jésuites à qui Ton est redevable dé fîntrodaction de <ret oiseau en Europe , où il s'est naturalisé et multiplié à rinfini. Il se sert à la bro^ che , piqué ou bardé, pour un plat de rôt , principaiement quand il est gras et dans la nouveauté; Quand il est cuit et refroidi ^ ce que Ton a desservi ^e la table , sert à différenles entrées. II y aurait trop à dire , s'il fallait décrire tous les mets qu'on peut faire avec cette volaille.
Dindon à la Daube.
L'usagé est de manger les vieux dindons à la daube ; à cet cHèl , après l'avoii* p!umé et vidé , on lui coupe les pattes , on lui trousse les cuisses en >dedansi qu'on assujettit a\'ec de la ficelle; on le flambe , on l'épluche ; on l'assaisonne de gros ' lard , de sel , de poiiTe et de fines herbes; on met des bardes de lard dans une braisière , le dindon par-dessus , deux jarrets de veau , les pattes du dindon, quelques carottes, quelques oignons, deux feuilles de laurier, un bouquet de persil et de ciboules ; on couvre le dindon de bardes et d'uB morceau de papier beurré; on le mouille de boniihm; on le fiiit mîgeoter pendant quatre hemes : quaiid il est ctrît , on retire la braisière da îen ; on passe fe mouiHement 2i travers une ser« viHIe fiMf et on fe fera réduire d'un quart; on eassemfleafdansiiDe^asserok; -an fe battra bkn
lO*
( ti4 )
et on verMfft la fjMi At*MUft ^ n on la fouettera Meo avec r<»ttf ; on la tMfrtdra «tir le f^^ii ^ en la remiiafit mee forcé ^ jufqii^li c<; i|tsVlie v/u pr^fe à bouUKr ; quand elle aura jeM *tt§ prtittmn boiiilloiii ^ oo la placer» *ar le b^ird ila ioùrman , avi»<; isn couver^ iiett an feu de^^m»; on U laiMM»ri» mi($;eoter une demi-heure f humU^ ou h pzwira h iravertofie iervJette (iae ^ ai on 1^ laU^^ra refroidir penr la fenrir à Tentour de la dan fie*
Dindon à Ui Bourgeohe.
On flamt>e et on é\A\H*\ut nu Amthm ^ on TapplatUanpftn ênt IVtUirnae^ on troiMM; le;» pattef ^ on oiet <laru une cdi^i^<froli; , aver*. du imnrrtt ou dtt lard fondu ^ pcTj^il ^ ciUouk ^ chAmpi^tupn§ , ujie pointe d'aîl, le t/xit Ii'i<;li4 irh-lin; on le (ait roiatre ai ofi le rn^'t <hn^ une autre c;)«^;role a%'ec • raMaUonn^fnK^ntf im;I , groi^ poivre ; on eouvre Tea* tomae de l>arde« de lard ^ on niouill<$ avee un vint* <le vin blanCf auUnt de bouillon ; on fait cuire i petit (eu 9 ensuite on le d<%rai^t<? et on uiet un pett de coulb daru la naticx; pour la lii^r*
Dindon lUmlé.
Il faut flambr»r un dindon et le couper en deuy ^ k d^»o«<^r il foriaitf et mettre /lur c}\n(\ni* ttuMi une bonne farce de viande ; on roule ensuite elia* que moiti<f ^ on le« ficelle et on \tt% fait cuire mu* verte» de barde* de lard ^ avec un vtttrn ile vin blane^ autant de bon bouillon i nn bou/fuet de |>eriil ^ ci» boule f une goiii#e d'ail ^ deux dont de girofle ^ ita
("5) y«u de thym , hurier, basilic, sel, poivre, deux oignons en tranches, Une carotte, un panais: la cuisson faite, on d<^graisse la sauce el on la passe au tamis; on y met un peu de coulis pour la lier. On sert sur la viande. A la place de cette sauce, on en peut mettre une autre , ou tel ragoût qu*oa jugera à propos.
Abatis de Dindon à la Bourgeoise.
Prenez un ou deux abatis de dindon , ce qui comprend les ailes , les pattes , le cou , le foie , le gésier; (^chaudezje tout et l'c^pluchez, mettez-le dans une casserole avec ua morceau de beurre , un l>ouquet de persil, ciboule , une gousse d^ail , deux clous de girofle , thym, laurier, basilic et champignons , passez le tout sur le feu et mettez-y une bonne pincée de farine ; mouillez avec du bouillon, assaisonnez de sel, gros poivre; ajoutez h cela quelques navets passés à la pocle et roussis d*un/e belle couleur ; faites cuire , en ayant bien soin de dégraisser, et que la sauce soit courte : c^est le moyen de l'avoir bonne.'
Jeune Dinde à la Broche. ^
Votre dinde saignée , faites-la mortifier h son point , selon la température de^Pair ; il ne s'agit plus, après cela, que de vider, flambler , trousser et embrocher la bote convenablement bardée et enveloppée d'un papier blanc : gardée vous de la picfuer ; oe procédé ne convient qu'aux dindonneaux. Un pea avant çon entière cuisson , vous la désha-
{ "8 ) Aileh>ns à tEspngnole.
Après avoir é^chaudé et désossé les ailerons jusqu^à la dernière jointure , on les pare proprement et on les saute dans un beurre de citron ; on les fait cuire entre deux bardes de lard , avec une cuU' hrée de bon consommt^; lorsqu'ils sont cuits, on passe la cuisson au tamis et on la clarifie avec un blanc d'œuf : on la fait réduire et oh PiDcorpore dans une bonne espagnole.
Ailerons de Dindon et Fricassée de
Poulets.
Aprèè àvbfr i^|)luch^i desbssi^'et^châiidfif lèsàilérôris^ bn les Mt btiit^ de la ttiétïië fàçoii que la fricassée dé poule tè. ( P'ôyèi Fricassée de poulets.^
Ailerons de Dindon en Haricot vierge^
On fait cuire les aiferons comib€ ci-^-desSlis : cm a des navets de Freneuse. ou autres ^ d'une bdnne qualité, auxquels on donne la forme qu'on jugé à propos ; on les fait blanchir et cuire dans du consommé, et grQ^ comme une noisette desucre«Lors» qu'ils sont cuits et que la réduction est opérée , on les lie avec une bechamelle bien blanche : on dresse les ailerons en miroton, et le ragoût de na^'ets au milieu.
Ailerons de Dindon à la Chicorée.
lU se font cuire comme ceux à l'espagnole , et après les avoir dressés sur le plat , vous mettez la chicorée au milieu.
( "9 ) Ailerons de Dindon en Chipolata.
Tons faîtes cnîre des ailerons de dindon comme ceux 9 Te^agnole ; vous pelez ensuite one douzaine ^ piaiTons de Ljon , cms, et les passez au beurre ▼îvepaent , poor en ôter la seconde peau ; vous fon* Q|9^ une casserolç de lard et les mettez dedans , avec qnç douzaine de petits oignons blancs blanchis, nne douzaine de petites saucisses à la diipotata , aqssi blanchies , six oi| huit grosses truffes et quelques beaux champignons ; vous couvrez de bardes de llird et faites cuire cela pendant une bonne de- 9M-bciire avec du consommé , enfin jusqu^à ce que les petits oignons soient cuits. Un instant avant de servir, vous dégraissez la cuisson de vos ailerons , «t la mêlez avec ceHe du ragoût; vous la clarifiez , I^ foites réduire et j'incorporez dans nne bonne espagpol^ qui vous sert dç sauce. Méfiez- vous cep^odlint du se} de vos saucisses : vous égouttez et dressez les ailerons en miroton , et arrangez au milieu et autour les marrons, les saudsses, Icstrofies, les petits oignons ^ les champignons : masquez cela avec Tespagao^ ci-des6us, et qu'elle ne Mit point trop q>ai&s(v
Du Canard et du Caneton,. '
On distingue deux sortes de canards, cefau de basse -cour et le sauvage; le canard domestique s'emploie volontiers pour entrée , et le sauvage pour rftcit Bonsn est Peodroit où Ton fait les meit-
( lilO )
kuri éïkveê ; il n^ a rien au^deMUf de$ canetoiii de rc payi*
Canard aux NaçeU»
Le canard sïM^ \ro\\$%é et flamW, on le fait âéf;orger pour en ôter le» poumon» ^ et on le iait cuire entre drnix barde» de lard dan» une bonne brai»e i on tourne cnMiite de» «navet» et on le» paitoe au beurre d'une belle coukur; on le» égoutte et on le» fait cuire dan» de Tcipagnole et du coMommé f |ro» comme une noiiette de »ucre ; on écume et on difgrai»»e le ragoAt juKju*^ ce que la »auce ne »oit pa» trop longue et que le» navet» »oient cuit» ; on i^goulle le canard et on le ma»que avec ragoftt de fiavct»*
Canard à la Bruxelles,
Affriiê avoir /la*m W 9 âé$o%%é votre canard ^ mal* len-lui dan» le corp» un »alpicon cfmimc »uit:
Coupez en gro» d<f» un gro» ri» de veau ^ qudqne» cr/^le» de coq ^ le tout cuit, de» tnifTe» et de» champignon» ; liez ce »alpicon avec de Te^agnole réduite f et mettez-le dan» votre canard , lequel vou» couvrez, afin qu^il n^en »orte pa»; vou» b faite» cuire pendant deux heure» dan» une mine" poi«9 et loriqu^il e»t cuit, vou» T^outtez et b d4fbridi5Z ; voo» mifttez pour »auce une e»pagnok Harifiée et d^un bon goât.
Canard poêlé, Sauce Bigarrade.
Yotit canard phimé , vidé et flambé, vou»
(ni)
troutiezlps ptt^ès en dedlMis dcf cuiMct; vous tes brides avec de la ficelle ; vous Tassujeuissex avec Taiguille b brider et de la ficelle'; vous lui frottes Testomac avec un jus de citron; vous mettez de^ bardes de lard dans votre casserole, votre canard dessus; vous le couvrez de bardes, vous mettes une poifle pour le cuire. Une heure et demie avant de servir, vous le mettez au feu; faites-le roigeoter jusqu^au moment de servir; vous IVgouttez, le dt^bridez et le dressez ensuite sur le plat; vous mettrez plein trois cuillères h difgraisser d'espagnole travaillffe, le jus d'une bigarrade, avec un peu de son zeste ; vous pjacerez cette sauce au feu : au premier bouillon , vous la verserez sur votre canard.
Canard à la Purée de Lentilles.
Tous pn^parez votre canard comme celui dit à la polilc ; vous mettez des bardes de lard dans la fond d'une casserole, votre canard dessus, quelques tranches de rouelle de veau, deux carottes, trois oignons , deux clous de girofle, une feuille de laurier, un peu de thym , un bouquet de persil et ciboules; vous rouvrez votre canard de bardes, vous y versez plein une cuillère b pot de bouillon : si votre canard est tendre , trois quarts d*heure suffisent pour le cuire. Au moment de servir, vous IVgouttez, le difbridcz et le dressez sur votre plat i vous le masquez d'une pur<fe de lentilles. ( f'^o^M Puri9 de LentUles,) Vous pouvez aussi le servir b la purt^e de navets ou de pois.
Il ^
Flambez et videz vcjtre canard par la poche ^ et dësossez-le entièremept'^sans. lui percer la peaq^ Vous le remplUséz après, a irtoîtfé , avec une farce de volaille ou de god^veau : cette farce de goàiveau $e fait en prenant gros copme deux œufs âe rouelle de veau, deux fois autant de graisse d^ bteuf, que vous bâchez ensemble , persil, ciboules, cha^ipignons, le tout haché, deux. œufs, sëî et pôivrè^, mêlez le tout ensemble, et ins^réz4e dedans ïe corps du canard; ficelez-le bien pour que rien ne sorte, et faites- le cuire à la braise. Quand il est cuit, essuy^z-le de sa graipe, et servez-le avec une bonne sauce ou un ragoût de marrqp^. Pour faire te ragoût de mafifOTO , Vous les pilez i et ensuite Je^ passez au beurre sur un fourneau ardent ; quand ils sont bien .chauds , la seconde peau soulève facliement : vou^ le faites cuire alpins dansde l'espagnole.
• * 'Canard en ÉiïtcSdoine.
Vous le faites cuire comme celui à la poefe , et , au moment de servir, vous l'égoullez et mettez dessous une macédoine. ( Voyez Macédoine.)
Canard ^èn HochepoL
Vous faîtes cuire y otVe canard comme celttî ^tt à la poêle. Pour fairt i^otre hùthepot , voirs ttJtimez des carottes en formé dé gousse d'ail , ou iftbmme vous jugez à propos ;^robs îes faites blanchir cl lés faites cuire dans un peu de consommé et -gro^
ruîlfs, «tHi* l^i Uvi «wc quvkjuiM cuillerAtt <)Vi • pajtmtic rtaritii'o, «l l»s tsitvs «lij^owr ()mUh> pvutUiU f)Mlqws iniiHil»* : Mr>>Miiur vaU« «liiarJ.
On damb», mi lTvtUM«< »t oitfAÎtfuire un ranAril fwnm» t^fliiî (lit ^ U |>«Mle ; oit inunM ka ttlixr^ .
«•n lùv-bctufiinn i «in la c«n*n*pnUi*v pimr quVIl» wpwnw M pre«ti>ro fiM-mc ; on Wur fait jetf r un boiiitlon (latM lV«n; nn i-UTi(>^ oùh) nu six truillt • nV« ()V»|>a||p)ole cl on h faU nMuin un p^u. Au mnm«>nl tV Wrxir, on y »*'' W oliws bUt)t-hi<)< »l on If» wrw sur le ninvd.
G/nWun (/<; Rouvt atuc pttùs Poù, Ch\ hit cuir* ■« ruwtoa raranw nhiî Al i t»
poi'la } OR « UQ Itlrv d» |tnU fins, iMijurla on uttf aw avec un pMit motcoui d^ brarw ; <%n h^s (Mt»» viwnwM sur «n TouraMu «t wi Im mouillv «v«« <|wlqtMii ratiUtn^ <W ttMMmnaïf »t d\'«fMf^)oW' , ttn p«tita ratKVMu» d» pnàt UH , Afgorgfi,»* hhn- «hia , ({Tw rarain» un« noùettia de su>rra 0I uA kout]it«l (tami 1 on iifiiini» H on th^^rkisav W pois, et tnraqu'ih soni mils el k tonrta smm, o* Im vm»
Ilyenadep'ttsieuriecpk««e<<!«d4fWrep wuri : Ws. iinri ont W pi«ds vt-nUlrt»; 1
couleur de rose ou rouge : elles se préparent toutes de la mâme façoa que les caaards.
De lOUi > ^
'L*ote domestique n'a poiift les qualités du canard , elle a la chair moins fine et de ipoins bon goût : on n'en fait guère usage dans les tables bien servies. L'oie sauvage a la chair plus noire , et est plus haute en goût; on ne la sert ordinairement que rôtie«
Oie en Daube à la, Bourgeoise.
Prenez uae vieille oie , videz -la et troussez-lui les pattes dans le corps, ensuite vous la faites retire sur le feu et r^luche^ ; lardez-la partout avec des lardons de lard bie^ assaisonné et manié avec du persil, ciboules, deux échalottes, une^ demigousse d'ail , le tout haché, une feuille de laurier^ thym , basilic , haché comme en poudre , sel , poivre, un peu de muscade râpée ; après avoir larde l'oie, vous la ficelez et vous la mettez dans une èasserole propok'tÛMinéeàsa grandeur, avec deux yerres d'eau , autant de vinblanp et un demi«^ verre d'eau'de-vie , encore un peu de sel et poivre ; Ititez bien la marmite ^:et:Ëàkites cuire à très*petit feu pendant trois ou quatre heures ; là cuisson faite à la sauce tcè^YGOwie, pour, qu'elle puisse se mettre en gelée, dressez la daube dans son plat^quasit AU fond , vou^ le d^raiss^z et le clarifiez : lorsqu'il est pris en geli^, vous le mettez< autour de votre oie. ■ ' Oie à la Moutarde.
' Prenez une oie jeune et tendre que vous éplu-
diemi.videmetftainbem; tim-«nfef<ne,qiiV prêt avoir àé^mi de l'amer , voiu hachem et m^ Jerez avec deux ^dulotles, penil, cibooles, le toatbacMt ane feuille de Uvrier, thjm, buSk, hadté comme en poudre , an bon morceau de bnpre^tde lardrip/, lel , gpo* poivra ; fàrdice»en l'oie et trouuee-U de manifae qtie cette brec ne pnicM sortir de son corp*.
Faîte» cuire eiutiile voire oie ï la brodw, en rairotani de temps en temp* avec an peu de beurre, et 'à mnurequc vous arrosez, tenez an plat dessous pnur ne point perdre ce qui en tombe ; lorsque Poie est presque cuîte , vous mâlez one cuillerée de moutarde et de coulis réduit datis le bearre qui vdu» a servi à arroser; remeilez-k sar l'oie, et pannez à'mesure, jusqu'à ce que tout le deuiu de l'oie soit entièrement couvert de mie de pain; achevez de la Taire cuire et qu'elle soit d'une belle couleur : servez avecnne n^moalade que vous nielliG3i (lai)* une tauciîrc. C Kj/m HJimmlmét,')
Filei de Canetons à la Sigarrade.
■ VoiH flambez quatre caneton» et les épluchez ; viws leur levés les deux fileu : il tant qu'ils tiennenl ensemble et tp^ii» loient sonlenas par une partie Ju-dosidaCoMtcm; veos le» hiu-i mariner pluneD» joiarf, selon que letemps \<: pcrmcl , commtf -leepooku&la HiMy {voxez J'ou/eli u la Horfy "* ' ■et «oe dem^heore avant de servir , vom In Tii cuir» i la broche : lorsqa'ib 6onl calit, ce qui
( ïa8 )
Compote de Pigeons à la Royale.
Après avoir flambé et vidé quatre pigeons bien blancs y vous les coupez chacun en deux parties, c'est-à'^îre ,. que les deux filets tiennent ensemble avec leur aileron , et les deux cuisses avec le croupion, qu'on appelle ordinairement cii/o^d<;;7%^0o;i ; vous faîtes dégorger le tout à l'eau tiède pendant quelques heures , le ficelez et le faites blanchir : vous les parez légèrement et les tnasqùez dans une casserole , entre deux bardés de lard. Si vous voulez tenir vos pigeons bien blancs , vous leur mettez dessus, avant de les couvrir de lard, du beurre, du citron; vous tes mouillez ensuite à court bouil- Ion avec un peu de consommé , et au moment de les servir, vous les niasquez avec un ragoût blanc ( Vofa Ragadt btanc, } • «
Pigeons au Basilic.
Pkienez de petits pigeons que vous faites dégorger après les avoir vidés , et troussez les pattes en dedans; faites-les caife dans une braise oàle basilic domine; qoand ils sont cuits, retirez-les de la braise pour les mettre refroidir ; trempez-les ensuite dans du boa coulis réduit et pannez-les avec de la mie de pain ;' vous les trempez de no\iveaii dans de Tonif. battii et assaitemié^ et les pannez encore de me de pain r faîtes-^ firire, et servez : garni de. persil firit., ,
Compte, de Pigeons, à la Financière.
Vous la faites de même titté télé 2i la Bojale,
2i Pexoeptioa que vous mellieB dessus un ft^ofti m lieu de blaoc»
Compote de Pigeons aux I^cretisses.
Vous la faites comme celle ii la Royale , et lorsque\os pigeons toat couverts de leur ragoût , vous mettei entre chaque jointure une écrevisse , à laquelle vous aurea écaillé la queue et une partie de ses pattes.
Pigeons à la Crapaudine.
Prenez de bons pigeons dont vous Irousscrea les pattes en dedans ; vous leur \cveila moitié de leurs filets, lesquels vous rabatte* sur leur poche , et les applatissez sans beaucoup casser les os ; vous les trempea dans du beurre fondu et les panne» avec de la raie de pain ; ftilesles cuire à petit feu et d'une belle couleur doi^î quand ils sont cuits, vous ks servez avec une sauce piquante ou du jus clai»-*
FUets de Pigeons à l'Espagnole.
On lève les filets de six gros pigeons de voUîre, on les pare l^g^ramènt en leur Alant leur première peau , et on les met dans un plat ^ sauter, avec un peu de beurre à demi clarifié ; on les saupoudre très- légèrement d'une pincée de scL Au moment de servir, on les ftit cuire sur un fourneau doux : c'est raffaire de deuk minutes ; on les égoatte de leur beurre , et on met à la place deux cuillerées & ragoût d?espagiioie bien corsée, clarifiée et réduite; on lie avec un bon quartercm de beurre frais et
C i3o ) quelques gouttes de citron; on les, dresse. en ml'* roton f avec un croûton de pain qui aura la Tornie du filet de pigeon 9 et qu'on aura éi; soin de passer au beurre et d'une belle couleur.
Filels de Pigeons à la Maréchcdt.
Ils se font de même que les filets de poulets à la Maréchale. ( Voyez fikts de Poulets à fa Maréchale. )
Pigeons en Macédoine^^
Prenez quatre pigeons de. volière bien blancs, que vous videz par la poche , et que vous faites dégorger pendant vingt -quatre heures : vous mar niez une demi-livre de beorrçque vQ^s assaisonnez de sel, poivre et muscade ; yoi^s ^ep remplissez le dedans de vos pigeons, et les troussez d.yné belle forme» les pattes en long : ccttç .manière) convient mieux aux pigeons; vous les .couvre^ de beurre^ de citron , et les mettez dans une casserole entre deux bardes de lard; vous tes faites euirelr)pétit feu dans de la mirepoix ou ducons^nonsfé,. ^9 lôrsqu^Hs sont cuits 9 vous ks ëgouUez- et teAiMUez dans leur plat sur une macédoine de légumes* ( Vpye» Macédoine.) .1.
Pigeons à V Italienne.
On les masque comme lespréoédens; cependant,
au lieu de les mouiller avec du consomma, fakes--
^les cuire dam lia pett de inifepohD,lii>verrodeTin
;de Champâgtif et un bon* boui^Bet garni : 'v^tts
•mettez pour sauée une ilaliennewi^f^ci^és ItaUenae^
( i30 Filets de Pigeons à la Royale.
Tous tes masquerez de même dans un plat \ sauter que ceux à Pespagnole, et lorsqu'ils sont cuîls sûr leur beurre , vous les ëgoultez dans un torchon 1)lanc , et les trempez , à mesure que vous le3 dresser j dans tin ragoût blanc ( Fo^» Ragoût Manc.') Ayez soin de mettre un croûton de pain passé au beurre entre chaque filet, et votre ragoût au milieu.
Filets de Pigeons à la Financière.
Ils se font de même que les précédens, h Texceptiofi ^ue vous devez mettre un ragoût roux à la place d'ub blanc» ( Vayei Ragoâi blanc,^
Pigeons aiiai Pois.
Prenez trois ou quatre pigeons, faites-les d^ gorger et blanchir; troussez les pattes en dedans; mettez-les dans une casserole avec un litron de petits pois; maniez dans un demi -quarteron de beurre ) un bouquet de persil, ciboules; passez les sur le feu^ et mettez*y une pincée de farine ; mouUlez avec dû consommé et peu de sucre ; faites cuire à petit feu et dégraissez ; quand ils sont cuits , qu# ta sauce est courte , vous y metfez ^ne liaison de deux jaunes dVetif : faites lier sur le feu sans bôuil- Kr. Servez à courte saïuce.
Pigeons aux Asperges en petits Pois.
Coupes de petites a^rges en petits pois; lors-: que yau&«li «Ui^/U valeur d'un, litron et demi ,
( i3a ) mettez-les dans de Peau fraîche pour les laver pla-
sjeurs fois; vous les ferez blanchir un demi-quart d'heure h Teau bouillante ; retirez-les h l'eau fraîche et égouftez-lcs ; vous les passez sur un fourneau à grand feu-, avec un demi-quarteron de beurre et un peu de sucre ; vous les liez ensuite avec précautioT\ y avec deux cuillerées de bëchamelle réduite ; vous faites cuire trois ou quatre pigeons comme c^ux dits en macédoine, et les masque:^ avecles pointes d'asperges.
Pigeons en petits Pois au Roux.
Vous maniez avec un petit morceau de beurre un litron de petits pois , et les passez in bon feu ; pour les tenir verts, vous les mouillez avec quatre cuillerées h ragoût d'ejspagnole et deux de consom-* mé : vous mettez vos pigeons dedans , un petit morceau de sucre gros comme une noisette , un l)on bouquet et du petit lard blanchi. Faites cuire h petit feu , et ayez bien soin d'écumer et dégrais* ser : quand les pigeons sont cuits , vous jetez le bouquet et dressez les pigeons sur le plat avec les Detits pois, * /
Pigeons au Soleih
Ayez de petits pigeons innocens bien échaudés; après les avoir vidés , il faut leur, laisser les ailes et les pattes : passez h chacun une brochette h travers les cuisses , pour empêcher qu'elles ne sVcartent trop dans Iciir cuisson ; vous les mettez cuire dans une casserole kvéc un verre de vin blanc-, un bou-
( i33) quot de persil , ciboules , une gousse d^ail , deux clous de girofle y sel , gros poivre, un petit morceau de beurre : la cuisson faite , vous les ^gouttez et les laisses refroidir , pour les tromper ensuite dansunapâte, elles faites frire d^une belle couleur: servez diaudetnent avec du persil frit autour. Celle pâte se fait en mettant dans une casserole deux l^oigndes de farine , du sel fin , un peu d*huile ou du beurre fondu , et vous y mettez peu h peu du vin blanc ou de i^cau pourdcMayer la pftte, jusqu'à ce qu'elle ne soit ni trop claire ni trop (épaisse , cVslh'dire , quHl faut qu'elle file en la versant de la cuilKVe.
Pdtc chaud de Pigeons, Vous prenez quatre pigeons , et , après les avoir approprias , vous les coupez en quatre par-* lies ; vous les passez sur un fourneau , arec une demi-livre de beurre,. des fines herbes hachées, un bouquet d'aromates, sel, poivre et muscade; vous les faites refroidir ; vous faites une croûte de pfttcf , au fond de laquelle vous mettez dugodiveau ou do la farce ii quenelle ; vous arrangez vos pigeons avec leur assaisonnement dedans, et les couvrez de petites quenelles , lesquelles vous couvrez h leur tour avec des bardes de lard; vous fermez votre pâte, le ^pincez proprement et le décorez avec des petits emporte-pièces ; vous le dorez et le faites cuire au foiu* d'une belle couleur pendant une heure et demie ; vous aurez soin de l'ouvrir lorsqu'il sera au quart de sa cuisson , cela le facilitera pour le cuire ,
' C i3/, ) et on même tempi Tempâchera de crever* LoriquUI ejtcuit^vouilVgouttezde u graiite et y mette» deiiUf un ragoût roux dani lequel voui aurex nfduit un verre de vin de Champagne.
Pigeons en Crépine,
Ayez huit plgeoni innoceni ^ apprpprleï-le* , et faitci-lei cuire pendant un quart d^heure dant de la mirepoix ; vont faitet une farce h quenelle avec des fileti de votre volaille (ifoyex, Farce à quenêlW)^ qui ne foit pai trè»-dt^licatc , c^Jit'-h-dirc , avec moini de tiJtine ou de beurre dedans ; voui incor^ porez dedans une ducelle extr<)memont rcfdiiite , et lorsque vos pigeons sont froids ^ so% les couvrez d« (X'tte farce f que vous enveloppez de deux ou trois tours de crtfpine de cochon que vous soudez avçc du blanc d'osuf; vous les panez avec de la mie de pain bien fine i et les repanez encore avec de la mie de pain, après les avoir trempas dans de l'œuf entier I battu et assaisonné : vous arroserez cette derniire panure avec quelques gouttes de beurre* , et y ferez prendre une belle couleur dans un four d*une moyenne chaleur.
CHAPITRE IX
Du Gibier*
JLe gibier est uu des principaux fonde* mens destables bien servies ; on comprend généralement, sous ce nom, les faisans, les faisandeaux , les canards sauvages « les poules d^eau, les sarcelles, les rouges i les albrans , les alouettes appelées mauviettes , les bécasses , les bécassines, les bécQts , les cailles et cailleteaux , les guinards , les ortolans , les ramiers , les ramcreaux , les perdreaux rouges » les perdreaux gris, les merles, les grives, les gelinottes , les pluviers i les rouges-gorges et les vanneaux.
(i36) DU GIBIER.
Du Gibier à Poil.
On désigne ordinairement soui ce nom lei li^ vres 9 les levrauts, les lapins et les lap^vaux*
De la Venaison.
Sous le nom de venaison ou de viande noire , on entend le chevreuil , le daim , le faon , le cerf , la bi- 'che , le sanglier et le marcassin.
Du CheçreuiL
Le chevreuil a une chair noire et un go&^sau' vage 9 on ne l'emploie gueres en cuisine que jnariné 9 et on ne le sert ordinairement qu^avec des sauces très-relevées. '
Le cerf et la biche, le faon et le daim s*accom« modent comme le chevreuil ; mais on en fait peu d'usage*
Quartier de CheçreuiL
Après avoir paré votre filet et le cuissot de votre chevreuil , vous le piquex de lard fin et le mettez dans une terrine, dans trois ou quatre bouteilles de vinaigre , du sel , du poivre , trois ou quatre feuilles de laurier, six clous de girofle, six ou sept branches de thym , cinq oignons coupés en trandies, une petite poignée de persil et des ciboules entières; vous le laissez mariner pendant quarante*
boit bearei au pltii ; lorsque vooi voofez vooi en iervir, vooi le êoriez de la nuiriaade e( le mettez h la broche 9 ch cinq quarts d^beare «offiieat poor le faire coire« Aa mooient de iervir , voué l'appropriez s lervez avec une iaoce potrrade»
Filets de CheçreuiL
Après avoir levé les deux filets de votre chevreuil^ Yous les piquez et les Caites fDariaer comme le quartier ; lorsque vous voudrez vous en servir , vous les retirerez de votre marinade , ayant soin de les approprier : vous les faites cuire comme les filets de mou ton en chevreuil ^ et y mettez la même sauce*
On peut mettre tp.% mêmes filets à la broche, si on ne veut pas les braiser*
Du Lihçre el du Lepraut
Le Vàssxt des montagnes 9 pour la bonté et le goût 9 est préférable^ celui de la plaine. L'hiver est la saison o& ils sont meilleurs.
On distingue le levraut du lièvre par une petite éminence qifc Ton sent & la première jointure , près de la patte du devant
Un levraut est un excellent manger, et le chasseur le préfère presque toujoOrs au lièyre.
Ciçet de Lièvre à la Bourgeoise, ,
Vous coupez votre lièvre par ipembres : gardez te sang, s'il y en a; mettezrle dans une casserole, avec un morceau de beunt , un bouquet bien
la*
(i38) garni; patMo-Ie rar le feu t mettês-y une poignée de farine , mouilles avec deux* bouteilles de vin rooge^ et aMai*onnez*Ie de sel et poivre ;, vous j mettez des petits morceaux de petit lard et des petits oignom passifs au beurre ; ayez bien soin dVcum(*r et d^aissen Quand il est cuit et h courte sauce , vous ôtez le bouquet et le liez avec son sang^ comme si vous mettiez une liaison*
Pâté de Lihre froid.
l)(*»o»MZ entièrement un Jièvre , et piqnez-le de lardons bien assaisonn^fs ; àR%i^%o%^ vous en faites nne petite gelée , à laqttelle vous aurez mis deux bons jarrets de veau et une bonne tranche de bœuf, le tout bien assaisonne^ Vous le faites revenir dans une livre de beurre 9 et en faites un pâté froid* ( Voyn la manière de kfaire.^
Filets de Lièi^re au Sang.
Vous levez les filets de detf|kli^-vres et les esca* loppez gros comme un écu ne cinq francs et plus /pais; vous les mettez dans un plat ii sauter, avec tr?fs-peu de beurre, et saupoudrez bien lég^ement d^une petite pincée de sel ; couvrez d'un rond ile papier beurr^f jusqu'au moment de les &ire cuire , pour qu'ils ne s^chefft pas. Au moment desservir, vous les passez sur un fourneau très-vif, car le lièvre rend beaucoup d'eau , les égouttez de leur beurre, et les liez avec deux ou trois coiilentfesdVspagnole bien cors<te et bien nfdoite ; vous j versez votre sang peu k peu K le Kez k petit iêu; prenez
( «39 ) garde que cela ne bouille ; vous 7 ajoutez un quarteron de beurre frais et un jus de citron : servez diaadement sur des croûtes de pain de la grandeur de vos morceaux de lièvre et passées au beurre.
Filet de Lièvre piqué.
Après avoir dépouillé trois lièvres , vous en détachez le filet, en le tirant à vous, de manière qne la peau nerveuse reste : vous le piquez de lard fin.
Mettez des bardes de lard dans un plat h sauter^ et arrangez vos filets de manière quUls soient un peu cintrés, pour quHls prennent bien la rondeur du plat; vous les mouillez avec une demi-glace, et les faites cuire au four pendant une demi-heure; glacez- les d'une belle couleur, et dressez-les en miroton sur voire plat; mettez pour sauce une purée de champignons, ou celle que vous jugerez h propos* Vous pouvez , si vous voulez , par le mojen 'de quelques petits attelé ts , les faire cuire h la broche.
Du Lapin et du Lapereau*
On en distingue de deux sortes : le lapin domealique et le lapin de garenne. Ce dernier est ^ préférer en cuisine; ses chairs ont un meilleur parfum et sont plus délicates^ sur-lout si c'est un lapin des montagnes, où croissent beaucoup de thym et de serpolet, et autres plantes aromatisées*
Le lapin' domestique a la chair assez bonne ; mais il faut éviter avec soin de se servir de celui qui n'a été nourri que dei choux.
Pour connattfle un lapereau d'avec un lapin 1 il
tnembresy ôtâz-en les plus gros os : mcttez-Ic mariner avec persil, échalottes, champignons, une pointe d'ail , le tout haché , sel , gros poivre et du beurre ; enveloppez chaque morceau avec de leur assaisonnement , une petite barde de lard dans du papier blanc huilif ; faites cuire à très-petit feu sur le gril , en mettant encore une autre feuille de pa* pier graissée dessous : servez avec le papier.
Lapereaux au Gtte.
Farcissez deux lapereaux avec leurs foies , un morceau de beurre, persil, ciboules , champignons, le tout haché, sel, gros poivre; cousez- les et troussez les pattes dessous le ventre, et celles de devant sous le nez ; nhettez-y des brochettes pour les faire tenir; faites-les cuire avec un verre de vin blanc , du consommé , Un bouquet garni , sel , gros poivre ; lorsqu'ils sont cuits, passez la sauce au ta* mis y dégraissez- la' et mrttez-y un peu de coulis; faites réduire au point d'une sauce. Dressez les la-^. pereaux comme s'ils étaient au gtte«
Lapin en Gibelotte^
Votre lapin dépouillé et vidé, vous le coupez en morceaux; vous mettez dans une casserole un quarteron de beurre et plein deux cuillerées h bouche de farine ; vous faites un roux , dans lequel vous ferez revenir les morceaux de votre lapin, mouillez avec une bouteille et demie de vin blanc; met* tez-y des champignons, du petit lard, que vousfe-
( U3 ) tel revenir dans un autre vase i un bouquet garni ; faites aller votre ragoût h petit feu, jusqu'à une certaine rt^ductioa : vous ajouterez un peu do sel et gros poivre ; ayez soin de dégraisser votre ragoût, et que votre saucé ne soit ni trop ni trop peu liée ; après avoir goutta s'il est d'un bon sel y retirez votre bouquet et servez.
Lapereau à la Minule.
Votre lapin di<pouilk^etvidé, coupez-le en morceaux, ayant soin d*ôter le mou ; vous essuierez proprement ces morceaux, afin qu'il Q*y reste point de sang; mettez un bon morceau de beurre dans une poêle ; quand il sera un peu chaud , vous y met* trez votre lapereau avec un peu d'aromates piMs, du sel , du gros poivre , de la muscade râpée ; placez-le sur un feu ardent ; quand vos morceaux seront bien roidis, mettez-y du persil et des écha-* lottes hachés très-fin ; vous le laisserez encore trois ou quatre minutes sur le feu : servez-le sortant de la poêle.
Lapereau sauté au vin de Champagne,
Préparez et faites cuire votre lapereau commt le précédent; mettez-y le mtlme assaisonnement 9 •t versez*y une petite cuillerée de farine y que vous mdiez avec votre lapereau sans lê passer sur le feu; ajoutez un verre de vin de Champagne ; placez ensuite votre casserole sur le feu; remuez*lapourqu« votre ragoût se lie sans bouillir s quand votre sauça sera liée , servez voire ragoûti
Escaloppes de Filets de Lapereaux aux
Truffes.
Vous levez les filets de quatre lapereaux et enlevez la peau de dessus ; vous les escaloppez , les parez et les mettez à mesure dans un plat à sauter; saupoudrez de sel légèrement : vous épluchez une Kvre de Jruffes et les lavez ; vous les coupez propre* ment en petiteis rouelles de l'épaisseur d'une pièce de deux sous , et les mettez avec vos filets dans le plat à sauter. Au moment de servir, vous sautez vos escaloppes, les égouttez de leur beurre et les liez avec de l'espagnole réduite, dans laquelle vous .aurez incorporé l'essence des carcasses de lapereaux; pressez- y un jus de citron et mettez un bon morceau de beurre : remuiez votre plat à sauter jusqu'à ce que le beurre soit fondu*
Purée de Lapereaux.
Prenez les cuisses de quatre lapereaux , et faites* les cuire à la broche , enveloppées dans du papier beurré , ,ou au four sur un plat de cuivre et un peu de beurre, enveloppées encore dans du papier beurré; vous les laissez refroidir, et enlevez les chairs que vous pilez dans un mortier; vous faites réduire de l'espagnole dans laquelle vous met. tez une petite croûte de para pour l'empêcher de* relâcher ; lorsqu'elle est bien réduite , v«us j versez vos lapereaux piles et passés à l'étamine , ave« une cuillère de bois aussi ferme que vous pouvez;
( 1^5 ) VOUS en formez une pur^e , vous la mettes dans une casserole, et, au moment de servir,. vous la faites chauffer sur un fourneau un peu vi( ; vous la retirez du feu quand elle est chaude, et y mettez un bon quarteron de beurre : dress(>z sur le plat avec des œufs mollets autour, et Ses croûtons de pain frits en fer à cheval entre les œufs.
Cuisses de Lapin à la purée de lentilles.
Prenez huit cuisses de lapin , desossez-Ies, c'estb'dire, retirez l'os jusqu'aux joints de Tavant-euisse; faites en sorte de ne point couper le dessus ; piquez l'intcfrieur de vos cuisses avec de moyens lardons assaisonnés de sel et de poivre; quand elles seront bien piquées, vous les mettrez dans une casserole entre des bardes de lard et un bouquet bien assaisonné; vous les ferez cuire pendant une heure et demie dans de la mirepoix ou un excellent fond; et, au moment de servir, vous les égoutferez , les parerez et les dresserez sur un plat, avec la purée de lentilles d'une belle couleur, que vous mettrez par-dessus ou au milieu. ( Voyez Purée de lentilles,^
Quenelle de Lapin.
Vous levez les filets de vos lapins , et vous prenez les cuisses ; vous séparez les chairs des nerfs avec la pointe du couteau ; vous pilez bien votre chair, ensuite vous la passez au tamis à quenelle ; vous la rassemblez pour en faire un tas ; vous met* tez de la mie de pain tendre trempée dans du lait, du bouillon ou de l'eau ; quand elle est trempée ,
VOUS la mettez dans un linge blanc 9 vous la pressez le plus fort possible , afin qu'il ne reste pas de liquide dans votre mie ; pilez-la bien , «t la passez au tamis de même que votre viande ; assemblez et mettez votre tas h part ; si votre beurre est trop ferme, vous le pilerez ; vous arrangez les trois portions égales, c'est-à-dire , qu'il y ait autant de pain que de viande et de beurre ; vous pilerez vos trois corps ensemble , ensuite vous j mettrez du sel , du gros poivre , un peu de muscade râpée et une cuil-^ lerée de velouté ; vous pilerez encore votre farce , vous y jetterez de temps en temps un jaune d'œuf, jusqu'à la concurrence de trois ; vous en mettrez deux entiers : lorsqu'elle sera h son point , vous ferez une boulette que vous mettrez dans la marmite, pour voir si elle est d'un bon goût ; si elle est trop ferme, vous y remettrez un petit morceau de beurre , et si elle est trop molle ou trop délicate , vous y remettrez un jaune d*œuf. Si vous voulez que votre farce h quenelle ait plus de corps et soit même meilleure , vous n'avez qu'à mettre de la tétine en place de beurre ; pour cela, vous la faites cuire dans la marmite , et la passez li travers le tamis h quenelle , lorsqu'elle est froide ; vous mettez alors beaucoup plus de tétine que vous ne mettriez de beurre.
Boudins de Lapereauco,
Vous faites une farce h quenelle comme celle ci-dessus : elle est préférable à la tétine , du moins elle se soutient mieux ; vous y incorporez dedans
(«47) une ducelle ; vous en roulez trou groi morceaux
dans de la farine , et les faites pocher dans du bon
bouillon 9 ou dans de Teau de sel et du beurre :
vous les servez avec la sauce que vous jugez à
propos*
Pain de Lapin à la SainP-Ursin.
On mettra de la farce à quenelle plein un moule Cy\M que l'on beurrera; on le fera migeoter au bain-marie ; quand la farce qui est dans le moule sera cuite , au moment de servir 9 on la renversera sur le plat : on aura bien soin qu'il |n'y ait point d Vau; on mettra dans le vide du pain, des cervelles de lapins, des filets mignons et rognons de lapins sautifs; on aura une sauce espagnole travaillée avec du fumet de gibier et un demi-verre de vin de Champagne; quand la sauce sera bien réduite, on la versera sur les garnitures qui sont dans le pain ^ et on en glacera Text^ricur : on peut aussi mettre dedans une autre garniture, comme des petites noisettes de veau , des crêtes, etc«
Croquettes de Lapereaux.
On di^posi; la viande comme les croquettes de volaille, et au lieu de les lier avecdelabéchamellei on se servira à la place d'une espagnole réduite, dans laquelle on aura incorporé un fumet des car* czfic$ du gibicn
Du Faisan.
Le faisan est un oiseau gros comme un coq 9
( i48 ) dont la chair est très-bonne ; il faut avoir soin de le laisser mortifier pendant quelques jours , pour qu'il prenne un bon fumet. Les faisans et faisandc^aux se servent ordinairement pour rôt.
Faisans et Faisandeaux.
Apres avoir plumé, vidé et flambé le faisan, on le pique de lard bien fin et on le fait cuire à la broche , ayant soin qu'il prenne une belle couleur.
On les sert aussi en entrée de broche , avec une petite farce de leurs foies, qu'on fait en les hachant avec du lard râpé, persil, ciboules hachées, sel, gros poivre et deux jaunes d'œufs : enveloppez-les de bardes de lard et de papier : on les sert avec la sauce qu^on jugera à propos.
Faisan aux Choux.
Le faisan plumé, vidé et flambé , on lui fait rentrer les cuisses en dedans ; ensuite on le bride et on le pique de moyens lardons assaisonnés de sel , de gros poivre ; on en larde l'estomac et les cuisses ; on le couvre d'une barde de lard et on le ficelle.
On met des bardes de lard dans une casserole avec le faisan , une livre de petit lard , un cervelas, quelques carottes et oignons, deux clous degirofle, du laurier, quelques tranches de veau.
On fait blanchir les choux , qu'on aura soin de ficeler , et on les mettra, cuire avec le faisan ; on le mouillera avec du bouillon ; on le fait migeoter pendant deux heures : au moment de servir , on égoutte
C 1^9 ) le chou, on met le faisan au milieu du plat, les
choux, le petit lard et le cervelas à Tentour : on
verse dessus une espagnole au fumet de gibier.
Faisan à VÉtouffade.
Après avoir plumé et vidé votre faisan , vous le flambez et faites rentrer les cuisses en dedans ; vous le bridez et piquez de moyens lardons assaisonnés de sel , de gros poivre et des quatre épices ; vous en lardez Testomac et les cuisses : vous le couvrez d'une barde de lard et le ficelez.
Vous foncez une braisiërc de toutes sortes de légumes et d'un bon bouquet garni ; vous y mettez quelques tranches de veau et votre faisan par-dessus ; vous le couvrez encore de quelques tranches de veau , de manière qu41 soit bien étouffé , et le mouillez avec une demi- bouteille de vin de Madère sec. Quand il est cuit, ce que vous connaissez en appuyant votre doigt dessus , vous le retirez et le tnettez sur le plat , après l'avoir approprié ; faites réduire et clarifier son fond , et mettez-le dessus pour sauce.
Faisan à la purée de Lentilles.
Videz, troussez et lardez votre faisan comme celui dit à Fétouffade ; vous le ferez cuire de même * près de servir , vous IVgoutterez , le débriderez elle dresserez sur votre plat ; masquez-le d'une purée de lentilles ; vous passerez le mouillement dans lequel aura cuit votre faisan , et vous le met-
( i5o ) Irez dans votre purcfc : faites-la rdduirc pour qu'elle ait le goût du fumet de faisan.
Des Canards Saucages.
La femelle est estimt^e la meilleiiri!. Les canards sauvages se servent ordinairement ponrrôt^ sans être piqui^s ni bard(^s, après les avoir flambt^s et vid^s; on en fait aussi des entn^s cuits h la broche et refroidis ; on en tire des filels qu'on met h différentes sauces 9 comme au jus de citron, aux an* choix , câpres et en salmis. ( Voyet Canards do-* mesiUjues* )
Des Sarcelles.
La sarcelle est plus petite que le cannrd siuvage et lui ressemble; mais elle a la chair plis dt^licate. Elle se fait cuire h la broche, flarnb -e et vidée , sans être piquée ni bardée, et se sert pour rôt.
Sarcelles en entrées de broche.
Plumez f videz vos sarcelles, flambez -les lég^^e« meixt ; apr^s les avoir nettoyées avec soin , vous maniez une demi livre de beurre , avec du sel , poivre et de la muscade râpée.; vous insérez cet assaî-* Bonnement dans le corps de vos sarcelles, vous les troussez et les faites cuire à la broche , couver* tes de quelques lames de citron et enveloppées dans du papier beurré. Au moment de servir, débridezles ^ faites sortir k beurre de leur corps et ôtez les tranches de citron qui sont dessus : vous les dresse! sur un plat 9 et mettez pour sauce une espa-
gnole clarifiée , dans laquelle vous pressez le jus de la moitié d'un citron.
Salmis de Sarcelles.
Il se fait de même que celui de perdreaux.
( Voyez Salmis de Perdreaux. )
Des Alouettes ou Mauviettes.
Le temps où les mauviettes sont les meillctireSf est vers la fin de Tautomne et d^ns Thiver. Elles sont alors plus dâicates et plus grasses.
Alouettes à la broche.
Vous bardez vos alouettes, moitié l'un , moitié Fautre. Vous ne les videz point; mises h la broche, vous placez dessous^-des rôties de pain pour recevoir ce qui en tombe. Servez alors vos alouettes sur les rôties pour un plat de rôt.
Mauviettes en caisse.
Vous flambez dix-huit mauviettes et les désossez; des carcasses vous en tirez un consommé, à Pexception du gésier que vous jetez; étant désossées , vous avez eu soin de laisser à chacune d'elles une patte , avec laquelle vous percez l'estomac en dedans; par ce moyen, les personnes qui mangeront ces mauviettes les prendront parla patte : vous passez des foies de volaille aux fines herbes , avec un morceau de beurre , et en faites une farce fine , avec une panade , du beurre ou de la tétine de veau, et des truffes 9 si vous en avez : vous y incorporez
( i5> ) aussi les boyaux de vos mauviettes. Tout cela étant ainsi dispose^ , vous avez une caisse ronde en papier plissé; vous la passez un instant dans Thuilis bouillante pour la renforrer ; étant froide , voua mettez de cette farce au fond , et vos mauviettes adroitement arrangées par-dessus; vous remplissez les vides avec la m^me farce , et couvrez le tout avec des bardes de lard; vous faites cuire pendant une iieure dans un four doux ; et , au moment de servir 9 vous égouttez la caisse, pour en ôter la graisse qui peut se trouver en dedans , et mettez pour sauce une espagnole clarifiée, dans laquelle 'vous incorporez le consommé des carcasses de mau^» viettes , clarifié et réduit.
jélouettes en Salmis à la Bourgeoise,
Elles se servent en salmis & la bourgeoise ; quand elles sont cuites à la broche ( vous vous servez de celles qu'on a desservies de la table ), vous leur Atez les t(!tes et ce qu'elles ont dans le coq)s; jetez les gésiers 9 et le reste servez-vous-en avec les rôties ; pilez le tout dans un mortier; délayez ce qu<* vous avez pilé avec un peu de bouillon ; passez-ic \ l'étamine, et assaisonnez ce petit coulis de sel, gros poivre 9 un peu de rocambole écrasée , un filet de rerjus ; faites chauffer dedans les alouettes sans qu'elles bouillent 9 et Krvez garni de croûtons frits.
• AlouetUf aux unes Herbes.
Plumez 9 troussez et flambez vos alouettes; met* tex un bon morceau de beurre dans une casserole 9
( i53 ) avec quinze ou dix-huit alouettes , du sel , du gros poivre, un peu d'aromates pilt^s ; vous les posez sur un feu ardent. Lorsque vous les avez sautt^es dans votre beurre pendant sept ou huit minutes , vous y mettez plein une cuillère à bouche de persil ha** ché bien Cm , autant d Vchalottes hachées de mi^me 9 des champignons , aussi haches, vous les sautez avec des fines herbes pendant sept ou huit minutes; versez-y plein deux cuillères h dégraisser d'espagnole, une cuillerée de consommé; vous les remuerez dans leur sauce sur le feu : au premier bouillon , retirez-les et servez-les.
Des Ramiers et Ramereaux.
Les ramiers et les ramereaux sont une espèce de pigeons sauvages qui se servent pour d'exce liens plats de rôt : vous les piquez et les faites Cuire de belle couleur : on en fait aussi des entrées de plusieurs façons, en les accommodant comme les pigeons. (Consultez f 'article des Pigeons, )
De la Perdrix, fJu Perdreau.
Les perdreaux gris se connaissent d'avec la perdrix quand ils ont la première plume de l'aile pointue , le bec noir et les pattes noires ; vous tîtes sûr alors qu'ils sont jeunes : pour la bonté , il faut distin* guer la fraîcheur et le fumet.
Les perdreaux rouges se distinguent aux pattes, qui sont entièrement rouges , et au plumage, qui a plusieurs couleurs différentes,
La perdrix rouge est plus estimée et meilleure
f i54 ) que la grise ; l'une habite plus volontiers les montagnes , et l'autre la plaine ; la première a un trèsbeau plumage et la chair d'un blanc jaune ; l'autre a la chair d'un gris plus ou moins foncé, selon
son âge^
Perdrix aux Choux.
Vous a^vez deux ou trois perdrix que vous plumez et videz ; vous les flambez légèrement ; piquezle s de moyens lardons assaisonnés de sel, gros poivre : vous leur troussez les pattes et les bridez.
ATettez dans une casserole , avec vos perdrix , des bardes de lard , une livre de petit lard , bien blanchi et bien nettoyé , un cervelas, quelques tranches de veau ; couvrez vos perdrix de bardes de lard , ajoutez quelques carottes et oignons, deux clous de girofle , deux feuilles de laurier ; faites blanch'T vos choux, ficelez -les> pressez-les et -mettez-lefl par-dessus vos perdrix ; vous les couvrirez de bardes de lard , ijn rond de papier beurré, plein deux cuillères à pot de bouillon ; faites- les migeotrr pendant deux heures; au moment de servir, égouttez , débridez et dress|îz-les sur votre plat; égouttez aussi vos choux; pressez- les pour les sécher, et dressez-les à l'entour de vos perdrix ; coupez votre lard en morceaux , et placez -le de distance en distance sur vos choux avec votre cervelas : vous mettez dessus une sauce espagnole.
Perdreaux à V Espagnole.
Prenez trois ou quatre perdreaux, suivant la
( i55) grandeur de vos plais ; vous les flambez légèrement et les videz par la poche ; vous insifrez dedans un quarteron de beurre a chacun , assaisonnez : vous les troussez et leur donnez une belle forme par le moyen d^une serviette avec laquelle vous les arron*dissez; vous les traversez en longueur avec un attelet bien mince , et les assaisonnez de sel ; couvrez* les de quelques tranches de citron, pour qu'ils soient bien blancs, et faîles-les cuire à la broche pendant trois quarts d'heure , après les avoir enveloppés dans du papier beurri^ : servez-les chaudement avec une espagnole clarifiée pour sauce , dans la* quellc vous presserez quelques gouttes de citron.
Salmis de Perdreaux* Voyez Salmis de Bécasses.
Filets de Perdreaux à la Financière,
Vous levez les filets de six perdreaux 9 et levez la pc^au bien lég(Tement; masquez-les dans un plat à ^auter , avec un peu de beurre et sel, et couvrez-les d'un rortd de papicr*beurré. Au moment de servir, sautez-les sur un fourneau d'une moyenne chaleur, et les égouttez : vous les dressez en miroton avec un croûton de pain de la. forme du filet et passé au beurre. Vous avez un ragoût roux de crêtes , champignons et truffes , dans lequel vous incorporez la réduction du consommé que vous aurez fait avecles cuisses et les carcasses de vos perdreaux.
Perdrix à la Provençale.
Vous avez deux ou trois perdrix 9 que vous plu-
( i56) mez et videz; vou« kfi flambez l(^gt*rement, piquer le§ de moyen» brdon* ai^saiftonmffi ; vou$ leur trou6ficz le» ()arre« en dedans , et le» ficelez , aprê* lei avoir couverte» d'une barde de lard ; prefiez un demî'litron ile lentille» h la Reine ; apr^» le» avoir lav^e», mouillez-U?»avcc du bon bouillon ; ajoutezy une carotte et deux ou troi» oignon» rou»»î» au beurre, afin qu'elle» aient une belle couleur et un bon goût; vou»y faiu»» cuire vos perdrix et une demi-livre de petit lard ; au bout de trois lienres , lorsfjue vo» perdrix sont ruiu»s, vou» les U^nez chaudement avec le petit lard et les lentille», vou» les passez h IVtamine avec une cuillère de bois; ajoutez y un morceau de sucre, et clarifiez fritte pun^e dans la cendre cliaiwle. Au moment de servir, vou» mettez vos perdrix et le petit lard coupc^ en morceaux dans une casserole d'entremets, et y rereezia pureté par-dessu», après l'avoir d^graiss<?e.
Salmis de Bécasses.
Vou» avez quatre bécasse»' rAtie» à la brocbc, dont vou» levez le» membres, quand elle» »onl froide»; vou» le» parez et les meiu»z dans une ca»- »erole; vou» tirez un consomrnd desdi^bri», avec une demi-bouteille de vin blanc, i^cbalottes (fminc(^e», thym, laurier, ba»ilic, quelques parures de fbampignon», un bouquet de ciboule» et persih Unwjue vou» voyez que le fumet peut en être extrait , vou» passez ce fond au tami», le clarifiez à P«uf , et le faite» réduire a la glace , pour l'incor-
( i57 ) porer' âafis de ^espagnole c1àrifi<fe , et que vous faites réduire de manière quelle se soutienne un peu sur vos bécasses: une demi-heure avant de servir , vous paissez cette sauce h IVtamine sur le gibier, et y ajouftez gros comme uii oeuf de beurre (irsis et quelques gouttes de jus de citron. Oh met aussi ordinairement des chanjpîgnons passés au beurre :voti« dressez votre salmis sûr lé ptàt , avec des croûtons de pain frits au beurre ^ai^dessus ou entre chaque membre , et avec les champignons par^des&us.
Des Bécasses, Bécassines et Bécasseaux.
La bécasse est un oiseau 1res- estimé par les gour* mets ; la fin de Tbiver est la saison où elles son les plus grasses , et les meilleures se prennent dans le temps des brouillards.
Ce gibier se sert cuit à la broche pour rât; on le fèrt piqpé, bar^é avec de^ feuilles de vigne : on ne le vide point; on met dessous de$ rôtie» de pain en cuisant , pour en recevoir ce qui en tombe, et on sert dessus les rôties.
BéciOsses^iOu Bécassines en Salmis de Il Bernardin.
Prenez trbis bécasses ou quatre bécassines rô-» lies à la broch^ , mais peu cuites ; divisez-les se-* Ion les règles de Part; ensuite, coupez en deux les ailes y les cuisses, TestomaCetle croupion ; écrasez les foies et lès déjections de l'oiseau ; exprimez le juside quatre citrons et les zestes coupés très-minces
( iS8 ) Ahin seul Dressez sur ce plat les membres iié^n^ pés , mis à part ; assaisonnez-les ^yec di| poivi^ fio , de la muscade, de la moataffle et un demî-verre de bon vin blanq Mettez, le pUt.sur un rtfohaad à Tesprit'de vin, et re^nuez , popr qoe chaque mùt^ ceau se pénètre de rassaiiK>anement , et qu'aucun ne s^attacbe* Empilchez le ragoût 4e houiHir {ttiuiiê lorsqu^il s^approche du degré de chafeuff arroses* le de quelques filefs d'excellente hiiile vierge, et. servez ensuite,
Ce ragoût se fait ordinairement h tabler et par un des convives, auquel on apporte tout ce qui IuqI est nécessaire.
Bécassines à la Minute.
Après avoir troussé et flambé les bécassines , on les épluche et on les dépèce ; on les met ensuite dans une casserole sur un Peu ardent , avec un boa morceau de beurre , des échalottes hachées , du sel, du gros poivre, et^ si Ton veut, delà muscade râpée ; aprb les avoir sautées un petit quart d'heure , on y met le jus de deux citrons, un demiverre de vin blanc, un peu de chapeltire de pdin ; on' les laisse sur le feif jusqu'à ce aue la sauce ait jeté un bouillon. On les retire 4tfjfeu bt.on les sert
De la Caille et dèi'Cailleions.
La cailiç est un de ceft.oiseauy redierchés par les gourmets , pour la délioaliiBe des chairs et neK*cellence de sou goût; elle est plus grosse «et' pku
(>59) charnue que la grive : c'est sur la fin de Pété et dans ^automne qii'bh peut avoir les plus grasses et les meilleures.
Cet oiseau quitte un pays dès que la saison des Troids arrive : cependant on en tient en cage pour les engraisser ; mais leur quaKtéest toujours moins bonne ^ excepté pour le rôti.
lis se servent cuits h la broche pour rôt ; alors on les plume , on les vide , on les fait refaire sur de la braise , on les enveloppe de feuilles de vigne et on les barde de lard.
Cailles à VEspctgnole.
On prend huit bu neuf cailles qu'on videra par la pbcbe ; 6n manie m morceau de beurre que Ton assaisonnera de jus de Citron , sel et gros poivre; on en met dans le corps dès cailles autant qa^ en peut contenir ; on assujettit les cuisses «vec du fil 9 en laissant néanmtyins les pattes libres 9 et en les brMant, on leur donne une forme agréable. On arrangera ensuite des bardes de lard dans le fond d'uEie casserole, sur lesquelles on met les cailles, qu'on recoumra aussi de bardes ;- on les fait cuire dans de la mirepoix et un demirverre de Jlrin blanc : une bonne demi-heure '£(ïiffit; onléségouttè, on ks débride et^onJes sert chaudement avtec une bon* ne espagnole dessods/et des croûtons de pîaiin en cvèiea passées au beurre entre chacune déciles. On peut clarifier k fond , et 6n l'incorpore dans la sauce ci-dessus*
Cailles au Laurier.
On (ïambe et vide les cailles • on hachç bien les foies, qu'on mêle avec du persil , ciboule , uii moi^ ceâù de beurre , sel , gros poivre ; on rietnàet dans le corps ; pn les Fait cuire à la broche enveloppiez de papier ; on fait infuser ptusieirrs feuilles de lau- ^ TÎer daus de Pespagnole bouillante et d'un bon gpût^ et on sauce les cailles , auxquelles on mettra , conime aux précédentes , des croûtons de pain. Oh aura eu soin de retirer les feuilles dé laurier»
' . Cailles au Fumet de Gtbier.
Otez les os. de Testomac de votre caille par Pititérîeur ; après l'avoir ridée par la podie , vous la flambesK légèrement ; lèves jes filets d'autres cailles^ que vous assaisonnez d'un peu de séi , gros poivre , 4e persil hache bien lin , .un quarteron de bearre , le jus d'un citron ; vousen mettez deux^à chaque caille : il en faut huit pout* une >entrée ; vous les trouâsez et le$ bridez; vous [Placerez, des bardes* de lard^dans une casserole , ,vos cailles par^dessus^ tous les couvrez jencore de bardes; vous mettez pàr-dessus ves caMles iine poeid inovliflëe avec du vin blanc : v/QUfSiles.tene»'aii feu line bonne demi- ^ heure ; ayahl de.. servir * vous les ^goutte2, les àé^ bridez f et lef dressez sur votre {^lat ; vous mettez
une. sauce espagaoje traynillée avec du fumet de gibier. ....,..•
(i60 Cailks au Gratin* Vous les faiffs coinine \»t mauvklleaAugrilia»
Caillés au Chasseur.
Vos calllpa vidt^eB et flAnibiVs , mettet-les àu^ un« caMf rol« avec un monceau de beurre , sel , groa poivre i paasex-let au beurre « en lea sautant de tempa en lempa; voua prenea plein une cuillère 2^ bQuch(à<1e farine, que vouam^len'aavecvoacaillesi un verre de vin blamet presque autant de cunaom* lnt^ et un bouquet garni \ vous les laites cuiix' pen* dant une heure « en a^ant bien soin de les t^cumer et de les dt^graisser; au moment de servir lorsque, votre sauce est un peu rtMuitei x'ous la retires du feu et la Mei nN'ec deux jaunes d'œufs « un bon morceau de beurre et le jus d'un citron sdressea vos cailles et pASsea U sauce 2^ IVtamine : ajoulea«y une^ petite pincife de i^rsil blanchi,
Saut^ de Fikts de Cailles aua^ Truffes.
Prenei les fdets de douae calUes > que vous «r» rangea dans un platli sautei ) vous leur Atea la peau qui couvre kr filet , et les mettea dans un plat 2^ aaiiler i «veo Irfa^peu de beurre clarifiif ) vous y RMUoa iussi des truffes coup(^es en tranches ; vous aiupoudrti l<^èrement de sel ; vous tirei un con« mmmi des carcasses « lequel vous faites r«^duire y al voua incorporel dans de Tespagnole qne vous (iitles r^Muire jusqu^k ce qu'elle soit un peu litfe* Au
( i6a) moment de tcrvir « vou« y vannex un bon morceau do beurre, tï^ preasez lo ju« de la moitié d*un citron; vous saute» les filets, et, après les avoir tfgoutttfs, vous les dresset en miroton , en mettant un cœur de mie de pain passtf au beurre entre chaque filet, et les truiïes au milieu ; masque^ 1« tout avec la sauce ci- dessus.
Des Ortolans.
Les ortolans sont de petits oiseaux très-dcflicats et excellens ; ils se servent poUr rAts ; on loi larde en les embrochant avec de petits aUelets dVgent ; on les met h un feu ardent : neuf ou dix minutes •uffisent pour les cuire. On met des rôties dessous comme aux mauviettes.
De$ Houges'Cforges et.des f^anneauw.
Les rouges-gorges et les vanneaux se pr<fparenl comme 4es ortolans ; mais il faut plus de temps pour les cuire.
Tous les petits oiseaux, en g<<néral, se mettent k la broche comme les mauviettes , ou bien ils se •autant danè du beurré et de fines herbes»
Delà ùrlf^e.
CW ordinairement dans Fautoaine qu*on fth usage des grives, parcoique c^est dAns ce temps qtt*ellessont plus grasses et pluâdiflicates; elleaee servent pour rôts i.on cons<lquonce , après les aroir plumifes et flambtfus i on leur Ole le gtfsiet f on las barde i oa leur passe ensuite un attelât d*outre ta
( i63 ) outfo par le flanc ; on U$ aiucbe enautta ï la grQiia brocha , avt c des râtiat desaoïia t comme on en uia h IVgard dea alcMiattat ou mauvietlea.
On en fait ausu des entrées difïïfrentct , comme dea btfcaiiea s ce font abaoloment ba méoiea proeifdtfft h auivre*
Grives au Genièvre,
Cottvrea vo» grives de bardes de lard succulent, el enveloppez*les ensuite de papier ; attachea-let aolidement k la broche ( car les petits obeaux ne êVmbrochent jamais que dens des brochettes fixées k la grosse broche ) , et abandonnex*les b sa rotation» Pendant ce temps t mettes dans une casserole parties^gales de jus «tde coulis mouillAisd'uo verre d*exoeilent vin blanc et du jus d*un citron vert ; vous laisses ce mélange jeter quelques bouM* Ions I puis vous faites blanchir douxe grains de geni2hrre(onpeutméme aller jusqu^à qtsatorxe), que vous mett^x dans votre coulis avec les grives 9 li leur descente de U broche. Vous laisses mitonner la tout ) et dégraisses votre coulis avant de servir.
Des Plwîprs.
Les pluviers sont des oiseaux excellens quand lia sontgraa : ils se servent ordinairement pour rftts; alors on Jes pluma et on les pique sans les vider : on les fait cuire ii la Jbrocba \ quand ils sont cuits et d^une belle couleur dor^, on les sert avec les r6tiea dessous. On les sert aussi en entrtfes de
broche, et on peut les eiHiployer commeles bécasses.
Si on vent les servir h la braise , on les fait cuire comme des'CaUles et on les sert de la même Ea/çoo,
Du Sanglier* i
Le sangltet-' ou cochon sauvage subit ^ 3i jpea de choses près ,' les mêmes prc^para lions que le cocboa domestique ; et comme dans ce dernier rien n'est à rejeter , il s^en suit nécessairement que dans le premier tout est emplbté avec autant d^utiUlé que d'agrément ;* la seule diff<^rence qui existe eiStre les deux , c'est qu'on marine le sai^lier et qu^on sale le cochon.
. Hure de Sanglier.
Apres avoir eu soin de bien griller les soies devotre bure, de la bien laver, nettoyer et ratisser, vous emploieres ^ pour arranger , cuire é>t assaisonner votre hure ^ les mêmes procèdes que pour celle de cochon. ( Voyez^ Hun de Cochon, )
Filets de Sanglier, piqués, glacés. ' Vous avefc deux filets de sanglier, lesquels vous parez proprement ; vous' les piqu^el Comme un filet de bœuf, et (es mettes Yâariner de même , pendant deux ou plusieurs jours ; vous les couchez sur (èr , c'est-à-dire , à la broche ; et , au moment de les retirer,. voud les glacez d'une belle couleur , et met- , tez pour sauce une poivrade : vous pouvez, si vous voulez yles faire cuire au four, dans delamirépoix ou une bonne i^du^tion. '
€uisses'de Sanglier.
\ Brâlez les soies qui sont après votre cuisse ; vous
( i65 ) la nettoyez le mieux possible ; vous la désossez jus* qu'Si la jôiAture du manche ; vous la piquez de gros lardons assaisonnés â*aromatos piles , des quatre ëpices , dû sel , du gros poivre ; quand elle sera bien piqpée, vous garnirez une terrine ou un ba* quet avec beaucoup de sel , poivre en grain , da genièvre , du thym , du laurier, du basilic , des oignons coupes en tranches, du persil en branches 9 de la dboule entière et du salpêtre ; vous laisserez maririer'Votue icuitee «ne douzaine de jours ; lors- ^e VOU3 voudile^ la faire cuire , Vous ôleiezde Tiiir teneur de votre cuisse, les aromates qui y seront ; VOUS Tenvelopperez dans un linge blanc; vous la mettrez dans une'braisîère, avec six bouteilles de vin blanc, autant d^eau, six carottes, six oignons^ quatre clous de girofle , un fort bouquet de persil et ciboules ; vous la ferez migcoter pendant six heures ; vous la sonderez pour vous assurer si elle est cuite , et vous la retirerez ; vous la laisserez dana sa couenne : glacez-lat et qu^eUe ait une belle forme.
Côtelettes de Sanglier sautées.
Coupez et préparez vos côtelettes de sanglier comme celles de mouton ; mettez-les dans votre sautoir, assaisonnées de sel, gros poivre; faites tiédir du beurre que vous verserez des&s ; posezles sur un feu modéré , ayant soin de les tourner des deux côtés; lorsqu'elles sont fermes, vous les dressez sur votre plat. Servez-les avec une sauce . Robert ou une poivrade.
CHAPITRE X
Des Poissons d*eau douce. -
JjES poissons d^eau douce dont on fait le plus d^ usage dans la cuisine , sont le brochet, Tanguilie , la carpe , la tifuite commune et la saumonée ^ la p>erefae , la tanche \ Ta lotte , la tortue', la lamproie ^ récrevisse , le meunier , le barbillon • le goujon , la brème.
DES POISSOÎ4S D'EAU DOUCE
G}urt~iouiilonpour les Paissons d'eau douce.
CocPEt en tranches quatre grosses carottes et huit oignons ; mettez ces légumes lans une ^nde casserole, avec une demi-livre de beurre, une poignée de persil en branc)iej, sept ou huit feuilles de laurier, Uijoi, -basilic, des queues de cb8iitpi>. gnons , se) , gros poivre , et clous de girofle ; vous faites suer, à petit ftu, pendant une bonne heure, et le mouilles ensuite avec sept ou huit bouteilles de vio blanct Lorsque toos ces k'gumes sont cuits , vons passez œ ceurt-bouilloa autarob, etvonscn servez Ji propos.
Du Brochet.
Ce poisson se sert très-souvent pour rdt ; on w l'écaillé point, on eo fite les ouïes. Après l'avoir vidé, on le fait cuire dans le court-bouillon dont nous avons indique la receUc ci-dessus, cl qui est le même pour tons les poissons d'eau douce.
Il se sert aa&ci po ur enlr(<es île diiïL'renles façons^ alors on le cpùpepar Iroiiçons , après l'avoir écaillé etonltffaît'Cuire'deiaiânie au court-bouillon. Quant
( i68 ) il e^t cuit et^ prêt h être servi i on le dresse s^r v/> plat , en mettant dessous la sauce que Ton jugera h propos*
Brochet en Hutlre , à la Sauce blanche.
Après avoir «^caillé et coupé par tronçons votre brochet, vous fe n\ettei dans une ckéeerçUe 9 et le faites cuire dans une marinade au vin blanc, indi^ quée ci-dessus. Au moment de servir, vous l'égouttes et le dressez en miroton sur le plat : niasquez avec une sauce blanche faite avec son fond,
, Brochet à h Hollandaise,
Vous k faites comme le précédent , la saticeseule en est différente. ( Voyez Sauce à la Hollandaise.)
' De r Anguille,
L'anguille se sert de plusieurs &çons : sur bgrilf en fricassée de poulet^ , avec des ragoûts de chàmpignop^; quand elle çst grosse,. 00 peut la iave euire à la broche, enveloppée de papier heuitré.Oa l'emploie aussi en gras de plusieurs façons , ainsi qu'à garnir dea entrées grasses. Elle est aussi excel« lente dans les matelottes.
Anguille au Four,
Après avoir dépouillé votre anguille , ou Tavoir brftiée , et lui avoir coupé la tête , veus k videi«« et la. roulerez comme un cerceau , en l'assujettissant avec des attelets et de la ficeDe ; vous la mettez sur une tourtière^ 4ve,c du çourt-boui|lloa/etjR;fail
(i69) cuire pendant trois quarts d'heure : vous la glacei d'une belle couleur, et , après l'avoir débridt^e , vous la mettes sur son plat, avec une poivrade pour sauce.
Brochet à la Chambon.
On vide un gros brochet et on IVcaille entièrement , c'est* h-dire , on lé ratisse; on enlève adroitement la peau \ deux endroits, pour les piquer dis lard bien fin , de manière qu'il y ait deux endroits sans être piqu(^s et deux autres piqut^s ; on lui ficèle la tôte et on le fait cuire au four, avec le courtbouillon' ci-dessus : que le lard ne soit point couvert; on le glace d'une belle couleur, on l'égoutte et on le met sur un plat ovale. On met au-dessous un ragoût h la financière , on le garnit avec des pigeons innocens , bien blancs , des ris de veau , piqués et cuits d'une belle couleur, des truffes entières, des écrevisses, auxquelles on a txé l'écailIe de la queue et des pattes i et avec des quenelles de volaille ou de poisson.
Anguille à la Tartare.
Après avoir d^pouilld l'anguille, on la coupe par tronçons de quatre ou cinq pouces, ou ^ volonté; on la fait cuire dans du court*bouillon , avec trèspeu de sel. Lorsqu'elle est froide, on l'égoutte et on la roule dans de la mie de pain ; on la repane de nouveau ^ Tanglaise , et on lui fait prendre couleur sur un gril ; on la dresse sur le plat , et on met dans
( '7«> ) une saucière une rémoulade , dans laquelle on incorpore la cuisson de l'anguille après l'avoir réduite*
Ik la Carpe.
La carpe est un des poissons d'^u douce dont on fait le plus d'iuage en cuisine, (j^uand elle est grosse, elle se sert au bleu pour un plat de rôt; m^lée avec d'autres poissons, on remploie cii matelqtte ; quand elle est seule , sans autres poissons, elle s'appelle étuvée ; elle se sert encore frite et de plusieurs façons, soit au gras , soit au maigre.
Anguille à la Poulette»
L'anguille dépouillée , on la coupe en tronçons 5 qu'on met dans une casserole avec du sel , gros poivre, muscade et un bouquet garni; on la passe au beurre et on la change ; on mouille avec une bouteille de vin de Champagne; on ajoute un ma' niveau de champignons bien blancs. Lorsque l'anguille est cuite , on l'^ontte et on la dresse sur un plat , avec des croûtons de pain frits entre chaque morceau : on la met , si on le juge à propos, dans un vol^au-vent ou une aroûta de pâté diaud. On fait réduire la sauce après l'avoir dégraissée, et, étant liée avec trois jaunes d'œnfs, on kt passe è l'étaminc el dn^ vanne im bon morceau de beurre frais»
MateloUe.
On pvendl une* belle carpe ^ un brochet et une angttiUe f ce sont ks pmsons qui ordinairemeiit composent une malelbtte ; on les approprie et on
( «71 ) les coupe i petits morceaux; on les met dans une
casserole , avec carottes et oignons en tranches , nn bouquet garni et un maniveau de champignons bien blancs et bien lav^s, sel, gros poivre et muscade ; on les mouille avec trois bouteilles de vin de Bordeaux , on les fait bouilKr'b grand feu, jusqu'à ce que le poisson soit cuit : on quart d^heure est plus que suffisant ; on fait roussir quelques petits oignons dans du beurre, et on les Tait cuire en particulier, avec le même mouiUement, alin qu^ils ne sVcrasent point. On dresse la matelotlc sur le plat, en mettant' entre diaque morceau une oroùte de pain passt^e au beurre, les champignons et les
dignons par-dessus ; on passe le fond au tamis de soie , et on Tincorpore dans quatre cuillerées à pot d'espagnole , qu'on fait réduire de manière qu'ellt puisse masquer les niofceaux de poisson ; on la retire du feu , et on jr vanne trois quarterons de beurre frais.
Carpe au Bleu.
Après avoir vidé la carpe et ficelé la tt^te , on la met dans une poissonnière ; on fait bouillir un litre de vinaigre rouge , qu'on verse dans son ébullîtîou sur la carpe , en faisant en sorte qu'elle baigne entièrement dans le court-bouillon, où on fait migeoter la carpe une heure, plus ou moins ^ selon sa grosseur, on la laisse ensuite refroidir; on place la carpe sur une serviette , proprement arrangée sur 'un plat, et on la couronne de persil.
Carpe grtUée, Sauce aux câpres.
Votre Oifpr. vi^ ^ hkti éautiée ^ tmt^ la iM Mit nn pût ^ dv^ dit ^ f du phhfnt et âe VhuHe ; Kotfit^ la pfp¥tt m%niUt MfkfçrU^h mtku pmi ar- Aitnt i qtiaff^l i^k ttU priHéti i pf/mi^ vouê b dr^ts^ Mit Mit vfftre platf et b mutpuft artc wm tA^ce
Oirpe$ Frites.
Aprh 2t¥tnr ^tàé et ^ill^ n>f re eai^ ^ i^mu b fendiez par le Atp^ ^ de telle ^^rfe qiie b t>le le trioptf' ^€ êépwrétt f ear elle ne d/>it tenir ^j^ie par le i^entre $ K//fn ihpfttftrt tpi^hpi^.f^ iÀtnp§ de eotjtifaïf Mr b |$r<j«' âe ar'^te^ afin tpm votféf. poi.<^>n ait une k^rme hU*ft pble ; k^^mi^ b tmtuirftt en^iite ^ ainM qne M hiU^fUJi Oit ^» ^Mfi»^ et ir</M^ b tfwMrt^ â^m tum frUitre hutt éiftn^k, i)n ^n\t i p^n prH W u$^tw!§ pr(H/*U'*% pour iotiê le# aotr^* poif^m^ de mihe • ^ju"^ r^yr# vent twtUtti en tfiinrtié
Carpe à V Imbroglio.
hprH WfiAf suV, i^otre earpe^ ^€m% lui remplb' ie% le anps (Ut UU^tuji; ti$\^tt le* ^^îlJe*^ mi;!tâ^irUiiUiti^mm p^>tH<>nniéfef et t^te^'hi^ire âam mm tttitrutiêAti mt (umn-b^ptÉillou i ¥fm^ b diâp«M9^ eiiuâite rÂftmtm nn hr^pàusi k b iênMm;ikr€0
JJe ta TruUe commune et 4le la saur
m^mnée.
Ijê imite CMnmttne a b àiàir Uwàmf et la
( '73) taumofinée ronge ; la bonté de b dcrnilre »t mpëricurc b la premicre ; U» «pprél» m Trtnl de mèmt ; on les fait cuîre dant un court'bouillon ; li on venl lea faire aller pour entrée, on icrt une lauce de»- ■ui comme pour les autre* poissons; on peut aussi. les faire cuire sur le grit , en suivant les rnèmcsprorédifi que pour les autre» poissons, et on les sert avec un ragoût maigre : elles s'accommodent quclquefuis en gras comme le saumon frais.
Truite au court-boutUon.
Videz votre truite sans lui ouvrir le venira et sans IVcailler; lavez et essuyez-^ bien ; ficeles-Ini la tiiie ; mettei-la dans one poisso^ni^^e , cl faitesla cuire dans une marinade. ( Vojret Mariruuk au eauTt-ha\àU<m, ) Vous la ferez roîgenler une henre , suivant sa grosseur : pour rAt , vous la si^rvez sur une serviette que vous ployez inr nn plat , en arrangeant do persil aulonr.
De la Perthe.
Olex les ouTes et videz-la; fâîles-la cuire d»ns un court-bouillon avec du via Uane; cuite, von* lui enlevés i«s écaille* ; von* la dressex sur vnirc plat , et votti verscx dessus liM JaMgyanc cAprrt fsir,- •vec la marinade ilim liiijil^^^^JHtmil Vous pODvex , si vous le jui pour cL-ta, vous la fai dn hI , du poivre cl les U
( «74) e$i grUiife ^ vou» levez IVcaille et y mettez la même iauce*
Tanche à la Poulette,
Tous 1 Vcaillez et la limonez ; vou» la faites com'^ me rangijitle à lapoulette,
/)ij /a £o//i^ ou Barhotte,
CVft un de» excellent po'Mon» dVau douce : il faut la limoner : faititft-la cuire dans le courte bouillon pour qu'il y ait plus de goftt* La lotte est excellente frite ; vous la marinez auparavant; quand elle est de belle couleur, servez-la sur une serviette pour un platder6t«
De la Tortue*
Apr^s ravoir appropriifc , vous la faites cuire ab' solument, et vous la finissez comme lat>^tede veaa en tortue ; on pique les filets , si on le juge à pro* pos, et glaces d*une lielle aiuUmr ; ^tant cuits dana une marinade bien cors^fe, vous la mettez sur un ragoftt à la financi^ere dans lequel vous incorporez on peu de piment ou millegraine , et du poivre d« Cayenne*
De la Lamproie.
La lamproie ressemble & Tanguille ; il jr en a de rivi^ere et de men II faut la limoner : vous la cou» pez par tronçons , et la préparez comme l'anguiUt
il la poulette* On la (ait cuire sur le gril comme les autres pob
( «75 ) sons 9 et on la sert avec rnie saoee am clpr^ «•
une sauce b la r<(niotila<le#
JDw Barbillon , Meunier , Goujon , et de
/a Brème.
Le barbillon se sert en ^tov^e etjmme la carp^^ il se met aussi sur le gril^ qaêttâ il est gr/i^ Or» emploie le mtfme proc^cl^ pour le mmnm^ %A goujon se sert frit ; la br^e se sert cnite Mtt le gril avec une sauce blanche ; on la sert ans^i fr i le poW un plat de rôt ; quoique ces poissons ne soient paa très-estimi^s , il s^en trouve quelquefois de fort bons»
Barbillon sur le griL
Votre barbillon écaLtllé et vid^^ vous le mettex sur un plat , avec du persil ^ de la ciboule ^ du sel f du poivre et de Thuile ; trois quarts d Vure avant de le servir , vous le posez sur le gril ^ h un feu peo ardent; quand il eêi grill^^ vous le masques avec une sauce aux câpres.
Etui>ée de Goujons.
Après avoir lîcailld 9 vidd et essuya ^ sans les laver^ vos goujons, prenez le plat que vous devez servir 9 mettez dans le fond du beurre avec du persil , ciboules 9 champignons 9 une ou deux dchalottes^ thym 9 laurier 9 basilic , le tout hach<f très-fin 9 sel ^ gros poivre; arrangez dessus les goujons et les assaisonnez dessus comme dessous; mouillez avec un verre de vin rouge , couvrez le plat, et faites bouiU lir sur un bon feu jusqu'il ce qu'il ne reste qu'un
( 176 ) peu de sauce : il ne faut qu^un quart d'heure pour la cuisson. ^
Des JÉcreçisses.
Celles de Seine et du Rhin S9cit estimées les meilleures. Pour connaître les premières , regardez le dessous des grosses pattes , qui doit être rouge. Elles se mangent communément cuites dans un court-bouillon. ( Voyez Cou/f-£oiaZfi>/i.) Quand elles sont cuites 9 dressez-Jes sur une serviette 9 avec da persil. Vous faites aussi d'excellens coulis des co* quilles d'écrevisses. Les queues sentent h garnir des entrées ou h border un plat ^ potage d'écrevîsses.
Beurre d*Écreçisses,
Pour faire le beurre dVcrevisses , vous les faites cuire et leur ôtez IVcaifle; les chairs vous s<*rvent pour faire des bisques ou pour garnir des entrées , principalement les queues. "Vous pilez donc ces écailles , jusqu'à ce qu'elles soient réduites en poudre; vous y ajoutez du beurre, selon la quantité de vos écrevisses , et les faites migeoter pendant une demi-heure , enterrées dans de la cendre chaude ; vous les pressez ensuite dans une étamine avec deux cuillères de bois 9 et en faites tomber le suc dans de l'eau froide ; il se poche aussitôt : vous le mettez alors dans un vase , et vous en servez pour ce que vous jugez à propos.
Des Grenouilles.
Des grenouilles , 9 n'y a que les cuisses de bon-
( «77 ) y en sorte qa*il ùjit coaper absolamenl les pattes elkcorps.
GranomUes en fricassée de VouUts.
Apiès avoir pjLss^vosgrmooillesdaiisreau boail* lante , voas les retirez à Peau firaîdie el les mettei dans une casserole avec des diampîgnons y un bouquet de persil, dboulê, une gousse d*ail,deux dons de girofle , un morceau de beurre; passez-les SOT le feu deux ou trois tours, et metlez-y une pincée de &rioe; mouillez avec un verre de vin blanc , un peu de bouillon , sel, gros poivre : faites cuire un quart dlieure et réduire à courte sauce ; mettez-y une liaison de trois jaunes d^œuf , un bon morceau de beurre et du persil haché.
Grenouilles Frites.
Hetlez mariner vos grenouilles crues pendant une heure avec moitié vinaigre, persil, ciboule , tranches d^oignons, deux gousses d'ail , deux écfaalottes , deux dous de girofle , une feuille de laurier, . ibym , basilic ; ensuite vous les laissez goutter, et les faiinez pour les &ire firire : servez garai de persil firit.
Quelquefois, au Keu de les Euîner, on les trempe dans une pâte frite avec de la farine délayée avec une cuillerée d'huile , un verre de vin blanc et du sel ; que la pâle ne soit pas trop daire : il faut qu'elle file un peu gras en la versant -avec la cuiUère*
( '78 ) Escargots de çigne en fricassée de
Poulets.
Dans le printemps et l'automne , l'on trouve des escargots dans les vignes ^ qui sont bons à manger pour ceux qui les aiment; pour les faire sortir de leurs coquilles et les bien nettoyer , vous mettez une bonne poignée de cendres dans un chaudron avec de l'eau de rivière ; quand elle commence i. bouillir 9 jetez-y les escargots , pour les j laisser un quart d'heure ; quand ils se tirentaisémènt de leurs coquilles ^ vous les retires dans de l'eau tiède pour les nettoyer ; ensuite vous les remettez encore dans une e^u claire , pour les faire bouilKr un instant ; retirez-les pour les ^^outter ; mettez dans uneT casserole un morceau de beurre , avec un bouquet de persil , ciboule , une gousse d^il , deux clous de gi* rofle, thym, laurier, basilic, des champignons; et les escargots bien dgouttés , passez le tout sur le feu ; mettéz-y une pincée de farine ; mouillez avec du bouillon , un verre de vin bbnc , sel , 'gros poivre ; laissez cuire jusqu'à ce que les escargots soient moelleux et qu'il reste peu de sauce ; en servant , mettez-y une liaison de trois jaunes d'œufs, un bon morceau de^ beurre et quelques gouttes de citron.
mm
CHAPITRE XL
Des Poissons de Mer et de Fleuçes.
JjES poîssoPA de mer et de fleuves , par leur Axstrmié et les diffc'rens assaisoDuemens dont ils sont susceptibles , nous fournissent une multitude de mets en maigre / aussi nouveaux que dëlicatsr. Il suflit de les énumc^rcr pour être convaincu qu^il n^cst gucrcs possible de faire un r4*pas excellent sans employer quelquesuns d^cntre eux , comme le turbot , la barbue, le saumon, Tcsturgcon, Talose, le cabillaud ou morue fraicbe, la raie, la merluclie , la morue salce , la limande, le carrelet , la sole » la plie , le mulet ou^ surmulet , Toperlan t le maquereau , le thon et la thontine , la vive , la macreuse, ta* sardine , le rouget, le hareng frais, le merlan , Fanchois , le bar, le vaudreuil, la lubine.
En coquillages , la mer nous fournit récrevisse de mer , les homards , les moules et les huîtres.
Tufhfd au murtrfmdll/m*
hH vt^hUéf 4*^ 4 M fMff éti $m éth ^Aét jk* in^i^i^ 4^ M t^i^U i^ ^44é^ééU k*i4t4. Hm H'4^h\U ^ 4m k i4i/4$é^
t^ik4. 4U4 4iU4H4^ 44(444 4f44J4i ¥/ii h44^44 U\f44¥/^4H* 1^ iiêii 4 t4i44t 4f44^ 444^ 4t4444 4^ ^4 U^'44t éfi iUéét H 4iMif ^ U44éi tê^4444^ ^4Uti,(p44 J/^^/vl 1/^7^ ^//^A" 4fé4'4 44it tM/4éïl^ Utf 4/44 \'^if/H4Uét h44 4^44M4i 414* 4444t < 44^i$44i 4ét 4^4"/^ 0f 44{444^4^ t' 44^4^4 4^U4yUf 4f44 U 4444^i ^4f 44444t 0i4mUé^
p^i^*,k'fiM &4444M ^r'/i^iiM'^ 4m ii^444U U^i4444im4é^
tétJ $44ée44¥^^ 9^4té) 444 p4tf*M 4t44 i44444^i44^^, i'/4/4^0^ i/4:f^4^4m\f 4^ ^44f4¥m404 U ^^ià.-44fHi i4\'\4444^jf 4m
und mm M4444M t4j444^i44t 4m4^ m44t ^i/^#-M ^ 4iê4H
é4iii4e ^i444t ii 44M f 44^4/44 4444 i/4^'44444^ 4^ 44444Ji44M,
A^/4'h 14'^4^ fifii 4,44444^ ¥4444i U44i444 4444444444$ U i$
4U n 4^U^4i^ '44^^(44^^ y4/44t. U^ 444^'ii4t'l 4^44 'i/4444f ptffi éi U 44H4^\^4é^'/, 1$''*4/4r m44i ^é444t i444 \44fH444t ^ 4m^U^
( i8i ) Turbot en Salade.
Vous le faites cuire comme ci- dessus, et lorsqu'il est froid, vous le coupez en morceaux, .de la grosseur et de la forme que vous voulez ; vous le dressez sur le plat et le garnissez avec des cœurs de
laitues, des œufs durs, des anchois, des coroi-
thons , des câpres , de Testragon en branches , des petits oignons blancs cuits dans du consommé, etc* Pour sauce, vous délayez dans une casserole un peu d'huile avec du vinaigre , du sel, 4u poivre ^t de la ravigotte hachée.
Turbot à la Crème.
Après l'avoir fait cuire comme ci- dessus, vous lui ôtez toutes ses arêtes et l'égouttez sur un torchon. Faites attention que ce poisson est sujet à rendre beaucoup d'catt ; vous faites une bonne sauce à la crème , bien liée , dans laquelle vous mettez du persil blanchi, et vous liez votre turbot avec; met* tez-le sur un plat, avec des croûtons autour ou dans un vol-au-vent. Vous pouvez le mettre encore dans une croûte de pâté, le paner avec de la mie de pain et un peu de parmesan mêlé arec , «t y faire prendre une belle couleur avec la pelle rouge.
Du Saumon^
Ce poisson se coupe en tranches ou bardes ; on le fait mariner avec huile , sel et poivre , après quoi on le fait griller , et on sert dessous des sauces au beurre.
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On le sert aussi cuit au court-bouillon , avec les mêmes sauces ou ragoûts*
Si on l'emploie pour un plat de rôt, on ne IVraillera point; quand il est (fuit, on le met à sec sur une serviette et du persil vert autour.
Si c'est pouf entrée , il faut Técailler et laisser le morceau entier comme pour rôt.
Saumon au Bleu.
On vide le saumon, sans lui couper le ventre ; on le lave et on l'essuie bien ; on le met dans une pi^issonniëre, et on le fait cuire dans une marinade pendant deux heures, selon sa^grosseur : il est né-' cessaire de faire bouillir doucement le courtrbouil- Ion , sans cela il ne cuirait pas. Auparavant de le servir, on le laisse égoutler; on met une serviette sur le plat , le saumon dessus et du persil h l'en tour»
Saumon grillé aux Câpres.
'On prend une dalle de saumon, on la marine avec de l'huile , du sel et du gros poivre ; il faut une heure pour la cuire, si elle est épaisse ; on la dresse sur le plat , en y ajoutant une sauce au beurre , avec des câpres qu'on sème dessus.
Saumon à la Rémoulade.
La dalle de saumon cuite dans un court-bouillon , on l'ë^outte y on l'écaillé et on la dresse sur un plat , avec une rémoulade dessous ; on garnit le dessus de la dalle avec des anchois dessalés : on )a sert aussi au beurre de Montpellier.
( «83) De V Esturgeon.
Quoique ce poisson soit de mer , on le trouve quelquefois dans les fleuves. Sa chair a beaucoup de consistance. Pour le faire cuire , on le vide ^ on le lave , on le met dans une poissonnière ^ on le masque d'une poêle aromatisée qu'on mouille avec: du vin , et que l'on met sur le poisson.
II se sert cuit ^ la broche ; on le fait mariner deux on trois heures dans une marinade ordinaire»
X)n peut aussi le faire cuire au court* bouillon » comme le saumon, et le servir avec les mêmes sauces.
Esturgeon en Marinade.
On fait cuire une dalle d'esturgeon dans une ma^ rinade , pendant une bonne heure : on peut la faire bouillir. Ce poisson est celui qui a le plus de consistance : aussi on peut lui donner la forme qu'on veut. On l'^goutte et on le glace d'une belle couleur. On le sert chaudement avec une poixTade,
Esturgeon au Four.
On fait une marinade avec très-peu de sel ; on y incorpore une pinte de bon consommé et on la fait réduire i un quart : par ce moyen elle sera extrêmement corsée. On met l'estuigeon dans un plat à sauter , avec cette marinade , et on le fait cuire au four yen le retournant et en l'arrosant de temps tn temps; lorsqu'il est cuit, on le glace d'une belle couleur , et on fait une excellente sauce avec sa ma-
rinade « que Ton incorpore dans de Tespagnole 9 laquelle on fait réduire h son point.
Blanquette d* Esturgeon aux petits pois.
L'esturgeon cuit dans une marinade et refroidi y on le coupe en blanquette et on le met dans une casserole entre deux bardes de lard ; on le fait chauffer dans une e'tuve ou dans un bain-marie ; on le clarifie et on fait réduire du velouté ^ et on le lie avec trois jaunes d^œufs; on le passe à Tétamioe et on y vanne un bon quarteron de beurre ; on ajoute un demi-litron de petits pois cuits à l'anglaise. An moment de servir , on égoutte l'esturgeon et on l'incorpore avec les pois* On sert dans un vol-auvent ou dans une casserole au riz.
De r Alose.
L'alose se sert entière ou par moitié: si on l'em«» ploie pour rôt, on la vide , on ne Técaille point; on la fait cuire dans un court>bouillon , comme le saumon; quand elle est cuite, on la sert sur une serviette garnie de persil vert.
Si on en fait usage pour entrée , on l'écaillé et on la sert avec différentes sauces , comme aux câpres , à l'huile 9 è l'italienne.
Alose grillée.
Votre alose vidée et lavée , âtez-en les écailles 9 essuyez-la et laissez-la égoutter entre deux linges; mettez-la sur un plat, avec du sel, du poivre et un verre d'huile ; retournez-la dans .son assaisonne-
( i85) ment iino heum avant do «ervir; placei-la eniuitf sur le gril ti un ffit doux ( ^ Pin«tant du aervtro , drcMf R^la sur un plat , ot matquoR-la d*und laucc au bourre > semtfo du ctprei par^deuui i ou d^uno pun^c d\)tcille«
Du Cabillaud ou Morne fratche.
I.Q cabillaud ou morue fratche m fait cuire dana une eau de »el rntnmo le turbot.
Vidoa votre cabillaud et lavea-le^ faite* une eau bien Milt^e , parce que ce poiMon ne prend pat plui de tel quMI ne faut ( quand elle «era claire « voua ficellerea la t^te tie votre cabillaud , le mettre» dam la poissonnière et IVau do sel par-dessus i faites^le cuire h trj's-petit feu et sans bouillir.
Si vous le m'r\ ea pour relevi^i vous y ajoutes une sauce h la cii^me ou une sauce hollandaise.
Si cVst pour rât ^ vous le servirea ti sec sur un plati sur lequel il y aura une serviette et des feuilles de persil h IVntour,
On le sert dans le nu^nie goAt que le iurboti
De la Morue saUfe.
La bonne morue a la chair blanche , la peau noire et de grands feuillets. Il faut la laver aprt*s Pavoir f^caillite ) on U fait cuire un moment dans un chaudron aN'cc de IVau de rivière « et sans bouillir) on la retire I on IVgouttei et on la sert avec telle sauce qu*on juge h propos»
Mom$ à la MntIre-tVhùlfU
Apr^« Avoir TaU I^h \if(^%ffi^\\ftm tM^^r^MAir^n % votm morut*^Pl IWoir fait fuïr^ (U^ là m»ftihrt$ ({M noMnlVofi/i Uu\U\Hé^ v(mêydntmllMy,^l(iMUÂiUmH
Moruéî à la IhiahanifilU , rriulgrê,
A|h/^a Avoir rMiu^iiim ytAf9^ mwm 4a U niAfiUrrA ijjiiA ooun Avorii» ifi4M|M4fif f vofin A» Af4t« Iai ArAlA/i, Itititiix 4Af$« uriA «A»«i«rolA un ban mwfmxk ()a (N'iirrA » Yifi \m\\ iU Tai f ma ^ un p^ti rk haI ^ ^roii \^\^ ^r(t^ (Im p^f^ilf At m/^lA« f^^f AMnifvanriAmAril ava/t vofr<» liwMrwj AJowM»'y M» VKrr^ /l^t rr^rnA ^ rHAtlA// votf^ /^Aiir^ mr k» fi«M a^ loont^r.-lA \umiu% ta ifiiVIlA #oii IMa f f»^<ri^9( ^Ariitf «{iiVIIa r^ Uouitk i voMii li^x voffA fumm AVtfr r^tiM a«ii/'^ ^ h Ia ntAl^ fi'X 4An» MM vot m ymii oh um rAM^rolA am rift t vmi» pofivAr. AMriorA Ia m^'Urf« Mtr un pUî 9 Avi^r 4a# f/oAl/mn dA fmiM Autour ( voim Ia \mit^A iIa niiA A» \mUi^ Aif p^r Ia mojr^M 4^ima p#^IIa rou' (A 9 voM/i ImI 4omm^7. uma I/aHa i;oiilAMr ; AMpArAvani iIa Ia n^nfrr^ ArroMi// vof Mt mi/< 4a pfiln iU r(fiAl4|iiAi ((<»uflA*4A liAMrfA Av^r; nui* r:oill/'i^ {mn^A ni i^ïmuiUf*
JiraridJada de Momê,
K\iih Avofr AM Ia« Ar/>fi<# 4^ima (.rfut 4a mitrtiAi
^0M4 r<f(rA4ff» (^rOpr^fO^Ml AVAA VOf 4ai(U Af là
(««7) mettes dans une casserole, awc une gousse d^aîl
hâchi^ «deux jaunes d^œufset une cuiller^ de crème double; mettez-la sur un fourneau bien doux, en la remuant toujours; faites-y boire peu k peu une bonne demi-livre d'huile fine : senrex-la chau* dément avec des croûtons passas au beurre autour.
Morue à la sauce aux câpres et anchois*
Faites cuire votre^orue dans de l'eau de riviëre ; après Tavoir ëgoutufe , vous la dressex chaudement dans le plat que vous devex servir , et mettes par^ dessus une sauce aux cÂpreset anchois.
De la Raie.
On en distingue de deux espèces, la commune et la bouclée; cette dernière est estimtfe la meilleure", elles se servent Tune et Tautre de plusieurs façons»
Raie à la Bourgeoise.
Faites cuire votre raie dans un chaudron , dans de Peau, du vinaigre, quelques tranches d*oignons, un peu de sel ; après Tavoir bien lavée avec de Peau fratiiie , et Parocr du foie ôté, ne lui faites faire que deux bouillons , pour qu'elle ne cuise pas trop ; tircx-la ensuite sur un plat pour l'éplucher; mettes'la sur un fourneau avec un peu de son court* bouillon; prêt à la sevif , égouttes-la et serves dessus telle sauce que vous jugeres )i propos, comme sauce au beurre , avec des câpres et anchois , k rhuile I «te.
(i88) Baie au beurre noir.
Fait£6 cuire voire raie comme U pr/c^nce^ nettoyez-U er parez-U de mtme ^ vous ferez frire du persil en feuilles i que vous m/^iirtz à t'eutour de votre raie : vous la masquerez de beurre rioir*
Raie à la sauce blanche.
Faites cuire votre raie dau^ un coun-bouilloD ; quand elle est cuite , vous en 6tez |e limon ou It peau de dessus y des deux côi^s ; vous la parez et la mettez sur le plat ; voys la masquez d'une sauce blanclie et des câpres par- dessus i et des corol* dions coupas en àé^
De la Merluche,
La plus blanche est la meilleure ; avant que de la mettre tremper , on la bat bien partout avec uu marteau pour l'attendrir; on la (hit tremper plu^ sieurs jours, en changeant IVau; on la^itcuiiv un moment avec de l'eau de rivi^Ve ; on la retîfv et on la met en morceaux par feuillets»
Brandade de Merluche,
Il faut prendre un moïCAhn de belle merluclie, et la fi»ire tremper dans IVau pendant viogt-qua~ tre heures 9 pour la dessaler et la ramollir; ensuite vous la mettez dans un pot sur le (eu avec de Teau^ en observant qu'il faut la retirer dès que l'eau cjam^ mence à bouillir > vous la faites ensuite comme la bratidade de morue fraîdie.
(189) De ta Limande, la Sole, U Carrelet, la
Ces quatre sortes de poissons se pn'parent el s*accofnmodent toutes de la même façon. On les éèaille , on les vide « on les lave et on les essuie dana un linge blanc, après quoi on les fend sur le dos^ auprès de Parité y on les farine ensuite pour les fiiire cuirt dans une friture bien chaude et un feu clair. Quand ils sont cuits, de belle couleur, on les retire et on les sert sur une serviette pour un plat de rftt. On les sert aussi pour entrée , en lea faisant cuire dans du vin blanc et de fines herbes i ou dans un courtr bouillon*
Limandes sur le plat , à la Bour^oise*
Vos limandes nettoyées et vidées, faites fondre sur votre plat un morceau de beurre ; metlei un peu de muscade râpée ; arrangea vos limandes sor votre plat, ajout^ Passaisonnement, arrosei-lea %vec un verre de vin blanc ; vous les masquei en» suite avec de la chapelure de pain ; vous les poseï sur le fourneau , un four de campagne par-dessus.
Soles.
Elles se servent souvent pour rftt , firites d^une belle couleur; on en fait aussi des filets )i la Horiy 9 il ia mahre- d'hôtel , etc.
Filets â la Horty.
Vous leveilea filets de quatre soies, après les
( igo )
avoir ratiss^es et vidt^es; vous les faites mariner dans du gros poivre ou niignonnette , du sel et du jus de citron. Au moment de servir, vous les farinez et les faites frire d'une belle couleur ; de leurs carcasses , vous en tirerez un bon consomma avec du vin blanc 9 lequel vous clarifiez, et qui vous servira de sauce. Beaucoup de personnes mettent assez ordinairement un aspic. «
Filets de Carrelets à la Hofiy, Ils se font comme ceux de soles.
Carrelets à Veau de sel.
Videz , nettoyez vos carrelets , faites^les cuire dans une eau de sel , et servez-les avec une sauce au beurre.
Carrelets grilles.
Videz et lavez vos carrelets , essuyez-les ; ensuite vous les huilez et y ajoutez du sel , du poivre ; pre^ nez des chalumeaux de paille que vous mettez sur le gril , et vos carrelets par-dessus ; grillez-les à petit feu , et ensuite vous les dressez sur votre plat et les masquez d^une sauce italienne maigre.
Plies à l'Italienne,
Après avoir \iAé et nettoyé vos plies, faite^les cuire dans un court< bouillon ; dressez-les sur votre plat, et mettez dessus une sauce italienne.
Plies grillées , sauce aux câpres.
Après avoir vidé et nettoyé vos plies , vous les
( igO
; vous meltei du sel » da poivre y de lliuiie; une demi-heare avant de servir, vous les poses sur le gr3 à un feu peu ardent ; lorsqu elles sont cuites^ vous les dresses sur le plat; vous les masques d^one sauce au beurre semée de câpres dessus»
Des Jiperlans^
On les lave et on les vide ; on les farine et on les fait frire à grand feu ; on les sert pour un plat de ràt.
Du Mcupiereau et du Surmulet: -
Le maquereau se vide , se lave , et se fend le long du dos.
Il faut écailler le surmulet « Je vider, le bien laver et le couper un peu sur les deux côtés.
Ces deux poissons, bien essuyés, s^accommo* dent de même ; on les fait cuire sur le gril ; quand ils sont cuits , on les sert après avec une sauce blanche aux câpres et anchois.
Maquereau à la Mattre^dliôteL
Après avoir vidé et bien lavé le maquereau , on le fait cuire sur le gril dans un papier gras , fendu par le dos et farci d^ua bon morceau de beurre frab , manié de fines herbes assaisonnées, et du jus dt citron.
Du Ihon.
Le thon est un gros poisson qui se pécbe sur les cètes de Provence , d'Espagne et d'IlaUe ; on
renvoie tout marine de Provence. On le mange ordinairement en salace. Dans les endroits où vous pouvez en avoir de frais , vous raccommoderez comme le saumon frais.
TTion à la Proçençale.
Arrangez votre thon sur le plat que vous devez servir sur table, avec du bon beurre, du persil, des fines hetbes hachées; panez-le de mie de pain, et faites-lui prendre couleur au four ^ ou sous un four de campagne»
De la f^içe.
Votre vive écaillée , vidée et bien essuyée, coupez-la légèrement en cinq ou six endroits de chaque cAté; faites-la tremper avec un peu d'huile^ sel, poivre) faites- la griller, en Tarrosant de temps en temps avec le reste de votre huile : servez-la ensuite avec une sauce au beurre, aux câpres, ou une italienne grasse.
liu Rouget
Le vrai rouget ne sVcaille point ; on le vide , on le lave , on en garde les foies. On le fait cuire sur le gril comme la vive , et on le sert avec les ménfcs sauces. Il faut avoir soin de mettre les foies dans la sauce que vous serviez dessus.
De la Sardine et du Hareng frais.
Ces deux poissons s^accommodent de même* Après les avoir écaillés, lavés et essuyés avec un
(19^) en temp» avec l'huile qui reste dans le plat. Qoand
il est cuit , servez-le avec une sauce que vous iu^
gérez à propos.
De la Macreuse.
La macreuse j dont on fait peu d'usage en cuisine , se fait cuire dans un court-bouillon : sa cuisson est de cinq h six heures; on la sert avec une sauce hachée , ou avec un ragoftt de laitance , de câpres et de champignons.
Des u4nchois.
Les anchois sont de petits poissons de mer que Ton expédie dansyde petits barils , et qui sont confits au sel. Ils servent ordinairement , après qu'on les a bien lavés et qu'on en a Até l'arête , à (aire des salades et a mettre dans des sauces.
. . anchois frits.
Après avoir fait dessaler vos andiois, vous les trempez dans une pâte faite avec de la farine , une cuillerée d'huile , et délayée avec du vin blanc ; faites en sorte que la pâte ne soit pas trop liquide : quand ils sont frits et qu'ils ont pris une belle couleur , servez-les pour entremets.
Des Écreçisses de mer des Homards , et
des Crabes.
On les sert de la mteie façon; on les fait cuire a grand feu pendant une demi-heure avec de l'eau et du sel ; à la place de l'eau, vous pouvez substi-
tuer dti TÎn ; (Haut refroidis dans leur cuisson, fnMteaH4Ë6 d^huile, pour leur donner belle couleur; cassez-leur les pattes auparavant ; ouvrez Técrevisse ou le homard par. le milieu : servez-les froids sur une sen'iette , et les grosses pattes autour.
Moules à la Poulette^
AprfesTes avoir bien lavëes, ratissez leurs coquilles , égouttez'-Fes et tes mettez h sec dans une casserole sur un bon feu de fourneau : la chaleur les fera
ouvrir ; vous les éplucherez après une à une : ayez soin d^ôter jes crabes , si vous en trouvez. Mettez vos moules , ajprès les avoir ôt^es de leurs coquilles , dans une casserole \ avec un morceau de bon beurre f persil 9 ciboules' hachées ; passez - les sur le feu ; mettez-y une petite pincée de farine ; mouillez avec im peu de vin blanc ; mettez une liaison de trois jaunes d'œufs; faites lier votre sauce , et mettez-y après un Glet) de verjus ou de pitron«
lyes Huîtres.
Les huttres se mangent crues avec du poivre ; il ne s^agit alqrs.que de les ouvrir et de les avaler. On en sert aussi dans leurs coquilles , cuites sur le gril, feu dessous et pelle roule par-dessus : quand elles cbtnmenoent ^s'ouvrir seules , elles sont cuites.
Elles servent aussi, mais rarement, h faire des ragoûts^ pour mettre avec différentes viandes, comme ppulets , poulardes , pigeons , sarcelles ; pour lors on les fait blanchir dans leur eau à très*
(^97) petit feu. On ks met après dans de Teau fraîche ;
on les retire ensuite , pour bien les égoutter sur un
tamis: vous avez ensuite unr coulis gras sans sel;
TOUS y mettez deux anchois hachés et vos huttres :
faites-les chauffer sans bouillir , et servez avec ce
que vous jugez à propos.
CHAPITRE XU
Des Légumes.
V oici la nçinenclature des légumes que Ton emploie en cuisine , comme graines et racines.
Les pois normands , les pois ordinaires 9 les pois carres , les haricots verts , les haricots blancs, les fèves de marais , les lentilles ordinaires, les lentilles à la reine , le riz , le genièvre ^ le chou de Milan 9 les carottes , les panais , le persil , la ciboule, le cerfeuil, Toseille, la poîriJc, la bonne - dame , le gruau, les choux blancs, la laitue de plusieurs espèces, la laitue romaine de plusieurs espèces , la cliicofi^e sauvage , blanche et verte , la chicorée blanche ordinaire, les cardes de poirdes, les cardons d^Espagne , les artichauts, les asperges, les choux-fleurs, la rocambolc , rëchalotlc , le potiron , le houblon , les concombres , les épinards , les salsifis , les scorzonères , les
( '99) melons , les topinambours , les betteraves , les cornichons , les champignons , les oignons « le céleri , les radis , les raves , les racines de persil , le navet , les mousserons, le thym , le laurier , le basilic , la sariette , le fen>>uil , les câpres grosses et fines, les capucines, le chîa, les truffes, les morilles, la patience , la buglose , la bourache , les raiponces , le cresson alénois , le cresson de fontaine , la pimprenelle, le baume, la corne de cerf, enfin les pommes de terre.
Nous dirons Pusage que Ton en peut faire , et la façon de les accommoder.
( aoo )
DES LÉGUMES
Desvetits Pois.
Lti petîls poU 06 mangent pendant trois moi», juin, fuillet, août. Les plus fins sont citiniés les meilleurs. Les plus tardifs sont les pois carrefs; quoique plus gros , ils n'en sont pas moins tendres.
I-es pois verts se servent avec toutes sort d« viandes , et font d'exccllens ragoûts ; ils se scr int aussi en gras et en maigre pour cnircmcts.
I^s pois secs servent i faire de la purcfe.
Petits Pois à la Bourgeoise.
Prenez deux litrons de petits pois , que vous laverez et manierez dans une casserole , avec un morceau de bUurre, un bouquet de persil et ciboule ; ajoutea-y un petit morceau de sucre ; vous les passez à grand feu, et les mouillez avec une eau de sel claire et légère. Quand cette eau est entîèreinens réduite, et que vos pois sont cuits, ôtezic bouquet , retircz-les du feu , et liez-les avec un qtiarteron de beurre frais, lequel vous aurez manié auparavant avec une tris- petite pinafe de farine.
Petits Pois à l Anglaise.
Trois quarts d'heure avant de servir, vous faites cuire dans un pollon d'office non rftamif , detjz ttr
( aoi ) Ices de petits pois; lorsquUls sont cuits, vous les ^goattes sur ua torchon blanc, et les liez ^ tour de bras avec uo moiceaa de beurre
Des Pois secs.
lies pois normands sont estimes les meilleors, nVtant point piquas de vers , et plus tendres à cuire* Ils servent^ faire de bonnes punfes, avec lesquelles on fait d'exœllens potages.
Des Pois goulus.
On appelle pou goulus ceux dont on mange tout. Quand ils 5oni bien tendres rt verts , on les fait cuire avec leur cosse , et on les accommode pour les servir comme les petits pois.
Des Haricots verts.
Tos haricots ^ludi^s etlav^s, mettes de Tean et du sel dans un chaudron ; vous la laites bouillir et vous j jetez vos haricots ; lorsquHIs fl<fchisseQt sous les doigts, vous les retires, vous les laissez goutter dans une passoire et les mettez dans Peau froide ; prenez ensuite un bon morceau de beurre que vous jetterez dans une casserole ; vous y mettrez vos haricots bouillans , avec du sel , du gros poivre , du persil haché et blanchi , at quelques gouttes de dtron : liez-les à tour de bras , et servez4es chan-r demenL
Haricots t^erts au Jus.
Vous prenez des haricots de Soissons, qui pa»-
( fl6a ) ftcnt pour If» tncilleurf f et If* faitoi cirfrddam <le IVâu (le Mtl y^ha ; vou« kt/» jf ti!« tout bouillaiii daiti urie cafM^rolc , voué y ajoutiîx uni; cnWU^réa de laur^ fourn<^(! 9 un bon wnrcAum d<i Immjitc, du punil ' haclid et blanchi , et un jii» de citron ; liezrki k tour de braf •
J)e»i llaricolB hlartcs nou^eamc.
On les fait cuire danf &i\ IVau, du set et peu do tieurre; quand il» »ont cuit»^ vou» le» ifgouttezf voii» mvAU*% darm xinn caAM^roIe \\t\ bon morceau de beurre (tt vo» baricnt» $ vou» b*» sautez ; vou» y ajcmtez persil hacbi^^ »el , poivre et citron.
Haricots secs à la Proçeràçale,
Ayez un litre d'haricot» de Soi^Aon», et mettez* le» dan» un petit pot de ferre, avec du bon bouil-* Ion 9 quatre ou cinq ciiillfT<<<«s dlniik, un p<;tii morceau de beurre, deusf oifçnons en franches, du pwsil barhif , un bon bouquef garni et mut cuîsmî d'oie ou de petit SfiW, poivre , eU:. 5 faltes-lc» culr« pendant trois ou quatre Iu*ures, de mani/re qui* lorsqu^iU sont arrivifs h Iftur cuisson , ils m* trouvent liifs II leur point ; \on b*n^llcs s^ches et U*n pois »ecs »e font cuire de m/^me. (7('st, sans contredit , la medieurc manière de prépnmr le» b^gumes secs.
, D(^s Litnlllles,
On distingue deux sorte» de lentilbts s les lentilles ordinaires, qu'il faut choisir large» et d'un beau blond , et les lentilles li la reine , (pji , plu» petite» ,
X ao30 ne sont souvent employées qu^à faire des copiis*
'\ Coulis de Lentilles^ '*
Après avoir lavé et épluché vos lentilles à la seine, vous fes fs^ites cuire avec un bouillon gras ou maigre : ajoùtez-y quelques oignons roussis dans le beurre et d'une belle couleur ; quand elles sont cuites , vous les passez à IVtamine , en les mouillant de leur bouillon'; vous les faites bouillir sur un fourneau , et l'es faites clarifier en les enterrant dans .de ta cendre chaude; par ce procédé, vous aurez une purée de. lentilles d'une superbe couleur*
Lentilles à la Maître-d'hôteL
Les lentilles cuites, on les égoutte et on les met - dans une casserole , avec un morceau de beurre , du persil haché, du sel et du poivre ; on saute le tout ensemble : on sert les lentilles bien chaudes.
Lentilles à V Espagnole.
On fait réduire quelques cuillerées d^espagnolc bien corsée», et lorsqu'elle est bien réduite, on y vanne un morceau de beurre , du persil haché et blanchi, et un jus de citron ;, on lie les lentilles cuites daps l'eau et bouillantes avec cette sauce.
Des Fèces de Marais.
Ceux qui les mangent avec la robe , doivent les faire cuire dans de l'eau pendant un demi-quart d'heure , pour en $ter l'âcreté. Communémjint elles . . se mangent 4érobée5; la &çon de leSjacc€imnu>der
(ao4) après est de même. Lorsqu'elles sont cuites dans de l'eau de sel et un bquqiiet de sariette , on les ëgoutte sur un torchon blanc 9 et on les met dans une casserole avec quatre ou cinq cuillerées de sauce tournée , réduite , liée avec trois jaunes d'œufs et un peu de sucre; on y ajoute un bon tnorceau de beurre frais 9 et on les lie h tour de bras*
Des Chpuiv.
On se sert en cuisine de trois espèces de choux : les choux blancs , les choux verts et ceux de Milan : ils s'accommodent tous de même.
Choux au, petit Lard*
On coupe le chou par quartiers ; après les avoir lavés , on les fait bouillir un qu^rt d'heure dans de l'eau ; on j met du petit lard eoupé par morceaux 9 tenant il la couenne; on les retire- après dans de l'eau fraîche , on les presse bien et on les ficelle ; on les met cuire dans une braise avec le morceau de lard et la viande qu'on destine servir avec , en y ajoutant du sel, poivre, un bodquet de'persil, ciboule, clous de girofle, deux ou trois racines» Quand la viande et les choux sont cuits, on les retire pour les essuyer de leur graisse , on les dresse sur le plat qu'on doit servir , le petit lard par dessus*
Choux à la Bouf)g€oi$e,
Après avoir bien lavé un chou , on le'fait botiilKr un quart d'heure dans l'eau ; oti le tetire ensuite djtns de l'eau fraîche , on le laissa refroidir ^ et on le
(ao5 ) presse sans en rompre les feuilles; on les àte ks i)iié$ après les autres ^ et on met h chacune ua peu de force \ on remet ensuite les feuilles Toiie sur Tau- Ire 9 comme si le chou était entier; on le ficelle partout et on le fait cuire dans une braise ; on le prease librement pour en faire sortir la graisse ; on le coupe en deux et on dresse sur le plat : on met par- dessus un bon coulis.
Clhoux à la Crème.
Les choux lav^s, on les émince et on les &tit blandiir ; on met une poignée de sel dans de l'eau; lorsque les choux fléchiront sous les doigts, on les rafraîchira et on les pressera comme la chicorée ; on jette un morceau de beurre dans une casserole, et on les plonge légèrement; on leur fait boire une chopine do crêroc double, suivant la quantité que Ton en a , et on les sert pour entremets.
Des Choiix^ Fleurs.
Le chou-fleur est une espèce de chou dont la graine nous \nent d'Italie ; il sert ^ faire des entremets et b garnir des entrées de viande. Alors, pour vous en ser\'ir, vous les épluchez, vous les lavea, vous les faites cuire dans Peau de sel et du beurre. Quand ils sont cuits , on les dresse fur un plat , el on met dessous une sauce au coulis , ou une sauce blanche.
ChoiiX'^Fleurs au Parmesan.
On les fait cuire comme ùrdessus ; on (kit une
(aoÇ) sauce au beurre, dans laquelle on iacorpore une poignée de parmesan râpé ; on dresse les choux^ fleurs sur le plat | et on les arrose à mesure avec cette sauce ; on les masque entièrement , et on les ps^ne avec de la mie de pain mélangée avec autant de parmesan. On fait prendre couleur au four*
Du Persil et de la Ciboule.
.On les emploie très*fréquemment en cuisine; Us sont même d^une si grande utilité , quHl n'est guè* res possible I sans eux , de faire un bon plat*
Des Panais.
On ne se sert des panais que pour donner du goût au bouillon : c'est leur seul emploi.
Carottes à la Flamande.
On tourne une certaine quantité de petites carottes, et on les fait blanchir un instant dans de l'eau ; on les met ensuite dans une casserole , avec un petit morceau de beurre et très*peu de sucre et dé sel; on les tait suer sur la cendre chaude , jusqu'il ce qu'elles soient cuites ; alors on les retirera du feu f et on les liera h tour de bras avec un morceau de beurre frais.
Carottes à la Sauce blanche.
On les coupe proprement en tranches 9 et on les fait blanchir; on les fait cuire dans une chopine d'eau, très*peu de sucre et une idée de beurre et de sel ; lorsqu'elles sont cuites et que le mouille-
( 107 ) mwl est court ^ on sVn sert pour ftin» une mucq bbnchii, flivec* du beurm el ik It rmii«| et on Ite fes tMrottes«
J%i CerfenU, Oseille, Poinfè , Jïomi^
Toules ces herbes sont excelienles pour fiiîre tle U bonne soupe et des r«goAU de farces* On les haihe très-menues pour fiàire de k ftirctt) on les ftiil cuire sans eau ; ensuite on les retire et on les remet dans une casserole^ ax^ec un t>on morceau de teurre ; on met une petite pincde de fttrine ^ et on y fait boire de là crème i selon la quantité! ; on Tassaiaonne d^un bon goût et on la Ik av^c quelques jau* nés d^œu(s« On sert avec des œufs mollets autour t il faut les faire bouillir dans Te^u pendant cinq minutes*
On confit de ces herbes IVtif pour rhi\*er; le procifdt^pour le faire est si connu , que nous croyons inutile de le rapporter x d*ailleurS| il se tromt^ dans tous les dispensaires*
L^oignon entre dans beaucoup de potages i dans ks jus et dans les coulis%
Le petit oignon blanc est k plus estimif pour filtre dÉs ragoûts ; pour lors on ne IV^pluche pokit ^ on n\n coupe que k bout de la tête et de la queuei on k ftit cuire dans IVau un quart d^heure ; on le retire apr^ da^ IVau fratche i et après lui avoir
6t2 la pretnièrc peau , on le fait lier dans du bouillon. Qirand il est cuit, on y met deux cuillerées de coulis pour lier la sauce , on l'assaisonne de bon goût, et on le sert avec ce que l'on juge à propos. Lorsqu'ils sont cuits dans du bouillon, bien égouttés et refroidis, ils se mangent en salade , avec sel , poivre , huile et vinaigre.
Du Poireau,
On ne se sert du poireau , en cuisine, que pour ^Mi^mi. ^«1X9 \ \. put r U Ju nnc. bon goût au bouillon« On le mange au5s.i fricassé ; mais ce mets est si peu recherché ^ qu'il est superflu d^en donner la recette.
Du Céleri.
Quand il est bien blanc et bien tendre , il se mange ep salade avec une rémoulade de sel , poivre , huile , vinaigre et moutarde ; on en met aussi dans le pot un pied ou deux , pour donner du goût au bouillon ; il se sert aussi en ragoût avec de la viande : à cet effet , on le fait cuire une demi-heure dans de l'eau bouillante, on le retire dans de l'eau fraîche , on le passe bien , et on achève sa cuisson avec do bouillon et du coulis ; on l'âssaisoniïe de bon goût , et on a soin de le dégraisser , après quoi on le sert sous une viande à son choix.
Céleri à V Essence.
Prenez une botte de céleri , vous l'épluchez de manière que le pied se trouve sans aucune pârUc verte, long à peu près de quatre pouces ; vousle- Csdtes blanchir et le finissez comny les cartes.
Des Naçets.,
Ils se mettent dans le pot , et servent aussi à faire de bons potages. Ils ser^'enl aussi à des ragoâts pour mettre avec la viande,
Naçefs Glacés.
Vous tournez une douzaine de nax'ets en la forme que vous fugez à propos; vous les faites bl^chir , et les mettez dans une casserole , avec une pinte de bon bouillon ou du consommé , gros corn* me un oeuf de sucre , autant de beurre , et deux ou trois cuillerées de blond de veau ; faites-les^bouillir ^ jusqu'à ce qu'ils soient cuits; quand ils le sont, vous les faites promptement réduire , et après les avoir dégraissés , vous les dressez proprement sur un plat , et y versez leur sirop dessus.
Des Laitues pommées et romaines.
Quand elles sont belles et tendres , elles se mangent en salade. Elles se servent aussi en ragoàt et à garnir des potages; à cet effet, apràs les avpir épluchées et lavées , vous les faites blanchir et cuire dans du bouillon et quelques bardes de lard. Au moment de servir , vous les égouttez , les pressez dans un torchon et les dfessez en miroton sur un plat Met« tez entre chaque laitue un croûton de pain glacé* $aucez-les avec une bonne espagnole bien corsée.
De la Chicorée saupage blanche et de la
verte.
Là première n'est bonne que pour manger en
salade ; la seconde ne s'emploie que dans les bouil* Ions râfraîchissans y et à faire des d<^coctions de médecine»
De la Chicorée blanche ordinaire.
Elle se mange souvent en salade et sert quelquefois à faire des ragoûts. A cet effet , après l'avoir épluchée et lav<5e , vous la faites bouillir un qitart d'heure dans de l'eau ; vous la retirez dans de l'eau fraîche pour la bien presser; après l'avoir hachée, vous la mettez dans une casserole avec un petit morceau de bourre , sel , poivre et muscade ; vous la mouillez avec du velouté , et lui faites boire une bonne chopine de crème ; lorsqu'elle est réduite , dressez-la sur le plat , avec des œufs mollets ou des croûton^ de pain autour.
Des Cardes poirées.
Vos cardes épluchées et lavées, vous les faites cuire dans un blanc; cuites, égouttez-Ies , et faitesles migeoter pendant quelques minutes dans du -velouté, lequel, au moment de servir, vous lierez jg^vec un morceau de beurre et quelques gouttes de citron..
.•^ . Des Gardons d 'Espagne.
' Après avoir coupelles cardons de la longueur de trors ou quatre pôucea ^ on les partage en trois parr ties , c'est-à-dire , on met Içs plus durs ensemble ,
es plus tendres et les mojiens éjgalement séparés. On commencé par faire blanchir les plus durs dans
un fi;n.nA chaudron d'eau iiouîllanle ; au bout d'an (|i)art d'beiiTv , on nwl les moyens , et au boul d'un autre quart d'heure , on met W plus petits ; on Im relire tous ii la fnis un instant après , et en placs d'une partie d'eau bouillante, on en remet de ta Troide , afin 'qu'on puisse les limoner avec facilitét tftant lîmon^s , on les met dans une casserole , couverts de bardes de lard ; on les mouille avec du boa conaommt! et le jus d'un citron , et on les fait cuira pendant quatre bonix-s heures; au bout de ce temps» on les ^goutte et on les arrange proprement dans une terrine ou casserole d'argent qui puisse aller au feu. On les mouille avec quatre cuillert'es de demi-* glace de volaille sans sel, et on les Tait migeoter jusqu'au moment du service. Lorsque la rt'duclion est tcrmint'e,. on a une bonne espagnole dariRtÇe et claire , h laquelle on vanue gros oomme un ceuf de moelle de bœuf, passi'e dt'jb au tamis h quenelle , et le jus d'un citron : ou les sauce et on les sert bouillantes.
Cardons au felout^.'
Ils se font de mOme que les pnWdeus, c'est-iidire, qu'au lieu do mettre une sauce espagnole, vous mettez il la place unvelouti! également corst! et d'un goût agréable.
Des Salsifis.
Le salsifis est une racine noire ; rous la ml' pour en Ater In superRcie noire ; quand ils blancs, vous les mettez ï mesure dans un \t
( a«a ) il y Aura de l'eau et da vinaigre blanc i vous lee fe* rez cuire eneuite danf un blanc composa de farine ^ d'eau f de juf de citron et da ^1 , et vont en icrvirez pour ce que vouf jugi^rcz h propof f f oit dane une lauce k la crame 9 ou dam une eauce espagnole , avec un morceau de beurre; ti vous voulez lee faire frire f faite*-le« mariner pendant quelquea beurei dana du vinaigre et un peu de fel ; voua iea trempez dam une pâte & frire ^ et Ici servez cliaudément garnif de pcrtil frit*
On mange auf f l le laliifia en aabule 9 avec de rhuile 9 du vinaigre « du tel , du poivre f du persil hacbd f et des anchois desaakfa.
De la Scononère.
La scorzonire a'accommode de la même façon que les salsifis.
Des Artichautss
On les emploie fréquemment en cuisine \ ils ser« vent h faire des entremets , et Iea cula ii garnir tou* tes sortes de ragoûts.
Lei'artichauts se mangent communément après avoir couptf le dessous et coup<! h moitid les feuilles de dessus { on les fait cuire dans l'eau avec un peu de sel; quand ils .sont cuits , on les met «(goutter^ et on leur ôte le foin : on les sert ensuite avec une sauce blanche»
Ces niâmes artichauts f cuits et refroidis , se mangent aussi k l'huile ^ avec sel , poivre et vinaigre*
(ai3) Les petits artichauts vorts se mangent h la pot» vra<le ; on les met sur une assiette « et ils se metteat à ciW (le la soupe pour hors-cVœuvre.
Artichauts à la Barigoule,
Prenez quatre artichautsmoyens et bien tendres^ vous les parez et les faites blanclûr Ic^gèrcmenti pour en Ater le foin. Mettez une livre dituile dans une poUle , et faites frire vos artichauts du cAtd des fouilles , pour les faire sMier et les nmdre croquantes ; ayez du persil, des cliampignons et des dcha"* lottes y le tout hachrf et assaisonnvf d*un bon goût Vous les passez un instant dans un peu de beurre , pour leur faire perdre leur&cretdi et misiez ensuite avec un quarteron de beurre frais et autant de lard râptf ; vous faites entrer cet appareil dans Tintifrieur de vos artichauts , et les ficelez ; vous les mettez dans une casserole entre des bardes de lard, et les faites cuire doucement , feu dessus et dessous t a\*ec quelques cuillen^^s de bonne huile. Servezles avec une sauce italienne , dans laquelle vous aurez fjiit rtMuire im verre de vin blanc.
Des Asperges. ' Les plus grosses sont estînnVs les meilleures *, et parmi ces dernit^ivs , on prt^K'^re Tasporgo de Rosny pour le goût et la grosseur; elles se mangeUt do plusieurs façons \ Ton en fait des ragoftts pbur garnir des eutn^es; elles servent communt*ment pour entremets , avec une sauce blanche ou h Thuile I lorsquVlks sont cuites ii l^eau et ixîfroidies.
^Asperges en petits Pois pour entremets.
Prenez de petites asperges, que vous couperez de Ja grosseur d^un pois ; vous aurez un poêlon dans lequel il j a de Peau T>ouillante et du sel ; fai^ tes cuire vqs pointes d'asperges ; lorsqu'elles sont cuites 9 vous les ëgouttez dans une passoire, et en» suite sur un torchon blanc; vous les mettez dans une casserole , avec un petit morceau de beurre et un peu de sucre , et les passez avec line cuillère de bois sur un fourneau ardent ; un instant après ^ vous les retirez et les liez bien chaudes avec une liaison de deux jaunes d'oeufs. Servez-les chaude» ment, avec des œufs pochés ou mollets autour, ou des croûtons de pain.
Du Potiron et de la Citrouille.
On ne s'en sert en cuisine que pour faire de la $oupe avec du lait. Quand votre potiron et citrouille sont cuits è l'eau , vous les égouttez dans une passoire et les passez en purée è l'étamine ; vous la relâchez avec du lait, et la faites partir sur un foimieau* Lorsqu'elle bout, mettez -y du sucre, une liaison de quelques jaunes d'œufs, peu de sel et un morceau de beurre ; versez-la dans une soupière, avecdes croûtons glacés au sucre et à la pelle rouge. Beaucoup de personnes la mangent sans sucre : pour lors on met du poivre et beaucoup plus
de seL
Potiron en Fricassée.
Faites cuire vôtre potiron dans l'eau ; vous le
( «iS ) meltei ensuite àtxn une casurole avec nn moi^ ceiu de beurra , persil , m1 et poivre t quand fl ■ bouilli un quart d'heurre , et qu'il ne rane plu* de nuce, meltei-y une liaison de jaunes d'oeufs avec de la crème et du laiu
Des Concombres,
Le concombre est connu pour une de* quatre semencei froide*. On s'en sert pour les ragoûts t on le* emploie en maigre et en gras. Leur préparation , avant de les faire ouïra , e*t tellement connue , que nou* croyons inutile ici de la répéter.
Concombres à la Crème.
Von* couperez les concombres en petits catr^s i apr6s le* avoir ^plucli^s , vous mettras de l'eau et du set dans, une casserole; quand elle bouillira, feles-y les concombres ; àba qu'il* fléchiront sous le doigt, vous les retirerez de l'eau bouillante pour les mettre dans l'eau froide, et vous les laisserez ^goutter dans un linge : vous ferez une sauce b la crfime un peu titfe, et vous les mettrez dedans: vous les servirez sur votre plat.
Concombres Farcis, Vous 6tex la superficie de trois concombres, et vous en diftaclwi l'intérieur ; lorsqu'ils seront bien vidtfSf vous les remplirez d'une farce î qu''[Klk': vous mettras des bardes de lard dans u)ie cuscrolt et le* ferez cuire ^ petit feu dan* une mircpoi trois quarts d'heure *uifiaent , selon leur ac«t
( ai6 ) v^Mif lei ^gouttez au moment du ierviee ^ et lei #eiVez chaudement 9 avec une «auce eft|iagnole bien cofiée^, cmr le concombre est trk^-bâe.
Des Épinards.
Ce li^gume pa#«e pour trèi^sain ; $onveni on TadminUtre aux maladen et aux convalesceni $ il est au^fii trb-utîle en cuUine. Aprèi Ie# avoir épluchéi et lavéft f vous les faites cuire dans Teau ^ vous les retirez aprifs dans de Teau froide pour les bien près* ser; vous les mettez ensuite dans une casserole ^ avec un ntorceau de beurre ^ peu de seletdesucrei et les passez sur un fourneau très* vif ^ pour les rendre verts; mettez-y une pincrfe de forine^ et mouillez-les peu h peu avec de la crame. Au moment de servir 9 vous y mettez un bon morceau de beurra frais : servez-les chaudement , avec des croû» tons autour*
Si vous voulez les accommoder au gras, k la place de crème , vous y mettez du coulis on du jus de veau ; apprêtés de cette (açon ^ on peut les ser* vir avec de la viande cuite à la brodée»
JÉpinards à V Anglaise,
Faites blanctiir d<? jeunes ^pinards ; (aites bouillir de Taau dans un chaudron, dans lequel vous jetterez une poign<îe de sel ; après avoir bien lavé vos épinari]/» 9 vous les mettez dans la chaudière \ quand ils se mêleront avec l'eau , vous tâterez ^yec les doigts s'ils fl4chisse{^t $ alors vous les rafraîchi-
( 317 ) rez ; ensuite vous les hacherez et les meltrez dans une. casserole , avec du set et do poivre : vous les remuerez sur le fen« Lorsque Vos épinard^ sont bien chauds, vous y mettez un bon morceau de beurre ; vous le midierez avec les ^pinards , sans les poser sur le feu , pout* empêcher que le beurre ne se tourne en huile : dressez^les sur votre plat , avec des croûtes autour.
Des Pommes de terre»
La pomme de terre est un MgUme d'une grande utilité pour les petits ménages, auxquels il offre un mets treâ-nourrissanf* Il se présente aussi sur les tables des riches, mais dt^guisé sous des apprêts et des formes qui le font quelquefois méconnaître* Nous allons indiquer ici quelques-unes de se% préparations les plus ordinaires.
Pommes de terre à V Anglaise.
On lavera bien des pommes de terre ; on les fera cuire dans de Peau et du sel, et on les épluchera ; quand elles seront cuites , on mettra tiédir un bon morceau de beurre dans une casserole ; on coupe les pommes de terre en tranches , et on les jette dans le beurre ; on ajoute du sel , du gros poivre ; on saute les tranches de pommes de 'terre dans le beurre : on ne le laisse pas tourner en huile , et on les sert sur un plat.
Pommes de terre à la Mattre-d' hôtel.
Faites cuire vos pommes de terre dans de Teau
( ai8 ) r.l du sel , vous les coupez en tranches ; mettea-Ies dans une casserole , avec un morceau de beurre , du sel, du gros poivre ; vous. les posez sur le feu ; sautez-les avec le beurre et de fines herbes. Au moment de servir , vons^ mettez un jus de citron. Vous pouvez les servir encore avec une maître-d'hôtel.
Pommes de terre à la Crème.
Vous mettez un bon morceau de beurre dans une casserole , plein une cuillère à bouche de £mne , du sel, du gros poivre; vous mêlerez le tout ensemble ; vous y mettrez un verre de crème , vous placerez la sauce sur le feu , et vous la tournerez jusqu'à ce qu'elle bouille ; coupez les pommes de terre en tranches et meltez-les dans votre sauce '\ servez-les bien chaudes.
Pommes de terre à la Lyonnaise.
Emincez une dizaine d'oignons, et faites-les roussir dans le beurre; lorsqu'ils sont d'une belle couleur, vous y mettez une cuillere'e II bouche de farine, et les mouillez avec du bon consommé et du jus , ou bien n'y mettez point de farine , et mettez de l'espagnole et du bon consomme à la place ; vous faites* cuire cet oignon à petit feu pendant une heure , et avez bien soin de le dégraisser ; lorsqu'il est cuit, vous faites réduire et le retirez du feu, en y mettant un bon morceau de beurre ;• ëmincez-y des pommes de terre cuites à l'eau et chaudes, si cela est possible, car cet appareil, ainsi disposé , ne doit point retourner au feu.
( aig ) Pommes de terre frites.
Vous les pelct toutes crues et les coupez en tran"> chcs{ farinez-les I et jetez-les dans une friture ex<traordinairement cliaude : quand elles sont frites , saupoudrez* les de scL
Des lopintimbours.
Les topinambours sont trèi(-peu estinufs ; ceux qui veulent les employer « doivent les (aire cuire dans Veau i après les peler, et les mettre dans une sauce blanche avec de la moutarde*
Des Melons.
Un bon melon est une chose difficile k rencon* trer; pour les choisir bons, vous les portez à votre nez : ils doivent sentir comme un goftt de goudron , avoir la queue courte et grosse ; en le pressant sous la main , il faut qu*tl soit ferme et non mollasse « quUl ne soit ni trop vert ni trop mûr. Ils se ser\*ont pour hors-d^œuvre au commencement d'un repas.
Des Betteraves.
Les betteraves se font cuire dans de Teau ou au four ; on les mange en salade et en fricassée. Pour les fricasscr , lorsqu'elles sont cuites dans l'eau , émlncez-lcS| et liez-les avec une bonne sauce ii la cr^me*
Des Conùchons.
Les cornichons sont d'un grand usage en cuisine
pour relever les saucci^. Ceux de Hollande sont es* timés les meilleurs, la^couleur en est plus verte.
Coraichons confits.
Ayez de petits cornichons , ils sont ^vétérés ; vous les brosserez sans les ^corcher ; mettez-les dans des pots de grès 9 avec du poivre long, de la passepierre , de l'estragon , quelques clous de girofle , des petits oignons; vous aurez du vinaigre, dans lequel vous ajouterez du. sel; vous le ferez bouillir, et vous le verserez ajnsi dans le pot où sont les cornichons et votre assaisonnement ; le lendemain , faites-le encore bouillir jusqu'à trois fois; alors vos cornichons seront verts et bien croquatis ; vous les couvrirez, quand ils seront froids, avec un parchemin ou du papier*
Des Champignons, Morilles et Mous^
serons.
Les meilleurs sont ceux ^ui viennent sur couche ; l'on peuten avoir de frais toute l'annëe. Quant aux morilles et aux mousserons , ils naissent dans les bois , et se trouvent au pied des arbres , aux mois de mars et d'avril. Us entrent dans une infinité de sauces et de ragoûts.
Pour avoir des morilles et des mousserons toute l'année , il faut les faire sécher , après avoir ôté le bout de la queue et les avoir lavés ; vous les faites bouillir un instant daps l'eau; quand ils sont égouttcs , vous les mettez sécher dans le four , dont
la chaleur sera tràs-douce ; Atnt secs 9 vous les seitex dans un endroit qui ne soit point humide : pour ks employer > dites- les dégorger daiis'Tcau tiède.
Croûtes aux champignons , à'ia Pro^
vençale.
Prenez une certaine quantité de champignons, et lavex-les *sans les peler ; mettex quelques cuillerées de bonne huile dans une poêle , et faites-les cuire ainsi sur un fourneau très-vif pendant sept h huit minutes; ajoutez-y , pendant qu'ils cuisent, du sel , poi%Te et muscade , des échalottes et du persil , le tout hadië ; versez-les dans le plat et sur une croûte de pain beurrée et séchée sur le griL
Des Câpres grosses et fines.
Les grosses servent ordinairement pour les sauces o& il faut des câpres hachées; les fines s'emploient toujours il garnir des salades cuites 9 et à mettre entières dans les sauces.
Des Capucines et de la Chia.
Les capucines sont des fleurs rouges qui se mettent sur les salades et qui en fqpi Pomement. La chia se confit dans du vinaigre , comme le comicbon , et se mange de la même façon»
Des Truffes.
Les*-gn>*^' *^^ ^ P'^^ estimées; celles qui viennent du Périgord sont les meilleures; elles te
(aa4)
CHAPITRE XIII
Des Œufs.
A. pais la viande , rien ne fournit une plus ample diversité en cuisine que les œufs : ils en sont une des bases fondamentales.
L'œuf est la liaison nécessaire de la plupart des sauces^ de tous les ragoûts maigres , de presque tous les entremets.
Toutes les esjpèces de pâtes , soit brisées , soit feuilletées, soit croquantes , ne peu* vent s^en passer. Sans lui , point de crèmes, point de pâtisseries, point dVntre-mets sucrés, et sur-tout point d* omelettes.
Les œufs de poule sont les seuls dont on se serve en cuisine , et quelquefois ceux de canne, qui se confondent de temps en temps avec eux , quoique sen* siblement plus gros.
Pour choisir lés œufs , il faut les présenter à la lumière , et lorsqu^on les voit clairs et transparens , on peut être assure
( ^f 5 ) qu^ils ne sont pas vieux : les œufs ainsi choisis s^ appellent œufs mirés.
Les œufs sont , en général , un aliment sain ; mais leurs qualités médicinales dépendent beaucoup de leur préparation.
Rien de plus salutaire qu^un œùf frais , rien de plus indigeste qii^un œuf dur. On doit dire cependant des œufs , que , excepté durcis , ils conviennent , en général , à tous les tempéramens , et que la plupart des estomacs s^en accommodent asse2; bien.
Les œufs joignent à toutes leurs autres propriétés celle d^étre accommodés en très-peu de temps , et d^offrir une ressource instantanée , dont les avantages sont inappréciables»
( aaG )
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DES ŒUFS
Des Œufs à la Coque.
Quand votre eau bout, mettez vos œafsbouU* lir pendant deux minutes 9 retire2-Ies, et couvrezles une minute pour les laisser faire leur lait , et servez-les dans une serviette.
Œufs au Miroir.
Vous prenez un plat qui aille au feu; vous mettes dans le fond un peu de beurre étendu partout ; eassez vos œufs et mettez- les dessus; assaisonnezles de sel, poivre et deux cuillerées de lait : faitesles cuire à petit feu sur un fourneau ; passez la pelle rouge dessus et servez.
Œufs pochés au Jus.
Vous mettrez de Teau aux trois quarts d'une casserole avec du sel et un peu de vinaigre ; vous la placerez sur le bord du fourneau; en cassant l'œuf 9 prenez garde d'endommager le jaune ; versez doucement l'œuf dans l'eau ; mettez-en cinq : laissez-les prendre; tenez toujours l'eau bouillante ; retirez-les de l'eau avec une cuillère peroëè : s'ils ont un peu de consistance , vous les mettez à
( aa; ) Teatt froide* On fe lert toujours d'oeufii frai» pour
pocher.
Pour unentremeUf pochez-en douze ou quinze ;
V0U5 lei changerez d'eau ; un inf tant avant de ^er-
vir> vouf \0$ ferez chauffer; tfgouttez-les sur un
linge blanc , et dressez -lef sur un plat, vous mettrez
un peu de mtgnonnette 9 de poivre, sur chaque
œuf, et du jus dessous*
Omelette à la Bourgeoise.
Cassezdansune casserole la quantité d'œufs que vous voulez 'employer pour votre omelette : sau« poiidrez-Ies de sel fin et battez bien vos œufs • Faites fondre du beurre dans une poêle : mettez-y vos œufs et faites-les cuire ; ayez soin que votre omelette soit d'une belle couleur, et la renversez dans le plat que vous (Jevez servir.
Ceux qui aiment le persil et la ciboule en peu*vent mettre dans Tomelette ; mais il faut qu'ils soient bien hachés.
Omelette auoo Rognons,
Vous hachez bien votre rognon p pour qu'il se m^lebien avec vos œufs; vous battez le tout ensemble , et vous ferez cette omelette dans une poKle , comme les autres. Vous vous réglerez sur l'assaisonnement qu'il y a dans le ragoût, pour saler l'omelette , afin qu'elle ne soit pas de trop haut goût.
En général , vous emploierez les mâmes procédés pour les omelettes au lard , aux pointes d'as-
perge», aux tnifléf, anx chantpignonf, aux morillet et mouueroiu.
Omelettes auœ Harengs saurs.
Ouvrez voâ harengs par k dos ^ et faites^ks gnlfkr $ vous ks hachez et ks mettez dans l'omektte f comme A vous mettkz du jambon ; il ne fiiut point de sel dans ks œufs 9 et finissez cette omektte comme ks autres»
Œufs en Filets.
Passez sur k feu., avec un morceau»de beurre 9 de Toignon , des champignons coupés en fik ts , avec une petite pointe d'ail ; quand l'oignon commence à se colorer 9 mettez*y une bonne pincée de brine ; mouillez avec du consommé et un verre de vin bknc, sel , gros poivre; bites bouillir une demi-heure, et réduire au point d'une sauce; ensuite vous y mettez des œufs durs , ks blancs coupés en fikts et ks jaunes entkrs : faites bouillir un moment et servez*
OEu/s à la Crème.
Mettez dans k plat que vous devez servir un demi-setier de crème ; faites bouillir et réduire à moitié; mettez-7 huit œufs, sel, gros poivre; ditesks cuire ; passez la pelle rouge par^dessus ; servez à demi-'molkts.
CÊ^fs au Fromage.
Mettez dans k plat que vous devez servir, trois ou quatre cuillerées de crème réduite , et cassez-f
( aag ) dix fleofs : prenez garde que le jaune ne crève ; sau-
poudres-les de fromage de Parmesan râpe et d'une
pincée de mignonnette; vous les faites cuire au
four et les rendez oiollets.
CEufs frits.
Faites trois omelettes fort minces, de trois œufs chacune; assaisonnez-les de persil, ciboule, sel, gros poivre ; à mesure que vous les faites , vous les étendez sur un couvercle à casserole, et les roulez bien serrés ; coupiez chaque omelette en deux 9 pour en faire six morceaux de trois ; ensuite vous les trempez dans un œuf battu et les pannez de mie de pain ; faites les frire de belle couleur. Servez garni de persiL
Œuf en gratin , au Parmesan.
Mettez dans le fond du plat que vous devez servir, gros comme la moitié d'un <3euf de mie de pain , avec un peu de fromage de Parmesan râpé, un morceau de beurre , deux jaunes d'œufs crus , un peu de muscade et de gros poivre ; mêlez le tout ensemble et retendez dans le fond du plat; faite»le attacher sur un petit feu , et ensuite vous y casserez dix oeufs; poudrez tout le dessus des œufs avec du Parmesan râpé; Êdtes cuire et passez la pelle rouge ^dessus. Servez : que les jaunes soient à demi mollets.
CEufs à la Bourgeoise.
Etendez du beurre de Pépaisseur d^une lame de
ao
(a3o) couteau, dans le fond du plat que vous deves servir ; xnettez-y partout des tranches de mie de pain coupées trës-minces , et aussi de petites tranches de fromage de Gruyère , ensuite huit ou dix œufs; assaisonnez de peu de sel , muscade , gros poivre : faites cuire à petit feu siir un fourneau*
(Mufs grillés.
Prenez une grande feuille de papier blanc 9 que vous coupez en petits carrés égaux.; mettez chaque petit carré en double , pour le plier en petites caisses ; beurrez-les en dedans et en dehors ; prenez un bon morceau de beurre ^ que vous mêlez avec une demi-poignée de mie de pain, persil, ciboule, une pointe d'ail , sel , gros poivre , et mettez ensuite dans le fond de vos caisses; cassez un œuf dans chaque caisse ; assaisonnez le dessus avec un peu de sel fin et poivre ; faites-les cuire à petit feu sur le gril : passez la pelle rouge par-dessus. Servez-les avec les caisses : que les jaunes soient à demi mollets.
OEufs aux Concombres.
Vous préparez les concombres comme ceux d'entrée {^oayez aux Concombres) , et les mélangez avec des œufs durs coupés en tranches ou par quar- . tiers. Servez chaudement
Œufs à la Tripe.
Coupez en petits dés. une demi-douzaine d'oignons, faites-les roussir dans du beurre ; lorsqu'ils
( a30 «ont d'une belle couleur , pongex-lea et mouillez*
les avec du boti consommé : faites dégraisser et
itfduire. Au moment de servir , vous y ajoutez un
bon morceau de beurre, sans faire bouillir, et une
douzaine d*œufs durs coupés en tranches.
OEufs brouillés.
Cassez une douzaine d*œufs , et passez-les \k Tétamine; assaisonnez-les de sel, poivre et muscade; ajoutez-^ une cuillerée de coulis, ou de crftne , ou de consommé ; remuez-les sur un fourneau bfen doux, avec un fouet, jusqu'h ce quHls épaississent; Quand ils codnnmcent à épaissir*, retirez-les | et vannez-y un bon morceau de beurre*
GEkàfs au Gratîm
t'renez un plat tpxx souffre le feu ; mettez dessus un petit gratin 9 que vous faites avec de la mie de pain, un morceau de beurre, un anchois haché, persil, ciboules, une échalotte, le tout haché, trois jaunes d^ceufs ; mêlez le tout ensemble pour le mettre dans le fond du plat, faites-les attacher sur un petit feu , ensuite vous casserez dessus sept ou huit œufs , que vous assaisonnez de sel et poivre ; faites cuire doucement ; passez la pelle rouge dessus : quand ils seront cuits ^ k jaune mollet, iervez.
Œufs à la Huguenotte, Prenez le plat que vous devsez servir et le mettez
sur un moyen feu avec un peu de jus $ caMez dou-
fcmcn t des oeufs pour que les jaun^ restent entiers ;
assaisonnez de sel, gros poivre ; faites cuire la des-
'SUS avec une pelk; rouge i et les êervez k demi
mollets*
Œufs m timbales.
Faites fondre un peu de beurre pour beurrer en dedans six gobelets ou timbales de cuivre ; vous prenez six œufs , blancs et jaunes , rjue vousdiHayez avec trois ou quatre cuilleriîes do coitlis ; assaison* nez dtt sel| poivre , passez-les dans une dtamine , et mettez dans les gobelets ( il ne faut pas les remplir ) ; mettez-les cuire au bain-marie , que Teau bouille doucement; quand ils sont fermes, il faut passer k^glrement autour un couteau , pour les d^ tacher du gobi^Ict et les renverser dans le plat Ser* vez avec un jus clair.
Œufs en salade.
Eiïeuiilez de la laitue, que vous mettez dans le fond d^un plat ; arrangez dessus , en »y miftrio , &t$ œufs durs couptfs en doux» et autour, de la fourniture de salade; assaisonnez dliuile, vinaigre, «c]> poivre*
Œufs brouillés auoo pointes d* Asperges , auco Tomates , aux Truffes , etc.
Vous les faites c<jmme les pr(fc4fdens, et jr ajoutez, auparavant de les iaira bouilUr^ les pointes
d^asperges cuites « etc. ; il faut que tout ce qui est mélangé avec les œufs soit préparé ^ étant comme si on allait le manger : n'importe cependant que cela soit froid ou chaud.
Omelette soufflée.
Cassez six œufs,' mettez les blancs et les jaunes à part ; ajoutez plein quatre cuillères h bouche de sucre en poudre ; vous hacherez bien fin la moitié du zeste dhine écorce de citron, que vous mettrez avec les jaunes ; vous les mêlerez avec du sucre et le citron; au moment de servir, -vous fouetterez vt>s blancs d^c&ufs comme pour des biscuits ; vous mêlerez bien les jaunes avec les blancs : vous mettez après cela un quarteron de beurre dans la poêle , sur un feu peu ardent ; dès que le beurre est fondu , vous y joigiMz les œufs; vous remuerez Po* melette, pour que le fond vienne dessus; quand vous veirez que l'omelette a bu le beurre , vous la versez en chausson sur un plat beurré^ que vous mettrez sur un lit de cendres rouges; vous jetterez du sucre en poudre sur IVomelette : posez dessus le four de campagne très-chaud; lorsqu'elle sera cuile è propos I servez.
Œufs à VAÎl
Faites cuire dans l'eau , pendant un deminjuart d'heure, dix gousses d'ail; pilez-les ensuite avec deux anchois et câpres ; vous les délaierez après avec de l'huiki ua filet de vinaigre , un peu de sel
ao*
(«34 ) et de poivre; mettez cette sauce dans le fond du
plat que voua devez servir ^ et des œufs durs arranges proprement dessus*
Œufs à la [Portugaise.
Faites durcir vingt œufs; s^parez-Ies également en deux et le jaune du blanc ; vous mettez les jaunes dans un mortier f avec gros comme deux œufs de panade ou de mie de pain trempée dans du lait •t pressée dans un linge; pilez le tout ensemble, et , un instant après j joignez-y une demi-livre de beurre , qiiatre jaunes d^œuEs eA deux blancs, Tun et l'autre crus, sel, poivre et muscade. Cette &rce étant bien pilée, il est inutile de la pa^er au tamis à quenelle ; relevez-la sur un plat , et en mettez sur vos œufs , en leur donnant la forme comme s^ils étaient entfers ; panez- les de mie de pain , et faites leur prendre une belle couleur dans un four d'une chaleur assez vive. Si vous voulez les faire frire ^ trempez4es dans de Pœuf entier auparavi^t de les paner.
Œufs à la Neige.
Cassez douze œufs , séparez les. biapcs des )attnés ; fouettez les blancs comme pour dçs biscuits ; quand ils seront pris , vous y joignez deux cuillerées de sucre et) poudre et un peu de fleur d'orange. Versez dans une casserole une pinte de lait , uoa demi-livre de siicre et un peu de fleur d'orange « quand votre lait bouillira, voua y mettrez plein
(a35) un^ cuillère h bouche de blene { voui faitei pocher 01 blanc ff ; voui ici laiMci (%autff r lur un tamd ; quand ils sont tout pochés , vous Atei la moIlM du lait , drflayei les )aunei et les mettea dam le lait , que voue remuei avec une cuillère de bolii lorsque vous les vojrei se lier, vous les relevei du feu f et vous passeï k IVtamIne i dans une autre casserole ^ ce mélange ( vous dresseï vos oeufs sur le plat I ei vous verset dessus votre aaucei
CHAPITRE XIV
. Des Sauces^
JLes saftices forment Texcipient de là plupart des mets qui figurent à un dîner.
Elles serrent à en lier les diverses parties y à en Tarier les goûts , enfin à leur donner ce vernis séduisant qui doit prë« -venir en faveur des mets » provoquer notre appétit par le premier coup-d'œil, et le stimuler par Todorat.
On peut varier et modifier les sauces à rinfini; c^est à Texpérience du cuisinier à' savoir les assortir aux mets avec autant de goût que de propreté*
DES. SAUGES
Sauce nu Blanc.
Prenez une livre de lard râp^ , une livre de graissé, une demi-livre de bon beurre, deux citrons cou^. pés en tranches , dont vous ôterez le blanc, du laurier, deux ou trois clous de girofle , quatre ou cinq carottes couples en des, quatre ou cinq oignons , une cuillerée d^eau ; vous [ferez bouillir le tout jusqu^h ce quHI soit réduit, ayant soin de tourner sans cesse votre blanc , de crainte qu^il ne s^attache; quand il n^ aura plus de mouillement, et que yolre graisse sera fondue , vous y jetterez du sel blanc, vous le ferez bouillir , vous l'écumerez, après quoi vous vous en servirez pour les mets incliques.
Purée de Pois veris.
Prenez un litron et demi de pois verts , et faites* les baigner dans de l'eau ; vous y mettrez uii quar^ teron de bon beurre , dans lequel vous manierez vos pois; ensuite jetez l'eau et égouttez vos pois dans une passoire; mettez-les dans une casserole sous un feu qui ne soit pas trop ardent ; ajoutez h vos pois une poignée de feuilles de persil et un peu de queues vertes de ciboules ; vous sauterez vos pois pendant un quart d'heure , ensuite vous jetterez'
( 238 ) un peu de sel dedans et la moitié d^une cuillère à pot de bon consommé ou de bouillon : faites-les bouillir sur un feu moins ardent , en couvrant de son couvercle votre casserole. Vos pois ayant passe trois quarts d^heure au feu j mettez-les dans un mortier pour les piler ; vous lès passerez ensuite à l'étamine ^ en vous servant de consommé froid ou de bouillon pour cette opération ; quand votre purée sera passée , vous la déposerez dans une casserole; vous la ferez chauffer au moment de vous en servir , afin qu'elle ne jaunisse pas , et remploierez pour les choses indiquées.
Purée blanche d'Oignons. "
Préparez ros oignons comme pour la purée brune d'oignons* ( Voyez Purée brune d'oignons. ) Passez vos oignons sur un feu doux y afin qu'ils ne prennent pas de couleur; quand ils seront bien fondus, vous y mettrez quatre cuillerées li dégraisser de velouté 9 une pinte de crème et du sucre gros comme une noix. Vous ferez réduire votre purée à grand feu , en la tournant toujours ; épaissie, passez-Iaàrétamiae; faites en sorte qu'elle, ait an bon seL
A défaut de velouté, mettez une cuillerée de fa* rine , de ]a crème , du sel , du gros poivre; mettezla ensuite au bain-marie ou à un feu doux , pour qu^elle ne bpuiUe pas.
Purée brune d'Oignons.
£pludiez trente ou quarante oignons , que vous
couperez en deux , de la tête h la queue ; vous au* rez soin d'ôter ces deux extrémités , pour empêcher l'âcreté de votre purée ; mettez un quarteron et demi de beurre dans votre c^serole ; coupez vos oignons par tranches , mettez- les dans votre beurre; passez vos oignons jusqu'à ce qu'ils soient blonds. Tous y mettrez plein deux cuillères h dé^ graisser d'espagnole , plein une cuillère à pot de bouillon ; faites alors réduire votre purée ^ et lorsqu'elle sera. assez épaissie ^ passez-la h l'étamine ; évitez de la faire bouillir , afin qu'elle ne prenne pas d'âcreté ; vous la tiendrez chaude au bain*
marie.
Coulis aux JÉcrePisses.
Vous choisirez une trentaine d'écre visses moyennes 9 et après les avoir lavées dans plusieurs eaux ^ vous les ferez cuire h l'eau.- Vous les épluchez ensuite , en mettant les écailles , que vous pilez dans un mortier, avec douze amandes douces et des écrevisses. Prenez ensuite une livre et demie de rouelle de veau et un morceau de jambon ; coupez les par tranches avec un oignon , et ajoutez quelques tranches, de carottes et de panais. Quand tout est attaché comme un jus de veau , ajoutez du lard fondu et un peu dé farine; faites- lui faire quelques tours , en remuant toujours; mouillez le tout d'un bon bouillon ; ajoutez sel , poivre , clous de girofle , basilic , persil , ciboules , champignons, truffes, croûtes de pain, et faites mitonner : en-
suite 6te2 le veau ^ d^ayez ce qui est dans le mortier avec le jus, et passez le tout h jVtatnine.
Jus.
Mettez dans une casserole trois livres de Iran* chef les cuisses et le râble de deuirlapinf^wi jarret de veau 5 six carottes , autant d^oignons, deux dons de girofle , deux feuilles de laurier , un bouquet de persil et de ciboules; versez plein deux cuillères k pot de bouillon dans votre casserole , que vous mettrez sur un bon feu; votre bouillon réduit, vous dtouflferez votre fourneau et y placerez votre casserole^ afin que votre viande jette son jus et qu'il s'attache doucement^ Il est essentiel que la glace qui est au fond de votre casserole soit noire. Lorsqu'elle sera h ce point, vous retirerez votre casserole du feu , et resterez environ un quartd'heure sans la mouiller i remplissez-la avec du bouillon ou de l'eau. Faites ensuite migeoter votre jus sur le feu pendant trois heures. Faites en «orte qu'il soit bien écume et assaisonné. Si yo$ viandes cuites sont mouillées h l'eau, vous aurez soin de passer votre jus h travers un tamis de crin«
Velouté.
Mettez dans une casserole deux sous-noix de cuissot de veau, deux poules , trois ou quatre ca^ rottes , autant d'oignons , deux clous de girofle , un fort bouquet de persil et ciboule i vont y mettrez plein une cuillère h pot de consommé. Placez votre casserole sur un feu un peu ardent : écumes bien vos viandes , et essayez l'intérieur de votre
tAS^èrtde ) &fiii qM vofeiâ siuttt M soit poinl tii»u« blé»; volr« moulUetiienl dinituinj^ \t)us fo ttiouti*» ltr«t avec dtt ctintottiiiiiî t di]^i soia qu^il M)U bittti dftir et quUI nVàU p<i« de couleur brune» Vous au-^ v«i«oind*!kufner voire consoniiiM& LorsquHI bouil» lira y vous le mellrex sur le coin du (bumeau. Vous (èrex un rouk bhinc^ dws lequel vous tueUrei dLt« huit ik vingt champignottS) que vous aures sâUto^s il froid dans 6e Tcau et du citron , que \*ous remuerez dans votre roux bien chaude Vous ddaie* rei ensuite votre rou% «m^c le mouiHemenl de vo-^ tre x^eloutif» Après ^ vous te verseres sur vos vtatH des» Vous fèrei bouillir dourement votre sauce t vous IVcutnerei bîen% Au bout d^une heure ^ vous la di^graissere«% Votre viande cuite ^ passes vôtru sauce & IVtamine s faites en sorte que voire \*eloulrf soil très-^blanc«
Sauce Piquante.
Mette» dans ntie casserole un poisson de vituiigrci un peu depeUt piment, de poivre , une feuille de laurier et un peu de thym; faites r^uire ^ moitié ce qui est dans votre casserole *, alors vous y a}ou»* 1ère» plein trois cuiller^^ d^e^pagnole et deux cutiferëcs de bouillon : faites YiMulre x^tre sauce 4 utM juste mesure ) et mettei-y te sel nécessaire pouè qu^elle soil d\in bon goàt
Saucû Tùmatt Française.
Vous mettet quinte tomates dans iwe casscrotet
at
avec un p«itdcboi]iUûiif.dtté^^(clti|rQ*t>oivro; vous les ferex ouire et réàmt^/qjïiOÈA vo» toiqatgs iont épé§êeê4 rmi§ le» plMeea oonime une pavée dan* une étamine i au momenl dé lervlr f r pu* y mettez groi comme un œui de beurre f que voue ferez foudre dane votre sauce s avant de la servir » voyez si elle est assaisoniuCe et de bon go&t Vous vous en servirez pour les choses indiquées.
Sauce à l'Espagnole,
Mettes du eoulie dans une casserole , avec un verre de vin blanc ^ autant de bon bouillon , un bouquet de persiif ciboule ^ une gousse d'ail ^ deux clous de gkofle ^ une feuille de laurier i deux cuillerées d'huile, une pirtcée do coriandre 9 un oiguon en tranches 9 une racine et la knoititf d'un panais; faires-Ia bouillir pris de deux hcurca h tris*petit feu : ddgraissez-la ensuite pour la passer au tamis: assaisonnez avec un peu de sel et de poivre , et servez-la avec le mets que vous )ugez h ))ropoi«
Sauce blancfhef ctuâc CâptM et Anchois.
Mettez dans une casserole gros comoie un oeuf de beurre t que vous milcz avec une pino^e de fa* rine : dâayez avec i|n verre de bouillon 9 un anchois bâché I cflpres fin^s eiitiiàres , sel , gf os poivre , deux ou trois ciboules entières 9 faites lier sur le feu; 6tez les ciboules et servez«
ïiémoulade.
' Ayez plein un verre de moutarde qtie vous dé-
laierez dans on vase ; ayeznapeu d'échalottes ei un peo de ravigotte que tous wmitnz daéa «otie noutaitle ; joigne^y mx cirillerëes* d^iaiie ^ trois de vinaigre, du sel et du poivre; délayes le toat ensemble, et mettes-y deux jaones d^cBoft crus, que vous remuerez avec votre léoMuiade ; to«niezp- U bien , afin que votre saace soit bien liée; ayei soin qu'elle soit un pea ^is^;
Sauce à la SuUçne.
Mettes dans une casserole «e chopioe de bonil- Ion avec an verre de vin blanc^ deux tranches de citron sans peau, deux doas de girofle, une gousse d'ail, mœ demi-feaille de laurier, persil , ciboule , un oignon et une racine , ftites l)otiillir une heure et demie à petit feu, et réduire au poiût d'une sauce \ pasKs-la au tamis 9 ensuite vous y mettrez un peu de sel, gros poivre, un jaune d*Auf dur haché, une pincée de persil blanchi haché.
Sauce à V Allemande.
Mettez dans une casserole un peu de coulis avec autant de bouillon, une pincée de persil blanchi Juhdié, deux foies de volailles cuits, un anchois et des câpres , le tout baché-très fin , gros comme la moitié d'un œuf de bon beurre, sel, poivre : &ites lier la sauce sur le feu^ et servez-vous-en pour ce que vous jugerez à propos.
Sauce à V Anglaise.
^ Hachez deux jaunes d'œufs durs, mettez- en la
moiûâ dans tinc casserole y avec un anchois et de$ câpres hachées^ un verre de bon booillon , peu da sel 9 groè poivre , gros comme la moitié d'un œuf de beurre manié d'une pincée deiarioe; (aites lier la sauce sut* le feu^ dresset^ sur ce que vous vou^ drea , et jetet sur la viande le restant du jaune d'cnif haché*
Sauce au PetttrMaiire.
Mettez dans une casserole un verre de vin Manc, la moitié d'un citron éoupé en tranches ^ un peu de chapelure de pain très^fine ^ deux cuillerées à bouche de bonne hilile 9 un bouquet de persil 9 ciboule 9 deux gousseà d'aile un peu d^eslragon^ deux clous de girofle 9 un peu de bon bouillouy sel, gros poivre; faites bouillir le tout ensemble & très*pettl feu pendant un quart d'heure \ dégraisses ensuite et passées au tamis»
Sauce Bachique , verte et piquante.
On met dans une casserqle une cuillerée d'huile fine 9 un demi-setier de bon bouillon , une choptne de vin blanc ; faites bouillir le tout ensemble et ré* duire à plus de moitié : meUes^y ensuite de l'éehalotte f du ctithion alénois, de l'estragon, du cer^ fe<jil 9 persil, ciboule, un peu d'ail , le tout haché très-fin , sel et gros poivre ; faites bouillir le tout ensemble un instant et servez ; si vous avez un pea de coulis, la sauce n'en sera que meilleure : elle peut servir à toutes sortes de viandca* •
Sauce à la Raçigoite.
Mettez dans une casserole un verre de bouilloni une demi-cuillerée à café ^e vinaigre , sel , poivre , un petit morceau de beurre manié de farine , et deux pincées de fourniture de salade , telle que civette , estragon I pimprepellet cerfeuil, cresson; faites bouillir cette fourniture un moment dans Teau , pre^sez*la bien et l^acbezrla très- fine, mettez-la dans la sauce, et faites-la lier. sur le feu pour la servir sur ce que vous voudrez.
Sauce à la Béchamelle.
Mettez dans une casserole huit cuillerées de velouté, ajoutez-y trois cuillerées de consommé; faites réduire h grand feu , et toujours en tournant votre sauce, ces onze cuillerées h cinq seulement ; ayez trois pintes de crème , que vous ferez réduire sur le fourneau à moitié ; ayez soin de tourner votre crème et de gratter le fond de votre casserole , pour qu'ejfe ne s'attache pas et ne prenne pas le goût de gratin ; votre velouté et votre crème réduits , mettez le tout ensemble , et faites bouillir h grand feu; tournez toujours votre sauce, afin qu'elle ne s'attache point; après avoir tourné votre béchamelle prèà d'une heure , si votre sauce se trouve assez liée , vous la passerez h l'étamine.
Consommé.
Mettez dans une marmite huit livres de tranches de «bœuf I huit vieilles jpoules, deux casisi quatre
jarrets de veau, remplissez-la de 1>ouillon , faites-^ la écumer; rafraîchissez votre bouillon trois ou quatre fois pour bien faire montdr IVcume ; après vous ferez bouillir doucement votre consommé : vous mettrez dans votre marmite des carottes , navets, oignons, deux ou trois clous de girofle. Lorsque les viandes sorit cuites, vous passez Votre consommé au travers d'une séryiettê fine , afin que votre consommé soit bien clair : vous Tassaisonnerez de bon goût
, Grande .Espagnole.
On met dans une casserole deux noix de veau, quatre perdrix, la moitié d'une noix de jambon , cinq grosses carottes, cinq oignons et clous de girofle; on mouille les viandes avec une bouteille d'excellent vin blanc et une* cuillerée à pot de gelée ; on place la casserole- sur un grand feu ; le mouille ment réduit, on. le met sur un feu doux; lorsque la glace est plus que blonde . on retire la casserole du feu , et on là laisse hors (de ce même féu , pour que la glace puisse bien se détacher ; on aura fait suer des sous-noix , et on prendra ce mouil- {ement pour mouiller l'espagnole ; quand elle sena bien écumée , on aura un roux qu '09 délaiera avec le mouillement , et on le servira sur la viande. Âioutez-y trois feuilles de laurier, du thym , des charn* pignons , un bouquet de persil et ciboules , et plusieurs échalottes; on fait bouillir doucemeiit ',1a sauce pendant deux ou trois heures 9 jasqo'è ce
que loi vianJeê koient cuites. On a êotn 6$ bien Âcumer ce qu'on met sur le feu ^ et que la sauce ne; soit ni trop brune ^ ni trop pftie , ni trop claire y ni trop liée y et qu'elle sôit d'un bon goût*
Espagnole tramîltée.
Prenez cinq cuillères h pot d'espagnole , trois autres de consomme^, et une poigncfe de chatnpi-* gnokis; vous ferez bouillir votre sauce h un feu un peu ardent; vous aurez soin de l'dcumer et de k dt^raisser y afin que votre sauce soit de belle coiw leur et non trouble ; Icf sque votre sauce 9 apr^e avoir iié réduite ^ est li(fe comme une bouillie cla^ re , vous la passez a l'ë^tamine , et la mettez dam une casserole 9 en la tenant chaude au bain^mariey pour vous en servir en cas de beioin«
Sauce Robert.
Mettez dans une casserole un peu de beurre , avec une cuillère b bouche de farine; faites roussir votre farine b petit feu ; quand elle est de belle cou* leur, mettez-y trois gros oignons liaclu^s Irfts-fin, et du beurre suffisamment pour faire cuire l'oignon; mouillez ensuite avec du bouillon , dc^grainsez la sauce et la laissez bouillir une demi-heure. Quand vous êtes prêt a servir, mettez-y «cl, gros poivre 9 filet de vinaigre et de moutarde ; vous vous servirez de cette sauce pour le porc frais et le dindon.
Sauce au fumet de gibier.
Mettez dans une casserole trois perdrix ou la-
pefeaux âe gatentie ; ajoutez trois carottes , autant d'oignons f deux clous de girofle, deux feuilles de laurier 9 un peu de thym; vous mouillez le tout avec un demi^litre de vin blanc ; faites réduire le vin avec votre gibier jusqu'à la glace , et tncuillez-le avec du consommé. Lorsque votre gibier est cuit, vous passez cette essence au travers d^une serviette , et votis vous en servez pour travailler» Quand votre sauce est réduite et dégraissée h son point , vous la passez k Tétamine et la mettez dans une casserole au bain- marie.
Ayez soin que votre sauce soit d'un bon sel et d'un bon goût.
Sauce à la Provençale.
Mestez dans une casserole deux cuillerées d'huile fine , de l'échalotte et champignons hachés , deux gousses d'ail entières ; passez le tout sur le feu ; mettez-y une pincée de fawlne , et mouillez ensuite avec (lu bouillon et un verre de vin blanc, sel, gros poivre , un bouquet de persil, ciboule ; faites bouillir cette sauce k petit feu pendant une demiheure, dégraissez-la et ne laissez d'huile que ce qu'il faut pour qu^elIe soit perlée et légère ; ôtez le bouquet et les deux gousses d'ail; servez avec ce que vous jugerez h propos.
.Rocamboles.
On épluchera plein un grand verre de rocam* boles, que l'on mettra dans de l'eau bouillante;
on Wa rèttftrt quud «tkt commenoerocil ^ i*^ onuer ioitt ki doigta^ «i oa fea m«t dan* l*«ia firttche» Lonqn^élkia êtronl fit>td«a , on kê ^^utta ; on fiiit t^dutrâ da vtbtttitf tt on k ni«t dadâna»
F*lte« blanchir una poigne dVpinârdti k tdh* quelle vou» ajouter^A un« piticx^ de perail et qoet* que» queuea de ctboulet» Lorsque te tout aéra blan* chlf voua lé rafratchiret, le pre««en»t dana voa tnaina i le pilere» et le paaaerea & tVtanilne t lervei* ?oa»ien pour lea meta indtqutfaé
Sauce à ta Maftre-d'hâteL
Mettes un quarteron de beurre dana une caaae« rote, du pe»U et dea ^chatottea haehéi tr^meoui du aet I du poivre et un jua de citron : voua piltfiret le tout enaembte. Au moment de aer\ir| vounrer^ net votre aaui^e deasua i deaaoua i dana lea viandea ou poiaaona i h votont/^»
Sauté à ta PoU^rade,
Mette» dan» une ca^c^rote ^roa romme ta moi«< tiif d*un «uf de beurre , df^u t ou troia oigoona en tranchea % carottea et panata coupla en «cntea i nna goii»»e d^ait I deux ctloua de girolle i une fc^uille de laurier i th]rm i baattie ( pdaêea le tout au fc^u i )ua» qu*& ce qu4l commence \ ae colorer : mettea-y une bonne pincée de fanoe ; moulltesavec un verra de vin rouge | un verre d Vau i une cuillcn^e de vi»
(aSo) naigre. Faites boiiillir une demi^beore 9 dëgrabiez, paiêex au tamU; mette^j 4a 1^, gro$ pcmore :
8enrez»vouft*ea pour tool ce qui a beftoin cTétre releTé*.
Sauce au Jus d* Orange.
Mettez dans une casserole un demi* verre de bon bouillon 9 avec autant de jus y quelques zestes de pelure d'orange aigre 9 gros comme la moitié Sun œuf de bon beurre manie avec une petite pincée de farine, sel, gros poivre; &ites Ker sur le feu, et y pressez ensuite le fus d'une orange aigre.
Sauce Hollandaise.
Mettez dans du velouté réduit du gros poivre et un filet de vinaigre : tenez ^tre sauce chaude. Au moment de servir , mettez-y gros comme la moitié d'un œuf de beurre fin , que vous ferez fon« dre dans votre sauce ; prenez ensuite un peu de vert d'épinardsi que vous délaierez dans votre sauce , et servez.
( aSi)
CHAPITRE XV
Des Ragoûts.
Un repas de gourmand est rarement dépourvu de quelques-uns de ces ragoûts fin» et d<5Ucats faits pour piquer Tap* petit et aiguillonner la sensualité. Inde* peodamment quMls peuvent être servis sous les viandes » les gourmets préfèrent en manger quelques-^ms absolument isolés , comme ceux de truffes , de foies gras et de laitances. Dans ce dernier cas, ils se serrent poiir entremets. Ces ragoOts spât presque, toujours indigestes « malgré leur issaisoivnement ; mais nn gourmand n^y regarde pas de si près : il attend une indigestion avec calme , et avec le moy^ d^an vomitif, il délivre son estomac d^un poids superflu , pour le préparer à de nouveaux travaux.
(aSa)
DES RAGOUTS.
Ragoût de Truffes.
Pelez de moyennes truffes et coupez-les en tranches ; mettez-les dans une petite casserole ; vous les passez avec très-peu de beurre et de muscade râpëe , vous les mouillez avec de Tespagnole et du consommé, et après les avoir dégraisses , vous incorporez un verre de vin de Champagne réduit.
Ragoût de Foies gras.
Vous ôtez l'amer des foies ^as ^ et les coupez par morceaux , s*ils sont trop gros ; vous les faites cuire dans une mirepoix, et après les avoir égoutr tés, vous les incorporez , au moment de servir , dans unç bonne espagnole clarifiée et réduit^à son
Ragoût de Laitances.
Vous faites r^d^e une demi-boutejUe de yin de Champagne avec un bouquet garni ; quand elle est réduite, ôtez lé bouquet, et mettez à la plaide quelques cuillerées d^espagnole et dé consommé; clarifiez cette sauce, et réduisez-la ensuite à son pnint : après avoir fait blanchir légèrement des laitances de carpe , £adtes-les migeoter quelques minutes dans leur sauce.
(^53) Bagout de Marrons.
Vous pelez un quarteron de marrons, et les passez au beurre sur un fourneau très-vif; par ce procédé , vous leur enlèverez la seconde peau. Vous les faites cuire ensuite dans de l'espagnole et du consomnaé : faites en sorte que la sauce ne soit pas trop claire , et que les marrons ne soient pas trop cuits ; car ils s'écraseraient.
Ragoût d'Oliçes.
Vous prenez telle quantité d'diive» que vous jugez à propos : vous coupez chacune en tournant autour du noyau , de façon que la chair y tienne ; vous les mettez i mesure dans l'eau ; après les avoir bien égouttés, vous les faites blanchir et les incorporez dans de l'espagnole clarifiée et réduite.
Manière de faire la Mirepoix. .
Vous coupez en très-petits dés un quarteron de jambon maigre et une livre de lard v mettez le iout dans une casserole , avec une demi^livre deiieurre, un bouquet garni , une carotte et un oignon ; après avoir fait migeoter cela pendant une heure , vous les mouillez avec un demi-verrè d'eau , afin de faire fondre , le plus qu'il vous sera possible , le lard et le jambon.
CHAPITRE XVI
Des Épiceries.
JjES épiceries nécessaires à la cuisine et celles dont on fait un usage journalier sont : le sel et salpêtre , la muscade , le clou de girofle , le poivre fin , le poivre • concassé ,. la fleur de muscade , marcis , le citron , le gingembre , la canelle , la coriandre , le genièvre y le safran , la moutarde , les pistaches , les amandes douces et amères , le raisin de Corinthe, le^ verjus , le vinaigre rouge et blanc , rhuile fine et commune , Forange aigre.
Sans épiceries , point de sauces et rar goûts y par conséquent point de cuisine.
CHAPITRE XVII
Du Beurre , du Fromage et du Laitage.
i^ANS beurre point de cuisine , surtout en maigre ; point de sauces « point de ragoûts. Il est une des bases fondamentales de tous les mets qui. doivent subir des altdrations.
Quant au fromage et au laitage i on les emploie le plus souvent en maigre.
Quoique d^un usage moins indispensable , il est rare d* ordonner un repas bien r(^gulier sans qu^ils y soient admis. Ils en sont le complément*
( aS6 )
Dl) BEURRE.
Le meilleur est celui qui est jaune naturellenietiti et qui ne se fait point sentir; le blanc n^est pas, it beaucoup près, d^un goût si agnfablc. Les beurres de mai et de septembre sont les plus estimés pour la bonté, et c>st dans ces deux saisons qu'on doit en faire sa provision , soit pour en fondre ou pour en saler.
Beurre fondu.
Sur trente livres de beurre mis dans un chaudron bien propre, vous mettez quatre clous de girofle, deux feuilles do laurier, deux oignons \ vous faites cuire ce beurre h petit feu pendant trois heures ^ sansTdcumer, )usqu*h ce quMI soit parfaiicment dair ; vous le relirez ennuite du ièu pour le laisser reposer pendant une heure , vous IMcumez ensuite et le versez doucement dans des pots de grès. Passoz le fond du beurre au travers d*un tamis. Quand Yos pots sont pleins, vous les portez b la cave; étant froids, vous les couvrez d'un papier et d'une ardoise. Ce beurre peut se garder long-temps.
Beurre salé.
Après avoir lavé votre beurre plusieurs fois , pour lui faire sortir son lait, vous en prenez deux livres
VU ToUi que vous mettei aur une table bien netle ; voua IVtendes avec un rouleau de IVpaiaaeur d*uu doigt; voua rt^pandei du ael en juatequantUrf ; voua plies le beurre en troia ou quatre, et le repetrlaat^z de cette façon « juaqu*2i ce que le beurre aoit b]en m^\é avec le ael. Continues de cette façon t deux Hvrea par deux livrea, jusqu'à la finj voua le raettrea ii meaure dana dea pota de grt^a bien proprea, et le preaaerea bien avec la main» pour qu'il «ne reate point de vide, Lea pota ploina, prenes du atl que voua ferex fondre avec un peu d'eau % que voua mettre! aur la auperficie dea pota ; portes-Ioa ii la cave f et couvrea-lea de même fâçon que ceux du beurre fundu«
Du Ffvmage.
La nomenclature dea fromagea eat trèa-^ndue:
noua ne parierona que de ceux que Ton emploie aaaex aouvent en cuisine et pour lea desaerta*
On a lea frotnagea de chevrettea, qui aont faita avec du Idtt de chèvre mâld d'un tiera de lait da vache. ; quand ils aont aflin^a^ lia aont trèa^bona,
Lea fromagea de Brie , qui abondent partout; il y en a d'excellena.
Ceux de Bretagne i de Languedoc , de Hollande, de Gruyère ^ de Parmeaan et de Boquefort,
Lea fromagea mous , nouvellement faita ; lia ae aerveot au groa ael.
Lea petita fromagea li la crème , qui se mangent ave€ du aucre i et qui ae servent aur la table au
aa*
Du Parrnemn.
ymf^ * Mîf^. fwif ft^rvir ^v/r^, <l/4t #'«? ^wîl i te |^;iÎA^ //«» <w m/M î te i»'*^^ ^^ te «<tef<^ 4/yî«-ff»t
;, /-.'/; un ffmfif^ou fU^ i^*»ff^ i «^ Uff¥yM> r^ti*^ Mit^ufM U tt/miff v//«<>r "^^^^'^^ ^^'^ j/z/î^r^-^^ ^>
/jM'iifUft m f^Ui ifh$ 4H Ah\4 ^ ^hm te f^ût^/^ 4f* (#.«i)l#f#, ^ ^l'^i^* ^* <«"^'^^ ^"""^ ^''^' '^ ^'T*^'
#WffM^ te w^Miif <te ^jM^l/iM^-^-orM-* \^^ m^nm fj^iim^Af H fim \'(fit (^Mt d^^*^ ^'^'^ *^* **'*^
( >59) Crème au Café blanc. '
Prenez un quarteron de cafô; et faites-le roussir dans une poêle. Lorsqu'il est brun, vous le mettez dans une chopine de crème ou de lait bouillant ; couvrez-le , afin qu'il infuse ; si vous faites votre crème dans de petits pots, vous devez mettre un jaune d'oeuf pou<^ chacun, du sucre., selon le goût des personnes , ou un grain de sel. Si vous la faites dans une casserole d'entremets ou dans un plat creux, vous devez suivre ces proportions, et vous arranger de manière qu'il n'y ait jamais d'infusion de reste, afin que le goût du café ou de toute autre odeur soit plus fort. Vous faites prendre la crème au bain-marie , avec du feu dessus , et surtout prenez garde qu'elle ne bouille. Tous les appareils de crème doivent en général être passés à Téta mine.
Crème au Chocolat
Vous ratissez une demi-livre de chocolat, selon la quantité que vous voulez en faire , et le faites fondre sur un fourneau , avec un demi-verre d'eau et du sucré ; étant fondu , vous le mêlez avec de la crème , iin grain de sel et des jaunes d'œufs , dans la même proportion que la précédente. Vous la faites prendre de même au bain-marie.
Crème au Caramel.
Prenez une once de sucre, lequel vous écrasez bien fin ; mettez-le dans un poêlon non étamé ,
( 260 ) tôns eau 9 et le faites fondre sur un fourneau ; étant fbf!du , il est au cass^; vous devez attendre le mo* ment où il est d'une couleur blonde un peu foncée ; alors vous y jetez Une pincée de fleur d'orange pra* linée, que vous mouillez, et faites fondre avec une cuillerée d'eau : Vous incorporel cela avec de la crème ou du lait, et le finissez comme la tréma ^u café blanc.
Crème à la Frangipane^
' Mettez dans une casserole deux cuillerées de farine avec du citron vert râpé , de la fleur d'orange grillée, hachée, une petite pincée de sel; d^ayez avec trois œufs , blancs et jaunes , une chopine de bon lait, un morceau de sucre ; faites cuire en la tournant toujours sur le feu pendant une demiheure ; quand elle sera froide , elle vous sert pour faire des tourtes de frangipane ou des tartelettes ; vous n'avez plus^ qu'à la mettre sur une pâte de feuilletage ; quand elle sera cuite , vous la glacerez avec du sucre.
Crème à la P^anille, à la fleur d* Orange, au Citron , au Thé, etc.
Vous faites bouillir votre crème et la retirez du feu, pour y mettre infuser, pendant une heure, une des odeurs ci^ dessus : vous les finissez absolument comme la crème au café.
Crème à V Anglaise.
Vous faites prendre , au bain-marie , une des
( a6i ) crèmes ci-dessus, nHnîporte laquelle; lorsqu'elle est froide, vous la passez h rdtamine, avec une cuillère de bois, et y incorpores une once de colle de poisson fondue et clarifiée ; vous prenez un moule d'entremets, dans lequel vous mettez cet appareil ; lorsqu'il est froid , enterrez-le dans la glace , et au bout d'une heure vous le renversez sur le plat que vous devez servir. Si la crème ne se di'* collait point, vous tremperiez le moule dans de l'eau chaude pendant deux ou trois secondes.
Crème blanche au Naturel,
Prenez une pinte de lait ou chopine de crème, un morceau de sucre , que vous faites bouillir en-semble et réduire h un tiers, et le mettez refroidir jusqu'à ce que vous puissiez y souffrir le doigt sans vous brûler. Vous prenez ensuite un peu de pres^ sure que vous délayez avec de l'eau dans une cuil* 1ère h bouche ; mélez-la bien dans la crème , et passez ensuite le tout dans un tamis. Vous prenez le plat que vous devez servir , et le mettez sur de la cendre chaude ; versez ensuite votre crème de** dans , et la couvrez d'un couvercle ou vous mettez aussi de la cendre chaude , et le laissez jusqu'b ce que la crème soit prise, que vous porterez au frais pour la servir froide.
Crème glacée.
Prenez une casserole oii vous mettez une petite poignée de farine , du citron vert haché très- fin , une pincée de fleur d'orange pralinée et pilée, un
( a6a ) ttotceau de sucre ; délayez le tout avec huit jaunes^ d'œufs dont vous mettez les blancs h part dans une terrine bien propre, et délayez les jaunes avec une chopine de crème , un demi-setier de lait. Faites cuire cette crème sur le feu pendant une. demi'beure ; quand elle est épaisse , vous la retii*ez du feu et fouettez les blancs avec un fouet. LorsquHIs sont bien montés , vous les mêlez dans la' crème et mettez cette crème dans le plat que vous devez servir; mettez par*dessus du sucre , afin que la crème en soit bien couverte. Faites-la cuire au four : quHl ne soit pas trop chaud , ou sous un couvercle dé tourtière* Quand elle est bien montée et glacée ) serves.
. Crème fouettée.
Mettez dans une terrine dé la crème avec une quantité proportionnelle de sncre en poudre, et un peu de fleur d'orange. Fouettez le tout avec un paquet de brins d'osiers sans écorce. Quand ce mélange est bien renflé, vous le laissez un moment; vous lie levez ensuite avec uneécumoire, et le dressez en pyramide sur votre plat. Ayez soin de garnir le tour de petits filets d'écorce de citron ou d'orange verte confits , et servez.
Des Beignets.
Les beignets se servent pour entremets.' On en fait de plusieurs sortes, et l'art de les varier est presque infini; mab ceux qu'on admet le plus sou-
vent 8ur las tables bien servies i sont ceux de pommes* Indtfpendamment de ceux-ci , nous allons indiquer quelques nouvelles recettes*
Beignets de Pommes et de Pèches.
Prenez des pommes de reinette que vous coupez en quatre quartiers ; àtex la peau et les pépins; faites-les mariner deux ou trois heures avec de Teau** de-vie , du sucre , de Tt^corce de citron vert , de Peau de fleur d'orange ; quand elles ont bien pris goàti mettez-les t^goutter ; vous faites une pftte compostée de farine , d*eau tiiNde , très-peu de beurre fondu, du sel, deux jaunes d'csufs, et les blancs fouetttfs ; qu^elle soit unpeut^paisse, afîn qu'elle enveloppe la pomme ou la pèche ; vous trempes successivement chaque morceau dedans , et faites frire d'une belle couleur* Glaces avec du sucre et la pelle rouge*
Beignets d'Oranges.
Prenez cinq oranges de Portugal , ôtes la superficie do IVcorce en les tournant avec un petit couteau pour couper ^ mesure IVcorce de IVpals^ seur d'une petite pièce ; coupez les oranges par quartiers pour en ôter les pépins , et les mettez cuire avec un peu de sucro ; faites une pâte avec du vin blanc, de la farine , cuillert^e de bonne huile, un peu de sel : ddlayez cette pâte ; qu'elle ne soit ni trop claire ni trop épaisse , qu'elle file en la versant avec la cuillère ; trempez vos quartiers d'orange de dans pour les faire culix} dans une fritua* , jusr
qu'à ce qu'elle soit de belle couleur ; servez glacés de sucre fm et la pelle rouge.
Beignets de Blanc-manger.
Mettez dans une casserole un quarteron de riz ^ que vous délayez avec une chopîne de lait, quatre onces de sucre et du sel ; faites cuire sur la cendre chaude ; quand il sera bien épais et bien cuit , 6lezle du feu , et vous y mettrez une pincée de citron vert , trois jaunes d'œufs , de la fleur d'orange pralinée hachée et un peu de sel ; le tout étant mêlé , vous étendez la crème sur un plat fariné ; jetez de la farine dessus : quand elle sera froide , vous la couperez par petits morceaux pour les rouler dans vos mains , de grosseur de moyenne balle ; faites^ les frire dans une friture bien chaude ; lorsqu'ik sont blonds , vous les retirez promptement pour les rouler dans du sucre fin. Vous pouvez çncore < lorsque, l'appareil est cuit , le couper par petits morceaux étant froids , et les passer avec de la mie de pain pendant deux fou; b dernière, vous les trempez dans de l'oeuf entier.
Beignets de Pâte.
Mettez sur une table un demi-litron de fiaurine , gros comme un œuf de beurre , une bonne pincée de sel, environ un demi- verre d'eam; pétrissez la pite ; ensuite vous l'abattez fort mince, et la cou* pez avec un coupe-pâle à petits pâtés , mettez sur chaque morceau un peu de. crème de frangipane ;
(>65) couvres avec le detiui comme le dessous; mouilles les bords et les collez ensemble , en les pinçant tout autour; faites frire d'une couleur dor^ ; glaces le dessous avec du tel et la pelle rouge.
Beignets à la Crème.
Hellez dans une casserole un demi-setier de crème , un demi- letier de lait , un peu de sel , une pinc«<e de citron vert hach^trÈs-fîn;raiics bouillir et réduire k moitié; ensuite vous jr mettez truîs grandes cuillerées de farine que vous délaicr«z sur le feu avec la crème , et la tournez jusqu'à ce qu'elle loit bien épaisse; 6tez-la du feu pour la mettre sur la table; abattes-la avec le rouleau, jusqu'à ce qu'elle soit mince comme un petit écu ; coupez )a en losange i fâites-Ia frire et glacer avec du sucre et la pelle rouge.
Charlotte de Pommes.
Coupez quinze pommes en quartiers, et Atceea la peau et les pépins; vous coupez chaque quai^ tier en lames et les mutiez dans une casserole , avec un bon quarteron ilo beurre , une demi^livrc de sucre en poudre et un peu de canellc. Vous faites cuire vos pommes sur un fourneau tr6s-vif, et vous faites attention qu'elles ne se mellont pns en marmelade d'abricois, étalez la canctle. Vousmopcs de la mie de pain en tranclies (r<>9-nitii"". ; vous avez un moule de cuivre uni, le(|iii'l wiis garnisuz de cette mie de pain trempée dans Iclinir' a.1
( 266 ) re , et vous y f ersez ensuite vos pomm^ que^ vous couvrez encore demie de pain. Faites cuire la charlotte dans la cendre chaude ou dans un four. Lorsque vous êtes persuad(5 qu'elle a ujote belle couleur, vous la rehversez sur le plat que vous devez servir.
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AVERTlSSE'àlEIST.
La cuisine française a joui, d^ ,tous les iemps et dans tous lés pays, , de la plus grande réputation. Le Grand Frédéric avait un cuisinier français; et comme ce monarque était un peu gastronome , il açoit chaque jour un entretien de vingt minutes açec M. Nool , dans lequel il discutait la manière d'apprêter un mets, comme il balançait dans son cabinet, quelques iris tans après, les intérêts de toute VEié^rope. Depuis la mort de ce prince , lart de la cuisine a fait des progrès prodigieux , et il nous semble que nous avons atteint le ncc phus ultra de cet art. Quelques gourmands , néanmoins , prétendent , et non sans rai^ son, quune table diversifiée par quelques mets étrangers , en est plus pittoresque et plus appétissante. C'est d'après ces graves raisonnemens que nous nous sommes décidés à donner ici , par supplément , les
recettes de- certains mets étrangers pro' près à raçiçer le palais des plus célèbres gastronomes , usé par V excellence de la cuisine française. Dans ce supplément , on aura une esquisse de, toutes les cmsi-nés de l Europe ; et si notre traouil est sans gloire , au moins il ne sera pas sans utilité.
LE
CUISINIER ETRANGER
Bœuf à VÉcarlate.
Mâlbz ensemble une demi-livre de cêssontdei deux onces de sel marin, une once de 8al(>étrei une livre de sel commun; fourrez-les dans une poitrine de bœuf, que vous mettes dans une marmite de terre» Tournes cela tous les jours. On peut laisser mariner pendant une quinsaine. Ensuite faites bouillir et serves sur table , avec du chou ou de la laitue pommés , ou des légumes, ou de la pur^ de pois. On mange volontiers ce mets froid » et on le pnfsente ordinairement sur table couptf par tranches.
Porc^épic de plates côtes de bœuf.
Dësossez les plates cAtes , battes la viande une demi-heure avec un rouleau de pâtissier ; ensuite enduises le dessus ^vtc des jaunes d^œufs ; saupoudres-Ies de mie de pain , de persil et de poireaux hachas, de marjolaine, d^^corre de citron râpée tràs-fin, de muscade, de poivre ot de sel ; roules* la tràs-semSe, et lies-la fortement r tardez : en travers , puis enveloppes -la d'une coudie de langues
bouillies, d^une troisième de cornichons confits, et d'une quatrième dVcorces de citron. Mettez le tout Tun sur l'autre par ordre , jusqu'h ce que tou soit bardé tout autour, et que œ\^ fasse comme des tranches rouge^, vertes, blanches et jaunes. Mettez* les ensuite dans un plat creux avec une cho» pine d'eau ; couvrez^les avec une coiffe de veau pour empocher de brûler : eotortillez-la de fort papier et mettez au four. A"m<>surc que la sauce perce , cnlcvez-la et passez le jus dans une saucière:. Ajoutez dcbx cuillerées de vin rouge , -autant de caramel à l'anglaise', une de caklup^ un demi-citron, et faites épaissir avec un morceau de beurre fariné; mettez la viande sur le plat et versez le jus dessus. Vous pouvo^^ garnir, si bon vous semble , avec des boulettes et du raifort.
' J^chu hornhardé.
Coupez cinq morceaux minces dans le mai|;rc d'un filet de veau ; après les avoir arrondis un peut piquez-les bien serrés du côté arrondi, avec des petits lardons minces* Lardez aussi cinq langues de moutons, que vous aurez auparavant fait bouiU lir et blanchir. Piquez-les avec de plîlits morceaux d'écorce de citron, et faites un hachis assaisonné avec du veau, du lard, du jambon, de la graisse de bœuf crue et un anchois haché. Composez un autre hachis avec du veau , de la graisse de bœuf crue, des champignons, des épinanls, du pcrr^il, du thym, de la marjolaine, de la sarriette et
( a73 ) des oignons nouveaux; mettez-y du poivre, do
macis, battez tout cela. Faites une boule de l'autre hachis et founrez-Ia dans celuinn* Ensuite faites-en un rouleau dans une coiffe de veau , et mettez an four. Liez le reste comme un saucisson et £adtes*Ie bouillir ; mab il faut auparavant enduire la coiffe de vean avec un jaune d'œof. Mettez le veau lardë dans une casserole avec un peu de jus, et laissez-le bouillir doucement autant qu'il le faudra. D^iraissez, jetez-j quelques truffes, des morilles et des diampignons. Quand le hachis aura été assez de temps.au fiour , mettez-le «u milieu du plat et les morceaux de veau autour, avec une kn* gue frite entre chaque morceau de veau. Coupez par tranches la portion ji laquelle tous avez donné la forme d'un saucisson et qui a bouilli) faites-4a frire; dispersez-la sur le plat, versez la sauce des* sus, garnissez avec du citron etaervez. Quelques cuisiniers artistes y ajoutent des ris de veau, des crêtes de coq et des culs d'artichauts.
Fricandeaux blancSé '
Pour préparer ce mets, fl faut couper des tranches dans la partie charnue d'une cuisse de vean , de la grandeur et l'épaisseur d'un écu de six francs, et mettez sur un. feu doux un gros morceau de beurre dans une casserole , car un feu vif donne* rait de la couleur à la viande. Avant que la casse* rôle soit chaude , placez -y les tranches, ayant soin de les remuer* jusqu'à ce que vous voyiez le beurre
( 374 ) de consi&tanrc (h jus, mais encore Mànc : mciicz
les iranclios ot le jus dans unpot devant Pâtre ^ pour les tenir chauds, lletnettez encore du beurre froid dans la casserole, opcfrez, et continuez de inâipe jus(]u^ii œ que tout soit cuit. Alors versez le jus dans la casscTole , avec une cuWkrée i café de marinade de citron, de ratthupAe champignon, de poivre rouge , de jus de câpres 9 de macis en poudre et de sel. Faites c^paif.sir avec de la farine ci du beurre : quand le tout aura bien bouitR, mettez-y doux jaunes d^œufs bien battus et mêlés dé bonne crame ) dans une cuillerée h cafd;. secouez la poële sur le feu 9 jusqu'il ce que le jus ait pris consistance* Alors jetez-le sur les tranches, et secouez-les; quand elles seront bien chaudes t mcttez-)eé dans le plat avec des boulettes, et semez dessus du diampignon marind. On garnit aVec de iVpine-44* nette ^ des haricots verts marines 9 cCToà 0ert*
Jambon de P^eau.
Vous coupez nu(î cuih.se de veau comme un jambon ; vous prenez ensuite une livre dcî sel gris , deux onces de gcniivre pilé. Frottez bien la cuisse et mettez-la d^ns un saloir, le Ci^itéde la peaii.eo d(!Ssous$ arroM;z'-la avec de la saumure ^ toiis les jours 9 pendant une quinzaine, et suApen*dez-la 11 la fiimcfe de bois i)endant une autre quin* zaine ; on peut la faire bouillir , ou re venir. e^ rôtir. On [KMjt aussi mettre dans celte saumure pn morceau de porc, ou deux ou trois langues*
( 375 ) Tête de Veau an Verrat;^
On gratte la tâtc do veau , jiisqti^h ce qu'on en ait fait disparaître tout le poil. Alor» on la coupe en deux : oxi met b part les yeux et la cervelle \ on la la^» bien, et ensuite on la mot dans une terrine pleine dVau de source , et on la frjit bouillir jusqn'h ce que les os quittent et se'S<'))ar(»nt. Alors coupez en tranches la langue et les oreilles , mettezles à plat ; vous jetez dessus un(« poîgu(<(;. de sel , et vous les roulez bien serras dans une tranche du diair de verrat. Vous les ferez bouillir [>tiudant deux hçures , et quand la Idte sera refroidie , incUcr. la dans ce quia houillL
Côtelettes de Mouton à VArnoureuse.
Après avoir piqu^ avec du lard et du janibon quelques côtelettes un peu (•pai.sses, on leur dornlS un tour de poSfle dans un peu de beurre , avec du persil hacluf et un peu de sarrifrtte ; alors on les met dans une casserole avec An petits morceaux de jambon, des oignons couprfs par tranches, des carottes et des panais , qu^mi peut faire frire aupa* ravant dans un peu d'huile ou de beurre ; on y ajoute un petit verre de vin et de coulis ; avant (le servir, on df^graisse la sauce , et on la verse sur la viande.
Mouton à la Turque.
Ce mets, qui est rechcrr/tti* h Constantinople,
(^76) le prépare ainsi : on coupe la viande par tranches et on la lave dans le vinaigre; on la met dans on pot, avec nn peu de poivre en grains 9 du ^riz et deux ou trois oignons ; on la fait cuire bien doaoementi ayant grand soin dMcumer souvent. Lorsque la viande est attendrie , on retire les oignons ; on met la viande sur des rôties de pain dans le plat^ et on sert*
Gigot de Mouton rôti açec des huitres.
Ce mets, qui n^est pas commun , se prépare de la manière suivante : on fait un hachis de graisse de bœuf crue coupée très- menue, des jaunes d*œufs durs, trois ou quatre anchois, un petit morceau d'oignon , du thym > de la sarriette , douze ou quatorze huttres , le tout coupé très-menu , un peu de sel et de poivre , de muscade râpée et de la mie de pain : on mâle le tout avec des œufs crus. On farcit le gigot dans ses parties les plus charnues et les plus tendres , et le manche. On peut , si l'on veut, faire une sauce avec l'eau des huttres, un peu de vin rouge et quelques huîtres bouillies, et la mettre sous le mouton.
Collet de Mouton à la mode du chasseuu
Coupez un grand collet avant que l'épaule ait été détachée : qu'il soit plus grand qu'à l'ordinaire, et que le haut de l'épaule y soit joint. Avec un cou-
( ^77 ) teau bien effile ^ piquez le collet de part en part
de plusieurs petits trous , et versez dedans un peu de vin rouge. Laissez-le tremper dans le vin quatre jours; retournez-le et frottez-le quatre fois par jour; alors retirez-le et pendez-le trois jours en plein air à Pombre , et séchez-le souvent dans un linge j pour empêcher la putréfaction. Quand vous le ferez rôtir , arrosez-le avec le vin dans lequel il a trempé y s'il en reste ; au dé&ut , prenez de l'autre vin ; on le me^ dans deux ou trois feuilles de papier pour retenir la graisse , et on te fait rôtir tout-à fait : alors vous pouvez ôter la peau, le glacer et servir.
Oreilles d'agneau à VOseille.
Prenez une douzaine d'oi-eilles d'agneau; faitesles bien cuire dans uncibraise. Prenez ensuite une grande poignée d'oseille , hachez*la un peu et faites-la cuire dans une cuillerée de bouillon et un morceau de beurre ; versez dedans une petite cuillerée à pot de coulis ; râpez un peu de muscade , mettez un peu de poivre et de sel ; faites migeoter quelques minutes : tortillez les oreilles, mettez-les dans un plat et servez.
Iranches d* Agneau de ferme.
On coupe un filet d'agneau par tranches ; on le poivre et on le sale , puis on le fait frire. Quand elles seront fiitesi mettez-les dans un plat et versez du beurre dessus : jetez un peu de &rine dans une casserole, avec nn peu de bouillon de bœuf;
( ^78 ) un peu dé 'catchup et de saumure de noix ; faites bouillir le tout et remuez continuellement. Mettezy les tranches, remuez-les bien en rond : garnissez avec du persil frit et servez.
Cochon de lait à la Barbacue.
Disposez un cochon de lait âgé de neuf ou dix semaines comme pour le rôtir; faites un hachis avec quelques feuilles de sauge , le foie et deux anchois dont on a ôtë les arêtes, lavés et coupés trèsmenus. Mettez cette préparation llans un mortier avec un peu de mie de pain, un quarteron de beurre, un peu de poivre et un demi-setier de vin de Madère. Faites-en une pâte et cousez-la dans le cochon. Mettez-le à upe grande distance d'un bon eu clair , et flambez-le bien. Jetez dans la lèchefrite deux bouteilles de vin de Madère , et arrosezje avec pendant tout le temps qu'il rôtira ; à moitié rôti , mettez dans la lèchefrite deux petits psuns. Quand le cochon sera presque rôti , retirez lés petits pains et la sauce, et mettez- les dans un poêlon avec un anchois coupé menu , un bouquet dé fines herbes et le jus d'un citron ; retirez le cochon, mettez une pomme dans son grouin et un petit pain de chaque côté : passes la sauce dessus et servez-le.
Côtelettes de Porc à la Danoise.
Dépouillez une longe de porc , séparezp-la en côtelettes; semez*y un peu de persil et du thym ha« chés très-menus; ajoutez-y du sel, du poivre et 4e
iK9 ) k mie de pain : faite»*Ies frire d'une belle coolenr.
Pk^ntz on peu de bon jus, une cuillerée de mou-;
farde et deux échalottes coupées très-fin; iaitet
bouillir tout cela ; faites épaissir avec un morceau
de beune fariné, un peu de vinaigre; mettez les
côtelettes dans un plat chaud » versez la sauce de»^
sus et ser^'e^
Qiisse de Porc à la Barbacue.
Prenez une cuisse de porc que vous ferez rAtir à un bon feu : mettez dans la lèchefrite deux bouteil* les de bon vin rouge , et arrose>-en la viande tant quelle sera cuite , Atez ce qui restera dans la lèchefrite ; mettez-y deux andiois , trois jaunes d^œufs durs, avec un quarteron de beurre, un demi- citron, un bouquet de fines herbes, une cuillerée à café de marinade de citron, et une cuiBeréc de caichup; faites bouillir le tout quelques minu« les, puis retirez le porc et indsez la peau tout autour en cercles d'un pouce de largeur. Levez de deux cercles Tun , et continuez jusqu'au manche ; passez et versez votre sauce toute bouillante , garnissez avec des petits pâtés d'huttres, du persil frais, et servez.
Poulets à lEcossaise.
Qnoiqu'en Ecosse on ne fasse pas la meilleure cuisine, il est pourtant quelques mets qui méritent l'attention des gourmets. Nous donnerons la recette du suivant. Après avoir flambé vos poulets, lavez-les et essuyez-les avec un Bnge propre ; dé-
( 28o ) coupez-les, mettez-les dans une casserole avec assez d*eau pour qu'ils baignent entièrement. On ajoute un bouquet de persil , avec un peu de persil naché, un morceau ou deux de macis, et Ton couvre bien la casserole. Vous battez cinq ou six œufs avec les blanc» , et vous les versez dans la sauce aussitôt qu'elle bout. Lorsqu'ils sont cuits , vous ôtez le bouquet de persil 9 et vous les servez dans un plat avec la sauce. Il ne faut pas oublier de bien remuer pendant la cuisson.
Poulet à V Allemande.
On découpe un poulet , une carpe et la laitance ; on. assaisonne avec dix-huit petits oignons , une tranche de jambon , un bpuquet de persil , un peu de thym y du basilic et quatre clous de girofle. On met le tout ensemble dans une casserole avec un morceau de beurre» et on fait migeoter sur un feu doux. Ajoutez ensuite un peu de bouillon , un verre de vin blanc , de la fleur de farine , du poivre et du sel ; faites migeoter jusqu'à ce que le poulet soit cuit et la sauce réduite à une quantité convenable. Otez ensuite les herbes et le jambon; ajoutez quelques câpres 9 un anchois haché , et dressez votre poulet sur le plat. Versez la sauce, après l'avoir préalablement, dégraissée , et garnissez avec des tranches <Ie paon frites.
Volaille farcie aux Huîtres.
Ce mets , qui est un des fleurons gastronomiques
(a8i) du célèbre cuisinier de Cancale , se prépare comme il suit : on remplit le jabot d'une volaille avec une sauce dans laquelle on met une douzaine d'huîtres; on couvre l'estomac de la volaille de tranches de lard; on l'enveloppe dans une feuille de papier et on la fait rôtir. Vous prenez du coulis ou du bon jus , vous y mettesi quelques huîtres avec leur eau , que vous aurez passée , un peu de poudre de cham* pignon , et vous faites épaissir avec la fleur de farine ; vous ajoutez un peu de poivre et de sel , si vous le jugez nécessaire, et vous faites bouillir. Quand la volaille est cuite, vous ôtez le lard : vous la dressez avec la sauce et la servez.
Dindons et Poulets à la Hollandaise.
Prenez un dindon et quelques poulets, assaisonnez-les avec du sel , du poivre , des clous de gr* rofle, et faites* les bouillir. Mettez par chaque pinte du bouillon un quarteron de riz ou de vermicelle. Ce mets se mange avec du sucre et de la canelle ; cependant on peut s'en passer quand on n'a ni sucre ni canelle.
Dindon farci à la Hambourgeoise.
Vous hachez bieq menu une livre de bœuf et trois quarterons de graisse crue ; vous assaisonnez cela avec du poivre , du sel, des clous de girofle , du macis , de la marjolaine , et vous y mêlez deux ou trois œufs; vous soulevez la peau du dindon tout autour; vous y introduisez la farce: vous le
faites rôtir à ia broche* Cette manière d'apprêter un dindon est en usage à Hambourg , et fait les dëlices des meilleures tablas.
Canard en Macédoine.
Vous prenez quatre culs/ d'artichauts que vous coupez en morceaux 9 vous les faites bouillir dans de l'eau • avec environ un litron de fèves de marais que vous avez fait blanchir et écaler. Faites cuire le tout presque jusqu'à parfaite cuisson ; retirez et ^outtez^-Ie ; remettez-le dans une casserole avec un morceau de beurre 9 des champignons hachés, un peu de sarriette 9 du persil et des échalottes 9 le tout haché bien fin. Vous ajoutez un peu de farine , deux cuillerées de jus de veau et un verre de vin blanc. Faites migeoter jusqu'à parfaite cuisson, et jusqu'à ce que la sauce soit réduite convenablement. Enfin ajoutez-y un peu de. coulis, exprimez* y un citron, salez et poivrez un peu. Servez ce ragoût sous deux canards découpés , que vous avez fait cuire d^ns une braisière avec des tranches de veau et de lard, et un bdn assaisonnement.
Oie fumée , autrement dite à la Hon--
groise*
Prenez une grosse oie d'automne et séchez-en bien le dedans et le dehors avec un linge ; arrosezla partout de vinaigre , et frottez-la avec du sel , du salpêtre . et un quarteron de cassonade. Quand elle est imprégnée de sel , laissez-la quinze jours
( a83 ) dans cet ëtat; ensuite sëcbez-la ^en avec soin, couses'la dans un linge et pendez-la pendant un mois à la dieminëè; alors vous la faites bouillir, et quand elle est cuite, vous la servez avec une sauce aux oignons ou sur un lit d'oseille.
Oie marinée.
Apres avoir désossé votre oie , £aâtes la farce sni« vante : Hadiez bien fin dix ou douze feuilles de sauge « deux ou trois pommes aigres; mâez cela avec de la mie de pain , quatre onc«s de moelle de bœuf 9 un bon verre de vin rouge , la moitié d^une muscade râpée , du poivre , du sel et un peu d'écorce de citron bien pilée. Yous laites de cela une belle et bonne &irce , avec deux jaunes d'œufs , environ une heure avant de remployer, et vous en remplissez votre oie , que vous faites frire jusque ce qu'elle prenne une belle couleur ; vous la mettez ensuite dans une casserole , avec deux pintes de jus , et vous la couvrez bien« Après l'avoir laissé migeoter deux heures , vous retirez l'oie ; vous dégraissez la sauce , et vous y ajoutez une grande cuillerée de marinade de citron , une de vin rouge, un anchois bien menu, du mads concassé, du poivre et du sel è votre volonté. Faites épaissir Ja sauce avec du beurre et de la £mne; faites 'lui prendre un bouillpn : dressez votre oie sur le plat ; passez la sauce que vous verserez ensuite sur la volaille. .
Pigeons à la Portugaise.
Conpez les pattes et les ailerons à quatre ou cinq pigeotiSj ouvrez-leur Festomâc , enlevez le foie et applatissez-le avec un rouleau. Vous faites une marinade chaude avec un peu de lard râpé^ vous assaisonnez avec deux champignons , des oignons nouveaux, du th^p^m ^ du persil et un peu de muscade ; on fait revenir le tout ensemble pendant quelques minutes ; ayez soin de maintenir vos pigeons dans cette marinade , et laissez-les-^y jusqu'au moment où vous les mettez sur le gril. Vous prendrez autant de tranches de jambon minces que vous aurez *de pigeons ;.vors les mettrez sur le gril avec une tranche de jambon sur chacun d'eux , et vous aurez soin , en les retournant ^ que les tranches de jambon se trouvent par-dessus : vous faites bouillir le tout ensemble pendant quelques minutes. Vous dressez vos pigeons sur le plat , avec l'estomac en dessous; vous mettez les tranches de jambon par-dessus, vouîs y versez la sauce , après avoir exprime une orange et un citron , et vous servez.
Lapereaux à la Florentine.
Prenez trois lapereaux , que vous ^corchez sans toudier aux oreilles. Lavez-les et sëchez-les av^ un linge. Désossez-les avec soin , à l'exception de la tête , ensuite applatissez-les ; faites une iarœ avec un quarteron de lard râp^; ajoutez au lard la [mie.d'un petit pain de deux sous, un peu de
(i85) thym ou de Vécorce de dtron ha^ëé menue « du persil également hadbë fin , de la muscade 9 du poivre rouge et du sel à volo'nté. Mêlez le tout ensemble avec un œuf y et étendez ce mélange sur vos lapereaux : roulez-les jusqu'à la tête* Attachez-les scrrc^s avec une brocliette s fermez les issues pour empêcher la farce de sVchapper. Couchez les oreilles par derrière , et enveloppez-les séparément dans un linge : (aites-les bouillir pendant une de-* mi-heure» Avant de servir vos lapereaux ^ coupez* leur les mfldioires , fichez les yeux « dressés com« me des oreilles; mettez autour des lapereaux ^ des quenelles et des champignons. Préparez une sauce blanche avec du jus de veau, un peu d'anchois « le jus de la moitié d'un citron , ou une petite cuil* lerée de marinade de citron. Passez la sauce et prenez un quarteron de beurre roulé dans de la farine, afin de l'épabsir. Remuez la casserole pendant que le beurre fond. Battez un jaune d'œuf ; mettez un peu de bonne cvônu* , de la muscade et du sel : mêlez cela avec le jus , et laissez migcoter sur le feu , mais ne faites pas bouillir ; autrement votre crdme tournerait : versez-la sur les lapereauXy et servez.
Ejjfrayé de Lihre.
Après avoir Uvé votre lièvre , mettez du pud« ding dans son ventre , et mettez-Ic dans un pot ou dans une poissonnière. Vous y versez deux pintesfle jus fort et éclairri , un litre de bon vin rou-' ge 9 arec un citron coupé par tranches 9 un bouquet
de finei herbéi t de la fnaacade , du poivre , du lel et cinq doti$ de girofle $ voui le couvrez bien et le lâitfez cuire & petit feu jusqu^aux troii quart» de •a cuiMoa Retires entuite le lièvre et aprèâ Tavofr mii dan» un plat, eaupoudres-Ie avec de la mie . de pain ^ de» fine» herbe» hachife» menue» ^ un peu d'ëéorce de citron rflp^e et la moitj^d^une mu»cade# Alof» mettez' le devant le feu ^ et arrotez^le }aaqu'il ce qu^il prenne une jolie conteur* En même temp» vou» d(^grai»»erez le )u» ^ et vou» le ferez ifpaiMir avec un jaune S^œtiù Vou» mêlerez dan» la »auce »ix oeuf» dur» hacb<<» menu» ^ et quelquea cornichon» coupé» bien mioce» t ver»ez*la »ttr le lièvre et »erveat
Faisan à Vltalienne*
Prenez une deml^douzalne dliuttre» ; iaite»-'le» bouillir 9 ensuite mettez*le»ilan» une ca»»erole avec le foie du fai»an coup<f menu ^ un morceau de beuT' re i quelque» oignon» , un peu de pcr»il ^ du poivre ^ du »el, de»f]ne»herl>e»ct nn peu de» quatre <^pice»« Lai»»ez le tout peu de temp» »ur le feu et farci»»ez« en le fai»an« Mettez le fai»an dan» laca»»erole avec un peu d^huile^ de» oignon» i du per»ilf du baailie et du ju» de citron* Lai»»ez quelque» minute» »ur le feu; retirez ensuite ^ et couvrez le fai«an de tranche» de lard ) embrochez-le et envetoppez^le de papier. Faite» cuire quelque» huître» dan» leur eau{ mettez dan» une ca»»erole quatre jaune» d'ceuf» battu» f la moitié d^un citron cou'pdf en tranche» ^
ua peu de poivre , de la muscade rftpée « un peu de persil haché menu i un anchob hacbtf , un peu d'huUei un bon verre de vin blanc t un bon morceau de beurre et un peu de coulis de jambon. Failee , épaissir la sauce sur le feu , ensuite metteaf^j les huttres et assaisonnes la sauce h votre volonté. Le faisan rôti, dressei-Ie sur le plat| verseï la sauce par*de8sus et servea*
Perdriœ en Aspic.
Hachez bien menu quelques échalottes t du pei^ sU| de Testragon , de la civette f du cresson alénois, un peu de basilic, une gousse d*aU et un anchois ; mélez-Ies avec de la moutarde , de Thuile , du vinaigre f du poivre et du seL £n servant celte sauce froide dans une saucière , vous serves vos perdrix entières ; si vous serves la sauce chaude > vous dé« coupes vos perdrix comme une capilotade i et les faites chauffer ensemble sans bouillir. Vous pouvez servir de la même manière les perdrix et la sauce froide ; mais alors il faut les mêler avec la sauce une heure et plus avant de les présenter.
Bécassines à la Paméla.
Après avoir ouvert vos bécassines par le dos , vous faites une farce avec les intestins , quelques câpres hachées, du persil, des échalottes, des champignons, du poivre, du sel, deux anchois hachés et un morceau de beurre : alors vous mettes cette farce dans vos bécassines , vous les couses
( a88 ) et faites cuire dans une braisé. Pendant 1^ cimspn , vous 7 versez un peu de couUs et de bon vin rouge. Lorsqu'elles sont cuites , vous dégraissez et passez la sauce. Si vous présumez qu'elle ne soit pas assez épaisse 9 jetez-y un peu de beurre roulé dans la bmie^ ensuite serveas^'Ia avec les jbécassines.
Recette pour apprêter les Rxjffs et
Rbifs (i).
Videz vos rufis et reifs , et troussez-leur les pattes en croix comme aux bécassines , et faites les rôtir è la broche. Vous ferez une sauce avec du bon jus, que vous épaissirez avec du beurre : mettez-les sur le plat avec une rôtie de pain par-dessous.
Phêçiets , Griçes , etc. , Panneaux à la
Péngourdine.
Après avoir troussé vos pluviers comme des poulets ou des pigeons , en étuvée , vous les faites cuire dans une bonne braise; et quand ils sont cuits, vous dégraissez et passez la sauce. On peut aussi les farcir et les rôtîf comme les perdrix. Les vanneaux et les grives s'apprêtent de la même manière , et on les sert ordinairement avec une sauce au coulis.
' (i) Ces oiMAin( , qui se troBTent prindpalemmt dant le lincobuliire,
CD Angleterre , ft'engraÎMcat compie dea poules , avec da pain , da lait et do sucre. Ils deTiennent si gias, qu'ils périraieiit si osine les Ivail
Petits Oiseaucc à la Gelée sofvoureuse.
On prend huit ou dix petits oiseaux , auxquels on ne coupe ni la t^te ni les pattes ; on leur met dans le ventre un bon morceau de beurre. Après les avoir mis dans un pot, que vous couvrez bien avec un linge , vous mettez ce pot dans Peau bouillante juscpi'à parfaite caisson. Sachez-les, faites votre gelée et mettez en un peu dans un vase. Lorsqu'elle est prise , couchez-y trois ou quatre de vos oiseaux sur IVstomac , et convrez-les de gelée : quand elle est prise , mettez dessus les autres oiseaux 9 la tête au milieu ^ et servez.
Saumon à la Hollandaise.
Prenez un morceau de beurre , du persil haché , des échalottes , des fines herbes, des champignons, dtt poivre et du sel; mêlez le tout ensemble ; mettez un peu de ce mélange an fond du plat sur lequel vous devez servir votre poisson , placez pardessus quelques tranches minces de saumon , et par-dessus le saumon mettez le reste du beurre et des hetbes. Parsemez de la mie de pain sur le tout ; arrosez de beurre et faites cuire au foun Après la caisson, vous dégraissez votre poisson, et vous le servez avec ane sauce claire*
Saumon roulé , autrengnent dit à Vlrlandaise.
Vous oovrez un saumon dans sa longueur , voos en prenesb la moitié, que y ous désossez et blanchis-
M'X \ Mttpou4r«is k càa d« Vïttuirimr d'un mdiân^^ IaU av(tc; lia pcilyn» ^ du fftl , d^ la muic/nk ^ r|tii«l qii«» hiittri*» liAcli/fcif du p^riil «t d« b rnli; ijtf pain* VouK rqul«z ks lAumon fur lui -m4m« ; vou^ b nirttits duni un pUt cn^nx^t U faliai cuir« au four Mon cliau^L Quand U «»t mltf Berytiz^k ^\t»i: la »aur4S p.n u»flgi! pour l^i poiiioni $ e^cêV'h'^Urii , avec 1« (:ouri'bc>uillon«
Morue fratcfte à la Norpéglerme,
Ptfitiifn ntun p(>tit« nioruo 9 qtia yotM coupartx i?n t\nt\ ou *i« rtHir(!4!aux ^ dtff oiMada ci fait«i*la ma^ rhmr avrc du Ixturra chaud f du jui de dtr4>n^ du pdràil hadu^i qutflquni tfchabtUi» (ft An imê h^tht^r Apr^ft ravoir m\m nur 1<5 plat dauf Imjuel vou» di" vit! Mfrvir^ avf«c la rnoririaili) dt^mui Dt ikfnouff von* la Miupoudr(*ac d«) mia ik pain, itt vouf IV* vo^n t%sm\ du i)(>urr<» cliaud \ vonê la faifd» culr<$ ;iu ibur f ^t la Mjrvez av<*e la lauf/^ qua voua Jujji» la meilkuro*
2(/r*4)/ an T'our.
Voni» frot(<ts d« hmttn V)fn\âr\$mf d^un plat «k la ({randftur d« votre turbot ( voui y mMnz un p«u lia m1 «t da poivra , la moltU d^una itro«ia mm muicAcli) ^i un pDu da pari^U hatlui inaftu \ viw'Ar/'» y urMi i^tiopifii^ di* bon vin blani?| coupn i*t ri;tir<^ la \t^\^ ni la qiH^jti du lurbot, Dt i;ouf;lM'/.'b! dan* la pbi(( m^\\P'f^ par'dr'Anui^una aufro diopina An bon vin blwoc, l*«iifr(! molfW da la noix mu«ca<f« , un p<!U do poivro , un péu da ial at Atàp^tMïiêàié»
Jetez des morceaux de beurre ; paiwii par-^Ià i un
peu de fiuiae et beaucoup de mie de pain* Faites
cuire au four jusqu'à ce que le turbot ait une belle
codeur : enauite dreasex-Ie sur le plat* Remuet
bien la sauce ; verseï^Ia dans une casserole; meir
tez-y un peu do farioe : remuez encore et faites
bouillir. Ensuite mellei-y un bon morceau de
beurre ) deux tuillerées de aUçhi^, et remuez.
Quand eUe a bouilli | vei«ei*la dans votre saucière
et serves*
Mélettes au Four.
Après avoir (rotfé'Tos mekttee de sel et de poivre y VOUS mêlez une chopine de vin rouge avec une pinte de vinaigre ; votts y faites fondre un pou de cocbenilte , et vous mettez vos mekttes dans un piat de tcffreci^nx; versez par-dessus une suffisante quantitif de ce mélange pour les COVYrir; couvrez le plat d'un papier, etmetteZ'-le au four pendant toute la nuit. C'est un bon mets qui peut se, conserver quelque temps, et qui est recherché par les gourmets.
Tortue à V Américaine.
Vous fetirez la tortue de Teau la veille du jour que vous voulez l'accommoder, et vous la couichez sur le dos. Le matin , coupez-lui la tête , et sus* pendez-la par les nageoires de derrière , afin que le sang s'(5coule entièrement Ensuite vous lui cou«* pez le ventre en rond et vous l'enlevez. Coupez aur tant de chair que vous pouvez | et jetez^la dans
( ag» )
feâia de loarce avec un peu de «el ; coupez les n^' geolre», etéchaudez-^esf ainsi que la tête. Enlevez les ëcaiUes ; coupez toute la chair blanche , et jetez* la dam Teau fratche avec du seL Coupez les intes* tins et les poumons ; lavez bien les poumons dans de Peau ; ensuite prenez les intestins et la mulette , fendez-les 9 lavez-les bien, et faites-les bouillir dans un grand vase plein d^ean 9 jusqu^k ce qu'ils soient tendres ; enlevez-en la peau intérieure 9 et , coupez-les en morceaux de deux ou trois pouces de longueur. En mdme temps faites le bouillon de veau suivant : Prenez deux petits jarrets de veau , et mettez-les dans onze litres d^eau ; faites bouillir; écumez bien ; assaisonnez avec des navets 9 des oignons 9 des carottes , du c^eri 9 et un gros bouquet de fuies berbes. Faites bouillir jusqu'à Ce que Teau soitr^uite 1^ moitié, et passez-la; mettez les na-* geoiresdans une casserole , couvrez'Ictf de ce bouillon de veau; assaisonnez avec un oignon haché bien menu et de fines herbes bien hachées, une demi-once de clous de girofle et de macis, et la moitié d'une muscade concassée. Faites bouillir h petit feu jns<]u\'i parfaite cuisson; ensuite retirez les nageoires, et mettez dans la sauce oh elles ont cuit un demi-litre de vin de Madère, et laissez migcoter un qtiart-dlieure. Battez six blancs d'œuFs avec le jus de deux citrons; versez la sauce dessus et faites bouillir; passcz-Ia à travers un morceau de flanelle; faites-la bien chauffer; lavez bien les nageoires et mettcz^les dans la saucct Jetez un
morceau de beurre nu fond d'une casserok^ ajon* tez«7 la chair blanche de la tortue i et fiiitea-bi suer jusqu'h ce qu'elle soU attendrie. Prenez les poumons et le cœurf couvrez-les de bouillon de veau , et ajoùtea un oignon, des herbes et des éplp ces ; faites niigeoter iusqu'2i ce que cela soit ten* dre. Retirez les poumons , passez la sauce , faites^ la i5paissir; mettez^y une bouteille de vin de Mih dtire, et assaisounaz-Ia de poivre rouge et de tel assez abondamment; mettez-y les poumons «t la sauce blanche 4 et faites-les bouillir b petit feu pen* dant un quart d'heure. Faites quelques quenelles de la chair blanche de la tortue i au lieu de veau. Si vous avez des œufs do tortue ^ fàtles-lcs blanchir, A leur défaut, faites des quenelles avec douze jau* nés d'oeufs durs. Prenez le dos, entoures le bord avec une pftte; assaisonnez-*le dans l'intérieur avec du poivre , du sel et un pou de vin de Madère ; mettez'le au four pendant une demi-heure ; en^ suile mettez par-des&us la chair blanche , la farce , les oeufs 9 et faites cuire au four une demi^heure. Prenez les os et trois onrcs de bouillon de veau; assaisonnez avec un oignon , un bouquet de fines herbes et deux morceaux de macis ; faites bouillir cela pendant une heure , pa&&ez->Ie au tamis; faitesle épaissir avec du beurre et de la farine ; mettezy un grand verre de vin de Madère ; faites encore bouillir une demi-heure , et assaisonnez avec du poivre rouge et du sel à votre volonté : ceci fait la soupot Prenez le ventre , et faites avec un couteau
une ouverture entre la chair et IMcaille; remplissez cette ouverture de hachis ; assaisonnez -le en dessus avec des fines herbes hachées menues , une échalotte hachée ^ du poivre /du sel et un peu de vin de Madère* Mettez une pâte autour du bord , et faites cuire au four pendant une heure et demie. Prenez les intestins et la mulette , mettez-les flans une casserole avec un peu de bouillon, un oignon , un bouquet de fines herbes et deux morceaux de macis bien concassés ; faites épaissir avec un peu de beurre roulé dans la farine , faites bouillir doucement pendant une demi-hçure , et assaisonnez avec du poivre et du sel. Battez deux jaunes d^œufs dans uu demi-setier de crème; versez ce mélange dans la casserole et remuez jusqu'b ce qu^il soit pi^t à bouillir. Dressez vos plats dans Tordre suivant : le ventre, la croupe, le dos an centre, la fricassée d'un côté, les nageoires de Tantre. Ces nageoires, servies froides, sont un mets délicat^ et, pour ainsi dire , le nec plus ullrà de la gastronomie.
Pudding ordinaire.
Vous battez fortement trois œufs avec deux grandes cuillerées de farine , un peu de sel et deux verres de lait ou de crème. Vous donnez à ce mélange la consistance d'une pâte à crêpes; vous battez bien le tout ensemble , et vous faites cuire une demi-heure dans Teau bouillante et enveloppé d'un linge.
Pudding, de tranclies de bœuf.
On fait une bonne pâte avec de la Farine et de b graisse de rôti 9 ou avec de la graisse crue de mou-* ton hachée menue ; on la fait épaisse : vous prenez un morceau de bœuf salé qui ait trempé vingts quatre heures dans de l'eau douce ; vous l'assaisonnez avec un peu de poivre ; vous le mettez daïis la pâte ; roulez- la bien; enveloppez-la dans un linge ; nouez-le , et faites cuire dans une chau-^ dronnée d'eau bouillante. Cinq heures de cuisson suffisent , s'il est du poids de.quatre ou cinq livres* Les puddings se mangent chauds ou froids. Ceux à la viande sont meilleurs chauds. En retirant les puddings de l'eau bouillante , quand on veut les manger froids , on les trempe un instant dans de Teau froide , afin d'en détacher le linge plus aisément , à moins qu'on n'ait eu la précaution de graisser le linge avec du beurre frais avant de le faire cuire. Les puddings , susceptibles de s'enfler en cuisant , doivent être noués serras. Il ne faut
mettre les puddings dans l'eau pour les faire cuire ,
que quand elle est bouillante.
Pudding à VYoTk-Shire.
Après avoir battu cinq œufs dans une pinte de lait, que vous mêlez avec de la farine , jusqu'à ce que le tout ait pris la consistance d'une pâte à la crème , vous j mettez un peu de sel, de gingembre et de muscade râpëe : vous frottez de beurre une lèchefiîte ou une poële à frire , vous la placez sous
un morceau de bœu^ de mouton , ou une longe de veau h la broche , et vous mettez votre puddmg dedanSf Lorsque le c6të supérieur a pris couleur « vous le coupez en morceaux carrés ^ et vous tournez de l'autre côté pour qu'il se colore de même. Mettez votre pudding sur un plat chaud aprës l'avoir bien dégraissé , et servez chaud.
Pudding noir.
Vous faites bouillir dans de l'eau un quart de gruau, pendant une demi-heure ; vous TégoutteE et DHîttea. dans une grande casserole. Conserves deui; pintes de sang de cochon que vous venez de tueri; remuez-le jusqu'à ce qu'il soit froid ; alors mClez^le avec le gruau et agitez bien ce mélange. Assaisonnez-le avec une cuillerée de sel, deux gros clou^ de girofle , de macis et de muscade ; séchez, battez bien et mêlez le tout ensemble. Prenez un peu <le sarriette, de petite marjolaine, du thym et quelques feuilles de pouliot hachés bien menus , pour donner du goût ik votre pudding. Le lendemain , prenez la panne du cochon , coupez-la en petits morceaux ; lavez les boyaux , liez-les par un des bouts, et commencez h les remplir. Faite&*y entrer une grande quantité de panne ; remplissez^ les aux trois quarts; liez-les alors par l'autre bout, et donnez à vos puddings la longueur que vous voulez ; piquez-les avec une épingle , et mettez-les dans une chaudière d'eau bouillante : faites-I'cs
( ^7 ) bottfllir à petit feu pendant ane heure y ensuite
fiutes-Ies égoutter et sécher sur de la paille.
DumpUngs aua^ Pommes.
Pelez des pommes, enlevez-en {les cœurs, et remplissez l'espace vide de confitures de coings , de sucre ou de marmelade d^oranges. Prenez un moi^ ceau de pâte froide, et faites-y un creux comme si vous vouliez faire un pâte. Introduisez une pomme dans ce creux , donnez la même forme à un autre morceau de pâte, et emboîtez-les l'un sur Tauti^. Liez votre dumpling dans un linge, faites-le bouik lir trois quarts d'heure , et servez. «
DumpUngs de Prunes de Damas.
Vous faîtes une bonne pâte chaude , que vous roulez mince ; vous la mettez sur un plat, et ^l^ otL pai^dessus une certaine quantité de prunes de Damas. Mouillez les bords de la pâle , fermez-la , faites-la bouillir dans un linge pendant une heure* Versez du beurre chaud sur votre dumpling, et servez-Ié tout entier, après avoir râpé du sucre sur les bords du plat<
DumpUngs fermes.
Vous faites une pâte avec un peu de sel , de la faripe et de l'eau ; vous la roulez en boules de la grosseur d'un œuf de dinde. Mettez dedans des raisins de Gorinthe. Roulez ces boules dans un peu de farine, enveloppez--les d'un linge, et faites-les
cuire dans de l'eau bouillante une demi-beure. DumpUng à la Nor/offc.
Tous laeltes un ^rand verre de lait, deux œufs^ un peu de sel , dans une pâte épaisse faite avec de la farine; vous trempez votre pâte dans une casserole d^eau bouillante : deux ou trois minutes suffisent pour la cuire. Ayez soiji qve Peau bouille bien quand vous y mettez votre pâte.^Vous jetterez ensuite votre dumpling sur un tamis , pour égoutter» après quoi vous le dres^rez sur un plat et le servirez avec du beurre frais»
# Crêpes,
On bat bien huit jaunes d'œufs et t^ moitié des
blancs , et on les mêle avec uqe pinte de lait* On
délaie d'abord la farine avec un peu de lait^ et cm
la verse par degrés sur les œufs ; on ajoute deux
cuillerées de gingembre concassé , un petit verre
d'eau-de«vie , un peu de sel > et on remue bien.
On met un peu de beurre dans une poêle , on y
verse de la pâte une cuillerée suffisante pour &ire
une crêpe , et on balance la poêle afin que la p&te
Vétende convenablement On secoue la poêle , et
on retourne la crêpe , lorsqu^on la croit cuite d*un
côté. Quand elle Test des deux côtés ^ on la met sur
un plat devant le feu. On recommence et on con«
tinue de même, jusqu'à ce qu'on ait la quantité de
crêpes que l'on désire. On les saupoudre d'un peu
de sucre avant de les scnir^
Crêpes à rOrçale.
On met trois œufs et un peu de sri sur trois cuiilerëes de farine de rii; bn bat le tout dàùè us demi-litre de lait ; on fait la p&te très-légère ; on y met quelques feuilles d'orvale lavées et séchées; on fait frire les crêpes dans du sain-doux i on leur donhe une belle couleur , et on verse par-dessus un peu de beurre chaud.
Crêpes au Bit,
On mêle trois cuillerées de farine de riz avec un litre de crème ; on place ce mélange sur un feu doux, et on le remue jusqu'h ce qu^il soit aussi épais que de la bouillie. On j met une demi-livre de beurre et une muscade râpée» On le met dans une casserole de terre , et dès qu'il est froid , on y jette trois ou quatre cuillerées de farine i un peu de sel et du sucre , et neuf œufs bien battus. Apr&a avoir remué et mêlé bien le tout ensemble y on ùA frire les crêpes. Si on n^a pas de crôme 9 on prend du lait nouvellement trait : dans ce cas 9 il faut augmenter la dose du riz d^une bonne cuillerée.
Crêpes Œillets.
Vous faites bouillir une grosse betterave jusqu*{r ce qu'elle soit- cuite , et vous la broyez bien dans un mortier de marbre. Mettez^-y quatre jauner d'œuf, deux cuillerées de farine, trois de crème t sucrez îk votre volonté ; râpez la moitié d'une mn9*
(3oo) cade, et ajoutez-y un petit verve d*eau-de-vîe. Mékz bien le tout ensemble, et faites frire vos crêpes. Garnissez-les avec des confitures vertes , des tiges de myrthe vert, on des coii^rves d'abricots.
Crêpes aux Amandes»
Vous blanchissez une livre d'amandes fines y et vous les trempez dans un demi-litre de crème , avec dix jaunes et quatre blancs d'œufs. Retireatles ensuite, et broyëz-les bien dans un mortier. Mélez-les de nouveau avec la crème et les œu£i , et ajoutez-y un peu de mie de pain et du sucre. Agitez bien le tout ensemble, et faites frire vos crêpes.
Beignets à V Allemande.
Après avoir peléquelques pommes cassantes, dteZ'fen le cœur, et coupez-les en morceaux ronds. Mettez dans une casserole un poisson d'eau-de-vie, de vin , une cuillerée de sucre fin râpe et un peu 4e canelle. Mettez vos pommes dans ce mélange ; placez la cassjerole Sur un feu doux, et remuez souvent ; mais ne rompez pas vos pommes. Blettez du sain-doux dans la poële ; et quapd il bout,, séchez vos pommes , passez-les à la farine et mettez-les dans la poële ; râpez un peu de sucre dans un plat , et posez-le sur le feu. Dressez vos beignets sur ce plat , que vous saupoudrez de sucre et qjiie vous glacez avec une salamandre rougie au feu.
( 3oi ) Beignets à la Tanaisie.
Versez un demi-li^re de lait bouillant sur la mie de deux petits pains; laissez la mie de pain une heure dans cet ëtat , ensuite mettez-y du jus de tanaisie pour lui donner de la saveur. Ajoutez-y jin peu de jus dVpinards pour la colorer de vert ; mettez-y une cuillerée d'eau-de-vie; sucrez-la à votre volonté ; ràpez-y la moitié d'une écorce de citron ; battez quatre jaunes d'œufs et mêlez le tout ensemble* Mettez cette préparation dans une casserole 9 avec un quarteron de beurre , posez-la sur un feu doux , et remuez-la jusqu'à ce qu'elle soit épaisse. Otez-Ia du feu et laissez-la reposer deux on trois heures; ensuite versez-la par cuillerées dans du sain-doux bouillant Vos beignets faits 9 râpez du sucre par*dessus 9 et se^vez^les avec du vin dans une saucière.
Flummery de corne de cerf.
Vousmettez dans une casserole c)uatre onces de corne de cerf, avec deux pintes d'eau de source ^ et vou$ faites migeoter sur le feu jusqu'à ce que l'eau soit réduite à une^diopine; passez^le au ta^ mis; méttez-Ie dans line «assenée; blanchissez et broyez une demi-liv^ d'amandes douces avec un peu d'eau de fleur d'orange ; m#Iez un peu de votre ylée. avec les . ain^<^çs , çt sucrez - les sufBsamm|^t; ensuite passez-les au tamis; mêlez-les bien avec le reste de la gelée ^ et quand le tout n'est
( 3pa ) plus que tiède f verm la gelée daiu dei inouleâ on dans des espèces de compotiers qui puissent contenir environ un demi-setier. Quand la gel^e est refroidie , plongiez vos moales ou vos compotiers dans de Teau chaude : renversez-les sur un plat : faites un mélange avec un peu de vin blanc et de sucre t et mettez^Ie dans le plat.
Bagatelle.
On met un demi-verre de vin blanc dans «i Ktre de bonne cr^me ; on j exprime aussi un jua d!orange ou de citron ; on j râpe une écorce de citron et du sucre. On fouette vivement ce mélange avec des verges. On enlève la neige b mesure' quVUe se forme , et on la fait égoutter sur un tamis de crin. On met dans un plat un quarteron de macarons, quelque» gouttes de ratafia , et on les mouille avec du v\p sucré. On fait bouillir une chopine de lait ou de crème ; on la sucre et on y mêle quatre jaunes d^œttfs battus* On la met sur un feu doux, et on la remue jusqu'b oe qu'elle sVpaississe ; ensuite on la verse sur Içs macarons^ et quand elle est refroidie, on met la neige parndesMis. On parsème sur la surface des nompareille* de différentes couleurs.
jetons au Candi.
Après avoir coupé les melons en quartiers , et jeté tout Tintérieur, on verse sur leâ melons une dose de sirop léger, suffisante pour les couvrir:
(So3 ) on les faU bouillir dans le sirop jusqu^à ce qu'ils soient cuits; «ensuite on les retire de la.poële et on les garde dans le sirop deux ou trois jours,: çn a l'attention qu'ils soient bien couverts par le sirop t afin quHla puissent s'en pénétrer entièrement Ensuite on les 6te du sirop 9 'et on fait bouillir ce dernier jusqu'à ce qu'il soit candi : on y tvempe les quartiers de melon , ensuite on ies fait sécher siu: an tamis , dans un four peu chaud.
Concombres marines.
On prend des petits concombres verts, on les met dans un mélange d'eau et de bière pendant dix jours 9 ou jusqu'à ce qu'ils jaunissent : on les remue deux fois par jour , autrement ils s'amolliraient. On les 6te de l'eau quand ils sont jaunes , et on les couvre d'une grande quantité de feuilles de vigne. On met l'eau sur le feu ; quand elle bout, on la verse sur les concombres. On renouvelle ce procédé j usqu'à ce qu*ils deviennent d'un beau vert. On met dessus beaucoup de feuilles de vigne , et on couvre le vase d'un linge et d'un plat, afin d'empêcher l'évaporation : alors on les fait égoutter sur un tamis, et on prépare la marinade suivante : on met sur deux litres de vinaigre de vin blanc, une demi-once de macis, dix clous de girofle, une once de gingembre coupé par tranches, une once de poivre noir et une po^née de sel. On fait bouillir tout cela ensemble pendant cinq minutes, on le verse bouillant sur les concombres *, après les avoir
laissa refroidir, un les couvre bien avec un parcfaemin: on peut aussi les mariner avec du vinaigre de biàre OU du vinaigré distillé, en y ajoutant trois gousses d'ail ou dVchalottes.
Aiperges marlnées.
Prenez des aspei^es grosses et belles y coupez * en tout le blanc et lavez le vert dans de Veau de source ; ensuite niettez4es dans une autre eau bien propre , et laissez-Ies-y deux ou trois heures. Remplissez une grande casserole d'eau de source, et jetez-y une grosse poignée de sel : mettez-la sur le feu , et quand elle bout , mettez-y vos aspei^s en petite quantité I la fois; ôtez-les de la casserole, faites les refroidir sur un linge ; composez une marinade avec une dose de vinaigre de vin blanr proportionnée à la quantité de vos asperges : mettez-y une once de sel commun ; faites bouillir le vinaigre, et mettez vos asperges dans un pot de grès. Sur quatre litres de marinade, mettez deux muscades , deux gros de macis , deux gros de poivre blanc en grains , et versez cette marinade diaude sur vos asperges ; couvrez le pot avec un linge plié eu quatre : laissez-le une semaine en cet état : ensuite faites bouillir la marinade* Attendez eilcore une semaine, après laquelle vous ferez de nouveau bouillir la marinade , et la verserez bouillante sur les asperges : laissez refrcudir, et ayez grand soin de boucher le pot avec du parchemin et une peau par^dessus*
Setteraces rouges mannées.
Faites bouillir vos betteraves jusqu'i ce qu'elles soient tendrtîs ; pele«-leset donnex-leur telleformc quMl vous plaira. Versex par-dessus une mannade bouîllanle y faite avec du vinaigre de vin blanc y un peu de poivre , du gingembre et un raifort coupé
en trandies.
Maquereaux marines.
Prenez, pour six ^os maquereaux coupés en tronçons, une once de poivre en poudre, trois muscades, uu peu de macîs et une poignée de seK Mfle» bien le sel et les épices ensemble ; ensuite faîtes deux ou trois trous dans chaque tronço^i et enfoncez-y rassaisonnement. Frottez d'assaisonnement b surlace des tronçons; faites-les frire dans de ITmile d'oli\'e , jusqu'îk ce qu'Us aient une bette couleur- Laissez-les égoutter et refroidir; meV tez-les dans un pot de grès avec du vinaigre pour les couvrir , et versez de lliuile ^'olive par-dessus. Ce mets se conserve long-temps si le pot est bien bouché.
Saimion manne.
Après avoir écaUlé, vidé et lavé votre saumon proprement , vous le mettez dans une chaudière d'eau de source bouillante , avec une poignée de sel, des quatre épices, âis clous de girofle et du macis. Trois quarU d'heure suffisent pour le cuire ^ s'il est petit, et une heure , s'il est |;ros. Relirez-le
(Sdî) et UiiÊÊtAÊ f«froidir« PaMez dm$ on tamlà Ia marifiâde dâfif laquelle fl a cuit; qoafid elle e«t refroî- ^^ mettez rotre «aamon dani un pot et fferpn ià marfoade par-dieNrai.
HuUrcB marlnécê^
Vooi mettez dan« nn y^ti^ cent hnttri^a •v^'c leur eatif aérant «oln de ne paf \nê couper en U'% iMJvrantf parce qn^on leur ferait perdre toute leur beautf^. S^pareryle» de leur eau et lavez^a pro« prement } mettez leur eau Am$ une caMerole t et faite*-la bouillir un {n»tant« Panez-la au tamii et laiMeX'la reposer une demi^heure« S^parex-la du d<^pAt, mettez-la dan« une catierole^ avec on deml'ietier de vin blanc ^ autant de vinaigre 9 un peu de iel| une demi«once de clou« <le girofle et de macij 9 un peu de» quatre (fpice» ^ du groi poivre f une noix mumiîuU coupi^e en trandietf et dix ou douze feuillei de laurier* Faite* bouillir icioq minute» 9 ensuite mettez^y voi hultreii iaite»les bouillir une minute ou deux; mettez'leidans <le petite poti de grb^ et quand elle»»eroiit re* iroidietf vttr$^t un peu dliuile d^olive par-deMUâ : boudiez ie« pota avec du parchemin et nn mot" ceau de peau $ placez^lei dam mû endroit «ec et fraiit Lorsque vom d^oucfmz les \fOU pour faire ui«ge de voê huttre»^ enWez rhutle^ trtfkugn lei huXireê »ur un plat^ avec un peu de marinade, et garnl«*ez^le» avec du pcriil frais»
(3o7) Eperlans marines.
Piles une deml^once de poivre 9 uoe demi-once de muicâdei deux gros de maci$9 une deml-onoe de salpêtre , et un quarteron de sel commun, La* vei une centaine de beaux tfperlanst videz-les» mettea-les par couches dans un pot de grès; saupoudres chaque couche avec un peu de Tassaison* nement indiqua d- dessus 9 et ajoutes -7 quatre feuilles de laurier. Faites bouillir im peu de vin rouge I et verses-le sur les dperlanst Couvrez-les avec une assiette | et lorsqu'ils sont refroidis ^ bou* ches bien le pot
Esturgeon mariné.
Coupes un esturgeon en gros morceaux 1 lavea- |e et liea-le avec du jonc Faites une marinade avec une égàà quantité de vinaigre et d^eau de sourœ « un peu de sel 9 quelques clous de girofle\ du madi et des quatre tfpices. Faites -la bouillir, ensulle mettes-y votre esturgeon , que vous ferez bouillir jusqu^k ce qu*il soit tendre : 6tez-Ie et laissez-le refroidir. Passez la marinade au tamis; mettez votre esturgeon dans un pot de gris 9 aussi pressé que vous pourrez; versez la marinade par-dessus i et couvrez bien le pot*
Jambon de Bœuf salé et fumé.
On prend la cuisse d'un petit bœuf gras » on la coupe en forme de jambon. On pile bien quatre onces de sel griSf deux onces de salpêtre et deux
(3o8) onces de sel de pnineUe ; on mê]e avec cela mie demi'Kvre de iucre, deux livre» de sel commun et une poigne de baies de geniih^re pilées. Cette quantité suffit pour un jambon de borarde quinze livres ; Toais f plus gros f il faut augmenter la dose en proportion. On frotte bien le jambon avec ces ingr£diens, et on le retourne chaque jour dans la satt* mure pendant un mois; ensuite on Vote de la sao* mure, et on le frotte avec du son on de la sdnra de bois ; on le fait sécher, et on Taccrocfae dans un endroit êec et fraie*
Bœuf à VYork'Shire.
On coupe en deux la culotte ou les cdtea d^on banif , on pile «ne demi-livre de sel gris , quatre onces de salpêtre , quatre onces de sel de pmndlc et deux poignées de baies de genièvre* On j mSe une Hvie de caésonade et trois livres de sel commun f dose pour vingt livres de bœuf. On frotte bien k bseof avec ces ingrédiens ; on le couche dans m sdoir I on le retourne et on le frotte tous les jooft avec la saiimure ^ pendant quinze jours $ ensuite onFAte^on le sèche avecunUoge, et on le pend an plâncber de la cuisine jusqu'il ce qu'il soit bien sec I ou on Taccroche dans une cheminée dans la» quelle on entretiendra un feu modéré»
Saucisses d'Oxford.
Onbacbe une livre de jeune porc^ gras etmaigyef sans nerfs ni peau, une livre de veau maig^ 9 one
(3o9) livre de graisse de bœuf. On j met une demi-livre de pain émiett^, la moitié d^une écorce de citron hachée menu ^ une muscade râpée ^ cinq feuilles de sauge lavées et hachées menues , une cuillerée à café de poivre, deux cuillerées 2i café de sel, un peu de thym 9 de sarriette et de marjolaine hachés me* nus. On mêle bien le tout, on le met dans un pot bien couvert Quand on veut en faire usage, on roule les saucisses, on les fait frire dans du beurre frais , ou on les fiaiit griller sur un feu vif.
Faux yèrrat.
On frotte avec du salpêtre la peau du ventre et la tête d^un petit pourceau ; on les laisse quatre jours dans cet état , ensuite on !e$ lave propre* ment On frtit bouillir la tête , on en enlève toute la chair et on la coupe en morceaux* On fait cuire quatre pieds de bœuf, on les désosse, on coupe la chair en tranches minces, on la mêle avec la tête; puis on met tout cela dans la peau du ventre : on la roule et on lie autour une feuille d'étain mince. On fait bouillir pendant quatre heures le faux verrat; On le retire de Peau; on le pose sur un bout , en laissant toujours la diair dans la feuille d'étain ; on couvre l'ouverture de l'autre bout avec une assiette de bois chargée d'un poids lourd , et on laisse reposer ainsi toute la nuit Le lendemain , on retire la viande de la feuille d'étain , on la lie avec un cordon ; on la met dans de l'eau de source avec du sel : alors on pourra en âdre usage quand on voudra*
( 3io )
VINS FACTICES
P^ de Groseilles rouges.
On prend des groseilles bien mûres ^ on les dégrappe , on les met dans an grand vase , et oa les écxwst avec un pilon de bois. On les met pendant vingt-quatre heures dans une cave, afin qu'elles fermentent ; ensuite on les passe à travers un tamis de c;rin ; on a soin sur-tout de ne pas tremper ks mains dans la liqueur. On y met du sucre dans la proportion de deux livres et demi sur quatre litres de liqueur ; on remue bien , et on verse la Uqueur dans un tonneau ; on y ajoute de l'eau-de-vié dans la proportion d'un litre pour yingt^uatre litres de Hqueur. On la laisse six semaines en cet état; si elle est bien claire , on la met en bouteilles ; si elk ne l'est pas assez, on la soutire dans un autre ton-* neau ou dans de grandes bouteilles , et , quinze jours après, on la tire dans des bouteiBes ordinaires»
Vin d* Orange.
' Dans vingtH)uatre pintes d'eau de source 9 on met^ouze livres de beau sucre râpe, et dix blancs d'œufs bien battus ; on fait bouillir le tout trois quarts d'heure. Quand ce mélange est. refroidi » on
f3ii.) y met six cuilkr^ de levure de bière, avec k \a% de douze dtrons. On pMe ces citrons, on les met dans mi pot à couvercle , avec deux livres de sucre. Le lendemain, on écume ce mélange de sucre et de citron , et on le "réunit aux vingt-quatre pintes d'eau de source. On j ajoute le jus et Fécorce de cinquante oranges , mais on ne met pas la partie blanche des écorces ; on laisse fermenter tout ceh pendant deux jours et deux nuits, ensuite on J mfle deux pintes de vio blanc, puis on le soirtro dans un tonneau*
Fin de Sureau.
* Go caeiDe des baies de sdtean dans leur matu-* rite et par un temps-sec; on les met dans un pot de grès; on met le pot au four,^ou dans une àxkvr diëre d'eau bouillante, jusqu'à ce qu'Q soit bien édiaufK; ensuite on ôte les baies et on les presse fortement dans un linge pour en faire sortir le j^s* On met ce jus dans une chaudière propre ; on j ajoute du suone dans la proportion d'une livFe pour un litre de ju& On le fait bouillir et on l'^i»me bien. Quand il est clarifié , on le met dans .un pot de grès y et lorsqu'il est refroidi, on le bouche ' hermétiquement; on le laisse en cet état jusqu'à ce que l'on b$se du vin de raisin sec; ensuite, quand on met le vin en tonneau , on j mêle de ce sirop de sureau dans la proportion d'un bon verra pour quatre Btres de vin.
(3iâ) f^n de Cerises.
CueiUez des céri&ea en matarité, dtftachez-*en les queues ; pressez les cerises k trarers un tamis de crin; mettez deux livres de sucre rflptf pour quatre litres de liqueur, remuez bien celai et versezrle dans un tonneau : quand la liqueur a fermente, bouchez bien le tonneau pendant trois mois 9 ensuite mettez le vin en bouteilles»
BjcUafia de Gaines ou d'Alkekanges.
Epluchez huit livres des plus belles guines et aii» tant de merises, et brojez-les dans un mortier;* mettezrles dans un tonneau f versez vingt-quatre litres d'eau-de-vie par-dessus 1 ajoutez-y deux livres de sucre concassa et un litre de vin d'Espagne ; remuez bien le tout , et laissez-le deux mois en cet ëtal i ensuite tirez la liqueur dans des bputeilles et bonchea-les avec du liège.
f^n d* Abricots.
Vous faites bouillir six livres de sucre dans six. litres dVau 9 et vous Vtfcumez bien ; mettez dans ce mélange douze livres d^abricots pelés et sans les nojaux; faites^les bouillir jusqu'à ce qu'ils soient cuits ;. passez le jus , versez-le dans une grande bouteille de grès, et quand il sera clarifié , vous le mettrez dans des bouteilles ordinaires; bouchez-Iet bien .avec du liège , et gardez-les dans un lieu fraisc
P^n de Coings.
On prend vingt coings en pleine maturité et par
un tcttip« sec \ on los essuie Avec un ^ros llng« , <ât on tes ràpc SLUsst pW'sdu rcrur qu\ui pout^ sans cependant raiïeindre» On fait bouillir quatre litres dVau de sourt'e ^ on y jette les coings^ et on bs Tait bouillir doucement pendant un quart dlieure) ensuite on tes passe; on ntet le )us dans un vase do terre, avec deux livres de bon sucre j on pèle deux citrons \ on en jette I Vcorce dans le vase i on passe le jus à travers un tamis , et on remue le tout jusqu*à ce quHl soit enli^nMnent refroidi ; ensuite on fait griller une ly<^^rx>. tranche de pain \ on la frotte avec un peu de levuix» do Inbw \ on la met vingt-quatre heures dans la liqueur que Pnn couvrira bien \ "suite on ôte IVc orce de citron et le pain \ on met la liqueur dans un tonneau»
Shmb à VOmngCt
On met quatre-vingts litres dVau , cruï livres de sucre concassd, on fait bouillir cette eau jtisqu'à te que le sucre soit fondu \ on IVi utne bien , et on la laisse refroidtir dans une cuvot (J|uand elle est refroidie , on la tire dans un toiuioau ; on y ajoute ( eut vingt litiges de rtium de la Jamaïque et soixante litres de jusdVange; on a soin de passer le jus dV^nge^ afmquHl ne s^y trouve point de pe|)ins« On mêlera le tout ensemble; ensuilc on i)at six blancs d^eëufs, on les mOle avec k^ shrub ; on lo laisse sVclaircir pendant une semaine \ ensuite on ly tire en bouteilles»
f^în de Navets.
On pèle une certaine quantiti^ de navet», qua Ton coupe en trandie* et qu^on met «oui le pree^oir à pomme», afin d'en tirer tout le jii»; ony m^e du fttcre dan» la proportion de troi» livre» pom* quatre litre» de ju» ; on ver»e ce ju» dau» un tonneau d'u ne grandeur convenable, et on y ajoute de Veau-devie dan» la proportion d^un bon verre pour quatre litres de ju». On ne bouche pa» tout-à-£iit le ton* neau pendant une semaine, pour voir si le vîn fermente ; »Ui ne travaille plu» , on bouche bien le tonneau : on le «outire au bout de^oi» mois ^ et on le met en bouteille».
Fin de Mûres sauvages.
Apre» avoir cueilli de» mare» en pleine maturiti^ ^ on le» met dan» un vase de bois ou de pierre , auquel il y. a un robinet; on verse par-dessus autant d*eau bouillante qu'il en faut pour le» couvrir. Des que l'eau e*t assez refroidie pour pouvoir y plonger la main, on écrase le» mûres, ensuite on couvre le vase , et on laisse la fermentation se &ire pendant trois ou quatre jours ; on tire alors le jus au clair dans un vase , et on y, met du sucre hiimectd dan» la proportion d^iine livre et demie pour dix litres de jus. On reroue bien et on laisse fermenter pendant dix jours. A cette époque ^ on tire le vin par le robinet; on le passe à la chauase, et on le verse dans un grand tonneau. On prend
( 3i5 ) quatre nnces do colle de poisson ^ on les fait tremper pendant douze heures dans un demi-litre de vin blanc ; on les fait bouillir à petit feu jusqu'il ce que la colle soit dissoute. On prend alors quatre litres de jus de mûres ; on les mêle avec la colle de poisson; on les fait bouillir un instant ensemble i et on les verse bouillans sur la totalité du jus. On met le vin dans un tonneau ; on bouche le tonneau jusqu'à ce qu'il ait cesse de travailler; quand le vin €st tfdairci ^ on le met en bouteilles y que Ton bouchera avec du liège ; on les garde dans un cellier frais : trois mois après | ce vin sera bon à boire*
EAUX CORDIALES
Eau de Lait,
On hache un peu de la rue 9 du cUarlion b<fni , de l*ah«ynthe 9 deux grosses poigmfes de chaque , quatre poigncfes de menthe 9 autant de baume et d*ang(ftique , et on les met dans un alambic au bain-marie ; on verse trois pintes de lait par-dessu* : on pousse vivement le feu jusqu'au moment oh la distillation commence 1 ensuite on le ralentit. On peut distiller deux litres d*eau de lait ; te premier litre peut se conserver toute rannëe*
Eau de Noiœ,
On broie un demi-quart de boisseau de belles noix vert4*s dans un grand mortier; on les met dans nx\ vase, avec une poigmfe de baume broyé; on vcrs<! sur le tout deux pintes de bonne eau-de-vie. On couvre bien ce mdlange^ et on le laisse trois jours en vMi é\Ai\ le quatrième jour^ on le distille au bairi-maric : on peut en distiller trois litres en un jour.
Eau de Guines.
On (fcrase six livres de guines; on y met des ftommitJs de romarin , de la marjolaine , da b
(3i7) menthe poivra ^ <de l'ângrflique , du 1)auin« et des
fieurt de toud « une poignée de chaque i une 'Once
de violette lèche i de$ grainet d'enit et de fenouil »
um demi-onoe de dkaque* Après avoir bien écrasé
ks graines et haché les herhesy on mâleèien le tout
«I on k distille au bain->inarie«
Eau ^gestipe.
Cette eau i qui est de la première nécessité pour un gastronome de {>roresslon| se compose de la manière suivante i
On prend de la civetle i de la sauge ^ du baume , de la menthe ^ de la rue i de l'absynthe romaine » du cochléaria« de la beriei du cresson de fontaine i une poignée de chaque | deux poignées de capillaire » un demi-quart de boisseau do pavot > sHl est frais i moitié moins s*ii est sec i de la cochenille et du safraui une once« des anis, des graines de carvi i de Ift coriandre et des ^graines de cardamome i une once de chaque « Jeux onces de réglisse rftpéè , une livre de figues fendues « une livre de raisins seos débarrassés de leurt pépins i une once de graine de genièvre piléèi une once de noix-muscade concas* séè| une once de macis piléi une once du graine de fenouil pulvérisée i et un peu de fleurs de roma* rin I de soud et de sauge. On met tout cela dans un pot de grès , et on verse par-dessus douxe litres de bonne eau-nle-^vie* On bouche bien le pot» on le laisse près du feu pendant trois semaines ; on le remue tous ks deux jours ««l on k bouche bien
(3i8) chaque fois. Ensuite on passe la liqueur et on la met eu bouteilles. On verse encore sur ces ingrédîens une bouteille de bonne eau*^le-vie; on laisse cela infuser pendant une semaine , en le remuant une fois par jour. On distille alors toute la liqueur au bain-marie , et on aura une belle eau blandie propre à prévenir et à guérir les indigestions.
LE
PATISSIER ROYAL
ou i
SUA LA PATISSERIE
JjA Pâtisserie est port(^e aujourd'hui au plus haut degré de perfection. Toutes les parties de cet art dimcile ont subi une amélioration si étonnante, qu'elles sufrisent pour attester en cuisine la supériorité du 19* siècle sur le 18*.
La Pâtisserie est à la cuisine ce que les figures de rhétorique sont au discours :
elle en est la vie et T ornement. Une harangue sans figures et un diner sans pâtisserie seraient également insipides ; mais comme il n'appartient pas à tout le monde d'âtre éloquent, de mémo bien peu savent manier convenablement la pâte.
Les bons pâtissiers sont presque aussi rares que les grands orateurs ; et si , dans rhistoire de la parole , ou trouve tout au plus six ou sept grands écrivains , on aura peine, dans Khistoire du four, à citer cinq ou six fameux artistes.
La pâtisserie est un art tout à la foi* agréable et utile, dans lequel les joli^t femmes feraient bien de s'exercer ; elJc< y trouveraient une occasion, un plaisir, et des moyens sûrs de recouvrer ou d^:
conserver leur embonpoint et ]eur frai* cheun Nous citerons à ce sujet quelques lignes d^un écrivain très-recommandable en cuisine et en pâtisserie , et auquel on doit les meilleurs ouvrages qui e%uteul sur Tart alimentaire»
« Un art capable , dit M. Jourdan-le- M Cointre , de chasser Tennui de tous les » états Y d'offrir des amusemoM rartés, I» de donner un exercice doux et salutaire *» à toute notre machine , d'en dissiper » tous les engorgemens qui sont la sonrct » de tant de maladies cruelles , qui nous » rend T appétit, la force et la gaieté, » nous offre mille productions , réuoit » parfois nos amis f et tend à la perfec- » tion d^un art connu et révéré dans Tan- » tiquité la plus reculée f mérite, je crois, » quelque attention de la part de toos » ceux qui composent la société*
n Femmes aimables et charmantes que » rennui ou les douleurs dévorent , s'ën crie le même auteur, sortez du fauteuil » meurtrier qui consume le printems de » vos jours; que ces moules destines à I» former tant de friandises recherchées , » cessent d^étre maniés par des mains 1* souvent dégoûtantes; que le sucre , le n jasmin et les roses soient désormais » maniés par la main des grâces; et vos » présens , multipliés sous tant de formes *f intéressantes , nous feront rechercher » avec plus d^avidité des productions dé- » licieuses , qui seront sans prix lorsque » elles seront créées par des personnes » qui nous sont chères. »
Toutes les pâtisseries étaient autrefois massives, indigestes, lourdes, sans grâces et sans esprit. Elles offrent maintenant , sous les formes les plus aimables et les plus varices , des préparations tout à la fois légères et salubres, également amies de Tœil et de Testomac, et dans lesquelles une combinaison savamment graduée de tous leurs principes constituans, atteste
dans leurs auteurs le chimiste habile , le dessinateur plein de goût et le pâtissier succulent»
Comme la pâtisserie un peu fine et délicate touche de près à ce qui regarde Y office, on trouvera à ce dernier article ce qui manque dans celui-ci. Malgré les progrès étonnans de la cuisine et de la pâtisserie , on n^a point encore su faire une démarcation générale et précise de ces deux parties de Fart alimentaire. Il serait bientôt temps de porter un oeil scrutateur dans ces parties, et de les raisonner savamment : sans cet examen , il y régnera toujours une confusion qui empêchera les progrès de Part. On s'attache trop à la routine , et on néglige les principes.
Nous exhortons donc les vrais gourmands à faire tous leurs efforts pour faire cesser cette espèce d'anarchie dans Tart alimentaire, et de poser enfin des principes certains , desquels on ne puisse plu^ désormais s' éloigner*
Est modus in relus , cerU $unt derdque fines*
LE
PATISSIER ROYAL
Pâte brisée pour les Tourtes.
Sur un quart de farine , on. met cinq quarterons de bon beurre, environ une once de sel ; on met sa £ftrine sur une table bien propre 9 on fait un trou dans le milieu pour y mettre le sel , le beurre en petits morceaux , on y met de Teau avec prudence : on manie bien le beurre avec de l'eau, et petit à petit avec la farine. Quand la farine a bu toute l'eau, on pétrit ensuite h force de bras ; la pâte ne saurait être trop épaisse , pourvu qu'elle soit bien liée : on aura soin de faire cette pâte au moins deux heures avant de s'en servir, pour qu'elle ait le temps de revenir. C'est avec cette pâte qu'on fait toutes sortes de tourtes pour entrée, comme viande de bon* chérie, gibier, volaille, poissons. Les tourtes qu'on peut faire de différentes façons, en volaille, sont d'une poularde coupée en quatre, de petits pigeons entiers pu coupés en deux quand ils sont gros , des ailerons de dindons. On prend ce qu'on juge à propos , qu'on fera blanchir et qu'on passera au beurre avec de fines herbes assaisonnées d'un bon goût
(3a6) et d^un bouquet garni. Ou prendra $a tourtière pour j mettre un morceau de pâte dessus , de Tépaisseur d^un éc\x ^ qu'on aura battue avec un rouleau ; on met dessus la pâte la viande qu'on a préparée et froide , et dans tous les vides des boulettes de godiveau; on couvre la viande avec des bardes de lard ; on me t dessus la viande une pareille abaisse qu'on a mise dessous ; on mouille avec de Peau et un dorolr les deux endroits qui doivent se toucher, et on les pince tout autour pour qu'ils se collent ensemble ; on fait ensuite un bord en tournant an tour avec le pouce ; on prend un œuf que l'on bat, blanc et jaune , et , avec le doroir on plume , on en frotte tout le dessus de la tourte. Oft la fait cuire au four; un quart d'heure après qu'une tourte est au four , il faut la sortir et faire un trou au mSiea pour laisser sortir la funi^e , qui la ferait fuir, et la remettre tout de suite dans le four. Quand elle est cuite , on ôte le dessus , en la coupant tout autour proche le bord ; on 6te ta graisse qui t%t dans la tourte et les bandes de lard.
On a tout de suite dans une casserole une bonne sauce toute prête et d^un bon goût , qu'on met dans la tourte. Si on a de quoi faire un bon ragoAt de ris de veau en champignons^, fini de bon goût, qu'on mettra dedans , elle n'en sera que meilleure : on la recouvre avec son dessus et on sert ToiBr la façon qu'on observera pour toutes sortes de tourtes, soit en gras, soit en maigre; il n'j auca que les viandes qui seront dedans , leur assaisonne-
( 3a7 ) ment i le temps de leur cuisson et les stuces dUfô-
rentes qui en feront le changement : pour oe qui
regirde la pAte, cW toujours U même nfpétition.
Tourtes de Gibier.
Le lapin : il faut le couper par membres , lut casser un peu les os avec le dos du couperet Si on veut faire une tourte de Hèx^re^ on en Ate tous les os et on n'y met que la chair : les os vous serviront pour faire un civet*
La bécasse : pour faire une tourte « on en prend deux qu^on coupe chacune en quatre ^ on hache le dedans et on Tincorpore dans le godiveau ou fisrce qu^on lui destine.
Les alouettes ; il faut leur Ater les paties.| le cou « et les vider du dedans t on enfeit une ferce comme de la bécasse.
Apràs avoir obseivé sur tous ces gibiers i de cha* cun en particulier « ce que je viens d'en dire, ce qui reste & (aire pour toutes les tourtes se trouve h toutes égaU On les met dans la tourtière avec un bouquet de fines herbes « sel , fines épices , bardes de lard et beurre : on met dessus son abaisse de |)Ate pour la finir comme les autres. Quand eUes sont cuites et dégraissées , on met dedans une bonne sauoe faite avec un bon coulis x en ser% ant , on Ivresse dans la sauce le jus de deux orai^s ; si on a à la place de la sauce un bon ragoût , soit de ris de vieau et champignons , ou ragoût de tniflfes coupées par trancbesi la tourte nVn sera que meit*
(3^8) Icurc et plu0 estimtfe : on y mettra toujour» en Bervant le jus d'un citron, par rapport au gibier, qui veut avoir un peu de piquant
Tourtes de toutes sortes de farces.
On prend de telle sorte de viande qu'on jugera k propos, comme rouelle de veau, gibier ou volaille; qu'il n'y ait point de petits os ni de filandres, qu'on aura soin d'dter ; il ne faut que d'une viande i la fois, une bonne demi-livre ou trois quarterons suffisent : il faut la hacher avec des couteaux à hadier, et mettre avec kutant de bonne graisse de bœui, persil, ciboule et champignons, le tout haché très-fin ; on assaisonne de sel fin , un peu d'épices mfiMcs. Quand le tout est bien mâlâ, on y met deux œufs entiers et on les pile dam un mortier, en y mettant de temps en temps quelques gouttes d'oau. On fonce sa tourtière d'une abaisse de pâte , et on la garnit avec des boulettes de cette farce, lesquelles on roule sur une table avec un peu de farine ; on couvre de bardes de lard, et ensuite de pâte comme les précédentes ; on y met de m6me un bon roulis ou un ragoût do crâtes, de champignons , de ris de veau , etc.
Ihurte de Godtçeau.
On passe sur le feu avec du bon beurre de la rouelle de veau coupée en dés ; après on la hache avec de la graisse de bœuf; on y met persil, ciboule , champignons , de la mie de pain desséchée avec
( 3^9 ) île la créoMt du mI^ du grof poivra; on pile la fmrce et on la Ua de jaunei d'œuff. On roule la farce on eattciMei ( on la met dam la tourte avec rii de veau 9 champignons i truflfef 9 fi l'on veut 9 foiei graa : on couvre de bardei et de beurre : en lervant 9 lea bardei4ufef 9 la tourte dtfjraieiéei onym^ une bonne «auee.
Tourte de Maufiettes,
On hache ce qu'elles ont dan» le corps, que Ton mêle avec du lard râpé, pour le mettre au fond de la tourte. On les arrange dessus, la tête et les pattes ^t^esi onjrmeti si Ton veut, trufles, champignons. Lorsque le tout est cuit 9 on y met la sauce que Von juge la plus propre à satisfaire le go&t et h piquer la sensualité.
Tourte de langue de Bœuf.
Votre langue lardée de gros lard 9 cuite aux trois quarts h la braise , on la coupe comme on veut 1 on l'arrange sur «n abaisse de pâte brisée 9 avec de la brce dessous 9 tm bouquet de champignons 9 jambon ( on couvre de bardes de lard 9 sur le lard beaucoup de beurre ; on met une abaisse de méma pâte 9 bien colWe et bordée ; on dore le denus 1 la tourte cuite au foury on àte les bardes 9 le bouquet 9 le jambon; onmetlasauceou leragoûtque l'onveutt
Tourte à ta Chantilly.
Votre crime double fouettée 9 mêlée avec du sucre fin 9 du citron râpé 9 de la fleur d'orange 9 vous
( 33o ) la faites prendre h la glace , pour la servir sur une abaisse de pâte d'amandes que vous faite» de la manière suivante : sur une livre d*amandes douces piMes fin 9 que l'on met dans une poêle sur un feu très«douX| on jette trois quarterons de jucre en poudre, que l'on remua avec jusqu'à ce qua la pite ne colle presque plus au doigt ; on l'abat doucement avec le rouleau sur du papier, en y jetanr légèrement du sucre méld de farine.
Tourte à la Moelle.
Yotro moillle de bœuf fondue, mise dans une crame de frangipane, avecdes blancs d'œufs fouettés, vous mettez la crôme dans une pâte & feuilletage; orsqu'elle est finie , vous la glacez de sucre.
Tourte au Zéphir,
On met deux abaisses de feuilletage l'une aur l'autre ; on ne les colle que sur le bord ; on fait le bord comme celui des autres tourtes : dorée et cuite au (our , le milieu se ISve comme si elle était remplie ; ensuite on coupe le dessus, et l'on met dans a tourte tout ce que l'on veut servir, comme hachis , filets en ragoût , ou ragoût de ce que l'on veut.
Tourtes de toutes sortes de Poissons en
gras»
On prdpâre le poisson et on le coupe suivant ce qu'il est; on l'arrange sur du lard râp4f et on suit le procède^ pour la tourbe de langue de bœuf. Lors-
(33i ) que le tout est cuit, on met la sauce ou le ragoût que Ton veut.
Tourte de Café.
On prend deux bonnes tasses de cafô clair, qu^on dëlaie avec de la farine , des œufs, du sucre, de la crame, qu*on fait cuire comme une bouillie épaisse :^ étant froide, on j met trois blancs d'oÊufs, un pain de beurre , le tout ttiis sur du feuilletage : cuit, on glace de sucre*
^ Tourte de Citron vert.
On prend IVcorce de cinq ou six citrons que Ton coupe .en.gros filets; cuits aux trois quarts dans de Teau , on leur fait prendre goût dans un sirop ; tirés de leur sirop , on les met dans un feuilletage que Ton couvre de petites bandes. La tourte étant cuitt au four , on j met le sirop et on le glace de sucre.
• Tourte de Cerises.
Les queues et noyaux ôtés , les cerises cuites h court sirop et froides , vous les mettez dans une abaisse de feuilletage avec un bord de même pftte ; on fait cuire et glacer de sucre ; quant h celles qui sont confites et que Ton emploie hors de la saison , on les couvre de petites bandes.
Tourte de Hoses.
Prenez deux ou trois poignéèsde feuilles de roses; cuites h moitié dans l'eau et tirées h l'eau fraîche, vous achevez de les cuire avec du sucre ; le sirop
(330 réduit f ki ro<s€« froide§^ on tes met dans da Ce«t3leUge y que i*on couvre de petitet bandes $ la tourte retirée dn four ^ on la glace de suere : cette tourte fe sert eo entreniets.
Tourtes inaigres en Poissons»
Prenes tel poisson «(oe vous fugerez I propos; apràs l'avoir écaillé et coupé par tronçons f toocn une tourtière avec la même pâte , comme il est dlit aux autres; mettez dessus le poisson avec un bosquet de 6nes lierbes^ «el fin, fines «jpices, et coii^ vrez tout le poisson avec du beurre ; meUez après votre abaisie de pâte ; finissez la tourte comme il est expliqué pour les précédentes : une heure et demie suffît pour la cuisson- d'iine tourte de polason. Quand elles sont cuites et d^raissées comme les attires , vous mettez dedans un ragoàt de lai-
Tourtes de côtelettes de Mouton à Js
Périgord,
Prenez»iin carré de mouton que vous coopez par oAtelettes fort comtes , ne laissez que Tes q«i marque la côtelette ^ après avoir foncé de pâte la tourtière 9 comme il est ditci-devant, arrangez les dkelettes dessus \ vous prenez autant de moyemies truflès ; après les avoir pelées , vous les mettez eo» tre les côtelettes 9 et assaisonnez par-^dessus si^ec du sel fin et un peu dVpices mêlées; couvrez de bardes de lard, et sur les bardes vous y mettez
( ââ3 >
partout du beuite de IVpaiâseur d'un ^cu : vous finirez ensuite la tourte comme il est dit ci-deVant* Faites-la cuire au moins trois heures. Quand elle sera cuite , vous y mettres un bon coulis , où vous aurez mis un bon verre de vin de Champagne : si vous ne l'avez pas^ qUe ce soit du bon vin blanc. Vous pouvez encore faire des tourtes de côtelettes de mouton , sans y mettre des truffes : pour lors il ne faudra point de vin blanc dans votre coulis. Les tourtes de tendons de veau se font dans le même goût ; la seule diff(^rence est de faire bouillir un mo-» ment dans l'eau les tendons 9 et les retirer h l*eau fraîche. Quand ils sont bien tfgouttési mettea-Ies de la même f^çon dans la tourte.
Timbales.
Pour faire toutes sortes de timbales 1 onr fah une p&te de cette façon : on met sur une table un litron de farine ; on fait un trou dans le milieu pour y mettre un peu d'eau y trois quarterons de beurre | deux jaunes d'œufs et une pincée de sel : on pétrit cette pâte : qu'elle ne soit pas trop ferme , et on la fraise trois fois.
Farce pour toutes sortes de Pâtés et Timbales^
On a une livre de rouelle de veau ^ on en Ate les filandres ; on la hache avec les couteaux, et on y met deux livres de lard gras épluché, une demilivre de jambon cuit| sel, poivre, épices et aromates
(334) ptÈWMiéê. LoriqttVlk eit bien mêlée et bkn ha-*
cb<(e comme de la chair & «auciiic ^ on la met *ur
un plat et on iVn «ert b propoi.
Manière de faire une Timbale de yb^
laillen
Aprèi avoir beurre tmo caiierole «ur un mottle , on fonce Tun on l-autre avec une abaUte èe la pftte el'deiiUf. On met de* bardei de lard an fond et au cul avec un Ht de farce t, on d^iotie une poularde , qu^on pique en dedani avec du lard ^ et qu^on remplit de farce; on met Teitomac an four^ êfin qu'elle ioit bien toum<fe quand on ouvrira la timbale ^ dei iniffeien tranche» ^ cruei^ il on en a , vi une noh de veau piquée de land et bien aieai-' aonmfe : on remplit lei videi avec cette farce et o^ rouvre le tout de lard. On la fait cuire dana un four douiTf pendant troii heure i on quatre ^ et on y met dedans ^ par un petit trou^ le coniommrf r<!duit de» parure* de la noix de veau et de la car« f A**e de volaille : on aura eu *oin d^ mettre un )af • ret de veau pour le faire prendre en gelée*
Pâte à dresser.
On met deux litrom de farine *ur une table ; on fait un creux dan* le milieu ; on ajoute une demionce de *el 9 troii quarteron* de beurre , *ix jaune* d'oeufii , un verre d^eau \ on maniera le beurre avec Teau 9 le* œuf» et le «el ; on fait en aorte que le beurre aoit irfen maniable \ on mékm la iariM
(S3S) petit à petit , et on^ mettra k tout etuemble. La pâte assemblée , on la foule avec les poings « jua* qu'à ce qu'elle soit bien pétrie : s'il n'y a pas assea de mouillement , il faut en remettre. C'est asies de fouler deux fois la pâte , parce que si elle Tétait davantage , on risquerait de la brûler , sor^tout en été; la pâte ne serait plus liée , et elle se casserait en la dressant.
Si l'on veut en fiiire une plus grande quantité « il faut , pour six Hvres de farine , trois livres de beurre , deux onces de sel et dix jaunes d'œufs ; que la pâte soit bien ferme ; on met un verre d'eau en plusieurs fois: si on emploie cette pâte pour des tourtes, on la fera plus molle.
PâU à la Baba.
On fait le levain comme pour la pâte à brioche 9 mais, dans l'appareil, on met pour nn quart une livre de raisins en caisse et un quarteron de raisins de Corinthe , plein une cuillère à café de safran en poudre. On fait la même manipulation que pour la pâte \ brioche 9 mais on la tient beaucoup plus molle. Quand la pâte est bien manipulée , on beurre une grande casserole, et on met li^pâte dedans; on la place dans un endroit oii il fait bien doux , el on la laisse revenir pendant six heures. Lorsque la pâte sera très'-gonflée , on la mettra dans un four chaud comme pour la brioche.
PATES CR0QUAMTE3t
Pâte croquante ordinaire.
Prenez une livre d^amandes et une livre de sucre en poudre. Vos amandes pelées, sechées h l'étuve , faites-en une pâte friable, j ajoutant, par intat- %'alles , un peu de blanc d'œuf et de fleur d'orange ; ensuite mettez la pâte dans une bassine ^ et faites* la évaporer sur un feu doux ; mettez le sucre par partie » en remuant continuellement Quand le mélange est bien formé , vous faites de votre pâte un pain que vous posez sur une table ; dès qu'elle est refroidie , vous en faites des gâteaux et les met-» tez ensuite au fouct
Pâte croquante à V Italienne.
Procurez^vous une livre d'amandes , deux onces de fleur d'orange , le zeste d'un citron et une livre et demie de sucre en poudre ; les amandes pelées , vous les mêlez avec la fleur d'orange et le zeste d'un citron en les arrosant de temps en temps de blancs d'œufs; clarifiez le sucre et faites-le cuiie au petit boul^ vous retirez la bassine de dessus le feu, et vous y jetez la pâte que vous mêlez ; re^ mettez jcnsuite la bassine sur un feu très-doux, ayant soin de remuer la pâte jusqu'à ce qu'elle se détache de la bassine; met tez- la ensuite dans un plat saupoudré de sucre ; et lorsqu'elle est refroidie, vous en formez des abaisses dont vous faites à
•(337) viÀoalé vue tourte on un giteao que tous envoyé» cirifean Cmb*
Pâte jiUemande.
Yods prenez le quart de Yotre farine ponr le levain ; vous mettez les trois autres quarts dans une terrine arec un tiers de beurre, un sixième de sucre» autant d^amandes coupées en tranches longues, le sixième de raiân de Corinthe, ce qui fait ponr trois livres de farine une fivre de beurre, une demi- Kvre de sucre , etc. Tous salerez votre pâte comme celle à la briocbe ; vous fierez tiédir le beurre sur un quart de fiurine ; versez dessus un verre de crème et le reste du moniflement en cenfs ; vous délaierez le tout ensemble ; quand votre pâte sera moOe , quoique un peu épaisse, vous y mettrez le levain, vous le mêlez bien avec la pâte ; après cela vous beurrez une casserole on un moule, et vous faites revenir la pâte pendant cinq on six heures dans un endroit doux , comme pcnur le Baba; dès qu'elle est bien revenue , vous la mettez an four, an mdme de|^ de dialeurque pour le Baba.
Paie à la MagdehUne.
Vous mettez dans une cassenJe une livre de farine, une livre de sucre, une demi-livre de beture, que vous fiiitea tiédir , un peu de fleur d'orange on un pea d'écorce de citron que vous hadiei bien fin, vous mettez six ceufe; mêlez le tout ensemble: vous 7 joindrez encore des œnfii si votre pâte est
(338), 41 op épaiiiei vous beurres un moulo ou plualeurt potitsi et vouft Parrangei dedans \ faites^U cuire dans un four douxt
V Pâte à la Turque.
Vous plie» bien une demi«liyre d'amandes tf mondJesi lorsqu'elles sont bien Hnesi vous employés une livre de farine , une derni'-livre da beurre i trois quarterons de sucre en poudre , plein une cuUUre h chïé de safran en poudre ; vous pilez le tout ei>« senible ; mettez des œufs h mesure | jusqu'h ca que votre appareil soit mou 5 vous beurrez un pUfond et vous {^arrangez dessus ; vous lui donnez une é- ^ale épaisseur! et vous laissez la pftte cuire à un four doux : vous la coupez au couteau ou au coupepâte; lorsque vous l'en retirez ^ vous lui donnez la forme que vous voulez, Vous pouvez en place d'amandes y mettre des pistaches.
Pâle à Bhcuita communs.
Vous cassez quinze œufs, vous mettei les blancs dans une terrine et les jaunes dans l'autre 1 avec ces derniers 1 vous employez une livre de sucre en poudre fine \ vous y ajoutez un peu de fleur d'orange ou un peu dVcorce de citron bien hachée , ou tel aromate que vous jugez convenable ^ vous battrez bien vos jaunes et votre sucre avec une spatule ou cuillère de boisi lorsque les jaunes se- Vont un peu blanchis 9 vous battrez les blancs avec un fouet d'osier ; dès qu'ils seront fermes et qu'ils se tiendront de bout, vous y foindrez vos jaunes;
(339) si cVst pour on gros biscuit, vous mettex une Kvrè de bnùi ; si c^esl pour da petit biscuit , tous nVn emploierex que trois quarterons; tous h méferez lé galem ent aTec les jaunes et les blancs: votre pâle bien mtfée, tous Farrangei dans im moule beuné ou dans vos caisses^ tchis saupoudra rcxtérieur ât sucre en poudre; places YOtre biscuit dans un four doux : tous pouTcx en ooucfaer à la cuillère et dans des petits mouks»
Oùàte de Pâté chaud.
On prend deux livres de pftte à dresser qu'on moule ou qn^on assemble^ en lui donnant une forme bien ronde ; on rabaisse également avec le rouleau. Après avoir pris trois pouces de pâte sur le bord, cMi repousse b pâte sur elle-même, on la met à la bauteur qu'cMi juge nécessaire et de la grandeur d^un plat d'entrée,. on le garnit à volonté, soit de lapereaux, soit de mauviettes, etc. Autrement , on remplit de iarine Tinténear du pâté, on le couvre, CMD le décore et on le dore avec un pinceau de plume et un œuf cassé et battu; après quoi on le met an four cbaud , ayant soin qull ne prenne pas trop de conleor; quand il est cuit, on le vide et on Aie la pâte qui se trouve dans l'intérieur : on y ajoute un.ragoAL
Si Pon veut faire une croate ^ soufflet , on se sert du même procédé et on met le soufflet dans la croAte; si Ton veut Sûre un flan, on étève alors moins les bords de la croûte.
Pâle chaud de ce que Von veut.
. Oo met en pât^ cbatid tout ce qtie l'oo veat ; il $^agit du plus ou du moms de cuUson ^ fttivftixt que la viande est dure ou tendre à cuire; on f arrange dans le pât^ avec une petite farce dans le fond ; on garait de bardes de lard ^ tranches de jamboii et de veau 9 un bouquet , bon assaisonneoient ^ beaacoop de beurre : la cuisson faite, on 6te le {ambon, le veau , le bouquet : dégraissé, on y met la aauce ou le ragoût qui plaît davantage.
Pâle chaud de Brochet.
Après avoir dressé le pâté avec de la pâte brisée , on met dans le fond du beurre mâle de Cne# herbes ; dessus , tronçons de brochet , oo bouquet , champignons entiers , bon assaisonnement et du beurre ; on couvre le pâté de même pâte ; doré , cuit au four, après avoir ôté le bouquet et les champignons , on le dégraiite , on y met la sauce ou le ragoût que Ton veut*
Tranches de Bœuf en pâté.
On bat avec un rouleau quelques tranche!^ de culotte de bœuf, ensuite on les assaisonne avec du poivre et du sel à son goût* On fait une bonne croûte , on j met les tranches ; on verse dedans autant d'eau qu'il en faut pour remplir b moitié le pâté ; on place la croûte dessus , on met au four et on fait bien cuire*
Pâté chaud de tendrons de Veau.
Les tendrons blanchis et froids 9 on les met dans le pâté avec des bardes de lard râpe, du beurre , des tranches de jambon et un bouquet On fait cùSre ; étant dëgpraissés ^ on j met une sauce ou un ragoàt de ris de veau au coulis ou à la crame , et une liaison d'œufs.
Pâté de Canards d* Amiens.
La ville d'Amiens est renommée dans la gastronomie par Pexcellence de ses pâtés de canards* Leur bonté dépend-elle du savoir-faire de l'artiste picard^ ou de la chair du canard 9 ou de quelques autres causes? c'est ce -que nous ignorons. Quoi qu'il en soit , en voici la recette 9 <]ue nous avons recueillie dans un vieux dispensaire :
Le canard lardé est mis en pâte brisée entre deux abaisses ;«n le tirant du four, on y n^et du consommé assez fort pour se mettœ en^elée avec du beurre : ce pâté se sert froid.
Pâté de Périgueux.
La ville de Périgueux est célèbre dans les annales goumsandes par ses pâtés de perdrix, que l'on prépare de la manière suivante :
On larde de .gros lard des perdrix ; on fait une farce de leurs foies ; on met au fond du pâté truffes , lard râpé et fines herbes^ on ai range les perdrix deMus avec des truffes 'entières; le pâté bien
nmirrSf on y met un peu d^eau-de^ie, et cm ser le pât^ froid
Pâté de Volaille.
Prenez h volaille qoe von» aimerez le niietfx . lardez 'la de gro$ lard^ de fine* berbei et de ttnf% épiceêi mettez hum de la rouelle de veau aiia#f lariUe ; eo tirant ce pât^ du Totir^ voa* y mettez on peu d'eau'de-^ie i iervez-le froid*
P/^ chaud de culotte de Boeuf.
Votre culotte de bcDufd^^âOiiée^ lardée de gros lard et de toutes Krrteâ de fine» herbe» hachées , vous la faite» cuire dan» «on ju» avec de» bardes de lard f du beurre et un peu d'eau-<le«vie \ ifreàqwt cuite 9 voMâ la mettez refroidir ^ et vou» dreâ»ez on pât^ de pâte hri^^e 9 dan» lequel vou» mettez la viande avec (oufe »a nourriture, et vou» faite» cuir^ au four; aprfe» »a cui»»ort9 vou» d(^grai»»ez votr^ viande^ et vou» mettez dan» le piié la aauee ou k ragoût que vou» jugez convenable*
Pâtéfroid.
Un pât^ froid e»t un excellent manger loraqult e»t bien confectionna^' Voici la manière dont le» grand» artf»te» le xtr^^p^reni i
11» prennent »ix livre» de pâte h dre»»er, et lorsqne la pâte e»t abai»»^ 9 et qu'il» ont d^cid^f la grandeur du fond 9 il» le couvrent de barde» de lard , et mutent la farce parade»»»». Le rond éimU bien cor-
(343) recty ik placent la viaode sur la farce , y mettent da self da poirre, des aromates pîhfs et un pea de quatre épices ; ils couvrent et remplissent les vides de la viande avec de la farce , et Tenveloppent de bardes de lard. Aprb avoir fait monter la pâte , et loi avoir donn^ one forme agréiable , ils couvrent le pftttf avec de b pâte« Le four ëtant diauffé conve^ nablemenC, ils y mettent le pâte, ayant bien soin qu^il ne prenne pas trop de couleur.
Ib font revenir la viande , désossée ou non , sur le feu t dans une casserole , avant de la mettre en pâbf , pub ib j jettent un bon morceau de beurre. Lorsque b viande est bien rotdie , ils la mettent refroidir pour faire b farce du pâté. Sur deux livres de viande, on met trob livres de lard, b tout bien haché ensembfe , du sel , du gros poivre , des aromates piles et un peu des quatre épices. ^
Pâté de Jambon.
Apres avoir dessalé à propos et désossé votre jambon , vous b faites cuire aox trob quarts avec du sain-doux , du beurre , un peu d'eau-de-vb et un bouquet Froid , on le met dans le pilé avec sa nourriture : cuit au four, on b sert froid.
Paie de Cochon de ChesJUre.
Après avoir dépouillé une longe de porc, on b coupe en tranches t et on Tassaisonne avec du sel, de b muscade et du poi%Te« On fait une bonne pâte ; on met une tranche de porc , pub une tranche
ie pomnie da reinette , «an» pelure ni trognon ^ et
on peu de *iirre pour adoucir le pât^ ^ eniuite ooe
tranche de porc#On meidiedan» un grand verre âe
vfai blanCf un peu de lyetnre en deMua^ et on fer-
me le pât&
P^ de Homars.
On fait bouilUr trm* hùmàn^ on en détàdie la ctiAir de là queue ^ et on la coupe en niorceatM«On prend ensuite ioul je» amù et la chair de» pallea, on le» broie dan» un mortier^ et on le» a»»ai»Ofifie avec du poivre ^ du »el ^ deux cuillerée» de vina%pe et un peu de marinade d^ancboi». On bit fondre itne demi'livre de beurre frai»; on la mêle avec dix jaune» d^ceuf et la mie d^un petit pain pa»»ëe 2i Ira*' ver» ooe pa»»oire tr2;»'fine« On étend une pâte feu3lel^e bien délicate »ur le plat; on po»e d^abord le» queue» de» bomar» »ur le plat ^ en»uite le reate de la préparation; on couvre avec la pâte »upérieuf«f ' et on fait cuire au four ii une douce chaleur*
Feuilletage à l* huile.*
On pétrit detix livre» de forine avec un demi* poi»»on dliuile 9 deux ttuf»^ du »el et de Teau ; re» po«ée 9 on Tabat mince av^rc le rouleau ^ on la frotte dliuile autant de foi» que Ton Tabat en lui donnant autant de tour» que Ton juge néce»»aire«
Pâte brisés pour les Pâtés froids.
, Vou» ferex plu» ou moin» de pâte f »aivant ce que vou» aurez be»oin. Voici »ur quoi vou» voua
(345) r^^eres. Prenez mi demi-lMMsseaii de Euine , deux livres de beaire,' on demi-qaarteron de sel ; met* tes cette £mne sor la tabb » fiûtes on trou dans le milieu , pour j mettre le tel fin et le beorre ; vous prenei ensoite de l'eaa presque bouillante, qne vous mettes sur le beorre^ et le maniez atrec les mains dans cette eau jusqu'à ce qn'H soit tout-Vfait fondu; tous mâez ensoite la farine et la pétrissez srtonr de bras jusqu'à œ qu'elle soit Ûen Uée; plus la pâte est ferme, mieux elle est faite, pourvu qu'elle soit bien Kée; vous laissez reposer cette pâte pendant trois heures avant que de vous en servir, et dressez avec tel pâté de viande que vous jugerez â propos.
Manière de /aire la pâte pour les pâtés.
Prenez un demi-boisseau ou six livres de&rine: formez-en un basân , et mettez- j fondre deux onces de sel, trois ou quatre jaunes d'ceufs et deux livres et demie de beurre. Alatiiez bien le tout ensemble et le mouillez avec de Teaa , afin de pouvoir mettre la pâte à mie de pain. Eosnite vous la mouillez à son point et la fraisez trois tours. Lais* sez-]a reposer une heure bu deux , afin qu'elle ne soit pas â coriace.
Pâté de Veau.
Tous appropriez une noix de veau et la piquez avec du gros lard assaisonné de sel , fines épices et aromates en poudre. Vous la faites revenir dans un peu de beurre sur un fourneau doux, afin que
( 346 ) le pAté no pronne point une mauvaise forme* Vous la faitei refroidir avec les parures du veau et du lard ; vous en faites une farce bien nourrie i iacorpdreah-y du jambon cuit ^ si vous le juges à propoa. Vôtre pM ^tant dressa 9 vous en mettes au fond et U noix de veau dessua^ laquelle vous gamiaaez autour et dessus de cette même farce. Couvrea&^Ia avec une bonne livre de beurre et ensuite de han des de lard. Vous aurea eu soin d^en mettre aaasi en dedans 9 autour de la croûte. Vous fermez voire pAtd ; vous le dorea et la décores h votre idée. \oî3$ le faites cuire dans un four trèsndoux pendant tnm ou quatre heures^, ajrex soin de Tenvelopper de papier , lorsquUl aura assea de couleur. Lorsque vous le retires ^ vous incorpores une geWe d'un bon gioAt par le trou de la cheminée.
De la Pâte feuilletée. •
Prenes un litron de farine , mettes le litron de farine sur la table 9 avec un peu de sel et d^eau^ ce que la farine en peut boire; pétrissez un moment la farine avec Tcau \ que cette pftta ne soit ni trop molle ni trop épaisse 9 laissez-la reposer avant que de vous en servir \ vous prenes ensuite presqu^au^ tant de beurre que de pâte ; abattez la pAte avec le rouleau, mettez le beurre dans le milieu, et don* nez cinq tours en été et six en hiver. On appelle tour la pite abattue avec le rouleau, jusqu'h ce qu'elle soit de IVpaisseur d'un demi-doigt, et jetant de temps en temps et légèrement peu de farine* Quand
(347) chaque tour est fini , vous repUet la ptte en trois et
reconmieiioet diaque tour jusquli définition Tous
vous serves de cette pâte pour faire toutes sortes de
tourtes^ des petits pâtés et des gâteaux feuilletés.
Pâtés de Dindes, Poulets, Canards, Oies , Pigeons, etc.
Vous les désosses avec les carcasses , auxquelles vous ajoutez du jarret de veau; vous en faites un excellent consommé ; vous faites la farce de mâme que pour le pâté de veau, et en remplissez Piolë* rieur de la volaille : vous mettrez des truffes si vpus en avez , le pâté en sera de meilleur goûtVous laites revenir pendant une demi-heure sur un feu doux, et le finissez de même que le précédent Pour les pâtés de mauviettes, bécasses , bécassines , etc. t vous conservez les bojaux et les incorporez dans la &roe qui vous sert à garnir le dedans du pâté. En gén^ lal , lorsque tous les pâles sont cuits, vous devez ^ leur incorporer de la gelée aussitôt qu^ils sortent du four, et leur boucher la cheminée avec de la pâte « afin que Todeur ne s'évapore point*
Petits Pâtés au naturel
Lorsque votre feuilletage a six tours, vous en faites une abaisse de IVpaisseur d'une ligne , et par le moyen d'un moule en fer blanc vous incorporez deux douzaines de ronds , d'un pouce et demi de diamètre ; vous assemblez les rognures sans les pé^ trir, et en formez une abaisse de même que les
(34«) précéJkniê§0 VotM m QAutê iê mè$m dei wond^
av6ck pareil moukf et kutnettezà iMMin» «w mv; lèuiUêf Ummik vou§ mouillez Ugf^nnmnt^ mfm qu'ib /loieoi cotb^«$ vou* meW» gto$ eamnm un àé <k godivi^au ou fiirce à queoelk «or eba^^iui , et »prh leur Avoir mouilla li; Umff youê Uf» couvrez avec k» premikreê abaf^ei^ Faite/» atteotloo qwt k$ horde êokni bko Muddk aniarobk^ atm qiu votre farce ne fuie point ( àorezrk§ avec de Vmul batlu et iaite»^/» cuire daua uo four trèa^diaud ; dix mirmtea auffiisent
Génoises,
Mettez dana une caMerole quatre onjfa entier», ufie demi'Uvre de farine^ une demi'^ivre da »uit« en poudre et une demi-livre de beurre fondu^ dt la (leur d^orange ou de citron rkfé^ et une idée d« iet ; mêlez le tout tiv^c une cuillère de boia , lans trop le manier^ et mettexrk mr une plaque beurrée 'f couvreurkê de ftucre en poudre ^ et faite*^» cuire dan* on four bien doux; loruqu^ellea «otit presque cuiten, coupez^le* 1^ volonté s remeUnTAt'^ dan« le four pour le« faire dédier»
Gâteaux de Savoie de plusieurs qualUés.
Prenez une livre de wicre^ m orne» de fôeule de pommef de terre ^ deux once» de farine de (roment culte au four 9 et deux <eu&; mettez la livre de êur credanfune terrine ^ en jr joignant le» jaunea dVauf et le* blanc* dan* un ba^in de cuivre non étMrttéi
( 349 ) Latîez bien Pappareil avec deux spatules , et incor* porez-y l'odeur que vous jugez h propos; joignezy les deux farines, les blancs d'œufs , et mélez-Ies légèrement avec Tappareil; que la pftte ne soit pas trop maniëe,inaisqu'elle le soit assez. Ayez un moule I)ien nettoyé et beurré avec du beurre clarifié; glacez-le avec un sucre bien sec et passé au tamis de soie ; mettez-le sur une tourtière couverte de cendre froide, afin qu'il ait une belle couleur : mettez-le dans un four d'une moyenne chaleur. Quoiqu'il brunisse sur le dessus , on ne doit rien craindre pour le dedans. De la même pâte on fait des bis-> cuits en moules de différentes grosseurs.
Petits Pâtés à la Reine.
On prend de la volaille râtie , que l'on hache avec de la tétine de veau et lard blanchis ; on y mêle de la mie de pain desséchée avec de la crème , persil, ciboules, champignons hachés; on pile le tout ensemble, assaisonné de sel, peu de poivre, des jaunes d'ceufs. On met cette farce dans des moules creux et feuilletage doré, cuits au four; en servant, on retire la farce pour la délayer dans un coulis h la reine , et on la remet dans les petits pâtés.
Petits Pâtés de foies gras.
. Coupez vos foies en dés , mélez-les avec de fines herbes et du lard râpé ; vous les mettez dans un moule creux et de la pâte à feuilletage ; faites-les cuire au four, en servant un peu de sauce espagnole ,
( 35o ) ijue vous faites de la manière suivante ; (»uer et un |>eu attacher veau^ jambon , gnons f zestes de racines; vous monittex de «^./. Champagne, consommé, coulis y huile; vckis ^ . tez trois gousses d'ail, de restragon^ de la crjrjc dre, un bouquet; vous faites bouillir deax he^**-la sauce dégràusée , vous la passez*
PetUs Pâtés de fraise de veau au bUu..
Vous prenez de Teau ou du bouillon ^ HtM^ b? ^ naanîé de brïoe^ des tranches de citron sans f^.i . ou du verjus en grainj» et du sel dans la propor*. rjuc vous jugez nécessaire; vous faites bouii,,/ ■ -f n<flangf> , ayant Éoîn de le remuer. Vou* élites c- : ^otre fraise de %'eau; vous la mettez eixstuie ;^(/ |ietits bouquets dans des moules creux avec :. I>eurre et de la pâte à feuilletage; vous les £a. .. relire au four et vous les servez à une tauce â .» rnlme, qui se compose de la manière fttttva!.v On passe champignons, bouquet. Ton tutym^. > consommé; lorsque le tout est bien réduit ^ c « ajoute de la crème , on fait rebouilUr jusqu'au po. . . d'une sauce , et on passa*
Petits Pâtés friands.
Vous faites d'abord des petits pâtél ordinaires qui se font avec du feuilletage* Vous prenez on jy ^ de rouelle de veau et autant de moelle de bœufqi-i vous hachez bien ensemble; mettez^ perHf, ciboules et ctiampignons, le tout haché, densœuf»
. ( 35t ) rnticrSf sel, poivre; ddlayoz celle farce avec un demi'sclîer de crème , goûle» si ellq est de bon goûl; vous prenez ensuite des moules h pelils pât(fs , pour y mettre de petites abaisses de pâte , de IVpaisseur d^un petit ëcu ; mettez cette farce sur la pâte , et couvrez d'une abaisse de pâte ; dorez-les et faitesles cuire au four. Pendant qu'ils cuisent, vous prenez du blanc de volaille cuite h la broche, que vous hachez très-fin ; mettez dans une casserole environ chopine de bon bouillon , un petit bouquet de fines herbes , un peu de beurre ; faites réduire le bouillon au quart; vous ôtez le bouquet, et mettez le blanc de volaille hache et un peu de sel; faites chaufler sans bouillir, et y mettez une liaison de trois jaunes d'œufs avec de la crème ; faites lier sur le feu et y mettez après un jus de citron. "Vos petits pâtes ^tant retirées du four , ôtez le dessus de chaque , pour en ôter la viande ; il la place de cette viande , mettez-y votre ragoût de blanc de poulets, une cuillerée h chaque ; remettez sur chaque petit pfttt^ son couvercle , et les servez le plus chaudement que vous pourrez*
Gâteau d* Amandes,
Mettez sur une table un litron de farine ; faites un trou dans le milieu pour y mettre gros comme la moitié d'un œuf de bon beurre, quatre œufs, blancs et jaunes , une pincc^e de sel , un quarteron de sucre fin , six onces d'amandes douces pilc^es» très-fin \ pétrissez le tout ensemble et en former
'" **» thn
•irfi'ou clans le milieu pour y mcllre un demi-
.- •,* àii crêmc double, une bonne pincc-e de sel;
ssez I(fgJTemcnt la pâte , laîssez-la reposer une
" "i-heure ; ensuite vous mettez une bonne demî-
: de beurre dans la pâte; abattez-la cinq fois
^ ime une pâte h feuilletage , ensuite vous en ior-
i un gâteau ou plusieurs petits ; dorez-les avec
l'oeuf battu et faites cuire au four : vous vous
erez sur cette dose pour faire la quantité de eaux que vous voudrez*
Gâ/cau à la Royale.
On met dans um» casserole une pinct^ede citron !rt haché , deux onces de sucre , un peu de set y 'OS comme la moitié dNin œuf de beurre , un bon erre d'eau : faites bouillir un moment, et mettezquatre ou cinq cuillerées de farine ; faites dessécher sur le feu, en remuant toujours, jusqu'à ce ]ue la pâte soit bien épaisse , et qu'elle commence ;i s^attacher h la casserole ; iÔtez-la du feu et metfez-y un œuf h la fois, en remuant fort avec la cuillère, jusqu'h ce qu'il soit bien m(!lé avec la pâte ; continuez d'y mettre des œufs un h un de cette façon I jusqu'à ce que la pâte soit molle sans âtre liquide ; ensuite vous y mettrez un peu de fleur d'orange pralinée et deux biscuits d'amandes ameres le tout bien fin; dressez les petits gâteaux de la grosseur de la moitié d'un œuf sur du papier bourré; dorez le dessus avec de l'œuf battu ; faites cuire ime demi-heure au four d'une chaleur douce.
trou dans le milieu pour j ra*.*- r* ir. . .ti:.- ^er de crème double, uoe l)0.iiîfc ^ j- -'t^ .- «:.
rissez lëgèrement la pâte , laissez-la wprjwîr :in'
-ni-heure ; ensuite vous mettez une bonne r^f^at-
^ de beurre dans ia pâte; abatti;z-ia ciiir: to:
mme une pâle à feuilletage , ensaite venu. *^ st"
îz un gâteau ou plusieurs petits ; dor*!z-ies a^tr
l'oeuf battu et faites cuire aa foor : ^r.ub -"^ut glerez sur cette dose pour faire la rrian:.!*': ^ iteaux que vous voudrez.
tjrâteau à la Royale,
On met dans une casserole une pinrA'lf*. r, .-'.n •ert haché, deux onces de *iirre , nu p^^ <t^ ^^^ »ros comme la moitié d'un œuf d*; ït^ufri*, , t. -'.*» verre d'eau : faites bouillir un morn^ftf , •rt tz^.t^' y quatre pu cinq cuillen^es de Cirirvr ; U/t^ <* .^A^ cher sur le feu, en remuant lonymn. ^ .:^. * < >. que la pâte soit bien épaisse , pX <|riVî>: rr,*'^ '^j-jj^. a s'attacher à la casserole ; hu^i^A^ ^y* V-» •* tez-y un œuf h la fois, en r^.tfM^ut. i/jf ^^ cuillère, jusqu'à ce qu'il soit bi^'fi r/i/V âr>#y, te ; continuez d'y mettre Atth <rui% »j^i :« façon I jusqu'h ce que la pâi^r ^//if #/v. > ^ -. *f.-*: liquide ; ensuite vous y mttitn^ uu p^'M ^ t/-. jk- < '. range pralimfe et deux \}\%rmt% diKuati/^^jt.^.^ "..-: le tout bien fin; àr^hê^z l^n ç^é-uta i^yM^.g ^ «« grosseur de la moitii^ à\%u fjntf ^it c-* ^^*,^* -^ , . re; dorez le dessus av#!C d#: IV uf l^/*».'«i ♦>c^>^ *. ,^ ^ une demi-heure au four ^mi^. ti-^^^f o. x^
it i.^-
( 35a ) un gâteau à Porâinaire : faites-le cuire et le glacez avec du sucre et la pelle rouge*
Gdleau au Lard.
Coupez trois quarterons de petit lard en petites tranches très-minces ; mettez-le dans une casserole sur un petit feu pour le faire cuire pendant une demi-heure; ensuite vous mettrez un litron et demi de farine sur la table ; faites un trou dans le milieu , mettez-y le lard qui s'est fondu en £aisant cuire .le petit lard , une demi-livre de beurre , peu de sel, deux oeufs, un verre d'eau ; pétrisssez la pâte et la laissez reposer une heure ; mettez toutes vos tranches de petit lard dan^la pâte , un peu distantes les unes des autres ; formez votre gâteau comme à l'ordinaire , dorez-le avec de l'œuf battu , et le faites cuire une bonne heure dans le four ou dessous un couvercle de tourtière.
Gâteau en Losange.
Faites une pâte de feuilletoge comme celle qui est expliquée ci-devant, abattes^la avec le rouleau de l'épaisseur d'un demi-doigt ; coupez-la en losange de la largeur de deux doigts; dorez le dessus des gâteaux avec de l'œuf battu : faites cuire un bon quart d'heure au four , ensuite vous les glacez avec du sucre et la pelle rouge.
Gâteau à la Crème.
Mettez sur une table un litron de farine ; Eûtes
( 353 ) un trou dans le milieu pour y inctlre un dcmisetîer de crème double , une iioiine pinci^e de sel ; pétrissez l^remcnt U pâte , laissez -la reposer une demi-hf ure ; ensuite vous metlez une bonne demili\Te de bearre dans la pâte; abaitez-la cinq fois comme une pâte à feuilletage , ensuite vous en formez un gâteau ou plusieurs petits ; dorez-les avec de l'œuf battu et faites cuire au four : vous vous réglerez sur cette dose pour faire la quantité de giteaux que vous voudrez.
' "Gâteau à la Royale.
On met dans nne casserole nne pincée de citron vert haché , deux onces de sucre , an peu de sel, gros comme la moitié d'un œuf de beurre , un bon verre d'eau : faites bouillir un moment, et mettezy quatre pu cinq cuillerées de farine ; faites dessécher sur le feu, en remuant toujours, jusqu'à ce que la pâte soit bien épaisse , et qu'elle commence h s'attacher à la casserole ; ifitez-la du feu et metici-y un œuf b la fois, en remuant fort avec la ruillère , jusqu'il ce qu'il soit bien mêlé avec la pâle ; continuez d'y mettre des œufs un à un de celle façon , jusqu'b ce que la pâle soit molle sans êin liquide -, ensuite vous y mettrez un peu de Seur d'orange pralinée et deux biscuits d'amandes améres le tout bien fin ; dressez les petits gâteaas de la grossenr de la moitié d'un œuf sur du p^i' - i' ;. ré; dorez le dessus avec de l'cenf battu; hi'n, 'rjii<une demi-henre au four d'âne cbalrardoiK«.
Càleau ile nrUjûte.
On fn«t nu lilrao At^, (uritm Mtt mm (afcfe^ et ^ la pétrit «i<«;/; fin p«;fi d^edii diatub; et a^«!e tra» ;>•» pin» Ar. AttmirimtM An lê^nra iU hihe ; h Pom g* *■ - H pr/Srit i ou y i rM'i 2i U |;Ui;(K an pHift nufft*aiM <^ U^nrf. iW p^in $ 4^jtvnUffppf!Z rtitt ykit â»ui^ $$$$..'" ç/*^rx\$k twtttjKZ r^i^ttir àn^u^ tm ttuâtfAi thf$u4 p*^^ Ahuiuu rpi^rt A'Sttttfft IVf^ H nutt Ut^ntH trft Uh»r 4*f9%tÈiUr v//ti» uft'Mtt^. iUriix \îifftu%Attism9m M$r u^ fifbb? fii^pr, \h \.ik\p. qm voua Avtrz tuiiti f^$ br» ;»<./. ijfw llvr« «t iferwfc rf« fi^iifr*? ^ dix ^euf*^ fi» ife///^- VHtrtt dVaiif p^^A d^irnf off<;«^fe m;! fin^ p^f#iM^% i»
loi»i f^fkapotuirêrz/^ÏÂ ih bwifU!^ rx ertv«l/>|/p«a /f m/^ fMippn pour U biAvrf fê^euir um$( fm A$% U^^m^^t ; am\f**'A iA*Mti pkiM suivant li» ^oiM^nr #fe)^ gàtea-vr ilis brio^^hif 4fup. voM* voulrst f;»ir«$ iriouflkrz^fe» #ti k» iirrorHJii»4aMlJ!iv<;#'. kr^ wftUtt^i np^hik^tt tM p^'i U*. Aé't^Mi^'^Afffftz dvifc Af. Vœuf ifHUu $ hiUf^it» Uâu* Hii lour^ pour b;» fi^ftiu urie AtttmAttemtf et U%
GâUiau à la Viande.
\a vS«inib; i|ue vou* $!fUfAoiftrtt% Affuuen fe notn a vof f^ ii^imii 9 atuttua ^u*»\% <k lUjvre ^ ik bpbi , /kî ypMi 9 «;t/;. Il» /Mr font Utn§ Je m^riie , i reUf AW.tf*um^ t\%i«t Ui (f}tmr tm inék kvac miCant ife vinfMJ^; i)i» h/iurlMrri^;. Pour imés uu^iumti At mou' Urtt ^ voM» iffttti^tz un KH(^^'> kvezrtn Utute U étmt
( 355 ) après avoir dté lespca'ix; haohez-la avec un peu (le graisse àe bœuf; mettez cette viande avec une livre de lard coupé en di<s, dix jaunes d'ceuf, sel fin, fines dpices , un demi verre d'eau-dc - vie , champignons , un peu d'ifchalottes , persil , ciboule , le tout haché ; metlei des bardes de lard dans le fond d'une casserole , et votre farce de viande «lesGus, api^s l'avoir bien méltîc avec son assaisonnement Faites la cuire au four au lAoins trois heures ; la cuisson faite , laissez refroidir dans la casserole; fitcz-la ensuilc pour la renverser sur un plat; laissez les bardes ilc fard qui sont autour ilu gâteaii , râtissez-les lég&rcment avec le âouteau , et servez sur un plat garni d'une serviette.
Gâteau de Riz.
On met dans une petile marmite un peu plus d'un quarteron de riz bien lavé; on le fait crever sur le feu avec un verre d'eau , et ensutle de bon lait , jusqu'à ce qu'il suit bien cuit et tapais ; on le laisse refroiiiir; on fait une p.lle avec un litron de farine, du sel, quatre oeufs, une demi-livre de beurre cl de riz ; on pétrit le tout ensemble et on en forme un gilteau ; un le dore avec de l'œuf battu, et on le /ail cuire au four pendant une heure ou dessous un couvercle de tourtière : ou a soin do beurrer le pajiii'i- i|ii'iiii iwy ile«toiii b ^i\rt.'aii.
Tar/rlrl- Onfaitune pilli' ii L'uiUcUf;- ■(t»lmar-
rrf Je» '.r - tri- «4î.fi*ï*>. ^ .:•* liu^»» :* ^H l^ "% fffc^
C^ p-^nc m. T-^TmM^ À Tr.t: 4«;»j ^^^îa^v j^v*:^ ^if
On Trenù ie i ■^a; - "1^-^:5:= ■
fœ-trenfe t;:! =is pâtt- ?-prï>= t ■:
qii"2 » COUSÎT-,-, ti
C 358 ) Si W levain el&it trop lev^, it finirait m fnrce -. l'exp^rieitra seule peut donner (w(tecannaia»aiiri-. De la farine t]ui voui r«ite , formes un l>ai>aiii , dana lequel voua ft-r«a fondre avec »no cuillf>n!c d'eau; ù le beurre eit trop fcrme, maniez-le ul mettei-le dans le bassin ; cauec-j lea (rente oeuf» ; et en le di-'trempant aioulei-en * a'il en est nt'cet^ •aire i cniuile manies lu beurre elles œufs ; millety c'galement le levain, mais It-Vi^'n^'^t i (lniin«zlul un groi tour et moUei-le revenir dans un lingK ■aupoudnf di! farina , l'iiiver dam un endroit oii le froid ne luinèlre pas , et IVuI oCi la chaleur ne soir point eicc'Mivo; laisses-la revenir environ six ou Imit heures i corpores la ou manies-la et melle^ la roposi!r dans le même linge troU ou (|riatri^ heures g faiics-la cuire dans un fourd'une chaleur atteinte tant soit peu vive. Si voui voules Taira ur»: grosM brioche , ne mettez que trois livras de beurri!, et la pâte (fiant moins Tme monUtra plus facile ment : cctt« pflte, (<tant mise au frais , peut so conierver deux )our« sans punlre sa qiialili.', Poufielaln, Metlez'dani une casMirolc un demi-litre d'eau , un demi fjuarteron de beurre , un« l'corCti do cilroa, un p<-u du tel : placez la c.ti. < 'uh- ih I>' It^u ; \{ que l'appareil sera pnHÏ liomi ir , Miiii.y mak
de la Earine autant que \'f |i<iiirr« hnl
quand la pâte sera ^paisbi<.' •\ :.
doigt*, vous casMrt.'z d«ux n ni.
mêlerez avec votre pâte, vda:, •
' curuoi
hmhB
ce que votre pftie loit molle ; beurrez une eanterole pour contenir la pâte ; voua la ferez cuire ètio four doux ; il faut que le poupelain «oit un peu lec; lorsqu'il cal cuit , barbouillez-le en dedans de gelés de groseille et marmelade d'abricots , et renversezle sur le plat (Jue vous devez icrviF, sur lequel vous aurez eu soin de ployer une serviette.
Tartre à la ColUna>ood , célèbre gastronome Anglais.
Faites une pâte feuillette , arrangez-la autour de Votre plat , ensuite mettez dans le plat une couche de beurre et de moelle , et une couche de toutes sortes de confitures, et continuez le m^me procédé jusqu'il ce que le plat soil plein. Faites bouillir une pinte de crème, faites-la épaissir avec quatre œufs et une cuillerée d'eau de fleur d'orange; mettez dans votre crt?me une quantité suffisante de sucre, et versez-la sur la préparation : mettez celle tartre au four pendant une demi-heure.
DES GACFHES.
Gaufres or<Unaires.
On |trend quatorze (i[ir<'5c!i' 1.11 il leel six oncesda
crCme fraîche , une livre df surnin poudre et qua~
rieur d'orange ; on b;ii la farine avec la ^ài^ reste plus di: grumeaux, ou y ^^■ba^lacn^mc ,et on met l'eau ^^^^^Uirtc ijut: lu mélvige soit
( ,363 ) foncez-lçs avec du feuilletage le plus mince possible; vous,falteft l'appareil de la manière suivante : Hettez dans une casserole la grosseur d'un œuf de farine, que vous diflayez avec cinq jaunes d'œufs, six mesures de crôn^e , pareilles aux moules que vous avez garnis de p|lc|, une Idée de sel, à^ onces d^ su/qrO), fleur d'orange pi;^inée et sjoacaron écrasé; metiez; dans, chaque, moule gro^. commue, une noisct^e dç benrre , et l!appfM^ti;il abslcon^posé 9 prenez bien ga^e qu'il, ne soit, trop plein, cela ferait un très-ToauvaiS) effet. AJettezr'^ ^ peu près aux trob quarts; f^^tes cuine vos da,rioles dans un four d'une ïvoycnne >cbaleur , e,t au bout d'une demi-heure , lorsque vous jugerez qu^'eUes peuvent être cuites , VOUS, les retirez du moute 6t Ips mettez sur le plat que vo|is devez servir. Sappoudrez-les de sucre.
lalmouses.
Vous mettez dans une casserole un poisson de rn^me, un demi-quarteron de beurre » un peu de 5el quand l'eau bout ; mettez- y deux cuillerées de farine , que vous dëlayez bien , jusqu'h ce que votre pâte soit fetme; 6tez-là dé dessus le feu et délayez ()edàns autant d'œufs qae la pâte en peut boire sans t^tre Itqmde ; vous y mettiez ensuite un fromage à la'créme bien égouttë et fait du jour, que vous délayez avec votre pâtr* ; vous prenez ensuite dés mou* les à petits pâtes, mettez-y une abaisse de .feuilletage de la même pâte que celle à petits pâtés , d. fa^ço». qu'elle déborde en quatre coins; vous cou-
chem.tteuDS voire pâle i Tromaf^e Ae la ffnuteur d'an pelit «of , et Vemflnpptm avec le* qciarre coin» <la lèpilletage ; dorez avec de l'oînf baltn , f aile» cuire an finir el à fen donx ; ^nand el!«» *ont ciiile» et de BkHe cooletir , tenn éliaudement pour eofremeUf
Talmouses de St-Denis.
Sahu-Deni» e*l c^^bre oon-tentenient par son abbaye et le» lombeam de» roi» de Franra , mat» eocMC parte» ulraotue». I^devoyat^urqoi paSM: \ Saint Denis, qnt ne veuille en gnAler, et jnt;er »i e)W mutent à bon droit la r^palalion qa'tlii» onL An »urplnf , la n^cette e*t trJ-^cnnnn; la voici telle qoe non* la tiron» d'nn mannKrrit qoe fou trouve dan» le» artliiv^* dn fxXXf. ville.
liéhjez nn p^n de farine avec an fromai^e â U rri^me et de» anlt , pen de «el ; dre»«ez »ur du feiiil- .leUgA mince le» coin» releva»; dorez d'œtif»el&i:ei> carre au foor.
DK8 VI9CUIT5.
Biscuits de Savoie.
ApT^» avoir pri» douze œnh, donu anci-» de farine et vingt onor» d*- merK «n poiiilrp, von* <;a»fnvotœaUt^ ti^parei W jaunir» drs blancai \mif. le* battez I part, le* prenii(-r« avix le >urre, et le» anlre» jnKjii^ ce qu'il» »oient en neig(>; vou* le» m^lez eruoilt:, aîtui ijm- U Eantie, aprê» l'avoir , paiaéeaulamiiidïMïieeiridtté'clia^ I'â«r* ; viiui.
( W, ) iluul bii^nfttiti r^m()IUiM</(fl«volrit pàt^ ri4«# r#^>.
du iimmiIm I VOMI l<(« (|liir«// Avi^i: <Im /^MrT«« «^1 m#^ ;^ rlit \m\m in/^M* ^MMtMililii f Kf vom« U« nuiiiMX^ *U UM IfiMr riMMior r<MM^M( rliaM^f
IWN'«<|M^l4 *MM( rMiUf VMM» U« ftfffm» 4ll lï/«4/ * lit» AMK <{»» IMOIlktlIr l#Mr*lfM^MI Vttllf. 0199 Afêth^f t
U HiillitrM I OM Im» r:MMp« nvMf; un r;oMto»M ^mf^Un i|M*iU*MMf iImimiU, ,
On rmMl <:/*« l/U<:Mifi f>lM« k^^iff» ^5 i^mUMnîH*"*/ îHum lU IttiiMA (lu riioÎMiiy «i ikM% bbfi/;#4W//< 4#|>Im4«
i)*iirMMMJi<« iirriJ«rtf%f ^iMiM/r^i liUrM* <tViMif*i h^i^' jfiiMMt» ir«KMUf ilfiM» MMr^« iU M\fi i^Um H At^m livrât» An Umm imh'k hm pMMdr«(( yarw/, 4« ('««4/ boMillnfil^i *Mr 1^1 «iMiMM^kii « Kl r^rri|ilft<;<"/^ l« m» ii4^ UMt A|m/(| \mr A^ IVam (r^iMm ( mAfiy»%mt l« fi^^i^ it4 li«» iuti\Uv^ b fMé<*urK (Imm% MMii i^rsUiWiis ^\U% 1^« rfuM* MM mnv\\iiv il<4 irMiriM'Mf i^M ^ H\imiuni pm Am% UAn Am\% \ikmik AUmAn^ unirti^ \t^ Aom \^i^ itiUi^ |MiMr i\m Ik» hmm\Atik m \mmm\\ p«« % riiMiliii i|M«M<t iill4<i MH\\. m\\\hriimm\ rMsiïUni mu \^k\iif bulhtift Itin \f\mir>k A*i9iuU \ii¥iu% m (^^% MHiifM. MM imiii^ 9 «t lit» lumwk fa {mrli ^ ava/; Ia xim/m
tié du sacre; vous m^Iez les jaanes et les b!anr«
bien battus avec de la p&te d'amandes; mettez le
surplus du sucre dans une bassine , et saupoudrez
le tout avec de la fleur de farine mise dans un tamis
que vous agitez pour la faire tomber ; en m^me
temps remuez continuellemeQi le mt^ange, jus*
qu'à ce qu*il soit bien incorporé. Vous avez préparé
d^avance des petites caisses de papier dans la forme
que vous désirez; vous les remplissez avec de la
pâte f et les glacez avec du sucre en poudre et de
la fleur de farine mêlés ensemble , et mis dans un
taiiois que vous agitez au-dessus de vos moules.
Ayez soin que votre four soit médiocrement chaud.
On peut aussi en diYsser h la cuillère , en ayant
soin de les faire chauffer quand on les lire du four,
car si on les laissait refroidir, la glace s'enlèverait.
Biscuits aux A<^eUnes,
Prenez huit onces d'avelines , une once d'amandes amères, six blancs d'oeufs, trois jaunes, une once de belle farine et huit onces de sucre ; pilez les avelines, et les amandes amères pelées, ajoutei-y un peu de blanc d'œufs, pour les empêcher de tourner en huile ; battez le$ blancs jusqu'à ce qu'ils soient en neige ; mélez-y les jaunes que l'on a dû battre séparément, avec la moitié du sucre, et tandis que vous battez ce mélange sans dîscontiauer, vous le saupoudrez avec la farine et. le reste du sucre mêlés ensemble dans un tamis. que voua agites au-dessus. Le mélange éunt bien fait ,
Biscuits au Citron et à VOrctrtgB*
On prend la râpure d'un citron ou celle d'une orange , six œufs frais , quatre onces de Carixm ^\ douze onces de sucre en poudre; oti met le tout dans le mortier ; lorsqu'on en a fait une pâte «lahiable^ on met en caisse et on fait cuire confine les autres biscuits*
Biscuits à la Crème.
Prenez six onces de Farine , deux onces de sucre <!n poudre, une livre et demie de crème et dauxe blancs d'oeufs , battez les blan(^s d'œufs avec le sucre et là farine ; fouettez la crénte et la mettez $ur un tamis; lorsquelle est bien égouttëe, vous la mêlez dans votre pâte ; ensuite vous dressez dans les caisses ; glacez et Otites cuire de même que les autres biscuits.
Des Massepains.
Nous avons donne \k l'article ^^e la manière de faire des massepains ordinaires ; nous allons publier aujourd'hui celle dont on peut les diversifier.
Massepains ordinaires.
lP**enez trois livres de beau sucre , trois livres d^ mandes douces et une livre d'amandes amères , pelez les amandes, et les faites bien sëcher; pi* lez-Ies dans un mortier , et faites-en une pâte trè»fine 9 en jetant dessus de temps en temps un peu de blanc d'œuf : cela fait , clarifiez le sucre et le
-^jd^
fait^ oiire aa petit boulé : retira eoioite votre liamne de deiiiii le feu 9 et y rersez votre pâte d V mandes; vous remettes la bassine tar des cendres chaodes, et remoea sans discontinuer , poorqne la pâte ne brûle pas* Tons jugerez qne votre pâte est bien &ite, lorsqn'en ajant mis un peu sur le dos de la main , voos ponvex Fenlever sans qo'eDe aV attache ; alors mettea-la sor mie table sanpoo* drée de sacre ; rmuVj laistn refroidir, ^ tPétendea efi abaisies de Pépaisienr d^on petit ëca; ensoile voos la décoopex en diffifirens dessins avec des eflk» porte-pièces de fer blanc; mettez-les 3i mesure sur des feuilles de papier; (aites-les cuireàune chaleur douce : après quoi glacex-les comme les biscuits.
On rend les massepains plus délicats en j ajoutant quatre grains de canelle fine et la râpure d'où citron, qne Ton jette dans la bassine an sucre ra^ tirée du feu, dans le moment où Ton j verse la pâte d^amandefc
Massepains aux Pistaches.
Prenez une Bvre et demie de pistaches et autant de sucre , pilez-les dans un mortier , en 7 ajoutant de temps en temps un peu de blanc d'œuf , et les réduisez en pâte très-fine ; clarifiez le sucre et le dites cuire au petit boulé ; retirez ensuite la bassine du feu; vous j mettez la pâte de pistaches et remuez le mélange; vous remettez h bassine sur des cendres diaudes, et remuez toujours, jusqu'i ce qne la pâte ait assez de conâstance ; vous la posez
(37^ itir i« fablit natipotfdn'n tk êucre^ HlàtÈffn^Ht^ * rirfroUlm f votM i*fi raifift (kf» abaiMr» qiitf vch«# /!• rDfip«x «n di(Mrofi« «kniiii* avac d«i MOf^yr^^
MaMsepaim en Fralstt , aucû Frarnhoî' âe$, auao Cerises ^ aux Groseilleâ ^ a VÉpine-^inelle , etc.
Vrêmt troU livrai A''iàmkt\fk% Aowvpik f â^u% U vwf cl A'ffilf! (Ift iMitf« «ft im/î Uvf« <1fi fniîi /|»»^ votif prrffifrf!/. ( ioriK|fm voi Aman<)<!A*ontif#^#lfi»}^' rf) pflf« fifié , «tt mAl^f*! âvifc l« lucre q»0 votia nsti fdU ctitfi! «ff prtfit }unM^ votfi y A|oufi*« l« yn An (rfiit qfi#) vmjA ftve% ^rra»^ et p»««^ an farriU} vof/« ri!fniji!« biitn l« lotjt, ^i rf*frii?tt(!!X la lia^nine «ur Vi c^mlr<*t rtiftiid^Hf <!n contlrni/irit da r^tnttPt ma» ifff^miptimi ; lor/KpiA la pAfi? (r»f a^M^ faites rot/f la \tiht^t fpirmWr cotrimo poiirdcl (fiatf«pain» , ainti qu'il a (ft^ dit
Massepains à Ut fleur (l*Oravge.
" Pfên«« i»hf7î)(rAi!rrfiarm<'laflcd(<ftriird*(yran«;/'^ deux llvf(;« iViàtumAn i\tnu'jp% pà nm livre mi ékmk d« fucre ; p^lf « voâ amanilift «t li;« pib^^ fiiiqolp r^* qii^elk!» Miknt en pku* une ^ Harifii'X k nitw. H Ir iaitei cuire au petit lioultf) jnigni'^'y la pile ifMtnâftde et la marnifflade ) remuer bien le méktif^ jt]»qir2i con»i«tance mfC/eMaire^ et le laiMea^ refroidir pour en r(;rfner vo» m»êM*pn\nê, A d(^l^ut lie marmelade de (leur d^omngei prMet
( 371 ) de la flenr d'orange pi^inée que vous pHtw? avec lesamandefl.
Mmngues.
Oo preod qoatie onoet de pistaches , Ax blâpo0 d'œofa et trois oncaê de sucre eo poudre ; on pMe les pistaches et on les met i IVtuve ; lorsqu'elles sont bien sèches,, oo les piie au mortier jusqu'à ce que la pâte en soit àAiéc i en y ajoutant de tempe en temps un peu de Uane d'œuf ; on bat ses six blancs en, nçi^e , on y ajoute I^ sucre i et on met un moment le mélange sur des cendres chaudes | en. les retirant de terops'en temps , et remuant toujours ; on ajoute ensuite la pâte de pista.cbes ; et lorsque le tout est bien incorpore^ on po^ dos feuilles de papier sur des plaques de fer blanc ; on y met des cuillerées de la pâte à la distance d'un demi-pouce les unes àe% autres; on la saupoudre de sucre fin mis dans une poudrette , et on fait cuire à une chaleur très-douce ; quand elles sont cuites, on les lève avec un couteau de dessus le papier, et on les met à IVtuve sur des tamis, pour les entretenir sèches. .^
Meringues farcies^ On prend six blancsd'œufs, trois onces de sucre en poudre et la râpure d'un citron; on fouette les blancs d'oeufs jusqu'à ce qu'ils soient en neige; on y ajoute le sucre et la râpure du citron , et on re« mue le m^Hange jusqu'à ce qu'il soit entièrement liquide ; on met de cette pâte sur des feuilL's de
pftpi«f 9 on (armé deê ni^Hngtii^iii fon4«# ou ùVÊktm ^ A» lêgroftfi^ur à^um tM)\%\ on UUm êu mttiâtu «##« vidii , on l^« Mupoiidrtt «t on l^i Mt cuire ( U^i^^ quVIbiA «ont bli^n l^v^i^» «t qu^elluf o»t prf# d# tm coulaiir » on k/i rtitïr» du fouff pour m^tln» dbo* i«r niilku un (ruitf comm» c^^rii» ^ ImmUoim f ¥isf|ii«^ •U;« f fit on ra(:ouvr<$ b m^ring ui< plirf n# «¥M i|a» •ulr«.
Tjchaud^s auœ Œuf m»
On fait un iavair» d« 1« «Uf^mâ pArtia àm fmfUm qiM Ton v«ut «mptoy^ri tvec dfi U Im^uro A» bikgê •i 4« IVau dinudi»! on ti^nt iw tavAin ^au4 lum d«DiHuiura) ii Ton ^mplofa unquArt d« furtnHf on le m<it iiur uno tabb^ i on foit un trou dan* k milku ^ pou^ y mettra deux oncai da «al ^ un (\w^rîttr(m d*a»ur«f ufia livra (k baurra } on \difïiU taut^ i^prkê IVoir mêlé aui»arnbla avac la filat da b» main^ to donnant froi/i Uiur»{ on y mat la l^viiin p«r ptnitê mori^aAuy 9 ai on radonna anr.ofa «U tOMri da lu mètM façon \ on bi mat au fraU dam um napp»
|u4quVu landamaini otj l'on tAilta bi/i^r4)Aud^«pour kâ mattra daud da l'aAu bouilUnta | «an» kê lAi«w^ bouillir ( on a «oin d*AgiMtf IVau^ at da la« rafirtr dAOida IVau Iratrba a nmi^nr» (|u'iU montant ( bi«n égQuitéê^ on la« (Ait iiuira; on paut la» j[(Ard#r «1* frâii im% jouri AVAUt qua da U$ &ira cuira^
Gâteau de yiolelleâ,
On d^^laia un pau da blAOc d^^ufAvac au i^ucn ftn point trop lirjuida ; on la lAift^a mv ufia A6/^i«ltA,
(373) et on fait un moule de papier de la grandeur que l'on veut faire le gâteau. Pour un quarteron de fleurs de violettes épluchées , on fait cuire à la grande plume trois quarterons de sucre ; on y met la violette qu'on met sur le feu ; quand le gâteau commence à monter, on y met le blanc d'œuf , on verse dans le moule, et on tient dessus, à un peu de distance , le tul de la poêle chaud/
petits Gâteaux à la Magdekine.
On pétrit une demi-livre^ de farine avec quatre œufs, six onces de sucre fin, demi-livre de beurre, demi-poisson d'eau, citron, fleur d'orange : les petits gâteaux façonnés et cuits au four, on les glace S la royale , opération qui se fait de la manière suivante : On met sur une assiette de faïence un blanc d'œuf, du sucre fin passé au tamboyr, du jus de citron ; on bat le tout avec une cuillère de bois, jusqu^à ce que la glace soit bien blanche, en y ajoutant à mesure quelques gouttes de ju» de citron pour la blanchir ; il faut qu'elle reste de l'épaisseur d'une crème double : elle sert alors à glacer toutes sortes de pâtisseriesi
Gimblettes à la fleur d* Orange.
On prend un quarteron de sucte que l'on fait fondre avec une cuillerée de fleur d'orange , autant d'eaurde-vie ;. on pétrit avec cela six onces de farine et un œuf; on coupe cette pâte en filets pour en former des anneaux que Voti met à l'eau chaude ^
(374) comme les ëchaudës : cuits et retires du four, oo h dore avec blanc d'œuf , et on les remet sécher ai four.
Frangipane.
II faut être un ardste en pàlisseriè pour bien faire une frangipane ; les trois quarts dé celles qu'en vend dans les boutiques ordinaires, méritent h pein^ ce nom. Quoi quUl en soit , nous allons en dfinner la recette , pour ceux qui seraient tentés de vouloir l'essayer.
On met dans une casaerole cinq euiUerées à bouche de farine , que Ton déUie avec cinq œvSs ; on y verse un&chopine.delail:, gros comme un œuf de beurre, un peu de sel; après avoir mis Tappareil sur le feu , on tourne toujours la frangipane sans la quitter, jusqu'à. ce qu'elle! ait bouiUidîfc minutes, prenant gardie.sur-t^ut qu'elle ne &sfie un gratin. .Quand elle sera cuite ^ op.* la laisse lefroîdir dansun.vase ; après quoi on écrase qu^ques amandes. Sur six,, on en met: une amëre. On écrase quelques macarons; qu'ils soient bien en poudre : on y joint un peu de fleur d'orange pralinée et en poudre , et une assez grande quantité de sucre râpé.'Onméle le tout avec l'appareil Silafcaogipane est trop épaisse ^ on met un oeuf ou deux dans le iéuilletage. Si on veut que la frangipane soit aux pistaches , quand elle est froide , en place d'aman* des^ on y met des pistaches.
Des Macarons.
Les macarons sont un mets friand pour les fem* mes; un repas un peu soigne ne peut guère s s'en passer : comme d^ailleurs ils peuvent se manger sans faim 9 on les sert pour exciter la sensualité plutôt que pour donner de nouvelles forces à l'appi?lît. On en fait de plusieurs façons : nous donnerons ici deux recettes qui ne sout pas îi dédaigner.
Macarxms ordinaires.
Prenez la râpure d'un citron , une livre et demie iVamandes et autant de suae en poudre ; pilez les amandes et faites-les bien sécher ; pilez-les le lendemain dans un mortier j en y ajoutant de temps en temps un peu de Manc d'œuf ; lorsqu'elles sont en pâte friaUe , mettei-y le sucre , la râpttte de citron et quelques blancs d'œufe; battez bien le tout ensemble ; étendez votre pâte sur une spatule longue et plate , et faites vos macarons de la grosseur d^une noix : cuisez- les dHine chaleur médiocre comme les biscuits , et glacez-les de même.
Macarons à la Portugaise*
On prend cinq onces de finrine de pommes de terre, douze blancs d'œufs, une livre d'amandes douces et une livre un quart de sucre en poudre; on pèle les amandes et on les pile au mortier; on bat ensuite séparément les blancs d'œul jusquà ce qu'ils soient en neige > on les ajoute à la pâte ainsi
( 376 ) que le sucre et la farine ; on bat bien le tout , et or en fait un mélange exact qu'on met dans des moules , comme les biscuits de Savoie, ou dans des caisses de papier, comme les biscuits ordinaires, et on Jes fait cuire de même*
Pain à la Mayence^
Vous prenez de la pâte à pain moUet, que vous mettez dans une casserole , en faisant une couche de pâte , une de tranches de jambon cuit , une de p&tC| une de jambon hache avec de fines herbes; continuez en finissant par la pâte ; renversez sur un plat-fond pour faire cuire au four : servez froid
Gâteau de Noces.
Prenez quatre livres de fleur de farine sèche , quatm Uvres de beurre frais, deux livres de sucre , de«fx groc de macis , deux gros de muscade , les uns et ies autres piles et passe's au tamis. Prenez trente-^eux oeufs et quatre livres de raisins de Corinthe épluchés, lavés et séchés devant le feu. Blanchissez une livre d'amandes douces, et coupez -les menues en. long. Prenez une livre de citrons , une livre d'oranges confites , une livre de citrons confits et un verre d'eau-de-vie. Réduisez ^d'abord le beurre^n crème avec la main, ensuite battez -y votre sucre pendant un quart d'heure. Battez bien en neige les blancs de vos œufs, et mélez-Jes avec le beurre et le sucre. Battez les jaunes pendant une demi-heure et raé{ez-Ies avec votre gâteau ; ensuite
( 377 ) mettez la farine, le maris, la muscade, et battez
jusqu'à ce que le four soit prêt. Mettez Teau-devie dans le gâteau , et battez-j Iffgèrement les raisins de Corinthe et les amandes. Attachez trois feuilles de papier au fond du gâteau , pour empêcher la pâte de couler, et frottez-les bien de beurre. Coulez votre gâteau sur le papier, mettez^-j trois couches de confitures, avec une couche de pâte entre chaque couche de confitures. Apres que le gâteau est levé et colore , couvrez- le de papier avant de fermer le four , et faites- le cuire trois heures.
Gâteaux à la Portugaise.
Vous râpez et passez au tamis une livre tle sucre, et vous le mêlez avec une livre de ùtrine^ raettez-y une livre de bon beurre frais , et mêlez de manière que le tout ait la consistance d^ paio émietté; mettez -y deux cuillerées d^eau de roic, deux de vin d'Espagne et dix œufs. Battez bieo avec des verges, ensuite mettez -y huit onres de raisins de Corinthe , et mêlez bien le tout Frottez de beurre vos tourtières, remplissez - les à mo«tié et mettez-les au four.
FIN
( 38o) Vermicelle au lait, P^^^
Potage aux lazagnes , /
— au riz 9 /< Potage ou chapon au riz, / /
— aux grenouille» y n Bisque , id Potage à la d'Artois 9 1 -.
«— à la financière , 1 ;
«-^ à la reine , iJ
— ^ à la grinnod de la Reynièrc , li
— à l'impératrice 9 i5 Julienne f id.
Brunoise, 16 Potage h la jardinière, id.
— à la caméràni , Id.
— aux œuft pochés , 1 ;
— au lait d'amandes , id.
Garbure aux laitues, 18
— aux choux , f g Potage a la purée de marrons, gras et maigre, (d.
Purée de gibier, ao
Potage à la Crécy , ià.
— • è la purée de navets, IL
-^ à la chicorée à Feau, 31
Fermicelle à la jardinière , id.
Potage au printems , id»
CHAPITRE III
Du Bœuff^ ' ^
Relevé de bœuf, ^ De la tranche de bœuf, Bœuf en miroton , Hachis de bœuf y ?toix de bœuf, Terrine h la paysanne , Côte de bœuf à la royale, •— à lagelde.
Palais de bœuf en blanquette , ^ Tallemande
Casserole au riz de palais de bœuf,
Vol-au-vent de palais de bœuf,
Attelets de palais de ^œuf ,
Palais de bœuf b la lyonnaise ,
Langue de bœuf h la persillade,
— en paupiettes, — • aux cornichons ,
— aux champignons,
— & la purde de champignons ,
— en papillotes , Cervelles de veau frites à cru ,
— • en marinade ,
page a3
aS
id.
a8 3o id.
id.
3i id.
id.
3i id.
id.
id.
id.
id.
id.
id.
id.
id.
Orv4'lle$ di» veau a la «aoce piquante , p^gi*'
Voiir'me de b<Kuf au naturel , /'
CAte de boeuf au vin de Malaga^ ^'<
ICutre-cAte au jus ^ -^ t2ueue de l>œuf en iiochepot à la bourgieoise , /'.-.
Queue de hœut â la Sainte^MeneliouUl , i-.
Kognon de bœuf à la boarg^nsé y îa, Gra6-doubie à la bourgeoise et à la sauce robert ^ ia.
Bifteck de filet de bœuf ^ 4 '
Filet d'aloyau braisa , /J
— de bœuf en morguienae, 4'
•- piqu(^ à la broclie , 4 -
•^ d^aioyau au vin de Malaga, #^/.
Cœur de bœuf h la poivrade ^ 44
CHAPITRE IV
Blanquette d« veau & la bourgeoise ^ ^7
Tête de veau au naturel , û/.
Oreilles de veau , . ^8
— aux petits pois I *</.
— * en marinade ^ / /.
Cervelles de veau au beurre noir ^ /i/.
Manière de faire le beurre noir, 43
Langues de veau à la sauce piquante , /V.
Noix de veau à la bourgeoise , \ ulgairenienl appt^e
fricandeau , 5o
Ue6 ris de veau ^ 5j
Noix de veau en papillotes , /V/,
Ris de veau piqués , U
Uis de veau aux fineybârbes, page Sa
Jtlpaule do veau « id*
— ik la bourgeoiaa % id%
Fratso (lu veau , 53
Carn^ do veau |. U*
— h la bourgeoise , • id%
Poitrine de veau farcie i 54
Ca«i$ du veau 9. * id.
Longe de veau h la broche, iV/.
Côtelettes de veau en papiUottes i 55
— au singara , uU
— grilU^es pao^eiy 56 Foie de veau à k bourgeoise , id% (!lutsseau de veau, iVA Pieds de veau h la Sainte-Meaehould , 67 Pieds do veau frits , UL Tendrons de veau en haricoU vierges , UU Queues de veau aux choux , à la bourgeoise , 58 Ëscaluppo de veau & rallemandei 5()
CHAPITRE V
Dtt Mouton f 60
Langues de mouton en papiUottes , 69
— braist^es, m/.
Cervelles de mouton, W, Cuus de mouton 2^ la Sainte-Menehould, 63 Carrtf do mouton, ùfc Côtelettes de mouton b la soubiset 64
— sauti^es, *VA
— grillA^s pannes , id%
Cari^ de mouton à la poivrade , page 65
Filets de mouton en chevreuil , iV/.
Epaule de mouton en^musette , 66
— à la Sainte-Menehould , ^.
Haricot de mouton h la bourgeoise j Sj
Poitrine de mouton braisée , 6g
Poitrine à la Sainte-Menehould ,* «/.
Filets de^nouton grille^ aux pommes de terre, 69
— en escaloppes , (d.
Gigot de mouton à l'eau , yo
*^ h la génoise I id.
Hachis de mouton à la boui^eoise | y i
Selle de mouton braisée ou carbonnade , idL
— panée à Panglaise , 72 Rôt de bif de mouton. û/.
Pieds de mouton à la poulette , > ^3 Carbonnades dé mouton en macédoine , û/.
Queues de mouton braisées à la bourgeoise, 7^
<— panées h l'anglaise , 75
CHAPITRE VI
Del'Jgneau, " ^g
Issues d'agneau à la bourgeoise , 7 ^
Tête d'agneau de plusieurs façons , «t
— au blanc, -g Volr-au-vent de pieds d'agneau , îaL Oreilles d'agneau farcies , \ ûiL Filets d'agneau en blanquette , 7q Du quartier d'agneau , iy;.
Rôt de bif d'agneau , id.
(385) CHAPITRE Vn.
j}^ 0chanj page 8i
]>9Doadîn9 83
^udÎD blanc à la boiii]geoise, idm
?a jambon, 84
Du pedt-saié de codion, 86
Andooilles y 87
Saucisses, iéU
Hure de codion, Âdl
OreîOes de codion, 8g
Côtelettes de codion , id.
Côtelettes de porc frais en ragoût à la bourgeoise , go
Pieds de cochon à la Sainte-Menehonld , id.
Rognons de codion au vin de Champagne , gi
Iikt mignon, id.
Grosse pièce, ga
Echine de^cochon, id.
Qoene de codion à la purée , id.
Fromage de cochon , g3
Codion de lait rôti , g4.
Codion de lait (arcL id.
CHAPITRE VIII
DehrolaiBe, g6
Rôti sans pareil , g7
Do poulet, gg
Fricassée de poulets , id»
Poulets à rivoire , 100
^ à la tarlare , id»
Poulets poëlës aux tomates ,
T>age xoi
— à la reine ,
-— à l'estragon ^
-— à la gibelotte ,
^ id.
— à la jardinière ,
id.
— aux petits pois t
ïv3
— au riz,
ià
Saute de filets de poulets aux trufles ^
loi
Poulets h la monglat ,
id.
— « h la broche ,
io5
*- à la Sainte-Menehould ,
id.
Filets de poulets h la maréchale ,
Cuisses de' poulets en friteau ,
id.
— en bigarrure ,
Chapon ,
id.
— poêle ,
Du coq et de la poule ,
De la poularde ,
id.
Poularde à la reine 9
— h la chevalière ,
id
^- au riz à l'espagnole ,
— aux frufTes,
id.
— à la béchamelle 9
Cuisses de poularde,
lia
Croquettes de volaille,
id
De la poule de Caux et du coq vierge ,
id.
Du dindon ,
Ji3
Dindon à la daube ,
id.
— h la bourgeoise ,
— rouM,
id.
( 387 ) Abatis de dindon h la bourgeoise, page ii5
J^une dinde à la broche , «/•
Galantine de dindon , 1 16
Ailerons à l'espagnole , i i8 <— de dindon en fricassée de poulets , ià.
— de dindon en haricpt vierge , W-« . — de dindon à la chicorée, «<^-
«^ de dindon en chipolata f 119
Du canard et du caneton , , id.
Canard aux navets , i,3K>
. — h labruxelIeSf -id,
— poëlë, sauce bigarrade, • «J.
— * h la pur Je de lentilles ^ ^ mi
— farci , . laa
— en mact^doinc, *rf*
— en hochepot , '*V/.
— aux olives, ia3 Caneton de Rouen aux petits pois , ùi.
Des poules d'eau , . td.
De l'oie, ia4 Oie en daube h la bourgeoise , 1 J«
— à la moutarde , idn
Filets de canetons h la bigarradé , < laS
Aiguillettes d'oies , ia6
Cuisses d'oie à la purée , i</«
Des pigeons, 127
Pigeons h la bourgeoise , iV/,
— à la broche , id.
Compote de pigeons h la royale , ia8 Pigeons au basilio, jd*
Compote de pigeons h la financière i
page 128
— aux dcrevisMs j
Pigeons h la crapaudine ^
id.
Filets de pigeons h l'espagnole ^
ÛL
— & la marc^chale ^
Pigeons en macf^doine i;
id.
— il Titalienne ,
Filets de pigeons h la rCyale 9
— h la financière ,
id.
Pigeons aux pois f
id.
^- aux asperges en petits pois ^
id.
^- en petits pois au roux ^
iSa
<— ' au soleil ,
id.
Pâttf chaud de pigeons t
Pigeons en crëpine ^
CHAPITRE IX
Du Gtbter^
pu gibier à poil ,
De la venaison ,
id.
Du chevreuil ^
id.
Quartier de chevreuil ,
id.
Filets de chevreuil ,
Du lièvre et du levraut ,
id.
Civet de lièvre & la bourgeoise ,
id.
Pâté de lièvre froid 9
Filets de lièvre au sang ,
ÛL
— de lièvre piqui^ ,
Du lapin et du lapereau ,
id.
Lapin au coulis de lentilles y
Hachis de lapereaux 9
Fikft« de lapereaux piqtK's , page t4i
— i la vifnilienne, (^
Lapeream en papillole» , ^^
Lapereaux aa ghe« 1^9
Lapia en gibclol le , 1^,
Lapereaa 2i la niinole, 1^
— «aul<? au vin de Champagne ♦ id.
E»caloppe» de fileU de bpereaux aox Inifles, i44 Purée dr lapereaux, ^ CuUfte» de lapin a la purée de lentille» , 145 Quenelle de lapin ^ ^^ Boudins de lapereaux , 1 /g Pain de bpin h la Saint r^in , 1^7 Croquettes de lapereaux , ^.
Du Taisan, ,yf Faisans et faisandeaux ^ i^g
— aux choux, ly^ Faisan li I Vlou/fade , 1 /i|
— il la purée de lentille | /j|, Des canards sauvage», i^^ Des sarcelles, ,y Sarcelles en entrée» de broche, jy^ Salints de sarcelle», j5i Des alouette» ou mauviettes , 4^ Alouettes 2i la broclie , y Mau% iet tes en ca i»»e , * ^ Alouettes en salmîs h la bourgeoiie , i5j
— aux fines herbes , ^
Des ramiers et ramereaux, i53
De la perdra €t du perdreau , ^,
(390) Perdrix aux choux , pûge i54
Perdreaux à Tespagnole , ià.
Salmis de perdreaux , ' i55
Filets de perdreaux à la financière , id.
Perdrix à la provençale , «^
Salmis de bécasses , «56 Des bécasses , bécassines et bécas^aux , • * 15/ Bécasses ou bécassines en salmis de bernardin , id.
Bécassines ^ la minute , iS8
De la caille et des cailletons , ià.
Cailles h l'espagnole , «Sg
— au laurier , i6o —. au fumet de gibier , id.
— au gratin , i6i
— au chasseur , fd.
Sauté de filets de cailles aux truffes , ià* Des ortolans y 163 Des rouges-gorges et des vanneaux 9 id^ De la grive , m/. Grives au genièvre , . i63 Des pluviers, ' ^- Du sanglier, i64 Hure de sanglier, id Filets de sanglier , piqués , glacés 4 id Cuisse de sanglier . id.
Côtelettes de sanglier sautées, iG5
CHAPITRE X
Des Poissons d'eau douce ; 166 Courttbouillon pour les poissons d'eau douce , 1 67
Du brochet, page 167
Brochet en huître , à la sauce blanche ^ 168
-— - à la hollandaise 9 iii
De Tanguille , itL
Anguille au four , îdS.
Brochet à la chambon, i€g Anguille à la tartare , idm
De la carpe , 170 Anguille à la poulette , ûf«
Matelotte , itL
Carpe au bleu, 171
-^ grillée , sauce aux câpres 9 17a
— frite , . «il
— à l'imbroglio , ut
De la truite commune et de la saumonée , &dL
Truite au court-bouillon, 178
De la perche , - ûf.
Tanche à la poulette, 174
De la lotte ou barbotte , id.
De la tortue , £i«
De la lamproie , idL
Du barbillon , meunier , goujon , et de la brém^, 1 7S
Barbillon ^r le gril, ûJL
Etuvée de goujons , ' < iVI«
Des écre visses , 176
Beurre d'écrevisse , id*
Des grenouilles , ^
Grenouilles en fricassée de poulets , 177
— frites , id.
Escargots de vigne en fricassée de poulets , 178
CHAPITRE XI
Des poissons de mer et deflçwes , page
Turbot au court-bouillon,
Turbot aux câpres ,
ÙL
-— en salade ,
—' à la crème ,
id.
Du saumon,
ÙL
Saumon au bleu,
--• grille aux câpres ,
^- à la rémoulade ,
id.
De Testurgeon ,
Esturgeon en marinade ,
id.
— au four ,
id.
Blanquette d'esturgeon aux petits poi»,
De Talose ,
id.
Alose grillée ,
Ul
Du cabillaud ou morne fraîche ,
De la morue salée ,
id.
Morue à la maître-d'hôtel ,
— - b la béchamelle , maigre ,
id.
* Brandade de morue,
id:
Morue h la sauce aux câpres et anchois ,
De la raie ,
id.
^ Raie à la bourgeoise ,
— au beurre noir,
•» h la sauce blanche ,
id.
De la merluche,
id.
Brandade de merluche ,
id.
De la limande , la sole , le carrelet , la plie ,
Limafides sur le plat) à la bourgeoise , page 189
Soles , id.
Filets à la horty ^ td.
Filets de carrelets à la horly 9 igo
Carrelets à Peau de sel ,' i</.
— grillas ) Éi
Plies à l'italienne , iâm
Plies grillées , sauce aux câpres , û/.
Des ëperlans ^ 191
Du maquereau et du surmulet, ûf.
Maquereau h la mattre-d'hdtel , id.
Du thon 9 id*
Thon à la provençale , xgai
De la vive , w/.'
Du rouget, id.
De la sardine et du hareng frais , ià.
Du merlan , ig3
Filets de merlan & la horly , id.
— en caisse , id*
Du vaudreuil , ig4
De la thontine , id.
De la lubine f ~ m^i
Du bar, ii
De la macreuse , igS
Des anchois , ûf.
Anchois frits ^ id.
Desécrevissesdemer, deshomars et des crabes, id.
Moules à la poulette , 196
Des huîtres, . id.
CHAPITRE XII
Veê Légumes, p^g^ ,,
Des petitt pois ^ 2
Peiiti poiâ 11 la bourgeoise , , .
«-* h Panglaite 1 Des pois secsi . — goulus y Des haricots verts y Haricots verts au jus ^ Des haricots blancs nouveaux 9
— secs il la provençale ^ là.
Des lentilles ^ Coulis de lentilles 9 Lentilles 2i la mattro-dliAte! ^ /,/
— à l'espagnole , ;V Des feves de marais , ///.
Des choMjr , a,,/ Choux au petit lard , ,v/.
— & la bourgeoise, rV/.
*— h la cr^mc , 2^ ,r,
Des chmix-fleurs , ,v/.
Choux-fleurs au parmesan , ,w.
Du persil et de la cibotile , o^l
Des panais , ,vy.
Carottes & la flamande 9 /V/.
— h la sauce blanche ^ /// Du cerfeuil^ oseille ^ poir^e 1 bonne^-dame , 1 >- De Toignon , ,v/.
Du poireau y a<>/j
in in
Da céleri 9 page 208
Céleri à l'essence , ûf.
Des navets, 20g
Navets glacés, ûf«
Ses laitues pommées et romaioes , âL
De la chicpti^ sauvage blanche et de h vette i id.
De la chicorée blanche ordînaiFe , a 10
•Des cardes poirées , îd.
Des cardons d'Espagne , î£
tardons au velouté, jin
Des salsifis , t'^.
De la scorzofiëM 9 ai a
Des aitiahâiau^ îd.
Artichauts h l)s^ barigoule , ^i3
Des asperges, id.
Asperges en petit» pbîs pour entremets , 214
Du potiron etde la citrouille , id.
Potiron en fricassée , id.
Des concombres, ai5
Concombres h la crème , td»
Concombres fards , m/.
Des (^pinards, a 16
Ëpinards 2i l'anglaise , û/.
Des pommes de terre , 317
Pommes de terre à l'anglaise , iVf,
— à la maître d'hôtel , iVfc
— h la crème, ai3
— à la lyonnaise , ly^ "~ intes , aiQ
Des topinambours , ^^
(396) DeâmelofiAf P^* ^
De» betteraretf , De» cornichons^
Cornichons confiu I ^ 2:
Des champignons ^ moriOes et mousierofns ^ Croates aux champignons h la proreiiçale^ ^; Des câpres grosses et fineSf />
Des capucines et de la chia^ '^'
Des trufTeSf c.
Truffes h la maréchale 9 2 3 2
Du thjm 9 laurier, basilic , sarriette et fienofml , u De la patience 9 buglose et bourrache f 22
Dis cresson aMnois , cresson de fontaine ^ ceïïfev'i estragon , heaume 9 corne de cerf f$ jimpr"^ nelle, ^X
De l'ail» rocambole et ^cfaalottei 1^.
CHAPITRE Xni
Dês Œtfëf ^4
Des œufs h la coque ^ 21G
Œufs au miroir , ui.
Œufs pochas au jus 9 id.
Omelette à la bourgeoise , 277
— * aux rognons, #>/.
-— aux harengs saurs, 32^
Œufs en filets,, iA.
— Ik la crème, id, -^ au fromage, lU
— frits, » 320 — - en gratin , au parmesan , Ul,
CEufs h la bourgeoise , page aag
— grilWs, 23o
— aux concombres , a^
— à la tripe, ij^
— brouillés , a3i
— au gratin, «.
— à la huguenote , ^^
— en timbales, ^3^ -^ en salade, y
— brouillés aux pointes d'asperges , aux tomates , aux truffes , etc. , • ^ a.
Omelette soufflée , , ^ a33
CEufs à l'ail, . ,.^,
— à la portugaise , ^3^^
— à la neige, ^
CHAPITRE XIV
Des Sauces f 23g
Sauce au blanp , ^3.
. Purée de pois verls , ^yr^
— blanche d'oignons , a38
— brune d'oignons , ^^ Coulis aux écrevisses, 23q
Jus» a^o
Velouté, ^
Sauce piquante , ^li
; — tomate française, ^,
— à l'espagnole , ^^2 f — blanche aux câpres et anchois, Id.
Rémoulade, ,*^^
lliitnoulade & la lultanc , P^g^:
— h l'allemande ^ «" 5 Panglaiie ,
— aupetit-mattre^
— bachique , verte et piquante ,
— b la ravigotte , j,
— & la btfchamellc • < Coniommd,
Grande espagnole , 3,
Kipagnolt! travaillée , Sauce Robert ,
— au fumet de gibier ,
— i la Provençale , jj Ilocamboles , //.
Vert , yj-.
Sauce h la niattre-dliôtel , i,j Sauce h la poivrade , ///.
— aujuàdWange, a>.
— liollandaiHe,
ni
ciiAPi rnE XV.
Ragoût de trufreu, r,
^' de (oii'A gras , zVy
— de l/iiranceâ , i>
— de marron» 9 7 1
— d'olivei , i(i Manière de faire la mirepoix, il.
CIIAPl rUE XVI.
t)rfi fifnfU'm'af
(399) CHAPITRE XVn.
])u beufrt, dujramage et du hiia§e.
page a5S
Du beurre.
1 >eurre fondu , —
id.
Beurre salé.
id.
Du fromage ,
Du pannesan.
RamequÎD ,
id.
Du laitage.
id.
Crème an café blanc ,
— au chocolat ,
id.
— an caramel ,
id.
— à la frangipane.
— à la vanille , à la fleur d'orange ,
au dtron ,
an thé , etc. ,
id.
— à Tanglaise ,
— blanche au naturel ,
— glacée ,
id.
— fouettée ,
Des beignets ,
id.
Beignets de pommes et de pèches.
— dWanges,
id.
— de blano-maDger,
— de pâle ,
id.
— à la crème ,
Charlotte de pommes ,
id.
Fin de la TabkduPwfaii
(4oi )
TABLE
DU
CUISINIER ETRANGER
A^vERTiâSEXENT , pagc aGg
Le cuisinier ëlranger , 27 1
Bœuf à Técarlate, ^*
Poro-épic de plates côtes de bœuf, td.
Veau bombardé, ^7^
Fricandeaux blancs , ayS
Jambon de veau , ^74
Télé de veau au verrat , 275
Côtelettes de mouton à l'amoureuse ^ û/.
Mouton à la turque , îd.
Gigot de mouton rôti avec des huîtres , 276
Collet de mouton à la mode du chasseur, itL
Oreilles d'agneau à Toseille , B77
Tranches d'agneau de ferme , îd.
Cochon de lait à la barbacue , 378
Côtelettes de porc à la danoise ^ iV2.
Cuisses de porc à la barbacue | 379
Poulets à l'écossaise , id.
— à l'allemande , 280
(4oO
Volaille farcie aux huîtres , pdge 2S Dindons et poulets h la hollandaise 9 Dindon farci à ta hambourgeoise ,
Canard en macédoine , 28
Oie fumée, autrement dite à la hongroise , ià.
— roarinée, aSi
Pigeons h la portugaise , 28^
Lapereaux à la florentine , 2 j.
Effraye de lièvre , 28J
Faisan h Pitalienne , 286
Perdrix en aspic , 28:
Bécassines h la pamëla^ il
Recette pour apprêter les n^s et rdjs^ 280 Pluviers, grives, etc., vanneaux à la périgourdine ,
id.
Petits oiseaux à là gelée savoureuse , 289
Saumon à la hollandaise , id, — - roulé , autrement dit h l'irlandaise , id.
Morue* fraîche à la norvégienne , 290
Turbot au four , * iVf,
Mclcttes aufour, 291
Tortue à l'américaine y id.
Pudding ordinaire , 29^
— de tranches de bœuf, 295
— à l'yorck-shire , iVi.
— noir, 296 Duùiplings aux pommes , 297
— de prunes de damas 9 id*
— fei:mes, id,
— à la norfolk , 298
(4o3) Crdpeff page 998 >
— k Torvale , »99
— au riz 9 i^
— oitteUy t «^ aux atnandei « ^ 3oo
BcigneU k rallemafide , «tf*
— h la unaiiii* « 3oi
Flttminef7 de corne de cerf, id.
Bagatelle , 3o a
IVIctotu au candi , m/.
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