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Le petit cuisinier moderne, ou, Les secrets de l'art culinaire
Élève des artistes culinaires les plus distingués du xix° siècle, j'espère obtenir l'approbation et mériter l'estime de mes collègues et des vrais gourmets en publiant ce recueil de recettes dont une grande partie sont nouvelles, et surtout la manière de les exécuter.
En cherchant a pénétrer mes collègues de l'esprit d’administration, trop souvent négligé, je crois rendre service à l'artisan soucieux d'arriver à se créer une position honorable, en observant pour guide la loyauté, tout en pratiquant avec goût.
‘Une longue méditation des ouvrages de Carême, d'Émile Bernard et Dubois, du pâtissier Royal, de Gouffé, etc., m'a fait voir la possibilité d'un traité de ce genre, beaucoup plus simple que ceux déjà connus et ay ant l'avantage d'être accompagné d'observations fondées sur les principes d'économie les plus absolus.
C'est dans l'espérance de faire pénétrer dans la plus petite, comme dans la plus grande bibliothèque, ce journal observateur des différentes parties de l’art culinaire, que j'ai cru, après trente-trots années de travail et de sérieuse pratique, devoir former un recueil de 2.000 recettes, dont plus de 335 observations qui en doublent la valeur, et enrichir ce livre de 174 dessins pour aider à l'expédition du travail et surtout pour faciliter l'artisan qui n’a pas eu la chance de travailler dans les maisons princières.
Un cours pratique serait certes préférable, mais une difficulté s'y oprose : une partie des aliments seraient sacrifiés sans compensation.
vi | PRÉFACE
Les jeunes praticiens peuvent, après leur apprentissage |
terminé, obvier à cet inconvénient, en faisant la milice dans quelque grande maison ou en payant quelques mois dans un bon cercle, car en général ces cuisines sont administrées ; pan, des artistes ou des chefs de cuisine de talent.
C'est du reste ainsi que je me suis formé moi-même dans
les ambassades, au Sénat, dans les ministères et dans quel - « ques-unes des bonnes maisons du faubourg Saint-Germain;
tantôt sous les auspices de MM. Bellot, Leclerc (Alexandre), Lainé, Grosley, Bernard, Pascal, Rémonday, Dugué et tant d'autres dont les noms sont connus des vrais praticiens et estimés de tous leurs collègues.
Élève de mon père, Charles Garlin, qui était élève des Plumeret, des Grandjean, etc., cuisiniers et pâtissiers éme rites du marquis de Louvois, j'ai fait de rapides progrès, tant parce que l'art culinaire rentrait CORRE dans mes goûts, que parce qu'aucun sacrifice n'a -été arbre pour mes apprentissages.
Je n'ai jamais hésité à quitter une place largement rétribuée pour poursuivre mon éducation culinaire, soit en milicien, soit en extra, tant j ayais à cœur de m'instruire dans 7e partie.
Bien des tribulations nous attendent dans la vie, maïs la
pire, je crois, est celle d'ignorer un point ou une partie de
notre art.
J'ai souvent entendu dire qu'avant de savoir commander, il faut savoir obéir, et je me suis aperçu bien vite que l'on ne pouvait être chef trop jeune, sans risquer de se heurter à des di ff icultés de tous genres, soit vis-à-vis de ses collègues, soit vis-à-vis de soi-même.
me donc pour encourager les jeunes gens à ne rien
égliger pour apprendre leur état, qui ne devient réellement un art que lorsque les capacités se développent au contact d'artistes de talent tels que MM. Urbain Dubois, Émile
Bernard, dont les ouvrages splendides ont rehaussé l’art.
culinaire, déja porté à un si haut degré par l'illustre
Carême, A nous devons honorer la mémoire.
PRÉFACE VII
Je me garderai bien de critiquer les ouvrages parus jusqu'à : ce jour, et j ajouteraique ce n'est pas une raison, parce que l'on possède le livre d'un auteur sérieux, pour ne pas en
acquérir un autre; ne serait-ce que pour les comparer, pour les juger; on apprendra toujours quelque chose de nouveau
et toujours avec plaisir on s'appliquera à lexécuter, ne
Jüi-ce que pour se rendre compte des principes de chaque
artisan.
Quel est l’ouvrier, qui aime son état, qui regrettera un si léger sacrifice? Notre outillage n'est pas si compliqué; toute notre science réside en notre mémoire, notre ‘bon goût, notre adresse à dresser, à décorer et surtout à ne jamais imiter, mais bien à créer tous les jours du nouveau: sans toutefois nous écarter du fonds et des principes forment la base de notre art, à moins que ce ne so:
améliorer. /
En créant ce livre, j'ai voulu aussi réparer un:
s’est accréditée dans l'esprit de bien des perse:
qu'un cuisinier de restaurant n'est pas caf.
place d'un chef de cuisine de maison bo:
S1 l’on se rend compte du travail:
que comporte la cuisine d'un gr taurant, d'un buffet importar ou même d'un cercle dont gourmets, on comprendr:
cuisine d’une de ces m injustice, et que lors déYson art, il n°:
veut pas dir aptes à Tr geoisr der
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le cuisinier de restaurant, mais cela ne lui enlève nullement .
ses capacités, acquises le PS souvent par de pe
ÉTAvVaux. ee ee
Du reste, je n’ai eu en vue, en écrivant cet ouvrage, que
de faire partager à mes collègues les conseils, les lecons que” j'ai reçus moi-même et. les observations qui ont hanté ma
memoire, après une longue méditation des notes prises depuis plus de trente années.
Je me mettrai toujours, autant que cela sera en mon
pouvoir, au service des -collègues qui croiront devoir.
m'écrire ou me demander des explications sur ce qui ne leur paraîtrait pas clairement démontré ou logiquement AT dans mon traite.
e ne me crois pas au-dessus de la critique; et sije profite.
* indépendance pour parler franc, je puis dire que j'at mis en pratique les maximes de Carême, notamment consistent à chercher à améliorer les conditions
° que j'ai eus sous mes ordres, et que j'ai tou-
ve produire comme l'homme qui tient à sa intenant dans les limites qu'exige la nature
“anière d'opérer, et c'est en simpli- 2 prévaloir la mienne; on n'hési- :
squ'On aura pris CONNAÎsSance ont, à mon ayis, les secrets
‘+ être aussi complet
_wautre format, et 340 desre pouvait
SERVICE
Bourgogne, Vin du Rhin, Vin Bordeaux, de Tronchoy 1855 : Vins du Midi :
Chambertin. Château-Larose.
Thorins. Lunel.
Saint-Georges. Lursaluce.
- Nuits. Frontignan.
Paille. Laffitte et Latour. Epineul 1846. Haut-Brion.
GRANDS VINS FINS DE DESSERT Dessert : Champagne :
Porto. (Carte blanche de tous ces vins.) Tokay. Ve Clicquot.
. Alicante. . Louis Rœderer.
Constance. Moët et Chandon.
Grenache. Grand vin de la Comète.
Malaga. Pissard-Thiercelin.
Meursault, Pouilly, Chablis-Moutonne, Arbois sec, Sauterne.
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POTAGES
Aux ailerons à l’Allemande. — Bisque d’écrevisses.
RELEVÉS
Turbot à la Hollandaise. — Saumon à la Chambord.
ENTRÉES
Côtelettes de cailles à la Caradoc. | Filets de soles à la Orly. Aspic de laitances de carpes. Mayonnaise de homards.
PUNCH A LA ROMAINE ROTS
Cuissot de chevreuil. — Poulardes du Mans truffées. |
SALADES
A lItalienne. — A la Romaine.
ENTREMETS DE LÉGUMES
Les petits pois nouveaux. Les timbales de Gnoquis. Les asperges en branches. Les truffes à la serviette.
| ENTREMETS SUCRÉS
! Les gelées de fraises au kirsch. | Les Inkermann. Les bavarois à la Sicilienne. Les Quillet.
GLACES La bombe de Solférino. — Le parfait au café.
PIÈCES
Le napolitain sur socle. — Le chateaubriand sur socle. —“ÆEasultane.
DESSERT
Le plus varié, petits fours et primeurs.
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DENERSOEFERT
LE SORBET AU RHUM
ROT Les ro piqués truffes, flanqués de becfigues.
SALADES
À la Russe. — Les laitues historiées
ENTREMETS DE LÉGUMES
Les pointes d’asperges à la sauce hollandaise. Les flageolets nouveaux à la maître d’hôtel.
Les haricots verts à l’Anglaise.
Les fonds d’artichauts à la barigoule.
ENTREMETS AU SUCRE
Les pointes d’asperges glacées en surprise.
Les gelées d’oranges dans leur écorce.
Les croûtes d’ananas au Marasquin.
Les Quillet et les mokas pralinés.
PIÈCES
La Génoise montée couronnée d’une sultane.
La Meringue suisse décorée à la crème vanille.
GLACE
La bombe Nesselrode.
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RELEVÉS DE POTAGES
Le bastion de darnes de Saumon.
Le turbot garni de côtelettes de pmomes de terre nouvelles.
HORS-D'ŒUVRE
Les bouchées à la Monglas. Les buissons de crevettes. Les boudins de gibier auxtruffes. | Les radiers de caviar.
ENTRÉES
Les filets de soles à Ja Vénitienne. | Le païn de levraut à la gelée. ‘Le chapon à la Toulouse. L’aspic de foie gras.
PUNCH A L’ITALIENNE
ROTS
Le cuissot de chevreuil à Ja Baden-Baden. Les bécassines sur canapés.
SALADES
A la russe. — Truffes du Piémont.
ENTREMETS DE LÉGUMES Les asperges en branche à [a Ho!landaise.
Les petits pois à la Française.
Les artichauts à la Maintenon. — La croûte aux champignons. ENTREMETS SUCRÉS TENNIS Les petits soufflés à la Vanille. | L’inkermann praliné. RE La gelée de fruits au Marasquin. | Le bavarois à l’Impératrice. » Lee
PIÈCES
La corne d’abondance. — La corbeille de fruits et de fleurs.
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POTAGES A la Bagration. — A Ia Colbert.
RELEVÉ
Truite saumonée à la Chambord.
HORS-D'ŒUVRE
Les cromesquis à la Polonaise Les timbales de poils garnies de purée de gibier.
ENTRÉES
Les filets de volaille à la Maréchale.
Les chauds-froids de perdreaux à la gelée. Les Chateaubriants à la Périgueux.
L’aspic de homard à la Parisienne.
SORBETS AU RHUM
ROT
Le cuissot de daïinr piqué à l’Italienne.
SALADE
Printanière aux truffes,
ENTREMETS DE LÉGUMES
Les petits pois à l'Anglaise. Les artichauts à la Dieppoise. Les gnoquis à PItalienne. Les asperges à la Hollandaise.
ENTREMETS SUCRÉS
Le Bavarois rubané à la Sicilienne.
Les gelées d’oranges dans leur écorce.
Les ananas glacés à la framboise.
Les: pannequets aux abricots.
PIÈCES
La corbeille de fruits glacés et en nougat.
La bombe dame blanche.
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POTAGE Le hochépot aux légumes et aux quenelles.
RELEVÉ
Le turbot garni de côtelettes aux pommes nouvelles.
HORS-D'ŒUVRE
Les boudins d’anguilles à la crème. Les olives farcies aux filets d’anchois.
ENTRÉES
Les filets de volaille à la Zingara.
Les suprêmes de perdreaux aux truffes.
Les filets de soles à la Joinville.
Le fort de foie gras sur socle à la gelée.
La galantine de faisan truffée sur socle à la gelée. Le pâté chaud d’ortolans aux champignons:
SORBETS GRANITÉS ROTS
Les filets de chevreuil à la broche.
Les poulardes truffées au cresson.
La hure de sanglier aux pistaches.
SALADE ITALIENNE
ENTREMETS DE LÉGUMES
La croûte aux champignons. — Les petits pois à la Parisienne. Les haricots verts nouveaux à l’Anglaïise.
Les truffes du Périgord à la serviette.
ENTREMETS SUCRÉS
Les croûtes aux ananas. — Les Bavarois d'orange. Les plumkets aux raisins et au rhum.
Les gelées russes au marasquin.
PIÈCES Le Chateaubriant décoré à la Royale. — La corne d’abondance.
GLACES
La bombe panachée et les bouchées au café.
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POTAGE
Purée de gibier aux quenelles.
RELEVÉ
La truite saumonée, sauce Génoise.
HORS-D’ŒUVRE
Les bouchées de nouilles garnies de queues de crevettes. Les filets d’anchois historiés.
ENTRÉES
Les poulardes à l’Allemande. — Les présalés à la Bretonne. Les filets de barbue à la Joinville.
L’aspic de laitances de carpes décoré aux truffes.
SORBETS
ROTS
L’aloyau à l’Anglaise. — Les filets de chevreuil (sauce poivrade).
SALADE
À la Russe. — Laitues historiées.
ENTREMETS
Les écrevisses de Seine à la Bordelaise.
Eès petits pois à l’Anglaise. — Les laitues farcies au jus de volaille.
Les pointes d’asperges au velouté.
Les Bavarois au chocolat. — Les diablotins au caramel. Les gelées de framboise garnies de fraises ananas. Les madeleines aux amandes.
A MONSIEUR TROPLONG PRÉSIDENT DU SÉNAT
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POTAGE
Printanier aux pointes d’asperges au consommé de volaille:
_ RELEVÉ La carpe à la Chambord.
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HORS-D'ŒUVRE
Les petites bouchées à la Reine.
ENTRÉES
Les quenelles de poisson à la Vénitienne.
Les filets de bœuf à la Piémontaise. — Le pain de gibier à la gelée.
PUNCH À LA ROMAINE BOT
Les chapons à la broche au cresson.
SALADE
A l'Italienne (doublée sur socle).
ENTREMETS
Les fonds d’artichauts à l’Italienne.
Les asperges en branche à la Hollandaiïse.
Les haricots panachés à la Française.
Les nouilles à l'Allemande.
Les gelées de fruits à la Palfe.
Le Bavarois au citron.
Le baba Stohrer.
Le flan meringue décoré aux confitures.
PIÈCES
Le mille-feuilles. — La ruche d’abeilles.
GLACES
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La Madeleine glacée garnie de fruits confits. — Le parfait au moka.
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A MONSIEUR DE MORNY A LA PRÉSIDENCE
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POTAGE
A l’Impératrice. — Consommé aux œufs pochés.
HORS-D'ŒUVRE
Les huîtres d’Ostende frites. — Les bouchées à la Monglas.
RELEVÉ Les barbues anglaises à la Vénitienne.
ENTRÉES Les poulardes à la Toulouse. — Les filets mignons à la Tartare. ttes (sur socle).
Les aspics de homards garnis de cre Les caisses de foie gras aux tfuffes.
Les chauds-froids de bécassines à la gelée (sur socle). Les timbales milanaises à la Financière.
PUNCH À LA ROMAINE
ROT
4 Les cuissots de chevreuil (poivradé).
Les pâtés d’alouettes de Pithiviers.
SALADES A l’Italienne. — Scarole.
ENTREMETS Les truffes à la serviette. — Les écrevisses à la Bordelaise. Les pointes d'asperges. — Les tomates farcies aux champignons. Les Bavaroïis d’oranges. — Les biscuits à la vanille. Les gelées au marasquin. — Les meringues garnies de crème. PIÈCES
La cascade en nougats et fruits glacés.
GLACES Les. pyramides d'Égypte. — La bombé de Solférino.
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A L'AMBASSADE DE RUSSTE
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[POTAGES
Crécy au riz. — Consommé aux quenelles de volaille.
HORS-D'ŒU VIRE
Les bateaux de caviar. De beurre d’Isigny.
Les bateaux de radis. : D'artichauts poivrade. Bouquet de Dieppe, crevettes. | D’anchoïs.
RELEVÉ
Les darnes d’esturgeon à la Hollandaise,
ENTRÉES
Les filets piqués au Madère (entrée de broche). Les filets de soles à la d'Orléans, Les filets de lapereau à l’Anglaise.
Les suprêmes de volailles à l'écarlate.
PUNCH A LA-RO MARNE ROT Les faisans dorés truffés. — Les roastbeefs à lAnglaise.
SALADES
A la Russe. — A la Romaine.
ENTREMETS Les fonds d’artichauts. : Les pois à la Française. Les aubergines à la barigoule. | Les asperges en branche. Les crèmes renversées au café. | Les diplomates au kirsch. Les ananas glacés. Les Génoises au rhum.
PIÈCES | Le Piémontais. — La Sultane.
GLACES La Dame blanche. — Le Parfait.
re
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POTAGES |
À la tortue. — A la purée degibier. — À la bisque. — Au consommé.
RELEVÉ DE POTAGE Les truites saumonées à la Genevoise. — Les homards à la Victoria. à HORS-D' ŒUVRE Les boudins blancs à la crème.
Les croustades de nouilles à Ja reine.
RELEVÉS DE POISSON
Les filets à la Napolitaine. — Les selles à l’Anglaise.
Les poulardes à la Royale.
ENTRÉES
| Les filets de canetons aux pois noufeaux.
Cromesquis de levrauts à la Polonaise.
Les chauds-froids de mauviettes a la gelée.
Les aspics de foies gras. — Les suprêmes de volaille aux truffes. Les grenadins de merles de Corse.
ROTS | Les cuissots de chevreuil à la Baden-Baden.
| Les cailles bardées en canapés.
SALADES VARIÉES (PRIMEURS ET LÉGUMES
ENTREMETS
Les artichauts à la barigoule. — Les asperges en branche. es haricots verts à l’Anglaise. — Les truffes à la Piémontaise, Ees Macédoines de fruits à la Californie. — Les gelces russes.
Les Bavarois de fraises ananas. — Les croûtes au Madere.
GLACES
Les fruits glacés en caisse. — Les rochers multicolores.
PATISSERIE | Les gros babas glacés au rhum. — Les croquenbouche de Génoise. DESSERT
Les compotes. — Les fruits assortis. — Les quatre mendiants. Les petits gâteaux du congrès. — Les [taliennes. Les pâtes de fruits. — Les confitures. — Les fromages variés. Les biscuits aux avelines. — Les Inkermans.
Les éclairs au cafe, — Les bonbons aux liqueurs. La corbeille de fleurs et fruits mélés.
Le café glacé, — Le champagne frappé.
OBSsERVATION. — 60 plats de 10 de chaque article forment juste le service. — Le | dessert reste seul sur table avec la corbeille de fleurs ct de fruits.
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Le jambon anglais sur socle.— La galantine.de dinde truffée sur socle.
| Les faisans piqués. Salade italienne.
Les pâtés de foies gras. Salade de laitue.
ENTREMETS. : Les truffes à la Napolitaine. Bombe dame. Hanoi | Les haricots verts. Les cardons à la moelle.
Les gelées d'ananas au cham- | Les asperges én branche. | pagne. Les gelées de mandarine.
Le pain de fraises à la Diep- Les Bavarois au re LH poisé, Nesselrode. AN | Rochers de glace. Parfait moka. | DESSERT COMPOTES | Fi | Ananas. — Abricots. — Pêches. — Amandes vertes. — Poires. | Pommes. — Reines-Claude. — Mirabelles.
FROMAGES
Roquefort. — Chester. — Camembert. — Corcelet. FRUITS Raïisins. — Poires. — Mandarines. — Péches.
CONFITURES Mirabelles, — Groseille framboisée. — Azerole. — Épine-vinettes. — Confiserie et petits fours variés à l'infini. —
DINER DAPPRRSS
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POTAGES | À la Reine. — A la Russe aux œufs pochés.
BOUTS DE TABLE ; Fe Saumon, sauce hollandaise.— Culotte d'agneau garnie decroquettes:
CONTRE-FLANCS
Le baba à l’Allemande. -- Le gâteau napolitain, sauce abricots. SALADES La corbeille de fruits glacés.
Le croquenbouche de pâte d'amande. £ ENTRÉES Les suprêmes de volaille aux | Les filets. de pluviers aux cas pointes d’asperge. pignons.
: Les filets de lapereau purée de| Les ris de veau à la Financière. | marron. La casserole de riz à la Turque.
Les filets de soles, sauce cre-| Le pain de gibier à la gelée. vettes. La mayonnaise de homard.
POTAGE RELEVÉ
A la Condé. Barbue, deux sauces.
ENTRÉES Poularde à la Toulouse. — Filet à la Maillot. ROT Faisan flanqué de grives.
ENTREMETS Flageolets panachés à l’Anglaise. — Timbale d’abricots.
GLACE DESSERT Bombe Nesselrode, Champagne frappé.
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POTAGES
Tortue. — Consommé.
RELEVÉ | Turbot à la Hollandaise. ENTRÉES Cromesquis de foies gras à la Polonaise.
Côtelettes de chevreuil à l& purée de marrons. Poularde braisée truffée.
ROT Bécassines à la broche.
SALADE ITALIENNE
ENTREMETS
Écrevisses à la Bordelaise. Gnoquis à l’Italienne. Cardons à la moelle. Abricots à la Condé.
GLACE
Fromage glacé. — Dessert.
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POTAGE
Consommé de gibier.
RELEVÉ ENTRÉE Éperlans frits. Filet à la Milanaise.
: ROT SALADE Ortolans à la broche. À la Russe.
ENTREMETS _ Haricots verts à l’Anglaise. — Omelette à la Célestine. GLACE . Charlotte plombière.
BESSERT
A 20 FRANCS
| POTAGES
A la tortue et consommé.
RELEVÉ
Barbue deux sauces (Hollandaise et Vénitienne).
et
ENTRÉES
Poularde braisée trufféc. — Fort de foie gras aux pistaches. Filets de chevreuil purée de marron.
Chaud-froid de cailles (sur socle).
ROT
Faisan flanqué de becs-fins en canapes.
SALADE ITALIENNE
ENTREMETS
Gnoquis au parmesan. — Truftes serviette.
Timbale d’abricots. — Croûtes à l'ananas.
GLACE
Bombe rubanée.
DESSERT
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HORS-D'ŒUVRE CHAUDS
Cromesquis de lapereaux à la Polonaise.
Boudins de volaille à la Béchamel.
RELEVÉ
Truite saumonée à la Genevoise.
ENTRÉES Filet de bœuf aux champignons farcis. — Cailles à la cendre.
Poularde truffée braisée à la Milanaise. à Chaud-froid de mauviettes en Belle-vue.
ROT
Faisan d'Écosse flanqué de becfigues.
SULTANE — PARFAIT MOKA
OBSERVATION. — En général, les hors-d'œuvre froids font partie du service de la table dont le maître d'hôtel est chargé. Lorsqu'on désire donner un diner complet d’apparat, les entremets doivent être doublés sur les entrées : mais dans un dîner de famille on n'est pas tenu à ce luxe et ce sont souvent les plus simples diners qui sont les mieux appréciés. Le principal est dans le choix des | comestibles : le même menu suivant la manière dont il est interprété, peut varier de dix à cent francs et même au-dessus. Un dîner historié de quatre entrées |ypeut s'élever jusqu'à deux cents francs par tête.
rm
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HORS-D'ŒUVRE
Huîtres d’Ostende. — Filets d’anchois farcis: Boudins à la Richelieu. — Bouchées d'ombre.
ENTRÉES
Côtelettes de mouton à la Maintenon. Caisses de laitances à la Financière. — Sole normande: Suprême de filets de volaille aux pointes d’asperges: Chateaubriant aux truffes. — Faisan à la diable.
ROTS
Galantine de perdreaux aux pistaches à la gelée. Écrevisses en buisson. — Eperlans frits.
SORBETS GRANITÉS
ENTREMETS
Macédoine de légumes. — Lazagnes à l’Italienne.” Crème renversée au caramel. — Macédoine de fruits.
GLACE
Rocher multicolore.
DESSERT
OBSERVATION. — Généralement, le dessert d’un déjeuner se compose de plusieurs espèces de fromages, tels que : camembert, gruyère, roquefort et neuchâtel; de quelques compotes, des fruits frais suivant la saison et des assiettes ou tambourins de petits ours assortis, confiserie, etc.
En mettant le couvert on le garnit de petits hors-d'œuvre, tels que : radis, beurre, olives, sardines, thon, caviar, etc. Si dans un déjéuner on préfère des hors-d'œuvre aux entrées on les multiplie en les variant le plus possible et dans ce cas les entrées peuvent être servies froides telles qu aspic, mayonnaise, chaud-froid; alors on sert un rôt chaud. Si l’on a une grosse pièce froide, on la place au milieu de la table dès le commencement du service où sie figure jusqu’à l'heure du second service : au rôt.
TETE SAT “& : : se PT,
SE Re
ANS, nos D'ŒUVRE | Cervelas de Hombourg.
‘Beurre et radis.
Sucrin vert,
oz CONTRE-FLANCS Galantine de volaille.
Homards en aspic.
SALADE DE LAITUES AUX ŒUFS. DURS
ENTREMETS
Pois aù beurre.
Gnoquis à lItalienne.
Laitues au jus de volaille.
Bavarois de fraises.
Soufflé à l’Allemande.
bone à. Lio | Flan de nouilles.
Fonds «à artichauts à la Maintenon. Gelée au Madère.
Eine de cabinet.
| Piémontais au chocolat.
Bombe panachée.
Madeleine glacée.
Ananas crème à la Chan-
tilly.
= GLACE
Café frappé.
Champagne en neige.
DESSERT VARIÉ
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GROSSES PIÈCES
Rosbif à la gelée. Galantine à la gelée. 1 Pâté d’esturgeon. Pâté d’alouettes. , ENTRÉES
Aspic de cervelles de veau. Mayonnaise de volaille. à Quartier de chevreuil à la gelée. | Gigot de présalé (rémoulade). ; Filet de porc à la Tartare. Pain de foies gras. | 4 ROT |
Poulardes truffées froides à la gelée. — Goujons frits. ; Buissons d’écrevisses. — Filets de truites à la Orly. L
SORBTES GLACES
ENTREMETS | Artichauts à l’huile. Salade italienne.
Asperges en branches à l’aillade. | Croquettes de patates. Bavarois à l'orange. Diplomate au kirsch.
Gelée au marasquin. Macédoine de fruits.
GLACE
Bombe de Solférino (feu d’artifice). — Café glacé. Champagne frappé.
DESSERT VARIÉ
OBSERVATION. — Tout peut être emporté, prêt à servir, sauf les trois articles frits : croquettes de patates, goujons et filets de truites, tout le reste est froid; facile à dresser. Une écumoire, une poêle avec un pot de friture sont les seuls ustensiles dont on ait besoin avec les assiettes, plats, serviettes, couteaux, cuilières et fourchettes; verrerie et tire-bouchon, bouteilles d'huile et vinaigre; toutes choses doivent être bien emballées, confiées à un voiturier prudent, afin d'éviter la casse et le désordre dans les comestibles. Autant que possible, chaque article doit être étiqueté pour éviter la confusion, et lorsque la table est dressée sur le gazon, rien ne doit rester emballé, sauf la glace, qui ne se démoule qu'au dernier moment; tout doit être en place. |
RE ER ER A ARE "2 RE SEE ER EE ee et
ad Consommé de poulet au maca- | Saumon, sauce génoise. None + Côtelettes d'agneau aux pointes | Filet au vin de Madère. d’asperges. .
Pâté chaud de becs-fins. Chaud-froid de poularde. | Cuissot de chevreuil. Jambon à la gelée.
Podiade sCarole, 1 Haricots verts nouveaux.
im pochés à la crème. | Gelée à la Napoléon.
Le COUVERTS
irsire senvrssss OLLLELEEEES ee É & F2 “
ns RELEVES DOUBLES de bœuf à la Flamande. — Dindons à la Régence.
D'UN PES HOTEL
Con.ommé aux quenelles. — Crécy au riz.
RELEVÉS
Turbot, 2 sauces. — Truite saumonée, 2 sauces.
HORS-D' ŒUVRE
” Mia, Abe es a Don ns 0 dx
Rissoles de volaille à l’Allemande.
ENTRÉES | Le FR SOU Filet à la Jardinière. Civet de lièvre.
Pigeons er compote. Timbale milanaise.
| ROTS
Canetons à la broche. — Cailles à l’Anglaise.
SALADE DE LAITUE
| | ENTREMETS Asperges à la Hollandaise. Fonds d’artichauts à l’Italienne. Bavarois au chocolat. Gelée de fruits au kirsch. PATISSERIE Savarins glacés à la Portugaise. — Flans meringués à la Manon. GLACE
Bombe vanille et framboise.
DESSERT VARIÉ
Café et liqueurs.
OBSERVATION. — Cet aperçu de menus simples en apparence,ne laisse pas que de satisfaire par une variété constante le goût des convives. IL est urgent de ne pas forcer en boucherie, autrement on sent dégénérer l'appétit chaque jour, surtout l'été. De temps à autre, varier le relevé de boucherie, soit un rosbif à l'Anglaise, à la Flamande; une selle d'agneau, un gigot de présalé garni de croquettes et dans ce cas on forme une légère entrée de poisson, soit en filets, en bouchées, en boudins, voire même de quenelles de poisson que l'on sert dans une casserole de riz ou en caisse et même simplement sur canapés ou en bordure.
LE PETIT CUISINIER MODERNE TXXIII
DINER
Potage hochepot aux légumes et aux quenelles.
RELEVÉ
Ombre à la sauce génoise.
HORS-D'ŒUVRE
Croquettes de volaille.
ENTRÉES
Noix de veau braisée aux racines.
Salmis de perdreaux aux morilles.
ROT
Poulets rêtis au cresson.
SALADE
Scarolle.
ENTREMETS
Épinards au velouté. — Bavarois d’orange.
DESSERT VARIÉ
OBSERVATION. — Lorsque la pension augmente en nombre ou si le prix le permet, on augmente d'un rôt le déjeuner; d'une entrée et d’un entremets le diner; mais autant que possible, il est préférable de maintenir la quantité de plats, en choisissant toutefois des comestibles de qualité supérieure. De temps en temps au déjeuner, on donne comme rôt : un plat de viande froide à la gelée, ou au diner une entrée froide, et ce jour, on varie l’entremets froid contre un chaud, afin de balancer le plus agréablement possible la diversité des mets. Le dimanche, s’il est possible, l'entremets doit être remplacé par une glace accompagnée de pâtisserie.
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GRANDE PIÈCE D'OFFICE
La fontaine illustrée.
DESSERT
Tout ce que l’on peut imaginer du choix de tout en général, les plus beaux produits de la nature, tels que : ananas, pêches, poires, pommes, oranges, mandarines, etasretc.;retc Pâtisserie, confiserie et glaces.
OBSERVATION. — Il n'y a de chaud que les consommés, les rôts et trois entremets de légumes. à
rare A la Bagration. À la Condé. Tortue véritable.
A la Colbert. Aux rabioles. A la Crécy au riz. Dr SA Ja purée de gibier. Au lait d'amande.
RELEVES OU PIECES GROSSES
pou à la duchesse.
nde à la chipolata.
Matelote à la Marinière.
: Turbot, sauce crevettes.
Tête de veau à la Toulouse.
Selles d’agneaux à la Bretonne.
Jambon d’York au Madère.
ie BORDURE D'HORS-D’ ŒUVYRE FROIDS ASSORTIS
FA 48 ENTRÉES DVe Darnes d’esturgeon à l’An-
MArtaise.
2 Côtelettes de chevreuil, sauce _ poivrade.
2 Cromesquis enchantés.
_ | 2 Cassolettes de purée de gibier.
| 2 Filets de bœuf à la Piémontaise.
2 Poulets à la Marengo.
2 Salmis de bécasses.
2 Pâtés d’alouettes de Pithiviers.
.| 2 Quenelles à la Périgueux.
| 2 Ballotines de canetons.
_| 2 Grives à la Génevoise.
_ | 2 Chauds-froids de mauviettes.
2 oies truffées.
2 Pâtés de saumon au Madère.
2 Jambon d’York à la gelée.
2 Mauviettes en canapés.
2 Filets de soles à la Vénitienne.
2 Côtelettes de cailles à la Caradoc. :
Cromesquis à la Polonaise.
Casseroles de tendrons de vtau.
Langues debœufà la Flamande Poulets en demi-deuil.
-Manselles de perdreaux.
Timbales à la Milanaise.
Canapés de purée de faisan.
Turbans de filets de merlans.
Soufflés de volaille. | Aspics de homards à la rémoulade.
16 ROTS
2 Canetons au cresson.
2 Galantines de faisans.
2 Jambons de Bayonne à la gelée.
2 Becs-fins en canapés.
6 SALADES
2 Salades Italiennes. — 2 Russes. — 2 Printanières.
2 Bavarois à Porange’ 2 Crèmes au caramel.
| gelées de fruits.
2 Génoises Inkermanns.
2 Ecrevisses bordelaises.
2 Croûtes aux morilles.
2 Artichauts à la Maintenon.
2 Macédoines de légumes.
4 PIÈCES
ENTREMETS
Diplomates au kirsch.
Riz à l’Impératrice.
Macédoines de fruits confits.
Richelieu aux amandes.
Gnoquis à l’Italienne.
Nouilles à l’Allemande.
2 Choux-fleurs au gratin.
2 Truffes à la servietteau Madére.
OBSERVATIONS GÉNÉRALES
Exception faite pour les maisons princières dans lesquelles le cuisinier a presque toujours carie blanche.
En faisant les menus de chaque jour il ne faut pas seulement avoir en vue le diner du jour, il faut combiner celui du lendemain en observant ce que l’on à donné la veille. Ainsi, par exemple : aujourd'hui, je donne des filets de volaille, demain j'aurai les cuisses à employer comme ballotines, galantine, friteau, marinade, etc. Il en est de même du poisson. On donne une pièce assez forte aujourd'hui pour pouvoir demain la présenter froide ou chaude sous une autre forme, soit en caisse, au gratin, en vol-au-vent, en bouchées ou en mayonnaise, quelquefois en aspic, soit au déjeuner ou au diner. De temps à autre, si on l’emploie la pointe de culotte dans le pot-aufeu, on peut la présenter à la flamande, à la jardinière ou avec une sauce tomate, piquante, etc. Économisant d’un côté, on a la latitude de pouvoir offrir un mets rare ou plus cher. Le principal est de savoir tirer parti de tout en général. Si une entrée vous parait mesquine, formezen un hors-d'œuvre chaud ou une simple garniture
d’une autre entrée. Les croûtes, casseroles, caisses, tim-
bales, bouchées, etc., vous offrent une variété considé-
rable de mets très appréciés. Il faut également songer au
personnel, afin de ne pas être obligé de le nourrir avec ce que vous avez disposé pour vos amphitryons ou convives. IL est bon de conserver sur un petit cahier les menus journaliers afin de les consulter de temps en temps pour éviter de trop se répéter, ce qui fatigue les personnes habituées au luxe d’une bonne table. Il est
re habilement les nie de la Ste ee
- est bien à considérer pour 15 ouvrier qui à une és Fe
nt très re et désirent dOuvent plus que ne nee HAsDnTer Lartisan d'après le prix fixé ou convenu.
Avant de faire : un menu, il est urgent de consulier
ire ou ent huit; S ‘informer du nombre des convi-. ves; Savoir : quelles sont les ressources dont on DORA À
sue
installation du ee sur la ue de la cave:
pour le froid et la pâtisserie. Si l’on a une glacière à sa
disposition, bien des difficultés s’effacent. Si l’on a un our on peut l'employer comme auxiliaire pour une grande partie du travail. Il est nécessaire de bien combi-
. ner l'ouvrage afin de ne pas perdre du temps, de déployer une ee intelligente afin de ne rien précipiter et d'arriver à l'heure. Pour ceci on peut étiqueter les apprêts afin de ne mettre en cuisson qu'à heure fixe. Lors-
_ que l’on est prévenu, on peut dès l’avant-veille, préparer le fonds de cuisine afin de n'avoir plus qu’à terminer le jour du diner le bain-marie, les pièces froides, les entrées, les entremets, les rôts, la Ipätisserie, les glaces, enfin, tout ce qui ne doit se préparer qu'en temps et
En faisant son menu, il prudent de bien réfléchir, afin de ne pas présenter des garnitures semblables sous
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les Séparer par une pièce de nature différente ; il en est de 50
même des entremets de légumes, des entrermels sUcrés,de la pâtisserie, des glaces, des desserts, ete. C'està-dire qu’en un mot, il faut que l'harmonie préside, afin de charmer l'œil et le palais du gastronome. Une chose essentielle que je recommande aux jeunes praticiens, c'est de n’apporter dans leurs travaux le colifichet, qué lorsque le fonds de cuisine ne laissé rien à désirer, car le décor n’a de mérite qu'autant que la qualité existe.
e é afin. qu’ aucun insecte ou rongeur n'y séjourne, Poe et le billot en bois dur et recouvert de linge lance dès qu'on'est en ligne. | e sol + es cuivres ou autres . de cuisine I ans un ordre parfait afin de facilirle travail ei Je Seriep ne
| Du Garde-manger.
: a propreté étant le plus bel apanage.du cuisinier, ae To aous efforcer de la maintenir constammer:t dans ’intérieur de la cuisine ei surtout dans le gardemanger. M. > " La principale disposition d'un garde-manger comporte:
4 La ventilation, afin que la boucherie et les aliments Eu de toute nature : ne Soient pas exposés à une température EE mmoite € et sans air, Source générale de la corruption des + comestibles. + . > L'ordre le plus parfait doit régner dans ce Séjour, culinaire où l’on ne doit pénétrer que lorsqu'on ne peut. Fœfairé autrement, la porte doit être constamment tenue ‘ER fermée : afin que la chaleur n'y pénètre pas.
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Le garde-manger étant le sanctuaire de la cuisine, il faut qu'en y entrant l'on respire à la fois l'air pur et frais qu'y conserve la glace et le parfum qu'exhalent les produits de la nature.
Une bonne administration est de rigueur afin que les aliments occupent suivant leur nature une place habituelle pour qu'ils ne puissent se nuire entre eux. (Voir la disposition du Timbre.)
3° Que les fenêtres soient garnies de toiles métalliques _ afin d'éviter les mouches ou autres insectes.
Surveiller également que les rongeurs ne puissent pénétrer dans cette pièce où tout est réuni pour les tenter.
4° Que les planches et les tables soient garnies de linge blanc.
Les planches destinées à recevoir les Me ou boîtes garnies de pâtes différentés, telles que: riz, vermicelle, pâtes d'Italie, lazagnés, nouilles sèches, semoule, gruau, tapioca, etc., ou bien encore les farines de différentes qualités, les manchettes ou papillotes, l'épicerie, la confiserie, les conserves, les différents sucres à l'usage du décor, les socles, les terrines de sauce ou fonds de cuisine, toutes ces planches en un mot doivent | être entretenues avec soin, et dans un ordre tel que la propreté règne.
Du Timbre.
Le timbre doit, deux fois par jour, être débarrasse et garni de glace pilée de sorte qu'aucun vide ne,subsiste, ce qui occasionnerait une fonte de glace considérablesi l’air y pénétrait en trop grande quantité. Les eaux qui. en proviennent ne doivent pas séjourner dans le gardemanger à cause de l'odeur fétide qui s’en dégege.
Un linge blanc doit couvrir la Surface aplanie dela glace, afin que les comestibles ne reposent pas à même, car l'humidité leur est fatale.
Le timbre doit avoir plusieurs compartiments afin que les comestiblés qui ne sont pas de même nature soient séparés. |
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Le poisson, le gibier, la volaille ne doivent prendre place dans le timbre qu'après avoir subi une préparation culinaire, c'est-à-dire vidés, flambés et troussés par principes. æ
Le timbre doit également avoir des tablettes de marbre qui, sans toucher à la glace, conservent les aliments “cuits ou préparés et qui, néanmoins, doivent rester au frais jusqu à l'heure où ils doivent être employés. Les principales préparations culinaires telles que: gelées, mayonnaise, tartare, beurres maniés de homard, d’anchois, farces de gibier, de volaille, de poisson, de foie gras, etc., doivent occuper les tablettes les plus rapprochées de te glace.
Les marchandises doivent être recouvertes d’un linge blanc ; mais le timbre doit rester entr'ouvert surtout si le garde-manger est éloigné de la cuisine.
Ce que l’on entend par l'ordre dans une cuisine bien administrée et bien organisée.
Le fonds d’une cuisine consiste en un garde-manger complet, bien agencé, bien organisé et où doit régner la propreté. A cet effet, des rayons doivent être disposés de manière à ce que les chefs de chaque partie puissent _ faire déposer les articles qui leur sont propres.
Ces rayons ou tablettes doivent être couverts de linge blanc ou tout au moins de papier que l'on renouvelle chaqué fois qu'il est nécessaire.
Les terrines, ou la place que celles-ci occupent, doivent être étiquetées avec soin, afin qu'au premier coup d'œil l'ouvrier sache à quoi s’en tenir, et cela afin d'éviter des méprises, afin de ne pas être astreint à goûter une sauce ou un fond quelconque, car il est des sauces qui ont la même couleur, quoique étant bien différentes, et qu'étant froides, l'odorat a peine à distinguer. L'entremetier ainsi que le saucier ayant tous deux une plus grande quantité de divers comestibles à employer, il est nécessaire qu'ils aientchacun une place assez grande pour pouvoir disposer symétriquement des objets à leur usage. Le rôtisseur n'ayant que quelques articles à ranger dans le
XLII LE PETIT CUISINIER MODERNE
garde-manger se contente d’une petite tablette et partage avec le chef du garde-manger le timbre où il trouve et range tous les articles dont il a besoin pour son service. Les trochets qui servent à suspendre la boucherie doivent. être assez élevés pour ne pas gêner le service, ét deplus; être exposés à un courant d'air froid et souvent nettoyés.
Un bassin d'eau courante doit contenir des écrevisses… dans un des compartiments et des truites dans Fautre,
si l'on n’est pas trop éloigné de la pêcherie, autrement des tanches, des carpes, des-anguilles et du brocheton:. Ce bassin doit être visité chaque jour, entretenu dans le plus grand état de propreté. | |
Une table de marbre spécialement affectée au service de la pâtisserie, lorsque celle-ci n’a pas un emplacement spécial, doit se trouver aussi près que possible du timbre à glace. Le mortier doit être en marbre, le pilon en bois dur. Un tiroir spécial doit être affecté au suif ou graisses de boucherie que l’on doit remettre chaque jour au garcon boucher, ou, s’il en est besoin, au rôtisseur pourses fritures.
Un endroit spécial doit être affecté au glacier.
Une régularité dans le travail amène l’ordre naturelle-
ment et moins de gêne, de sorte qu'un ouvrier nouveau trouvant tout en place est de suite au courant sans avoir
en quelque sorte besoin des renseignements de Son prédé cesseur. Une armoire grillée doit contenir les principales conserves qui ne nécessitent pas la fraicheur de la cave: Un petit placard plaqué de marbre doit être disposé sur un des côtés du timbre pour contenir le beurre qui à besoin de rester constamment au frais. Si l’on peut utiliser l'emplacement qui se trouve au-dessus du timbre par un filtre d’eau fraiche dont les tuyaux traversent la glace, on évite d’avoir recours aux carafes frappées. Chaque chose étant à sa place, le tout occupe une moindre superficie et le service n’en devient que plus facile, parce que l’on ne perd pas de temps à courir à droite et à gauche inutilement. La surveillance se ressent de cet avantage. Dans la cuisine proprement dite, les
tables doivent avoir des tiroirs et, si faire se peut, des
placards, afin de ne pas encombrer le garde-manger de
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ce qui ne craint pas la chaleur. Tous les tiroirs comme ces placards doivent être garnis de papier et l’ordre doit y régner. Rien ne doit être négligé; les ustensiles par | rang. de taille doivent être alignés, les couteaux, les | feuilles à hacher doivent toujours être entretenus dans un état. sans reproche. En un moi, il faut que si un étranser entre dans une Cuisine, il en sorte émerveillé et sans trouver un mot à rédire, lors même que cela arriverait en Fe plein Service, où le silence ne doit être interrompu que | par les ordres de ce même service. :
nn OR RARES Rs re anne _
DES POTAGES
Le potage est indispensable dans un bon diner. il doit être un velouté suave qui ouvre l'appétit. Aussi est-il indispensable que l'amphitryon ne fasse jamais attendre Iorsque l'heure du diner a sonné.
Carème disait: « Un maïître qui n’est pas exact n'est pas un gastronome et il mérite de trouver la porte de la salle à manger fermée lorsquil arrive en retard, » On peut être moins strict, mais il est bon d'être exact.
Il y à une infinité de potages. La nature si riche en variétés à fait de notre,belle partie culinaire un art dans lequel l'artisan qui aime véritablement le travail trouve l'harmonie, sans presque jamais y rencontrer la lassitude que laisse généralement de grands travaux.
Du Consommé ordinaire.
Le consommé, appelé pot-au-feu par nos ménagères, réclame beaucoup de soins: prenez de l’eau filtrée, remplissez votre marmite aux deux tiers; placez dans cette eau un morceau de gîte à la noix ou de pointe de culotte, ainsi que les os d’aloyau ou à moelle, le tout proportionne à la quantité d'eau que cube votre récipient. Piacez cette marmite en plein feu afin que l'ébullition
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première se fasse vivement ; lorsque votre bouillon com-
mence à écumer, ayez auprès de vous une carafe d'eau fraiche ; lorsque vous aurez écumé une première fois (écume d'un gris vert), jetez à la surface de votre bouillon un tiers de l’eau qui se trouve à votre disposition, écumez à nouveau; cette fois, l'écume est jaunâtre. Versez" le reste de l’eau et écumez encore, laissant toujours votre marmite en plein feu. Cette fois, l’'écume devient blanche comme neige. Alors, vous ajoutez la garniture de votre consommé, telle que: carottes, poireaux, oignons, une gousse d'ail (l'hiver seulement), quelques navets, un panais, une branche de céleri et une goutte de caramel, afin de colorer légérement votre bouillon. Lorsque votre consommé est en ébullition, vous l'écumez une dernière fois, puis vous placez votre marmite Sur un coin du fourneau en entretenant un feu doux pendant six heures, de sorte que l’ébullition se fasse lentement et régulièrement. Ce consommé au grand bouillon est une des bases de la cuisine ; il est la base des potages gras. Pour le rendre plus suave, plus fin, on peut ajouter un abatis de dinde et, Si vous avez un grand diner, une ou plusieurs poules que vous pouvez faire consommer par le personnel dé la maison, ce qui occasionne l'épargne des bélles pièces qui peuvent être représentées le lendemain au déjeuner.
De la CGroûte au pot.
La croûte au pot n’est autre qu'un très bon consommé. Ce nom diffère dans la manière de servir ce potage:
Dans certaines maisons, les légumes du pot-au-feu sont coupés et servis sur un plat à part, les croûtes simplement trempées dans la soupière. Mais voici comment l'on doit procéder : évidez une flûte, coupez-la en deux. puis après en huit, trempez ou arrosez chaque morceau avec un peu du dessus de votre pot, passez-les au four pour les sécher, ensuite placez-les en couronne avec les légumes de votre bouillon dans une soupière en argent ou métal quelconque, qui puisse supporter la chaleur du four; arrosez le tout d'un peu de votre consommé et laissez mijoter à la bouche du four jusqu'à l'heure du
Service; vingt minutes suffisent à cette opération. Servez, indépendamment d'une autre soupière, le consommé clarifié.
La première méthode a cela d'agréable pour les personnes qui le préfèrent, c’est que la croûte n’est pas mitonnée.
Du Hochepot.
Le hochepot se constitue dans le genre du pot-au-feu ; mais la garniture en diffère essentiellement. |
Au lieu de choisir un morceau de gîte à la noix, vous prendrez une queue de bœuf et quelques beaux os à moelle ; les soins et la garniture de légumes en font le mérite. Tournez vos petits légumes à la cuiller ou enlevezles à lemporte-pièce; faites-les braiser ou blanchir et cuire dans un peu de bon consommé à part. Parez quelques petits canapés en laissant au centre une certaine cavité, afin d'y placer la moelle, que vous taillez en losange à l'heure du service.
Servez vos canapés à part et les légumes dans le consommé.
Les canapés doivent être préalablement passés au beurre et conservés à l’étuve afin de rester croustillants.
À la Royale.
Le potage à la royale est un consommé dans lequel vous adjoignez une crème ainsi composée ef coupée par MOrCeaux : préparez dans un vase quelconque six jaunes d'œufs, battez-les avec un demi-litre de bonne gelée de volaille fondue tiède, passez cet appareil dans un moule à charlotte et faites cuire au bain-marie au moment du Service. Renversez votre crème sur une serviette blanche et enlevez à l'emporte-pièce des bouchées de cette crème que vous placez à mesure dans la soupiére qui contient le consommé. Si vous n'avez pas d'emporte-pièce, coupez des losanges ou des carrés, il y a même économie.
Au Vermicelle.
Mettez au feu la quantité de consommé qui vous est nécessaire et, dès qu'il aura jeté son premier bouillon, ou
plutôt ‘à la première ébullition, enlevez le. peu dia qui se présente à la surface et versez une quantité proportionnelle de pâte vermicelle dans ce bouillon, puis laissezle pocher un quart d'heure sur le coin du feu, de sorte qu'aucune ébullition ne vienne troubler votre consommé.
A l'heure du service, vous écumez à nouveau si vous apercevez une petite peau gélatineuse qui se soit formée à la surface, et vous servez. Dans beaucoup de restaurants ou hôtels, les ouvriers culinaires ont pris pour habitude de-blanchir leur pâte à l’eau afin d'éviter de troubler le consommé, cette méthode est impraticable au goût d'un gastronome: la pâte perd son goût, devient fade et n’est pas comparable à la pâté qui poche dans le consommé. Cela dit pour le riz, ainsi que pour toutes les pâtes en général: le tapioca, la semoule, les pâtes d'Italie, le macaroni, les lazagnes, les nouilles, le sagou, le gruau, etc., etc., qui se font -ésalement pocher an consommé et à peine si l’ébullition doit être sensible.
Tous ces potages peuvent égalementse faire au maigre; trois moyens sont employés :
1° Au lait sucré ou salé, opérez de même que ci-dessus et goûtez toujours vos potages avant de servir ;
2° À la cuisson de légumes, tels que petits pois, chouxfleurs, haricots de toutes sortes, pommes de terre ou tout autre légume dont le goût ne soit pas désagréable: oseille, potiron, lentilles, oignons, etc. ;
3° Simplement à l'eau et lié aux jaunes«d'œufs et à la crème double au moment de servir, sucrés ou salés, suivant le goût des amphitryons.
Aux Choux.
Vous couchez à la poche ou au cornet, soit même à la cuiller, quantité de petits choux (Voir à la Pdte à choux) sur une plaque légèrement beurrée, faites cuire à four modéré ; au moment de servir, jetez ces petits choux dans votre soupière et versez votre consommé clarifié pardessus. Surveillez que ce potage n'attende pas afin que vos petits choux restent croustillants, c'est-à-dire qu'ils ne s’amollissent pas. |
Aux Œuîs pochés.
Ayez une casserole d'eau acidulée au feu ; dès que cette eau frémit, cassez-y vos œufs l'un après l'autre, et laissez-les pocher deux ou trois minutes sur le coin du. fourneau sans les laisser bouillir; égoutez-les avec une écumoire sur une serviette blanche, parez-les et placezles dans votre soupière, dans laquelle vous aurez mis préalablement votre consommé clarifié. Servez sans retard, car le potage doit être servi chaud.
Colbert.
Faites cuire à l’eau bouillante toutes espèces de petits légumes nouveaux et, à défaut, des carottes, navets et pommes de terre tournées à la cuiller ou enlevés à l’'emporte-pièce ; égoutez-les et servez-les dans un bon consommé de volaille, accompagnés d'œufs pochés.
Printanier.
_Le printanier est un composé de tous légumesnouveaux tournés à la cuiller, accompagnés de petits pois, de pointes d'asperges, de petites têtes de choux-fieurs, de haricots, flageolets, de haricots verts coupés en losanges, etc., que vous égouttez et placez dans votre soupière avec un bon consommé.
Vous pouvez également le servir au maigre dans la cuisson respective de vos légumes. A cet effet, ne salez pas trop l'eau des légumes verts et ajoutez un morceau de beurre fin quelques minutes avant de servir votre potage. Vous pouvez également y adjoindre quelques pommes de terre tournées.
A la Julienne.
Choisissez quelques bonnes carottes de Crécy, enlevezen tout le rouge jusqu'au cœur, puis vous les émincez en filets longs, ensuite vous ciselez également quelques bons navets de Freneuse, le cœur d’un chou pommé ou frisé, quelques oignons, quelques poireaux, un peu de
céleri. Passez ces légumes au beurre sur un feu assez vif, puis couvrez-les d’une feuille de papier beurrée et placez votre casserole dans un four modéré, laissez vos légumes tomber à glace avec un peu de sucre en poudre, -en ayant soin de retourner de temps en temps, afin d'éviter que vos légumes ne se dessèchent à la superficie. Après une heure et demie de cuisson, mouillez votre potage avec du consommé, ou bien, si vous le faites au maigre, avec la cuisson de légumes tels que: haricots, pommes de terre, choux-fieurs, lentilles, etc. ; puis, une heure après cette opération ou un quart d'heure avant de servir, vous terminez votre potage en y ajoutant une chiffonnade composée d’une poignée d'oseille, quelques feuilles de laitue’et un peu de cerfeuil que vous ciselez
préalablement, et sans les passer au beurre, afin que ces
derniers légumes restent verts.
Au printemps ou en été, vous y ajoutez un peu de petits
pois, de haricots verts, de flageolets, des pointes d'as—
perges, quelques têtes de choux-fleurs, etc. ; et, en ces saisons, vous pouvez mouiller vos légumes avec leur cuisson respective : la seule différence qu'éprouvera votre potage, c'est qu’il sera moins tonique que s’il est fait au consommé.
À la Paysanne.
Faites cuire des pommes de terre comme pour une purée, passez-les au tamis, placez cette purée dans une casserole, mouillez-la au consommé ou avec une cuisson de différents légumes, faites partir en les remuant sur un bon feu et, lorsque votre potage se met en ébullition, jetez dedans une quantité de tous les mêmes légumes cités pour la Julienne, laissez cuire avec un bon morceau de beurre frais à grande ébullition jusqu’à parfaite cuisson des carottes qui,ordinairement,sont pluslongtemps à cuire que les autres légumes. Si vous aimez le riz, vous pouvez également en ajouter une poignée au moment d'y * mettre vos légumes nouveaux. Ce potage est estimé: servez-le sans pain, s’il ÿY a du riz; s'il n’en comporte pas, faites griller un peu de pain ou passez des croûtons au
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bei
issez de belles carottes Crée Ÿ coupez-les en liard, ur Es bon, sans cela n ‘enlevez que le contour et.
ai at so pendant une heure et demie, puis vous l'égouterez, pilerez les carottes et d’autres légumes qui nposent et le passerez à l'étamine ; alors vous y ajou-
| po cuisson si le consommé nécessaire, ain que le
nnez votre Ris re € y incorporant \ une pincée de sucre è étun bon morceau de beurre fin; goûtez s’il est d'un bon Sal et versez votre potage dans votre soupière, puis vous e jetez à la surface une assiettée de petits croutons passés'au beurre ayant la Le de petits dés.
Crécy au Riz.
; Pilez et passez un peu de riz avec vos carottes cuites daï s le principe indiqué ci- -dessus, puis opérez de même à que pour le potage Crécy et remplacez vos croûtons par du riz crevé à point; choisissez autant que possible le bon LE Caroline, Ne votre potage, quil soit d’un bon sel.
Potage à la d'Artois.
ie “pe: es à la d'Artois est un délicieux potage en la
saison des pois. L'hiver on emploie les pois cassés, alors : il demande quelque attention pour acquérir la même | valeur. Opérez donc ainsi : Passez une bonne mirepoix au beurre, mouillez-la au consommé, ajoutez-y vos pois nouveaux ou cassés, un oignon nouveau, une carotte coupée en quatre et un bouquet de laitues. Lorsque vos pois sont cuits, passez à l’étamine ;remettez votre purée dans une casserole, mouillez-la de sorte que votre potage. né. soit ni trop clair ni trop épais, #5 Lee une légère
pincée de sucre, goûtez s’il est d'un bon sel. Au moment
de servir, terminez-le avec un bon morceau de beure fin et versez sur vos croûtons passés au beurre préalablement.
Le pois cassés doivent être trempés dela veille et l'eau
changée deux fois, afin qu'il ne reste pas de poussière. Ce potage, commele potage Crécy,peut se servir avec du riz, alors les croûtons sont du superflu. :
Chantilly.
Faites cuire vos lentilles dans une bonne mirepoix, passez-les à l'étamine et après les avoir mouillées à point,
vous placez voire potage au bain-marie, au moment de le servir, vous y ajouterez un verre de crème-double et des petits croûtons passés au beurre (faire tremper la veille vos lentilles).
Faubonne.
Coupez quelques carottes, quelques navets, oignons
poireaux en dés, passez-les au beurre commela Julienne,
mouillez-les de consommé et ajoutez-y tous les petits égumes printaniers, deux heures de cuisson lente suffisent, goûutez votre potage, ajoutez-y une chiffonnade et servez S'il est d'un bon sel.
Potage Condé.
Ce potage est une purée de haricots rouges. Comme tous ces légumes secs, faites tremper vos haricots la veille, puis mettez-les au feu à l'eau froide ou tiède, à
moins qu'ils ne soient nouveaux. Alors seulement vous
pouvez employer l'eau bouillante, ajoutez une ou deux carottes, oignon piqué d’un clou de girofle, laissez cuire trois heures. Si vous avez le loisir d’y mettre cuire un morceau de jambon ou de lard de poitrine votre potage sera succulent. Passez vos haricots à l'étamine, mouillez cette purée à point avec du consommé et la cuisson des haricots, ajoutez un morceau de beurre fin, un verre de crème et servez avec croûtons passés au beurre.
‘ui Remettez te purée dans une co nn, ne
amée, mouillez alors avec du bon consommé et termiez. ce potage avec un morceau de beurre et un verre de crème double. Servez avec ou Sans croûtons.
A la purée de Pommes de terre.
aitos cuire vos pommes de terre sous la cendre, je ec les et passez-les à l'étamine, remettez cette purée _ dans une casserole, mouillez-la au lait bouilli, ajoutez-y - le sel nécessaire, un morceau de beurre fin au moment . où l'ébullition première va poindre, versez votre potage sur
bn quelques tranches de pain grillées avec soin. _ Vous pouvez également lier ce potage avec un jaune id’ œuf, un verre de crème double et y ajouter une pincée _de cerfeuil habilement ciselé, que vous ne mettez dans a votre potage qu'à la dernière minute afin qu'il conserve _ sa belle verdure.
à A la pointe a'Asperges. <
| Vous faites blanchir à l’eau bouillante vos pointes d’as- _ perges, les raffraichissez afin qu’elles conservent leur _ verdure, et les servez dans un bon consommé.
RSR Aux petits Pois.
; Faites également blanchir vos pois à l'anglaise et ser- . vez dans un bon consommé clarifié.
Aux Laitues entières.
Faites braiser vos laitues après les avoir bien lavées et ‘blanchies et servez-les à part sur un plat et vous servez en même temps une soupière de consommé clarifié: Be «= maître d'hôtel chargé du service fait présenter les laitues . aux convives.
Aux Poireaux.
Émincez le blanc de quatre ou cinq poireaux que vous passez au beurre sur un bon feu, puis vous mouillez avec du consommé et du lait ou du lait simplement, faites une purée de pommes de terre que vous ajoutez à votre potage, et, prêt à servir, vous le terminez en y adjoignant un morceau de beurre frais et un verre de crème double. Vous ” pouvez tremper ce potage après l'avoir goûté afin qu ‘il soit d'un bon sel. Employez indifféremment une flûte ou quelques croûtons passés au beurre.
Louis XIII.
Taillez une flûte de pain rassis, mettez-la dans une casserole, mouillez-la de bon consommé de volailles et laissez mijoter vingt minutes ; foulez cette panade à la spatule et liez votre potage avec un morceau de beurre fin d'Isi gny et deux jaunes d'œufs. Servez et surveillez quece potage soit dégusté de suite, que ce potage soit plutôt attendu qu'il n’attende. Le vrai gastronome en comprendra la nécessité.
Aux Menues herbes.
Émincez une poignée de bonne oseille, une pincée de fenouil, de cerfeuil et quelques feuilles de laitues et de romaines, passez toutes ces herbes au beurre, puis lorsqu'elles sont bien fondues, vous mouillez à l’eau bouillante, ajoutez le sel nécessaire et au moment de servir vous liez votre potage avec un jaune d'œuf, un verre de crème et un demi-quart de bon beurre d'Isigny ou de Gournay.
l'E ès (ae
ns sur tite liaison votre pain on re et re ‘Servez-vous de la flûte à cet effet et versez enfin tout votre bouillon d'oseille en agitant légèrement le contenu de la ponnere. afin que la liaison termine (uen ce poisse Fe li L
- On peut également ajouter une pincée de cerfeuil sui- | vant le squt du gastronome.
‘#4 nn / ed
x 2 = A T Oignon à la Richelieu.
É rs avoir De tuché vos oignons et coupé les extrémités, vous les ciselez en rouelle, les passez au beurre jusqu'à £ ce qu ils prennent une couleur jaune d'or. Laissez cuire après l'avoir mouillé à l’eau jusqu'au moment de servir, … alors vous liez votre potage avec un verre de crème double 4 que. vous agitez vivement en versant votre bouillon. Suivant ET amphitryon vous passez ou non l'oignon que vous servez È à part, ou mettez au fond de votre soupière quelques _. tranches de pain et versez votre bouillon bouillant, puis _ vous versez par-dessus voire liaison, en l’agitant légère- 4 ment et servez.
Au Fromage.
3° Ayez un potage à l'oignon prêt à lier; coupez dans une” …. Ssoupière quelques tranches de pain grillées ou non, cou- - vrez-les d’un lit de fromages parmesan et gruyère rapés que vous recouvrez d'un second lit de pain et de fromage; _ trempez alors avec votre potage bouillant et laissez-le à
Au Lait.
Ayez une casserole consacrée à à Tusage du lai
presque ae
A la Reine.
Faites un petit roux blond avec un morceau de beurre fin d'Isigny et une cuillerée de farine tamisée, mouillez C roux au lait bouilli et fouettez jusqu'à la première ébullition, laissez cuire un petit quart d'heure, ajoutez-y le sel ; ou le sucre nécessaire et trempez sur des petits croûtons passés au beurre. Vous pouvez également Y adjoindre une feuille de laurier-amande. Ayez soin que ce potage soit lisse et n’attache pas au fond de votre casserole, car il a prendrait mauvais goût. On peut remplacer le laurier par. quelques gouttes de fleurs LOrAnee té 2
A a Bagration.
| . cuire un Lo de noix de veau dans une feuille de papier beurré, parez-le et pilez le blanc avec quelques filets de volailles et une poignée de riz crevé dans un bon : consommé de volaille. Passez cette purée à l'étamine en la _mouillant légèrement de bon consommé de volaille. Mettez cette purée au feu au moment du service et évitez: l'ébul- -lition. Liez votre potage à la crème double et versez-le . dans votre soupière sur un lit de macaroni coupé d'égale | longueur et blanchi au consommé blanc. Ce potage est 4 ui véritable velouté.
. HT l'Impératrice.
; her une purée de volaille en tout semblable a celle du _ potage à la Reine dans laquelle vous adjoignez tous les _ petits légumes d'un printanier tournés à la cuiller qui remplacent dans ce pois les croûtons de blancs de volaille. :
Beei-Tea (prononcez bif- là, Thé de Bœut
Le Beef-Tea se prépare de deux manières :
_ {Pour un estomac fatigué, vous hachez un kilogramme ou deux de maigre de filet ou de Rosbif de bœuf, le mettez _ dans un bain-marie et le faites cuire couvert et au bain-
ct
marie pendant trois heures ; passez ce thé à la serviette. ‘4 et servez-le sans sel. I doit être clair et Rois il peut aussi être servi Jroid.
2 Beef-Tea à l'anglaise. Coupez une noix de is bien dégraissée en gros dés, mettez-les dans une casserole avec un verre de vin blanc, un peu de sel et poivre. fermez-la hermétiquement et faites cuire à feu vif, lorsque « votre viande est glacée, vous la mouillez avec du bon
consommé, la valeur de deux outrois litres et laissez Cuire. à
pendant deux heures à bon feu; passez ce thé à la serviette “et servez. Ce thé est foncé, corcé, et s’il était nécessaire M qu'il fût clair, on serait obligé de le laisser reposer un instant afin de clarifier la partie la moins épaisse, car,en réalité, c'est plutôt un jus très toniqué qu'un thé léger. Les Italiens se servent de ce mode pour obtenir un jus corcé pour accommoder le macaroni, les lazagnes où les nouilles à l'italienne.
Printanier à l’Allemande.
Faites dégorger une livre d'orge perlé, puis vous la
faites cuire pendant cinq heures dans un bon consommé;
passez la purée à l’étamine, mettez-la ensuite dans une. casserole, mouillez-Ia à point, et après avoir fait cuire les légumes d’un printanier vous les adjoignez à votre purée d'orge. Au moment de servir, liez votre potage avec ur ‘4 verre de crème double.
Aux Aiïlerons à l’Allemande.
Prenez douze aïlerons de volailles, faites une farce fine. à de volaille dont vous les farcissez ; pilez lereste deschairs que vous aurez emballées et fait cuir au four ou à là
broche. Mouillez ensuite cette purée avec une purée d'orge M
perlé. Vous lierez votre potage avec un verre de crème double et deux jaunes d'œufs. Vous servirez vos ailerons à part après les avoir fait braiser dans un bon consommé de volaille. Dressez-les Sur de petits canapés passés au beurre. Ces potages. peuvent également se faire à l'org ge É mondé. .
DS PRE rot RL A
Lo légumes printaniers, des fines herbes, telles
F due. fenouil et cerfeuil, deux litres de bon lait sans être illi ni écrémé, et après avoir mêlé tout cela dans une _soupière, vous y ajoutez encore deux livres de bonne
É glace, afin que votre potage soit le plus le froid possible. _En RHSSE: ce potage se sert à la fin d'un bon diner
‘# a: ; n. £ si Pirée de Gibier.
où Après avoir vidé et flambé quelques perdreaux, prenez
ne 6 n lapin de garenne, faites rôtir à la broche; levez-en les : chairs, pilez-les, ensuite vous passez cette purée de gibier
_ Garnissez voire potage de petites quenelles de gibier poussées au cornet et tournées à la cuiller, et si c’est pour - un diner d'apparat, formez de belle quenelles que vous
décorez aux truffes et que vous placez sur des canapés
& _et évitez de la laisser bouillir tout en la tenant très chaude. #
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passés au beurre. Dans ce dernier cas, servez ces que-
nelles à part en même temps que votre potage. Ayez soin de faire pocher vos quenelles à point quelques minutes seulement avant de servir afin qué le potage n'attende pas et qu ‘il soit chaud.
se Potage Bisque d'Écrevisses.
Choisissez cinquante écrevisses bien vivantes, châtrez- … Jes et lavez-les à plusieurs eaux, afin d'éviter qu’ilnereste …_ quelques grains de sable, puis vous passez une bonne 4. mirepoix au beurre dans laquelle vous faites cuire vos 4 écrevisses, mouillez avec un bon verre de madère éi $ . assaisonnez vos écrevisses suivant le goût des convives; È pilez-les, passez cette purée à l’étamine en ayant soin de É conserver quelques coquilles ou carapaces d'écrevisses ; que vous garnissez de farce fine de volaille et que vous
L . ; 3 L \ ” x £ & s Le
# à l'étamine, la mouillez au consommé ou gelée de gibier :
faites pocher dans un peu de consommé au moment.de servir votre potage. Vous mettez votre purée dans une casserole avec un peu de bon consommé et une réduction de bon madère, vous le faites chauffer sans le laisser
Potage Bisque d'Écrevisses (fig. 1).
bouillir et au moment de le servir vous y a'outez un demiquart de beurre fin. Servez votre potage avec les coquilles : garnies nageant à la surface. On peut liér où augmenter ce potage avec une purée de riz, mais jamais il n'est aussi savoureux. (Voir fig. 1).
Potage : Tortue véritable.
Marquez un pot-au-feu dans lequel vous adjoignez les membres et les noix de votre tortue, écumez-le, garnissez-le, et laissez-le-cuire six ou sept heures, jusqu'à ce qu'il soit consommé, c'est-à-dire que refroidi, il soit pris en gelée.
Vous faite un roux, le mouillez avec ce consommé, et le laissez cuire sur le coin du fourneau comme la sauce espagnole, c'est-à-dire trois ou quatre heures ; lorsqu'il est bien dépouillé, dégraissez-le, passez-le à l'étamine et mettez-le au bain-marie. Coupez une de vos noix de tortue en petits dés, placez-les dans votre potagé bien chaud
so . MODERNE
_À la Tortue.
ue onplicéz Ja tortue Ste par une tête de veau et. ; procédez de même; terminez en corsant votre Potage 4e avec un peu de slace de volaille et la réduction d'un verre de bon 1 madère. Vous coupez la chair de la tête de veau _ en dés et servez après vous être assuré que votre potage est d'un bon sel. (Voir potage lortue, ci-dessus indiqué.)
L ar A | | En Tortue. |
Faites une sauce espagnole un peu claire dans laquelle _vousajouterez après l'avoir passée à l'étamine Un MOorCcaUr re .de glace de viande, la valeur d’une livre de tortue conservée, coupée en dés, quelques truffes du Périgord coupées _en dés et cuites au madère, des petites quenelles de. volaille ou de poisson suivant le goût de l’amphitryon et des pistaches mondées ou des quenelles aux pistaches. _Ce potage, exécuté avec soin, mérite l'approbation des gourmets et des nobles amphitryons. Fe
Languedocien.
Préparez un oignon, une carotte, une tête. de céleri : coupez en liard et faites revenir dans un peu de bonne huile d'olive, mouille” ensuite avec du consommé et laissez cuire deux heures à grande ébullition ; faites : griller deux belles tranches de pain que vous placerez dans votre soupière et versez votre potage après vous être assuré qu'il est d'un bon goût et d’un bon sel.
Ent eur ce ï
A la Kusel.
_ Faites pocher quelques quenelles de volailles et servez- | les dans un bon consommé clarifié; présentez sur un plat à part tous les légumes d'un printanier disposés en cou-
ë ronne et tous séparés par une petite crousta de, de sorte Là | 2
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que chaque convive puisse choisir les légumes qu rl préfère,
A la purée de Marrons.
Choisissez cent marrons dit de Lyon, épluchez-les, =" faites-les blanchir à l'eau bouillante, mondez-les, puis vous les mettez cuire dans une casserole avec un peu de consommé jusqu'à ce qu'ils soient en purée ; passez-les à l’étamine, mouillez alors au consommé ou au lait et faites chauffer sans le laisser bouillir ; servez avec de petits croûtons glacés au four, après vous être assuré. qu'il est d'un bon sel, Quelques personnes préfèrent le sucre.
Autre Potage à la purée de Marrons.
Après avoir épluché vos marrons, vous les jetez dans une casserole d'eau bouïlante, les laissez quelques minutes, les égouttez, les mondez, c'est-à-dire que vous retirez la pellicule qui les enveloppe; mettez-les cuire dans un bon consommé ; lorsqu'ils fléchiront à la moindre pression, vous en retirez quelques-uns des plus beaux pour garnir votre potage et passerez les autres au tamis. Mouillez votre purée, avec le consommé dans lequel ils . Ont cuit, ajoutez gros comme une noix de beurre fin, ne . le laissez pas bouillir, goûtez-le, ajoutez une pincée de sucre et servez avec vos marrons entiers en guise de croûtons.
Ce potage peut aussi se cuire dans du lait : vous liez votre purée avec un peu plus de beurre et un verre de crème double; suivant le goût de l'amphitryon. vous le sucrez ou le salez. On peut également servir ce potage avec de petits croûtons passés au beurre.
Au Riz.
Lorsque le riz est bien propre, évitez de le laver et faitesle cuire dans un bon consommé; lorsqu'il est crevé à point, dressez-le dans la soupière et versez votre bouillon clarifié par dessus. É
nm nous ane vu, le riz se sert avec toutes ni suivant les amateurs. |
À la Xavier.
ER cuire deux litres de belles fèves, passez-les au A tamis fin et terminez cette purée au consommé ou au lait ; voyez qu ‘elle os d'un bon sel et servez avec pain erillé..
ter
s Onerdation. te potage a 1a Xavier se fait générale: ment à la purée de fèves : mais on le sert quelquefois | avec une pâte dans le genre des quenèfes que l'on fait. Le _pocher dans le consommé ; on peut incorporer un peu de. : _ cerfeuil haché dans cette pate. (Voir le potage aux | guenèfes). À | DRE
Au potiron.
après avoir enlevé les noyaux ou pépins et lécorce,: ss . faites-la blanchir ef cuire avec très peu d'eau, égouttez bien “5 -étpassez au tamis ; ensuite, vous mettez cette purée dans M une casserole et la mouillez avec du bon lait bouilli; _ assaisonnez-la de sel, poivre, un peu de sucre, puis vous ajoutez un bon morceau de beurre fin au moment de servir et trempez votre potage avec croûtons passés au beurre. Ce potage une fois en purée ne doit plus bouillir, sans quoi il tourne. On peut également le lier avec jaunes d'œufs et crème double, mais seulement AUS +2 moment de le Servir, 7 PRE De
‘+ Choisissez un fruit bien mûr, coupez- en une ce
ù Ala Bourgeoise
ARE
_ Autrement dit g Abe de choux au petit salé. Mettez dans un pot: un chou frisé, quelques carottes, quelques navets, un panais, une branche de céleri, une douzaine _ de pommes de terre et une livre de petit salé ou lard de … poitrine légérement dessalé ; écumez lorsque le pot com- 4 mence à bouillir, puis laissez mijoter deux heures et ._ demie; si vos pommes de.terre sont farineuses, ne 1e # mettez qu’ une heure après les autres EE
Trempez votre potage sur du bon pain blanc et servez les légumes et le petit salé à part en même temps.
.Un petit pot de crème accompagne la soupière afin que chacun termine son potage lui-même, absolument comme les Anglais terminent leur thé.
Aux Grenouilles.
Marquez une petite marmite avec un bon morceau d: gite de bœuf; lorsqu'il est garni et presque cuit, vous y ajoutez deux douzaines de cuisses de grenouilles qui aient subi deux jours de gelée. Écumez à nouveau et trempez .votre consommé de grenouilles comme s’il était ordinaire, puis vous servez les cuisses à part en même temps. Vous . pouvez également faire un velouté clair et alors servir avec croûtons et les cuisses à part.
Au Riz à la Turque.
Vous faites blanchir et crever une poignée de riz dans du bon consommé, vous y ajoutez une pincée de safran en poudre ou un peu de cari indien et le servez à part avec du consommé clarifié.
Aux Nouiïlles à l'italienne.
Après avoir fait blanchir vos nouilles, vous en formez un lit dans votre soupière que vous couvrez de fromage rapé et, après avoir mis la quantité de lit de nouilles et de fromage, vous versez votre consommé dansvotresoupière et laissez tremper quelques minutes avant de servir.
Aux Quenelles de Volaille.
Faites une farce de volaille (Voir Farce de Volaille). Couchez quelques quenelles dans un plat à sauter; faites-les pocher avec un peu de consommé et servezles dans une soupière de consommé clarifié.
Aux Concombres lié.
Vous faites blanchir et cuire quelques concombres, passez-les à l'étamine, mettez cette purée dans une cas-
De
pa
Ki:
; comme pour Julienne, Ne mouillez- le à l'eau, et laissez-le cuire une heure et demie
Mn
d eux £ jaunes d œufs et in morceau de ve fin. Sover: à is quelques JUNE de. concombre que vous. aurez
Au Céleri. PS Rs :
pe une pomme de céleri-rave en filets minces passez votre céleri au beurre,
environ. On peut lier ce potage avec quelques pommes de a el le Servir avec croûtons passés au beurre
Bouillabaisse.
* Coupez quelques fraubhes de plusieurs sortés de poissons, tels que: saumon, carpe, truite, grondin, indiffé- ee remmént merluche ou cabillaud, mettez-les dans une . bassine. étamée, en plein feu, avec quelques tranches de :
carottes, une pincée de safran, une pincée de poivre de cayenne, un peu de moules ou d'autres coquillages, un peu d'oignons, une gousse d'ail, un bon bouquet garni _et deux litres d'eau bouillante, : Le légèrement et placez votre bassine en plein feu, jusqu'à réduction complète; vous pouvez adjoindre à cette cuisson dès le principe un verre de vin blanc. Pendant cette réduction, faites griller quelques tranches de pain que vous arrosez de votre _ réduction, et dressez votre poisson dessus. Servez le reste de la cuisson à part dans une soupière.
Ce poisson ainsi cuit, en guise de potage, est très estimé
_des Méridionaux.
Autre Bouillabaisse.
Mettez une queue de loubine, un morceaude saint-pierre,
une merluche, un rouget coupé par morceaux et quelques _ moules dans une casserole garnie de : quelques tranches de carottes et d'oignons coupées minces, une ou deux
gousses d'ail, une pincée de safran, un bouquet de persil, un verre d'huile d'olive et une pincée de poivre de Cayenne. _ Faites RSEUr le tout en plein ÊnE dès ie votre bouilla-
: à 4 A Ke _couvrez , votre poisson et ttaies cuire à feu d' el fe nl & a cuisson où le mouillement est pie te ee. ui
Aux Coquillages.
Dans re ports de Ter, tes coquillages était abondante et frais, le potage se fait comme les précédents, qui. sont très estimés. Suivant le pays vous y ajoutez un j morceau de beurre ou quelques gouttes d'huile d'olive fine. Aux moules par exemple ou aux CARS “es jacques ces potages sont excellents.
Retirez l'animal de sa coquille et trempez le, potage avec la cuisson sur des tranches de pain grillées. N° oubliez PAS. une pincée de cerfeuil avant de servir, que vous ciselez 2, la dernière minute afin que le parfum s ‘exhale dans de | potage | Fo
A la Fécule de Pommes de terre.
Délayez quelques cuillerées de fécule dans une pinte M de lait, placez votre potage sur un feu modéréetne cessez de remuer que lorsque la première ébullition commence a à poindre. Ajoutez une légère pincée de sel et un peu de. 00 sucre en poudre. Servez avec ques petits croùtons 5 passés au beurre.
| Observation sur les Dares) — Tous 168 potages peuvent se faire au maig gre comme au gras; mais ils n’en 2:
Un a Fc fait entre un bon die: Sa Es at y a une infinité de potages dont les titres pompeux ne. LEHTES qu'à embarrasser la mémoire et qui surcharge- _ raient cet ouvrage qui n'a d'autre but que d'éclairer et . d’instruire de leur état les artisans qui.n'ont pas eu la A æ chance de travailler dans les grandes maisons et qui Ée. _ n'ont pu être initiés aux petits Miss de’ Ia science + "Es culinaire. Es LS France, le véritable artiste végète : son talentest rarenie ment récompensé, et sil veut abdiquer l'amour de sa patrie, il trouvera à l'étranger ce que SOn pays ne 10e offre que rarement. |
- Carême disait que le grand diplomate doit avoir un cuisinier renommé pour tenir bonne maison, et qu'il était _ indispensable que cet homme soit largement rétribué par _ Son gouvernement afin d’être influent et considéré. ; _ La gastronomie marche en souveraine à la tête dela civilisation, mais elle végète dans les temps de révolution.
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Potage Blé mondé.
Prenez une demi-livre de blé mondé, mettez-le dans une terrine d'eau pendant quatorze heures, égouttez-le dans une casserole avec un peu d’eau tiède, faites-le blanchir, jetez l'eau et mouillez-leavec deux litres de bon consommé; faites-le cuire une heure et demie et servez après vous être assuré qu'il est d'un bon sel.
On peut encore faire mieux : l'égoutter et le servir avec. un bon consommé de volaille clarifié. On peutaussi broyer * _ le grain au mortier, le passer dans une étamine et mouiller “à cette purée au consommé ou simplement à la crème ; dans
ces deux derniers cas en faisant chauffer le potage, il est essentiel de ne pas le laisser bouilir.
de. | Au Chapon au Riz.
D Troussez un chapon pour entrée après l'avoir vidé ét __ .flambé, mettez-le dans une casserole avec une garniture
composée d’une carotte, un oignon piqué de deux clous de girofle et un petit bouquet garni, mouillez-le avec deux litres de bouillon; faites-le partir en plein feu, écumez votre chapon et laissez-le cuire lentement pendant une demi-heure; lavez un quart {cent vingt-cinq grammes) de beau riz, faites-le blanchir, égouttez-le et mettez-le avec votre chapon, laissez cuire votre potage encore une heure, retirez les légumes et le bouquet ; débridez votre chapon, servez-lé dans une soupière ou à part; versez votre riz. dans la soupière, après vous être assuré qu'il soit dun bon sel et servez.
Observation. — On peut escaloper les chaiïirs de la volaille et les mettre dans la soupière, verser le riz par dessus et servir. |
Ce potage se sert également à l'Indienne en Joe un peu de Safran ou de cari.
Grimod de la Reyniëre faisait faire une vraie garbure de ce même potage en ajoutant: Pigeons, tranches de bœuf et une forte garniture de légumes, alors il servait ou faisait sérvir son chapon et les pigeons sur un lit de laitues avec. une garniture de carottes et navets tournés à la cuiller ou enlevés à l'emporte-pièces et le consommé au riz à part; à cet effet le riz doit être cuit dans une casserole avec un peu du même consommé dans lequel ont cuit chapon, tranches de bœuf, pigeons et légumes.
_Garbure Printaniére.
Foncez une marmite avec un morceau de jambon dessalé, quelques carottes, oignons, une tranche de bœuf, quelques choux frisés blanchis préalablement, un cervelas et un bon morceau de lard de poitrine, une ou deux poules, un canard et deux pigeons, mouillez le tout raisonnablement et faites partir vivement, écumez, garnissez de légumes comme un pot-au-feu, laissez mijoter trois heures, servez-vous alors de la cuisson pour faire cuire vos petits légumes tournés à la cuiller, tels que navets, carottes; faites blanchir une livre de petits pois, des pointes d’asperges, des fonds d'artichauts et dressez votre
SINIER MODERNE A
r; garbure sur! un plat a assez grand pour contenir VOS choux Pa. légèrement pressés, sur. lesquels vous placez vos poules, vos canards et vos pigeons, ensuite avec les bandes de lard de poitrine, le cervelas et les légumes vous formez + un dessin que vous glacez légèrement : en mème temps vous dégraissez bien votre consommé et le servez à part 7. avec. pointes d'asperge, petits pois et choux-fleurs : rem- _ plissez également de ces derniers légumes les fonds rs ARSAAUES que vous placez autour de votre garbure.
| Observation. — À la chasse, le gibier remplace la vo: + et si l'on préfère, au lieu de les faire bouillir, on Fa les faire rôtir et les dresser également sur Fa: gar- _buré. | : En Espagne, onaj joute une certaine duéntité de varpance, K ‘#4 à et des petites saucisses fumées, ce qui ne gâte en rien la < _ garbure. re SE
Garbure aux Choux.
"1 Foncez une braisière ou une casserole, avec tranches _ de carottes, d'oignons, un bon morceau de lard de poitrine _ dessalé, une tranche de bœuf et une lame de jambon; _ placez sur cette garniture un oudeux choux blanchis et «dont vous aurez retiré les grosses côtes et le cœur; mouillez votre braisière avec i dégraissis du pot-au-feu :
| dès que l'ébullition commence, assaisonnez vos choux d'un peu de sel et poivre, nn le d'une feuille de __ papier bien beurrée et d'un couvercle, mettez-les Cuire au four pendant deux heures et demie, dressez vos choux comme pour entrée et servez un bon consommé clarifié à
part. ue 18 Garbure aux Choux au fromage.
1 | | 4 Cette garbure ne diffère de la précédente qu'en ce que - vous formez en la dressant des couches alternatives dé - légumes, de fromage et de croûtes passées au beurre préalablement, puis vous la mettez à la bouche du four 5 _ mijoter quelques minutes avant de la servir et vous servez le consommé à part.
Ro d'oie STE utal rs à l'ail, D Moule - tout Ne eos à suivant 1 saison sin
gar pure comme la croûte au pot.
Garbure au hameau do Chantilly.
Foncez une marmite avec un morceau de non ‘et de lard de poitrine, une garniture complète de légumes, puis < vous placez vos choux blanchis sur ce fond, les mouillez à avec du bon bouillon et faites cuire à feu modéré. Tandis. que cette marmite cuit, faites rôtir deux perdrix, deux pigeons et le rable de deux garennes (Lapins) ; ajoutez- les : “ à votre garbure quelques instants avant de servir afin à que leur arôme passe complètement dans le potage ; Si égouttez vos légumes et vos viandes, dressez votre gar- ee bure sur un plat avec symétrie et servez le consommé clarifié à part avec les petits légumes d'un printanier;
_ c’est-à-dire tournés à la cuiller et cuits à part.
Garbure à la Villeroi.
Voyez le potage Faubonne. Lorsque vos ane coupés en dés, sont passés au beurre, vous concassez éga-
_ lement vos herbes; lorsque celles-ci sont fondues, vous. ni mouillez le tout de très bon bouillon ; laissez mijoter deux
heures, puis vous égouttez vos légumes, en formez des lits alternativement mêlés à quelques lits de croûtes préparées comme pour la croûte au pot, vous arrosez | votre garbure avec le dégraissis de votre potage, la faites
PIS PR 2 CU ei QUE PCT RTS PER eee ir ARTE |
eiques instants à ja bouche du Dur. et: SOPVEZ. Je bouillon de ins potage à part.
“ ce nee RER la Polignac. à # # {
fe | Foncez une marmite de quelques lames de jambon et fs is veau, garnissez delégumes et d'un petit bouquet, faités. | | suer avec un peu de beurre, mouillez lé Tout avec.du + à _ bouillon: ajoutez alors vos marrons mondés, laissez _ cuire une heure ; égouttez vos marrons, dressez-les entre
ke deux lits decroûtons passés au beurre ou prép és comme
_ pour la croûte au pot, arrosez votre garbure d'un peu de _ dégraissis de ce même potage ; faites-le eratiner quelques ne instants avant de servir ; passez votre bouillon ct SELVEZ- 00 ie dans une soupière à part. -
Oille à l'Espagnole.
Marquez une mar té avec un kilogramme de culotte
_ de bœuf, un livre de poitrine de veau, une demi-poitrine de mouton, une tranche de jambon, un petit poulet, un . pigeon et, si vous avez un peu de gibier tel que : perdrix, caille, ràble de lapin de garenne, vous l’ajoutez, et un saucisson cru. En même temps vous préparez une garbure de chaux et une jardinière à part. Lorsque vos trois garnitures sont cuites, vous égouitez vos choux, vos viandes et vos légumes, vous les dressez comme une Flamande et servez le bouillon à part; autant que possible escalopez vos viandes pour éviter un trop grand volume.
Observation. — Dans quelques pays, on lie le consommé avec un peu de roux et on laisse dégraisser ce potage comme l'Espagnole (voir la sauce), c'est-à-dire qu'on le mouille avec un bon verre de vin de Madère pour le faire dépouiller. Assurez-vous qu'il soit d’un bon sel et servez
_ les légumes comme une Flamande, votre consommé Hé à ne après l'avoir passé à l'étamine.
Potage à l’'Orge perlé.
Faites tremper votre orge la veille, changez-le d’eau et
> “lorsqu'il sera blanchi, égouttez-le ; mettez-le cuire dans
er un œuf à trois jaunes ne une p ajoutez ne grammes de fécule ‘des ne
-uné passois - de He PE traites. passer viv ement :
_ pâte afin qu'elle poche également, quelques ninu __ suffisent; versez votre potage dans votre soupière _SCTvezZ une soucoupe garnie de Pannes râpé ou qe gruyére ;
Pros les tre sans les ne r bouillir et. servez- ns
dans un bon consommé de volaille. : RUE
. Observalion. — Il est évident que l’on peut servir het
nids d'hirondelles avec un consommé de gibier, de tortue, 2
de poisson ou bien le garnir de pointes d'asperges, de.
petits pois, etc. ; seulement il est préférable de conserver
à chaque potage le cachet qui le distingue. Le principal ïe
est de bien nettoyer les nids afin qu'il ne reste ni. fila-
ments ni RIRES et de les faire ‘POCUEE dans un bon consommé. 112 PÉNSÉERCEES
Potage aux Nids d’hirondelles (Finitation).
Faites pocher vos pates dans un consommé sans He laisser bouillir ; égouttez-les, servez-les sans les casser | dans votre soupière, el Versez UN CONSOMME CenHe par dessus. PNEUS
Ce potage peut Apt se faire au maigre avec Ja cuisson de différents légumes, mais alors vous liez votre bouillon avec un ou deux jaunes d'œufs, L de beurre et de crème.
Polage à la Deslignac.
ee Vote le potage à la Royale, et au lieu one r appa- pe eil à l'aide de l'emporte-pièce vous en coupez des lames inces que vous mettez dans votre soupière; versez votre
consommé de volaille clarifié par dessus et servez.
Potage à la ACT
à Pate une farce fine de volaille, incorporez dans cette”: . farce un peu de pommes de terre préparées comme pour _ croquettes ; formez-en des quenelles, faites-les pocher au _four ou dans un peu de consommé et servez-les dansune : soupière de consommé de volaille clarifé. me
Potagé à la Polacre.
3 Re cuire des pommes de terre hollande simplement N “à la hollandaise ou tournez-les à la cuiller et faites-les cuire à l'eau de sel, mettez-les dans votre soupière et versez dessus un consommé dans lequel vous aurez fait jeter quelques bouillons à une pincée de fenouil haché. |
En Suisse, on ajoute un peu de cerfeuil et de jeunes orties que l'on cultive comme fines herbes et dont on use fréquemment pour ce genre de potage qui génér alement - Se sert en purée.
En Bourgogne, ce potage se sert au maigre, lié avec de la crème double et l'on remplace le fenouil par une poignée de laitue, oseille et cerfeuil que l'on cisèle et que ; l'on jette dans le potage à la purée de pommes de terre sans les passer au beurre. La liaison se met dans la soupière et lorsque le potage n’est pas assez épais, on y ajoute quelques croûtons coupés à l'emporte-pièce en liard.
; Potage aux Choux. +, 2808
LE mat “où y 4 > dis Be ARR AMEL
160 Voyez la manière dont on cuit les choux pour légumes pt … et pour garniture. Servez un consommé de pain et quel- L _ ques cuillerées de choux par dessus.
oiaue aux Laitues émincée s. ts ste
_ Ciselez vos laitues après les avoir bien lavées. : pa les au beurre, montre les avec un bon consom
peut alors 1e lier avec un demi- -verre de crème double ect un peu de beurre fin.- ; RP
Fete au Mouton à l'anglaise Ne ï … 4
M désossé : faites écumer comme un pot: nie garnissez-le de Lee ou navets, quelques . oignons dont un piqué de deux clous de girofle, une branche de.
céleri, faites mijoter ce potage pendant deux heures et 4 demie ; escalopez votre viande et vos légumes et servez LE tout dans une soupière ; versez votre bouillon par dessus en le passant dans une passoire fine et servez s'ilest d'un bon sel. Ce potage, qui est un genre de garbure, se sert également en Suisse ; mais principalement aux. Anglais ; il est très Sins tout en étant substantiel, comme on peut en jug
ce au Naturel. |
_ Lorsque votre pot-au-feu est cuit, vous le dégraisser; | 3 vous égouttez vos légumes que vous taillez et rangez sur une assiette, puis vous préparez une flûte de pain que Se vous coupez en huit parties égales, les placez au fond de. pe : votre soupière, versez dessus une ou deux cuillerées de « votre bouillon bouillant, couvrez votre soupière, puis, au moment de servir, vous ajoutez la quantité de bouillon ou de consommé nécessaire et Servez avec vos ‘pee : #4 légumes à part. PSE EROETES
à la cuiller et cuits à blanc dans un peu de beurre fin ou
Potage: aux Choux farcis.
5 Are une > pâte à Choux ; couchez une Fe . dés 8, petits choux sur une plaque. faites-les cuire sans les dorer. -Lorsqu' ils sont cuits, faites une incision sur le côté de
_ chaque chou ; introduisez à l’aide d'un cornet de papier un peu de farce fine de volaille ou de gibier, remettez-les au feu quelques minutes avant de servir afin de faire ae cette farce, mettez vos choux dans la soupière, versez votre consommé de volaille ou de gibier clarifié PE dessus, et servez.
Potage aux Navets. Na
Tournez vos petits navets à la cuiller, ou enlevez-les : _ à l’aide de petites colonnes formant emporte-pièce, faites _les blanchir, égouttez-les, sautez-les au beurre avec un ne. ‘peu de sucre; lorsqu'ils sont cuits à point, mettez-les dans une soupière de consommé clarifié et servez. On peut y adjoindre quelques croutons coupés en liard et servir. lorsque ceux-ci sont bien trempés.
c Autre Potage à la purée de Navets.
Émincez vos navets, passez-les au beurre avec une , pincée de sucre, mouillez-les avec du bon consommé, couvrez-les d’une feuille de papier beurrée ; lorsqu'ils sont cuits, égouttez-les, pilez-les, passez-les à l'étamine ou au. travers d’une machine anglaise [toile métallique). Remettez votre purée au bain-marie, ajoutez-y un bon morceau de beurre fin et un peu de consommé ou de la cuisson de vos navets, goûtez Si votre potage est d'un bon sel et servez avec petits croûtons ou avec petits navets tournés
de consommé.
Potage à la purée de Racines.
Lt 70 Émincez vos carottes, navets, oignons, céleri et. : poireaux en proportionnant le tout à la quantité de potage que vous désirez faire ; passez tous ces légumes au beurre
‘égouttez-les, passez- les à résine ste votre ù
au feu dans une casserole afin de la faire dépouiller, mettez-la ensuite au bain-marie et servez-la a 2e petit ; croûtons Poe au beurre. AR
fin avant de là verser dans la soupière, mais il ne faut $ % Jus laisser bouillir dès que cette addition est |
quetois même les plus habiles praticiens. RE
RE Ne
Potage aux petits Oignons blancs.
Coupez les extrémités et faites blanchir vos Dr ; oignons avant de les éplucher afin dene pas les écorcher. L Mettez-les ensuite dans une casserole plate avec un bon
. morceau de beurre, une pincée de sucre, un peu de sel et.
poivre blanc, couvrez-les d'une feuille de papier ee d'un couvercle assez épais et faites-les cuire au four sans leur laisser prendre couleur. Égouttez-les, mettez-les dt votre soupière, garnissez celle-ci Pur consommé clarifié et servez. 3 ET On peut ajouter quelque ot coupés | en |iard : à ee À aide de la boite à colonne. eu
Potage printanier à la Chiffonnade.
Voyez le printanier : ajoutez une chiffonriade composés _ de laitue, oseille et cerfeuil ciselés quelques minutes avant Fe de servir et sans la passer au beurre afin que ces herbes conservent leur verdure. | 10
Potage à la purée de Coucoudrelles.
ue vos petites citrouilles vertes en les Te à
‘égèrement, faites-les blanchir, égouttez-les; ; marquez-les “4
dans une casserole avec quelques barbes de lard'ünet bonne mirepoix ; faites-les cuire avec peu de mouillement
onsommé : Le passez-les au tamis : mettez
votre purée dans un bain-marie et lorsque votre potage
sera bien chaud, vous le terminerez avec un morceau de
beurre fin d'Isigny, un demi-verre de crème double; servez-le avec macaroni, _lazagnes, nouilles ou toutes autres pâtes, voire même avec des petits qua ou des ones passés au beurre. |
Lo. 4
| Potage à Le purée de Tomates.
: Faites une bonne mirepoix au jambon, pressez vos
1: . tomates afin d'en extraire l’eau qu’elles contiennent et les.
E Fa
Ana
_ pépins, mettez-les dans votre mirepoix, faites cuire au four, pendant une heure et demie, incorporez une panade _ grasse ou Louis XIII dans vos tomates, passez votre potage à l’étamine, mettez -le de nouveau au feu, liez-le avec un morceau de beurre fin et gros comme une noix d'extrait Garlin ou glace de volaille clarifiée ; ajoutez une
1 pincée de sucre pour corrig er l'âcreté de cette purée'el
fe:
EP RU | da TT Li aie f
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servez avec riz ou tout ie céréale, et [mème avec _les pâtes italiennes, telles que nouilles, lazagnes ou macaroni.
Potage aux Quenèfes.
Râpez un peu de muscade, mettez-la dans une terrine avec une pincée de sel blanc, deux œufs entiers et cinq. jaunes ; incorporez 250 grammes de fieur de farine; si votre pâte était un peu trop épaisse, ajoutez un demiverre de bouillon bien dégraissé ; versez cette pâte dans
. une passoire moyenne au-dessus d'une casserole conte-
nant du bouillon en ébullition; dès que votre pâte est | _ pochée, vous versez votre potage dans la soupière et. Servez.
Potage aux Niocchis où Gnoquis.
Détrempez une pâte à choux au lait; incorporez un peu de muscade râpée dedans et une pincée de cayenne, couchez vos niocchis à la poche ou au cornet dans une casserole d’eau bouillante ; lorsqu'ils sont pochés, égouttez
J - les, placez-les dans un fond de casserole d'entremets,
È eo j ape 5 F faites- 1es cuire . au “four ok , 1orsau ils. ont sde > belle cou
4 un plat à ae & servez une soupière de consomn _clarifié.
dde bœuf et graisse . rognon de bœuf : fur, du _imirepoix est passée au beurre, vous l'assaisonnez de sel, poivre et muscade, et vous la mouillez d’un verre de bo
xérès sec; faites tomber à glace en ajoutant de temps en temps un peu de gelée de volaille. Faites une petite jardinière, incorporez-la dans votre potage au moment de. : servir, et garnissez votre soupière d'un bon consommé. ta | Assurez-vous que votre potage est bien corsé, d'un bon X #0 sel et servez. : A
Beei-Tea ou thé de Bœut,
Coupez une noix de bœuf en huit, nets ces morceaux à
dans une braisière avec un verre de bon madère, quelques | 1 carottes, oignons, et un léger bouquet garni ; couvrez
. hermétiquement, faites partir en plein feu, puis laissez | 4 tomber à glace, mouillez avec du consommé et laissez art cuire pendant quatre heures: passez cet extrait à la ; serviette, sans le presser, et servez. SANS FU ROUES
Observalion. — Le beef-tea se fait également différemment pour les malades ou personnes faibles. Dégraissez complètement et hachez deux kilogrammes de noix de. bœuf ou de faux-filet. Mettez cette chair dans un Hs | marie, couvrez hermétiquement, faites cuire deux dde + al ét Rene passez le thé à la serviette et servez,
| thé se are ég alement froid et est complètement pur; ilne doit pe même être salé.
Potage au Salep.
# te tremper votre salep huit heures avant de le | Les cuire, mouillez-le au consommé et, lorsqu'il est : + or poché, vous le servez.
_ Ce potage peut également se faire au maigre et au lait Le (Voir les Potages aux Pâtes).
_ On peut aussi servir le salep comme re de potage dans les purées de volaille, gibier ou légumes.
Potage aux Rabioles.
_ Faites une farce fine de volaille dans laquelle vous ns incorporez un peu de fromage rapé et un peu de crème _ double; une pincée de fines herbes ou de bourrache blanchie et hachée, enveloppez gros comme une noisette … de cette farce dans une abaisse de pâte à nouilles très - minces, placez ces rabioles sur un couverele de casserole étamé; faites-les blanchir dans du consommé, égouttez- | les; formez-en des lits séparés par une couche de | fromage râpé et versez un jus clair par dessus. Servez une soupière de consommé à part et faites offrir les
rabioles bien chaudes.
Au moyen des moules cannelés (coupe-pâte), vous leur
donnez une forme égale ; chaque rabiole doit être de trois centimètres carrés à peu près, et il ne faut guère que cinq
ou six minutes pour les pocher, de sorte qu'elles ne
doivent pas être faites trop longtemps à l’avance, afin d'être délicates et savoureuses. Les Anglais aiment
beaucoup ce potage, parce que la rabiole tpPamnle au
pouding de viande.
Potage au Riz à la Créole.
+ Passez quelques oignons au beurre, mouillez-les avée _ deux litres de bon consommé de volaille, troussez deux - poulets en entrée, faites-les cuire lentement dans ce éonsommé; vingt-cinq minutes avant de servir, vous. lavez deux poignées de beau riz Caroline ; vous le faites
<e PRE) Me ee ps TRES à Re rs ce je FR 2,2 * TL _ 1,2. 200
_- consommé ou cuisson à part, après vous s être à qui 6sta8se7z [nos le safran M Le nécessairemer dominer. ER en ee
; LS de ue les bander et Joe . rhone
_ tels que carottes et bouquet garni : mais il faudra obser:_ ver de les retirer et de débarder la volaille avant de la
servir; dans ce dernier cas, on fait cuire le riz à part,
à également dans un bon consommé de volaille, et l'on ve
ajoute le safran; maïs si, d'un côté, vous économisez votre braise parce qu’elle peut vous servir d'autres fois, -
= d'autre part vos volailles ne sont pas parfumées de safran :
comme dans la première recette. -
Potage au Riz à Italienne.
Faites à peine crever votre riz (dix-huit minutes au 4 plus) dans un peu de bon consommé et gros comme une. noix de beurre fin ; liez-le avec trois jaunes d'œufs et un peu de cayenne et gros cornme une noix de. glace de. volaille ou extrait Garlin clarifié et servez. TE
Observalion. — Le potage au riz à l'Italienne se sert également avec un chou de Milan braisé à l'étouffé, bien
_ assaisonné d'ail, sel, poivre, avec lequel vousfaites crever 3
votre riz et servez ce potage également avec du parmesan râpé. Avant de mettre votre riz crevé dans votre potage, vous faites bien revenir votre chou émincé dans un quart ae beurre et autant de lard râpé ou haché fin. En Italie, on aime beaucoup le parfum du fenouil ou de la fenouillette; vous aurez soin, pour les personnes qui ont habité ce pays, de ne pas trop la ménager dans la cuisine ta lienne. |
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ee. : l'Espaguole.
un potage au sagou, cuit simplement dans un bon
* consommé ; goûtez s'il est d’un bon sel et servez.
| Potage Mons (Garbure bourguignonne).
_ Faites une bonne garbure (Voir la Garbure au hameau
& _de Chantütl y). Ajoutez un ou deux lapins de garenne, servez votre. potage après l'avoir goûté, en dressant les _ légumes et les lapins à part sur un plat, comme une flamande, et le bouillon dans votre soupière.
On peut servir une soucoupe de fromage râpé pour les
_ amateurs et, Suivant le 8 oût des amphityrons, mettre ou
non des croûtons dans | ce potage.
Si vous n avez pas de jambon pour faire cette garbure, remplacez- le par un morceau de lard de poitrine ou petit salé, et alors vous servirez un peu de crème double à
part, en même (pe que le potage.
Potage aux (Taillarines à : l'Italienne).
Faites une pâte à nouilles serrée, abaissez-la aussi
mince que possible. saupoudrez-la légèrement de farine,
pliez-la en quatre et ciselez vos nouilles ou taillarines le plus fin possible; faites-les pocher à leau salée bouillante ; égouttez-les sur un tamis et rangez-les dans votre soupière, en entremêlant un lit de fromage râpé entre
chaque lit de taillarines; puis vous versez dessus une :
espagnole claire bien dépouillée et légèrement corsée ou faite avec du consommé de tortue véritable. ; On peut également servir les taillarines sans fromage.
Observation. — Le potage aux taillerines peut égale-
ment se servir au maigre, soit dans un potage Richelieu
ou à l'oignon, soit dans une cuisson de légumes liée aux
Jaunes d'œufs et à la crème ; de même, on peut procéder comme ci-dessus en liant par un roux la cuisson de légumes ou même le lait; dans ce dernier cas, on n’em-
ploie pas le fromage râpé.
re une bonne purée de gibier et incorporez-la dans
eur ur enr avec un peu de pr tt | avec un verre de crème douce ; versez cette pr _ dans un demillitré de lait bouillant, agitez vivem _ bouillie, laissez-la cuire un petit quart d'heure, _ un peu de sel et de sucre en PEReReS une > goutte de fleur d'oranger et servez, : | LEP
P otage au Giraumont. LR E
Voy ez le potage au potiron. Ce potage se fait et se e sert de même, mais on peut également servir un plat degiraumont cuit au four, comme le potiron, en ayant soin de.
mettre entre chaque lit de giraumont un lit de fromage râpé, et l’on sert: la purée liée à la crème et au beurre, et. le plat gratiné au [our Veillez à ce que le potages ne soit pas fade.
On peut aussi servir ce potage avec or ou roms sur tranches de pain grillées. Une fois la purée mouillée 4 L au lait bouilli, ce potage ne doit plus bouillir, sans qi De il tourne et n’est plus DEERese à
Panade Sahel
Coupez une flûte ou quelques lames de pain blanc. dans une casserole, mouillez votre pain avec deux verres d’ eau _ froide, ajoutez un peu de sel et gros comme une noix de beurre fin, laissez mijoter vingt minutes, écrasez votre 4 panade à l’aide d'une spatule, passez-la dans une passoire ra 4 moyenne, liez votre panade avec un demi-verre de crème È double et deux jaunes d'œufs ; ajoutez-y gros comme un. œuf de pigeon Eva beurre én et servez sans le remettre au feu, c'est-à-dire que l'on peut mettre la liaison dans la “soupière et verser petit à petit, en remuant vivement se panade à l'aide d’une cuiller, afin que les jaunes. d'œufs ne se trouvent pas saisis trop vite; car c'est la . liaison qui doit rendre ce potage moelleux comme une. | crème. :
tou à la Chicorée.
Sa hole acec deux belles chicorées, en -en Îles feuilles vertes et les grosses côtes, lavez-les bien, émincez-les, _ passez votre chicorée au beurre; mouillez-la au consommé a ou à l'eau; dans ce dernier cas, assaisonnez de sel,
Le ri l :
poivre, et un peu de muscade ; liez voire potage avec
- une cuillerée de sauce béchamel et deux ou trois jaunes
» . ‘d'œufs et Se avec FENE grillé, flûte ou croûtons,
28 “ | Potage aux Choux-Fleurs.
| Faites cure vos choux-fleurs à l'eau avec un peu de.
_ sel; égouttez vos têtes de choux-ffeurs et coupez-en les
- côtes que vous mettez de côté; mettez dans votre sou- | FA “pière.un verre de crème, deux jaune s d'œufs, un peu dé - "s
_ beurre, un peu de poivre et de muscade, versez un peu de - votre bouillon ou cuisson de choux-fleurs sur cette liai- _ son en lJ'agitant vivement afin que les jaunes ne cuisent trop vite, puis vous mettez vos petites tètes de choux- ” _ fleurs et quelques croûtons dans votre soupière, versez votre bouillon de choux-fleurs en agitant légèrement à l'aide d'une cuiller afin que la liaison se mêle partout également, et servez.
Ovservation. — On peut faire une purée de chouxfleurs, la lier avec un peu de bonne béchamel, y ajouter un peu de parmesan räpé et servir cette purée avec petits 44)
croûtons. URSS
Ou bien encore on peut presser les choux-fleurs, les lier avec une béchamel un peu serrée et quelques jaunes d'œufs, puis vous les laissez refroidir sur un plat, vous. en formez des petites croquettes que vous faites frire dans du beurre et les Servez dans le potage ci-dessus indiqué en guise de croûtons ; on peut ajouter du parmesan dans cet appareil à croquettes en le liant chaud,
Potage au Ghou.
Ciselez le cœur d'un chou frisé ou pommé, passez-le au beurre, mouillez-le à l’eau ou au consommé, laissez-le
ù de pommes de terre. Un verre de crème double ,, | poivre, et servez sur croûtons ou tranches, de
sion une ee de moules au pre Mie mire son ouvertes, enlevez-en les coquilles, mettez vos. moules L _ dans une terrine avec quelques douzaines d'huîtres. que vous aurez retirées de leurs coquilles, faites une mirepoix tres fine avec carottes, oignons, jambon, it “un petit. bouquet garni, sel, poivre, un peu de muscade, passez à votre mirepoix coupée en petits dés dans un peu de bon beurre frais à feu vif, mouillez avec la cuisson des mou. f les et l'eau des huitres, faites cuire vingt minutes à erande ébullition, puis vous jetez vos moules et voshuitres % dans votre potage et ne laissez jeter que quelques bouit lons; préparez vos croûtons dans votre soupière avec.
une liaison de quelques jaunes d'œufs, une pincée 1e Fe cerfeuil haché et versez votre potage après en avoir retiré à le bouquet garni et la gousse d'ail. Servez s'il é ou un. :s
- bon sel. :
Dans les pays méridionaux on LUE le bonté par. l'huile fine et l'on trempe sur des tartines de DBRE: grillées et légérement passées à l'ail. se
Les tourteaux, l’araignée, la châtaigne, le Yon LE couteau, la pétonde, la palourde, le vigneauet la coquille Saint-Jacques font d'excellents potages aux coquillages:
_ employez les mêmes principes que pour les unes et ++ 4 _les moules. | RE
+42 er
Potage à la Monaco.
Faites un potage au lait légèrement salé, un peu plus © 50 sucré que le potage au lait ordinaire, liez-le avec quatre 4 jaunes d'œufs, passez-le à l'étamine et faites-le cuire comme une anglaise (un peu moins lié cependant), puis vous aurez quelques croûtons de Compiègne glacés au four, les mettez dans votre soupière et verserez votre
Autre Poiuie à la . de Pommes de terre.
4 _ Faites une bonne purée de pommes de terre, mouillez- Sr au lait, mettez vos croûtons dans votre soupière, dès É. que votre purée est prête à bouillir, versez-la sur vos x. _ croûtons et servez après vous être assuré que votre
potage est d'un bon sel; vous pouvez y ajouter un peu de
_ beurre fin au dernier moment. | a On peut servir ce potage au riz, au vermicelle, aux | nouilles, aux lazagnes et au macaroni.
FSU au Lait lié.
21", Casser une liaison de quatre jaunes dans un bol, ajou-
2 tez-y deux cuillerées de sucre en poudre, un macaron
_ pilé ou écrasé, un peu d'eau de fleur d'oranger, versez petit à petit dans cet appareil un litre et demi de lait
cA bouillant en le fouettant vivement, ajoutez un grain de sel ou deux, mettez voire potage sur un bon feu, continuez de fouetter et de remuer à l’aide d’une spatule légèrement. Versez voire potage sur vos croûtons passés four ou glacés au beurre et légérement sucrés.
- On peut faire des croûtons de pain de mie ou de pâte à brioche, de Compiègne ou de biscuits à la cuiller, les saupoudrer de sucre et les faire glacer au four.
De même on peut passer ce potage à l'étamine avant de le faire prendre pour éviter qu'il ne reste un peu de - germe des œufs. |
Potage à la purée d'Oseille.
Faites fondre quelques poignées d'oseile concassée
avec quelques feuilles de laitues, égouttez et passez dans
à une purée de pois verts; mouillez la purée avec du con- _sommé, faites-la jeter quelques bouillons, écumez-la et
: mettez dans votre potage une légère garniture de petits pois et de pointes d’asperges, terminez votre potage avec. “un peu de bon beurre de FOIRE ou dise el une
Te PS CH AU
Potage à la Détiïler. &
_ Coupez dope losanges de mie de pat au beurre clarifé sans HE a ab
dre une belle couleur glacée au “él et nette lès:
_ dans votre soupière; servez un potage à la Monaco wi ou Mr au lait Hé sur vos Croûtons et SeTVEZ | EE
_ On peut également ajouter un peu de macarons s pilés
ou de fieurs d'oranger pralinées suivant le goût de r am-
_phitryon.
Potage maigre au Beurre.
ue le potage Faubonne ou Julienne: OU PA au =. suc de légumes ou simplement à l’eau, après l'avoir fait. revenir au beurre; salez et poivrez raisonnablement, laissez cuire deux heures et servez ayéc_ou” sans pain. N
Dans les pays méridionaux, employez l'huile + au lieu du beurre.
Potage à la Process
Passez quelques oignons et un peu d'ail dans un ot d'huile, à feu vif, mouillez votre potage à l'eau; ajoutez un bouquet de queues de persil, une carotte, un gros ù À oignon piqué de deux clous de girofle; faites cuire dans À votre potage quelques poissons tels que: merlan, sole, turbotin ou barbue. Sitôt cuits, retirez vos po ; _ servez-les sur une serviette pliée à cet effet et terminez _votre potage avec une pincée de fenouillette hachée: faites frire quinze croütons dans une bonne huile d'olive, placez-les dans votre soupière et trempez votre potage … après avoir retiré l'oignon piqué de clous de girofle, 147 . carotte et le bouquet de queues de persil; servez s'il est d'un bon sel. Ge potage a beaucoup plus de ressemblance avec’ le potage moskowa ou russe qu'avec 1a bouille
obus, maigre à la Tyrolienne.
Coupez la chair d'un concombre en petits dés, ciselez
_ une chiffonnade complète d'oseille, laitues, cerfeuil, _ pourpier, passez le tout au beurre à feu d'enfer, mouillez
votre potage avec du bon consommé, assaisonnez et faites cuire quelques poignées de petits pois nouveaux et de pointes d'asperges dans votre potage. Cassez une liaison de trois jaunes dans votre soupière, ajoutez un bon verre de crème double et un morceau de beurre _d'Isigny ou de Gournay, et lorsque vous aurez opéré votre liaison en versant un peu de potage dedans, vous y mettrez vos petits Cro üons et verserez le reste de votre potage. Goûtez votre potage, laissez-le tremper et servez. | < | Potage au riz Faubonne maigre.
- Voyez le potage Faubonne, mouillez-le à l’eau, faitesle cuire de même qu'il est indiqué, puis vous servez avec un peu de riz crevé à point. |
Potage à la Dartois au maigre.
Voyez ce potage. Supprimez le lard de poitrine ou le jambon, passez votre mirepoix au beurre ou à l'huile, mouillez-le à l'eau, faites cuire vos pois verts pendant trois heures (les pois cassés doivent être trempés de la veille), passez-les à l'étamine ; mettez votre purée dans une casserole, mouillez-la afin qu'elle ne soit ni trop claire ni trop épaisse ; terminez-la avec un peu de sucre et gros comme un œuf de bon beurre fin.
Servez le potage avec riz crevé à point, ou croùtons passés au beurre, après vous être assuré qu'il est d'un bon sel.
Potage au riz à la Richelieu.
Faites un bon potage à l'oignon ou Richelieu, et au moment de servir, ajoutez quelques huEeS de riz crevé
FR EE MERE Ar RACE Door DE ge
Potage à à l'Oïgnon au lat.
ee qui sé trouve au cœur de Ë oignon Fa les deux ext
_ passez votre oignon au beurre, mouillez-le au lait, _ et poivrez, taillez votre potage, versez un verre de c sur votre pain, puis vous trempez au moment de Li couvr ez quelques minutes et servez. |
__ Observation générale Sur 1e TO que joue de riz Se _ Les purées el potages, el les différentes manières de te faire cuire. Lorsque le riz dans un potage sert simple ment de garniture, c'est-à-dire qu'il remplace le pain, autant que possible, il ne doit pas être tropcrevé et on ine doit l'employer qu'en petite quantité. ee a
Si, au contraire, il forme la base d'un potage ou qu’ 1e doive être incorporé dans une purée comme liaison, il
1 _ doit être suffisamment cuit pour pouvoir être passé au
_ tamis ou à l’étamine et par cela même former un velouté de crème de riz. Ses Ainsi dans les potages Faubonne , Condé, Dartois, Crécy, EC
il doit être entier comme garniture et, lors même qu'il
en entrerait une partie dans les purées; celui Fa ei de .
garniture devra toujours être entier. . ; EN à AN NUTRE 4
Tandis que dans les potages suisses à la paysanne ou. à la purée de pommes de terre il doit cuire avec le potage, se fondre sans pour ainsi dire qu'on le retrouve et former | comme une crême veloutée. Dans ce dernier Cas,
__ absorbe beaucoup de beurre, tandis que dans le PRE ; 1
_il reste blanc et cuit avec un peu de consommé. _
Il en est de même des potages au lait et au gras; c Tr ju “4
_à-dire qu'il doit rester entier comme garniture s’il doit former purée, on peut le laisser cuire davantage et autant que possible avec un peu de cuisson ou liquide. A vs créole, à la turque, à l'indienne ou à l'italienne, il doit
être à peine crevé; ces derniers même ne veulent pas 4
qu'il soit lavé tant ils craignent qu'il perde son goût. Il en est de même pour les entremets : casseroles, turbans …
peut voir aux HAOLE dans re il en os: fait mention.
et Observation générale, sur l'emploi des pales pour , potages. — Beaucoup de praticiens et surtout dans les : restaurants font pocher leurs pâtes à l’eau et les mettent. Li ensuite dans leur consommé clarifié, c'est une grave erreur qu'ils commettent, car les pates pochées à l’eau _perdent leur saveur.
» Les pâtes doivent être pochées dans le bouillon même - avec lequel elles doivent être servies, et dans le cas où | _ les pâtes doivent servir de garniture dans un potage, elles _ doivent être cuites dans le bouillon, égouttées et mises me _ dans le potage quelques minutes avant de servir ; comme par exemple dans un potage à Re , |a jardinière ou 22 la julienne; elc.
_ Il en est de mème pour les ne au lait, tels que : | . vermicelle, nouilles, lazagnes, riz, pâtes d'Italie, semoule, L Là _ tapioca, salep, sagou, etc., etc. Les pâtes en général doi- __ vent êtres mises dans le liquide en ébullition ; mais dès +4 que l'ébullition, un moment arrêtée, reprend son cours, | on doit retirer sur le coin du fourneau la casserole contenant ces pâtes et les laisser pocher très lentement ; autrement elles troublent le bouillon, restent pâteuses et He pochent plus convenablement ; de plus, elles troublent le potage, ce qui probablement aura donné l'idée de les faire pocher ou blanchir à l'eau. Après la première ébul-
_ lition, écumez votre potage et sitôt vos pâtes pochées, mettez votre potage au bain-marie afin qu'il n'ébullitionne. Versez un peu de consommé sur les potages gras afin
_quil ne se forme une petite peau qu'il faudrait avoir soin. , d'enlever avant de servir, et un peu de lait sur les potages au lait pour la même raison
Observation sur la liaison des Potages. — Lorsque l’on ; cst dans son ménage, il est facile de casser un œuf ou . deuxau-dessus d'un bol et de ne mettre que le jaune dans - la soupière avec un morceau de beurre frais et un peu de - crème double; mais en principe nous devons éviter qu'il ne reste aucun germe du blanc après le jaune ; à cet effet,
Eil faut passer Ib jaunes 2 ne de plus, et:
l'œuf: ne laisse aucun goût, il est nécessaire de _ cuire quelques secondes ; m de:
laisser bouillir, même il ii un de qu il É à laisser aiteindre, sans quoi votre potage . votre jaune est passé à r Re VOUS ! Y
u. ne QU Saisi par la trop grande ae puis vous ns ‘ "as votre liaison dans votre potage en l’agitant doucement, _ soitau moyen d'une cuiller, soit en donnant une impulsion de va-et-vient à la casserole et cela sans secousses. Le liaison donne un velouté au potage et le rend moelleux M et agréable au palais lorsqu'elle est employée à PFOPOS. Re. et soignée comme il vient d'être expliqué.
. La liaison s'emploie généralement plus fréquemment en Allemagne et en Suisse qu'en France ou en Angleterre, 2 les potages allemands sont ou peuvent être comparés à de certaines crèmes. A dire vrai, ils sont presque toujours | confectionnés par des cuisiniers francais, car quoi qu'on 1 dise, ceux-ci seront toujours recherchés pour leurs has A UE surtout à l’ étranger. Se :
Observation sur la liaison du Consomimé. — Le con «à sommé lié uniquement avec des jaunes d'œufs doit for- 4 mer, lorsqu'il est cuit, une crème renversée des plus déliçaies, ne pas sentir l'œuf et on ne doit voir dans cette 7 crème aucun germe. A cet effet, l’artisan doit passer le5:.7"4 _ jaunes d'œufs à l’étamine, n’en mettre qu'une quantité SR relative au moule de consommé qu'il a l'intention d'ém» 2. É ployer, passer à nouveau son appareil lorsque le con- ÿ . somméesiliéet faire cuire dansun mouleuniaubain-marie “4 et couvert de feu, ou au four simplement au bain-marie. _ Cette crème se sert comme garniture des se à la Royale et à la Deslignac. Dans le premier cas, on enlève de petites IR COUR à l'emporte-pièce, puis on les coupe de même longueur, ce qui donne un charmant aspect au potage. :
Dans le second, on coupé que crème en lames à l'aide :x 7
Tr
‘une Edier ou d'une lame couteau. de cuisine comme pour en former des soupes. | On: peut varier ( ce genre en coupant la crème en dés, en liard, aveg des moules cannelés en former des dessins Le ao même que l'on peut mouler dans de très petits moule et les démouler dans le potage sans les briser, cette dernière manière peu généralisée est cependant _ la plus gracieuse, car elle ne trouble nu lement le consommé clarifié.
_ Toutes les gelées de viande de volaille ou dé g gibier peuvent être liées et se servir comme garniture de potage. _On peut également former un appareil avec de la cuisson _ de poisson et le servir dans les potages à la russe, à la F __ moskova ou à la provençale.
TS Des Consommés.
RE
Les consommés se marquent comme le pot-au-feu : Ja différence qui les caractérise est dans la qualité plus où moins grande des viandes qui les composent et surtout en ce que leur cuisson lente et longue les réduit en gelée très épaisse sans le secours d'aucune matière gélatineuse, autre que les viandes dont ils sont composés.
Le consommé: est le DÉS PUELAQUE de l'homme.
Grand Consommé. * d #
Mettez dans une marmite trois pièces de bœuf de deux kilogrammes chaque, un quasi et deux jarrets de veau, quelques poules, un ou deux abatis de dinde, remplissez votre marmite aux trois quarts d’eau filtrée, mettez-la
partir en plein feu, écumez-la comme il est indiqué à
_ l’article consommé ordinaire ou pot-au-feu, garnissez votre marmite de légumes, tels que carottes, poireaux, oignons, très peu de navets, un panais, deux ou trois clous
de girofle, écumez à nouveau et mettez votre marmite sur
le coin du fourneau afin qu'il continue de cuire lentement peñdant huit heures (de huit heures du matin à quatre heures du soir). Puis vous le dégraissez, le passez au tamis
de soie et le clarifiez apres l'avoir laissé déposer uninstant.
La tranche, le gîte à la noix, la culotte font d'excellents
NA
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_ Mettez dans une marmite ne ns ou pou _ lets desquels vous aurez enlevé les filets pour entrée É _ hors-d'œuvre, un ou deux jarrets de veau et une pièce _ de culotte de bœuf. Joignez à cela les abatis de vos volailles, plus deux abatis de dinde; remplissez votre … marmite aux trois quarts d'eau filtrée, faites-la partir en plein feu, écumez-la avec soin comme il est dit pour le consommé ordinaire, garnissez votre marmite de quelques carottes et oignons dont un piqué de trois clous de ; girofle, d'un bouquet de poireaux, d'une branche de céleri et d'un panais, écumez encore une dernière fois et + retirez votre marmite sur le coin du fourneau afin qu elle cuise lentement pendant sept heures, après quoi, vous _dégraissez votre consommé et le passez à la serviette où … au tamis fin, puis vous le clarifiez comme il est indiqué à 4 la clarification des consommés et le tenez au bain-marie Pr : ou sur le coin du fourneau sans le laisser bouillir JRSqE au 4 moment de le servir. 2
. -Obüsérvahon. — Dans ra maisons où l'on sert beaucoup. de poulets sautés ou d'entrées de filets, de ballotines, on n'est pas obligé de sacrifier vingt-quatre volailles, on emploie toutes les carcasses et les abatis, sauf le foie dont on se sert pour financière, toulouse ou pour pain de. _ foie de volailles, etc. À 4 _ Dans les maisons princières on ne cut rondie d'aussi près ; cependant l'économie ne sied mal nulle part», et est tou jours préférable à la prodigalité. #4
Consommé de Gibier.
Levez les suprèmes ou filets de vos faisans, perdrix et même de vos lapereaux de garenne ; mettez Vos ballotines | de côté si vous en avez besoin.
sir dans le fond à votre marmite que vous rem-. issez de consommé ordinaire ou d'eau ; Re une
Sa feu, écumez, garnissez votre consommé de ne | | ee ‘écumez une dernière fois, Retirez votre marmite sur le coin du fourneau et laissez mijoter votre consommé pendant cinq ou Six heures, dégraissez-le, passez-le à la serviette ou au tamis fin : clarifiez-le-et-mettez-le au bainmarie ou sur un Coin du fourneau sans le laisser bouillir, | _ jusqu au moment de le servir:
_ Observation. — On peut se servir de ce consommé pour
A ; mouiller les purées de gibier, les farces à pâté et pour
faire les sauces salmis où chasseurs.
= Observation générale sui les Consomm és. Store les _ consommés ont cuit quelques heures, on peut, afin deles _ faire dépouiller plus facilement, faire une première clari- * ‘fication à l'aide de quelques abatis ou d'un peu detranche . maigre de bœuf pilée avec un œuf, que l'on met cuire La _ dans le consommé après y avoir incorporé un peu d'eau _ fraiche et un peu de ce même consommé chaud. _ Souvent cette première opération divise tellement bien ee la ‘gelée qu'elle est d'une limpidité parfaite. En tous les : cas, elle aide à la clarification générale.
Bouillons.
Le valion sur les Bouillons. — Lorsqu'on.a lu la ma- _nière de faire un consommé, on peut faire tous les bouillons en HE il suffit de les approprier aux circonstances.
Suivant le tempérament des amphitryons que l’on sert, il est nécessaire parfois de servir un bouillon rafraichissant, Soit de veau, de mou de veau, d herbes, de poule où de poulet pectoral, cer
Car, quoi qu'on dise, un bon cuisinier est aussi capable de rendre la santé ou de l’entretenir dans de bonnes conditions que de certains médecins qui médisent de lartisté
re ; à
AT y riaet
Ssbnlation ét qui, “rôb souvent, vous envoiéht ARS nt l’autre monde par une ignorance inconcevablé du Corps humain RUES par les souffrances morales et Une de
| Bouillon de Veau ratraichisshte
Mettez dans une petite marmite bién same ne TT de jarret de veau et quelques lames de veau coupées dans la rouelle ; mettez quatre ou cinq litres d’eau ; un peu. de 4 sel et faites partir votre marmite en plein fou : lorsque “4 vous l'aurez bien écumée, vous garnirez votre bouillon de deux carottes, un navet, un poireau et un bon bouquet __ delaitues et de chicorée sauvage. Laissez cuire ce bouillon cinq heures et servez- -le après lavoir goûté.
Bouillon de Mou de Veau.
OR
Coupez un morceau de mou de veau, faites- ie. dégorger | 4 = dans une terrine d’eau fraiche, mettez-le dans une petite : 4 _ . marmite avectrois litres d'eau, faites partir cebouillonen plein feu, écumez-le, garnissez-le d'une carotte, d’ un HA VEL une poignée de cerfeuil et de feuilles de laitues dont vous faites un bouquet, faites-le cuire lentement pendant OI À heures, passez-le et servez. De
Dans tous les bouillons pectoraux ou ratrathissstt. 4 vous pouvez mettre quelques jujubes ou un peu dé bon raiel de Narbonne.
Bouillon d'herbes.
| . Faites une chiffonnade composée de feuilles dé laitues, “À 1 un peu de pourpier, de cresson, de cerfeuil eve d'oseille. “4 (En Suisse on | BJoUs quelques feuilés de PO je Cie,
- + Pets
Ces qe | Be MODERNE RE se. :
vos herbes, atiz les et tetes: les cuire dans une casse à té avec QE litre es Fe eau, ea un peu de sel, et gros
Bowilion pettorsl.
Vide et flambez une poule, troussez-la en entrée,metteze 4 la dans une marmite avec trois litres d'eau, un peu de # “Éet faites partir en plein feu, écumez et garnissez avec ÿ _ deux carottes, deux navets, un bouquet de laitue et cer- _feuil; faites cuire deux heures et servez.
| han caison: «+ On peut ajouter, en mettant le poulet au feu, une crosse de veau ou un peu de jarret de veau et même une petite tranche de culotte de bœuf. De même, on peut faire ce bouillon avec des abatis seulement. Grand Bouillon maigre de Légumes.
on dr M À à ce fu der en à Union ni net So RS PS ES £ J { * #) "Æ. Fr * F à Ÿ K de. 6 +
Mettez trois litres d'eau dans une marmite, un bon morceau de beurre, un peu de sel, une douzaine de carottes et de navets coupés en lames comme pour le potage
de Crécy, une ou deux branches de céleri, quelques laitues
ét une poignée de cérfeuil dont vous formez un bouquet, un panais et un petit chou blanchi; faites cuire à grande | ébullition jusqu'à ce que votre mouillement soit tombé à slace, alors vous couvrez vos légumes d'une feuille de
papier beurrée, les laissez cuire dans le beurre et dans leur suc pendant une heure à four modéré, puis, vous remplissez votre marmite d’eau, la salez à point et la laisséz cuire pendant deux heures. Pendant la Saison des primeurs, mouillez ces légumes avec la cuisson de vos pétits pois, pointes d’asperges, haricots verts, choux- - : fleurs, etc., et l'hiver avec les cuissons de lentilles, haricots blancs ou rouges, etc.
Passez ce grand bouillon et servez-vous-en pour mouiller vos potages maigres de légumes,
Grand Bouillon maigre de Poisson.
Beurrez légèrement le fond d’une casserole ou d'une marmite de moyenne grandeur, foncez-la de quelques carottes et oignons coupés en rouelles, placez sur ces
a Sel et gros poivre, versez- Y a | bouillon : Het masquer la sAAre du poisson ; dès ae
la Re de DoUON maigre ; laissez cuire une bonne heure, dégraissez et passez ce bouillon ou essence de _ poisson à la serviette et Servez-vous-en pour mouiller vos potages à la russe, à la moskova, aux coguillagesne où à VAE provençale. cr re Observation. — Les praticiens reconnaitront qu’: avec un Me grand bouillon de poisson ainsi compris, on peut en tirer _ un grand parti pour les sauces maigres, ou ordinaires 4 . devant accompagner le poisson, telles que : génoises, 2 À _chambord, génevoise, normande, etc. La sauce espagnole . _ en maigre à la Vatel se commence avec ce grand bouillon. ce _ Carèême lui-même s’en Servait comme essence ; on peut néanmoins modifier cette préparation suivant 16 paÿs où. l'on se trouve, c'est-à-dire d’après le seRre de poisson que l'on peut se procurer. À | Re Je répéterai ici ce que j'ai dit pour le jus dans Lhbee 0 vation générale : il ñe faut pas abuser des aromates pour n AalCune espèce de poisson, afin de ne pas anéantir le _ naturel; ainsi donc, n'employez qu'avec une grande | réserve : thym, laurier, macis, clous de girofle, poivre, LS muscade et safran. Il en sera de même du Vin, c'est-à- hi _ dire qu'il faut autant que possible proportionner la quan tité d'abord, et ensuite autant que possible les vins des mêmes contrées où le poisson a été péché.
Manière de clarifier le Consommé et de le colorer légèrement.
Lo votre consommé à été troublé soit en retirant: 1 les viandes qui le composaient, soit parce que | ébullition :
de tranche maigre de bœufavecquelquesabatis de volaille et un ou deux œufs entiers, ou simplement un peu de blanc d'œuf, vous incorporez une goutte d'eau fraiche
7 enfin mêlez le tout ensemble. remettez votre consommé _aufeu dans une casserole oumarmite bien étamée, fouettez _ votre consommé jusqu'au moment où l'ébullition vient diviser la matière et l'éclaircir. Alors vous retirez votre fouet et laissez la marmite quelques instants sur le coin. du fourneau, afin que la clarification s'opère lentement, _ puis, vous passez votre consommé à la serviette (cette fois _ sur le tabouret à gelée), et quelques instants avant de _ servir, vous colorez votre consomméen trempant quelques secondes dedans un poulet rôti à la broche et d’une belle _ couleur blonde ; de sorte que votre consommé est jaune __ comme del'oret n’a pas ce mauvais goût de caramel qui _ dénature presque toujours un bon potage. On peut éga- _ lement clarifier le potage et le consommé avec un œuf ou = un blanc sans viande, mais on lui enlève le parfum que cette dernière manière d'opérer lui conserve, en lui donnant une force de plus. |
Re Aspic ou Gelée ordinaire.
Prenez un fort jarret de veau, un jarret de jambon, un morceau de tranche de bœuf, quelques pieds de veau, mettez-les dans une braisière, remplissez-la d'eau froide, Laissez dégorger vos viandes, changez l’eau, ajoutez-y ._ également vos débris de volaille et de gibier; puis vous la mettez en plein feu, l'écumez comme le consommé, __ garnissez votre braisière de carottes, oignons et bouquet garni; laissez-la ensuite mijoter lentement sur le coin du
fourneau pendant six ou sept heures. Dégraissez votre”
gelée ou aspic ; passez-la à la serviette et clarifiez-la comme suit : pilez une livre de bœuf maigre, c'est-à-dire . dans la tranche ou dans Île gite à la noix, ajoutez quel- 4 ques œufs entiers et un jus de citron, alors vous relevez
et ne ar aisse à ce ensuite, vous. one unelivre se
Fe dans cette chair pilée, puis un peu de votre consommé et
le
puis vous sy incorporez, en et un. peu, de vot ‘afin de ne pa saisir Een ak l'albuminé AU se t
(or oies né fouetter : sur un on vif, jusqu à ce que clarification s'opère; alors vous retirez votre fouet : mettez votre gelée quelques minutes sur. Je coin du fourneau avec un peu de feu dessus, afin qu ‘elle se dé * pouille comme il faut; préparez une serviette SUP un tabouret renversé et tn un vase sous la serviette afin E _de recevoir la gelée que vous passez au travers, en la L Le versant avec précaution. La gelée doit former des rues 4 | perles à la surface du vase dans lequel elle tombe lors- 4 qu'elle est bien claire; mettez votre gelée. dans He endroit frais et vous en servez aux AtHEISS indiqués. Ê \
Blond de Veau.
Foncez où marquez une braisière comme céile du grand jus et ne mettez comme garniture que jarrets, parures où OS de Veau : faites suer votre braisière sans la laisser pincer, mouillez-la, faites-la partir en plein feu, écumez-la
et garnissez-la comme une braisière ordinaire, de “à | carottes, oignons et bouquet garni; laissez-la a
quatre ou cinq heur es, dégraissez- -la et passez votre blond
de veau dans une serviette pour vous en servir au besoin. .
On peut également ajouter dans cette garniture quel- 54 ques débris de voa ou une poule, mais aucune e viande < noire. as
Ce blond de veau sert ordinairement pour. faire le 4 velouté ou l’allemande. z 2
Blond de volaille.
Foncez une braisière de quelques cat oignons nE ; d'un bouquet garni, placez sur cette garniture vos débris : È de volaille; faites-les suer sans les laisser pincer; ensuite vous mouillerez votre blond de volaille avec le blond de | veau dont la description précède celle- -ci ou avec du consommé blanc ordinaire; écumez cette braisière, garnissez-la et Jesse mes deux Res heures, passes
a servez-vous-en aux ide indiqués. 3 _ Ce blond de volaille sert généralement à Horde RES Re: sauce suprème ou pour mouiller les gelées de volaille FE Poules sauces, :
| Il sert également pour braiser les chapons etpoulardes LP qui dairent être servis pour entrées.
| Ds: Empotage. | a *
le travail est suivi et sp un peu do ; 0
Il sert à mouiller les potages et quelquefois même ne ” sauces lorsque les jus sont épuisés.
" Foncez une braisière ou une marmite de quelques
Es tranches de jambon, d’une rouelle de veau, quelques
carottes et oignons, un bouquet garni; ajoutez un mor- _ ceau de culotte ou de gîte à la noix, quelques débris de _ volaille où à défaut une poule ou deux, le râble d'un | lapin de garenne et une perdrix, mailles votre res ù pendant ! une heure, puis vous le Pouiltez avec nee grand bouillon sans y mettre de sel; lorsque la glace qui s'est formée au fond de votre braisière est détachée, faites partir et écumez parfaitement; garnissez à nouveau de quelques légumes, laissez cuire quatre heures à feu - modéré, puis vous dégraissez votre empotage, le passez au tamis fin ou à la serviette et vous en servez au besoin. Lorsqu il est froid, mettez-le au garde-manger et lorsque vous en marquez un autre, faites tomber à glace ce qui vous reste du précédent; cette précaution, surtout l'été, vous évitera des pertes et vous rendra même service. : _ Cet empotage doit être blond; c'est pourquoi il faut surveiller le suage, afin que la glace qui se forme au fond ou après les parois de la braisière ne soit pas trop brune, ce qui arriverait si les viandes ou les légumes pinçaient même légèrement.
En ajoutant quelques pieds de veau dégorgés ou quelques couennes blanchies on obtient une assez bonne gelée avec cet empotage.
JEUN LS
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à Marquez 1 une dre comme il est indiqué po grand GE c'est-à-dire : couennes de lard ol al
: et ser VEZ-VOUS-EI aux articles indiqués
Aspic ou | gelée de cibler, de ; ie
L aspic ou gelée de gibier se marque de Fi que te _ consommé de gibier; seulement vous ajoutez quelques : ie de veau blanchis préalablement, supprimez les _ couennes afin de ne pas dénaturer le parfum du gibier, s ot laissez cuire pendant cinq ou six heures : vous cla- _ rifiez votre aspic ou gelée comme il est indiqué RE : Hane Ou. gelée ordinaire ei vous vous en servez ie * besoin. .
Aspic ou gelée de Volaille. ten
L'aspic ou gelée de volaille se marque de ee que 7e consommé de volaille, seulement vous y ajoutez ue _ pieds de veau blanchis préalablement et laissez cuire _ pendant cinq ou six heures ; vous clarifiez votre aspic ou. | gelée comme il est HE pour Fur. ou gelée ordi : _ naire. se _ Get aspic sert à are des aspics de! volaille ou à décorer les galantines ou autres pièces froides à la gelée, on peut également sen servir pour former Ja sauce . chaud-froid de volaille et même la sauce suprême ; on la sert également seule en bordure comme ace ment de pe froides.
Bordure HG:
à rit l'entrée que vous avez l'intention de servir, : vous garnissez un moule à bordure d'une gelée de volaille # ou de gibier et le laissez prendre à la glace ou au frais ; | vous 6 Dune au moment du service et l'envoyez.
Bordure unie (fig. 2).
_avec la pièce froide destinée à être mangée à la gelée. On peut la décorer légèrement de truffes ou de pistaches, …_ quoique son nom indique qu’elle doit être délicate et + Wansparente, 1 Cette gelée doit être démoulée sur une serviette pliée 2 cet effet (Voir fig: 2.)
Essence de Poisson. ko |
Marquez une braisière ou casserole de quelques tranches d'oignons, de carottes et d’un bouquet garni, puis vous placez sur cette garniture un moyen brochet habillé et coupé en deux, une carpe de laquelle vous aurez soin de retirer la pierre d’amertume qui se trouve à la nais-. , ._ sance de la tête; ajoutez une tanche ou une petite _ : anguille coupée en troncons, puis vous remplissez de
bouillon maigre votre casserole que vous faites partir en
_ plein feu, écumez-la et garnissez-la de quelques carottes,
oignons et bouquet garni, un peu de macis, quelques clous de girofle, assaisonnez légèrement. Laissez cuire votre essence pendant une demi-heure, passez-la et servez-vous-en pour vos sauces maigres de poisson,
D en Daumont, :
de génoise où 1 génevoise, etc. FLN
PR solos ou autres poissons dont on a levé les lets, on a do : + Le en servir. |
Consommé Blond.
; Mettez LE une marmite ou braisière une ou deux :
_ pièces de bœuf, les parures et os de bœuf et de veau, _ mouillez votre braisière; faites-la partir en plein feu, 1 | écumez-la, garnissez-la comme un jus ordinaire, de.
_ carottes, oignons et bouquet garni, de deux clous de. + girofle; laissez mijoter votre consommé pendant a heures; ne lui donnez aucune couleur, passez-le à la 4 viette après l'avoir dégraissé et set véz-vous-en aux : articles indiqués.
On peut FERRER faire cuiro un abat ou une evolaile | dedans.
Extractum of M À
AT
L’ cu ait de viande tel qu ‘il est vendu dans le commerce se fait par le procédé chimique de Liébig et d’autres. Il 4 est certainement pur de toutes espèces de aies: | mais par cela même il est plutôt nuisible à la santé RU . "salutaire. 255 < L'extrait Garkin est naturel, il est plus UbUE, se con-. serve également pendant plusieurs années sans se dété-
_ riorer, mais il conserve l’albumine et la gélatine qui se.
_ trouvent dans la viande, et c'est à cette propriété. qu Fe doit son succès dans le commerce et la chance d’ être employé avec le même succès dans la marine et dans l'armée de terre en campagne.
De nombreux certificats attestent de sa valeur £ tds ‘4 le siège de Paris en 1870-1871. les équipages de maisons _ 0 bourgeoises faisaient queue pour en obtenir de l'inven- | teur; mais Garlin préféra les livrer aux ambulances du. È Val- de-Grâce, du Palais de l'Industrie, du Cours-la- Reine . et même aux ambulances particulières de la rue Saint- . Lazare; de M": Delessert, à Passy, etc., etc., aux prix les T0 plus modérés et sans augmentation des prix précédents.
CE , Société de secours aux blessés de l'Internationale et les médecins et chirurgiens en chefs, MM. Chenu ne _ Nélaton, ont été à même d'en apprécier la valeur. Il en a _ été employé jusqu'à la fin du siège, et l'ambulance du Palais de l'mdustrie a même épuisé toute la provision du | fabricant.
| L' inventeur ne craint pas la concurrence et, pour Be: preuve, en donne la recelte textuelle sur son livre de | cuisine. + We... L'extrait Garlin est HE riche d'azote et ferrugi- | neux. Il est d'un grand secours dans la cuisine moderne qui se fait beaucoup plus vivement qu'autrefois. Comme on n'a pas toujours le temps de faire des jus, on les remplace avantageusement par cet extrait. l Choisissez les viandes de première qualité et surtout de | première fraicheur, telles que : bœuf, vache, veau, pore, - volaille ou gibier. | _ J'estime à quarante-cingq livres de ces ini la quantité nécessaire à en produire une livre de 500 grammes (qu'il ne faut pas confondre avec la livre anglaise de » 445 grammes). a .Foncez une braisière avec He couennes de tt
7. d DIBROnS: de car ottes, puis vous Re vos viandes sur cette garniuure ; si vous avez quelques os, foncez-en tout d'abord votre braisière, puis vous fermez hermétiquement et faites suer pendant une heure environ, ensuite vous mouillez votre braisière jusqu'à ce que toutes les chairs soient couvertes d’eau ; faites partir en plein feu, écumez et garnissez de carottes, oignons, bouquet garni et une branche de céleri ou d’estragon, _Jaissez mijoter pendant huit heures: passez le jus De . un vase en terre, laissez-le refroidir et déposer. Ensuite vous le dégraissez et faites réduire à feu modéré; lorsqu'il arrive à un degré de liaison naturelle, vous le passez et le laissez prendre en gelée, après quoi vous le | démoulez, enlevez la partie supérieure, et celle inférieure _ et ne prenez que celle du milieu qui se trouve alors pure ‘et claire ; faites-la réduire à nouveau jusqu'à ce qu’elle glace la cuiller que vous trempez vivement dedans et la
; ‘ ho AE 60 LE PETIT CUISINIER MODERNE
retirez de même. Alors vous pouvez goûter votre extrait; il doit avoir le goùt exquis de la gelée de volaille ou de gibier. | ve
Pour le conserver plusieurs années, car il se conserve en cet état fort longtemps sans autre détérioration qu'ur, peu de sécheresse; pour le conserver, dis-je, il faut le mettre en boite, l'enfermer hermétiquement et donner à cette boîte vingt-cinq bonnes minutes d’ébullition au baïinmarie; autant que possible, ne laissez pas cette conserve. à l'humidité. Cet extrait peut servir à confectionner Îles meilleures sauces brunes. On peut également s'en servir pour accommoder les légumes.
Cet extrait offre un double avantage qui n’échappera à personne, c'est qu'il est tout aromatisé et qu'il contient un suc de légumes et de viande naturel, ce qui évite au consommateur de faire la moindre préparation pour S'en servir. Sn
Les potages aux pâtes ou à la julienne sont délicieux à l'extrait Garlin. Une cuillerée à café par personne de cet extrait suffit grandement dans un bol de vermicelle ou toutes autres pâtes simplement cuites à l’eau légèrement salée.
Les buffets de chemins de fer de toutes les nations l'emploient avec succès, car on évite ainsi de consommer constamment du bœuf bouilli, On peut également faire, par le même procédé, l'extrait pur de volaille ou de gibier.
Grand Jus.
Marquez une braisière comme suit : quelques lames de carottes et d'oignons, un bouquetgarni, quelques couennes de lard blanchies et grattées, puis vous placez sur cette petite garniture quelques os concassés, soit de veau ou de bœuf ; les parures de votre boucherie, de votre volaille et gibier ; vous ajoutez, suivant l'importance de vos travaux, quelques jarrets de veau, une ou deux pièces de gite ; évitez les parures de mouton qui, généralement, donnent un goût de suif ou autre, ou.alors faites-les rôtir préalablement; votre braisière ainsi marquée, vous la placez sur un feu modéré, arrosez-la d'un verre d’eau fraîche, faites-
: ie a sin verre de vin “blanc que vous laissez
CLOS 1, Mu Os
tomber à glace, puis vous remplissez votre braisière d'eau
| fraiche. Vous la faites partir en plein feu, écumez-la, ' _ comme il est indiqué pour le consommé, puis vous ajoutez
Re <=
là garniture qui suit: quelques carotttes et oignons, dont
un garni de quelques clous de girofle, un bouquet garni _ composé d’une feuille de laurier, une poignée de branches _de persil, quelques branches de thym et une gousse d'ail. Si’ vous avez une branche RécNeEon, see à votre ;
bouquet.
Cette dernière diton terminée, vous portes les
mêmes soins que pour le consommé; laissez mijoter
pendant sept heures ; après quoi, vous dégraissez votre grand jus, le passez et vousen servezau besoin aux articles
_ indiqués. Mettez refroidir dans un endroit frais avant de le
mettre au garde-manger, car la vapeur et la chaleur peuvent y occasionner des dégats.
Observation sur les réductions de fonds de cuisine. —
4 Observation. — Dans les restaurants ou hôtels, où
chaque jour l’on marque une ou plusieurs braisières pour avoir le jus nécessaire à la formation des sauces dont on a besoin, il arrive très souvent que ces jus ne sont pas complètement employés, et qu'en été l'orage les fait tourner, ou même des grandes chaleurs; eh bien, il est du devoir des cuisiniers ou cuisinières de les dégraisser convenablement et de les faire réduire à glace, de sorte qu'au lieu d’avoir une perte à déplorer, l’on obtient une ressource qui est en même temps une conserve tres utile. ; 2° Observation. — Dé même pour l'essence de poisson, il n'est pas nécessaire d'acheter et de sacrifier des pois-
sons entiérs lorsqu'on a les arêtes de soles, de merlans,
ou tout autre poisson dont on a servi les filets frits ou
en entrée, ou lorsqu'on a levé les filets pour farce de
poisson.
Dans ce cas, vous marquez vos arêtes de poisson
comme il est indiqué pour l'essence de poisson. On peut "RE
: énie ethént Hiotinier l'esténée de poisson
À isen de champignons où consommé, etm V trois liquides, en les proportionnant à à la quantité _ Sencé que l’on veut obtenir. ; JE Fe Observation. Le On peut également clair les :
Obsertalion sur le jus nn — - Lorsque vous ave: ‘une noix de bœuf pour relevé ou entrée, et qué vous avez ee. besoin de jus d'étouffade, vous marquez une plus forte _ mirepoix dans votre braisière, y ajoutez les parures de. _ vos filets, quelques os de jarrets de veau, les abatis de. | Vos volailles ou de votre gibier, ét aites pincet le tout légérement, avec le soin de ne pas Ii laisser prendre trop de couleur, et surtout aucun goût de brûlé ; vous retirez votre noix du feu, la laissez couverte un one afin que la buée de la vapeur détache la glace des parois “a : de votre braisière; puis vous mouillez votre RER | __ d'une quantité d'empotage ou de grand jus dont vous avez besoin, et faites repartir votre braisiére que vous 5 garnissez de parures de champignons, d’ un bouquet garni her étUC quelques carottes et oignons. Dès que vous l'aurez écumée, laissez mijoter sur un coin du fourneau où dans le four, en ayant soin d’'arroser la superficie de la pièce _ principale, qui se glacerait trop vite et se dessécherait. Servez-vous du jus d’étouffade pour les sautés, les glacés J et autres articles dans lesquels il en est fait tentlofi, Re sa _ Pour faire suer ou pincer un jus, il est utile de de Ée- mouiller préalablement avec un verre de vin blanc, du. F madère ou de l'eau, et de ne pas le couvrir avant que + cette opération, sé doit se faire lentement, sOit terminée: 4
* Observalion pénétré sur les jus. — On à pour habitudé, 14 dans les hôteis ou restaurants, lorsqu'une fois les brais sières sont garnies, écumées, d'ajouter des débris de boucherie, de volaille, de gibier ou des légumes, c'est
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Se : | Peur te érañd obstaclé que l'on apporte à là clarifi Es cation du jus. À l'avenir, évitez ce genre de travail et ; _formez : une autre petite braisière pour mnt ces débris be: où déchets. * Fee _ Lorsque l'on est obligé de se sérvir dé jus ou de gelées _ Sans être parfaitement clarifiés, soit pour sauces ou jus ordinaires, on péut battre un où deux blancs d'œufs avec 2 -un peu d’eau, y mêler un peu de ce jus afin de ne pas t# saisir les blancs et les verser Sur la braisière qui mijote _lentément sur lé coin du fourneau. La clarification se _ fera lentement et vous n'aurez pas un jus trouble # émployér.
On peut parfumer les braisières en y adjoig ant les parures de champignons dont on n'a pas un meilleur à emploi, et en y ajoutant ‘un bouquet d'estragon.
| Lorsqu' une gelée n'est pas assez forte, en peut lui don- . ner un peu plus de force en la mouillant avec un peu de vin blanc ou de madére sec.
_ Observalion sur les aromates. — N'employez qu'avec une grande réserve les aromates: thym, laurier, clous de girofle, macis et poivre ; c'ést-à-dire qu'il faut éviter de détuire le naturel. On vend dans le commerce des épices, mais il est bon de les préparer soi-même.
Du Roux brun.
Le roux est un des points essentiels dans la cuisine moderne, et malheureusement ce point est souvent négligé ou mal traité. |
Prenez une livre de beurre, remplissez-le de farine première qualité à mesure qu'il fond; puis vous le faites - : cuire à feu modéré ou dans une étuve chaude pendant sept ou huit heures, en ayant soin de le remuer de temps en temps, afin qu'il prenne une couleur régulière et cuise également partout. Versez ce roux dans un vase en terreet, lorsqu'il est froid, mettez-le dans le garde-manger pour vous en servir aux articles indiqués.
Il est évident que dans les fortes maisons on peut en faire dix livres à la fois, afin de ne pas recommencer . chaque jour, | Se
= Ps fe id 4 ; ;
< ce: roux. se conserve os >
se Rae
Du Roux blond.
Ce roux se prépare de même que le dde Me beaucoup moins serré en farine, etilne faut pas lui laisser prendre la moindre couleur foncée ; à cet effet, vous le surveillez davantage. Il sert à confectionner les sauces blondes, telles que : le velouté, l'allemande, la a :
et-a Her quelques légumes, mais rarement ; il ee Per 2
rable me se servir des sauces à leur usage.
Du Roux blanc.
Ce roux se prépare au moment de s'en servir : il ne asie. cuire que quelques minutes et sans prendre aucune COU- “+ à leur. Il sert à confectionner la: sauce au beurre ne même Ka
la béchamel ou sauce crème. LA | .
Du Beurre manié pour sauces.
Mettez dans une casserole un quart de beurre A nb
ou trois cuillerées de farine et mélangez-le sans attendre qu'il soit complètement fondu ; servez-vous-en pour confectionner la sauce au beurre, sauce blanche ou demihollandaise, ou à lier la matelotte et quelques rene tels que : pois au lard, pois à la française ou haricots verts à la crème, etc., etc. On ne prépare ( ce beurre manié Ki au
moment ee s'en servir, parce qu'il exige es peu de temps LS se ae il est inutile d'en faire des quantités d'avance.
__ . Des Sauces en général.
rt
| FES brie des sauces est délicate : généralement, le chef _ d'une grande cuisine conduit cette partie avec un premier _aide qui prend le titre de saucier et qui représente le chef en cas d'absence, ce qui laisse à penser que cette partie
est la première dans une cuisine bien ordonnée ; et, en effet, tous les fonds de cuisine: jus, sauces, essences en _ général, sont tirés de cette partie ; les poissons ourelevés
_ de potages, les entrées chaudes ou froides sont également
_ traitées dans cette belle partie de l’art culinaire; mais il RS . - est nécessaire qu'elle soit secondée par un travail d'en- - semble que produisent tour à tourlechefdu e garde-manger, l'entremetier. et le rôtisseur. A
rer "
Fa Pme à Grandes Sauces (Espagnole).
_ Mettez une livre de roux brun dans une casserole assez grande pour contenir quinze litres d’eau ou de jus ; mouillez ce roux de douze ou quatorzelitres de jus ordinaire, ajoutez-y une bouteille de tomates, quelques parures de champignons, une pointe de cayenne et un bon bouquet garni. Placez votre casserole en plein feu et remuez-en le contenu à l’aide d'une spatule jusqu'à ce que votre sauce soiten ébullition ;alorsvouslaplacezsurle coin du fourneau et la laissez mijoter à feu modéré pendant trois ou quatre heures ; mettez un petit coin sous le côté de votre casserole le plus éloigné du feu de manière que l’écume et la graisse dont se dépouilie la sauce aille du même côté et laisse l'ébullition s’opérer du côté opposé. Ayez soin que cette ébullition soit lente et régulière, en réglantla chaleur du foyer.
Lorsque votre sauce est lisse, claire et limpide, vous enlevez la graisse et l'écume, passez votre sauce espagnole dans un seau en fer battu bien étamé ou dans une terrine et la vannez de temps en temps, jusqu'à ce qu'elle soit froide, afin d'éviter qu'il ne se forme une peau à la surface. Lorsque votre sauce est fr oide, vous la mettez au garde-manger pour vous en servir au besoin. |
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: ‘Espagnole réduite.
_ Mettez dans un sautoir à hauts rebords ‘une quantité La d'espag nole suffisante pour votre service ; mettez votre _ sautoir en plein feu et faites réduire votre sauce à grande ébullition, en appuyant au fond de votre sautoir à l’aide d'une spatule de laquelle vous vous servez en imprimant ‘un mouvement de va-et-vient, de manière à ne pas laisser votre sauce s'attacher au fond ni aux parois de votre cas- : = serole. Lorsque la réduction arrive à son degré, la spatule | 1 _ doit être glacée, comme si vous la trempiez dans un vernis brun marron; alors vous passez votre sauce à _ l’étamine et [a metiez dans un bain-marie pour vous en 1 servir aux articles indiqués. Cette sauce est la base Sen, sauces brunes et d’un emploi fréquent dans les maisons où s'opérent de grands travaux culinaires. 2 On peut rendre cette sauce délectable par l'addition d'une mirepoix, de parures de champignons, d’un peu de. vin blanc ou de madère réduit ou par l'adjonction de fumets de volaille, de gibier, ou d'extrait Garlin clarifié; ce dernier ne s’incorpore dans la sauce que quelques minutes avant de la servir, lorsqu' elle ne ao plus eh
Espagnole Riche.
Foncez une bassine bien étamée d'une mirepoix. au jambon, placez au milieu une ou deux noix de veau, mouillez avec un verre de sauterne et un verre de. Gén. madère; faites suer pendant une heure et lorsque votre suage sera tombé à glace, vous mouillerez petit à petit vos noix de veau avec du consommé de volaille ou de gibier légèrement salé en les arrosant sans cesse et en leur faisant prendre tout doucement une belle couleur blonde ; les parois de la bassine se chargent de glace de ne viande et chaque fois que vous ajoutez un peu demouillement, la glace doit se détacher pour se reformer plus 53 épaisse ; lorsque vos noix sont cuites, vous les mouillez une dernière fois de la quantité é de jus dont vous avez . besoin pour faire votre espagnole, laissez cuire une borne AEuTS et PRSNES votre ME à la DÉS fine ; laissez-le dé- e
Fe LE. PETIT GUISINIER MODERNE
en poser quelques secondes, dégraissez-le comme il faut, | puis vous aurez un roux de sept heures de cuisson, plutôt blond que brun; vous le mouillez avec votre jus, le _ fouettez en plein feu jusqu à la première ébullition, alors vous mettez votre casserole d’espagnole sur le coin du fourneau avec un petit coin sous le côté opposé au feu, de sorte que votre sauce se dépouille lentement ; vous pouvez ajouter quelques maniveaux de champignons, un peu de tomate et un bouquet de queues de persil légèrementgarni re de thym, laurier et très peu d'estragon. Après quatre heures d'une cuisson lente, mais régulière, vous. _ dégraissez votre sauce avec soin, vous la passez à l'étamine, et la faites réduire à grande ébullition dans un sautoir à hauts rebords et sans cesser d'appuyer aufond: : à l’aide d'une spatule. Lorsque votre sauce masque la * | eee d'un vernis clair, passez-la à l'étamine et mettez-la au bain-marie avec une cuiller dedans afin de la vanner de temps en temps pour qu'aucune petite peau ne se forme à sa surface.
Observation. — En faisant glacer les noix de veau, il faut nécessairement qu'elles soient constamment recou- “vertes d’un four de campagne chargé de feu ou qu’elles ; cuisent dans le four ; mais lorsqu'on n’a pas de four de : pâtisserie à sa disposition, le four de campagne est de beaucoup préférable au four des fourneaux de fonte qui généralement prennent un goût de graisse peu agréable et le communiquent aux mets que l’on est obligé de faire + 0 cuire par ce système, ce qui fera toujours préférer la broche pour les rôts, et la srillade à la braise aux gril F4 lades anglaises. | Lorsqu'on a dela cuisson de truffes ou de nuidnons Le on peut en ajouter à cette espagnole en la réduisant ou lorsqu'elle se dépouille si elle n'est pas trop claire, car c’est un point essentiel de lier les sauces de prime abord à leur degré voulu, ce qui ne s’acquiert guère qu'avec l'expérience et surtout par la fréquente habitude d'em- ‘71 ployer certaines farines dans les roux, car les unes con- 208 servent leurs corps et d’autres se relâchent ; dans ce der- ; # nier cas, on est obligé d’avoir recours à la réduction ou de s
un consommé de volaille dans lequel vous mettez quel- | ques kilogrammes de gite à la noix et un peu de jarret _de veau, vous l'écumez, le garnissez comme un jus ordi- _naire et ajoutez quelques parures de champignons. +51 D'autre part, faites une mirepoix blonde, foncez-en une ‘4 _ bassine, placez une ou deux noix de veau dessus votre mirepoix, mouillez-les d’un verre de chablis blanc ou de. sauterne, faites suer vos noix sans les laisser ni pincer nimême prendre couleur, puis, lorsque votre suage COM- _ mence à tomber à glace, mouillez petit à petit vos noix avec votre consommé de volaille en ayant soin d' écarter “ Ja graisse; votre bassine se garnit peu à peu de. glace k a et lorsque:vos noix sont cuites, vous mouillez votre fond de la quantité de blond que vous désirez obtenir et laissez mijoter une heure : _enlevez xoure no dégraissez et passez au tamis de soie.
Alors vous aurez votre roux blanc ou à à peine Diane _. que vous mouillerez avec ce fond, vous le fouetterez en _ plein feu immédiatement et jusqu'à la première ébullition _ afin qu'il soit lisse; laisséz dépouiller votre velouté sur. & le coin du fourneau très lentement pendant trois da 4 > dégraissez complètement ; passez-le à l’étamine et faites Je réduire immédiatement à grande ébullition dans une casserole plate à hauts rebords, en appuyant sans cesse au fond à l’aide d'une spatule jusqu'à ce que votre sauce la masque d'un vernis blanc ou à peine blond ; ; passez- la. s. à l’'étamine, et mettez votre sauce au baïin- “marie ; vanne: A la de temps en temps afin qu'il ne se forme pa une petite peau à la A EN
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é _ velouté ue l'on peut tirer une sauce allemande. (Voir |
cette s sauce.) .
Sion a l'intention d' en tirer une sauce suprême, il faut ant que possible que le consommé de volaille soit pi | de viandes étrangères.
: Et si au contraire on a l'intention de marquer une sauce normande, vénitienne ou joinville il faut y ajouter en la ci
réduisant une essence de poisson, et lorsqu'elle sera liée, un beurre de homard pour la joinville seulement. Lorsque vous avez une espagnole et un velouté, ces deux
grandes sauces forment la base des petites sauces à excepté pour les sauces à la'‘crème et encore l’on se sert quelquefois du velouté pour faire la béchamel. ;
Si, comme on le voit dans les jus ordinaires, on est. réduit à employer les os et les déchets de boucherie, de volaille et de gibier et que l espagnole ordinaire que l'on a tirée avec ces jus ne donne pas un résultat très satisfaisant, lorsque l'on voudra travailler ou réduire cette
| sauce en en formant d’autres sauces, on pourra lui adjoin- : dre une bonne mirepoix composée d'un peu de jambon et sous-noix de veau coupés en dés, quelques maniveaux _ de champignons ou les parures d'une clayette, quelques k. aromates passés au beurre et mouillés d’une quantité relative de vin de Madère, vin blanc ou vin rouge suivant l'emploi de la sauce que l’on veut former. Cette première opération terminée, vous ajoutez à cette mirepoix quelques cuillerées d'espagnole, la laissez cuire quelques heures en la faisant dépouiller par les moyens indiqués dans les grandes sauces, puis vous la dégraissez et la passez à l’'étamine ; la remettez au feu dans la casse- _ role plate à hauts rebords et la réduisez en plein feu à l'aide d'une spatule, afin qu'elle se lie et devienne claire et limpide comme un vernis; vous la passez une dernière fois, la mettez au bain-marie ROUE vous en Servir au
2 _ besoin.
__ Observation générale sur les Sauces. — Commenous l'avons vu précédemment, la sauce espagnole et le velouté sont deux grandes sauces qui forment une certaine base du bain-marie. Il est essentiel qu'elles ne soient en principe d.-
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trop corcées avant que l'on ne connaisse leur véritable emploi. Ces deux sauces peuvent également être faites au maigre, c'est-à-dire avec essence de poisson ou de. légumes. Les sauces blanches ou au beurre peuvent également être mouillées avec la cuisson des légumes avec lesquelles elles doivent êtres servies. La cuisson de truffes et celle de champignons doivent jouer un rôle ime portant dans la confection des sauces ; les cuissons remplacent avantageusement les jus dans différentes entrées de poisson et de volaille. Le principal objectif pour obtenir des sauces lisses et claires est de les faire bien dépouiller avant de les réduire.
Velouté.
Mettez quatre cents grammes de beurre dans une casserole et remplissez-les de farine ; faites cuire ce roux blond à feu modéré sans lui laisser prendre couleur ; mouiilez-le de blond ou de consommé blane, ajoutez un peu de parures ou environ trois maniveaux de champignons, faites partir votre sauce en plein fêu, en ayant soin de la fouetter d’abord jusqu’à ce qu'elle soit lisse; puis vous appuyez au fond à l’aide d’une spatule en imprimant un mouvement de va-et-vient, afin d'éviter qu'elle ne s'attache au fond ; vous la mettez sur le coin du fourneau dès la première ébullition, afin que sa cuisson s'opère lentement et qu'elle se dépouille complétement ; trois heures de cuisson suffisent, écumez-la et dégraissezla, passez-la à l’étamine comme il est dit pour la sauce espagnole et vannez-la de temps en temps jusqu'à ce qu'elle soit froide ; alors vous la mettez au garde-manger pour vous en servir au besoin. Cette sauce est la base des sauces blondes.
Velouté réauit.
Mettez dans un sautoir à hauts rebords la sauce velouté que vous avez l'intention de réduire ; faites partir votre sauce à plein feu, en appuyant à l’aide d'une spatule au fond de votre sautoir et faites réduire à grande ébullition: jusqu'à ce que votre sauce atteigne le degré de réduction
x à ST :
on: Cestä-dire qu'une cuiller ou punis plongée et. | retirée immédiatement de cette sauce doit être glacée _ comme si on l'eut vernie ; alors vous la passez à l'étamine et la mettez au bain-marie pour vous en servir aux
articles indiqués.
Observation. — On peut également mettre ces deux
grandes sauces réduites au garde-manger ; mais alors il
_ faut vanner jusqu'à ce qu’elles soient froides afin d'éviter
_ qu'ilne se forme une peau à la surface. Même dans le bain-
marie il est nécessaire de les vanner de temps en temps
_ afin qu’elles se conservent lisses, ou alors il faut mettre à . _ la surface de ces sauces un peu de jus ou de consommé etles vanner à l'heure du service en ayant soin de ne pas les relächer. | |
L'été, il est même utile de les mettre au frais et de ne les remettre au bain-marie une demi-heure avant le service.
N'oubliez jamais de goûter vos sauces afin d’ être assuré qu'elles sont d’un bon sel et d'un bon goût. Le velouté doit être parfait ; on le renddélectabieen y ajoutant de l'essence
de volaille et du bon vin blanc, en les réduisant ou en ÿ * ajoutant un morceau de glacedevolailleblondeau moment Da de servir. Cette sauce sert à confectionner la sauce nor-
_ _mande, l’allemande et la sauce suprème lorsqu'elle est faite à l'essence de volaille, de gibier ou de poisson, etc.
Manière de terminer les petites sauces.
a Marquez une mirepoix au jambon, passez-la au beurre _ sans lui laisser prendre de couleur. Si votre sauce doit : rester blonde ou autrement faites-la glacer. Mouillez cette
à mirepoix d'un peu de vin blanc et laissez-la tomber à #4 glace, adjoignez alors la quantité de velouté ou d'espagnole dont vous avez besoin, l'essence de volaille, poisson ë _ ou gibier, et laissez dépouiller votre petite sauce lente-
. ment sur le coin du fourneau, dégraissez-la, passez-la à
_létamine, faites-la réduire en plein feu comme il est expli- _qué pour les sauces velouté ou espagnole réduites ; liez les sauces qui doivent l'être aux jaunes d'œufs ; passez-
servir au besoin. Hi | HET eo l'on a Aus sauces à à marquer à ains
=. avant de mettre espag nole ou ne où. même die _rents aromates ou ingrédients, tels que : champig nons _ truffes, etc., dans la mirepoix qui doit toujours. be x une cuisson où une réduction préalable. La béchamel _ fait exception, car le lait ou la crème demandent à _ conserver leur blancheur naturelle. Les sauces doivent ètre mouillées à point afin qu'elles se dépouillent : facilement sans cependant se relâcher. Un petit coin en. fer _ doit être placé sous la casserole du côté de la queue pen? dant qu'elle se dépouille, afin qu'écume et graisse restent du même côté. L'ébullition doit être régulière et lente. _ Toutes les queues des casseroles doivent être tournées du _ côtédesexirémitésdufourneauafin qu’elles ne génentpas la bouche à feu du foyer et que l’on ne se brüle pas, ce qui #5) arrive lorsqu'il n’y a pas d'ordre sur un fourneau. Une fois les sauces au bain-marie, elles doivent être rs 4 tées ou toujours placées à la même place, afin que lon 4 ne puisse se tromper dans la PEÉCIPIERRL du service. |
Allemande.
Mettez deux litres ou à peu pres de velouté dans une _ casserole; lorsqu'il est réduit à point, vous le liez avec s huit jaunes d'œufs, en ayant soin de ne pas saisir les jaunes en liant la sauce ; puis, vous faites réduire votre allemande en plein feu à grade ébullition en ayant soin #4 1 d'appuyer fortement au fond de la casserole avec une spatule et en imprimant un mouvement de va-et- vient ; lorsque votre sauce est arrivée à son degré de liaison Le de réduction voulu, la cuiller ou spatule que vous trempez | vivement dedans et la retirez de même doit être vernie; alors vous la passez à l’étamine et la mettez au baie Ne marie pour vous en servir au besoin. %
Normande.
_ . Vous faites un velouté à l'essence de poisson, lorsqu'il … est réduit à point, vous liez votre sauce avec douze jaunes _ d'œufs pour deux litres à peu près, passez-la à l’étamine
et tenez-la au chaud sur le coin du fourneau ; il faut qu'elle __ conserve constamment le même degré de chaleur, afin _ de n'être pas exposée à tourner. Ajoutez-y un peu de + citron et beurre fin, soit en la liant, soit avant de vous eu _ servir. ; (ES
_ Cette sauce ste pour la Daumont, pour la Join-
_ ville, pour la Vénitienne et toutes pièces de poisson dont _ le titre est: à la normande.
Sauce Vénitienne.
y pi ; Ù . É =
_ Prenez de la sauce normande, ajoutez-y la cuisson.
_ réduite du poisson que vous devez servir, un peu de fines …
_ herbes et un jus de citron. Tenez cette sauce un peu plus
claire que la normande, mais cependant assez liée pour _ pouvoir masquer votre entrée. Cette sauce ne se termine
qu'au moment, puisque la normande et la cuisson de: votre poisson en sont , base.
à Observation. — On Ar toujours enrichir la ie des filets à la vénitienne de quelques lames de truffes que l'on place entre chaque et d'un bouquet ou buisson de . queues de crevettes que l’on dresse dans le puits ou sur une petite croustade passée au beurre préalablement.
Sauce J oinville.
…_ Prenez de la sauce normande, ajoutez-y la cuisson _ réduite du poisson que vous avez l'intention de servir; terminez votre sauce avec un bon beurre de homard, le plus rouge possible, la couleur doit être celle du corail ; la garniture se compose de queues de crevettes et de lames de truffes pour les entrées de filets de poisson. Les crevettes se placent dans le puits de la couronne et les lames de truffes entre chaque filet; on peut également
ie pes | de cette a “h une > petite croustade que ron
À ; dans Je puits que forme la de de filets.
Sauce Hollandaise. Ne CAE
Mettez dans une casserole une pincée de Sa prop tionnée à la quantité de sauce que vous désirez faire, un peu de muscade râpée, six jaunes d'œufs, quelques noix Ê de beurre fin, puis vous placez votre casserole sur le fe avec une spatule dedans, à mesure que votre beurre fond; vous en ajoutéz jusqu à concurrence de trois livres. c'està-dire une demi-livre par jaune d'œuf. Observez de toujours remuer cette sauce afin que la chaleur reste égale partout et que vos jaunes d'œufs ne se trouvent pas saisis, surtout en commençant. La chaleur doit être celle du ni lorsqu'on le tire de la vache. SET Pendant cette opération, faites réduire presque à Pere un bon verre de vinaigre avec une pincée de mignonnette (Observez d'employer le vinaigre simple ou à l e 4 suivant le goût de l’amphitryon). Fe 0 Autant que possible, il est nécessaire que ces Le opé- 1 rations se terminent ensemble, alors vous versez un peu de sauce dans la réduction ; immédiatement cette réduction lie votre sauce, vous versez alors cette liaison dans la grande casserole qui contient la hollandaise et laissez quelques secondes en plein feu. Dés que votre sauce vous ; parait suffisamment liée, vous la passez à l étamine et la ‘ maintenez au chaud sur un coin du fourneau à chaleur 4 égale et modérée. ECTS Fe L
ere ur a a TT
Observation. — Cette sauce doit être aussi moelleuse qu'une crème ou une mayonnaise. à æ NE Lorsqu'elle devient un peu trop épaisse, aiottezy UT peu d'essence de poisson et de beurre et vannez-la immé- "1 diatement, sans cela elle courrait risque de tourner. Si le. cas arrivait, immédiatement mettez un peu de glace d'eau 4 dans une casserole et ramenez votre sauce à son degré lisse en versant petit à petit et remuant constamment | votre sauce jusqu'à épuisement complet de celle qui est +") tournée, puis maintenez-la à à nouveau sur un feu modéré
cite
EL PETIT. QUISINIER MODERNE. 3 b et région, car elle peut aussi bien tourner lorsqu'elle n’est pas assez chaude que si elle l’est de trop.
Cette hollandaise est supérieure et se sertavecle poisson
| cuit au court bouillon.
Hollandaise pour léies:
Mettez dans un bain-marie six jaunes d'œufs, un peu de beurre, un peu de sel et mignonnette, un peu de muscade râpée, faites prendre cette sauce au bain-marie, en la fouettant constamment ; vous ajoutez à mesure qu'il fond _ et qu'il prend en crème épaisse une certaine quantité de … beurre que vous aurez disposéà ceteffeten petits morceaux | sur une assiette, et, de temps en temps, lorsque cette sauce _ menace de tourner, vous ajoutez un jus de citron ou une goutte d'eau froide. Cette Sauce ressemble à une mayonnaise ferme ; elle doit être maintenue au chaud dans le bain-marie et se sert avec les légumes cuits à l’eau, tels qu'artichauts, asperges, pommes de terre, etc.; passez-la _à l'étamine avant de la servir.
Observation. — Fouettez cette sauce de temps en temps afin qu'elle ne se divise pas ; si elle durcit trop, ajoutez un jus de citron, si elle mollit, un peu de beurre suffit pour lui redonner du corps.
Sauce Béarnaise à la Parisienne.
Mettez dans une casserole un peu d’oignon haché, une gousse d'ail et un verre de vinaigre ; faites tomber à glace, ensuite vous ajoutez trois cuillerées de velouté réduit et vous liez votre sauce avec un ou deux jaunes d'œufs. Faites cuire légèrement cette liaison; passez votre sauce à l’'étamine et la terminez en y ajoutant un peu de beurre d'anchois, une pincée d'’estragon haché, un peu de fines herbes et un peu de beurre fin ou un filet d'huile d'Aix.
Observation. — On peut également faire la béarnaisecomme la hollandaise en la terminant comme ci-dessus. Dans quelques mets à la béarnaise, on ajoute à cette sauce quelques câpres, cornichons etchampignons hachés æ en dressant l'on a soin Dr un filet de demi-glace
— autour du filet ou ee mets, DS sauce à Fe Pos
ae articles indiqués.
Sauce Provençale à brun. :
ee
Mettez dans une casserole une demi- bouteiies de vin
blanc, un peu d'échalote hachée, une demi-feuille de . laurier, une branche de thym et quelques. branches de persil; faites réduire le tout à feu vif, ajoutez un peu de sauce tomate et deux cuillerées de glace de volaille, autant, de sauce espagnole, réduisez cette sauce à la spatule,
‘ passez-la à l’étamine et terminez-la avec un peu d'ail pilé, champignons, persil haché et un filet d'huile d'olive que “3 vous n'ajoutez qu'au moment de servir avec un jus de 4 citron. Servez-vous de cette sauce aux articles indiqués. $
Sauce Béchamel.
Mettez deux cuillerées à pot de velouté réduit dansun D sau-. 4
toir en plein feu, ajoutez-y un litre de crème double ou, à « défaut, du lait non écrémé, un peu de muscade râpée, « _ une pointe de cayenne, faites réduire à grande ébullition, E en appuyant fortement au fond de votre sautoir avec. 4 "#4 spatule, car cette sauce attacherait sans cette précaution À qui, du reste, à un double but : de lier la sauce en la mani- 2e. pulant pendant sa réduction; lorsque votre sauce est réduite, elle doit être lisse et épaisse comme une crème: passez-la à l’étamine, et beurrez-en la surface afin qu'au cune peau ne puisse se former, mais ne la vanhez as, servez-vous de cette sauce aux articles indiqués. 2
on fait eue sauce au maigre en. employant del’ essence È
+ |: Sauce Maintenon.
Der deux cuillerées de sauce béchamel dans une
D de Has atome d'ail Se un peu de l: -soubise et un peu de persil haché ; ne passez pas cette _ Sauce à l'étamine et servez-vous-en aux articles indiqués. | Comme généralement cette sauce sert à couvrir et à _ gratiner différents articles, on se sert de la gastrite.
Cette sauce tourne également très facilement : pour _ éviter cet inconv énient, vous placez le plat sur lequel vous _ la mettez au four, sur une casserole contenant un peu d'eau, de manière à former bain-marie de vapeur.
Sauce Italienne.
y sde à :
Mettez dans une casserole uné demi-bouteille de vin
_ blanc, deux maniveaux de champignons hachés, deux ai
- échalotes et un peu de persil également haché, faites tomber à glace, ajoutez deux cuillerées à pot de velouté réduit, si vous désirez que cette sauce reste blanche, où deux cuillerées d'espagnole réduite si vous voulez l'obtenir brune; faites réduire, écumez et dégraissez votre sauce, mettez- la au bain-marie pour vous en servir aux articles indiqués.
* | Sauce Gratin.
Mettez dans une casserole deux cuillerées de sauce espagnole réduite, un peu de durcelle ou d'uxelles également réduite, ajoutez un verre de madère et faites réduire cette sauce à point. Mettez-la au bain-marie pour vous en servir au besoin. Servez-vous de mie de pain ou de gastrite pour gratiner.
Observation. — Lorsque vous désirez quela sauce gratin
serve pour poisson, vous y ajoutez un peu d'essence de . poisson et de persil haché et vous vous servez de chapelure
_ pour couvrir ces sortes de gratins, ST
que vous faites tomber à ct ou sta un peu Fe glace, une pincée de cayenne et une cuillerée de espagnole; faites réduire jusqu’à ce que cette sauce ‘468 complètement liée et ressemble à un vernis, puis au moment de servir, vous beurrez cette sauce en la vannaï + vous ajoutez quelques petites noix de beurre d'Isigny où de bon Gournay et la terminez par l'addition d'un j ju: des citron et d’une pincée de persil haché. À De.
| Cette sauce a un cachet PNEUS qui lui Te l estimo | _ des vrais gourmets. ù
Sauce Diable.
Mettez dans une casserole six échalotes Haies: a lavées, un bon verre de vinaigre, une feuille de laurier, | |
une gousse d'ail et un peu de glace de veau ou de volaille, u faites réduire le tout jusqu'à concurrence de demi-glace ; «
__ ajoutez-y un peu de bon jus, laissez réduire quelques minutes, puis vous terminez cette ve avec un beurre ; de piment, une cuillerée d'huile d'olive, passez-la à l éta- E mine et servez vous-en aux articles indiqués. CHER Cette sauce ne $e fait guère d'avance PERS qu ‘elle n rest demandée que par des amateurs. MARS ARETSESS
LM
Sauce Poivrade. “Hp FRS
Passez une petite mirepoix au beurre, ‘composée de 4 carottes, oignons et un peu de jambon ou lard de poitrine 3 ; coupés en dés, deux feuilles de laurier, un peu de thym; 4 ensuite vous ajoutez un verre de bon vinaigre à l'estragon, 4 quelques échalotes que vous laissez tomber à glace ; puis, ‘4 vous mouillez cette préparation de deux cuillerées de sauce espagnole réduite d’un verre de madère et d'une 4 cuillerée de marinade de chevreuil ou de lièvre. Faites « dépouiller cette sauce, dégraissez-la, écumez-la et rédui- 4 sez-la à la spatule à feu vif à grande ébullition, passez-la 3 à l'étamine et tenez-la au bain-marie pour vous en servi
de
aux articles indiqués. On peut au FIM supprimer la 2 HRAnDae 54
‘à | Sauce Poivrade à l'Anglaise.
_ La sauce poivrade à l'anglaise se fait de même que la _ Sauce ci-desus indiquée, sauf qu'au moment de servtr, vous y ajoutez quelques cuillerées de gelée de groseille ou
de jus de ce fruit dans la saison. On peut °phemEnt se servir de SPP mais en moindre quantité.
Sauce Périgueux.
Faites une sauce espagnole à l'essence de volaille : ajoutez-y de la cuisson de truffes au madère ou au vin de Champagne ; réduisez votre sauce à grande ébullition, passez-la à l étamine et ajoutez-y quelques truffes hachées que vous aurez soin de passer à l'huile, à feu vif préalablement, en ayant soin d'égoutter l'huile avant de mettre vos truffes dans la sauce, servez-vous de peus
sauce aux articles indiqués.
Sauce Périgord.
Faites une mirepoix composée de carottes, oignons et lard de poitrine ou jambon fumé coupés en dés ; passezla au beurre ou à l'huile, mouillez-la de consommé de volaille, ajoutez-y quelques maniveaux dechampignons et parures de truffes ; laissez tomber à glace, puis vous ajoutez deux cuillerées de sauce espagnole réduite, laissez cuire une heure à. feu modéré, dépouillez, dégraissez et écumez votre sauce, puis, faites-la réduire à plein feu à la spatule, passez-la à l'étamine et terminez-la avec un peu de glace de volaille ou extrait Garlin clarifié; au moment de servir vous y ajoutez un peu de truffe hachée
et cuite au madère. Mettez cette sauce au bain- marie |
pour vous en servir aux articles indiqués.
Sauce Salmis.
Faites une sauce espagnole à l'essence du gibier que vous avez l'intention de servir ; lorsqu'elle est réduite à
. et un peu de beurre ne au moment de servir.
| Observation. __ Les salmis de hécasses ét de nt sine d'ortolans ou de. mauviettes ont Jé: privilège de
tie doivent Qi liés avec la purée de leurs earcas ses és pus
On peut écéteraent ajouter un peu 6 d'essence ou cuis: nn
de truffes à cette sauce. Je
sang de quelques pigeons trie ég galement ‘une trés. bonne liaison de salmis. A défaut de sang de pigeon, 1e? Sang de porc peut également lier une sauce salmis, en. ayant soin de le mélanger avec un peu de crème double
_et de le passer à l’étamine préalablement. Suivant le goût. de. de l’'amphitryon, on enrichit la sauce salmis d' une Sarni- "0 ture de truffes ou de champignons cannelés ou ciselés et. à
même de morilles. fat
Sauce Tomate.
Prenez un panier de tomates, enlevez- -en les queues et. 1 les parties vertes, ou plutôt ne choississez que les plus “a
mûres ; pressez-en le jus et les pépins (ou semences), 4 . puis mettez vos tomates dans une casserole avec. quel- 4 | ques tranches de carottes, d'oignons, un bouquet Bärni 3 _ et une gousse d'ail. Faites cuire à feu modéré, puis vous _les égouttez, passez-en la chair dans une étamine, alors E vous faites une mirepoix que vous passez au beurre, vous A
y ajoutez la chair ou purée de vos tomates, une cuillerée 1 de sauce velouté et laissez Cuire ainsi jusqu'à liaison dé + votre sauce ; alors vous la passez au tamis fin. ou à léta- 2
mine et la mettez au bain-marie pour vous en servir aux 4 articles indiqués. Mettez un peu de jus à la surface dé:
cette sauce afin d éviter qu'il ne se HA une PESHE |
Observation. — Cette sauce est rénérale tt un peu. 1 fade, mais sub le goût de l- ‘amphitryon, l'artisan doit.
PAT
Sau C: Hork;
_ Mettez dans une casserole une cuillerée de saucetomate,
une d'espagnole et faites réduire ces sauces ensemble go un peu de bon jus, ajoutez un peu de parures de
ampignons, une pointe de cayenne, vous la passez à
_ J'étamine et au moment de servir, vous la terminez avec un peu de glace de volaille ou de veau.
Observation. — Si votre sauce orly ou horly est pour être servie avec poisson, vous pouvez y ajouter un peu d'essénce de poisson, ou un beurre d' anchois, mais très Jégérement.
Sauce Nivernaise.
Faites réduire dans une casserole une demi-bouteille de vin blanc de la Nièvre, avec quelques échalotes, un bouquet garni et une gousse d'ail, ajoutez-y un peu de velouté et lorsque votre sauce est dépouillée, écumez-la, passez-la à l'étamine, liez-la avec deux jaunes d'œufs, passez-la de nouveau à l'étamine et terminez-la avec un beurre d'escargot très relevé, en ayant soin PE Vous assu-
rer ae ‘il ne soit pas trop salé.
Sauce Piquante.
Mettez réduire dans une petite casserole un bon verre de vinaigre avec quelques échalotes hachées; d'autre
part, ayez un peu de bonne sauce espagnole, dans laquelle
vous ajoutez un peu de muscade, une pincée de mignon-
nette, un bouquêt garni et un peu d'oignon haché passé au beurre; lorsque votre réduction de vinaigre est terminée, mêlez-y votre espagnole; puis, après avoir bien
écumé et dégraissé votre sauce, vous la passez à l'étamine
et la terminez en y ajoutant un peu de champignons,
he k
Mettez dans la casserole une e démi- livre de bon )E
d’ Isigny ou de Gournay, ajoutez-y sel, poivre, un | e - cayenne, et un jus de citron, vannez cette sauce jt ca ce qu elle soit complètement fondue et liée ; ne la
s'en servir.
mer. Sauce Maître d'hôtel.
La sauce maître d'hôtel se prépare dé ‘différentes manières. Lorsque c'est pour accompagner le poisson, | vous ajoutéz à l'anglaise ci-dessus désignée un peu de . persil haché, quelques échalotes également. hachées et. blanchies préalablement. La sauce maître d'hôtel ordi- “à naire n’est autre que l'anglaise ci-dessus désignée avec F l'addition d'une pincée de persil haché. Il est nécessaire de la faire fondre dans de certains cas; mais le plus souvent on-ne sert la sauce maitre d'hôtel que sous forme de beurre du même nom et contenant du reste les mêmes ingrédients, sauf que le beurre est à peine fon FRERES 1 arrive sur la table. Re | Sauce Bordelaise Bonneioy.
0 L an “4 TE
La sauce bordelaise Bonnefoy. est une sauce à Ja
_ maître d'hôtel dans laquelle vous ajoutez quelques écha- à lotes hachées et un peu de glace de volaille, Cette sauce
est estimée des gourmets et se sert spécialement avec …
l'entrecôte grillée et chaude avec SATDÈrS de moelle
blanchie. ;
Observation. — Ces trois sauces, lorsqu'elles ne sont | ‘pas incorporées à une quantite de glace de viande, ne à doivent pas être chauffées. On les dénature dès que l’ on. veut procéder autrement. Lorsqu'elles doivent être servies | avec le poisson, on peut y ajouter un peu d'essence de
_filigranes de safran (Si c'est pour accompagner le poisson, mettez celui-ci cuire dans cette cuisson au court
cet quelques grains de gros poivre, passez cette cuisson É Done elle est réduite d'un bon tiers ; faites un roux blanc . OÙ. simplement un beurre manié, mouillez- le avec cette | cuisson et un peu de bon bouillon ; faites-lui jeter quelques
Cr jaunes d'œufs, un bon morceau de beurre fin et du jus de L… citron; passez-la à l'étamine, mettez-la au bain-m F pour vous en servir aux articles indiqués.
: | Obserbalion. — Cette sauce se sert avec tous les _ poissons, et également avec les oreilles, la tête, la cervelle de veau ou de bœuf, etc., etc.; pour ces derniers on ajoute _ une garniture de morilles ou de champignons.
Sauce Génoise.
_ Videz et préparez le poisson que vous destinez à faire cette sauce ; marquez une mirepoix dans.une casserole ; placez-y votre poisson; faites revenir lègérement au beurre; mouillez votre poisson d'une ou deux bouteilles - de vin de Bordeaux ou de Pomard, autant de consommé ; - Jaissez cuire votre poisson avec tous les aromates - suivants: carottes, oignons, thym, laurier, persil -et racines, clous de girofle, macis et muscade, un peu de - gros poivre, passez cette cuisson; faites un roux,
_ mouillezle avec cette cuisson; laissez cuire votre sauce
_ une heure, dégraissez- la, . et passez-la à l'étamine, faites-la réduire ensuite à grande ébullition et _ terminez-la avec un morceau de beurre fin et un morceau ‘4 _de beurre d’anchois, mettez-la au RANPIRRrS et servez- VOuS-en aux articles indiqués. s:
Lacôte du Ayvommée dns tranches de carottes et . . d'oignons, une gousse d'ail, un bouquet garni, quelques
béuillon), un ou deux clous de girofle, un peu demuscade
_ bouillons en plein feu, liez votre sauce avec quelques
ou ad de poitrine, roue oignons, coupés en déc un peu de thym et de laurier ; ensuite mouillez cette mirepoix £ d'une demi-bouteille de vin blane, ajoutez alors mess échalotes entières, un peu de gros poivre, une pointe de cayenne et une pointe d'ail pilé, laissez tomber cette _ réduction à glace, ajoutez une cuillerée de sauce espa- 3 _ gnole, laissez dépouiller votre sauce, écumez-la, + la à l'étamine et faites-la réduire à grande ébullition È après quoi, vous la beurrez ; terminez votre sauce avec. F . un peu de glace ou extrait clarifié et servez-vous- en aux articles indiqués.
Ed x ; Us “À
_ Observation. — Cette sauce Hé es peut Semen $ se faire au vin rouge, alors vous la terminez avec un peu ; de beurre, glace de viande, jus de citron et persil. On sert. généralement cette sauce avec une entrecôte ou un filet ; la garniture $e compose de moelle blanchie ou cuite PER: le consommé. Suivant le goût de l'amphitryon, cette - #. moelle se sert à part sur canapé ou avec l’entrecôte. On
_ peut également ajouter à cette sauce un peu d'estragon | haché et un filet d'huile d'olive.
Sauce Bordelaise (pour Écrevisses. J:
Mettez dans une casserole une mirepoix excessivement fine composée seulement de : carottes, oignons, thym, laurier, gros poivre, échalotes coupés en dés, passez- "4 4 au beurre, mouillez votre mirepoix d'une demi-bouteille | de vin blanc, laissez tomber à glace, ajoutez-y une RCE de cayenne ét vos écrevisses bien lavées et châtrées: quelques minutes avant la fin de la réduction, beurrez | ‘à votre bordelaise et servez avec la mirepoix. Cette sauce : doit être relevée à moins que l amphityron ne donne Son. goût préalablement. a:
Sauce aux AnChoiS ONE
Mettez dans une casserole un peu de sauce hollandaise et terminez cette sauce en y ajoutant un bon beurre .
ÈS 4 PETIT NC NE ce ET ta
| _d oi: ne faites cette sauce qu'au moment et servez-
. vous-en aux articles indiqués. La sauce génoise forcée en beurre d'anchois est également AU NSELE elle aCCON.- _pagnele DOS ON
Sauce Suprême, L
| faites un velouté à l'essence de volaille ; lorsqu'il est | bien dépouillé, dégraissez-le, passez-le à l'étamine, et | réduisez à grande ébullition. Dès que votre sauce atteint £ le degré de réduction désiré, c’est-à-dire qu’elle glace la Fes spatule, vous la liez avec quelques jaunes d'œufs, la _ passez à l’étamine et vous eu servez aux articles indiqués. | Gette sauce peut être conservée au chaud, au bain-marie.… À cet effet, vous mettez une petite noix de beurre qui fond à la surface de votre sauce et lui empêche de former une peau qui, lorsque vous la vanneriez, l’'empécherait d'être lisse et alors vous nela vannez qu'au moment de
‘a | F4. Sauce Suprême (Maigre).
LS
Faites un velouté à l'essence de poisson et lorsque votre - sauce est bien dépouillée vous la dégraissez, l'écumez et la réduisez à grande ébullition ; liez votre sauce avec un morceau de beurre fin, quelques jaunes d'œufs et un jus de citron, passez-la à l'étamine, mettez-la au bain-marie | pour vous en servir aux articles indiqués.
: Sauce chaud-froid de Volaille.
| Faites une sauce allemande à la gelée de volaille, ë réduisez-la à grande ébullition et servez-vous-en aux _ articles imdiqués. -
Sauce chaud-froid de Gibier.
SRRAOTEN
4 ._ Faites une sauce espagnole à la gelée de gibier, rédui- - < sez-la à grande ébullition jusqu'à ce qu'elle soit lisse et _ forme un vernis sur la spatule, passez-la à l’étamine et | servez-vous-en aux articles indiqués.
Observation sur les sauces chaud-froid., — Dans le prin-
1 cipe nous ne reconnaissions guère que deux sauces chaude 2° froid; celle de volaille et celle de gibier, petit à petit nous en sommes arrivés à généraliser le système de sauces chaud-froid. C'est à l'artiste et aux gourmets à Savoir apprécier si c'est à tort ou à raison et si cette sauce el ne reproduite à propos.
Toute sauce contenant ou pouvant contenir une gelées avec essence, avec purée, avec fines herbes, telle que: EE . essence de volaille, de gibier, de poisson ou dés purées, : de truffes, de champignons, de tomates, de fonds d'artichauts, de ravigote blanchie et hachée, etc., peuvent prendre le titre de sauce chaud-froid ; à condition toutefois que la sauce reste brillante, comme un marron qui sort de sa coque (pour les sauces brunes), c'est-à-dire « qu'elle contienne une partie de gelée qui là rénde succulente, claire, légère et fondante.
Quant à la couleur, la sauce chaud-froid doit résles | blonde pour la volaille, le poisson, les homards, les vian-« des blondes, les légumes blonds tels que fonds d’artichauts, ou purée de même nature, tandis qu'il est préférable que cette sauce soit brune pour le gibier ainsi que pour les viandes noires. Dans la sauce brune, il est facile d'incorporer des truffes hachées, de la glace, de la sauce tomate; tandis que dans la sauce blonde, il est préférable d'y ajouter des fines herbes, du beurre de homard ou de. Montpellier, etc. Il est des cas où la mayonnaise à la gelée, la tartare, la mayonnaise au beurre de homard sont employées préférablement.
Dés, né LB
Sauce Caradoc.
La sauce caradoc se sert généralement avec les côteleites de cailles de ce nom. Mettez vos débris de gibier dans une petite casserole; mouillez-les avec une demibouteille de vin de Lur-Saluce ou de bon Xérès sec, faites. cuire avec quelques tranches d'oignons, de carottes, un petit bouquet garni, quelques maniveaux ou parures de « champignons ; ajoutez-y de la cuisson de truffes, ensuite vous passez ce jus ou essence de gibier à la serviette ou au chinois ; vous en faites une petite sauce espagnole que
et: fa. faites réduire à grande ébullition, la passez à l'éta- . mine ot la terminez avec un peu de glace de volaille ou d'extrait Garlin clarifié. Servez-Vous- -en aux articles indi- | qués. 2
[S laissez se | dépouiller: vous l’'écumez, la dégraissez
:. CRE Sauce Orange.
Mettez ‘dans une casserole un peu d'espagnole réduite
| avec un peu de glace de volaille, puis vous y ajoutez le
zeste ciselé et blanchi d’une orange et vous servez pes ni
| _ Sauce aux articles indiqués.
Observalion. — Lorsque vous servez cette sauce avec
un caneton ou un gibier braisé, ajoutez la glace de cette _ pièce à votre sauce, après l'avoir bien dégraisée.
Sauce Poulette.
AO dans une casserole un peu de sauce velouté, liez
votre sauce avec deux jaunes d'œufs ou plus suivant la ë quantité, ajoutez-y après l'avoir passée à l'étamine un _ peu de persil haché et un Jus de citron, et servez-la aux
articles indiqués.
Sauce Poulette (Pour moules ou coquillages).
Mettez dans une casserole une petite mirepoix composée de : carottes, oignons coupés en dés très minces, un peu de thym, de laurier, une pointe de cayenne et poivre en grain; lorsque cette mirepoix est passée au beurre, vous la mouillez d'un verre de vin blanc, y mettez vos. moules ou autres coquillages de ce genre, dès qu'elles se sont ouvertes, vous retirez une de leurs coquilles, laissez tomber la cuisson à demi-glace, puis vous y remettez vos
coquillages et beurrez convenablement en les faisant sau-
ter jusqu’à ce que la poulette soit liée, alors vous servez
avec la HRSDOUs un peu de persil haché et un jus de citron.
Sauce Mériniore
Vous ajoutez à cette sauce poulette, ci-dessus désignée une pincée d’échalote et persil haché et un jus de citron, Cette sauce a la même destination que la précédente.
Mettez une bassine en ee feu avec. Nu es es de Pomard ou vin rouge quelconque, quelques carott _ Oignons, un bouquet garni, une où deux gousses d'ail ti _ quelques échalotes; écumez et laissez réduire à grande k. _ ébullition ; lorsqu'il + reste plus qu'un demi-litre de cuis- % | son, vous ajoutez un demi-litre de bouillon, ‘une cuillerée e. “de sauce espagnole et laissez réduire ; lorsque votre à _ Sauce est lisse, vous la liez avec un beurre d'anchois 4 et un morceau de beurre fin; puis vous ajoutez ue 1 __ l'avoir passée à l’étamine, une garniture de champignons et petits oignons glacés. Tenez également tout prèt pour __ le service quelques croùtons et écrevisses et: servez avec. matelote ; les œufs frits font également partie de cette garniture. “3 Sauce Chambord.
Mettez une carpe, une tanche et une Shaun dns une casserole avec une bonne mirepoix, passez-le tout. au. beurre, mouillez d'abord avec un peu de madère, et las | sez tomber à glace, ensuite vous mouillez avec du bon vin rouge de Pomard ou de Bordeaux et un peu de bon consommé, laissez cuire à petit feu pendant trois quarts d'heure, passez cette réduction et mouillez-la avec un peu . de bonne espagnole réduite, laissez dépouiller votre sauce à petite ébullition ; puis vous l’écumez, la dégraissez et. la réduisez à la spatule à grande ébullition, passez-la | à l'étamine et terminez votre sauce par l'addition d'un bon beurre d'anchois. Mettez cette sauce au bain-marie, ayez soin de la vanner de temps en temps etservez-vous-
_ en aux articles indiqués; afin qu'il ne se formepasde peau à la surface, mettez une cuillerée de gelée et au moment de servir vannez légèrement et surtout observez que votre sauce ne se relâche pas. À cet effet, on peut ne . mettre le beurre d’anchois qu'au moment de servir.
Sauce Robert.
Hachez quelques oignons,passez-les au beurre,mouillezles avec un verre de vin blanc et laissez tomber à glace,
Lee
alors vous ajoutez une cuillerée de sauce espagnole et _ lorsque votre sauce sera dépouillée et dégraissée vous la _ passerez à l’étamine, puis vous la terminerez avec une | petite réduction de bon vinaigre à l'estragon, un peu de }_ cayenne et quelques cornichons coupés en liards. On _ peut également la corser à l’aide d'une noix de glace de volaille.
à : Sauce Portugaise.
| Choisissez quelques tomates bien rouges, coupez-les en _ liard : faites Sauter avec beurre, sel, poivre, muscade, ) une pointe de cayenne, un peu d'ail pilé et un filet d'huile d'olive. Lorsque vos tomates sont presque cuites, vous _ajoutez un peu de sauce tomate et demi-glace, une cuillerée de sauce espagnole et vous servez cette sauce sans la passer.Gette sauce sert également de garniture. Servezvous-en aux articles indiqués.
| M | Sauce Blanche.
_ Mettez dans une casserole un quart de beurre frais,
| deux cuillerées de farine; faites fondre en mélant votre
_ farine ; puis, sans laisser bouillir, vous mouillez à l’eau bouillante et mettez votre sauce en plein feu; à la première ébullition vous cessez de fouetter, votre sauce doit être lisse, vous la mettez cuire quelques minutes sur le coin du fourneau ; vous cassez une liaison de trois jaunes d'œufs dans un vase quelconque qui puisse toutefois supporter la chaleur, vous y ajoûtez un jus de citron et un morceau de beurre fin ; puis, vous versez petit à petit votre sauce dans cette liaison, en ayant soin de la fouetter de manière à ce que les jaunes d'œufs ne soient pas saisis ; passez cette sauce à l'étamine et mettez-la au bain-marie en ayant soin de la vanner detemps en temps, et servez-vous-en aux articles indiqués.
Observation. — Dès que votre sauce est mouillée, vous ajoutez sel, poivre et muscade et goûtez toujours votre sauce avant de laservir.On peut égalementlier cette sauce
Sans la laisser bouillir.
_ Mettez dans une ‘taséerale un peu de bourre Le peu de farine ; mettez fondre sur un feu modéré ; ; dè
PRES) l'eau bouillante ; aiDuter sel, poivre Diétt et muscade a _ mettez votre sauce en plein feu; dès la première ébullition, _retirez-la du feu; liez-la dans une terrine avec un bon morceau de beurre HAS passez-la à T'étamine et. servez
aux articles indiqués. AE He vous pouvez également mettre cette sauce au à bane à
marie. Re ve Remarque. — Il ne doit pas ht de “jaunes dœuts |
_dans cette liaison. HEAR
Du becs manié.
Prenez un quart de farine, une ae dvi de te mélez-les à l'aide d'une spatule dans une petite terrine © ou un bol et servez-vous-en aux articles indiqués.
. N'employez ce beurre qu'avec une grande réserve pour 2 lier ragoûts, matelotes, légumes, etc., et : seulement aux 4 articles indiqués. tte ne ARE
» sx LE der? HE
Beurre Maître d' hôtel.
Mettez un quart de beurre fin dans un bol avec un US. de citron, sel, poivre blanc et une forte pincée de persil haché,maniez le tout à l’aide d’une spatule et ser vez-Vous- ù en aux articles indiqués.
Le beurre maitre d'hôtel $s emploie le She souvent | comme sauce; il ne doit être chauffé qu'avec précaution lorsqu'on veut saucer l’article, tel que le poisson, tele laisser jamais bouillir et servez-le sans être fondu avec les beefteacks, les rognons, les filets ou entrecôtes, ainsi “4 qu'avec les ue grillés. 6
Beurre RSC
Hachez une odsains de gousses da autant d'a lotes et une forte poignée de persil frais ; mettez ces trois 4
3 cayenne, | une. Dinoce de de autant É pe mise F3
épices; maniez-le tout avec une demi-livre de beurre frais
_ et servez-vous-en aux articles indiqués, et principalement
pour garnir les coquilles d'escargots comme il est indi- _qué à la manière de les préparer.
Dente s l’Ail.
Pilez quelques gousses d'ail, passez-les au tamis, _incorporez cette pâte d’ ail dans la quantité de beurre dont - VOUS avez besoin et ser vez-VOus de ce beurre aux articles
£ _ indiqués.
Beurre de Montpellier.
Faites cuire six œufs durs, prenez-en les jaunes, pilezles avec quelques anchois, un peu de revigote, une pincée de câpres, trois ou quatre cornichons, une pointe d'ail, puis vous assaisonnez de sel, poivre, muscade, un peu de cayenne et passez cette pâte au tamis, vous nettoyez votre mortier, puis vous remettez votre pâte dedans avec un bon morceau de beurre, pilez en tournant, afin de mélanger comme il faut et à mesure, vous incorporez un peu d'huile d'olive ou d'Aix et un peu de jus de citron. Servez-vous du beurre de Montpellier aux articles indiqués.
Tachez autant que possible que votre beurre soit d'un beau vert, ce que l’on obtient en blanchissant la ravigote ou en incorporant un peu de vert d'épinards.
Fe : Beurre de Homard.
Ouvrez un beau homard, prenez le corail qui se trouve dedans, pilez-le ; lorsqu'il est réduit en pâte, incorporez-le dans un demi-quart ou un quart de beurre fin, passez-le au tamis et servez-vous-en aux articles indiqués.
- Lorsque vous ne pouvez vous procurer du corail de homard, employez les œufs de la langouste s'ils sont d'un beau rouge ; on obtient une belle couleur de beurre
+ de Rad avec > quelques gouttes d'orc:
_ infuser au moment de s'en servir.
Beurre d'Écrevisses,
Pilez les coquilles et les pattes de vingt-cinq écre se visses : lorsqu'elles sont réduites en pâte, incorporez a . peu de beurre fin, puis vous faites chauffer quelques “ secondes et le passez à l'étamine sur une terrine d'eau
articles indiqués. On peut. se servir He pour + _lui donner la couleur vif incarnat que ce pet Au à 4 revêtir. : RER
Beurre d'Anchois.
_ Faites tremper quelques anchois dans un peu d'eau salée ou de lait afin de les dessaler, cela pourrait paraître original; puis vous les lavez à l’eau fraiche, les essuyez … a dans un linge afin d'enlever cette lame fine d'un blane argenté qui recouvre les filets de l’anchois; vouslespilez,
les passez au travers d’un tamis fin, vousincorporezdans cette pâte le beurre frais dont vous avez besoin etle repassez au tamis afin qu'il soit bien mêlé; tenez votre … beurre d’anchois au frais pour vous en servir aux articles - - indiqués. # On peut aussi ne servir que Jes filets sans ‘plier Tant Ne et, dans ce cas, on incorpore le beurre sitôt qu'ils sont _ réduits en pâte et on ne le passe qu'une fois au tamis. Beurre de Foie gras. | Pilez un foie gras cuit préalablement dans un pâté ou : dansune terrine avec une demi-livre de beurre fin, assai- - sonnez votre beurre et servez-vous-en pour sandwichs Où. pour former les plates-formes de vos socles d'entrées LE _ froides à la gelée. | |
Observalion. — On peut également faire du beurre de farce cuite de foies de volaille ou de gibier pour garnie IS sandwichs.
Beurre de Piment.
Prenez quelques piments rouges, pilez-les avec un peu _ de beurre fin, passez votre beurre au ur et ser vez-vousen aux articles indiqués.
Hal mme Beurre de Cayenne.
Mettez une pincée de poivre de Cayenne sur une ME
. incorporez-la à l’aide d'une cuillère dansune noix de beurre
fin et servez-vous-en aux articles indiqués.
Poor de Safran.
Mettez une pincée de safran sur une assiette, maniez-la dans une noix de beurre d'Isigny à l’aide d'une cuillère et . Servez-vous-en aux articles indiqués.
Observations sur les beurres. — Que ce soit pour beurre de table, beurre de Montpellier, de homard, d'écrevisses,
_ de crevettes, de ravigote ou tout autre beurre devant servir à terminer une sauce, à glacer une pièce ou garnir
un tambour, il est essentiel que ce beurre soit du beurre fin,
_ et qu'une fois préparé, il soit employé le jour même. Les
beurres dans lesquels on est quelquefois obligé d’incorporer du carmin ou du vert végétal deviendraient ternes ; ceux qui Sont aromatisés perdraient une partie de leur arome et par conséquent seraient fades.
Observation essentielle. — Chaque fois qu’une salade ou un mets quelconque est acidulé, il est préférable de le dresser sur un plat de porcelaine ou dans un saladier. Si, cependant il devient nécessaire de servir sur argenterie
ou métal, ayez toujours soin de faire prendre une nappe
de gelée sur le plat afin que le contact du MOVE ne soit pas immédiat avec le métal.
On peut également se servir de petits tambours de pain légèrement beurrés comme fonds de plat.
/ Beurre de Persil.
Faites blanchir votre persil, pilez-le avec un morceau de beurre, passez-le au tamis et servez-vous-en aux articles indiqués.
Beurre Ravigote. |
| Réunissez cerfeuil, Bibi esson alénois, pire renell _ ciboulettes, pilez le tout ensemble après l'av _ incorporez votre beurre, passez-le à l'étamine ou at A fn et servez-VOus-en aux articles indiqués. x
Vert et Beurre aq Épinards, “ ae
_nutes: puis, vous verserez f. fond de cette e eau sur un pars _ tamis de soie, ce qui restera à la surface, sera du vert d'épinards; lorsqu’ il sera bien égoutté, vous le manierez dans Ja quantité de beurre dont vous pourrez avoir r besoin d ; vous en servirez aux articles indiqués As ci !
_Observalion. — Lorsque l’on n’a pas d' épinar ne servir “1 comme légumes ef que l'on ne veut pas faire le sacrifice É _ d'une corbeille, on en hache une poignée, on la-pile au 1 besoin et après l'avoir pressée dans un linge blanc, on. 1 fait jeter un bouillon à ce jus que l'on verse sur un tamis
de soie, sur lequel on recueille un peu de vert d'office, 2 avec lequel on peut également faire le beurre œ épinards, R 4
\° 10 "54 Te
Vert de Ravigote. ra FÉES AS 5.4
Épliehez une poignée de cerfeuil, une d'estragon, une pincée de pimprenelle, un peu de ciboulette, une demibotte de cresson alénois, une pincée de persil, le tout bien frais et bien vert, les mettez dans l'eau fraîche jusqu’au
moment de les réunir dans un poêlon d'office contenant deux litres d'eau bouillante; puis, lorsque vos herbes sont _blanchies, vous les rafraichissez, les pressez afin qu'il reste le moins d'eau possible, les pilez avec un peu Her sauce velouté réduit; passez votre ravigote à l’étamine ou au tamis pour vous en servir aux articles aimée \Èr que DETTE ravigote, etc.
Beurre d'Échalotes. ’
Epluchez douze échalotes, hachez-les, pileuiés à avec un. #
morceau de beurre, passez-les au Arai: et Sel Vez-VOUSen aux HSE indiqués. | age
| Fe we. Avant de Den vos échalotes et lorsqu elles. sonthachées, ayez soin de les laver dans le coin d’ une serviette et de bien les presser.
pe D cation, — Tous ces beurres maniés d'anchois, de _ homard, d'écrevisses, d'escargots, maître d'hôtel et même 0e foie gras, car on peut également passer un peu defoie gras et de beurre au tamis pour sandwichs, doivent être ie - conservés au frais dans le garde-manger, car la chaleur de: | "dt cuisine les détériorerait. | >
Beurre Noir.
Mettez dans une casserole une demi-livre de beurre, . faites cuire à feu vif jusqu'à ce qu'il ait atteint la couleur : noisette; alors vous le surveillez attentivement en van-
F” nant légèrement la casserole ; c'est-à-dire en lui impri- - mant un mouvement de rotation de sorte qu'il devienne __ noir partout également sans brûler, puis vous y ajoutez une réduction de vinaigre à l'estragon, un peu de sel et _de poivre et le servez aux articles indiqués. à On peut ajouter un peu de glace de bi le ste au . moment de servir, suivant le goût de l’amphitryon.
Observation. — Généralement le beurre noir se sert avec une garniture de persil frit. Alors on choisit le moment _où le beurre est arrivé à son degré pour y faire frire son persil qui doit être bien égoutté préalablement, puis l'on termine ce beurre noir comme il est indiqué ci-dessus, Soubise.
Épluchez une vingtaine d'oignons, coupez-en les deux extrémités qui sont remplies d'amertume; faites-les blanchir, égouttez-les, mettez-les cuire à l'étouffée avec un morceau de bon beurre, sel, poivre blanc et muscade, passez cette purée d'oignon à l'étamine, mettez-la dans une casserole avec un peu de bon velouté réduit; lorsqué cette sauce est bien chaude, liez-la avec un morceau de beurre fin et servez aux articles indiqués.
Observation. — On peut également terminer la sauce
En ÉCRS k fi fers EE | soupise avec | un peu id sauce à la bécl _ cette purée comme garniture en observant
ne. de la tenir PIS épaisse.
Demi- “glace. 7
_ Faites réduire jus, gelées ou essence or. viandes, volailles ou gibier, jusqu'à ce que votre jus Se. lie sans
aucun autre secours que par lui-même et qu'il glace a
spatule dès que vous la retirez de dedans. A cete _ ayez soin de bien dégraisser vos jus avant de les fair - “réduire et de les écumer continuellement à mesure qu ls ÿ se RENE
Glace de Veau.
Her réduire un blond de veau jusqu'à ce qu’ il SU ne lié par la réduction, en observant les mêmes principes 4 que pour la demi-glace et qu ‘il devienne ferme EU il:
est froid. | ù | HA oe
Observation. — La glace de volaille, de gibier, comme
celle de bœuf, se traitent de même que celle de veau. Mayonnaise. re Re
Mettez dans une terrine deux jaunes d'œufs, un peu de sel, un peu de poivre blanc et un jus de citron ou une goutte de vinaigre à l'estragon ; tournez avec une spatule « ou fouet à blanc d'œuf en versant petit à petit un quartou 1 une demi-livre de bonne huile d'olive et observez de temps en temps, lorsque votre sauce devient trop épaisse, d'y ajouter un filet de vinaigre. En maintenant votre sauce ni . « trop molle ni trop ferme, vous obtiendrez toujours un bon ‘4 résultat. HÉER
Observation. — Si votre sauce venait à tourner, ce qui arrive lorsque l’on n’a pasl'expérience dupraticien,ramenez-laavecunegoutted’eaufraicheouun autre jaune d' œuf; F alors, versez doucement votre mayonnaise tournée sur ce KS jaune en le remuant jusqu'à la fin de l'opération etobservez surtout qu'elle ne devienne trop ferme; lorsque le
Rémolade.
Le une terrine un où deux jaunes d'œufs, un peu dà, sel, une pointe de poivre de cayenne et une, + | cuillerée de moutarde de Dijon, puis, vous versez comme: :
ka n olive petit à Delft à mesure que votre sauce pee comme | crème, battez-la sans cesse à la spatule ou avec un fouet | à blanc d'œuf, jusqu'à ce qu’elle soit terminée, alors vous _ yajoutez ‘quelques fines herbes hachées telles que: cerfeuil, estragon ou persil et vous en servez aux articles indiqués. Cette sauce, comme la précédente, se termine à la gelée F lorsqu’ elle doit rester a sens sur une table ou sur un _ buffet de pal.
Tartare.
# - La sauce tartare se fait de même'que la rémolade, vous y ajoutez des càpres et cornichons DAUREE et servez cette sauce aux ar ticles indiqués.
Observation. — La tartare doit être maintenue très ferme afin de pouvoir la servir Sur un platchaud, car elle accompagne le plus souvent une anguille grillée ou frite ou 1ioute pause pièce chaude,
Re — La mayonnaise ou la rémolade se servent | presque toujours à part et avec piéces froides ; cependant on sauce également et l’on monte les entrées en mayonnaise. On peut rendre cette sauce plus solide lorsqu'elle
_ doit rester exposée sur un buffet de bal ou autre à la … chaleur, en y incorporant un peu de bonne gelée de - volaille; pour cette dernière opération, il faut agir avec précaution afin que votre sauce ne devienne trop molle, car elle tournerait et serait difficile à ramener à son ou degré. : |
EE ge
NE
_ Aillade.
Are fusqu à ce que cet. ail <a en es sorte anéanti, puis,
ho cassez un œuf dont vous res le jaune cu vous
ie ne tourne pas et en même Dre pour Ta assaisonner. Cette sauce doit être tenue au frais comme la mayonnaise, la tartare et la rémolade. Servez-les aux articles He dans une saucière frappée. À
Dans le Midi, cette sauce est ne prise à Énules d'olive, sans le recours de jaune d'œuf et nullement assaisonnée. C'est ainsi qu ‘elle doit être servie avec la bouillabaisse.
Sauce verte ou Ravigote.
Hachez les fines herbes suivantes : ciboulettes, cerfeuil, < estragon et persil, mettez-les dans un bol avec sel, poivre, un peu de cayenne, trois cuillerées à bouche de vinaigre et six d'huile d'olive, remuez le tout ensemble et Servez avec les articles indiqués.
_ Observation. — On peut ajouter à la sauce ravigote 4 quelques échalotes hachées et une pointe d'ail suivant le. désir de l'amphitryon.
. Cette sauce peut égalementse servir comme Re et _ Lorsqu'elle doit accompagner la tête ou les pieds de
Veau, on peut Y ajouter un peu de cuisson de tête ou de. "2
pied de veau, ce qui ne la rend que plus délectable. Sauce Soy (Sauce du Japon).
Fe | x ne = 2 L +: ë b Après avoir fait mariner des maniveaux de champignons hachés, mêlés avec un peu de AE de noix ae
> rement assaisonnés dr . et D vous en ex- _ primez le.jus, le faites réduire à glace, le liez avec un bon beurre d’anchois et servez cette sauce avec le = poisson. On peut ajouter un peu de safran en poudre en liant cette sauce qui doit être très relevée.
Sauce au Cari à l'Indienne.
Mettez deux cuillerées de bon velouté dans une casse- | role, ajoutez-y' une pincée de cari (appelé kari), un peu | de poivre de Cayenne et vannez cette sauce pour en opé- .
_ rer le mélange, ajoutez-y un peu de beurre fin et servez: ne cari est une espèce de safran plus rouge et moins __odoriférant ; mais aujourd'hui que l'on falsifie toutes les denrées coloniales, on en voit de toutes les couleurs et chez tous les épiciers ; il est toujours bon de s ‘informer où l’on trouve le meilleur, le plus naturel. |
Sauce Pluche.
ee RENTREE LE Ne nn han tt iP F _
ciselez ques unies de persil, faites-les cuire dans un peu de velouté, passez votre sauce, liez-la avec : un peu de beurre fin, ajoutez quelques feuilles de persil concassées, déchirées en plusieurs petits morceaux et HAS et servez cette sauce aux articles indiqués.
ice Aurore.
| Faites durecir des œufs, enlevez le blanc, passez le
jaune au travers d'un tamis, mettez ce vermicelle sans le briser dans une sauce velouté faite à : l'essence de volaïlle et servez cette sauce avec des pigeons ou autres FRets:
Les Italiens ajoutent simplement un peu de tontate réduite dans une sauce allemande, mais la première est préférable ; relevez-la à l’aide d’un jus de citron suivant le cas et ne laissez pas bouillir cette sauce une fois les
_ jaunes dedans. 22
Sauce Gooseberry-fool (Groseilles à maquereauæ)
Épépinez vos groseilles, faites-les blanchir à l’eau salée, mettez-les dans une sauce au beurre ou dans un
ï La sauce hatelets se fait. à dns ou à Fi . sui entrée ou le hors- d'œuvre que l'on se nu à de |
CLS
ce en enveloppez-en les hatelets de foie F. Voibitiet ou Fi autres mets, panez-les, que une seconde fois à à en
Cas. ARS Det so 748
_ Faites encore & brun une alone garnie de nee : (voir cet article à de table de matières) ou. simplement de ca champignons hachés, faites réduire votre sauce avec de la bonne gelée comme une sauce chaud- froid, glacez-en les … 7 objets qui doivent composer vos hatelets, panez ceux-ci 4 lorsqu'ils sont froids, deux fois à AGE faites-les griller ou frire Selon le cas. Lie HU Ds pe à
Observalion. — Avec see hatelets, on pout servir. une e 4 sauce diable à part | 70
Sauce Bigarade.
Levez le zeste d'une bigarade ou nel Re à _orange, ciselez-le, faites-le blanchir: et. mettez- le dans 2 _un fumet, sauce ou essence de caneton au moment de le servir. E
-La sauce Denraue se sert principalement avec Le vola- | 1 ES sauvages, tels que: canards, Sarcelles, vannes) 4 pluvier doré, etc. en.
Rémolade au Cari à ë lIndienne.
Faites | une rémolade ordinaire et ajoutez une pincée. de ce poivre nommé terra-mérita où safran, un peu plus de. piment ou de cayenne et servez avec les mets is l'exigent,
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| Béarnaise ordinaire.
Mettez “dans une casserole deux cuillerées de velouté, _Jiez-le avec trois jaunes d'œufs, assaisonnez de cayenne, . . LS mignonette et versez petit à petit un verre d'huile d'Aix
Fr d'olive et peu à peu un jus de citron, passez votre & _ sauce à l'étamine, ajoutez-y une pincée de fines herbes, : | : estragon, cerfeuil hachés ensemble et servez aux articles indiqués.
| ÉHÛR. peut aussi ajouter un peu de beurre d’'anchois,
Le lorsque cette sauce doit masquer un poisson et même. _ une entrecôte. Cette sauce doit être moelleuse comme | une mayonnaise tout en éfant chaude; c'est én cuisant | la liaison qu'il faut lui, donner dès le HRRICIFS le corps | ee ti doit Conserver. |
Bretonne.
__ Hachez un peu d'oignon, passez-le au beurre, adjoignez k un peu de Sauce espagnole et un peu de purée de haricots blancs. Servez-vous-eñ pour lier les garnitures d'haricots à la bretonne. Cette sauce ne se fait suère d'avance, à moins qu elle ne soit demandée.
Sauce ; LÉcputtalse,
Faites une sauce aillade, ajoutez-y un bon beurre d'anchois et servez-la froide avec poisson ou tout autre mets, principalement avec les grillades. Relevez-la à l'aide du
cayenne. Cette sauce est moelleuse comme la mayonnaise et est estimée des gourmets.
Sauce aux Olives farcies ou non.
Tournez vos olives, faites-les blanchir et mettez-les dans une bonne sauce espagnole réduite avec l'essence du caneton ou du gibier avec lequel. elle doit être servie.
Les olives doivent être farcies à l’aide de filets d'an- GAS ,
De re à liée avec un verre ee crème double.
Sauce au Fenouil (avec observation).
Faites blanchir quelques branches de fenouil Habhese tres fin, mettez-les dans une allemande, dans un velouté, À
dans une ravigote, dans une rémolade suivant le mets. que vous désirez servir à cette sauce et servez-la à part,
afin que les convives qui n aiment pas. ce. parfum ne. 4 Soient privés du mets. À cet effet on Lee Re servir | à
deux sauces.
La sauce au beurre sans liaison se sert souvent comme seconde sauce avec les ingrédients anglais tels que. les
_ pikles, les essences d’anchois ou autres, afin que dd HS puisse préparer sa Sauce suivant son goût.
Sauce à l'Arlequin.
_ Faites une réduction de vinaigre avec un. peu der mignonette, mouillez-la de velouté réduit, ou d'espagnole suivant l'entrée ou la composition du diner. Passez-la à
l’'étamine, et au moment de la servir, ajoutez quelques
cornichons et blancs d'œufs coupés de même, quelques câpres et quelques petits dés de carotte cuite dans le E consommé. Souvent l'on masque le mets de cette sauce à cause de la bizarrerie de sa CORPRMARIEE mais on peut 4
également 2 servir à part.
À 4 % Re :
EE 2e
| Sauce à l'Estragon.
Cisalez vos feuilles d'estragon, faites-les blanchir et | ae -les dans un peu de velouté réduit, dans lequel vous . aurez laissé cuire un petit bouquet d'estragon. Cette sauce _ peut être liée. Le jus d’estragon est souvent employé comme sauce; mais cela n'empêche pas de servir une sauce > d'estragon avec divers mets.
É k | Se ontaiés
_ Après avoir fait nettoyer quelques truffes blanches (dites de Savoie ou de Piémont), dont le goût fin d'ail est . rechérché des gourmets, vous les faites cuire au vin blanc ou au vin de Champagne, puis vous laissez tomber _ Ja cuisson presqu'à glace et l'incorporez dans un bon _ velouté riche si c’est une pièce ou un mets servi à blanc d auquel vous destinez la piémontaise où dans une espa- _ gnole réduite et corsée si c'est un mets servi à brun. Votre _ sauce étant dépouillée, réduite vous la passez à l'étamine, la garnissez de truffes blanches très peu cuites, hachées ou coupées en petit dés ou en lames suivant le goût de _ l'amphitryon et servez. Cette sauce terminée doit étre mise au bain-marie en attendant le service.
Sauce Chasseur.
En général cette sauce ne se prépare qu'en même temps que l’article avec lequel elle doit être servie. A cet effet, on verse dans le fond du sautoir, dans lequel on a l' intention de faire cuire Soit des côtes ou côtelettes, soit un poulet ou une pièce de gibier quelconque comme : macreuse, sarcelle, canard sauvage, bécasse ou bécassine, un peu d'huile d'Aix ou d'huile fine d'olive, et on place les membres ou les côtelettes par dessus, puis on les assaisonne légèrement et l'on fait sauter à feu vif: après quoi l'on égoutte l'huile que l’on remplace par un peu de jus pour détacherla glace des parois et du fond du sautoir, ensuite l’on ajoute un peu d’espagnole réduite, un peu de tomate, une pincée d'échalote blanchie, autant de persil noce haché, une pointe de cayenne, un peu de glace de
. à # chasseur Are une “bordure de nouilles Fe pie farce fine, ou dans une caisse, dans une croûte. de vol | au- Vent ou de timbale. rs se ‘ k
Saucé Villeroi.
Faites un velouté lié un peu serré, liez-le avec ‘quelques * 4 _ jaunes d'œufs, une purée de champignons ou de truffes suivant la circonstance et servez-vous-en pour paner de | _ certains articles qui doivent être ou ee ou frs, et PE a
portent ce nom.
* S ss u
Emploi de la liaison pour 1e sauces, mets où appareils contenant des sauces.
Pour lier la sauce allemande ou toute espèce de sauces 4 3 ou velouté réduit, il faut nécessairement passer les j jaunes d'œufs afin que le germe de l'œuf ne fasse tourner ce É
__ sauce que l’onlie, puisproportionner la quantité de j jaunes à la quantité de sauce; pour cette sauce particulièrement, _ il faut, afin qu'elle puisse bouillir sans tourner, Dette
> . de huit à dix, jusqu'à douze jaunes d'œufs pour. un litre:
“. la lier avec précaution; c'est-à-dire afin que les jaunes ne. À _ cuisentpas avant d'être mis en plein feu: verserpeu à peu + _ la sauce dans la terrine où se trouve la liaison et fouetter &
à mesure en versant jusqu'à la dernière goutte de sauce, = _-puis vous la passez, la mettez en plein feu, dans une
_ casserole à haut: rebord et continuez d'appuyer au fond à 4 l'aide d'une spatule : cette sauce doit bouillir à à grand bouillon pendant un gr d'heure, ving st mr afin
de ne pas sentir l'œuf. Er PER
< ne pour l ae nude. la passerez également à l'éta: # is opérerez de même le mélange des œufs et dela sauce, . puis vous ajouterez un peu de beurre fin et la passerez
_ immédiatement à l étamine ; la mettrez au bain-marie et
F _ la vannerez afin qu'elle reste lisse et que, si elle était trop
chaude, elle ne tourne pas. Voir ces différentes sauces . pour les terminer avant de les servir, soit par un beurre
ns de certains cas, il faut employer les mêmes précautions que pour ces dernières et diminuer encorela quantité des jaunes suivant l'emploi de la sauce: comme, par
exemple, la provençale à la crème, la sauce maintenon qui
doivent être très peu liées et cependant avoir assez de
_ consistance pour masquer les différents mets danslesquels
elles sont employées.
La sauce béarnaise se lie ég ae à l'œuf, mais sans
_ Ja laisser bouillir, on doit néanmoins la faire cuire un peu
lorsque la liaison est faite avant d'incorporer l'huile qui doit lui donner son dernier cachet de moelleuse qu'elle possède lorsqu'elle est terminée.
Les appareils cromesquis, croquettes, druard, etc.
doivent être liés aux jaunes d’ œufs et légèrement cuits après cette liaison, sans craindre qu'ils ne bouillent
quelques secondes; puis vous les étendez sur un plat ou plafond beurré et les laissez refroidir après en avoir légè-
de homard, un vert d’épinard ou duclque essence : de ee _ volaille, de poisson, etc. | La sauce béchamel ou à {a crèmese lie ég alement à l'œuf
rement beurré la surface afin qu'aucune croûte ne puisse
se former dessus.
Les farces selient aux jaunes d'œufs ou aux œufs entiers, là encore la proportion doit être étudiée, afin que la farce ou la quenelle soit délicate et légère, cette
liaison se fait à froid, au mortier. On s'assure du degré
d'élasticité de la quenelle en enfaisant pocher une dans un
nelles pour potages et garnitures. Les FHpenCs lopsqu elles sont liées au velouté doivent
_ peu de jus de consommé. C'est essentiel surtout lorsque l'on veut en former des boudins, des pains ou des que-
| ot lég umes se ent ég alenent aux jaunes _ lorsqu'il entre dans leur composition une Due _ crème béchamel ou autre sauce Ian
_ vinaigre réduit; mais cela, te l'on véut Mere hs de citron Aa ce pts liquide. Le D eUNe, S us À
Ces différents Scidés ont cha Vif parfum, leur goût particulier et doivent être mis dans les jaunes d œufs au moment de lier la sauce afin que ces acides ne brülen _ les jaunes d'œufs avant qu'ils aient donné à la sauce L ‘ velouté que l’on recherche en faisant cette opération e c'est pourquoi l’on ajoute un peu de beurre avecles jaunes afin d'adoucir et l'effet du citron et l'effet de la trop Site Es chaleur que comporte la sauce lorsqu elle doit êtreliée. È
Je ne m'’étendrai pas davantage sur cette petite théorie, mais elle était nécessaire POSE beaucoup de nos jure à praticiens. CA
Un mot sur les citrons pour la terminer. Ne choteaees jamais des citrons dont la pulpe soit verdâtre et grénelée K ce sont généralement des sauvageons et souvent même ils ne sont pas mûrs ; ces fruits contiennent une quantité de pépins, sont d’une âcreté incroyable, et loin de parfumer
le mets dans lequel on les emploie, ils en détruisent les 4
principes; choisissez les citrons mûrs de Provence, du 4 Portugal, de Nice ou d'Italie, essuyez-les avec un linge É coupez-en les extrémités, fendez-les en deux etextrayez- |
en le jus en les pressant entre vos mains, afin de ne F
pas presser le zeste qui est amer et donnerait un goût. désagréable aux sauces ou aux mets dans lesquels vou
l mploieriez. ai y a quantité d'autres sauces dont on ne Fe tire parti qu'avec les entrées, entremets, ete., et qui leurs
sont propres, telles que la chasseur, la marengo, etc., ou d'autres dont le goût principal réside dans l’arice même tel que dans le foie gras ou de volaille, etc. : je gibier, la gibelotte, la compote, le civet, les salmis en _ général, les matelotes, les chaud-froids, dont chaque
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essence doit être tirée spécialement pour en obtenir la 20
sauce, etc, etc.
Du Blanc.
Détrempez un quart de farine dans une terrine avec un
peu de sel marin et un demi-verre de vinaigre, versez ce
. blanc lorsqu'il est bien délayé dans une marmite d'eau et
aromatisez suivant la nécessité. Ce blanc Ss’emploie pour
_ la cuisson d'une tête de veau ou pour légumes, tels que :
_ salsifis, cardons, céleris, fonds d’artichauts, etce., ete. On
peut mouiller ces derniers avec du consommé blanc afin
_de nourrir les légumes qui seraient fades cuits à l’eau.
Dans ce cas, on remplace le vinaigre par quelques lames
de citron zesté.
-_ Ce blanc s'emploie également pour Ia cuisson de pieds
_ de mouton qui doivent rester blanés tels qu'à la poulette ou en vinaigrette. |
Du bouquet garni.
Prenez une pincée de queues de persil, mettez au milieu une branche de thym, une feuille de laurier, attachez voire bouquet et servez-vous-en pour garnir tous les articles dans lesquels il en est fait mention.
- On proportionne la grosseur du bouquet à la quantité des articles qu'il doit parfumer.
On peut ausSi, suivant l’article à HR RTERS ajouter fenouil, estragon, ciboulette ou civeitte et quelquefois des queues d'oignons nouveaux, une gousse d'ail ou une échalote. | 2
De la d'Uxelle.
Lavez etégouttez quelques maniveaux de champi gnons, _ hachez-les, passez-les au beurre avec-un peu de lard räpé ;
{ al =
fn ANUS
canapés et pour farcir lestomates, les Ca pignons et les artichauts. Souvent même pour garr sauce italienne, mais à cet effet il faut qu’ lle soit D
er: dégraissée. On se sert également de la duxelle
côtes de veau en papillotes. LÉO Me Le plus souvent on emploie Les parures 4 champitr nor par économie. |
Canapés.
hotsios un pain de mie rassis, coupez- en une 1e tra ÉCHOS | _ d'un centimètre d'épaisseur, donnez-lui la forme d'un :
canapé un peu plus long que large; ciselez-en les bords, creusez le milieu qui doit être garni de duxelle ou d’une 3 : purée quelconque; puis, vous le passez au beurre à feu vif, tâchez qu'il soit d'une belle couleur. Les canapés se servent sous les pièces de gibier rôties telles que : canard sarcelle rouge de riviére, perdre au, faisan, mauviett grive, etc., etc. On les emploie également pour entrées de quenelles, tenez-les à l’étuve pour vous en servir. _ Lorsqu'ils Sont passés au beurre, ne les. garnissez 4 d'avance que S'ils doivent recevoir le jus du Quce sur est. L à la broche. de STE NME S
Croustade. L'ARN AEERS À
De \ 24 2 à
Choisissez un pain de mie rassis, parez- le en lui donnant _ Ja forme qu’il vous plaira, soit ronde, ovale ou carrée sui- 4 _vant vos capacités, faites frire ou PRÈS eee au beurre votre n croustade et tenez-la à l'étuve jusqu’au rnoment de vous à en servir; soit pour tête de veau en tortue ou toute autre Ni “entrée ou entremets. On peut également foncer desmoules en pâte à huit, les garnir de noyaux ou de farine et les 4 faire cuire ainsi; les vider pauE les garnir au moment du % service.
Observations sur les Croustades. — Dans le dual ten 4
| e loute nécessité de varier : le genre, la in aussi bien de la croustade que de la garniture. La croustade peut être taillée à la main dans le pain de mie ou dans le gTOS qu de cuisine comme elle peut être moulée soit en : _ pomme de terre, soit en riz, soit en farce, en semoule, en
_ gnoqui, en nouille, etc., ces croustades doivent toujours
être passées et frites ie belle couleur, vidées et g garnies
_au dernier moment.
# En général, c'est d’ après la composition du menu quê la garniture doit être choisie. Les purées de volaille, de gibier, les salpicons, les macédoines, les purées de: _ légumes, etc., sont généralement employées pour garnir _les de mais il est bon de faire un choix judicieux,
c'est-à-dire de ne jamais faire un double emploi. La croustade peut être servie comme garniture de relevé aussi bien
_ que comme hors-d'œuvre. On peut aussi les servir comme
| entremets en petits pains de beurre à la broche ou frits 4 _avec un ragout de truffes, de morilles ou de champignons ou encore avec une purée de cardons, dans ce cas le fe couvercle est remplacé par un morceau de moelle; si la _ croustade est destinée à servir d'entrée, il est de toute | nécessité qu'elle ait une forme plus grande que pour _ hors-d'œuvre.
_ La croustade s'emploie encore dans quelques entremets sucrés sous forme de corbeille, dans les croûtes au madère, dans la pêche à l'impératrice, etc. Dans ce cas,
il est préférable de la tailler dans la brioche ou dans le compiègne et la garniture se compose de petits raisins ou de fruits confits coupés en dés ou en julienne; la sauce est appropriée à l’entremets. L'abricot, la groseille, 1a mirabelle, etc. Ce qui n'exclut nullement le riz, la semoule ou autres pâtes sucrées et frites après avoir été moulées et passées.
Ce que l'on entend par : À la Bourgeoise.
Généralement dans les maisons où le travail de la cuisine n’est pas suivi on n’a pas à sa disposition des jus,
_ des sauces, de la glace ou autres fonds qui sont la base _ dela cuisine, alors on est obligé de préparer divers ali-
_ que ni ON à OU ne ce que 8 Ton} pour: se procurer
à peu de frais. KO Pour remplacer les roux, les sauces, on singe c
pe de farine, les mets DT revenus dans le
a de la £ glace ou extrait Garlin atite on A Cane ie d excellentes sauces à a pour geoise attendu ge
naître par léahee du Liébig a do effet de corser, € c'est Le à-dire de donner du ton, de la saveur à différents mets, À sauces, garnitures ou légumes et empêche l'emploi du caramel sous quelque forme que ce soit comme boules oignons brülés, caramel liquide, ete., ce qui dénature 1 A plus souvent les mets qu’il colore en leur communiquant | un goût d'amertume. La garniture quelquefois EU le titre à la bourgeoise, comme une garniture de petits oignons, de carottes, de petits pois nouveaux qu'accompagnent un fricandeau, une noix de veau, une msge de \ bœuf braisée, etc. “3 Ceci dit, il est facile de oo RE qu'une les de farine ainsi employée ou de l’eau et du bouillon souvent . _très léger ne valent pas un roux cuit sept heures, un bon jus ou une essence de gibier, de volaille ou simplement 4 un bon fond de cuisine. Re 4
Des Farces ordinaires.
Les farces ordinaires servent généralement à RUE les ‘te pâtés de veau et jambon, de volaille ou de gibier, les ‘4 _galantines et les hures. Vous hachez la chair d'une épaule de veau avec autant de jambon ou de lard gras, assai à _.. sonnez de sel, poivre, muscade et quatre épices, puis pilez Re: votre farce dans un mortier; lorsqu'elle devient assez 2 “élangée pour que l’on ne reconnaisse plus les différentes sortes de chairs qui la composent, vous la liez avec deux ou trois œufs, suivant la quantité de farce que vous avez; « continuez de piler jusqu’à ce que vos œufs soient bien 4
FE ” , ajoutez Duoude Hiidère un peu de consommé Poe, puis vous relevez votre farce dont vous vous ser- ' virez pour garnir pâtés ou galantines de veau et de
“si C est un Dé ou une galantine de ue vous remplacez le veau par la chair de volaille et Gpéee de même | _ en réservant les filets pour garniture.
É Si c'est un pâté ou une galantine de gibier, vous renn-
M placez le veau par la chair de gibier que vous devez.
| _ employer, réservant les filets et les cuisses pour votre garniture. AS
_Si c'est pour une ; hure de sanglier, remplacez la Chair pe
} de jambon par celle de sanglier et même laissez subsister
le jambon, en incorporant seulement un peu de chair du
sanglier ou du gibier duquel vous devez garnir votre hure,
soit lièvre ou chevreuil, voire même quelques filets de
lapereaux ou de perdreaux, et opérez de même en y ajou-
_ tant quelques pistaches mondées lorsque la farce est
| terminée.
De la Panade.
Mettez dans une casserole la valeur d'un verre d’eau, un peu de sel, poivre blanc et gros comme une noix de ._ beurre fin, mettez cette casserole sur le feu et, dès que l'eau frémit, ajoutez deux cuillerées de farine que vous mélangez vivement à l’aide d’une cuiller de bois ou d'une spatule, comme vous le feriez pour des beignets soufflés ou de la pâte à choux; ne la laissez pas dessécher. Placez votre panade sur une assiette, aplatissez-la, beurrez la superficie afin qu'il ne se forme pas de croûte et laissez refroidir avant de vous en servir.
Cette panade sert à lier les farces fines de Sulants; pibier, veau ou poisson pour quenelles, ou pour farcir les articles indiqués à la table des matières.
N'employez jamais qu un quart de panade par livre de farce.
De la Farce fine de veau.
_ La farce fine de veau sert à faire des quenelles et à farcir tous les objets dans lesquels il en est fait mention. Prenez
RC 5 7 +. 3 ‘|
ee MES fee à Re AE el u , ; AN ES D g > D ga Ltedée Cents Ve, APCE CE 4 :
- une qe He veau bien déierte Raci z-le d'a Dore jan à ce. de il orme une ne da fine;
ï que vous faites D GENE dans un péuue consommé éafn de o. savoir si votre farce est lisse et délicate. FAT
velouté ou d' enerides
* De la Farce fine de volaille.
Désossez une ou plusieurs volailles, enlevez les nerfs D. (ceux-ci servent à faire l'essence de volaille). Pilez ces. -4 chairs après les avoir suffisamment hachées, assaisonnez-les, ajoutez-un quart par livre de panade, pilez jusqu à: 204 ce que votre farce forme une pâte fine; alors vous ajoutez ee. quelques jaunes d'œufs et un quart de beurre fin, puis 4 vous passez cette farcè au tamis de crin; essayez-en une 4
_ quenelle, soit en la faisant pocher au four ou dans un peu )
_ de consommé; goûtez-la, afin de vous assurer si elle est suffisamment délicate et d'un bon sel, puis vous placez 4 … votre farce à la glace ou dans un endroit frais, pour vous
en servir dans les articles où il en est fait mention. ou “3 pour en former des quenelles, soit pour garniture de potage ou d'entrée, soit même pour hors- d'œuvre chaud.
De la Farce fine de lapereau. | Désossez un lapereau, hachez-en les chairs, après les à 4 avoir dénervées, pilez-les, ajoutez un peu de panade, à quelques jaunes d'œufs, un peu de beurre fin, sel, poivre : et muscade râpée, puis vous passez votre farce au tamis,
FES à ï * DD ere NT . 3 ne ‘en essayez une Quenollé que vous faites pocher dans un Les
‘peu de consommé afin de savoir si votre farce est assez
délicate, puis la relevez et la mettez au frais pourvousen _ servir au besoin. Beaucoup de praticiens mêlent à cette * farce une partie de farce cuite, soit de foie > de volaille, soit $ de foie se ee, avant de la terminer.
De 1a Farce fine de Gibier,
‘1 He re perdreaux ou faisans, conservez-en s
ci les filets pour entrées ou garniture de terrines et pâtés,
as puis vous hachez les ue de ce gibier ; vous les assai- | Ë É h:
Ë | pi
_ sonnez de sel, poivre et muscade, les pilez avec un peu pois panade et quelques jaunes d'œufs, comme il est indi-
_ qué à la farce fine de veau et de volaille ; passez cette farce au tamis, essayez-en une quenelle afin dessavoirs st” votre farce est délicate, et Dee au frais FOUR vous en servir au besoin. …
Er ON peut également terminer cette farce par l'addition
(e + peu de farce de foie gras cuit préalablement.
| De la Farce fine de poisson.
Levez les filets de quelques soles, merlans, brochets où anguilles, pilez-les avec un peu de panade, quelques jaunes d'œufs ou œufs entiers, suivant la délicatesse que vous désirez obtenir (les jaunes donnent une finesse et une délicatesse que ne peut nécessairement fournir l'albumine de l'œuf) ; assaisonnez de sel, poivre et muscade, puis vous ajoutez un peu de beurre fin ; passez votre farce au tamis, essayez-en une quenelle afin d'en connaitre la valeur et relevez votre farce, que vous mettez au frais FROUE vous en servir au besoin.
_Reinarque. — Toutes ces ; farces fines peuvént servir à former des quenelles, des boudins, des pains de gibier ou” de volaille, des terrines, ou servir pour gratins et à farcir tous les articles dans lesquels il en est fait mention. Pour les boudins seulement, ajoutez un verre de crème double dans la farce. Toutes les farces peuvent être truffées, mais on n “ajoute les truffes hachées que lorsqu'elles sont pas-
. sonnez- les do Al et he: jusqu’ à ce _ forment une pâte excessivement liée et fine, alors
_cassez quelques œufs ‘dans votre godiveau, trois paï -à peu près; sic'était nécessaire, vous ajouteriez un p de glace ou d’eau bien fraîche, sans relâcher votre far ne VOUS couchez votre Cie sur un tour où
mention.
De la Farce de foie gras.
. Prenez un ou plusieurs foies gras, faites:les dégorger | 4 . à l’eau froide, puis blanchissez-les : chrome ge refroidir, parez- 165, -conservez les ae beaux comme ee ou. ;
passez votre farce au tamis ; Rs en en met un. peu sur une plaque au four; puis vous incorporez dedans |
quelques truffes hachées, et vous en servez aux articles ; indiqués.
Farce de foie gras (cuite).
Coupez votre foie en tranches ou en dés, passez-le at beurre avec sel, poivre, muscade et un peu des quatre | ‘épices, pilez-le avec une demi-livre de lard râpé ; ajoutez quelques jaunes d'œufs et un peu de madère réduit ou de
vous-en 58 garnir vos ue ou pâtés de foie. gras.
re ‘qui servent comme entrées pour les buffets de bal. (Voyez | _ Pain de foie gras à la gelée). Lorsque votre farce est. Le terminée, si vous la trouvez trop fade, ajoutez-y un peu Fes de nl or ou de glace de volaille clarifiée.
Ænnne de foie de veau.
ser
On peut également en former des pains ou des bastions ce
K La farce de foie de veau se prépare de même que cellé Ô Foi
_ de foie gras. Vous faites sauter un foie de veau après l'avoir coupé en tranches ou en gros dés; pilez-le, assai- _sonnez-le, ajoutez-y un peu de lard râpé ou pilé, quelques _ œufs entiers ; passez Votre farce au tamis de crin et ser- _vez-Vous-en pour pains, terrines ou pâtés. On peut égale- _ ment y ajouter quelques parures de foie gras pour lui . en donner de gout, et la truffer, Suivant les circonstances. …. Si votre farce n'était pas assez ferme après l'avoir ._ essayée, ajoutez-y un peu de panade et un ou deux jaunes _ d'œufs de plus. On peut également lui enlever le trop de -COrPS qu’elle pourrait avoir par l'adjonction d’un verre de madère ou d'un peu de elauié,
nr mtion — On emploie. HR les farces de veau, volaille, gibier et poisson pour former des bordures dans EN . on dresse desentrées, telles que:ragoût de mauviettes ou d'ortolans, salmis de becs-figues ou becsfins, milanaise, financière, toulouse, etc. ete.
Ces bordures prennent parfois le nom de casserole ou decassolettes, lorsqu'elles sont moulées dans des moules à turban ou montées à la main. On peut également former des bordures plates en farce, lorsque l'on a l'intention d'y dresser uneentrée de quenelles décorées aux truffes ou une entrée-de suprème, voire même en farce de poisson pour une entrée de filets de sole à la joinville ou à la vénitienne. Dans ce dernier cas, vous faites pocher la bordure au four, mais vous la recouvrez d'une feuille de papier beurrée, afin qu'elle ne prenne aucune couleur et qu oMs ne se dessèche pas. |
PLV I ET CL ANT R LPE ÈS hf
Manière de former les Quenelles.
- Ily a plusieurs manières de former les quenelles, ja plus.simple consiste à les coucher sur une table Saupoudrée de farine ; à les rouler sous la main et les ranger sur «
“un couvercle ou plafond également saupoudré de farine:
mais alors elles sont moins fines que si vous les poussez au cornet ou Si vous les moulez à la cuiller. Ayez à cet È effet un cornet de papier ou une poche en toile, garnissezles d'un peu de farce fine, fermez l’orifice supérieure, coupez légèrement la pointe de votre cornet et pressez de manière à en faire sortir le contenu que vous déposez sur une plaque ou dans un plat à sauter beurré, placez-les ensuite dans un endroit frais jusqu'à l'heure du service, heure à laquelle vous les faites pocher pour les servir soit dans un consommé ou pour garniture ; à la
cuiller, vous prenez deux cuillers ordinaires, vous en
garnissez une de farce, en polissez la surface (à laquelle vous donnez une forme triangulaire) avec la lame d'un couteau que vous trempez dans un peu deau chaude: puis, avec votre seconde cuiller trempée également à l'eau chaude, vous démoulez la quenelle formée dans la première et la placez dans un sautoir beurré et ainsi de Suite; lorsque votre farce est employée ou que vous avez la quantité de quenelles nécessaires, vous les placez au frais en attendant l'heure du service, heure à laquelle vous les faites pocher pour les servir soit pour entrée soit pour garniture.
Observation. — On peut former des quenelles dans une cuiller à ragoût pour entrée; alors vous les décorez aux truffes lorsqu'elles sont toutes moulées dans votre sautoir, les faites pocher au four avec très peu de consommé de gibier ou de volaille, suivant l'entrée indiquée, puis les servez sur canapés. Ces quenelles doivent être saucées légèrement à la sauce suprême, velouté ou Périgueux, et ces sauces doivent être faites à l'essence de gibier, de volaille ou de poisson, suivant la composition des quenelles qui forment l'entrée.
KE es canapés eux-mêmes dotent être garnis de duxelle HA ou de purée de volaille ou de gibier. On peut également
décorer les quenelles à la langue écarlate, lorsqu elles doivent servir à décorer elles- mêmes un DDC: |
F Lee | Manière de faire pocher lès. Quénelles.
- Ayez du consommé ou. de l'essence de volaille ou de | gibier, lorqu'il est frémissant, versez-le sur vos quenelles Le préparées dans un sautoir beurré, mettez le sautoir en: FA piein feu et ne laissez pas bouillir vos quenelles. Sitôt que _ vous les voyez flotter, assurez-vous de leur degré de cuis son et dès que le cœur de la quenelle est atteint, vous _ égouttez vos quenelles et les mettez dans votre potage ou dans votre garniture ou bien encore au frais ; si ce nest pour vous en servir de suite ou pour les détailler. Étant … roulées dans la farine, elles sont moins fragiles, de là : moins délicates et se conservent mieux. S
FT
Farce à gratin.
La Free à un peut étreremplacée parune farce cuite _ de foie dé volaille, mais il est utile d'avoir une farce cuite ordinaire ; coupez en dés un peu de rouelle de veau, “un peu de foie de veau, assaisonnez bien le tout et passez-le au beurre à feu modéré, égouttez et pilez ces chairs ; lorsqu'elles sont réduites en pâte, ajoutez un peu de tétine de veau blanchie et cuite au consommé et dont vous aurezretiré les nerfs en parant, ajoutez alors un peu de panade, et lorsque cette farce sera en pâte, ajoutez un jaune d'œuf à la fois jusqu’à ce que votre farce n'ait que la consistance d'une farce cuite de foie de volaille, passezla au travers d’un tamis de crin et mettez-la au frais pour vous en servir au besoin. Il est parfois nécessaire d'ajouter un peu de farce fine de foie gras ou de volaille;
c'est au praticien de savoir juger.
Farce anglaise.
Faites thémper de o mie de pain dans un peu de con- Sommé chaud, réduise7-la en panade, mettez-la refroidir
TE LE PETIT CUISINIER MODERNE
sur une assiettes coupez quelques dés de volaille ou de, ‘4 veau bien blond, passez-les au beurre à feu modéré, pilez « ces chairs, ajoutez-y un peu de tétine et voire panade froide, assaisonnez de sel, poivre, muscade etfines herbes “4 et servez-vous-en aux articles indiqués. d
Observation. — Toutes les farces doivent être passées. au tamis etautant que possible être parfumées de l'essence du poisson, gibier, volaille suivant l'usage pour lequel « elles doivent être employées. Les farces de veau s'em- : ploient pour galantine, rognons, gratins, quenelles, etc. On peut rendre ces farces plus ou moins légères en leur additionnant un peu de sauce velouté ou allemande, un peu d'essence de poisson, gibier, volaïlle, un verre de madère sec ou un peu de consommé froid, un peu de gelée ou glace de viandesuivant la destination de la farce; on peut aussi ajouter les foies crus des volailles ou du gibier, surtout dans les farces anglaises pour les lièvres ou les lapins de garenne farcis.
Farce de terrine.
Prenez une livre et demie de veauet autant delard frais, hachez bien le tout ensemble très fin:et pilez-le dans un: mortier; incorporez dans cette farce un foie gras bien dégorgé à l’eau fraiche, assaisonnez le tout de quatre. épices et sel, ajoutez un bon verre de cognac et madère, mélangez un peu d'échalote hachée et blanchie ou passée au beurre et la valeur d’un quart de bonnes truffes hachées et vous vous servez de cette farce pour former des terrines de foie gras.
Lorsque vous désirez faire des terrines de gibier, rem. placez le foie gras par quelques filets ou par les chairs : d’un ou plusieurs perdreaux, lapereaux ou levrauts, etc. Cette farce peut également servirà garnirdes pâtés; on peut aussi la faire mixte, c’est-à-dire more farce cuite, moitié farce crue.
Farce de Porc pour garnir les cochons de lait,
Mettez un beau foie de veau et autant de lard gras ou de parures de jambon, assaisonnez bien des quatre épices,
* | mélilot, sauge, _cayenne et se one DUC à . et!
| garnissez-en vos cochons de lait sans la passer au tamis. on pr Y ne le foie du cochon et un verre de cognac.
Farce de. Porc à l'anglaise.
aies tremper de la mie de pain dans du laït ou de la LE crème, faites blanchir et cuire une tétine de veau, préparez un foie de porc ou de veau et autant de lard que pour la farce ci-dessus, mélangez le tout ensemble, assaison- . nez cette farce de coriandre, mélilot, sauge et même de quelques feuilles d’absinthe suisse, sel, poivre, cayenne
et quatre épices, laissez mariner quelques jours,garnissez- _ en vos cochons de lait que vous faites braiser ou rôtir, suivant le cas. On peut faire mariner les viandes avant de les hacher, la farce n'en est que plus appétissante.
Fines herbes ou Appareil à papillotes.
Râpez un peu de lard gras, assaisonnez-le avec soin, sel, poivre, muscade râpée, un peu de cayenne et quatre épices, ‘ajoutez une bonne durcelle ou duxelle tombée à glace, une forte pincée de fines herbes, manipulez le tout ensemble dans une terrine et servez-vous-en aux articles indiqués.
Assiette garnie ou Soucoupes assorties.
Hachez une poignée de persil frais, mettez-le dansle coin d'un torchon neuf, lavez-le, pressez-le en le tordant, finissez de le hacher et mettez-le sur une soucoupe ou dans un coin d’une assiette.
Coupez les extrémités d’un oignon, Haicho le, lavez-le également, pressez-le en le tordant, mettez-le en face du persil ou sur une autre soucoupe, ciselez quelques échalotes, lavez-les égalément et garnissez-en une troisième
. soucoupe ou placez-le entre le persil et l'oignon ; hachez” quelques champignons, lavez-les, serrez-les égalernent dans un linge et formez-en une quatrième soucoupe ou complétez votre assiette.
Cette assiette garnie ou ces soucoupes assorties sont de
Pa
| Poëlée. |
F ei Disons passez le tout au beurre. avec un | bouque garni; un peu de sel et de poivre, dès que votre pores a
et servez-VoUs- “en aux pure indiqués. :
dééetrite
Prenez la mie d'un pain rassis, Fa das un.
torchon blanc avec une pincée de farine, puis fermez 18:44 | torchon et froissez en tous sens; lorsque votre mieest bien ‘4 efirisée, vous la tamisez ou la passez dans une passoire # 3 en ni fine, ensuite vous la mélangez avec un peu de persil haché _ et de fromage râpé et vous en servez aux e articles ind 2
qués.
De la Mie de pain.
Prenez la mie d’un pain rassis, choisissez de préfé- « rence le pain de mie; effrisez-la dans un torchon blanc, passez-la à la passoire fine, mettez-la au frais pour vous ‘4 en servir aux articles indiqués. LT et) «a
De la Ghapelure.
Mettez quelques croûtes de pain à l’étuve; Loraqi dues - sont suffisamment sèches, pilez-les, passez-les au tamis ou à la passoire fine et servez-vous-en aux articles : indiqués. TL LT AMAR SES
La chapelure peut rester Se un doi sec; mais r, pour l'ordre, il est préférable qu’elle se trouve au ‘gardé L' manger sur le même rayon que la mie de pain ou la _ gastrite LA un galon étiqueté.
; Anglaise.
L an iglaise sert à paner les articles indiqués : à l'anglaise ; _battez deux œufs entiers avec sel, poivre et un peu d'huile L'd olive, mettez-la dans un bol au garde-manger pour vous en. servir au besoin. Comme cet appareil est vite. préparé, on en fait rarement à l'avance.
On peut remplacer l'huile par du beurre fondu, suivant la délicatesse des articles que l’on a à paner. |
De la Matignon.
Genre de mirepoix légérement passée au beurre qui sert Fe envelopper certaines entrées pouvant être rôties ou grillées et même frites étant emballées.
La matignon comme la HAREQEE ont pour but si aro-. matiser. -
De la Mirepols
La mirepoix se compose de carottes, oignons, coupés en dés ou en liard suivant l'emploi, thym, laurier, lardde poitrine ou jambon, le tout passé au beurre à feu mo-_ déré. |
La mirepoix s'emploie pour foncer des braisières, des poissonnières et des sauces ; on peut également faire des mirepoix pour les écrevisses ou autres coquillages ou bien pour foncer des potages purées ou encore pour garnir des feuilles de papier beurrées pour envelopper des rôtis. On fonce d’une mirepoix une plaque à rôti, lorsqu'il . doit être rôti au four. Beaucoup de praticiens mouillent la mirepoix et en forment un jus de braisage, mais dans bien des cas ce travail est inutile. <
De la manière de paner à l'Allemande.
La viande de boucherie qui doit être panée à l’allemande n’a besoin d'aucun préparatif que celui de la forme que
ra , d : c 344 L È , ALES s L : ë + M DR ES Un na k EE VENTE LE “a PE MEME s 2h20 à Cn flo LR. CONTES le Lun REP 200 CHU, A Lie Pro
l'on veut adopter ; mais l'anguille ou tout autre poisson %
doit être préalablement cuit dans un court-bouillon ou vin blanc, puis égoutté ; alors vous enveloppez l'objet qui doit |
être pané à l'allemande dans une sauce allemande réduite; puis, le roulez dans la mie de pain de manière à ce que la «
sauce soit bien enveloppée ; alors vous la roulez dans un.
plat creux dans lequel vous aurez battu une anglaise de À
trois œufs avec un peu d'huile fine d'olive bien assaisonnée et le roulez à nouveau dans la mie de pain en lui
donnant la forme la plus convenable. Les articles ainsi
préparés peuvent être grillés, frits ou cuits au four, même rôtis à la broche.
Du Truïffage en général.
Faites dégoïger un ou deux kilogrammes de panne suivant l'emploi que vous en avez, blanchissez-la légèrement, coupez-la en dés après l'avoir rafraichie, mettez-la dans une casserole avec autant de lard pilé. Assaisonnez d'épices composées, ajoutez une bonne mirepoix composée de carottes, oignons, quelques lames de jambon ow de lard de poitrine passées au beurre à feu vif, ajoutez une réduction de madère ou un peu de cuisson de truffes ; faites fondre à feu modéré sans cesser de le tourner à la spatule ; lorsqu'il est fondu complètement, passez le tout à l’'étamine ou au tamis fin, puis vous incorporez dans cet appareil quelques truffes ou parures hachées bien fin, Jaissez refroidir dans une terrine et servez-vous-en pour truffer volaille ou gibier.
De la manière de trufter.
Après avoir préparé l'appareil comme il est expliqué ci-devant, du truffage en général, vous videz et flambez légèrement la pièce de volaille ou de gibier que vous avez l'intention de truffer, vous cousez le croupion après l'avoir rentré en dedans si c'est pour entrée; pour rôti, vous le laissez en dehors; puis vous commencez à faire glisser quelques belles lames de truffes noires entre cuir et chair sur l'estomac de votre pièce; puis vous entonnez votre appareil dans la gorge de votre volaille ou gibier en y
+ rabattéz la peau du cou sur le dos et bridez votre pièce | pour rôti. Vous la bardez et la laissez pendant quarante-
| Lorsque votre pièce est. complètement garnie, vous
| huit heures au garde-manger ou dans un endroit frais, |. Rnb qu'elle prenne le parfum de la truife.
| Observation. — Lorsque la pièce que vous avez l'intenbon de truffer, est pour entrée, il faut luirentrer les paties en dedans ainsi que le croupion avant de la truffer, car après ce serait très difficile, puis vous la bridez, lorsqu'elle est complètement truffée.
Bardez l'estomac des pièces truffées. aussi bien pour. entrée que pour rôti.
On peut également truffer à chaud, c'est-à-dire avec des
truffes sortant de leur cuisson, alors il faut moins de
_ temps: le gibier demande beaucoup de soins, c’est-à-dire
qu'il faut mesurer le temps suivant ou d’ apres son. état
faisandé.
__ Dans les maisons princières il est juste de . _ les truffés avant de les mettre en cuisson, c’est-à-dire que Fon retire celles qui ont donné leur parfum à la volaille ou au gibier, et qu'on les remplace par des fraiches, alors
on obtient un résultat supérieur et irréprochable. Du Beurre fondu.
Mettez votre beurre dans une casserole sur un feu modéré, laissez-le cuire lentement sans lelaisser bouillir, puis le passez dans une passoire fine en ayant soin de ne pas verser le fond qui n'est que du lait. Mettez votre beurre dans un pot de grès pour vous en servir aux articles indiqués.
Du Beurre ciarifié.
Mettez votre beurre dans une casserole sur un feu mo-
_ déré, laissez-le cuire jusqu'à ce qu'il se soit complétement
épuisé, écumez-le lorsqu'il commence à bouillir et observez qu'il ne se répande par-dessus les bords de votre
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De la Friture.
“Choisissez de la graisse de rognon de F0 en has es | = coupez-la par petits dés et faites-la cuire à feu vif _ quelques aromates tels que: carottes, oignons, thym 5 _Jaurier; lorsqu'il ne s'échappe plus aucune vapeur _ votre 1 a e, retirez-la du feu, passez-la dans un torch _ neuf et fort car il faut ie en tordant, afin de ne e pas en perdre. - vo HA Mèêlez cette graisse de rognon de bœuf avec un peu saindoux ou de l'huile et avec une égale quantité dk graisse de rôti clarifiée par le même moyen. %: ï ue
Observation. — Ayez toujours deux friturés, une pour
les entremets, croustades ou entrées panées et autres, et une autre pour le poisson, ayez Soin de les. _passel ; souvent et de les rafraichir de temps en temps en y ajoutant de la friture fraiche ; à cet effet, on peut rafraichir "4 _ celle du poisson, en lui adjoignant tout ou partie de la % 1 friture d'entremets. Dès que vous vous apercevez que
votre friture brunit trop vos articles, cette opération devient "À nécessaire. On ne doit jamais employer de graisses en cuisine qui aient la moindre odeur nauséabonde si l'on
ne veut s’attirer de graves reproches. ‘74
Dans les maisons conséquentes, c'est au oo _qu'incombe cette responsabilité. Le chef et le chef du «
garde-manger doivent veiller à ce que les graisses ne 4 . Sont destinées à a cet usage Soient clarifiées à temps, et.
en avertir le rôtisseur qui choisit l'heure la plus favorable
pour ce travail.
De la Lècheîfrite.
1e lèchefrité doit toujours être entretenue dans un. grand état de Propree afin de bouor recevoir. 1e jus des É.
D on grai se qui en à découle. Le Hb doit veiller r. à à ce qu ilne tombe ni bois, ni charbon dans la léchefrite ; Pi doit passer le jus, le dégraisser, le tirer à clair et, lors- ‘M qu ‘il se forme de la glace autour des parois ou au fond é de la lèchefrite, il doit la déglacer et verser ce jus dans _les braisières. De son côté, le chef saucier doit favoriser ÉcIe rôtisseur d'un peu de consommé ou gelée de volaille et de gibier lorsqu' il en a besoin, car le rôtisseur doit avoir _des jus spéciaux et toujours très clairs ou limpides pour servir avec chaque pièce de boucherie, volaille ou gibier, _ autant que possible avec le jus de la pièce. |
De la Pâte à frire.
Mettez dans une terrine un demi-litre de farine; formez } une fontaine au milieu à l’aide d'une spatule ou cuiller de. | bois; cassez-y trois jaunes d'œufs, mettez-y un peu de } sel, puis vous détrempez avec moitié eau, moitié bière, Fi évitez de cordeler votre pâte en ne lui donnant pastropde | corps et en la mouillant lentement; lorsqu'elle est bien mêlée, vous voyez en levant la cuiller pleine de pâte qu'elle _forme le ruban en le reversant dans la terrine; puis, vous | la mettez dans un endroit tiède comme une étuve modérée _ afin qu'elle lève par l’action de la bière, puis au moment de vous en servir, vous la travaillez à la spatule, y ajou- _tez les blancs fouettés que vous aurez mis de côté, puis un filet d'huile d'olive afin de rendre votre pâte croustillant:. Cette pâte sert pour beignets ou friture de toutes sortes, | on peut également en faire des crêpes. Sie L Lorsque cette pâte a subi la fermentation dont je viens | de parler, elle ne doit quitter le garde-manger quelorsque | l'on veut s’en servir, parce qu'alors le levain finirait par | la rendre sûre, ce qu'il faut éviter avec soin.
Des principales garnitures.
Les principales garnitures peuvent également se servir £ | comme entrées; c’est pourquoi j'en donne ici une expli- | cation particulière, qui pourra servir de guide à l'artisan;
_ sans qu'il soit obligé de se reporter aux entrées dans lesquelles il en est question.
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AR et cuire AT rognons et ÉTASS ee coq; Di quelques quenelles de volaille ou de veau, _ faite quelques champignons; lorsque toutes ces garnitl _ sont prêtes, vous les mettez dans un bon velouté qi : vous liez préalablement avec quelques jaunes d'œufs. Cette garniture se sert avec tous les articles dans lesquels | il esi or mention de la ue en ue ne ie |
ne vol au-vent ou de pâté chaud ; une casserole de riz.
re la Financière.
Faites dégorger, blanchir dudit is veau, bu cervelles, crêtes et rognons; piquez vos ris, faites-le braiser, faites cuire vos ere dans un court bouillon, vos crêtes et vos rognons dans un peu de consommé blanc, ensuite préparez quelques champignons, quelques truffes, quelques quenelles de volaille: : lorsque toutes vos È petites garnitures sont prêtes, vous les mettez dans une casserole au bain-marie (ensemble) avec une bonne sauce espagnole réduite au vin de madère; on peut également | tenir toutes ces garnitures séparées, soit dans un peu'de: jus où dans un peu de sauce espagnole. Les écrevisse | doivent être cuites simplement comme pour rose tenez-les au chaud également.
Cette garniture peut servir d’abord pour tous les article - dans lesquels il en est fait mention et peut égalemen servir seule dans une croûte de vol-au-vent à 1a financière, ou une caisse ou bien encore dans une timbale ou Crous+ À tade de nouille ou de pâte à huit sous forme de pâté chaud ou bien encore dans une casserole de-riz. de Dans ces derniers cas, vous garnissez ces croûtes oi 3 caisses de votre financière et placez vos écrevisses
upporter Dr dc les ns . écrevisses : S il n'y-en à Das vous metiez des manchettes aux pattes des écrevisses.
De 1a Chambord.
DE hadbora est la plus riche de joutes les garnitures: le se compose d’abord de la financière complète, PUS 2e . vous préparez des quenelles de poisson, des langues de _carpes, des filets de sole, des goujons frits en forme de . manchons, c'est-à-dire que le milieu du corps estpané à a: anglaise ou au blanc d'œuf fouetté, des olives, des ts 0. _frits, des croûtons, des truffes entières, des écrevisses, etc. | Cette garniture ne doit pas être mélangée, tenez vos ; | ris de veau braisés dans leur glace, vos crêtes et vos Es rognons dans leur cuisson ainsi que les champignons, les _ quenelles dans un peu de sauce chambord, les œufs fritss, | les goujons, les filets de sole dans l’étuve, de sorte qu'au _ moment du service, vous n'avez qu'à dresser cette belle garniture autour de voire pièce; soit carpe, truite ou saumon.
_Saucez légèrement le tout èt servez une saucière à part, ï ainsi qu'une casserole en argent de garniture chambord, à moins que les convives ne soient pas nombreux. Cette garniture se sert rarement seule, cependant on peut également Ia servir en caisse ou en vol-au-vent, dans ce dernier cas, vous supprimez les goujons frits.
À te De la Tortue.
La garniture tortue est une financière dans laquelle
vous ajoutez des petites noix de tortue, ou une noix de : tortue coupée en dés; vous pouvez également l’enrichir ) comime la chambord, d'amourettes, de cervelles, d'olives | farcies, de quenelles panées aux truffes, d'œufs frits, d'écrevisseés, de goujons panés frits, quelquefois même de palais de bœuf braisé, etc.
. Les croûtons passés au beurre font nou partie de | cette garniture. se.
De Cétte garniture sert généralement pour une tête deveau ER en tortue ou une noix de veau, ou bien pour une grosse
128 LE PETIT CUISINIER MODERNE noix de tortue ; on peut également la servir seule, en vol- 4
au-vent ou en Caisse. En ce cas, on supprime ee croûtons #4
et les goujons frits. à:
La sauce tortue est une espagnole dans ot on ajoute une bonne sauce tomate, une réduction de madère … et un morceau de glace de volaille ou de veau; servez-la - à part, et n’en saucez votre entrée que très légèrement.
Il arrive quelquefois, selon la disposition de votre menu, que la tête de veau en tortue est un relevé de potage; alors vous la servez entière ou sur une croustade ; parce «« ‘qu'alors elle devient grosse pièce. On peut également servir l'entrée sur croustade suivant l'importance du diner. Dans ce dernier cas, on peut servir la garniture dans de petites caisses beurrées et passées au four préalablement. |
De la Milanaise.
La milanaise se compose d'un peu de macaroni cuit au. consommé ou à l’eau, assaisonné à l'italienne avec un peu de tomate et de glace de volaille, dans lequel vous ajoutez quelques quenelles de volailles, quelques truffes, champignons, un peu de crêtes et rognons, de foie gras, de langue écarlate et quelques lames de ris de veau.
On peut également la servir à blanc dans un velouté réduit et légèrement lié d’un jaune d'œuf. Cette garniture se sert souvent seule en timbale milanaiïise ou en vol-auvent; mais on peut la servir en caisse, en croustade, ou avec les articles dans lesquels il en est fait mention; on peut également ajouter quelques lames de foie gras.
Suivant l'importance du diner ou de la pièce avec laquelle cette garniture doit être servie, on peut laisser les ris de veau, les cervelles, les foies de volaille, les truffes, les champignons entiers, et alors on sert lemacaroni à l'italienne sous la pièce et la garniture autour, soit au velouté lié, soit à l'espagnole ou même à la demi glace.
A la Marengo.
La garniture marengo se compose de beaux champignons, de truffes, d'œufs frits à l'huile, de croùtons et
d'écrovisses et. se > sert presque. ete avec le out _ sauté à la marengo. La sauce est composée de moitié LS espagnole, moitié tomate, avec demi-glace, fines herbes et ES jus de citron au dernier moment.
De la Chipolata.
. La garniture ON se compose de truffes, cham-
| pignons, petites saucisses de porc, quenelles de volaille et marrons, on peut également l'enrichir de ris de veau.
| _ piquéset cuits dans leur glace, ou de gorges braisées. Cette _ garniturese sert généralement à brun, c’est-à-dire à l'espa-
gnole avec les articles dans lesquels il en est fait men-
tion ; mais on peut également la servir avec un vol-au-
| vent ou en caisse, voire même dans une croustade de
_ beurre à la broche. fs
| On peut enrichir cette garniture de mauviettes simple-.
ment rôties ou truffées, suivant l'importance du diner.
_ Observation. — Ces six garnitures : toulouse, financière, Chambord, tortue, milanaise et chipolata peuvent également être enrichies d'hâtelets, composés de ris de veau
_ glacés, truffes et écrevisses ou champignons ; quelquefois de Dee marrons et mauviettes pour la chipolata.
Du Salpicon.
Le salpicon est une financière mignonne coupéeen dés, | dans laquelle vous ajoutez un peu de langue à l'écarlate. | Il se sert à blanc ou à brun, c'est-à-dire à l’espagnole ou au velouté légèrement lié avec les articles dans lesquels il en est fait mention; mais on peut également le servir seul ou en petites bouchées, soit de nouilles ou de feuilletage, soit même comme petits pâtés au jus. Les jambons | d'York et de Bayonne en font également partie ainsi que | Je foie gras qui, du reste, entre dans Ia financière.
| Observation. — Le salpicon n’est pour ainsi dire pas
| exclusif. Suivant l'entrée ou les entrées du diner, on peut en varier la composition.
| Ainsi les crevettes, les queues de homard, les queues
130 LE PETIT CUISINIER MODERNE d'écrevisses, les huîtres, peuvent entrer dans la. compo- À sition ainsi que les filets de sole, de truite, de tout poisson, dès que le salpicon est destiné à accompagner une entrée de poisson ou de tortue; on emploie également les laitances, le foie delotte, etc.:il en est de même des filets 4 ou blancs de volaille, de gibier, des foies gras ou des foies de volaille, des ris d'agneau, de tout ce qui se prête à former garniture, soit en étant escalopés ou coupés en M petits dés, voire même en julienne. Le macaroni est souvent employé par les Italiens, mais ce qu’il estimportant de considérer, c’est que l’on ne retrouve pas dans le « même diner un salpicon semblable à l’une des grandes “ garnitures toulouse, financière, etc., ou un salpicon de « poisson à côté de filets de sole à la joinville, dont la garni- « ture elle-même est formée de queues de crevettes ou de « homard coupéen dés. On peuten former des boudins ou en fourrer une noix de veau, une langue, etc., en faire des rissoles, des bouchées pour hors-d’'œuvre, etc. |
À la Reine.
La garniture à la reine se compose de blancs de volaille coupés en dés, de truffes et de champignons également coupés en dés. Cette garniture se sert avec les bouchées qui portent ce nom, ou dans les petits pâtés à la reine; dans ce dernier cas, liez cét appareil-garniture avec un velouté lié aux jaunes d'œufs ; laissez-le refroidir comme l'appareil à cromesquis, afin de pouvoir en garnir vos petits pâtés. ;
A la Druard.
Cette garniture-appareil se prépare comme les cromesquis ; c'est-à-dire volaille ou gibier, truffes, champignons escalopés et liés dans un velouté avec quelques jaunes d'œufs.
Cetappareil-garniture sert à envelopperles articles dans lesquels il en est fait mention et qui généralement doivent. être frits ou grillés. A cet effet, ils doivent être enveloppés dans une crépinette et panés à l'anglaise. On peut enfourrer des entrées, ou en former des boudins et des croqueliés, voire même des rissoles, ete.
_ Observation sur les garnitures principales
. On pourrait augmenter le nombre des garnitures, en
| divisant chacune d'elles ou en reproduisant ce qui est dit
dans maints articles auxquels les garnitures spéciales s'appliquent ou leur donnent leur nom. Il en serait de même pour les garnitures de pâtes, de riz, de quenelles,
_ d'œufs, de légumes, etc. ; il est donc plus naturel de se ee _ reporter directement aux chapitres qui traitent de chaque article en particulier ou en général à la table des matières.
On ne peut faire d'exception que pour celles ayant un caractère propre, telle que la Godard, qui se compose
de quenelles décorées aux truffes, de ris de veau ou d’aoneau, des filets décorés ou en grenadins piqués,de grosses truffes et des champignons choisis, canelés ou tournés.
Encore ces garnitures seraient une répétition, vu qu'elles sont décrites aux articles à la Godard. Les purées de volaille, de gibier, de champignons, de truffes, de con-
combres, de céleri, d'artichaut, de tomates et de tous
légumes en général, surtout des farineux, peuvent être considérés comme formant une série considérable de garnitures, tant il est facile de varier la manière de servir chacune d'elles. Pour n'en donner qu'un exemple,la pomme de terre peut être servie en croquettes,en petites timbales, en duchesse, en billes, en olives, en purée, en caisse, en quenelles, en.bums, en soufflé, etc., etc. Voir ce chapitre
à la table des matières. Il en est de même de lavariété de , quenelles que lon peut destiner à cet usage. Le riz en
croquettes peut aussi fournir une série de garnitures, le macaroni également.
Les canapés garnis, les bouchées forment également une série importante de garnitures, les timbales de nouilles,les petites croustades, les rissoles garnies de salpi-
con, de purées ou de macédoine, etc., les boudins, les”
_ saucisses, les coquilles garnies, etc., etc. Comme il est
facile à le constater, on a l'embarras du choix. Il suffit
simplement de savoir choisir judicieusement, afin de ne pas surcharger les relevés.
section générale sur. es Los A HO froid. e
ide Men lier. 4 ravigote, d'anchois, 1e Afin d'éviter la confusion, j'ajouterai qu en that on. _ peut garnir les grosses rie froides de petits Si de À
la Me hachée, de in tartelettes de légumes ou gar nies de ane à la gelée ou en mayonnaise ; de petite n coquilles garnies de filets de poisson, de queues de Cre- 4 _ vettes ou d'écrevisses nappées à la gelée, d'escalopes dé? homard en chaud- froid, d'escalopes de ris de veau, de “à volaille ou de gibier, de tranches de galantine en OA 4 saïque, les quartiers d'œufs durs garnis de jardinière à + 1 la gelée ou en mayonnaise, tous les légumes, depuis la truffe farcie de salpicon, jusqu'aux fonds d'artichauts garnis de macédoine à la gelée ou en mayonnaise Eh 4 même de salade italienne ou russe, tous, dis-je, peuvent concourir à former d'excellentes a de belles EAN pour pièces froides. | 4 Les hâtelets à la gelée couronnent ce série, et ie général le meilleur effet sur les grosses pièces qui doivent orner un grand diner ou un buffet de bal.
. Le principal est d'être judicieux dans son bte afin | qu'il n'y ait ni répétition, ni surcharge, c'est-à- dire que = tout soit proportionné, afin d'obtenir l'harmonie. On peut, comme il est facile de le constater, multiplier à dE infini les garnitures pour pièces froident, h :
HORS-D'ŒUVRE FROIDS
Les ee d œuvre froids font partie du couvert, © est-à à- ET
2 dire qu'ils en sont la garniture gastronomique.
Ils doivent concourir etrivaliser de luxe par leurs ae
tés et les soins minutieux qu y apportent lemaitre-d'hôtel
et le cuisinier, avec l’argenterie moderne, la verrerie
riche, le linge damassé et la corbeille de fleurs ou de fruits et le surtout qui font l'ornement des grandes tables.
- Jisseservent généralement dans desheurriersou coquilles.
Sans emphase, j “indiquer ai ici les principaux horsd'œuvre froids :
_Le buisson de crevettes, que vous dressez en couronne av ec le concours d’un bouquet de persil doubleet quelques. éclats de glace bien claire;
Les coquilles de beurre d’Isigny, parmi lesquelles vous
mélangez quelques éclats de glace seulement;
Les olives farcies au beurre d’anchois :
Les filets d’anchois. Après avoir dessalé quelques anchois, vous les essuyez avec un linge blanc, levez-en les arêtes, parez vos filets, coupez-les en quatre; formezen un dessin quelconque, soit croisé en quadrille, soit en couronne ; puis vous hachez des blancs d'œufs durs, des jaunes d'œufs durs, du persil bien vert ; vous en faites une bordure tricolore autour de vos filets d'anchois et vous versez quelques gouttes d'huile dessus les filets avant le service ;
Les radiers garnis de radis blancs et rouges, de raifort
et de radisnoirs; ce dernier légèrementassaisonné desel et
de poivre. Nelaissez aux radis que leurs petites feuilles et, après les avoir dressés en couronne, parés suivant le goût de l'artiste, placez un morceau de glace au centre
ou, à défaut, un peu d’eau fraiche ;
Les artichauts poivrade, dont vous enlevez lefoin et que
se <* 6 De tet «7 ; ; y Ep js ok SR: LAN ; = sh OO fe Pt ET PTIT SLR OU EP at
vous coupez en quartiers ég "aux, dont vous citronnez 16 blanc et en formez des couronnes;
Les olives naturelles dans un peu d'eau salée, afin d'éviter qu'elles noircissent ;
Les petits cornichons et oignons confits au vinaigre ; e
Les fruits également confits au vinaigre;
Les pickles ;
Les concombres, que vous ‘épluchez, émincez et faites dégorger dans un peu de sel, et que vous assaisonnéz en salade avec un peu de cayenne et beaucoup de finesherbeés, telles que estragon, cerfeuil, pimprenelle, etc., après les avoir parfaitement égouttés ét pressés dans un linge BIanc :
Le SASIAr, où œufs ne marinés :
Les côtes de melon dit sucrin-vert ;
Le saucisson de Lyon émincé;
La mortadelle de Bologne, également émincée ;
Les sardines à l'huile, que vous tenez au frais, ainsi que le thon mariné à l'huile, jusqu'à l’heure du service
pendant les grandes chaleurs ; _ Les rillettes de Tours
Les sandwichs au IR BON au beurre d’anchois, au beurre de foie gras, forment un excellent hors-d'œuvre pour soirée ou buffet de bal.
A cet effet, prenez un pain de mie rassis, enlévez-en la croûte, puis formez-en des tablettes très minces et égales, un peu plus longues que larges, que vous beurrez légérement ; mettez autant de soins à couper votre jambon ou vos foies gras: placez ensuite une lamé dé jambon ou de foie gras entre deux tablettes de pain de mie beurréés. Le beurre dot être légèrement assaisonné. On peut également faire des sandwichs de volaille ou de gibier en agissant de même que ci-dessus. Ce hors-d'œuvre se sert également dans beaucoup de maisons bourgeoises. On . peut servir les sandwichs couvértes ou non, Suivant 1e | goût de l’'amphitryon;
Les plateaux d'huitres d'Ostende, de Cancalé, in cachon, de Marennes et de Dieppe, que vous Servez avec citron et mignonnette, ou avec une petite sauce échalote ; én ce cas, vous hachez et blanchissez vos
os +
2Éa galantine de voile ou de gibier à la gelée: . re Le jambon d’York à la gelée; Re | Le pâté de foie gras à la: gelée :
_ Le pâté d’ alouettes à la gelée ; + _ Tous les pâtés froids Ent être servis en. hors- se REA “1 | _Ces derniers : hors- d'œuvre peuvent. remplacer mess _ entrées de déjeuner ou se servir comme rôt.
Ab langue à l'écarlate et l'assiette assortie sont éga- _Jement estimées des gourmets; celle-ci se compose _ de différentes charcuteries fines, telles que : jambon _ d'York, hures, Saucissons divers, galantine, terrine de
LE lièvre, elc, rs] RER
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HORS-D'ŒUVRE CHAUDS
Les Cromesquis de Volaille.
Escalopez la chair d’un poulet rôti froid, quelques truffes, quelques champignons, mettez le tout dans une casserole avec un peu de bon velouté; lorsque cet appareil est bouillant, liez-le avec quatre jaunes d'œufs, laissez cuire quelques minutes ; puis, après avoir étalé cet appareil sur un plat, vous en beurrez la surface afin qu'elle ne
Cromesquis enchantés (fig. 3).
sèche pas et ne forme aucune croûte. Laissez refroidir. Ensuite vous prenez des hosties ou pains à chanter que vous trempez légèrement dans du consommé ; à mesure, vous garnissez vos pains à-chanter de l'appareil à cromesquis, vous les repliez de sorte que le contenu ne puisse s’en échapper et, lorsque tous vos pains à chanter sont garnis, vous les placez sur un plat. dans voire garde-manger. A l'heure du service, vous les trempez dans une pâte à frire délicate et les faites frire à feu-vifes. | Ces petits beignets se servent en buisson avec un petit bouquet de persil frit pour couronne, sur une serviette.
fig. 8. ‘a Servez te sauce diable à part.
_ Vous pouvez également vous servir de cet appareil pour _ patites RUES que vous panez et faites frire.
. … Te
ue à la Polonaise.
Préparez quelques petites bandes de lard excessivement minces, placez-les sur la crépinette que vous aurez | mise à dégorger et bien égoutter; garnissez ces bandes … d'appareil cromesquis ci-dessus énoncé, recouvrez-les de
Cromesquis à la polonaise (fig. 4).
-L bandes semblables et enveloppez votre cromesquis dans la crépinette qui doit être assez grande pour cet usage. Ensuite, lorsque vos cromesquis sont ainsi préparés, vous les passez à l'anglaise, leur donnez une forme
agréable et tous d'égale longueur, largeur et épaisseur ;
_ _aprèsles avoir beurrés légèrement (au beurre fondu), vous
| _ les faites griller à feu doux et les servez sur une serviette.
_ Servez une sauce Chateaubriant à part et si vos cromesquis sont composés de gibier, ajoutez à cette sauce un peu de sauce salmis et un atome de papricka. (Voir
Le 4.)
Boudins d'Anguille à la crème.
Faites une farce d’anguille [Voir Farce de poisson), remplissez-en de petits boyaux de porcs ou de mou- | tons tels que ceux que l'on emploie pour les boudins | de table; faites-les blanchir dans le lait au même degré _ que le boudin ordinaire, c'est-à-dire au moment où l'eau
RTE CPSE MER ROME R AP ARE
138 | LE PETIT CUISINIER MODERNE "+R frémit et sans le laisser bouillir, retournez-les pendant a cette opération, égouttez-les, piquez-les à l'aiguille et faites-les griller Sur une feuille de papier beurrée, à feu
Boudins d’anguille à la crème (fig. 5).
modéré, ou faites-les sauter dans du beurre clarifié, sans lui laisser le temps de prendre une couleur plus foncée que le jaune d'or. |
Avant de remplir vos boyaux, essayez une quenelle de cette farce, afin d'y ajouter un peu de crème si elle n'est | pas assez délicate, ce qui occasionne de voir éclater les boyaux et leur ôte la mine appétissante. Servez avec sauce vénitiéenne à part. Lorsque ces boudins sont truffés, ils se servent avec la sauce Périgueux. (Voir fig. à.)
Boudins de Volaille.
Faites une farce de volaille et opérez Comme pour les boudins d’anguille ci-dessus.
Servez-les avec une sauce suprême aux truffes. On: peut aussi faire un salpicon ou un appareil à cromesquis de volaille et en former des boudins. Dans ce cas, vous les saucez à brun ou à blanc, suivant la composition du diner.
Boudins de Gibier.
Faites une farce de gibier, truffez-la et opérez de même que pour les boudins d'anguille. Servez avec sauce Périgueux.
Boudins de Foie gras.
Faites une farce cuite, la plus légère possible, incor-
porez des morceaux de foie gras coupés en lames, quelques lames de truffes et quelques pistaches ; ne faites
î dos ue en petits dés, ajoutez un pd desauce fraande | | et garnissez vos petites bouchées lorsque cet BRRATGE est bien RNCS |
Bouchées aux dtevèttes.
; à cer les queues de crevettes qui vous sont néces- : ce
_ saires, liez-les avec un peu de sauce normande ou un peu es
_ de sauce hollandaise liée au beurre de homard, comme la sauce à la joinville, et garnissez vos bouchées avec cet appareil. | | SE ve : 3
Petites bouchées aux queues d'Écrevisses.
Ê* | Épluchez D ue queues d’ écrevisses, coupez-les en | dés et liez-les avec un peu de sauce normande ou sauce
4 sw) « l
Queues d'écrévisses (fig. 6).
h hollandaise pour poisson. Vous garnissez vos bouchées | . avec cet appareil. (Voir /ig. 6.) |
| _ Petites Timbales de Nouilles.
Faites blanchir et liez à l'allemande une quantité de nouilles, de manière à en garnir un plat à sauter beurré
: He ed autant dé ane im} pouvez avoir besoin, les évidez, les panez à ise les faites frire. Garnissez ces impair soit SRE
Timbales de nouilles (fig. 7). :
de cromesquis de gibier ou à la reine, ou bien d'un salpicon composé de jambon maigre, langue à l'écarlate, nel et champignons coupés en dés avec un peu de sauce Périgueux. ÿ KO Vous pouvez également les garnir de purée de gibier 4 ou d'un salpicon de gibier (Voir fig. 7), ou d’une garniture financière ou bien de foie gras comme pour caisse, etc. HR ANESES Petits Pâtés au jus.
(Voir Croûles de Pâtés au jus.) Garnissez-les de financière coupée en dés proportionnés à la ÉTIEEUT des’ 4 petits pâtés au jus. (Voir Salpicon.) Fe 4 Cette financière se compose ordinairement de auenelles | à _ de godiveau coupées en dés, de quelques truffes, de. _ quelques champignons, d'un peu de cervelle cuite. au -4 . court-bouillon et de ris de veau ; ces derniers cuits préala | ra blement dans leur jus ou dans une demi- glaces La Ti
Les petites Caisses à la Toulouse. 74
Ayez une douzaine de petites caisses en papier, _beurrez-les et faites leur prendre couleur à la Los da
financière e à blanc.
| Les Timbales d’ ATSÉettes,
| | Dressez de petites timbales à la main et faites-les cuire F di avec la garniture ci-après , un peu de farce de oibier, une. | É _ ou deux lames de truffes, quelques gouttes de madère et une alouette dont vous aurez retiré le gésier. Fermez _ votre timbale, eu laissant une petite cheminée pour. _ laisser évaporer la vapeur. ’ Au sortir du four, vous versez par la cheminée une ae | lerée d'espagnole réduite à l'essence de gibier ou une cuillerée de sauce Périgueux, et servez vos petites timbales sur une serviette pliée à cet effet. |
_Goujons frits.
Lx Le goujon est un poisson très délicat : faites-le frire LE après l'avoir trempé dans le lait et roulé dinde farine, LEON bien battez un ou deux blancs d'œufs en neige, passez vos goujons dedans et panez-les, enlevez ensuite légère-. }, ment la panure qui recouvre la tête et la queue, de sorte & que le goujon se trouve dans un manchon, faites frire à | feu vif et servez comme garniture ou friture. Dans ce } dernier cas, servez en buisson sur une serviette avec bouquet de persil frit et citron sur le côté.
_ Les Pieds à la Sainte-Menehould.
Après avoir fait blanchir quelques pieds de porc, vous les fendez-en deux, enlevez l'os du milieu, puis vous les |} entortillez de fil blanc ou de petites bandelettes de toile, | Jes faites cuire aux trois quarts dans une bonne braisière: _ égouttez-les ensuite, laissez-les refroidir sous presse ; | panez-les à l'anglaise et faites-les griller à feu modéré, L servez-les avec une sauce ravigote.
Les Pritots Soubise.
_ Découpez une volaille rôtie en huit morceaux, faitesles mariner dans quelgues gouttes d'huile, un jus de
RC dans une doute: à foire el faites servez en buisson avec un bouquet de per IL fr la sauce soubise à part. ed
Les Gôtelettes de Filets dé Sole. |
Levez les filets de plusieurs So18S: parez-les, don nnez- _leur la forme de petites côtelettes, panez-les à l'anglais S( 6, et faites-les sauter au beurre clarifié, ensuite vous les dresserez en couronne après avoir enfoncé une pate _d'écrevisse dans chaque filet en guise de manche et vous y placez une petite manchette. Servez une sauce véni-| 1 tienne ou joinville à part. Toute entrée frite ou panée et. 3 grillée doit être servié sur une serviette pliée à à cet emet. Sd
Observation sur les Crouslades. — Les de se.
servent en général comme garniture ou comme hors- | b. d'œuvre. DS
A cet effet, on ne tantôt le riz, tantôt la pomme de terre, tantôt le pain de mie, la semoule, les pâtes à choux, le niocchis ou gnoquis, la farce, les nouilles ou simple ment la pâte à foncer suivant la composition du diner. Voir le pain de beurre à la broche et opérer de même net les petites croustades ou simplement paner plusieurs fois. | à l'anglaise un certain nombre de petits pains de beurre tenus sur glace préalablement et les faire frire par potes quantité au moment du service. : D . La garniture est également soumise à la même règle, À c’est-à-dire d’ après la composition du menu. Insister ce Serait vouloir créer un RRAaTe spécial pour les croustades
Camille de Moules à la Goes) :
Enlevez les coquilles de vos Rs dès qu ‘elles sont
ouvertes par l’action du feu. (Voir Moules à ta marie. 4 nière.) Mettez- les dans une casserole avec sel, poivre 4 persil haché, un peu de béchamel : garnissez-en des # coquilles Saint-Jacques ou de métal : saupoudrez-les de. gastrite, ajoutez quelques petites noisettes de beutre doi +4
A 7 A Sets rs CIE DT ARS
2 part et raies gratiner vos te au four vif. 5 Se # 1 er vez comme hors-d'œuvre. (La gastrite ici ne se comdE pose que de mie de pain, persil haché, sel et poivre.)
ons sur les Canapés. iles canapés garnis soit
es beurre d’ anchois ou de farce d’anchois ou detoute Pire farce, même d'un salpicon quelconque, peuvent
Servir. de garniture ; mais en général, les canapés sont
: servis. sous les rôts de gibier avec une simple duxelle
Fè pce. du foie du gibier ailé et arrosés du jus de ce a _ même gibier. : Ho
On peut servir des canapés garnis de grosses Mans :
_ décorées aux truffes comme garniture de grosses pièces de boucherie ou de volaille.
On peut en varier la forme, c'est-à-dire en former des | Do losanges, desrectangles, suivant la destination [= ou la forme de la pièce à laquelle les canapés doivent :
_ servir de garniture. | ni
Ç he
Les Moules à à la Marinière. +
Vos moules étant bien lavées et bien grattées, vous les placez dans une casserole avec carottes, oignons, bouquet garni; une pointe d'ail et un verre de vin blanc, ensuite vous les faites partir en plein feu, les faites sauter afin que toutes puissent s'ouvrir, alors vous retirez
| une des coquilles et pendant que vous faites cette opéra-
L tion, vous laissez réduire la cuisson en plein feu, y ajou-
_tez une pointe de Cayenne et lorsque la réduction tire à sa fin, vous faites sauter vos moules dedans en y ajoutant un bon morceau de beurre fin, un peu de persil haché et un jus de citron.
Moules à la Bordelaise. ÿ
_ Après avoir fait cuire vos moules comme il est indiqué | à la marinière ; passez un peu d'oignon au beurre, mouil- | lez-ie d'un peu de vin blanc et de la cuisson de vos mou-” lé les, faites réduire, ajoutezsun peu d'échalote hachée, de … ciboulette et persil, une petite pointe d'ail et lorsque la ‘4 réduction est opérée, faites sauter vos moules dedans en ajoutant. un morceau de beurre etun jus de citr on. Servez |
1e roue dans un à légumier et la C | Saucière ou dans un bol. : L
_écrevisses. Cette sauce demande à être roles avec u | pointe de Cayenne, persil haché et jus de citron ter | née avec un morceau de beurre fin. VE
Les Moules à la Poulette.
PES ol à la poulette se font dans les - mêmes principes; pour les terminer, vous ajoutez une cuillerée de bonne allemande et une Phi de persil puis un 154 de citron, et servez. 4
Nbservalion sur les Moules. — Généralement, ce col “à lage se sert à la poulette, en marinière ou ROULE comme garniture de sole ou autres poissons à la normande, à la Daumont, au gratin, etc.; mais on peut les - 3 servir crues comme les huitres en exprimant e à leur surface un peu de jus de citron et en les saupoudrant de mignon-. 4 nette. Les moules se servent également frites. (Voyez ls | huitres frites, employez le même principe.) à
. Comme ilse trouve parfois de petits crabes dans l'inté- | F rieur de la moule, il faut avoir soin en enlevant une des coquilles. de bien les visiter et de les retirer, car ce petit | "4 crabe est indigeste. LEE PAPE 4
Manière de dresser un buisson de Crevettes.
UE
Chemisez légèrement un moule à charlotte de gelée comme pour un aspic. Dressez vos crevettes en GORE k les queues près des parois du moule, toutes les têtes se faisant face dans l'intérieur ; garnissez les vides avec. du persil en branche; lorsque ne moule est bien Fiéin à vous appuyez légèrement avec un | couvercle et 1e laisse ;
: en presse dans le noue jusqu’: au Re
proue" comme un sur une serviette
LE on de même façon, démouler également sur une ra | serviette. 2 a
.Les crevettes se in Di ion ROUE hors- |
Bou Pre, mr On peut aussi les ONCE à la main, mais Fe moins LE régulier. | Dans les beurriers,on les ee en couronne avec un peu de cel ou de glace cassée en morceaux au milieu.
Des chevrettes.
“Les chevrettes sont de très petites crevettes, moitié Fi noire, moitié rouge, beaucoup moins estimées que la } crevette et qui se préparent néanmoins de la même _ manière. En les voyant aussi peu soignées aux Halles de _ Paris, on n'ose même pas les regarder à côté de ces Êas fraiches et belles crevettes qui sont un objet de tentation
1 À pour les gourmeis ; mais qui du reste se font généralement
payer fort cher. Six francs la livre n est qu'un prix habi- | tuel pour la belle crevette de Dieppe (dite bouquet). Cepen- Le. dant la crevette grise est d’un bon goût.
Croquettes de Crevettes.
Épluchez les queues de vos crevettes lorsqu' elles sont
. froides, coupez-les en dés, mettez-les dans une casserole avec un bon velouté réduit, liez votre appareil avec quel-
_ ques jaunes d'œufs après l’avoir légèrement assaisonné de
| sel et cayenne, faites-le cuire une ou deux minutes étant
LA
FE lié, versez cet appareil sur un plat légèrement beurré, | Jaissez-le refroidir et formez-en des croquettes comme
| Jeur donnant une forme plate d'un carré long ; faites-les
cf
| celles dites de volailles en les panant à l'anglaise et en -
_ frire à feu vif et servez-les sur une serviette, dressées
en couronne avec un bouquet de persil frit à côté ou
| dans le BE
| placez une casserole d'eau sous la di qui ce vos coquilles afin qu'il n'y ait que la surface de | ‘appar qui soit exposée à la chaleur vive de la chapelle du four et … veillez à ce quecegratinage ne dure que quelques minutes A afin d pee votre sauce de caillebotter.
Oh vation. — On peut faire une purée he Cotes Ce de crevettes, la lier avec une béchamel et un beurre de … homard, puis incorporer les queues de vos crevettes ets servir de cet appareil pour garnir bouchées, Hrphalse e croûtes de vol-au-vent, tourtes ou croustades.
Lea Côtelettes d'Agneau. F
* notisese deux jolis carrés d'agneau, taillez Tr où 4 quinze côtelettes, parez- les, panez-les et faites- les griller. 1 Servez-les au naturel avec manchettes, BIAC avec un. peu Fe AE de. volaille: ; RSC ER
Les Dauphines 4 Volaille.
fs en “ei mn roulez- les dans un peu de Tanes puis vous les panez à l'anglaise ; faites-les sauter au beurr clarifié et servez en couronne sur une serviette avec sau _chateanbriant un peu relevée. +
Les Pieds de Frouton à TS Rouennaise.
‘Après avoir blanchi six pieds de mouton vous. des far À cissez avec un pe de chair à saucisse “ne M vou 3.1
avoir débridés : vous pouvez Mere un jus de Fee “ un peu de persil et d'échalote hachée afin de relever un: | peu cette SAUCE. |
Les Paniettes de filets de Volaille.
ee douze filets de volaille, enlevez-en les nerfs,
L: ec los. roulez-les en paupiettes, puis vous les
. faites braiser à four vif; faites-les glacer avec un peu
d'extrait Garlin et servez-les en couronne avec un petit _croûton entre chaque. Saucez à l'italienne.
| & Les Bouchées aux huîtres dOstenue.
| | Faites blanchir quelques douzaines d'huitres d’'Ostende,
_liez-les avec un peu de sauce allemande dans laquelle | vous incorporez un peu de la cuisson d’'huitres ; garn,ssez- | en vos bouchées, Ë Aiease Huiîtres frites.
_ LRSON ETS ; er 1 _. Après avoir fait jeter un bouillon à vos huîtres, vous les … égouttez; laissez-les refroidir, enveloppez-l:s dans une | sauce normande bien liée, puis, iorsquelles sont froides,
Huitres frites (fig. 8). >
| | Ë vous les trempez dans une pâte à frire et les faites frire à
| feu vif, servez-les avec un bouquet de persil frit que vous pe sur le buisson de vos beignets d’ huîtres. Vous _ pouvez également servir un cifron.
Marinade e d'Huitres. É
NN peu d'huile, sel, poivre, fines Héchde et jus Fe _ dans une terrine. Au moment de vous en servir, tez-les, trempez-les dans une pâte à à frire, “feu vif, égouttez-les sur un linge, dressez-les en | ui: _ et servez avec un bouquet de persil fit et un. d “citron. PO MDSE
He re en prie sur ne ES ou phobie Per.
:. couvrez-les d’une allemande très réduite; lorsqu’ elles sont froides, panez-les deux à deux, enfilez- les dans une bro 3 -chette ou un hâtelet, arrosez-les de beurre fondu etfaitesles griller à feu modéré, servez-les sur une serviette avec. un Cros coupé en deux et cannelé. On peut aussi Sépa rer chaque groupe d' huitres par une lame de truffe ou de : champignon également préparée comme les huiïtres. De même que l'on peut les faire frire ; mais alors il faut le :À paner deux fois ; une fois à l allemande et une fois à l’an- . glaise. On peut aussi servir une sauce Orly avec les huitre en hatelets lorsqu'elles sont frites. | Etre en Huîtres ; manière de les engraisser st de les conserver vivantes.
Il arrive drone que les hiitoees ont Soidu leur rat _cheur ou ont souffert en route de la sécheresse ou de la . gelée sans être mortes et sans qué l'on ose les servir. dans cet état. Mettez-les quelques heures dans ‘un baquet 4 d'eau fraiche avec une poignée de sel et de farine : barbot- 3 tez l’eau, afin que la farine la blanchisse simplement. Égouttez ensuite vos huîtres, mettez-les en presse dan: leur bourriche et au moment de les servir, ouvrez- les. | Servez-les sur un plateau avec une petite sauce set | ou un citron et de la mignonnette, les huitres se servent Aou le pois ou comme hors- d' œuvre. ;
Le Taites nent vos huitres, nt es. sn leurs Deal 4 | de manière à n avoir que la noix, mettez-les dans une casserole avec un peu de champignon haché, des | fines herbes, une cuillerée de sauce béchamel, assaisOon- . _ nez-les avec soin, garnissez-en vos coquilles de métal OÙ de Saint-Jacques, saupoudrez-les de mie de pain et persil haché, parsemez à la surface quelques petites _ noisettes de beurre et faites-les gratiner à four vif. Les _ coquilles en général se servent comme hors-d'œuvre ou petite entrée légère. |
Beignets d'Huitres à à l’'Allemande.
Après avoir fait blanchir vos huîtres, couvrez-les nds réduite : laissez- les refroidir, trempez- -les _daus une anglaise, panez-les deux fois et faites les frire
à feu vif, servez en PHISSON comme hors-d'œuvre ou Re |
LORS Côtelettes de Mauviettes.
| FPE une LAS d'alouettes en ayant soin de Ê laisser une des pattes qui sert de manche. Vous farcissez de farce de gibier chacune de vos côtelettes, les panez
_ légèrement et les faites griller sur une feuille de papier
beurrée. Servez avec un peu d'extrait Garlin avec de
k re PERS manchettes.
+ __ Les Andouillettes de roues
ee Faites Dillon vos andouillettes et servez-les sans Mapprèis. |
- Ilen est de même des andouillettes de Clamecy. Il est . d'usage de ciseler tous ces genres de grillades, afin que - la cuisson s'opère régulièrement sans trop racornir le - _chaudin (boyau qui les enveloppe).
CA PA re 4
Perche grillée à la Ravigote.
| Hicaillez, videz et essuyez votre perche, ciselez-en les
37 ET — Ces a » MERE re ERA
CE
G nets, ailes des griller à feu vif et serve < : sauce ravigote. RARES
der
Filets dé Perche à
Voyez les filets de Sole à _ même.
Friture de Perchettes. ee
Trempez vos perchettes dans du ne Re ne “la farine, secouez-les dans un linge et faites- les frire comme les goujons à feu vif. Dressez-les sur une ser viette avec persil frit et citron. ue
Beignets de Tortue. #
Marines vos dés de tortue dans un peu d'huile assaisonnée de jus de citron, sel et poivre: trempez-les dans une pâte à frire et faites-les frire à feu vif : servez-les en.
buisson sur une serviette avec Fe (rit, et citron. RS
Re
Bouchées de Truite à la Béchamel. dre 4 ‘3
Levez quelques filets d'une truite cuite au bleu ou au court-bouillon, coupez-les en dés, mettez-les dans une casserole avec quelques truffes, champignons et quenelles
également coupés en dés, ajoutez une cuillerée de bonne :
_ sauce à la Béchamel et faites chauffer sans laisser bouil- à lir, garnissez-en vos bouchées et placez celles-ci à mesure sur une serviette pliée à cet effet. Servez comme HOrs-M d œuvre. 4
Coquilles de Truite à la Béchamel.
_Emincez la chair d’une truite, quelques irüfteg, duétuest champignons, mettez-les dans une casserole avec une. cuillerée de bonne sauce béchamel: lorsque cet appareil est bien chaud vous y ajoutez un peu de muscade 1 râpée et liez la sauce avec un jaune d'œuf; puis vous préparez
e. a diese et versez votre sant au cénite: ie
| _drez Ja surface de votre poisson d'un ipeu de mie de pain
blanche et placez quelques petites noix de beurre par-des-. | sus, dorez la bordure de.pommes de re à la eee : me faites gratiner à four Vif.
fs Petites Timbales de Nouilles garnies de filets de
truites.
oncrez vos ra timbales comme il est indiqué à … Êe à _ l'article : Timnbales de Nouilles pour hors-d'œuvre, préparez
ensuite vos filets de truites que vous accommoudez avec
une bonne sauce genevoise ou une normande, garnissez- _ en vos petites timbales;. couvrez-les chacun d'un petit
| rond de truffes et d'un champignon cannelé, saucez ces
couvercles et SeLVEZ comme hors- d'œuvre.
Filets de Truite à la Chivry.
Levez Vos filets de truite de rivière, panez-les aux truffes hachées, placez-les dans un sautoir beurré ou sur uné feuille de papier beurrée, faites cuire au four ou sur
_ le gril et servez-les en couronne, saucez-les d'une A aux truffes.
uote de Erochet.
. Émincez la chair d’un brochet cuit au court-bouillon ainsi que quelques champignons; mettez-les dans une casserole avec un peu de velouté, faites chauffer et liez avec deux ou trois jaunes d'œufs, étendez cet appareil, lorsqu'il est bien lié, sur un plat beurré, laissez-le refroidir, puis vous en formerez des croquettes (toutes de même grosseur), panez-les à l'anglaise et faites-les frire à feu vif. Servez sur une serviette avec persil frit.
Coquilles de Brochet à la Béchamel
Beurrez vos coquilles, garnissez- -les d'appareil à croquettes, puis vous liez un peu de sauce à la béchamel
avec un jaune d'œuf, ajoutez-y un peu de fromage rApé eten couvrez la surface de votre appareil. Ne remplissez M pas trop vos coquilles, saupoudrez d'une gastrite composée d'un peu de mie de pain, persil haché et fromage parmesan râpé, puis vous placez quelquespetitesnoisettes de beurre sur chacune de vos coquilles ainsi garnies et. les faites gratiner à four vif; afin que votre béchamel ne tourne pas, placez vos coquilles sur une plaque trouée avec eau dessous formant le bain-marie et glacez à Ia « pelle rouge si le four n’est pas assez vif.
Coauilles de laitances de Carpe.
Faites un petit court-bouillon au vin blanc, ou comme pour cuire les cervelles de veau; mettez cuire vos laitances quelques minutes après les avoir dégagées de leur boyau et les avoir fait dégorger dans l’eau fraiche ; =" égouttez-les, mettez-les dans une casserole avec un peu « de sauce normande, ajoutez quelques lames de truffes et de champignons, garnissez-en vos coquilles; saupoudrez-les d'un peu de mie de pain et fines herbes, arrosez-les légérement de quelques gouttes de beurre fin à peine fondu, faites-les glacer à four vif ou à la pelle rouge et servez.
Cromesquis de laitances de Carpe.
Voyez les cromesquis de volaille ou de gibier et opérez de même ;la laitance a si peu de corps qu'on l'emploie fort rarement en croquettes ou en cromesquis, mais ce n'est pas impossible. On réduit la sauce davantage et l’on y mêle les laitances que lorsqu'elle est liée avec les truffes et les champignons afin de ne pas les mettre en purée. °
Il est évident que ce hors-d'œuvre est très délicat et qu'en le préparant à la polonaise on peut obtenir une entrée légère très fine et très recherchée.
Les petites caisses delaitances sonttoujours bien accueillies, ce qui laisse à présumer que les cromesquis et les . croquettes le sont également.
ses de laitances de Carpe au Maigre.
“es ‘4 :
Beurrez douze FU. caisses, passez- -les. légèrement au #7:
ra ur, puis vous les garnissez d'un ragoût de laitances de |
| :carpes préparées aux truffes dans une sauce chambord. ou financière au maigre. Placez sur chaque petite caisse, un beau champignon, une lame de truffe et une écrevisse : | retroussée avec petites manchettes aux iii |
Carpe frite.
SE Ciselez votre carpe et faites frire à feu modéré, servez-
Ja avec un bouquet de persil frit et un citron et toujours sur une serviette pliée à cet effet.
Re. | Carpe grillée.
à isoler votre carpe, os au beurre clarifié, puis | FE: vous la faites griller à four modéré. Servez indifféremment ENE SAUCE maitre- d'hôtel ou une sauce hollandaise garnie de ne.
| 0e es, Cr ouuettes de Turbot.
Voyez les croquettes de homard, opérez de même.
_ Beignets de Turbo
Failes un appareil à croquettes, laissez-le refroidir, puis vous enveloppez l'appareil croquette dans des pains _ à chanter; roulez-les dans la pâte à frire, faites frire à _ feu vif et servez-les en buisson avec persil frit,
| , : Re Goduilles de Saumon à la Béchamel.
Voyez les coquilles de homard ou du turbot, et opérez _ de même.
| Groquettes de Saumon.
ee les Fi ee de homard ou de Lo et opérez ce même.
Observation. — Ces appareils peuvent servir comme
e ae de bouchées de saumon © ER Aie DOHr hors-d' œuvre. ;
‘Anchoïs. /
Voyez les hors-d' œuyre, beurriers d anchois
Anchois en Canapés.
pr, Faites une douzaine de petits canapés, räfies- les fri % dans du Do sunaute ou dans un peu d'huile d'ol
les Dee : servez Soit ot hors- d'œuvre, s soi comme garniture d'un poisson à l huile pour _ |
Sardines salées, Sauce Moutarde.
- . Mettez à dessaler vos sardines, puis vous fe essuye bien, les faites griller ou cuire dans un petit plat avec *
un peu de beurre et les saucez d'une sauce moutardi De comme les harengs frais. ‘CO
SE pour hors- d'e œuvre.
Manière de saler les Sardines.
_Videz et coupez la tête de vos sardines, essuyez-les du un linge, mettez-les quelques heures dans une eau salée, e égouttez-les, essuyez-les à nouveau, puis vous les mettez par rangs séparés avec du sel dans un vase ou un: baril défoncé d’un côté, recouvrez le dernier rang desel et d'un: planche sur laquelle vous mettez une pierre ou un poids, _ afin que votre poisson ne soit pas exposé à Pair. à
Observation. — Une préparation employée en AL. . qui est très bonne, consiste à mélanger trois onces de . 4 salpêtre et autant de sucre en poudre dans un kilogramme | de sel et vous vous servez de ce mélange pour couvri ÿ chaque rang du poisson que vous désirez conserver. HER
Sardines farcies à la Saint-Charles.
nn '2. 1”
RE EE A PT, FRE
de ” NIER MORLÈNE
| + Miele + vous aurez incorporé un peu de fines herbes.
| Roulez chacun de ces filets sur eux-mêmes ou formez-en _ dés petites couronnes avant de les garnir de farce, puis _ vous déposez une petite quenelle ronde au milieu de
chacun de vos filets que vous disposez sur un plat légère-
4 ment beurré, couvrez-les d'une feuille de papier beurrée,
puis vous les faites pocher au four et les servez pourhorsd'œuvre ou pour garniture dans la chambord, dans la marinière (grosse pièce), etc. | Les anchois se préparent comme les sardines. Quelques minutés de cuisson suffisent à ce hors-d'œuvre ou à cette garniture. ÿ _ Dans la farce de poisson, lorsque l'amphitryon lé
désire, on incorpore un peu de bon beurre d'anchois
none ce qui relève D AECOUR ce mets léger et délicat.
Boudins d'Écrevisses.
Faites une farce tne de poisson, incorporez des chairs
_ d'écrevisses coupées en dés, ajoutez un demi-verre de : crème douce, un peu de sel, poivre de Cayenne, remplis-
sez-en VOS boyaux, faites-les blanchir comme les boudins d'anguilles à la crème, puis, vous les égouttez, les faites griller sur une feuille de papier huilée ou beurrée et lorsqu'ils ont acquis une belle couleur blonde, vous les dressez en couronne.
Servez-les avec une sauce hollandaise au beurre d'écrevisses. |
Observalion sur les queues d'écrevisses. — Les queues d'écrevisses peuvent servir de garnitures dans la cham-
bord, dans la marinière, pour bouchées à la Monglas ou
timbales de nouilles, etc., etc. On les accommode à la gauce normande, à la hollandaise, à la béchamel, mais il faut éviter, une fois cuites et retirées de leur coquille,
de les laisser bouillir, car elles deviendraient filandreuses et perdraient leur saveur.
Petites Bouchées aux queues d'écrevisses.
Dans un pâton de feuilletage à six tours, découpez autant de petites bouchées qu'il vous est nécessaire ou
Boudins à la Richelieu. |
ie une farce fine de volaille, beurrez Hs de Sn des de papier que vous désirez former de boudins ; COL $ chez sur chacune d'elles une quenelle longue comme un. éclair : aplatissez le milieu à l'aide d'un œuf, garnissez _ chaque boudin d'un salpicon composé de truffes, langue à l'écarlate, filets de volaille coupés en dés, le tout enve- ; | _ loppé d'allemande réduite, recouvrez le Salpicon d'une À _quenelle semblable à la première, unissez la surface &. laide d'un couteau trempé dans de l'eau tiède. Lorsque le salpicon est enfermé, vous roulez vos bandes et les Le _ cez sur un couvercle ou sur un plafond. Au moment du ; service, vous faites pocher vos boudins dans un con- 5 sommé de volaille, les déballez etles servez avec une sauce chateaubriant peu relevée: En charcuterie, Fon 4 ajoute un peu de pied de porc cuit dans un braisag ge, on les pane et le plus souvent,ils sont servis grillés avec une ; 4 | sauce à la périgueux.
_ Observation sur les boudins de farce en général. — Non seulement on peut varier le salpicon, mais encore on peut _garnir de purée de truffes, de duxelle, de purée dé champignons, de purée d’artichauts, etc., toutes les farces fines _ de veau, de volaille ou de gibier, et si ce sont des boudins 0 d'anguille, de merlans ou autres, de farce de FUSQUS on. È
ut les garnir de: queues dé ire enveloppées dans ne Fes ou d'une sauce Joinville, ou encore de ee
à Se vent +. mises sur D glace,comme la farce elle-même, avant de les employer, et une foisles boudins . préis, ceux-ci doivent rester dans le timbre à glace jus- ee. F sou au moment de les faire pocher. on Cette entrée ou ce hors-d' œuvre chaud peut ar rd. te revêtir une autre forme, c'est-à-dire qu'une fois pochés, : ._ les boudins peuvent être panés et grillés ou sautés au
beurre clarifié. Pour panerles boudinsaux truffes hachées _ ou à la mie de pain, on peut employer indifféremment
l'anglaise ou simplement l'œuf battu, mais toujours
| _assaisonné.
D Léiopes de Loubine à la Périgueux.
ere les chairs d’un morceau de Joubine, formez-en des. te panez-les aux truffes, faites-les sauter au beurre etsaucez-les d'une périgueux à l'essence de poisson | ou dune suprême maigre dans laquelle vous incorporez un peu de truffe hachée.
Croquettes de Loubine.
FÉES croquettes de loubine se font comme celles de homard ou de crevettes.
DANS Cromesquis de Loubhine.
le Voir les cromesquis à la polonaise et opérer de même. | Scrvir avec hollandaise au beurre de homard à part.
Croquettes de Morue.
LL Lorsque votre morue est cuite à l'eau, vous la coupez M _ cn dés, la mettez dans une casserole avec un peu de = champignon haché, un peu de persil haché, deux cuil- _ lerées de sauce velouté-très réduite et faites chauffer sans laisser bouillir ; puis vous ajoutez quelques jaunes d'œufs,
; . Hs sur une serviette avec S-petRi frit.
Beignets de Brandade de Morue. se PR
Voyez la brandade de morue : liez- la avec ui peu de
Ge bonne allemande réduite, laissez- Ja refroidir, enveloppe z
. gros comme une noix de cet appareil dans des. pains
_ à chanter, trempez-les dans une pâte à frire légère et _ faites frire à feu vif. Servez vos beignets sur une serviette,
7 Observation. — La morue sêche ou stock- fish se prepare . demême en ayant soin de la battre ayant de la mettre. tremper et de changer l’eau le plus souvent possible. En : _ Allemagne on sert la morue sèche avec des carottes, des’ oignons, du gimgembre, des œufs durs etonal habitude dese la préparer suivant son goût sur table. On peut aussi 4 Ja servir en mayonnaise, à la tartare, à au beurre. Aoirs., A
: | etc., etc.
Harengs pecs ou salés.
| Mettez: dessaler vos harengs doi un peu de lait coupé avec de l'eau, préparez une sauce échalote et Séry ere comme hors-d'œuvre après leur avoir Coupé la tête ne l'extrémité des nageoires et de la queue. Ha + C0 Vous pouvez également les marquer dans un plat: TE métal avec un peu dè beurre et de fines herbes, les mettre 1 au four, les servir avec leur cuisson dans laquelle vous ajoutez une cuillerée de moutarde et un peu de persil < 2 _ haché frais. Les harengs se servent également avec la sauce tomate ou avec une ouee ou une se quel 1 _conque. es
Manière de saler les harengs.
Videz bien vos harengs, mettez-les à l eau de se] pen- e
dant quelques heures, égouttez-les, essuyez-les avec L -_ soin; formez-en des couches alternatives ayec la préparation Suivante : sel blane et marin pilés ensemble avec
téfois à | dessaler comme il est iqué SE haut ar article | ee
Fe _barengs pecs
H arengs à l'huile.
ue vos harengs sont frais, mettez-les un jour ce ;
Eee l'eau de sel, égouttez-les, “essuyez-les, mettez-les en _ boîte, couvrez-les d'huile fine d'olive, faites fermer vos
boîtes hermétiquement, soumettez-les à vingt minutes
| d’ébullition et conservez-les dans un endroit sec.
Eee
Grenouilles à la Lyonnaise.
_ Choisissez des grenouilles ayant passé la nuit à la gelée, mettez dans votre sautoir un morceau de beurre,
un peu d'oignon haché, dès que votre oignon est blond,
mettez cuire vos cuisses de grenouilles dans votre sautoir, assaisonnez-les de sel, poivre et muscade et faites-
. es sauter ; dès qu'elles sont cuites, arrosez-les d’un
_ jus de citron, saupoutrez les de fines herbes et servez.
Grenouilles en beignets. |
. Faites cuire vos grenouilles comme il est indiqué à
l’article grenouilles, égouttez-les, lorsqu'elles sont froides, faites-les mariner dans un peu d'huile, jus de citron, sel
et poivre, trempez-les dans une pâte à frire légere et
faites-les frire à feu vif; servez-les en buisson avec
persil frit et citron cannelé et une serviette pliée à cet
effet. | Grenouilles à l'Allemande.
Mettez vos cuisses de grenouilles gelées dans une casserole avec un bon verre de bière, sel, poivre et mus-. cade ; faites-les partir sur un bon feu, sautez- les, couvrezles duel ques minutes, puis vous les liez avec un peu de beurre fin, un jus de citron et des fines herbes, servez sans autres apprêts.
ARTE
Attereaux de Filets de féra à la Diable.
Levez vos filets, faites-les mariner dans un peu d'huile d'olive, jus de citron, sel, poivre et fines herbes, panezles à l'allemande, puis à l'anglaise, roulez-les sur euxmêmes, embrochez-les et faites-les rôtir ou griller-en les arrosant avec du beurre fondu; servez dès qu'ils Sont d'une belle couleur blonde avec un peu de sauce diable à part.
Gaviar à la Provençale.
Choisissez du bon caviar en baril, coupez-en des tranches, donnez-leur la forme de petites croquettes, faitesles sauter dans un peu d'huile d'olive ou griller sur du papier huilé. Dès qu'il blanchit, retournez-le, puis vous l'égouttez, le dressez en couronne et le saucez d’une aillade chaude ; c'est-à-dire d’un peu de bonne huile d'olive liée avec un peu de beurre fin et légèrement assaisonnée de sel et poivre de Cayenne et terminée avec un jus de citron.
Caviar ou œufs d'Esturgeon marinés.
Lorsque vous ouvrez une femelle d'esturgeon garnie d'œufs bien mûrs tachés d’un point blanc, lavez-les, fouettez-les au besoin avec un balais de buis, enlevez-en les : fibres qui les lient ensemble, puis égouttez-les sur un tamis de crin, assaisonnez-les de selet poivre de Cayenne, . . remplissez-en un vase ou un petit baril; couvrez-les le” plus hermétiquement possible et servez ces œufs comme hors-d'œuvre aux Russes ou aux habitants de l'Asie, aux Italiens et aux Autrichiens.
On peut en former des sandwichs, mais énéralcint les Russes se chargent de se le préparer lorsqu'il leur est servi dans de bonnes conditions avec des tartines de pain orillées, du thon ou du beurre d’anchois.
vi be ES R EL EVES DE cie Éi 7. relevé de ab te presque toujours une bell pièce Fe poisson qui fait l'ornement d'une bonne table et honpeur à l amphitryon. A Néanmoins, lorsque par impossible on ne peut se pro- | curer une belle pièce de poisson, on peut la remplacer | par un beau rosbif, un aloyau garni de pommes nouvelles ou de croquettes à la duchesse ou par une grosse pièce 5e _ quelconque, telle qu'une selle d'agneau ou une pièce de _ bœuf à la flamande, etc., c'est-à-dire qu ‘en général, les. + _ grosses pièces ( de relevés sont accompagnées d'une Sar- FA niture quelconque, soit de petites bouchées, soit de Ê rissoles, soit d'une financière, d'une toulouse ou _ d'une garniture de légumes, tels que fonds d’artichauts, laitues, jardinière, etc. Voir ee garniture s et surtout les _ observations,
DE LA TRUITE
Ce poisson étant d'une vigueur extraordinaire, a la Fohaeiermerel rosée.- 1} est SNIpE fin de tous les poissons de cette famille.
On rencontre quelquefois la truite à |’ cn boncieite des fleuves ou des rivières qui déversent leurs eaux dans la mer. Leslacs en contiennent également, mais la chair est moins rosée. Dans le lac Léman il y en a de deux familles distinctes, une dont la chair est rosée et l’autre extrème- - ment pâle, presque blanche. Ces dernières atteignent une grosseur devingt-cinqlivres, deviennent alors irop 8 crasses et moins savoureuses.
Pour faire cuire ces pièces, il ne fautpas, dans un grand _ dîner, regarder de trop près au sacrifice de quelques _ bouteilles de bon vin rouge ou blanc, suivant lasauce qui _ doit accompagner ces belles et bonnes pièces.
RAT AE SES Es EE
SANT PS EENTER
OP RAT PT le PR PRE Le v “, LR IP Er cb UE :
Placez votre truite dans une poissonnière, TEMPIISSCZ aux trois quarts : moitié bon vin, moitié consommé,
garnissez ensuite d'aromates, tels que thym, laurier, ail,
‘ bouquet de racines de persil, quelques carottes etoignons
coupés en tranches, faites partir en plein feu, ajoutez sel,
poivre en grain, quelques clous de girofle, écumez, puis laissez mijoter lentement sans bouillir pendant trois «
quarts d'heure. Le poisson demande toujours à être bien cuit et ne doit jamais bouillir à plein feu sauf la matelote.
Si vous avez un plat assez grand, dressez votre poisson sur une serviette et garnissez-le de buissons de pommes de terre cuites à la hollandaise et de bouquets de persil.
Autrement vous vous servez d'une planche à poisson que vous recouvrez d’une serviette. Dressez de même après avoir bien égoutté et servez la sauce hollandaise, génaise ou genevoise à part. (Voyez au chapitre des sauces): Employez téüjours de préférence lorsque vous êtes dans un pays vignoble le vin des côtes les plus voisines du lac ou de la rivière d’où provient le poisson. |
Dans un hôtel ou dans un restaurant, la cuisson indiquée pour la truite peut servir plusieurs fois; à cet effet, vous la rafraîchissez d'une bouteille du même vin dont elle est formée et d'un peu de consommé, puis vous renouvelez les aromates si cela devient nécessaire, car vousne
devez pasles laisser séjourner dans la cuisson lorsque vous .
la mettez au garde-manger, afin d'éviter la fermentation. : La truite se sert également froide, à l'huile ou avec sauce.
mayonnaise ou tartare; dans ces derniers cas, vous
pouvez croûtonner le plat sur lequel vous servez avec de
la gelée et dresser des buissons de crevettes sur les flancs de la pièce. Entremêlez ces buissons de verdure tel que persil ou cerfeuil. On peut également décorer aux œufs durs et aux laitues et servir sur socle.
Darnes de Truite à la Daumont.
Coupez quelques tranches de truite saumonée ; après avoir enlevé le sang ordinairement caillé au centre de
l’'arête du milieu, vous le; placez sur un plat de métal” avec une garniture de sole normande, telle que : quelques
Enr eur Pie don:
| cuisson de champignons ou de truffes, puis un demi- verre: | 7 de vin blane, vous ajoutez quelques noix de beurre et une | euille de papier beurrée qui recouvrira les darnes afin. qu'elles ne puissent prendre couleur : faites cuire à four
avoir essuyé les bords du plat, vous saucez à la normande, . Ke placez à la surface une rangée de truffes et de champ E À gnons tournés ou SHAQEleS et servez.
Truite saumonée à | l'impériale. ee # Piquez votre truite en dlemi- deuil, faites- ae au _ vin de Pomard avec un peu de bon consommé : le dressez et la garnissez de belles truffes cuites au vin. _ de Champagne et sautées au vin de Madè e réduit : À 2. - plus simple expression, servez avec sauce périgueux ef à eurichissez votre pièce de trois hâtelets de belles truffes. - La truite se sertavectouies sortes de garnitures, laitances,
_ quenelles, filets de sole à la horly, etc., etc
Truite au Bleu.
Faites un court-bouillon au vin rouge bien assaisonné
et aromatisé, placez votre truite vidée sans être écaillée _ dans votre poissonnière, versez le court-bouillon dessus, | : faites partir en plein feu, écumez et laissez mijoter votre truite pendant une heure sans la laisser bouillir ; servez- _ ]a chaude avec une hollandaise ou une sauce au beurre ou … froide comme rôt avec l'huilier. Dans ce dernier cas, on laisse la truite refroidir dans sa cuisson afin qu'elle s’en _nourrisse. :
Truite au Court-bouillon.
Ë Mettez votre truite dans votre poissonnière, garnissez
| celle-ci d'eau acidulée, d'un bon verre de vinaigre et salez suffisamment, ajoutez quelques carottes, oignons, bou-
quet de racines ou de queues de persil, une ou deux
vous versez te un peu ant
a modéré pendant vingt-cinq minutes, égouttez et aprés
FE DU
en plein eue écumez. Jaissez cuire sur Je or) _ neau pendant une heure. Égouttez votre truite, dres _ sur une planche garnie d'une serviètte, garnissez ( Fe san de line de terre cuites à la à ollandatse
= Voyez la carpe de-ce nom afin d'éviter les répétitions dans ce livre Le Ha de même. Ci te garniture cha -
l'autre si bardez: Cène partie, “mettez 2e #3
_ dans une poissonnière garnie d'une mirepoix, arrosez-la de bon vin de Madère et faites-la braiser à. l'étouffée. Servez-la avec une financière et veillez à ce qu elle soit à bien glacée. On peut aussi la servir comme ni chambord | avec hâtelets.
Pâte de Truite saumonée aux Truftes. | 3. | 4 1
Foncez un moule à pâté de Date à M re (Voir: à F Die : + matières, chapitre de la Pdiisserie). Garnissez l'inté- de rieur de bardes de lard, d'une couche de farce de merlans ; placez vos filets de saumon piqués et marinés : __ (ou cloutés et marinés) sur cette farce, recouvrez ces filets: Ë _ de la même farce, formez deux rangs de truffes, au milieu Si desquels vous placerez quelques lardons de langue (2110) 4 l'écarlate : recouvrez ce second lit de farce de merlans et. terminez par un troisième lit de filets de saumon recou- 140 verts de farce: mouillez légérement la surface avec du. vin. de Madère, posez un faux couverolen puis. AT couvercle en. Lieado ou en feuilletage et faites cuire à four gai après l'avoir doré. Ce pâté doit être pincé ot soigné; lorsqu'il est froid, remplissez-le D RE S'il. )
PERS
Truite à la Chambord (fig. 9),
Ma
Fe Fort. salée, et aromatisée de carottes: oig no! . clous de girofle, gros poivre, ail et bouquet garni ; faites partir en plein fou et laissez cuire sans ébullition trois = quarts d'heure ou suivant la grosseur de la pièce. Au | MO: ment de servir, égouttez votre poisson et servez avec | garniture de persil et de belles pommes de terre de. HO puis vous servez la sauce hollandaise à e parte |
Ge é Pie. w
Bécard sauce Génoise. : ; RU … 1
Après avoir nctioré votre bécard, nice te dans une. û poissonnière avec quelques échalotes, quelques tranches ‘ de carottes et d'oignons, un bouquet garni et quelques à clous de girofle; vous le mouillez avec deux bouteilles” L de vin rouge et autant de bouillon: faites mijoter ‘ pendant une demi-heure, puis retournez-le ét laissez-le. finir de cuire en l'arrosant le plus souvent. possible. 0
Faites votre sauce génoise avec la cuisson de, votre poisson et servez avec ou sans pommes de terre et la.
sauce à part. ANA
Anguille de Mer ou Gongre.
Faites cuire à l'eau acidulée et son ae d'oignons, 1 carottes, clous de girofle et bouquet garni. Servez ave ; sauce au beurre. Vous pouvez également faire frire par
tronçons. À cet effet, vous la faites cuire au vin blanc, la laissez égoutter et la panez à l'allemande d'abord, puis à l'anglaise ensuite et la faites friré à feu vif. Dress. sur une servieite pliée à cet effet avec persil Li CHVÜN
| Anguille de 1 Mer à à Ja Poulette.
& ie cuire votre anguille dans un bon consommé et _faites une sauce velouté avec la cuisson ; liez cette sauce Fee de avec quelques jaunes d'œufs, un jus de on ét, AU MES
ment de servir, vous ajoutez un peu de persil haché. Vous re Ë _saucez votre anguille et servez.
Fr. < a Ÿ
Ë a ne PAuite de Mer sauce aux Anchois.
ia dd
ca
| Faites frire votre anguille et servez avec un beurre d’anchois que vous faites fondre à peine. Si votre anguille est panée, servez Ja sauce à part.
Tranches de Saumon grillées sauce Hollandaise.
Coupez quelques belles tranches ou darnes de saumon, _ faites-les griller à feu modéré et servez avec sauce hollan- | _ daise, génoise ou genevoise à part.
On peut les dresser. en couronne avec persil frais au milieu et pommes à la hollandaise de ha côté eur “buisson. |
Alose
. L'alose se sert cuite au court-bouillon, mais elle est | préférable grillée; à cet effet, vous la ciselez et, après l'avoir imbibée légèrement d'huile fine ou de beurre clarifié, vous la faites griller à feu vif. Suivant le goût de J'amphitryon, vous servez l’alose grillée avec une garniture d'oseille ou simplement une maitre d'hôtel légerement fondue.
Filets d'’ Aloe à la Maître d'hôtel.
Levez les filets d'une alose, parez-les et faites-les sauter au beurre, puis vous les servez avec une bonne sauce maitre d'hôtel.
Barbue. £
Mettez votre barbue dans une turbotière avec la quantité d'eau nécessaire, une poignée de sel blanc, un bouquet garni, quelques tranches d'oignons et de carottes.
. | Vous ajoutez quel : À L _ aurez enlevé le zeste. Mettez au feu. à
S lorsque l'eau écume et frémit, retirez Fois poi sui v ai +.
de pommes de terre a à l'eau et bouquet de Les sauces hollandaise, joinville ou vénitienne se
: vent ordinairement à part. Cependant, vous ‘pouve
également saucer ; dans Ce cas, il n'esttpas nécessaire | ve de garnir le poisson, mais il est d'usage d'envoyer ‘en même temps une casserole de pommes si ere cuites à
l'eau.
Barbué au Vin ARE ni qu
Après avoir vidé, lavé et ébarbé votre poisson, hachez un peu d’oignon que vous semez sur votre plat de métal; placez-y votre barbue, ajoutez un peu de persil haché, un.
peu de sel et un demi-verre de vin blanc, quelques noix.
- de beurre fin , puis vous mettez au four dueldtes minutes ;
retirez-le eue il a jeté un bouillon, égouttez- le, puis vous le saucez au velouté réduit avec la cuisson de la barbue ; semez à la surface de la mie de pain bien blan- CHeel on fine et arrosez de bon beurre frais ; remettezà gratiner au four quelques minutes avant. de. Servir et, lorsque vous le servez ,eXprimez un jus de citron et semez une pincée de persil Dos 1é sur toute la ur dé voire poisson.
Cette manière d’ opérer est la même BE toute espèce. | de poisson au vin blanc. |
Garrelet.
_ Ce poisson se sert en tout point co To ne vous | pouvez également le faire frire et le servir comme la sole à la Colbert, c'est-à-dire qu'avant de le faire frire vous
cassez l'arête du milieu en deux endroits, afin del enle- 4
ver lorsqu il est frit. Vous mettez alors FR l'em placement 4 de cette arête un bon beurre maitre d’ joe ou un beurre “5 d'anchois à peine fondu. | L:
| Carrelet au Gratin.
Parres avoir préparé on carrelet comme pour vin : )anc (Voyez Barbue au vin blanc), vous le faites cuire
. dix minutes à four vif;égouttez-le, garnissez la surface
de sauce italienne, puis vous le saupoudrez de chapelure
_ placez quelques noisettes de beurre de part en part et
_ faites gratiner. Au sortir du four, vous semez un peu de
EL persil haché à sa surface et pires le jus d’un demni- PE Fes citron. : |
Cabillaud à la Hollandaise.
Faites cuire au court-bouillon, servez avec garniture de pommes de terre et je sauce à sus (Voyez Sauce “hollandaise. )
Cabillaud farci.
Vous faites une bonne farce de poisson avec quelques merlans. (Voyez Farce de Merlans.) Vous en garnissez l'intérieur de votre poisson et le faites braiser avec un
L peu de jus de champignons, un verre de madère et une
cuillerée de bon jus de volaille.
Saucez avec cette sauce que vous faites réduire au dernier moment et que vous liez avec un peu de sauce espagnole et un morceau de beurre fin. Envoyez une:
| saucière à part,
Es
F2 je #
Éperlans à l'Anglaise.
Vous panez une douzaine d'éperlans, enlaissant passer
Ja tête et la queue, comme s'ils étaient dans un manchon ; _ vous les faites frire à feu vif et servez sur une serviette, - avec un bouquet de persil et sauce anglaise à part.
Éperlans à la Tartare.
Il est d'usage, dans les grands festins, de servir des
poissons frits pour rôts. L'épérlan est un des poissons préférés. Sa chair est d'une délicatesse et d'une finesse
ti 0e
me dns.
FROM
comparable seulement au goujon de Seine ou del’Armencon. (Voyez Éperlan à l'anglaise.) Embrochez-le dans de
Eperlans à la tartare (fig. 10).
petits hâtelets et faites frire. Dressez-les en buisson et servez une tartare à part. (Voir fig. 8.) | ;
Raiïie au Beurre noir ou à la Hollandaise.
_ La raie se sert rarement entière et presque toujours au
beurre noir ou à la sauce hollandaise, faites cuire votre raie au court-bouillon, égouttez-la quelques minutes 1 avant le service, afin d'enlever la peau, puis vous la. 1 dressez sur un plat bien chaud, l'assaisonnez de sel, poivre et versez votre beurre noir sur la surface avec un bouquet de persil frit (Voyez beurre noir); la hollandaise se sert à part ainsi que les pommes de terre cuites à l'eau _de sel. Dans ce dernier cas, vous garnissez votre raie de persil frais bien vert et de càpres.
Turbot au Court-bouillon.
Placez votre turbot dans une turbotière dans laquelle vous avez préparé la quantité d'eau salée et acidulée nécessaire à la cuisson de votre poisson, autrement dit un court-bouillon garni de légumes et d'aromates divers. Faites cuire lentement et sans laisser bouillir, afin que votre poisson ne se fende de toutes parts. Égouttez-le après une petite heure de cuisson qui généralement suffit
_ @ pour une belle pièce et garnissez votre turbot de pommes
We de terre de Hollande cuites à l'eau de sel ou de croquettes
fe 5 j £ $ s) © - 6 Ê 2 | = Ë 2 de pommes de terre en forme de côtelettes, d’un buisson de persil à la tête et à la queue, puis vous servez une sauce hollandaise à part (Voir /ig. 11). 048 #.: | LR
RS RS EE er TEE SRE 1 07 AP Me D
Turbotins à ia Maréchale.
Enlevez la peau de trois turbotins après les avoir vidés. et lasés ; panez-les à l'allemande puis à l'anglaise, faitesles griller sur une feuille de papier beurrée ou frire dans
Turbotins à la maréchale (fig. 12).
du beurre clarifié. Dressez-les sur une serviette et servez une sauce suprême au maigre à part (Voir fig. 10). On peut également les faire cuire dans un peu de vin blanc préalablement et les laisser refroidir avant de les paner.
Turbotin à la Colbert.
Voyez la Sole à la Colbert, et opérez de même.
Brochet à 1 Italienne.
Enlevez la peau d'un brochet, piquez-le à l'italienne, c'est-à-dire de trois couleurs différentes, lard, truffes et carottes ; faites braiser au vin blanc, arrosez-le d'un bon jus de veau et de sa propre cuisson dont vous faites une sauce italienne que vous servez à part. Soignez bien la cuisson, afin que le piquage soit d'une belle couleur. Cette pièce dans un grand diner se sert avec hâtelets et sur croustade frite comme grosse pièce. Les hâtelets sont
composés de truffes, champignons et écrevisses retrous-
‘(CI SU) SUUOUII{ R 1040014
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sées. On peut aussi former une couronne de belles écre-m visses autour pour garnir la croustade. (Voir fig. 14.)
Observation. — Cette pièce se nomme également à M l’'arlequin à cause de la variété qui la compose. <-
Le brochet se sert aussi à la Chambord (Voir La Carpe 2 qui porte ce nom); A l'allemande, à la hollandaise, au 4 à bleu, c'est-à-dire cuit au vin rouge et servi à l'huile; È Er. lorsqu'il est jeune, on le fait frire ou griller, alors on sert # 004 “une sauce maître d'hôtel à part, dans laquelle vous « 1e incorporez quelques échalotes hachées et un peu de glace de viande, ce qui constitue une bordelaise à la Bonnefoy, « très estimée des gourmets.
à | Barbillon.
Le barbillon est un bon poisson, comme relevé de potage, ciselez-le, faites-le griller et servez avecune sauce = hollandaise ou une sauce maitre d'hôtel. Ou bien faites-le ET cuire au vin blanc au gratin, en le couvrant de sauce italiéènne et saupoudré de chapelure arrosée de beurre
fondu. Exprimez un filet de jus de citron, au moment de le servir, sur toute sa surface.
Il se sert également à l'huile, ou frit, même en matelote à la marinière. Ses filets font d'excellentes entrées.
nt ls © SEE
Carpe à la sauce Génoise.
Mettez dans votre poissonnière une belle carpe, mouillez-la de deux bouteilles de vin rouge et autant de consommé, émincez quelques oignons, carottes, ajoutez un, bouquet garni; faites cuire avec feu-déssus, et dessous, ving { minutes, égouttez votre carpe, dressez-la et 4 servez une bonne sauce génoise (Voir page 83) à part, que vous faites avec sa propre. cuisson et terminez au beurre d’anchois.
Garpe à la Chambord.
Après avoir enlevé l'écaille d’une belle carpe, vous levez les chairs d'un côté de la carpe dont vous faites une farce fine de poisson (Voir Farce de poisson). Vous piquez
Ë | employez une pointe de cayenne, liez votre appareil avec deux: ou trois jaunes d'œufs et remettez cet appareil ainsi | préparé dans les deux coquilles que vous avez conservées
RE
IE sur une bonne Ron n Nr au re te
_ mouillée avec quelques bouteilles de vin de Bordeaux que vous faites réduire aux trois quarts, faites braiser en
; _arrosant souvent ; Si vous avez un four, faites glacer au
four, Si non, COUVrEZ avec feu dessus, feu dessous ;
l: pendant que braise votre poisson, vous préparez la garni- | ture Chambord : quelques ris de veau, cervelles de veau: | champignons cannelés ou tournés, quelques belles truffes,
quelques quenelles de poisson panées aux truffes hachées, _ quelques belles écrevisses de Seine, quelques œufs frits et _ quelques beaux goujons panés à l'anglaise. Vous dressez votre carpe sur un canapé dans les flancs duquel vous aurez réservé des cases pour chacune de vos gar nitures
E ace sans oublier les crêtes de coq, les rogñons,
Bei que les queues d’écrevisses décortiquées. Glacez
légèrement toutes ces garnitures et après avoir saucé | légorement votre carpe, vous servez la sauce Chambord à - part. Cette garniture à la Chambord peut s'augmenter
| la conséquence du diner et la noblesse des amphi-
tryons. (Voir la manière dont la {ruile à la Chambord est dressée, lg. 9.) EL
Bar.
Faites cuire le bar au court-bouillon et servez-le avec sauce hollandaise, ou grillé avec une bonne maitre dhôtel. :
re ou Homard à la Victoria.
Faites cuire un homard au court-bouillon, fendez-le en
deux, retirez-en la chair que vous coupez en petits dés,
puis vous les placez dans une casserole avec une cuillerée de sauce héchamel, vous assaisonnez un peu relevé,
entières. Saupoudrez d'une gastrite composée de mie di 4 pain, d'un peu de persil haché et de fromage rapé que. 4 vous parsemez de petites noix de beurre fin. Faites gratiner« en approchant les coquilles de homard de la chapelle du . four en les plaçant sur bain-marie, afin que la coquille ne prenne pas mauvais goût. Ce relevé de potage est estimé | des gourmets. (Voir /ig. 14.) |
Homard à la Mayonnaise.
Faites cuire votre homard à l'eau de sel aromatisée et. laissez refroidir. Vous le fendez en deux, le décorez avec. du persil en branche et servez lamayonnaise à part. Pour : un grand diner, vous pouvez dresser le homard en« couronne, après lavoir retiré de sa coquille, sur un socle 1 croûtonné à la gelée et dresser la mayonnaise au centre dansle puits que forme la couronne. A défaut de homard servez-vous d'un belle langouste. Vous pouvez également «
l'enrichir d'un cordon de belles crevettes et le décorer
comme la salade de homard.
Autre manière de servir le Homard à la.
Mayonnaise.
Faites cuire deux ou trois homardscomme il est indiqué à la manière de faire cuire lés crustacés, laissez-les refroidir dans leur cuisson, égouttez-les, mettez-les sur
la glace. Au moment du service, choisissezle plus beau,
placez-le les pattes étendues et la queue ouverte sur un plat de forme ovale, décortiquez les deux autres, coupez les queues en tranches régulières et diposez-les à cheval" sur le dos du plus beau en une rangée légèrement inclinée et chaque tranche séparée par une lame de truffe noire du Périgord. Garnissez le tour du homard de persil sur lequel vous dressez de belles crevettes ou des écrevisses cuites au vin blanc; piquez alors deux hâtelets à ancres, garnis de truffes et d'une belle crevette
et au centre un hâtelet réprésentant un marin s'appuyant
sur un ancre également garni comme les deux autres; en ayant soin de choisir pour celui-ci les plus belles truffes.
‘(FL SU) Cr0)91À EI DICO no o)SNCHUT
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Observation. — On peut garnir une vingtaine de fonds d'artichauts d'une petite jardinière nappée à la gelée ou assaisonnée en salade à l'italienne ou à la russe, recou« verte d'unemayonnaise à la gelée et placer ces fonds tout 4 autour du homard, soit sur un socle, soit simplement suc? une serviette pliée à cette effet. À
Turbot à la Béchamel.
Cuisez au court-bouillon et servez avec la sauce Béchamel faite au maigre, c'est- 2-dire à l'essence de poisson @t à la crème double. at |
Turbot à la Vénitienne.
Cuisez votre turbot sur le plat au four avec un peu dem vin blanc et de cuisson de champignons,saucez aumoment M de servir à la vénitienne. 3 On peut dresser deux buissons de petites crevettes 4 décortiquées et saucées ‘de vénitienne. |
Turbot à la Normande.
Procédez en tous points comme pour la sole qui porte ce nom. Cette sauce est estimée des CES
Turbot au at
Voyez la: Le qui porte cê nom, procédez ci 4 de la même manière. | à
a Turbot à la Joinville.
Cuisez votre poisson au four avec un peu d'essence de ë. poisson ou de cuisson de champignons, égouttez votre « turbot et garnissez-le d'un cordon de queues de crevettes 4 et d'une rangée de lames de truffes, puis vous Servez" avec sauce joinville, c'est-à-dire hollandaise dans laquelle“ vous incorporez un beurre de homard (Voir page 91)...
RAR à +
| et nie hâtelets ainsi COmposés : truffes, champi-
| gnons. et écrevisses. que vous placerez au centre de la : un perpendiculairement et les deux autres dans une position verticale. “
Saumon à la Génoise
| Failes 4 cuire votre saumon au vin rouge (Bordeaux) F avec les aromates qui composent ordinairement le courtbouillon, faites votre sauce génoise avec la réduction de - cette cuisson et terminéz-la avec un beurre d'anchois ; servez à part. Cette sauce est très estimée. Vous pouvez : servir une garniture de pomines de terre de Hollande
ES
LE ; ea É cuites à l'eau ou à la vapeur. | Ce He
pe à Saumon au Bleu.
Ÿ Faites cuire votre saumon dans un court-bouillon de vin de Bourgogne ou de Bordeaux, laissez-le bien s'imprégner de sa cuisson pendant deux jours ; égoutez-le, 5 _ dressez-le avec du persil en branche sur votre planche. re | poisson garnie d'une serviette ou sur votre plat (si vous | en avez un assez long) et servez-le comme rôt avec l'hui- _lier où une sauce mayonnaise à part.
| Dans le cas où vous serviriez le saumon aubleucomine M. relevé, servez-le chaud avec une génoise ou une sauce hollandaise. |
11e PAR AMENER Filets de Soles. : e
Ê D VUE pouvez également former des turbans filets 4 _soles à la Joinville, à la Daumont, à la vénitienne. (Voir la table des matières et des DeHreS.
SUCE
: | Dbservations sur les grosses pièces de. soles. = Les 4 grosses pipes de soles se servent NE à la
colbert, à la montgolfer à la périgord, à la “Do 4 naise, en matelote normande ou farcies et Base au à four. |
Toutes ces pièces demandent un soin minutieux, tant pour la cuisson que pour la manière de dresser; ici la M pratique serait urgente et de beaucoup préférable à la 4 théorie. à
Vous pouvez également les faire griller et les servir à la sauce suprême, à l'anglaise, à la hollandaise, à la » soubise, à la nt. etc., etc. 5.
Matelote.
La matelote peut aussi former une grosse pièce ; procédez de même que pour la matelote ordinaire, elle ne diffère que par la richesse des garnitures, des croustades et des hâtelets dont vous l’ornez (Voyez fig. 45)
Merlans.
Suivez les mêmes procédés que pour les soles et servez avec les mêmes soins et les mêmes garnitures.
Alose.
Comme grosse pièce, l'alose se sert à la gauloise ou « grillée à la purée de champignons, ou encore à l’oseille, :
vous pouvez également la farcir (Voir Farce de poisson, page 113) et la servir rôtie au four avec sauce hollandaise:
Anguille de rivière ou d'eau douce à l'Allemande.
Faites cuire votre anguille dans un bon court-bouillon, égouttez-la, laissez-la refroidir (et si vous avez suffisamment de temps laissez-la refroidir dans son court-bouillon | ou cuisson) étant bien égouttée, vous la garnissez de pâte à choux et la faites cuire au four vif ou frire à feu. vif. Servez-la sur une serviette avec un bouquet de persil rit que vous placez dans le puits que forme votre anguille roulée en couronne. Servez également un citron coupé en deux et dentelé. |
SRE TMC CS LA
| Brochet, à la la Chambord ne
vo Ja Cape) à Jaquelle nous avons rés _neur de Er de ce titre. RATE
MOUTON
Brochite au Bleu. rt 2.
_ Videz Vois © brouhet sans l'é cailler, laver-le bien, faite
ee ne dans sa cuisson, afin qu vil s'en nourrisse le plus pol
_sible; puis, vous l'égouttez, le dressez sur une serviett
le garnissez de persil frais et le servez pour rot ou pour. relevé. Dans ce dernier cas, on peut le servir chaud À avec une sauce Eee ou ose que” Ton sert à |
mrétol frits. FRA Se ;
“fcalllez bien vos brocHétons videz-les avec soin, ne les . lavez pas, mais essuyez-les comme il faut, faites- les … mariner dans un peu d'huile d'olive, sel, poivre et fines d'herbes et même dans un jus de citron, égouttez- des, | trempez-les dans du lait, puis dans la farine et faites-les | frire à feu vif, Sérvez AVEC DE frit et citron. :
| Brochetons à la Portugaise.
Cisbiez vos brochets aprés les avoir Da écaillés et | =vidés : faites-les cuire au four dans une plaque bien beur- ‘4 _rée avec un peu de jus de champignons, égouttez-les, | . dressez-les et servez avec une sauce tomate à part. ve 24 Ayez soin de bien assaisonner vos brochetons en les mettant au four ; on peut aussi les servir avec une demihollandaise et une garniture de tomates farcies de cham- RP AnEX ou plutôt de duxelles. 4
Du Cabillaud.
Le cabillaud est, autrement dit, nie morue fratche: 15.
L: LE rs pommes de en te à là, Ctadates Jet servez-le avec une anglaise: beurre fondu, sel, son Cu jus de citron. | |
| Observation. — Lorsqu' on veut. détailler le “eabiland « Ré oit pour plusieurs tables ou autres raisons, il est ape _rable de couper des darnes avant de le faire cuire: puis } on les ficelle, comme une pièce de bœuf, ce qui n'empêche de les faire cuire dans une poissonnière ayant une grille ; car ce poisson, une fois cuit, a très peu de corps. On peut, avant, de faire cuire le cabillaud, le mettre tremper quelques heures dans une eau salée, mais très fraiche, afin d'en raffermir les chairs ce qui devrait avoir lieu pour. TE
une grande partie des poissons de mer qui nous parvien- …
nent presque toujours morts, car autrement, lorsque l'on. | possède le poisson de mer vivant, il est raide et se casse; * “se fendille à la cuisson, malgré toutes les précautions ;
E _ mais Ôn aime ce genre d'accident, Car on en est récoïnpensé par la Saveur de ce poisson sortant de la mer,
|| Cabillaud à la Béchamel ou à la Crème.
Lorsque vous avez du cabillaud et qu'il ne saurait être
présenté comme pièce, vous en formez des coquilles que | vous garnissez de quenelles et champignons, puis vou ; | les masquez d'une bonne béchamel, les saupoudrez de _ mie de pain ou de gastrite, les arrosez de beurrefinet les” faites gratiner à feu vif.
"On peut aussi remplacer cette garniture et foncer la coquille d'une purée de pommes de terre à la duchesse et | garnir également de béchamel, de gastrite, ete.
Le Carpe à la Frédéric II.
Mettez une belle carpe dans une poissonnière avec tous -
Re les aromates d'un court-bouillon après lui avoir enlevé le gros boyaux et la pierre d'amertume e qui se trouve der-
| rière la tête, assaisonnez bien votre poisson et mouillez-
le ne avec de la bière. Faites cuire You carpe à
{x 4 "y , ve s
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feu d'enfer et servez-la sur une croustade orillée et ss plement arrosée de sa cuisson réduite et liée avec un pe
de beurre fin.
En Allemagne, en Hollande et en Suisse, onnelie même 1 pas cette essence de poisson que l’on sert avec la Pisces
ou simplement à part dans une saucière.
Carpe farcie.
Levez le filet entièrement d'un côté de votre carpe, = faites en une farce de poisson, appliquez-la en lui rendant sa forme première sur la seconde moitié; dorez-la, for" mez les écailles à l'aide d’une cuillère à café, mettez-lau_
dans une poissonnière, couvrez-la d'une feuille de papier
beurrée et faites-la braiser comme: la carpe à la Cham= bord, servez-la avec une petite garniture financière et sauce génoise formée de sa propre cuisson. Tâchez que M votre farce ait pris une belle couleur blonde et que voire “4
sauce soit d'un bon sel et d'un bon goût. :
Observalion. — On peut encore procéder différemment :
Coupez la tête et la queue de votre poisson; faites une
farce avec le reste du corps. Reformez-en un poisson
Carrelet grillé à la Maître d'Hôtel.
Nettoyez votre carrelet, emballez-le dans to feuille de
papier beurrée après l'avoir assaisonné, faites-le griller à" feu modéré et dressez-le avec sa papillotte et servez une
sauce maitre d'hôtel à part.
Carrelet en Papillote.
Nettoyez votre carrelet, préparez une duxellé mélée de À lard râpé et assaisonné de fines herbes, muscade, sel et
poivre ; beurrez une feuille de papier, garnissez-la d'un
peu de cet appareil, placez votre carrelet dessus, garnis- «
auquel vous ajoutez la tête et la queue que vous couvrez E de bardes de lard afin que le feu ne les dessèche pas, puis L vous imitez les écailles sur la surface du poisson avec le M dos d'une petite cuillère à café et opérez pour la cuisson: comme ci-dessus.
+ dans sa papillote et atteste es à feu modéré ou cuire É au four. Servez sans lui enlever sa papillote et sans Ne É autre sauce. |
Ys &
Grondin à 1e Hollazndaise.
Faites cuire votre grondin dans un court-bouillon ordi- a Ë naire, d'eau de sel, vinaigre et aromates, égouttez-le,
(: - servez des pommes de terre cuites à l'eau salée et une. de
sauce hollandaise à part et votre poisson sur une ser-
LE viette Abe à cet effet et garni de persil en branches.
M oroié- à la aa
Mettez cuire votre lamproie comme à la normande,
) égouttez-la, couvrez-la d'une bonne sauce allemande,
panez-la à l'anglaise après l'avoir roulée une première fois
É pis la mie de pain et faites-la frire ou griller et même
cuire sur une plaque à four vif, après l'avoir arrosée de beurre fondu. Servez-la sur un plat rond, avec sauce tar- _fare au milieu.
Lotte à la Genevoise.
Faites un court-bouillon au vin d'Yvorne ou de Lacôte,
_ bien assaisonné et aromatisé, ajoutez un peu de safran,
faites cuire votre lotte à feu modéré, faites la sauce genevoise de sa cuisson, Saucez-la et servez sans garniture ou
simplement avec morilles et champignons. |
La chair de la lotte est très PACE et ce poisson Ne
_ préféré frit. |
Darnes de Loubine au Gratin.
Coupez votre loubine en darnes épaisses, marquez-les sur un plat long avec une garniture de champignons, huitres et moules. Saucez vos darnes d'une italienne
| % rcduite, ajoutez un peu de vin blanc sur les bords du plat,
assaisonnez bien votre poisson avant de le saucer ; Saupoudrez-le de chapelure ou de mie de pain, arrosez-le de
_ beurreet faites-le gratiner à feu modéré à cause de l’épais-.
rÉ D À pe sil haché ets servez. FAR
ne me avoir écaillé et vidé te mulet, pe. à glaise, faites-le griller sur un Lien vif et servez une nâise à part. RS Fa
Mulet en. Mayonnaise.
_ Lorsque votre mulet est grillé ou bouilli. au naturel » vous en levez les chairs et en formez une mayc _ comme celle dite de homard. 2
Obses vation. — Le surmulet diffère peu du. del. Ja tête de ces deux poissons est légèrement arrondie, le surmulet est délicat et se cuit de même que le mulet. On peut a farcir ces deux poissons et les faire braiser comme ie
cabillaud. On peut les couper en tronçons comme l'an: k guille de mer et en former une matelote soit à la nor- : À. _mande, soit à la marinière.
Pnche à la Poulette.
nié utez un peu de persil haché et un Re 4 ee en - vez. On peut aussi ajouter quelques champignons cuits : ne au vin blanc. | L
Manié res ete dresser le Poisson.
; croquettes.
LsoEes matelotes se dressent ‘comme tous les ragoûts en à _ plaçant les têtes en dessous et les plus beaux tronçons
_ en-dessus, la garniture de chaque côté; les croûtons et _ ‘les écrevisses ainsi que les goujons trits et œufs frits : _ puis on sauce le toui avant de mettre les manchettes aux _ pattes des écrevisses. On doit éviter de saucer les goujons
_ et les écrevisses.
_ Les matelotes.normandes se dressent dès le principe (c'est-à-dire avant leur cuisson) sur un plat de métal avec
_ leur garniture d'huitres, moules, champignons, etc. et
‘doivent être saucées avant de placer les goujons et es écrevisses ; les croûtons et œufs frits doivent être glacés.
Les mayonnaises et salades de homard ou de poisson se dressent sur un plat rond, comme il est indiqué à. Se
cun de ces articles, parfois dans un saladier.
Les aspics de poisson doivent être dressés sur une ser- Û
viette posée sur un plat rond; exception faite pour les ‘ grosses pièces aquariums ou Socles.
Les grillades qui sont servies sans sauce, ou la sauce à part se dressent sur une Rares aec du persil frais et citron.
Les grillades saucées se dressent à même sur le plat. Les chaud-froid en belle vue se dressent généralement sur socle ou sur un plat et garni de gelée. Lorsque les pièces sont plus longues que les plats que l'on posséde, on garnit une planche d'une serviette en attachant er des sous à l'aide d'épingles tous les plis qu'elle peut faire après avoir enveloppé la planche complètement et l'on garnit le poisson de verdure lorsqu'il est dressé: Les grosses pièces se dressent suivant le goût des die auxquels cette tâche incompe,
Manière d'écailler le poisson, de le vider et de l'habiller.
Prenez un linge, enveloppez-en la tête de votre poisson, afin qu'il ne vous glisse pas de la main pendant qué vous -_Jécailléz, ce qui pourrait vous faire couper ; tenez le pois-
o pommes de terre cuites à la nollandaise ( ouen.
son de la main gauche, puis vous commencez à ratisser la queue en tenant la lame renversée de votre côté, retournez le poisson sens dessus-dessous et opérez de même; une fois la queue et la partie du corps ainsi nettoyées, vous prenez le poisson par la queue et renversant la lame - 3 du couteau en sens inverse, c'est-à-dire en continuant de prendre l’écaille à rebours, vous terminez jusqu'à la tête, 4 puis vous lui enlevez ses ouïes, faites une légère incision î près de la petite nageoire qu'il a sous le ventre, détachez
les intestins et videz-le par les ouïes, parez-le en coupant légèrement l'extrémité des nageoires, des bardes ou dela $ queue, puis vous lui ficelez la tête, afin qu'en cuisant au 4 court-bouillon, elle ne se détache pas et placez-le sur une | table de marbre dans un endroit frais, au garde-manger ou à la cave, jusqu'au moment de le faire cuire. On peut * aussi se servir d'une grosse râpe pour écailler les pois- SOnS.
Manière de flamber l'Anguille et de la dépouiller.
Ayez une paillasse de braise bien allumée ; tenez votre anguille par la tête et par la queue, posez-la en la retournant sur tous les sens sur cette braïise et essuyez-la vive- … ment en la faisant glisser dans un torchon, que vous tirez. de haut en bas. Cette opération a pour but d'enlever à l'anguille ce goût d'huile que lui imprime la vase ne
Dee donnes et EU En nd Sd Ë
” ver Pi
laquelle elle se plait à vivre. ; On peut aussi la dépouiller ; alors on détache la peau ; près des ouïes et, la tenant de la main gauche par la tête, ; on tire la peau jusqu'à la queue à l’aide d'un linge que | l'on tient dans la main droite, püis on la vide sans crever M le fiel ; on lui passe la queue dans le museau et on la fait & en couronne, à moins que ce ne soit pour matelote ou ; friture, alors on peut la détailler par tronçons. 4 | 4
Truite à la sauce Génoise. 4
Faites cuire votre truite dans un court-bouillon au vin :
de Pomard, garni d’un bouquet de persil, de quelques tranches de carottes et d'oignons, d'une gousse d'ail et
Truite frite à la Horly.
_ 1 Trempez votre truite dans une pâte à frire légère et faites :
# frire à feu vif. Égouttez-la et servez sur une servietié AVEC,
un citron et un bouquet de persil frit. Vous servirez une | sauce à la tomate à part.
Truite frite.
… Passez votre truite dans un peu de lait froid, roulez- - la dans un peu de farine et faites frire à feu vif, ser-
Truites frites (fig. 6).
vez sur une serviette avec citron et persil frit, Voir. À | ñg16)
L Truite à la Mayonnaise.
Après avoir fait cuire votre truite soit au court-bouillon, soit au vin blanc ou rouge, vous l'égouttez, la dressez bien droite, appuyée sur son ventre, dans une croustade creusée à cet effet et masquée de beurre de Montpellier. : 3 Enlevez vingt centimètres de peau sur le milieu du dos, | sur quinze de largeur. Décorez la chair de votre truite avec - des filets d'anchois dont vous formez un quadrille ou un _ damier, placez vos olives farcies ou simplement tournées _ tout autour et au centre, en observant la régularité du dessin du quadrille. Décorez le tour de ce décor à l’aide de mayonnaise à la gelée que vous poussez au cornet. … Formez un cordon d'œufs durs et decœurs delaituesautour _de votre truite, piquez vos trois hâtelets à la gelée, l'un _ au centre du quadrilled’anchois, lesdeux autres, dechaque
côté, légèrement inclinés, et envoyez une saucière. de mayonnaise à part en même temps.
Truite à la Hollandaise.
. Faites cuire votretruitedans un court-bouillon, égoutezla, servez-la sur une serviette pliée à cet effet avec pommes de terre cuites à l'eau et une sauce hollandaisé à part. Garnissez la tête et la queue de persil frais. .
Filets de truite à la Maréchale.
Prenez.une ou deux truites moyennes, levez-en les filets
et panez-les aux truffeshachées, en les trempant d'abord dans une anglaise, c'est-à-dire dans un peu d'huile battue, avec un œuf et légérement assaisonnée, mettez ensuite ces filets dans un plat à sauter dans lequel vous aurez préalablement mis du beurre fondu et faites cuire: à feu modéré. Servez avec un peu de suprême fait à l'essence de poisson oo vous aurez incorporé la valeur d'une truffe hachée.
Filets de truite à la Horly.
Levez vos filets et faites-les légèrement mariner, puis vous les trempez dans une pâte à frire et les faites frire comme des beignets de pommes ;. servez-les: en buisson avec un bouquet de persil frit et une sauce à
la tomate à part. Vous pouvez également paner les filets,
les couper, les enfiler sur hâtelets et faire frire à feu vif. |
Filets de truite à la Hollandaise.
. Levez vos filets, parez-les et faites cuire avec un peu de beurre, légèrement assaisonné et mouillez d'un peu de
cuisson de champignons ou d'essence de poisson au vin blanc. Vous les dressez en couronne avec un petit croùton
coupé en cœur et passé au beurre. Saucez à la hollandaise. Servez.un bol de petites pommes de terre cuites : à l'eau ou à la vapeur.
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> cuisson ue one et une noix de Due fin, FL afin: qu ‘ils ne prennent pas couleur, couvrez-les avec une À feuille de papier beurrée. Évouttez-les, servez- -les en. er couronne avec une lame de truffe entre chaque filet, un buisson de queues de crevettes dans le puits que forme | votre couronne et saucez à la Joinville (Voir. cette...” à sauce). A
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Filets de truite à la Vénitienne.
De VOS filets, après > avoir parés, faites-les cuire, © _ dans un peu de cuisson de champignons et un peu de Vins ee _ blanc ou un peu d' essence de poisson. Couvrez-les d' une na is feuille de papier beurrée, afin qu'ils ne puissent prendre 0 couleur. Dressez-les en couronne et servez avec sauce :Yénitienne et une lame de truffe entre chaque filet.
| Filets ss tyuise à 1 Normande.
Un. avoir levé et paré vos filets, vous placez Sur un Hi plat de métal un peu d'oignon haché, un .peu-dé pelle | haché, et un peu de sel et poivre blanc, puis vous placez _vos filets de truite sur cet assaisonnement ; vous asSai > -sonnez également de sel et poivre la surface de vos filets et vous formez une couronne de moules, huitres et chaïn-
_ pignons autour de vos filets, versez un peu de cuisson de …
_ moules et de champignons par dessus, placez quelques petites noisettes de beurre de part en part et faites cuire à four modéré. Égouttez votre cuisson, que vous faites réduire dans une petite casserole et saucez à la Normande sie ! avoir nn cette réduction.
Filets 4e truite à la Daumont.
. vos filets comme pour les servir à là N ormande ei ajoutez-y quelques belles lames de truffe (Voir les flets _de truite à la Normande ci- sdAssus indiqués. } ;
Anguille à la Tartare.
Choisissez une belle anguille, après l'avoir dépouillée et vidée, vous la flambez légèrement en la passant sur quelques charbons ardents, puis vous la ciselez, vous en formez une couronne, la ficelez et la faites griller à feu
Anguille à la Tariare (fig. 17).
vif; servez-la avec une sauce Tartare que vous versez dans le milieu de la couronne. | L’anguille à la Tartare se prépare également ainsi: après avoir flambé votre anguille vous en formez une couronne, la faites cuire dans un court-bouillon, puis
lorsqu'elle est refroidie, vous l’égouttez bien, la saucez à
l'Allemande (Voir cette sauce), la panez, puis vous la panez une seconde fois à l’Anglaise (voir cet appareil, page 121). Vous l'imbibez de beurre clarifié et la faites griller à feu vif. Servez également votre sauce Tartare dans la couronne ou à dart si cela vous convient mieux (Voir /ig. 17). On peut également la faire rôtir au four ou encore la faire frire.
Anguille à la Horly.
Trempez de petites anguilles dans une pâte à frire légère
et faites frire à feu vif. Servez avec sauce tomate à part.
Anguille à la Marinière.
Mettez dans une casserole une vingtaine de petits oignons, faites-les revenir avec du beurre, lorsqu'ils sont bien blonds, vous les retirez, faites également griller
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pignons et dote. vous ce une bassine au feu _ dans laquelle vous versez deux bouteilles de vin de Volnay à ou de Pomard, dans lequel vous mettez votre anguille, Se _ quelques oignons, deux carottes coupées en tranches, un % bouquet de persil garni de thym et de laurier, une pointe _ de muscade, quelques clous de girofle et plusieurs gousses | _d'ail entières. Assaisonnez de sel et de poivre, une pointe de Cayenne et faites cuire à plein feu, de sorte qu’en enle- _ vant le couvercle, le feu prenne dans la matelote à la | Marinière. Lorsque votre anguille est cuite, retirez-la avec M soin, dressez-la et placez vos croûtons, vos petits oignons, _ vos champignons et quelques bellesécrevissesretroussées autour de votre pièce. Puis vous terminez votre sauce en y ajoutant un beurre manié et un beurre d'anchois, saucez Ê et servez.
b Quelques amateurs Vent sur les bords de la pièce à | la Marinière un verre de Cognac et y mettent le feu pour + la servir, ce qui n’a rien de désagréable.
( | | | Ie le E4 A H | | | Ï |
Anguille frite.
Panez une anguille après lui avoir fait subir les prépa- . rations habituelles (Voir l'anguille Tartare) et faites-la frire à feu vif.
- Servez avec un bouquet de persil et un jus de citron, ou bien avec une mayonnaise à part.
Anguille au Soleil.
beau blond, généralement on la coupe en tronçons, on la pane à 1 ‘Anglaise et elle doit être servie avec persil frit et citron.
_ On peut également servir une sauce verte, une Tartare ou une sauce tomate à part. Elle peut également être préparée ainsi après avoir été cuite au court-bouillon.
Roulade de filets d'Anguille.
RP RUE a ont
4 Levezleschairsde votre anguille aprèsl'avoir dépouillée, M coupez vos filets de la longueur des filets de soles,
L'anguille est appelée ainsi lorsqu' elle est frite d'un
farcissez-les légèrement, roulez-les sur eux-mêmes, retenez-les à l’aide d’une brochette et faites-les cuire dans
un court-bouillon comme l’anguille à la poulette ou faites-
les seulement braiser dans un peu de cuisson de chame.
pignons, recouverts d’une feuille de papier beurrée, égouttez-les, dressez-les en bastions et saucez-lès d'une Normande, faite autant que possible avec l'essénce même de l'anguille, c'est-à-dire avec sa propre cuisson.
On peut laisser les filets d'anguille entiers; les farcir
de même, eté., lorsque c'est pour en former une grosse
pièce ; alors on ajoute un ragoût de champignons ou de laitances de carpe et quelques belles écrevisses.…
Brochet grillé à la Saint-Charles.
Prenez un jeune brochet ou brocheton, écaillez-le,
ciselez-le et faites-le griller à feu modéré, vous pouvez
également le paner préalablement, puis vous servez une sauce maître d'hôtel dans laquelle vous incorporez
quelques échalotes hachées et un peu de bonné glace de.
viande.
Brocheton îrit à la Tartare.
Écaillez, videz et panez un jeuhe brochet et faites-le frire à feu vif, servez une sauce tartare à part et dressez votre brocheton avec persil sa et citron sur une ser viette pliée à cet effet,
Salade de Brochet.
- Votre brochet cuit dans un court- bouillon. et refroidi, vous levez vos filets, enlevez les arêtes ; ; puis vous faites mariner ces morceaux de brochet dans un peu d'huile et un jus de citron ou un peu de vinaigre, le tout assaisonné de sel et poivre; pendant ce temps vous préparez des laitues, des œufs durs, des anchois et des olives. ‘Vous dressez votre salade, les feuilles de laitue en-dessous, les morceaux de brochet par-dessus; puis vous la décorez avec vos cœurs de laitues, vos œufs durs, vos filets d'anchoiïis et vos olives tournées ; terminez votre rs avec capres et fines herbes et servez
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| Mayonnaise de Brochet.
Bo votre brochet et vos décors comme pour la |
salade et lorsque vous monterez votre mayonnaise vous
couvrirez de sauce mayonnaise le brochet qui recouvre .
les feuilles ciselées de vos laitues et vous décorerez SU
_ lamayonnaise. |
. De plus, vous ajouterez un cordon de gelée et servi-
—._ rez comme entrée (Voir la mayonnaise de homard).
…._ On peut monter ou dresser cette mayonnaise sur un socle ou la mouler en aspic et également la dresser sur
socle.
Filets de Brochets à la Vénitienne.-
_ Levez vos filets, placez-les dans un plat à sauter avec …._ un peu de beurre et un peu de cuisson de champignons, | … faites cuire au four sans les laisser bouillir, puisvousles _ dressez en Couronne avec un petit croûton entre chaque filet et saucez à la vénitienne.
Filets de Brochet à la Joinville.
Faites cuire vos filets dans un peu de cuisson de moules ou de champignons, soit même avec un peu de vin blanc et de consommé, placez un peu de beurre sur chaque filet et laissez cuire sans bouillir. Dressez vos filets en couronne avec une lame de truffe entre chaque filet et un bouquet de queues de crevettes au centre, puis vous _ saucez à la joinville.
De la Féra.
: # La féra est le lavaret du lac du Bourget, la marëne et — marénule des lacs prussiens, les gang-fich, le folchen 4 _ ou le blaufelchen du lac de En ne la palée du lac de M Neufchâtel, l'albule du lac des Quatre: Cantons et la féra _ du Léman ou lac de Genève.
_ La chair de ce poisson a quelque analogie avec celle de Le" la truite, mais ne lui ressemble nullement; comme chair,
rue
| ou au Lacôte, c ‘est un poisson: exquis s Voici ] es m i
à feu ae préparez un es de sauce maitre d'hôte Ge dressez votre féra et saucez-la. ;:
DEN ep
Féra au Vin ne et aux Fines herbes. |
Écaillez et videz votre féra, essuyez- -la, ce _beurrez un plat de métal sur lequel vous mettez un. 4 _peu de fines herbes, un peu d'oignon ou déchalotte 4 hachée, un peu de sel et de poivre; placez votre féra sur. cet assaisonnement, assaisonnez de même de sel cHpOtRe LÀ Ja surface, mouillez-la d'un peu de vin blanc ou de QU 4 son de champignons, ajoutez un peu de beurre, que vous placez de part en part et faites cuire au four, ég Outer à voire poisson, masquez-le d’un peu de sauce velouté, 5 saupoudrez-le de mie de pain et de fines herbes, a ns quelques noisettes de beurre de part en part et faites- lex ke gratiner légèrement à feu vif, arrosez- -le d’ ur D ie ie à de citron et servez. ne *
Féra à la Genevoise.
Faites un petit court- bouillon au vin ÉYone où. À Lacôte, ajoutez un peu de safran en filigranes, faites cuire votre féra à feu vif, dressez- la et saucez-la d une genevoise faite de sa propre cuisson.
Féra à la Hollandaise.
Prenez un peu d’eau du Lac, salez-la et ajoutez. un a quart de verre de vinaigre, un bouquet garni et quelques tran- QUE de caroties et d oignons, faites cuire dans ce ROUES 4
> terre nouvelles et de persil. Servez une rt landaise à part es se Fr Rs Observation. Lee féra, & SAUCE AUX moules, au beurre au
= de homard, penrré d'anchois, se prépare de même qu'à | . : la hollandaise : vous ajoutez dans cette sauce la garniture de moules, de queues d'écrevisses, de dés de Éd ou un beurre d'anchois, un beurre de homard ou dé écrevisses. | is e | |
Féra au Gratin.
Marquez votre féra comme la sole de ce nom, c ‘est- -à= dire saucée d'une italienne garnie de champignons hachés, et placez tout autour de votre poisson, des moules, des huitres et des champignons entiers ou . en quartiers, saucez-le, saupoudrez-le de chapelure _et placez à la surface quelques noisettes de beurre, _ faites gratiner votre poisson, arrosez-le d’un jus de citron, | = parsemez- -le de fines Heroes hachées et blanchies et: D Servez. |
_ Féra au Bleu.
Faites un court-bouillon de vin rouge bien garni d’aromates ; faites cuire votre féra sans l’écailler, mais bien _vidée et bien essuyée, laissez-la refroidir dans sa cuisson; égouttez-la, servez-la sur une serviette, garnissez-la de persil et servez avec l'huilier.
>. Observation. — La féra au bleu se sert également > chaude avec une sauce génoise faite de-sa cuisson ou une sauce au beurre, alors on la garnit de pommes de terre cuites à l’eau de sel et de persil ; la sauce doit Je
servie à part.
Grondin à Proline.
Faites cuire votre grondin dans un court-bouillon de …. vin blanc, égouttez-le, et dressez-le avec quelques pommes …_ de terre cuites à l'eau de sel; servez une italienne à part 0e :
On peut aussi le faire à l'italienne au gratin, comme le
Cia ee ou ee sole, quoique sa ausre à ce genre de cuisson,
ke
Matelote à re Marinière.
_ d'eau NES et la PEL le. barbillon, là Te et mi: _ goujon peuvent également entrer dans la mafelote, ma non pourun diner d'apparat.
_ Après avoir nettoyé vos poissons, coupez- ne par dre
* cons, mettez-les dans une bassine de cuivre avec deux. 4 oignons, une tête d'ail, quelques Guut un bon 4
Matelotte à la Marinière (fig. 19).
cute sarni, un peu “ muscade ràpée, free clous dos girofle et deux bouteilles de vin de Pomard, ou à défaut, du bon vin rouge. Mettez votre bassine en plein feu et lorsque votre matelote est en pleine ébullition, versez un. _ verre de Cognac allumé dans votre bassine et laissez réduire ainsi quelques minutes. Retirez vos oignons carottes, bouquet garni et ail, que vous remplacerez par des champignons tournés et quelques petits oignons passés au beurre; ensuite vous versez dans ue
matelote une bonne cuillerée de sauce espag nole et lorsque votre réduction arrive à son point (c'est-à-dire
que la sauce doit glacer légèrement la cuiller que vous | trempez dedans en la retirant aussitôt; — l'artisan le
| du te. Si vous n des pas Le servir immédiatement, FE
mi lacez votre matelote au bain-marie dans une casserole
ien étamée jusqu'à l'heure du service. Dressez votre matelote sur. une croustade ou Simplement sur un plat Avec: votre garniture composée d'œufs frits, de croûtons passés au beurre, et de quelques belles écrevisses dé. | Seine retroussées. Ensuite vous saucez en ayant soin de former des petits buissons d'oignons et de champignons composant votre matelote. Mettez des petites _ manchettes aux pattes d'écrevisses, glacez vos croûte tons. La truffe ne s'ajoute à la matelote que lorsque lamphitryon le recommande, attendu qu'elle n ajoute que du luxe ei dénature la sauce qui est unique dans son HRREe. Le 1 :
De la Perche.
La perche est un excellent poisson, quoi qu'on en dise. nez la servir sous ies mêmes formes avec les mêmes soins que læ carpe. Frite, elle lui est mème pr'é- ee _ férée.
Perche frite.
Apres avoir écaillé et nettoyé voire poisson, vous
_ le passez dans un peu de lait et le roulez AA la Lap Re
puis le faites frire à feu vif. | Vous pouvez également faire frire Ja perche après
_ l'avoir trempée dans la pâte à frire; servez-la avec citron 5 et bouquet de persil frit sur une ser viette pliée à cet effet
Du Barbillon.
_ Le barbillon est un poisson délicat. Ciselez-le et faites-* degriller sur un feu modéré, servez-le à la maitre d'hôtel. _ Vous pouvez également farcir le barbillon. Emballez-<le dans une feuille: de papier beurrée et jee cuire au four. PRES ez avec sauce ravigote.
On sert le barbillon également cuit au court- bouillon, à la hollandaise ou à tout autre sauce.
Des Grenouiïilles.
Mettez dans une casserole une demi-bouteille de vin blanc, une carotte, un oignon, un bouquet garni, une gousse d'ail et autant de bon bouillon que de vin; lorsque cette cuisson est à moitié réduite, vous mettez dans ce court-bouillon deux douzaines de cuisses de orenouilles qui auront passé la nuit à la gelée ou sur la glace. Laissez-les cuire quelques minutes, puis vous faites un beurre manié que vous ajoutez à vos cuisses pour lier la cuisson et la terminez avec un morceau de beurre fin et un jaune d'œuf; goutez votre sauce, si elle est un peu fade, vous ajouterez un jus de citron et une pincée de persil haché. Servez vos cuisses de grenouilles sur des croûtons passés au beurre. Cette sauce ressemble à la véni-
tienne et à la poulette, mais elle a son fumet parti-
culier.
Brème grillée à la Maître d'hôtel.
Écaillez, videz et ciselez votre brème, faites-la griller’
sur un brasier ardent, dressez-la et saucez-la d'une bonne sauce à la maître d'hôtel.
Brème grillée au beurre d Anchois.
Écaillez, videz et ciselez votre brème, faites-la griller à feu vif. Dressez-la et saucez-la d'un beurre d’anchois à peine fondu.
Observalion. — La brème est un excellent poisson, il est plat comme la dorade, se pêche dans la Seine, dans le Rhin ou autres grands fleuves, quelquefois même il remonte les bonnes rivières et se hasarde rarement dans les ruisseaux ou dans les bas-fonds des rivières. On peut faire cuire la brème au court-bouillon, au bleu, et la servir avec sauce hollandaise ou sauce sénoise. :
La brème est un excellent poisson lorsqu'il est frit. On peut faire des entrées avec ses filets et les servir Comme les filets de féras ou les filets de soles.
We ” e _ « qe
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He dique balles. none ou darnes de truite, ne.
|_enlevez le sang qui se trouve au centre, sans rompre les
_ petites arêtes qui le contiennent, passez-les au beurre
_ fonduet mettez-les griller à feu modéré. Lorsqu’elles sont _ cuites, vous enlevez l’arête du milieu, garnissez vos darnes de petites pommes de terre à la poNprase: et servez . une sauce hollandaise à part. :
“Darnes de Truite grillées, sauce Genevoise, .
: Voir cette sauce et opérez de même que ci-dessus.
sage
_ Darnes de rue à la Daumont.
Placez vos darnes sur un plat de métal légèrement _ beurré, formez autour une couronne d'huitres blanchies, de moules et de champignons, quelques lames de truffe, faites cuire au four avec un peu de cuisson de champignons et un peu de beurre, égouttez ensuite et saucez à la normande, puis vous placez une couronne de champignons sur cette sauce et une ligne de lames de truffe que vous encadrez d'un filet de demi-glace. Vous pouvez faire réduire la cuisson et l’incorporez dans votre sauce normande, ce qui lui donne un goût plus fin,
Rob ent
Conti de filets de F'éras.
_ Levez vos filets, décorez-les de lames ou de croissants _ de truffe, placez-les dans un sautoir beurré, couvrez-les d'une feuille de papier beurrée après les avoir assaisonnés et faites-les cuire à four vif. Dès qu'ils sontblancs, dressez vos filets en couronne avec un buisson de queues de crevettes ou d'écrevisses dans le puits; saucez-les _ d’une suprême au vinaigre BATRIE de truffes hachées et DR servez.
les de Féras.
_ Faites votre farce comme à l'ordinaire, ajoutez-y un peu de fines herbes hachées, moulez-les dans une cuiller _ ordinaire, décorer-les aux truffes, faites-les pOsRél au
four dans un sautoir grassement beurré et RCE
d'une feuille de papier beurrée, afin que la superficie de
vos quenelles ne se dessèche pas. Dressez vos quenelles sur canapés, saucez-les légèrement dune demi-glace,
dans laquelle vous aurez incorporé un peu de beurre.
d'anchois et servez comme hors-d'œuvre ou comme garniture de Chambord, etc.
Filets de Féras à la Béchamel.
Formez un petit socle de farce de poisson ou de purée de pommes de terre duchesse, placez vos filets de féras, cuits préalablement au vin blanc et au beurre, dessus ce socle, assaisonnez-les légèrement; saucez-les d'une béchamel réduite, saupoudrez -de mie de pain tamisée, garnissez la surface de petites noisettes de beurre, et faites-les gratiner à four vif. Servez sans aucun autre apprèt dès que votre entrée a une belle couleur.
Observation. — Les filets de féras Simplement accom-
modés à la crème ou à la béchamel peuvent garnir un vol-au-vent où une tourte et coupés en dés, des petites bouchées. ;
Turban de filets de F'éras au gratin.
Levez les filets de plusieurs féras, faites une farce de poisson, formez-en un turban, sur lequel vous dressez vos filets, mettez dans le puits un ragoût de champignons et de quenelles de poisson, garnissez chaque filet d'une lame de truffe, saucez votre turban d’une italienne, saupoudrez-le de mie de pain et de tines, herbes, placez quelques petites noisettes de beurre de part en part à la surface de votre turban et faites-le gratiner à four vif. Au sortir du four arrosez-le d'un jus de citron, parsemezle d'un peu de fines herbes, hachées fines et blanchies, et servez comme entrée.
Filets de Féras en Paupiettes.
Levez vos filets, garnissez-les d'une farce de poisson,
assaisonnez chaque filet, roulez-les sur eux-mêmes,
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Filets de Féras à la Horly.
“Levez vos filets, faites: les mariner dans un peu d'huile, | sel, poivre et jus de citron, trempez-les dans une pâte à frire légère, faites-les frire à feu vif et servez une sauce
…_O horiy ou sauce tomate à part. Vos filets en buisson avec Po Ul nhauquét de persil frit.
Filets de Féras à la Véitiente
aval les Filets de ie de ce nom, opérez et servez de même. | |
Filets de Féras à la Joinville.
F Voyez les Filets de soles de ce nom, opérez et servez de mème. ;
; Filets de Féras à la Maréchale.
Pb Pcvez vos filets, garnissez-les d'une farce fine de
_ poisson (truffée), panez-les à l'allemande, puis à l'anglaise, faites-les griller sur une feuille de papier beurrée ou htc dressez-tes en couronne, mettez à chaque filet. une grosse patte d'écrevisses cuites au vin blanc, placez sur les pattes de petites manchettes et servez une sauce
D suprème à part.
Filets de Féras à la Hollandaise.
Voyez les Filets de soles de ce nom, opérez et servez do
_ même.
Filets de Féras aux Truffes. e
Levez VOS: flots, coupez-les en escalopes, donnez-leur
la forme d’un filet de volaille, placez-les dans un sautoir garni de beurre fondu, sel et poivre, assaisonnez-les éga= lement à la surface, faites-les cuire à four vif, retournezles, dressez-les et servez dans le puits de votre couronne un ragoût de petites truffes cuites au vin de Madére hé avec un peu de sauce normande dont vous saucez SE lement vos filets de féras.
Paupiettes de filets de Féras en Aspic.
Levez vos filets, formez-en des paupiettes en les garnissant de farce de poisson garnie de truffes hachées ; faitesles cuire dans un sautoir comme il est indiqué à l’article Filets de Féras en paupiettes, égouttez-les, laissez-les refroidir ; décorez le fond d’un moule à aspic d’un peu de gelée, truffes et blancs d'œufs, versez un peu de gelée et dès qu’elle sera prise, placez un ruban de vos paupiettes de filets de féras, garnissez ce turban de gelée et continuez ainsi jusqu’à ce que votre moule soit complètement garni en plaçant un décor analogue sur les parois intérieures du moule à mesure qu'il se garnit. |
Votre aspic, étant pris, vous le tenez au frais jusqu au moment de le servir. Démoulez-le Sur une serviette comme une gelée ordinaire, en trempant le moule dans un peu d'eau chaude et en le renversant vivement sur votre plat après l'avoir essuyé.
Mayonnaise de filets de Féras.
Levez vos filets, placez-les dans un sautoir beurré, assaisonnez-les de sel, poivre, fines herbes, un peu de vin blanc ou de jus de champignons, faites-les cuire au four, couverts d’une feuille de papier beurrée, égouttezles, laissez-les refroidir sur une assiette et montez votre mayonnaise comme celle de homard ou dans un moule à aspic. :
Salade de filets de F'éras.
Faites cuire vos filets comme pour la mayonnaise cidessus et montez votre salade comme la salade de homard.
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Pcates, videz et essuyez bien votre féra, ne : dans du lait, puis vous la roulez dans la farine, la _ secouez vivement et la mettez frire à feu vif. Égouttez-la, “e salez-la légèrement, dressez-la sur une serviette avec un _ bouquet de persil frit et un quart de citron ou un demi, suivant le goût de A ONERQUE
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Battez une anglaise, trempez-y votre féra bien écaillée,
vidée et essuyée, roulez-la dans de la mie de pain, panezb la une seconde fois de la même manière et faites-la frire … à feu modéré. Servez-la comme la précédente avec É . bouquet de persil frit et citron.
14 Féra à la Colbert.
Votre féra étant écaillée, vidée et essuyée, fendez-la légèrement sur le dos comme un maquereau, trempez-la dans le lait, roulez-la dans la farine; faites-la frire, égouttez-la, dressez-la sur votre plat sans serviette cette fois et placez au milieu du dos un bon beurre à la maitre d'hôtel, refermez les deux moitiés le plus près possible et servez sans attendre que ce beurre soit fondu. Toutefois il est de toute nécessité que le plat soit très chaud.
Féra frite à la Vénitienne.
La féra frite à la vénitienne se prépare comme celle ala Colbert, mais l'on remplace le beurre maitre d' hôtel par un beurre d’ HDi Salement non fondu. ne,
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206 LE PETIT CUISINIER MODERNE Féra frite à la Saint-Charles.
La féra frite à la Saint-Charles se prépare comme à Ja Colbert, remplacez seulement le beurre maitre d'hôtel par un bon beurre de homard.
De l'Ombre.
L'ombre est une espèce de truite grise et il est rarement moucheté ; il se prépare en tous points comme la truite de rivière ou des lacs.
De l'Ombre Chevalier.
L'ombre chevalier est de la même couleur que l'ombre ;
mais comme le barbillon, il a deux petites barbes de
chaque côté du bec ou museau. Il $e prépare également
comme la truite de rivière. Le lac Léman en fournit:
beaucoup à la consommation des hôtels de Genëve, de
Lausanne, de Vevey et de Villeneuve. L'ombre serencontre
aussi dans les lacs des hautes montagnes des Pyrénées, ainsi que dans les torrents qui tombent en cascades et que, souvent, il franchit comme la truite saumonée.
Observation. — Les filets d'ombres forment de fort belles entrées, et surtout très appréciées des gourmets.
On peut les paner ou les bigarer aux truffes, les piquer
de langue écarlate, les faire en paupiettes, les servir en belle-vue, en mayonnaise ou en aspic. (Voyez les différentes manières de servir la truite.) ;
De la Vive grillée à la Maître d'hôtel.
Ciselez vos vives, faites-les griller, servez avec sauce maitre d'hôtel; faites attention en préparant ce poisson
de ne pas vous piquer, car cette piqüre est dangereuse.
De la Vive frite.
Trempez votre vive dans un peu de lait froid, roulez-la
dans la farine et faites frire à feu modéré. Ou bien,
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Vol. -au- Gant de Truité saumonée.
à nes une croûte de vol-au-vent, puis une bonne sauce à la Béchamel (page 76, vous découpezensuite quelques + beaux filets de truite saumonée que vous placez dans _ votre sauce jusqu’à l'heure du service, garnissez-en voire croûte de vol- au-vent et ajoutez à la surface une Ée garniture de quelques belles écrevisses retroussées. +4 Dans votre vol-au-vent, vous pouvez ajouter quelques DA champignons, quelques lames de truffes, suivant le goût » et la fortune de l'amphitryon. -
Truite saumonée à à la Crème au gratin.
Faites une purée de pommes de terre à la duchesse, re formez-en une couronne sur un plait de métal beurré, puis vous placez dans l'intérieur de cette couronne vos morceaux de truite saumonée, vous les couvrez de sauce D: à la Béchamel et vous saupoudrez à la surface d'une mie - de pain bien blanche ; placez quelques petites noisettes de … beurre de part en part, et faites gratiner à four vif,
Darnes de Truite à la Chambord.
_ Faites cuire vos darnes dans un peu d'essence de poisson au four, piquez la surface préalablement si c'est pour diner d'apparat, puis vous Pare vos darnes d'une Chambord. | | _ Les darnes de truite se servent également à la Génoise, à la Hollandaise, à la Genevoise (voir ces sauces) que . servez ordinairement à part en garnissant vos darnes de pommes de terre de Hollande ou de croquettes de Pit de terre à la duchesse.
L: Re à DT Pâté chaud de Saumon
D Er :
| ps “s és une croütesde pâté chaud dans le genre d'une croûte de vol au-vent, mais plus large et plus longue,
208 LE PETIT CUISINIER MODERNE préparez une financière à blane ou une Toulouse, dans
laquelle les filets de saumon piqués, et sautés formeront. le principal fond. Vous en garnirez votre croûte, ajouterez
quelques écrevisses cuites, les pattes retroussées, comme pour garniture et placerez le couvercle de votre croûte
sur leurs pattes. Ce pâté peut Se faire au maigre ou au gras
suivant les circonstances et avec croûte plus substantielle. |
Escalopes de Saumon à la Périgueux.
Après avoir levé vos filets, formez-en des escalopes de l'épaisseur d’une pièce de cinq francs en argent, panez-les aux truffes, placez-les sur une feuille de papier beurrée et
faites-les griller ainsi, dressez-les en couronne et saucez..
les d’une suprême garnie de truffes hachées. On peut également servir une Périgueux à brun ou un ragoût de truffes que l’on dresse dans le puits que forme la couronne.
Darnes de Saumon à la Hollandaise.
Coupez vos darnes de l'épaisseur de deux centimètres, huilez ou beurrez-les, faites les griller à feu modéré, dressez-les sur une serviette avec persil en branche, pommes de terre cuites à l’eau et après avoir enlevé l’arête du milieu avec la pointe de votré couteau d'office, servez une sauce hollandaise à part.
Coquilles de Turbot à la Crème au gratin.
Levezleschairs d'un turbotcuitaucourt-bouillon, accommodez-les à la béchamel à la crème, garnissez-en vos coquilles ; saupoudrez la surface de mie de pain, placez de part en part de petites noisettes de beurre et faites gratiner à four vif ; servez comme hors d'œuvre.
Turban de filets de Turbot au gratin.
Faitesune farce fine demerlans, levez vos filets de turbot, parez-les, formez un turban de farce et appliquez vos filets en torsade dessus, garnissez l'intérieur du turban de: quenelles, champignons et queues de crevettes, saucez
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aune béc ll mel, parsemez la surface de mie de et de persil haché, arrosez-la de beurre fondu
# = Turban de filets de Turbot au gratin (fig. 19).
et faites gratiner à four vif. Faites glisser sur un Dr (ond de riz ou une croustade de riz ou un fond de : ” pommes de terre à la duchesse, entourez cette entrée _ d'une bordure de morilles et servez. (Voir fig. 19). ;
Ê Mayonnaise de Turbot. LASER
… Levezles chairs d’un turbot, marinez-les d'huile, jus de ._ citron, sel et poivre et montez votre mayonnaise comme
ï celle de homard.
4 Salade de Turbot. | M:
: Levez les chairs d’un turbot cuit au court-bouillon, faites-
…. les mariner légèrement avec sel, poivre, huile et vinaigre
- à et fines herbes, montez voire salade comme celle dite de
…. homard. Le
# Mayonnaise et salade peuvent être dressées sur socle
—_ où en aspic et croùtonnées de gelées; dans ce cas, on 4 peut les garnir d’'hâtelets à la gelée. és
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à Turbot à la Hollandaise.
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Faites cuire votre turbot à l’eau de sel, après l’avoir fait dégorger dans une eau de sel que vous jetez. Servez-le sur une serviette avec pommes de terre cuites à l'eau, quelques lames de citron dont vous aurez ôté le zeste que vous placez de part en part sur sa surface blanche et servez une sauce hollandaise à pari.
‘@ Ce
Filets de Turbot à la Vénitienne.
Levez et pliez vos filets de turbot, parez-les légèrement sans les aplatir et faites-les cuire au four dans un sautoir beurré et avec un peu decuisson de champignons ; dressez= les en couronne avec une lame de truffe entre chaque,“
saucez-les d'une vénitienne et servez.
Filets de Turbot à la Joinville.
Opérez comme pour la vénitienne, garnissez le puits de votre couronne d'un bouquet de queues de crevettes, placez une lame de truffe entre chaque filet et saucez d' unes joinville.
Manière de lever et parer les filets de Sole.
Après avoir gratté le limon qui recouvre ce poisson,
vous enlevez les deux peaux et ne le videz point, faites.
une incision du côté de la peau blanche de la tête à la
. queue, sur le milieu de votre sole, passez votre lame entre
l'arête et la chair de manière à ne pas endommager le
filet, et petit à petit vous le détachez et le posez sur une planche à poisson très propre; après avoir levé les deux
filets du côté qui est le moins épais, vous retournez votre
sole et enlevez les deux autres avec plus de précaution,
afin de ne pas entamer les intestins qui se trouvent entre fe filétietl arèête.
Vos filets ainsi levés, vous les étendez devais vous et avec le tranchant d’un couteau, vous ciselez les bords et les extrémités de vos filets, placez-les à mesure qu'ils sont parés et pliés en deux dans un sautoir beurré et recouvrez-les d’une feuille de papier également-beurrée.
Excepté pour gratin, turban ou paupiettes et même
pour horly, c'est ainsi que se marque une entrée de filets.
de sole joinville, normande, vénitienne ou hollandaise, à moins qu'elle ne soit décorée de truffes ou panée à l’alle-
mande, à l'anglaise, etc.
Observation. — Les filets de barbue, turbot, carrelet limandes, filet ou flotton se marquent de même que les
1 À np son ee Va AG être: Aro lavée Gta | remise par le chef de garde- -manger au chef saucier qui een. fait une essence où un bouillon. ur. de RORSoD 44 pour s'en servir au besoin. | ; _ Les filets des poissons ordinaires ne se divicont pas ae ue de deux, l’arête n'étant pas placée de même que pour « les poissons plats, mais lorsqu'ils sont levés et que les _ arêtes sont enlevées complètement, on les pare, on les taille suivant la forme que l'on veut leur donner et on les marque dans un plat à sauter ou suivant leur destination.
Sole Normande.
Placez votre sole sur un plat de métal dans lequel vous _aurez mis un peu d’oignon haché,un peu de persil haché, et le sel nécessaire, entourez-la d'un cordon d'huitres, de moules et champignons ; versez ensuite un peu de Cuissonde ces mollusques et de vos champignons etun denis verre de vin blanc, placez à la surface deux ou trois noix Dee de beurre fin, faites cuire au four, quelques minutes suf _ fisent ; égouttez bien votre poisson, faites réduire cette cuisson et ajoutez-la à votre sauce normande (Voir | page 73), puis vous essuyez les bords de votre, plat, | - et servez légèrement, vous terminez de dresser votre plat en ajoutant une rangée ou une couronne de beaux champignons cannelés que vous enveloppez Le un filet Le demi-glace clarifiée. (Voir fig. 20. )
Sole à la Daumont. o
LA sole à la Daumont se prépare de même que la sole
En. : © normande, vous ajoutez à la garniture CHU ee de | 2x . truffe, une bordure de croùtons passés au beurre, - quel- _ ques belles écrevisses retroussées ou une garniture UT huitres et de moules, entourées de truffes. (Voir fig. 21).
Mise Sole au on bianc..
Mettez dans un plat un peu d’oignon se fines her- “4e + bes et un demi-verre de vin blanc, placez votre soleau
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Sole à la Daumont (fig. 21):
milieu, couvrez-la d'un peu de saucé velouté, saupoudrez de mie de pain, sur laquelle vous placez quelques noisettes de beurre et faites gratiner légèrement au feu vif. Quelques minutes suffisent à cette cuisson. Au moment de servir et au sortir du four, vous semez à la surface un peu de persil haché et exprimez un jus de citron.
Sole au Gratin.
Garnissez comme la sole normande, couvrez-la de sauce italienne et après avoir saupoudré de chapelure, faites gratiner. Au sortir du four, un jus de citron et persil haché.
Filets de Soles en Paupiettes.
Levez vos filets, garnissez-les de farce de merlans,.
roulez-les sur eux-mêmes, placez-les dans un sautoir
beurré le plus près possible les uns des autres, afin qu'ils
conservent leur forme, ou enveloppez-les chacun d'une
bande de papier beurrée, après les avoir mouillés d’un
verre de vin blanc ou de cuisson de champignons, faites cuire au four ou avec feu dessus feu dessous, et dès qu'ils sont cuits, dressez-ies en couronne ou sur un plat long à la file les uns des autres sur une seule ligne et saucezles d'une normande, dans laquelle vous aurez mis des truffes. ;
Filets de Soles à la Chivry.
Piquez vos filets de soles, faites-les cuire dans un sautoir beurré avec un peu de cuisson de champignons, égouttez-les, dressez-les en couronne et saucez-les d'un beurre d'écrevisses très relevé.
Mayonnaise de filets de Soles.
Faites cuire vos filets sur une feuille de papier beurrée et sur le gril, après les avoir bien assaisonnés ; laissezles refroidir, dressez-en une mayonnaise comme il est indiqué à mayonnaise de homard et croûtonnez-la à la gelée.
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| Saïade de filets de Solos
Fa , He se monte comme la mayonnaise en SUppri- * ant simplement la sauce de ce nom, les décors sont les
#1 mêmes, filets d’'anchois, œufs durs, olives farcies ou non,
# câpres, fines herbes, cœurs de laitues et lesfilets A soles . eux-mêmes qui doivent être blancs comme du lait, font
_ partie du décor; mais en assez grande quantité pour
| former la base et le dôme de la salade. Cette salade est très estimée des gourmets et se sert souvent pour
| 4 buffet de bal ou de soirées. On peut la mouler comme la
mayonnaise à la gelée ou la napper comme un flan de fruits. |
Sole frite à la Paysanne.
_ Enlevezla peau noire de votre sole,grattez bienla blan-
che, afin qu'il ne reste aucune petite écaille, coupez votre soleen trois ou quatre suivant sa grosseur,roulez-la dans un peu de lait,puis dans la farine,secouez cesmorceaux dans un linge et faites-les frire à feu vif. On peut paner à l'anglaise ces morceaux de soles et les faire frire de même ou dans le beurre clarifié. |
_ Observalion.— Le turbot, la barbue, le carrelet,le flétan ou fiotton, se préparent également à la paysanne. On peut servir une anglaise,une rémoulade ou unetartare et même une sauce tomate à part, suivant le goût de l’amphitryon.
Croustades, Vol-au-Vent, Tourte ou Timbale de filets de Soles.
La garniture de ces entrées se prépare de la même manière, c'est-à-dire que l’on peut faire cuire les filets de soles au vin blanc ou simplementau beurre. On les accommode avec une sauce béchamel ou une normande, voire même une bonne hollandaise, et l’on ajoute comme gar-
: _ niture quelques champignons, quelques quenelles de
merlans ou de tout autre poisson, quelques queues de crevettes ou d'écrevisses et, si l'on veut, on peut l'enri-
mais pour ces dernières la béchamel est préférable:
chir de quelques truffes cuites au vin de Champagne et sautées dans le madère réduit.
Observation. — En se filets et garniture en dés, on £ peut servir des bouchées, des petits pâtés, des rissoles,
ces trois petites entrées peuvent servir de hors-d'œuvre …
chauds. (Voir également les différentes manières de pré-
parer ces articles de pâtisserie à la table des matières) Les petites timbales de filets de soles en nouilles sont
également un fort joli hors-d’œuvre ; on peut les servir
au beurre de homard ou d’écrevisses à la vénitienne ou à
la joinville suivant la composition du diner.
Sole Bercy.
Marquez votre sole comme pour normande, faites cuire, égouttez la cuisson, faites réduire dans une petite casserole avec un peu de bonne glace -de viande blonde, liez avec un jaune d'œuf ; nappez votre sole de cette sauce et faites glacer à four vif sur bain-marie, afin que votre. sauce ne caillebotte pas et soit plus près de la chapelle du four.
Sole Vénitienne.
Marquez votre solecomme pour normande,sans aucune garniture, faites cuire au four et égouttez-la, prenez ; ensuite un peu de normande dans laquelle vous ajoutez une pincée de persil haché et la cuisson réduite de votre ; sole, saucez et servez.
Sole à la Joinville.
Marquez votre sole comme pour normande sans aucune garniture, faites cuire au four et égouttez-la. Prenez ensuite un peu de sauce hollandaise, un peu de sauce normande, à laquelle vous ajoutez un beurre de homard, puis vous dressez quelques buissons de queues de crevettes autour de votre sole et saucez légèrement.
Le corail du homard pilé avec le beurre donne une-couleur orange à votre sauce joinville.
ä es la peau r noire de voire ns écaillez la blanche, 1
| he Secouez-la, afin qu'il n’en reste he irès peu après et faites-la frire à feu vif. e 7
mr Égouttez-la, dressez-la sur une serviette avec > citron ét. un oo de ni frit.
Sole : la Colbert.
Préparer votre sole comme ci-dessus, cassez-lui l'arête ; du milieu en deux endroits et lorsque votre sole sera . frite, retirez cette arête et remplacez-la par un bonbeurre à la maitre d'hôtel. On peut aussi paner la sole à la Col- _ bert, en la trempant dans une anglaise, puis en la rou- M ant dans üne mie de pe fine et opérer comme ci" 2 dessus.
da _ Sole frite à l'Anglaise.
; Préparez votre sole comme celle ci-dessus etremplacez … Ja maître d'hôtel par une anglaise; beurre fondu, sel, 2 pres jus de cHron, sans fines herbes. FER Filets de Soles à à l'Anglaise. HER À Le VOS filets, panez-les, faites-les frire au Detirre - clarifié et servez-les en couronne avec persil frit et une _ anglaise à part.
Filets de Soles à la Béchamel.
_ Levez vos filets, placez-les dans un sautoir beurré, es -les res d'un peu de cuisson de champi
4 les cuire au oué vif. Dès qu’ils sont blancs, ég mouttez- les, _ dressez-les en couronne et saucez-les d'une béchamel _ réduite et beurrée, dans laquelle vous aurez ajouté un 4 peu de fines herbes.
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Filets de Soles à la Hollandaiïise.
Levez vos filets, parez-les, placez-les dans un plat à sauter beurré, avec un peu de cuisson dechampignons et un peu de beurre fin, faites cuire à four vif, sans laisser bouillir, dressez-les et saucez à la hollandaise avec petites pommes de terre cuites à l’eau.
Ces filets se dressent en couronne et lorsqu? une garniture doit accompagner cette entrée, elle se place dans le puits que forme la couronne.
Filets de Soles à la Joinville.
Levez vos filets, parez-les et faites-les cuire comme les filets de soles à la hollandaise; servez vos filets en cou- : ronne avec une lame de truffe entre chaque, un buisson de crevettes dans le puits et saucez à la sauce joinville.
Filets de Soles à la Vénitienne.
Levez vos filets, parez-les, faites-les cuire comme les filets à la hollandaise, servez vos filets en couronne avee . uue petite lame de truffe entre chaque et saucez-les à Ia sauce vénitienne.
Filets de Soles au Gratin.
Faites une farce fine de poisson, dressez-en une couronne sur un plat de métal, puis vous formez un turban avec vos filets de sole, vous placez dans l'intérieur de ce turban uñe petite financière maigre, composée de champignons, quenelles et queues de crevettes, puis vous saucez le tout à l'italienne ou à la sauce gratin, et après avoir saupoudré de chapeluré, garnissez de petites noix de beurre, et faites gratiner à four vif. Au sortir du four, vous exprimez un jus de citron à la surface et servez.
Filets de Soles à la Horly.
Levez vos filets, coupez-les en plusieurs filets, chacun dans leur longueur, puis vous les faites mariner avec
Filets de Soles à la Holy en hâtelets.
Vous pouvez Bean paner vos Pets les les embrocher dans un hâtelet et les faire frire à feu vif; ser- _ vez également la sauce tomate à part.
On peut aussi les paner à l’allemande d'abord, à l’an- .olaise ensuite et les faire frire à feu vif; les servir en _ buisson sur serviette pliée à cet effet.
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Filets de Sole en belle-vue.
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_ Faites cuire vos filets pour les servir à la hollandaise, _laissez-les refroidir, puis vous les masquez d'une bonne sauce normande dans laquelle vous incorporez un peu de gelée. Lorsqu'ils sont froids, vous placez dans un bed à _ moule un peu de gelée, puis vous dressez sur cette gelée vos filets glacés à la normande et entre chaque lit vous : versez de la gelée à aspic. Lorsque votre moule est complet, vous placez cette entrée à la glace jusqu'à l'heure du service. Vous pouvez la démouler sur une serviette ou sur un socle que vous croûtonnez à la gelée.
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Bordure de filets de Sole.
Faites cuire au vin blanc et au jus de champignons une dizaine de filets de sole, laissez-les refroidir, nappez-les
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Bordure de filets de Sole (fig. 22
d'une sauce vénitienne à la gelée ou d’une joinville également à la gelée. Chemisez un moule à bordure de gelée « à l'essence de poisson, décorez-le très légèrement, remplissez-le aux deux tiers de gelée. Dès que celle-ci est
prise, placez vos filets légèrement inclinés, remplissez avec de la gelée mi-prise et laissez au frais ou à la glace. A la dernière minute, démoulez comme tous les aspics sur une serviette pliée à cet effet et envoyez une mayonnaise dans une saucière. (Voir fig. 22.) |
Côtelettes de filets de Sole à la Maréchale.
Levez vos filets, parez-les, donnez-leur la forme de petites côtelettes d'agneau, panez-les à l'anglaise et faitesles griller sur un feu doux et sur une feuille de papier
beurrée. Lorsqu'elles sont cuites, vous les dressez en cou--
ronne, leur adjoignez à chacune une des grosses pattes d'écrevisses que vous aurez préparées pour cela et placez à chacune une petite manchette. Servez une saucesuprême ou maigre ou au fumet de volaille suivant le goût ou le désir de l’amphitryon.
Merlans à la Bonnefoy.
Faites griller vos merlans et servez une sauce bordelaise à la Bonnefoy à part et saucez-les d'une maitre d'hôtel dans laquelle vous aurez ajouté un peu d'échalote hachée et gros comme une noix de glace de volaille.
Paubpiettes de filets de Merlans.
Levez vos filets ; assaisonnez-les légèrement, garnissezles de farce de poisson, roulez-les Sur eux-mêmes, enveloppez chaque filet d'une petite bande de papier beurrée, placez-les dans un sautoir beurré, faites-les cuire au four
avec un peu de vin blanc ou de cuisson de champignons. -
Égouttez-les, enlevez les bandes de papier, dressez-les et saucez-les d'une Italienne réduite au vin de Madère.
Filets de Merlans à la Horly.
Voir les Fileis de Sole de ce nom. Opérez de même.
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| Filets de Merlans à à \ la J oinville.
oir de Fileis de Sole de ce nom. Opérez de même.
ne Ficts de Merlans en Turban au Gratin.
Poe un bars de farce de poisson, appliquez vos
È | Gilets en torsades, assaisonnez-les légèrement, placez un
_ ragoût ou uné garniture d'huîtres, moules, quenelles et champignons dans le puits de votre turban, saucez votre
| | torsade d'une italienne réduite, et faites gratiner après -
l'avoir saupoudrée de chapelure et de fines herbes. Au sortir du four, exprimez un jus de citron et servez.
On peut aussi placer un fond de pommes de terre à la _ duchesse au lieu de farce de poisson, mais il est préfé-
; rable ° d'employer la farce.
Merlans frits.
_ Trempez vos merlans dans du lait froid, roulez-les dans la farine et faites-les frire à feu vif. Servez sur une
._ serviette avec persil frit et citron. On peut aussi les enve-
- lopper de pâte à frire et les servir frits en surprise. Salez-
les légèrement lorsqu ils sont frits et faites mariner préa- _ lablement joie ce dernier cas.
Merlans au Gratin.
| Préparez un peu d'oignon et d'échalote Nacre sur un plat, placez-y votre merlan et arrosez-le d’un demi-verre - de vin blanc, recouvrez-le ensuite d'une sauce à l'italienne, _ saupoudrez la surface d'un peu de chapelure, et après
+ er avoir arrosé de beurre fondu vous le faites gratiner à _ feu vif.
, Quenelles de Merlans.
Levez vos filets de merlans, pilez-les, ajoutez-y un peu
2 de RE puis quelques j jaunes d'œufs etun pet montsss
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de beurre fin, assaisonnez votre farce, passez-la au tami formez-en des quenelles à l'aide d’une cuiller et déposé les à mesure dans un plat à sauter ; faites-les pocher et. servez une sauce hollandaise ou RO Vous formez. ces quenelles plus petites lorsque vous voulez voûs en servir comme garniture. De cette farce vous pouvez en be. former également des boudins à la crème, soit pour hors-d'œuvre, soit pour enirée.
Vous pouvez également en garnir un pâté de saumon ou d’esturgeon. La farce demerlans estla plus réchereñes des gourmets.
Attereaux ou hôâtelets de filets de Merlans à l'Anglaise.
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Levez vos filets de merlans, panez-les à l'anglaise de toute leur longueur, roulez-les Sur eux-mêmes comme les paupiettes, embrochez-les dans des hâtelets ou bro: chettes, faites-les frire à feu vifet servez avec une anglaise à part.
Observations. — On peut aussi lorsqu'ils sont parés et embrochés, les faire rôtir en les arrosant de beurre fondu ou bien les faire griller sur un feu modéré et même sur une feuille de papier beurrée. Servez également une anglaise à part ; la maitre d'hôtel, le beurre d’'anchois, la hollandaise, les sauces à la joinville, à la vénitienne, aux huitres, au beurre de homard, aux queues de crevettes se servent également avec les atiereaux, mais comme ils sont panés, l'anglaise est bien préférable. Simplement beurre fondu, sel, poivre et jus de citron. Les attereaux doiventtoujours lorsqu'ils sont panés, frits ou grillés, être servis sur une serviette avec un bouquet de persil frit et un demi-citron cannelé. ds
Vol-au-vent de œuenelles de Merlans et filets de Merlans à la Portugaise.
sénat CRE À ns à) ne >
Faites cuire vos filets au vinblancet au beurre,égouttezles, faites une sauce normande, mettez vos quenelles que vous avez fait pocher au four dans voire sauce, ajoutez
issez-en 1 Ke, ve
la frit sauce Maître d hôtel ou Tartare.
Passez VOS ae au lait, ue dans la farine Gt:
ites-les frire à feu vif ou bien vous les passez à l'anglaise
où simplement ir empés dans un blanc d'œuf baitu en
4 a sie sauce Maître d'hôtel ou Tartare (fig. 23).
neige et Sn dans de la mie de pain, puis vous enlevez la mie de pain qui couvre la tête et la queue de vos éperlans et faites frire à feu vif. Servez en buisson avec persil et citron et nus tartare ou maitre d'hôtel à part.
J'aurais pu éviter de répéter ici ce que j'ai dit pour les
_ relevés de potage, mais c’est afin de faire mieux com-
_ prendre que l'on peut également servir les éperlans _ comme entrée et même pour deuxième rôti. Vous pouvez
également les servir en hâtelets avec sauce anglaise à
© part. (Voir fig. 23.) Grondins.
Ce poisson se sert comme entrée; faites-le cuire au
_court-bouillon et servez avec une sauce maître d'hôtel ou
avec une sauce béchamel.
Volau-vent de Grondin.
Faites cuire votre grondin dans un bon court-bouillon
ou de champignons.
22% LE PETIT CUISINIER MODERDE D
ou au vin blanc; épluchez votre poisson en ayant soin de
laisser chaque morceau de filet d’une grosseur raison
nable, les mettre dans une bonne sauce béchamel, à
l'heure du service vous garnissez votre croute de vol-au- “1
vent et servez avec garniture de belles écrevisses. : Vous pouvez également enrichir cette entrée de truffes
Rouget en papillotes.
Ciselez votre rouget, faites-le griller à moitié, puis vous l’'emballez dans une feuille de papier beurrée dans laquelle vous aurez mis un appareil à papillotes duxelle et lard râpé assaisonnés de sel, poivre, muscade et fines herbes, faites-lui terminer sa cuisson sur le gril ou au four et servez-le sans lui retirer sa papilote.
Vol-au-vent de Rouget.
Procédez de même que pour le vol-au-vent de grondin, ajoutez une garniture de queues de crevettes.
Ailes de raie à la Maréchale.
Faites cuire vos ailes de raie dans un bon court-bouillon, égouttez-les, enlevez-leur la peau qui les recouvre, laissezles refroidir, marquez-les d’une allemande réduite, saupoudrez-les de mie de pain, retournez vos ailes et opérez de même, trempez-les ensuite dans une anglaise et panezles une seconde fois, placez-les sur une grille dans une friture bouillante, retournez-les et lorsqu'elles sont d'une belle couleur, servez-les sur une serviette avec persil frit et citron.
Observalion. — Gette opération se fait généralement avec de jeunes raitons bouclés. On peut servir une sauce anglaise, une tartare ou une remoulade à part. On peut aussi les faire griller sur une feuille de papier huilée ou beurrée et à feu modéré; de même on peut les faire prendre couleur au four en les arrosant préalablement de beurre fondu. Pen 2
‘ Palose se se se A grillée et. sur une purée . a oseille ou en matelote à la normande (Voir la Sole).
|Morue te à la Maître d hôtel.
Le ete dessaler une queue de morue, puis faites-la. cuire à l'eau sans la laisser bouillir et servez avec une
; sauce maitre d'hôtel et pommes de terre de Hollande à D port.
Morue à la crème.
É- . at avoir fait cuire votre morue, Vous en Se les. ((e. #4 _ arêtes, l’escalopez et placez ces chairs dans une casse- 4 _ role avec une cuillerée de sauce béchamel, une pincée de r#
persil haché, une. pointe d'ail pilée et un bon morceau de
beurre fin, faites sauter et servez bien chaude. Vous _ pouvez également la lier avec un ou deux jaunes-d’œufs et la servir avec croûtons frits à l'huile d'olive ou au _beurre suivant la contrée où l’on se trouve.
_ Bouillabaisse de Poissons de mer.
. Mettez dans une casserole une ou deux tranches de … cabillaud frais, de bar, de mulet ou de saint-pierre, à quelques moules, mouillez d'un bon bouillon et garnissez . d'aromates, tels que: carottes, oignons, ail, bouquet de « persil, sel et poivre et un bon morceau de beurre; faites _ cuire à plein feu jusqu à complète réduction, dresser vos tranches de poisson sur des tranches de pain grillées et “ versez la réduction en guise de sauce. Ce mets sert à la Mn fois de potage et d'entrée, vous pouvez le composer avec ' n'importe quel poisson ; mais le poisson de mer est préfé- « rable: le loup de mer est délicieux, la loubire est également un poisson fin en bouillabaisse, beaucoup de . personnes trempent la bouillabaisse et servent le Roisson à PART
Voi-au- Ent de Morue à 7 Béchamel.
Faites cuire votre morue bien dessalée à l’eau de
_ servir garnissez-en 1 votre vol-au-vent et servez. | FE Voir à l’article Croûte de Vol-au-vent.
avec une sauce tomate à pes
Filets de Morue à la crème.
Faites cuire votre morue à tea Pre dressez | vos filets sur un plat avec croûtons passés au beurre et saucez-les d'une béchamel réduite.
Stock fish ou Morue sèche.
Après avoir fait dégorger votre morue dans l’eau fraîche pendant vingt-quatré heures, faites cuire ce poisson dans un court-bouillon sans le laisser bouillir, égouttez-le avec beaucoup de soin et servez-le à la maître d'hôtel ou à la Re sauce hollandaise avec garniture de ROTDQE de tete à +
_ partet entouré de persil frais. 7 DÉRENR
Rouget farci aux Truîfes.
_ Faites une farce de poisson, incorporez un peu de truffe
hachée, farcissez-en votre rousel et faites-le griller à ie modéré. Servez-le avec sauce à la Périgueux.
Rouget grillé sauce Maître d'hôtel. #
Ciselez votre rouget et faites-le griller, après l'avoir écaillé et vidé, à feu vif. rs Ér avec une sauce maitre d'hôtel.
Mulet grillé | sauce Maître d yes ou RENE
= élselez votre mulet, faites-le griller à feu modéré D: aprèsl'avoir trempé dans un peu de beurre fondu. Ser- 14 vez-le avec une sauce maitre d'hôtel ou une hollan-
_ daise.
S Eglefin grillé au Court-bouillon.
STe glefin est un excellent poisson : faites-le griller ou
£ cuire au court-bouïillon, Servez avec sauce maître d'hôtel
_ dans le premier cas, ou à la sauce hollandaise s'il est bouilli ; il est excellent frit également. Ce poisson a beaucoup de rapport avec le cabillaud par la blancheur |
_ de sa chair. |
| Bar.
. Le bar est excellent, levez-en les filets et observez les mêmes recettes que pour les filets de sole. Si vous préfé- e rez le servir entier, faites-le griller ou cuire au court- "e bouillon. Servez avec sauce maître d'hôtel ou à la sauce hollandaise.
Saint-Pierre ou Poule de Mer. ; LKR
Le poisson qui porte ce nomest dela même famille que la morue ou cabillaud ; il a les yeux beaucoup plusgrands et il est plus plat; faites-le cuire au court-bouillon et servez une sauce hollandaise ou une maitre d'hôtel. Vous _ pouvez également faire cuire le saint-pierre au gratin, ou
frit, etc. (Voir la manière de préparer les soles et suivre la
même recette.) Ce poisson n’est généralement pas très bi cher; un ménage peut en faire son régal en le faisant | 4 cuire simplement à l’eau salée et acidulée d’un demi- 4 { … verre de vinaigre. Dans ce cas, vous faites cuire quelques #4 KR pommes de terre à l’eau que vous servez comme garni- 3 } {jure et servez une sauce blanche ou sauce au beurre, ou simplement à l'huile. On peut également le servir grillé | avec une sauce maître d'hôtel. |
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Meriuche.
La merluche est également un délicieux manger ; faites cuire dans un court-bouillon et servez à la sauce hollandaise.
Maquereau à la Maître d'hôtel.
Généralement le maquereau se $ert grillé avec sauce maitre d'hôtel, fendez-le sur le milieu du dos et faites criller à feu vif. Enfermez votre beurre maitre d'hôtel, sans être fondu, dans l’incision que vous aurez TRUE sur le dos du maquereau.
Filets de Maquereau à la Vénitienne.
Opérez comme pour les Filets de Sole de ce nom.
Filets de Maquereaux à la Joinville.
Opérez comme pour les Filets de Sole à la Joinville.
Horly de filets de Maquereaux.
Voyez les Filets de Sole à la Horly et opérez de même.
Maquereaux à la cendre.
Renfermez vos maquereaux à moitié grillés dans une papillote garnie de duxelle aux fines herbes; doublez cette feuille et faites cuire sous la cendre rouge pour achever leur cuisson afin qu'ils braisent sans perdre leur fumet. Pour les servir, vous enlevez la feuille qui a touché les cendres et servez avec l’autre comme pour papillote.
Maquereaux de Dieppe à la Bonnefoy.
Faites griller vos maquereaux sur une feuille de papier huilée ou beurrée, saucez-les d’une bordelaise au vin blanc, ou à la Bonnefoy, c’est-à-dire d’une maitre d'hôtel aux échalotes et avec demi-glace réduite au vin blanc.
POP Din dr ci nos -
TRES UE
LE | Maquereaux au Vin Hate
ez la Sole de ce nom et opérez de même.
_ Hareng sauce nnrde
; manger à NL maitre d'hôtel. Choisissez de préférence le 28 hareng laité. | | -Sardine.
nu Faites griller la sardine fraiche et servez avec coquilles . . + “ beurre frais; elle se sert ÉAopaCUPn comme hors- |. d'œuvre. Se Ë | + | Thon.
| Le on est un poisson très épais, faites-le cuire au . court- bouillon, servez-le froid à l'huile, ou chaud avec + Sauce mayonnaise, le plus: souvent comme hors- d’ œuvre. |
#4 ue N Hareng saur sauce échalotes.
Fendez votre hareng sur le dos et faites-le griller à feu _ modéré; servez avec sauce échalotes pour hors-d'œuvre.
Moules à la Marinière.
- Mettez vos moules dans une casserole, après les avoir bien lavées et nettoyées, avec un bouquet garni, un oignon et une carotte coupés en tranches, et un verre de vin blanc. Lorsque vos moules sont ouvertes, retirez une
I des deux coquilles de chaque mollusque et faites réduire JE . É. la cuisson, puis vous remettez vos moules dans cette ré- | . duction et les faites sauter en ajoutant un bon morceau de _ beurre fin, un peu de persil haché et un jus de nie
| servez-Vous- en een HOUR garniture au naturel.
-_ Moules à la Poulotie
Elles se font de la même manière que la marinière, Fe
ne que vous liez LE sauce avec un pP
_ d’allemande au moment de servir,
lé bouillir.
_ Cuisson de crevettes de Cherbourg, bouquet $ ue de Dieppe, etes Cara A
nc Le Re quelques brins de re et de eue.
de laurier; ajoutez un verre de vin blanc, une pincée de sel et de poivre en grains, mettez votre casserole en plein
_ feu et couvrez-la, faites sauter vos crevettes de tempsen ‘ temps, et dès qu elles sont bien rouges, retirez- les. Servez- #1 A _vous-en pour buissons, hors-d'œuvre, garniture etc, etc. : ;
Oérbaron sur la cuisson du homard, langouste er F2
_ crabes. Cette cuisson est indiquée à l'article Salade 4 | 0 homard pour hors-d'œuvre. SE Re
Cuisson d'huîtres
_ Voir l'article Auitres frites pour hors-d’ œuvre.
Observation. — La cuisson des homards, dr #1 crabes, ne doit jamais servir plusieurs fois. Retirez ces _ mollusques de leur cuisson sitôt cuits, afin qu ‘ils ne. puissent s'imprégner d'eau, ce qui leur Ôterait leur. _ fermeté et leur saveur. De plus, ils ne sauraieut se con-. server aussi longtemps; proportionnez le temps d de a cuisson à la grosseur des mollusques. |
Homard à l'Américaine.
Prenez un beau homard, enlevez la chair de la coquille, 5
| coupez la queue en tronçons, et placez-les dans un plat . à sauter avec un demi-verre d'huile d'olive, sel, poivre de +
_ Cayenne et champignons ou morilles ; faites cuire à feu : vif et terminez au moment de servir en ajoufant un peu de demi-glace, persil haché et jus de citron. Servezen 4 couronne avec la garniture de champignons au: centre. | On peut également ajouter à la demi-glaceun peude sauce tomate re no le goût de 1 AmphiyenS ASE
à Emincez la chair dun homard ou d'une langouste, _ formez-en un appareil à croquettes, garnissez-en vos coquilles après les avoir légèrement beurrées; sau- _poudrez un peu de mie de pain à la surface et faites-les : —_ gratiner à four vif après avoir arrosé votre mie de pain - de beurre frais. (Voir l'appareil à croquettes.)
_ PAPE
Coquilles Saint-Jacques.
Retirez l'animal de sa coquille, hachez ensuite avec mie de pain, persil haché, Sel et poivre, mettez cet appareil dans une terrine, ajoutez-y quelques jaunes d'œufs, un verre de crème, garnissez vos coquilles, saupoudrez-les de chapelure et après les avoir arrosées de beurre frais fondu vous faites gratiner à four vif, servez bien chaud. Ce mets est d'une délicatesse exquise; il per- _drait de sa qualité s’il n'était pas dégusté dès qu'il est prêt.
Des Écrevisses en 1 buisson (ou pour garniture.)
+ Mettez vos écrevisses dans une casserole après les avoir châtrées et bien lavées avec sel, poivre en grains ‘bouquet garni, quelques gousses d'ail, quelques tranches j d'oignon et de carotte et un verre de vin blanc ou un LA peu d'eau et de vinaigre. Mettez-les à feu vif, couvrez-les o. de temps en temps faites-les sauter. Quelques minutes & | _ suffisent à cette cuisson. Lorsqu'elles sont bien rouges, Ë versez-les dans une terrine, laissez-les refroidir et dressez-en des buissons avec quelques branches de _ persil bien vert. Les écrevisses cuites ainsi servent également pour garniture. On peut faire une mirepoix d'avance, la mouiller d'un verre de vin blanc et faire cuire ies écrevisses dedans, les laisser refroidir et les servir avec la mirepoix dans une casserole en argent. (Voir fig. 28.) |
Des Écrevisses à la Bordelaise.
Châtrez vos écrevisses, faites une mirepoix fine, passez-
la au beurre, mettez vos écrevisses dedans, mouillez-les d'un verre de vin blanc, laissez tomber la cuisson à glace à feu vif, bourrez bien. cette mirepoix, ajoutez-y une
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Buisson d'écrevisses (fig.-24).
Hs \ * à à } va 4
‘Retroussez vos écrevisses se formez- -en un teen éga-
II ds ie
Écrevisses à la Bordelaise (fig.
É lement, versez votre mirepoix autour et servez-la à part, mais généralement on la sert comme sauce sur les écrevisses dans un légumier ou dans une casserole en argent.
_ (Voir fig. 24.) |
_ Timbale de queues d'Écrevisses à la Nantua.
Foncez un moule à timbale de pâte à six un peu ferme, | pincez- en les rebords et garnissez-la intérieurement de _ papier beurré ; remplissez la timbale de noyaux, couvrez é ceux-ci de papier formant la bombe ou si vous aimez mieux d’un fort tampon ; faites un faux couvercle en pâte . à six en feuillage que vous terminez par un petit artichaut, dorez et faites cuire à four gai. Lorsque votre __ croûte de timbale est cuite, videz-la, enlevez le papier . beurré et tenez-la à la bouche du four jusqu’au moment Fe du service. Garnissez votre timbale d'un ragoût de queues | d'écrevisses cuites dans une mirepoix au vin blanc, Es _ comme pour être servies à la bordelaise et terminez | avec un bon beurre d'écrevisses eo une cuillerée de hol- | - Jandaise.
6 Varie une is us doi de queues
_ visses, on peut ajouter quelques douzaines de pe _ quenelles de merlan ou de brochet dans ne =
soin d'incorporer un peu de beurre d'écrevisses.
Observation. — On peut former des Gobes ss qua S pe de crevettes, de dés de homard et les garnir d'une cou- __ ronne de filets de sole ou de tout autre poisson avant le _ replacer le couvercle. On peut aussi garnir T'intérieu ._ d’une timbale de farce appliquée aux parois et que l’ on a __ soin de faire pocher au four quelques instants avant de la garnir. La timbale à la Nantua est un mets recherché et coûteux, mais qui fait honneur à l'amphitryon autant qu'à l'artiste qui sai y apporter les soins nécessaires. 3
Manière de monter un Buisson d'Écrevisses. 510
Aujourd'hui l'on a inventé des mannequins en fer blanc sur lesquels on dresse un buisson en accrochant Simple | _menñt la queue de chaque écrevisse sur chaque dent de fer-blanc dont les gradins sont formés, maïs encore est-il _ nécessaire de bien garnir de verdure cette carcasse afin qu'au fur et à mesure qu'elle se dégarnit les convives … n’aperçoivent pas ce système économique. Il est en outre nécessaire de les placer par rang de taille afin que 18° COUP d'œil ne soit pas choqué en rencontrant la Rene à _ côté de la grosse écrevisse.
_ :Ona soin également de retrousser: les Te she pis _ belles pour orner le sommet du buisson {Voir fig. 2 à - mais si l’on se trouve privé de cet appareil, voici come ; *.inent l'on progède-:e es On garnit le fond d'un saladier légèrement évasé a. _plus belles écrevisses en les plaçant sur le dos les queues en l'air, c’est-à-dire au fond du saladier et rangées encou- # ronne ; on place un peu de persil sur ce premier litet l'on - 3] continue de garnir les parois du saladier ou d'un moule _ quelconque en plaçant les écrevisses de lamêmemanière, on remplit l’intérieur du saladier des moyennes et des petites écrevisses mélangées de persilen branche, aussi « vert que possible. Lorsque le saladier est complètement
FN 11e SR fond sans empiéter sur les bords, sur le . saladier comme pour le couvrir, on retourne le tout sans dessus dessous, en ayant soin d'appuyer le plat contre le _ Saladier, on enlève ce dernier et l’on termine le buisson en plaçant au sommet les plus belles écrevisses dont on Pa eu soin de retrousser les pattes en piquant une des LE “extrémités des grosses pattes dans la queue de l'écrevisse, È % ce qui doit se faire avec quelque précaution afin de ne _ pas rompre la patte qui est très délicate à cette opération E et susceptible de se casser. On peut aussi mettre toutes les pattes en dedans et généralement cesf ce que l’on fait en plaçant néanmoins celles du premier lit en dehors. Le coup d'œil d’un TES Or bien Lee attire LT attention.
Vives au Gratin.
à | Marquez vos vives sur un plat beurré aprés les avoir
_ ciselées, garnissez-les d'huîtres, moules et champignons,
" d'une sauce italienne relevée, saupoudrez-les de chape-
1 _lure et après les avoir arrosées de beurre fondu, vous les F _ faites gratiner à feu vif.
Observations. — Il y a plusieurs espèces de vives ; la _ vive de mer est plus fine que celle des lacs, mais elles se: 1 ressemblent comme forme, elles sont également rayées è _ comme un zèbre.
» La vive est un très bon poisson: elle se prépare à | _ toutes les sauces de poisson, comme le merlan, la sole, Los etc.
“HE filets de vives forment de très bonnes entrées à la vénitienne, à la joinville, en paupiettes, etc., etc. On peut en faire des coquilles, des croquettes, en garnir des vol-au-vent, timbales ou bouchées, les filets de vives à la horly sont exquis avec une sauce tomate.
Limande.
La limande est en proportion plus Ses que la sole,
ee mais beaucoup moins grosse. Sa | = le cède en rien à celle de la sole lors qu' ell es Pis se prépare de mème. RÉTR Dee F
Flet, flételet, flotte ou fléton.
Poisson plat comme le turbot, mais plus no mêm Le
que la barbue et moucheté comme le carrelet. Sa cha
est délicate, moins ferme que celle du turbot. ns se Pre pare comme les poissons des divers noms dont je vien K de parler. Voyez à cet effet le turbot, la barbue, le carrelet, : _ et pour les entrées de filets, la sole, la ae eic. 4
‘ à RS
| Manière de blanchir et de Dre les Escargots..
Choisissez des escargots bouchés, c 'est-à-dire lorsqu’ Has ont passé l'hiver dans leur coquille et qu'ils ont jeûné par conséquent. Mettez-les dans un chaudron d’eau fraiche
en plein feu; dès quel’escargotse débouche, changezl'eau à plusieurs fois afin qu'ils dégorgent convenablement ; -ensuite vous les retirez des coquilles à l’aide d’une aiguille
_ de cuisine (aiguille à brider en fer ou en acier). Nettoyez :
vos coquilles, mettez-les sur un tamis, secouez-les ee. qu'ils s’égouttent comme il faut et mettez-les sécher. à l’'étuve, pendant ce temps, vous mettez vos escargots dans | une casserole avec quelques aromates tels que carottes, oignons, ail, bouquet garni et les mouillez avec. Fe bouillon ou du jus sans être dégraissé, laissez mijoter trois heures à feu modéré et .égouttez-les ensuite: Alors 5x
- vous prenez vos coquilles, que vous garnissez ainsi : un
_ peu de beurre d’escargots, puis l’escargotet remplissez la e
coquille de ce même beurre, placez vos escargots sur une
plaque à rebord ou sur un plat de métal et faites-les cuire 5
à four vif. Quelques minutes suffisent. MUST Rs on
Escargots à la mode de Bourgogne.
Lorsqu ils sont ainsi préparés, vous les mettez PS une 4 cocotte avec un verre de vin blanc et les faites cuire avec … feu dessus, feu dessous pendant une demi-heure. Servez. DE avec leur jus. On peut également saupoudrer de mie de. <
> chapelure l'escargot et faire gratiner s sans que st n’en puisse sortir. ie même, on les peut faire cuire sur le gril, dans la Édre rouge, mais ces dernières manières ne laissent que Es offrir FHUPRUSE inconvénients.
Gourt-B ouillon.
Mettez dans une poissonnière ou turbotière une quan- _tité d’ eau nécessaire afin de baigner le poisson que vous fe préparé, ajoutez un bon verre de vinaigre, le sel
_ nécessaire, un bon bouquet garni et quelques tranches de _ carotte et d'oignon, ajoutez également un peu de poi- _ vre en grains et une gousse d'ail.
._ Ce court-bouillon peut servir pour n'importe que] paisson. Il est le plus naturel et le moins cher. On peut - ” remplacer l'eau par le vin blanc ou rouge et mème Ab LÉ | . cidre sec, c’est-à-dire non sucré.
: Onpeutégalement remplacer l’eau par du consomméou … mettre moitié vin, moitié bouillon. Cette cuisson ayant - une valeur réelle, on peut la conserver en la rafraichis- + sant avec un peu de vin ou de bouillon de manière à | pouvoir s'en servir plusieurs fois. Elle offre un double | avantage c'est que l’on peut en faire une excellente sauce génoise ou une matelote si elle est au vin rouge ; normande où genevoise si elleest au vin blanc. Cette cuisson doit toujours être remise au frais, afin de conserver sa
| valeur.
Manière d'habiller un poisson.
_ On enlève les ouïes, on détache les boyaux par un petit
mu trou qui se trouve près de la queue sous le ventre du pois- | son et on le vide par l'orifice qu'a découvert la suppres- |. sion des ouïes ; après avoir vidé le poisson, on l'écaille. —. On peut aussi l'écailler avant de le vider et si c'est pour le servir au bleu on se contente de le laver oudel'essuyer
| s’il est bien frais, puis on passe un nœud coulant autour Ex du museau du poisson,on le bride ou on l'habille comme …_ une pièce de bœuf ét on le place dans la poissonnière.
Mais si votre poisson est écaillé, que vous désiriez le
faire rôtir ou’braiser, vous le couvrez de bardes de lard, le ficelez de la même manière en ayant soin de bien assus L jettir la tête afin qu'elle ne se sépare pas du corps.
Quelquefois une partie ou tout un côté du poisson est remplacé par une farce faite de ses propres chairs, sur laquelle on a imité les écailles à l'aide d'une petite cuil: lère d'argent. Dans ce cas on le barde également des deux côtés, mais quelques instanis avant de servir on débarde le côté farci, on l’arrose de la propre cuisson du poisson, et on lui fait prendre une légère couleur qu'il ne prendrait pas sans cette précaution. Le poisson ne doit entrer dans le timbre du garde-manger que lorsqu'il est habillé, prêt à mettre en cuisson. À moins qu'il ne doive être détaillé, soit en filets ou en tranches, alors étant bien vidé, bien essuyé; séparé detoutes autres marchandises, de tous comestibles étrangers à sa nature, il peut prendre place dans le timbre qui se trouve dans un endroit frais, le plus souventdansle garde-manger pour la coms. 4 modité du service. L'anguille se dépouille et se flambe suivant ce que l’on doit en faire; on la dresse en cou. ronne où on la détaille en tronçons égaux. La sole également forme exception. Employée entière, le côté blanc = doit toujours étre écaillé, la peau noire enlevée. Si la sole est destinée à former une entrée légère, un horsd'œuvre de filets, les deux peaux doivent être enlevées et dans ce dernier cas, on peut lever les filets sans les M vider pour plus de commodité, ce qui n'empêche d'Aappro=n prier l’arête afin d'en pouvoir tirer parti pour l'essence de poisson, dont le plus souventon fait la sauce.
Observations sur les différents poissons.
La différence qui existe entre les poissons d'eau douce et d’eau salée doit également être prise en considération par le cuisinier qui, autani que possible, doit chercher à. 4 leur conserver leur saveur particulière. F
À cet effet, je conseillerai d'employer les vins de même provenance pour leurs cuissons et, à défaut, se contenter de ce que l’on posséde. | 4
Les mers, la Seine, la Tamise. la Néva, le Danube et
L essentiellement variées Mont il faut Hrer le meilleur
_ parti; ; C'est-à-dire que telle pièce préférée au vin blanc ou
rouge ne saurait être comparée à telle autre qui est pré-
_ férable grillée ou frite et même quelquefois simplement cuite au court-bouillon.
C'est dans tous ces détails que l AUNEGR doit révéler son
; intelligence et ses capacités.
Manière de clouter.
d'aez des lardons de langue à l’écarlate ou de truffes, faites un petit trou à l’aide du couteau d'office, plantez-y ce clou sans trop observer la régularité. On cloute une noix de veau, une volaille de truffes'ou de langue, quelquefois de maigre de jambon. On peut clouter de ces trois ingrédients différents la même pièce.
On cloute un poisson. |
On cloute de même un cèpe de Bordeaux avec des petites gousses d'ail.
On cloute un gigot de gousses d'ail, un oignon de clous -de girofle.
On cloute des ris de veau ou d'agneau ainsi que les gorges. Pour ces derniers, ou la volaille et le gibier, on forme une rosace de petits clous de truffes ou de langue, ce qui s'appelle clouter en demi-deuil,
+ ra LS
Dion — La boucherie étant un ie principaux _ agents ou éléments de l'artculinaire, il est nécessaire qu | nn appelé à administrer une maison quelconque : à : connaisse parfaitement la qualité et en même temps le . nom de chaque partie des animaux afin de vo Choi-. S _ sir les morceaux préférés. rer 2
Dans tous les cas, il est préférable de Port ou plu = tôt d'acheter les. premiers morceaux pour les maîtres sans toutefois enfreindre les ordres de son 1 amphitryon * pour les dépenses. NC 4 |
Il est donc naturel que Je cuisinier qui ‘commence demande à ses collègues le nom de chaque morceau ou _ pièce de boucherie, la manière dont on reconnait la belle
et bonne qualité de la viande. Re Ainsi, par exemple, pour les viandes noires de bœuf où _de mouton, vous reconnaissez la finesse de la chair parce
qu’elle est marbrée et que le grain dela viande est HT
La couleur de cette viande doit être plutôt brune, mais - d'un sang vif, que blonde; la chair du veau, au contraire,
doit être blonde, mais également fine dans ses moindres
fibres ; ne choisissez donc jamais la chair d' un veau qui
serait devenue rouge, ce quiest un des signes que Pani- À :_ mal a souffert en mourant et qu'il était souffrant pendant son existence. Ne choisissez pas non plus une viande trop jeune, car comme dans toutes choses il faut en 4 __ attendre la maturité. s 463 À Il y a cependant des conirées où l’ élevage et le pâturage à contribuent à la nature et à la couleur des chairs, sans 4 cependant nuire à leurs qualités. ES
Dans une bonne maison, évitez autant que Sosa de. vous servir de la vache, surtout de la vache laitière ; : je | ne veux cependant pas déprécier sa valeur ; une génisse bien engraissée fournit son contingent à l’art culinaire;
| ; _prés salés, de la Picardie, dont les prairies reçoivent en 4 _ rosée les brouillards de la mer, ce qui contribue à la qualité des bestiaux. Le taureau n'a jamais la chair aussi D! _ claire, aussi limpide que lé bœuf malgré tous les soins … que l'on puisse lui accorder; mais lorsqu'il est jeune, sa
_ chair est succulente, ses amourettes sont très recherchées des amateurs et des gourmets. | Choisissez également les membres ou parties quelconques du mouton bien fait, de taille moyenne, vous reconnaitrez la finesse d'un mouton à la nature de sa chair
+ nest recherché que lorsqu' il est de très bonne provenance ; À ses côtelettes sont estimées, mais cette viande n'étant pas + ‘arrivée à Sa maturité, je n'engage pas à en faire usage _ journellement. Le porc assimilé à d'autres chairs les | rend plus savoureuses ; mais quoique en usage fréquent dans de certaines contrées, sa chair doit être considérée comme un des mets les moins digestifs. Ses funérailles sont un jour de réjouissance chez le paysan, ses jambons forment la réserve pour l'hiver, les autres parties la nour- _riture journalière.
_. En général, dans une de cuisine, le chef et le chef - du garde-manger s'occupent seuls de tailler la boucherie ; - ilen résulte que les jeunes gens arrivent à être livrés à |“ eux-mêmes sans savoir tenir leur couteau, tout en ayant _ fait un apprentissage coûteux et pénible. C'est dans l'in-
% ques observations et conseils :
_. La première chose, lorsque la boucherie arrive, est de | 1 j 8 assurer de la qualité; ensuite, on l’accroche dans le
le - d'un courant d'air. Autant que possible, les fenêtres et la
BA porte, si celles-ci ne donnent dans la cuisine, doivent
1 + êire en partie formées de toiles métalliques, afin que les
PRE _insecies n'y HE ne pas. re avoir consulté le menu É 16
! qui est légèrement marbrée, ses os sont petits. L agneau | à
… térêt de ces jeunes praticiens que je me permets ces quel- :
_garde-manger, exposé dans un endroit frais et traversé”
à où l'aniphitryon, on “détaille” cette viande _ grand soin et afin d'en tirer le meilleur parti possi lors même comme l'on dit que l’on travaille grandement, ce qui ne signifie nullement, comme beaucoup de jeunes _ gens le croient malheureusement, que le travail gran- _ diose est de gâcher la marchandise sans une compensation méritoire ou méritante. Pour mieux me faire comprendre, je veux fournir un exemple : dans une mai- _ son où par exemple on débite douze carrés de mouton, : _ d'agneau ou de chevreuil pour une entrée, si l’on ne peut tirer que dix côtelettes par carré, lorsque l'on sert au natu- _rel, il sera nécessaire d'en obtenir onze ou douze si lon doit les paner:, afin que le prix de la mie de pain Soit | compensé par l’économie des deux côtelettes obtenues: . Sur douze carrés, vingt-quatre côtelettes, c’est un és ilnt à qui, vu l'augmentation de l'entrée composée, ne coûtera pas plus à l’amphitryon et procurera un changement une
Le.
fois par hasard, aussi agréable que peu dispendieux: He 1 en sera de même lorsque l’on voudra former une entrée" : d'escalopes de veau, afin de pouvoir économiser soit la | garniture, soit les œufs et la mie de pain. Attendu quela panure rendjen grosseur ce que Fo a dü perdre par 4 l'économie, etc. 4 Autant que possible, on doit conserver les selles He . mouton et d'agneau entières ou désossées, pour en. . former des rôts ou des entrées, car détaillées en filets, en. 1 côtelettes, ou en escalopes, il y a ou perte ou mauvaise à tournure. En procédant avec ordre, on a toujours plus d'avantage. Il ne faut pas, en cuisine, considérer du tout le travail du boucher comme applicable, attendu que * _ celui-ci tire et doit tirer parti de son travail d’une toute _ autre manière qu'en cuisine. Il faut qu'en vendant sa « viande, il passe ses os, tout en faisant paraitre lemorceau avantageusement ; tandis que dans letravail dela cuisine, les os ont une autre destination, ce qui n'empêche de parer la boucherie, de sorte qu'étant cuite elle soit appétissante, facile à découper, et que chaque pièce représente le parti le plus convenable que l’ouvrier a pu en tirer. Ainsi, par exemple: Un quartier de veau vous . arrive, d'une part vous avez la. longe, dont vous faites ue 4
vx PE = 5 à EX PEz 3
À D borne enlevez sapcessirement- la noix, % ke sous- noix et la semelle : ce qui reste après l'os du cuissot _ peut servir soit pour blanquette, soit à faire une farce de | pâté ou de galantine, soit à former une entrée de veau à E a. Marengo, voire même un navarin pour le personnel. ._ Les parures telles que: nerfs, peaux, rendent avec les os 4 le service qu'on est en droit d'en attendre, car ces débris _ coûtent le même prix que le cœur de la noix ; onen forme © excellents jus, gelées ou blonds de veau. Arrive-t-il au _ contraire le quartier de devant, vous avez une épaule dont - on peuf faire une excellente galantine, une poitrine et des tendons dont on formera une blanquette ou une poitrine farcie, un carré de côtelettes qui vous représente dix, _ vingt, cent entrées différentes, toutes plus appréciées les unes que les autres. Rien dans le veau n’est à perdre de _ la tête aux pieds, tout s'emploie et tout est estimé, de ess est d'y apporter les soins nécessaires que _ réclament impérieusement notre art, Les abaîts tels que : | k: rognons, mou, foie, cervelle, riz, gorge, langue, pieds, “ fraise, amourcettes font les délices des ménages y son de tous les repas.
… Est-ce au contraire un bœuf tout entier que vous avez à détailler, vous séparerez lesquatre quartiers de manière à pouvoir retirer d'un quartier de derrière: l’aloyau, la …. bavette d'aloyau, le flanchet, la pointe de culotte;le gite à la noix, la tranche ou bien la noix et la sous-noix, la - queue qui forme un excellent potage dit hochepot. C'est un quartier de devant, vous avez alors dans l'épaule la véritable tranche, l'extraordinaire tendre de tranche ; le train de côte couvert, le train de côte découvert, la poi- ._ trine, le plat de côte, le collier ; reste les abats tels que : —. foie, rognons, cervelle, amourettes. Le filet se trouve . compris dans l’aloyau ainsi que la graisse de rognon …_ qui sert à confectionner le godiveau ou les fritures. Le … fianchet est cette viande longue, mais succulente retenue _ entre ces deux petites peaux nerveuses qui enveloppent la - panse de l'animal. La macreuse est ce morceau d'épaule _ que l’on nomme aussi le paleron. Les tendrons sont les - pointes de poitrine qui forment l'estomac. Les pieds de bœuf sont rarement employés en cuisine ; on en tire de
À rue
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l'huile pour différents usages; néanmoins, pendant le siège, on évitait avec soin de les laisser à cette destination. La tête fait d'excellent bouillon, pour ne pas dire supérieur. La langue est estimée et sert sous dix formes plus recherchées les unes que les autres, sans compter qu'elle fournit son contingent dans les garnitures.
Il en est de même du porc, de l'agneau et du cabri ou chevreau; principalement ces dernières viandes demandent beaucoup de soins pendant les grandes
chaleurs, parce que ces viandes ne sont pas faites et que «
l’'albumine que renferme le sang s’en sépare beaucoup
‘plus vite. L'agneau et le cabri ont des côteleites si petites
qu'il est nécessaire d’en faire sauter une, quelquefois deux sur trois, afin d'obtenir une côtelette présentable ; le principal est de bien ménager la noix, car il importe peu que les os restent, un seul suffit. Les gigots de présalés sont estimés des gourmets et le chevreau sauté à l'aïoli, ou lorsqu'il a passé une nuit à la gelée n'est pas à dédaigner, comme rôt, voire même en blanquette ou en navarin aux petits pois ou autres petits légumes.
Dès que la viande de boucherie est détaillée, on range sur le timbre chaque entrée, grosse pièce ou rôt, l’on procède ensuite au dégraissage, une fois le suif en place, on marque avec les os : les jus, gelées, etc., on doit voir à l'avance ce que l'on destine au personnel, et, cette partie terminée, la table, le billot doivent être nettoyés et recouverts d’un linge blanc. Lorsque l’on est éloigné des villes, que la boucherie arrive le soir, il est nécessaire, urgent de l’accrocher pour la rafraîchir, car la viande
s'échauffe et prend un goût d'évent, dès que la chaleur a
occasionné ou déterminé un manque d'air. Il arrive parfois qu'il faut immédiatement en tirer parti, afin d'arrêter les progrès du mal: c'est alors qu’il ne faut pas remettre au lendemain ce que l’on peut faire la veille, car
souvent le moindre orage détermine la décomposition, et.
ce moment d'indolence de la part de l'ouvrier ne prouve
‘que trop son peu de bonne volonté à éviter une perte à
ses patrons ou à son amphitryon. Les amis du devoir m'excuseront d’insister sur ces rêcommandations, c'est pour eux une justice à leur rendre et c'est un avertisse-
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te. sans ne or, des marchandises is ront à travailler le lendemain, et dont ils seront consiérés comme responsables dans la mesure de ce qu'ils uraient pu faire la veille en paralysant le mal; d'autre … part, il va sans dire que lorsque les marchandises arrivent par les temps de chaleur dans un état trop avancé … l'ouvrier est en droit de les refuser complètement, sans “: sourciller, car il ne doit pas s'attirer des reproches volon- + _ tairement, et surtout ne pas faire le bon apôtreen voulant . les faire consommer par le personnel, qui est en droit de : les refuser et de se plaindre d’un tel procédé, attendu que généralement, dans les maisons où ces désagréments arrivent, le labeur est pénible et que le personnel a droit à une nourriture saine etabondante, sans toutefois outre- _ passer les ordres qui souvent sont abandonnés au chef ; dans ce cas, le nécessaire est la règle deconduite à tenir.
_Bœuf naturel. .
Men ie ads st
Pe La pièce de bœuf naturel se sert dans la plupart des _ maisons bourgeoises ordinaires, autrement après avoir rempli le but que l’on se propose, c’est-à-dire d'obtenir ; d'excellent consommé, cette pièce passe sur É table de … l'office.
" Choisissez-un morceau de pointe de culotte si cette L pièce doit être mangée par l'amphitryon, autrement, 1 prenez le gîte à la noix, faites cuire comme le pot-au-feu ‘ * « et servez avec garniture de persil en branche ; servez les : _ légumes du pot au feu à part.
Bœuîf à-la Flamande.
Faites cuire votre bœuf dans le pot-au-feu ; marquez une flamande à part; c'est-à-dire que vous foncez une , 4 puasserole de quelques. tranches de jambon ou de lard
oi ete chillerées de. Fe consommé, en pret Fa de: du pot, c'est-à-dire la graisse ; faites partir en plein fer
= lorsque vos choux sonten ébullition, couvrez-les et lais _ mijoter pendant deux heures avec feu dessus, feu desso
_ où au four si vouspréférez. Au moment de: servir, égout vos choux, dressez-les, placez votre pièce de bœuf centre du plat et formez une couronne de vos tranches di carottes, de votre saucisson coupé en liards et de quelques | J lames du lard de poitrine qui à cuit dans les choux ; PUS vous glacez la pièce de bœuf et servez avec un filet 2 _demi-glace autour de vos légumes. 0 Le CE TES De la Flamande Bourgeoise. Pa ___ Opérez d’abord comme ci-dessus et: faites cuire nel un bon jus et séparément des carottes nouvelles tournées 4 en olives, quelques petits navets de Freneuse. glacés au al four, quelques petits oignons glacés, des petits pois, des . haricots verts, des flageolets cuits à l'anglaise, qHelque petites têtes de choux-fleurs; au moment de servir, _égouttez tous ces légumes et formez-en des houquels autour de la pièce de bœuf à la flamande dressée d’abord comme ci-dessus. Sauf les tranches de carottes, parce qu'il y auraitune répétition inutile de ce légume. Cette p pièce estgénéralementestimée.Vous pouvez également l enrichir | \ de petites croquettes de pommes de terre à la dauphine. É
Bœuf à la Sauce tomate.
Dressez votre pièce de bœuf, garnissez-la ïe persil et. servez une sauce tomate à part.
Bœuf à la Sauce piquante. tj rat
Dressez votre pièce de bœuf, garnissez- Ja de cornichons | et d'oignons confits, servez avec sauce PAPA à part.
I ETIT CUISINIER MODERNE.
4 beurrez un plat de métal, coupez votre bœuf en tranches,
_ formez- -en une ou plusieurs couronnes, saucez la surface
pa une sauce au gratin. Saupoudrez de chapelure et après
| avoir arrosé de part en part avec un peu debeurre fondu:
$ À vous faites gratiner à four vif. Au sortir du four, ajoutez “un peu de persil Hsche, un jus de citron et servez.
Bœuf en Miroton à ta a.
Poe revenir quelques tranches d Oignons Fete un peu de beurre, puis vous ajoutez une cuillerée de sauce _velouté ou d’espagnole, ou encore un peu de farine que vous laissez roussir légèrement ; vous mouillez d’un peu de bouillon et d'un demi-verre de vin blanc. Lorsque votre
sauce est un peu cuite, vous coupez votre bœuf en
tranches, les placez dans votre sauce, vous y Pro us n_ lPassaisonnement nécessaire, une petite pointe d'ail, un F À k peu de vinaigre réduit. Servez après vous être assuré que 24 _ votre miroton est d'un bon sel. | SR.
REP Fr ” RES À c.
+ “ Dors de bœuf. |
El Hachez votre bœuf, assaisonnez-le avec soin, puis vous
F4 3 _cassez deux ou trois œufs que vous mêlez avec une forte
L pincée de persil haché et une cuillerée de sauce espa-
… gnole et un peu de bon jus. Passez un oignon haché au
4 beurre et lorsqu'il est bien jaune, faites revenir dans la
k à même casserole votre hachis, puis après avoir beurré un
# plat ou une casserole à légume en métal vous versez
| votre hachis que vous saupoudrez de chapelure, puis après l'avoir arrosé de beurre fondu, vous le faites gratiner à four vif. Servez sans autre apprêt. Pas
LL
5 Salade de bœuf. ie
_ Coupez votre bœuf en tranches, formez-en une cou-
- ronne sur votre plat. Assaisonnez de sel, poivre, persil et un peu d’échalote hachée, huile et vinaigre, joignez-
> y quelques œufs durs, un ou deux cornichons hachés et
| servez. Une salade de bœuf bien décorée est très appré-
| ciée dans un ménage.
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Bœuîf en Matelote.
_ Faites une bonne sauce génoise, faites revenir et glacer quelques beaux petits oignons, faites cuire également
quelques maniveaux de champignons ; coupez votre bœuf
en tranches et faites sauter le tout dans un peu de beurre frais, ajoutez-y votre sauce, et servez avec garniture
. d'œufs frits, croûtons et écrevisses.
Noix de bœuf à l'étouffade.
Foncez une braisière avec quelques morceaux de lard maigre ou de jambon, quelques carottes et oignons, un bouquet de persil, une feuille de laurier et un peu de thym, placez votre noix de bœuf sur cette garniture, entourez-la
de deux pieds de veau et après l'avoir mouillée d’un verre
de vin blanc, faites-la partir en plein feu jusqu'à ce que la garniture commence à pincer, c’est-à-dire à attacher légèrement au fond de la braisière ; alors, vous mouillez votre pièce petit à petit avec du bon jus ou du consommé, et fermez hermétiquement votre braisière que vous laissez mijoter quatre heures au four. Dégraissez et passez votre jus avant de servir. Votre pièce de bœuf doit être
glacée comme un fricandeau. Vous pouvez également
piquer de gros lard votre pièce, ou la clouter de langue écarlate ; dans ce cas, vous coupez vos lardons de douze centimètres de long sur un centimètre d'épaisseur forme carrée, assaisonnez votre lard avec sel, poivre, quatre épices et un peu de persil haché ; servez-vous d’une grosse lardoire, afin de ne pas être obligé de fendre la chair avec la pointe d'un couteau.
Noix de bœuf à la Bourgeoise.
Piquez votre noix de bœuf de gros lard bien assaisonné, faites-la suer avec un verre de madère et un peu de cognac, assaisonnez-la avec soin, ajoutez une gousse d'ail et quelques piments, mouillez-la au consommé ou au jus, et faites braiser comme la noix de bœuf à l’étouffade.
Pendant ce temps vous tournez vos légumes, carotteset
CR
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raisière de votre noix de ouf afin que les légumes don- + ent leur goût à votre pièce et réciproquement. Au moment de servir, vous aurez soin de retirer la gousse d’ail ; : à et le bouquet garni et dresserez votre pièce bien glacée « avec la garniture de légumes autour.
Bœuf à la Mode.
Choisissez une noix de bœuf: faites-la braiser lors-
_ qu'elle est piquée absolument comme la noix de bœuf à
la bourgeoise, seulement vous ne mettrez que très peu d'oignons et pas de navets. La garniture consiste en …
carottes tournées en olives ou taillées en liards. Ne laissez pas tomber tout à fait la réduction à glace comme dans la noix de bœuf à l’étouffade. Votre bœuf doit braiser - Jentement et doit être souvent arrosé. S'il doitêtremangé
- froid, il doit être refroidi en autant de temps qu’il a dû mettre pour cuire et retourné dans sa cuisson jusqu'à ce qu'il prenne dans la gelée; au besoin le mettre sur la
_ glace.
Bœui à la Jardinière.
Faites braiser votre pièce comme le bœuf à la bour- . geoise et servez avec une jardinière. On peut également — servir cette pièce froide, la jardinière dressée dans des . fonds d'artichauts croûtonnés de gelée.
_Bœuîf aux Navets glacés.
— geoise, et après avoir fait glacer votre garniture denavets … _ vous servirez avec une demi-glace ou simplement avec la
LÀ
er . ; 4 _ Faites braiser votre pièce comme le bœuf à la bour-
| #: réduction de la pièce de bœuf.
| Noix de bœuf à la Milanaise.
D Taits braiser votre noix de bœuf comme pour servir 2 | à Ja bourgeoise et ajoutez dans un macaroni à l'italienne
une petite Fnanbiers cuite dans un | bon sC _ volaille ou dans un jus clair et un de torn en
les sauter au beurre : coupez votre ) en tranches e
faites-les sauter avec vos oignons, dès qu'ils sont légère- ol
_ ment dorés, assaisonnez de sel, poivre, persil et: estragon _ hachés, et servez lorsque votre bœuf à pris une belle cou-
leur. Si l’'amphitryon le désire, exprimez un jus de citron, -
au moment de servir, dans votre bœuf à la lyonnaise. Ce mets dans sa simplicité occupe néanmoins son rang dans les ménages aisés comme dans la classe laborieuse.
Le Filet à la Maillot (Entrée).
: 5 É et généralement recouvert de rn C est le mor-
ceau le plus recherché, il est Ie plus fin en: effet, car cette partie de l'animal ne supportant aucune fatigue, le sang. qui s’y trouve subit.moins de variations et de là la qualité du suc de la chair.
Parez votre filet, c’est-à-dire retirez les nerfs qui le recouvrent, dégraissez-le légèrement ; si vous êtes dans : une grande maison, retirez la chaîne du filet dont vous faites un jus; piquez votre filet avec un peu de lard très ferme appelé vulgairement lard à piquer. Placez dans une braisière ou dans une petite poissonnière une garniture de carottes, oignons coupés en tranches, un bouquet garni et quelques lames de lard ou quelques couennes blanchies préalablement. Sur cette garniture, placez votre
filet, arrosez-le d’un verre de vin de Madère.et faites-le
_ partir en plein feu, recouvrez-le d'une feuille de: papier beurrée et faites braiser avec soin: en l’arrosant de temps en temps avec un peu de bon jus. Laissez tomber à glace plusieurs fois et ne mouillez qu'au fur et à mesure que la réduction s'effectue. Garnissez de durcelle ou d'uxelle réduite, quelques beaux champignons, saucez-les légère _ment de sauce espagnole et saupoudrez-les de nn à RL
M: comme ue en les dressant en couronne tout autour En
de votre filet. . |
#4 Dans un grand diner d'apparat, garnissez trois hâtelets
de truffes que vous piquez au centre de votre filet dont celui du milieu perpendiculairement, les deux autres” dans une position légèrement verticale. Glacez votre filet et la garniture de vos hâtelets. Cette pièce peut également & se faire rôtir comme entrée de broche, la garniture ne é
_ change pas. En Angleterre cette pièce se sert sur un
Yorkshire pudding ; on envoie la sauce à part.
_ Le Filet à la Portugaise (Entrée).
Piquez votre filet ; faites-le rôtir ou braiser commele filet à la maillot, évidez quelques tomates bien rondes, Se. farcissez-les avec une durcelle ou d'uxelle à Mn _ vous ajoutez un peu de tomate hachée, saucez-les légère- #-* ment d espagnole et saupoudrez-les de chapelure : vous £ les faites gratiner à feu vif et les servez en couronne A autour de votre filet que vous saucez légèrement d’une “ demi-glace. Servez une sauce madère à part. |
Le Filet à la Piémontaise (Entrée).
k | Le filet se fait braiser comme le filet à la maillot et la F garniture est formée de champignons farcis et de tomates “ farcies, la sauce piémontaise est une bonne sauce espa- F3 gnole réduite dans laquelle vous incorporez quelques truffes et champignons hachés et que vous terminez en ln Les liant avec un filet de bonne huile d'olive. Ce qui dis-
…_._ tingue particulièrement cette pièce, ce sont les trois hâte- Le - lets composés de truffes, champignons et écrevisses dont mn les pattes sont retroussées. Vous pouvez égalementservir Ps _ce filet sur une croustade. Servez la sauce à part et ne
Mu votre filet.
* Ces derniers apprèts peuvent être supprimés dans fe | excellents petits diners de famille où ce luxe n'ajoute ‘ qu'une dépense extraordinaire sans rien ajouter à la |’ -qualité.
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Le Filet de bœuf à la Jardinière (Entrée).
Piquez et faites braiser votre filet de bœuf ; pendant ce temps vous préparez une belle garniture jardinière com-
Le filet de bœuf à la iardinière (fig. 26).
alt ardt se amet lsste diet tt Éd EEE Sn 6 osé
posée de pointes d’asperges, petits pois, petites tètes de choux-fieurs, choux de Bruxelles, carottes et navets tour-
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re * cannelés ou tournés, haricots verts et flageolets, pommes : de terre tournées à la cuiller, elc., etc. Tous ces petits
__ les saucer légèrement chacun suivant la sauce qui Con-
#4 espagnole réduite au vin de Madère et glacer légèrement
avoir saucé aucun légume, doit être nappé légèrement et.
_hâtelets de légumes montés en gelée. Cette pièce peut
_ vous dressez votre filet, formez une couronne de toutes É- ,<s garnitures, les glacez ainsi que votre filet et servez.
iller, re atchaule Doit champignons ;
légumes doivent être cuits à part : au moment du service, vous les égouitez et en formez des bouquets autour de votre filet; vous pouvez, suivant le goût de l’amphitryon, servir ces légumes à l anglaise, c'est-à-dire au naturel ou
vient. Servez alors une sauce à part pour le filet, une
la surface de votre filet. On peut également garnir des fonds d'artichauts des légumes susnommés et en former une couronne autour du filet (Voir fig. 25).
Le Filet en Bellevue à la Jardinière (Entrée;. | ET His filet, servi. comme ci-devant à la jardinière, SANS
_croùtonné à la gelée clarifiée. Servez une mayonnaise part. Vous pouvez enrichir cette superbe pièce de trois
également et mérite d'être montée sur PR POUR diner d apparai. | | Le Filet à la Financière (Bntrée), _‘ Piquez et faites braiser votre filet ; préparez une garniture financière composée dequenelles de volailles, de ris de‘ veau piqués et braisés, cervelles de veau, champignons, truffes et écrevisses (Voir les différentes cuissons
de ces garnitures). Toutes ces garnitures doivent être 4 tenues au bain-marie jusqu'à l'heure du service; alors *
“une sauce périgueux à part. Cette pièce peut s'enrichir de
_ trois hâtelets composés d’un ris de veau, d’une truffe et d’une quenelle décorée, vous pouvez également servir sur croustade.
Le Filet de Dent aux Nouüilles.
voir la Noix de bœuf ; EE rôtir ou braiser ” servez _de même.
Observation: — Les filets ci-dessus énoncés doivent. être à piqués avec soin. Si vous les servez comme entrée de _ broche, faites-les rôtir ; les garnitures ne varient pas.
Le Filet au Madère.
Piquez et faites braiser votre filet, servez avec sauce 4 madère à part, et glacez votre filet avec ‘demigiace | clarifiée.
Le Filet à la Nivernaise.
Le Filet à la Milanaise (Entrée)
_ Piquez et faites braiser votre filet, glacez-le et servez: une garniture milanaise à part, ou versez votre garniture dans le fond du plat et dressez votre filet dessus. se
Le Filet aux Laitues braisées. : PEINE
| Piquez et ta des braiser votre filet, glacez-le dé. servez | jrs vec une garniture de laitues braisées que vous dressez en nt ose autour de votre filet.
Le Filet de bœuf aux Racines. | me È
ne
_ Piquezet faites braïiser votre filet, garnissez-le de potes” | carottes nouvelles tournées en Give et Servez avec sa demi- glace. | RMS o Le Filet dans sa glace. | È
Piquez et faites braiser (Voir a noix de bœuf à rétouf. & fade), quelques minutes avant de servir, faites tomber 4
fl [
les filets en général.
‘re Filet SE pommes Chateaubriant.
| Piquez et faites rôtir votre filet que vous servez avec une garniture de pommes de terre tournées en olives ou _à la cuiller, blanchies et sautées au beurre. Servez avec
L- _ sauce chateaubriantà part et glacez légèrement votre filet.
CRT Le Filet aux pommes Duchesse.
Piquez et faites rôtir à la broche votre filet que vous servez avec une garniture de pommes de terre à la
_ duchesse et une demi-glace.
Le Filet à l'Estragon. ÉTER
_ Voir la Nioæ de bœuf à l'estragon; piquez votre fletet
_opérez de même. ee Een.
Le Filet de bœuf à la Béarnaise. :
; . 0 A Cu « 8 .
- Piquez et faites rôtir votre filet à feu gai, glacez-le légèrement et servez voire sauce béarnaise à part.
Le Filet au Dire d'Anchois.
piques et faites rôtir votre filet à feu gai, glacez-le lé gè- ‘rement et servez avec beurre d'anchois à peine ae à 0 ste | : | #4 Po
Observation. — Le filet de bœuf se détaille également pour entrée ; alors vous le faites griller à feu modéré et le 7. _ servez sous les titres suivants: Le double filet prend nom chateaubriant; il se sert avec la garniture et la sauce du filet qui porte ce nom. Il se sert également aux truffes
avec une sauce Périgueux. A la sauce diable; dans ce CAS, VOUS le faites sauter à feu d'enfer. |
Vous pouvez également le paner, pour le faire griller
et le servir avec toutes les garnitures mentionnées pour
“Le Simple filet. que Fou Dnérene) ‘sert. également grillé, pané ou sauté 2 avec ture. $ :
coupées ere de la grosseur d'un dé que qe.
_frire à feu modéré et que l’on retire quelques seconde: à _de la friture, pour les y replonger dès qu'elle est arrivée Ê à sa plus grande chaleur : puis vous les égouttez et les , Servez en couronne autour du filet grillé. RÉ Le simple filet se sert également avec les garnitures e les sauces mentionnées aux filets en général. LE À Le filet mignon grillé et pané prend ce titre parce que vous lui donnez la forme d’un filet de volaille, vous le servez également avec les garnitures PrÉQSES de ur. “4 phitryon. € Le filet mignon à la poivrade se fait sauter moitié avec ‘ _ beurre et moitié à l'huile ou si vous préférez dans un peu de beurre et d'huile bien chauds, afin que votre filet Te saisi et reste saignant; servez la sauce poivrade à part, Lu votre filet est pané, sinon, servez en la sauçant avec un _ petit croûton taillé en cœur. La queue du filet se préte | À plus particulièrement à cette petite entrée. ?
Le Filet à l'Anglaise.
Faites griller votre filet à feu vif, et servez avec un peu e. de beurre assaisonné de sel, poivre et jus dé citron; la 4 4 seule différence entre cette sauce et la maitre d’ ue) C est. qu'elle ne contient pas de fines herbes
Te Filet au beurre de Homard.
Ce filet se fait également griller et se sert : avec un. n | beurre de homard légèrement fondu. | v 4
Le Filet au Cresson.
Faites griller votre filet et servez-le avec un peu -de 4 sauce maitre d'hôtel et une garniture de cressonquevous assaisonnez légèrement de sel et de nes OHRE de E vinaigre |
1h — ee
rs are à
Le Filet : à la à Bonnetoy.
= gts er à feu vif cr servez avec une sauce ou
s ‘d'hôtel dans laquelle vous aurez ajouté un peu d écha- ? : aôis hachée et blanchie et un peu de demi-glace. |
Obavatton. — Le ‘filet doit avoir deux Gentimetres 4
F es Le chateaubriant quatre ou Lure aplatissez “ue moins possible.
Le Filet de bœuf rôti la Piémontaise (Relevé).
“Yods piquez un beau filet de bœuf de dix livres, VOUS:
le faites rôtir à la broche en l’arrosant d’un peu de
| madère et de son propre jus, puis vous le servirez avec
un canapé préparé en pâte feuilletée et cuite dans la.
_ lèchefrite au-dessus de laquelle rôtit le filet, puis vous _ garnissez votre pièce de beaux champignons farcis et
de trois hâtelets garnis de belles truffes _ de beaux SC cannelés à cet effet.
Le Filet rôti à la Portugaise (Relevé).
Procédez en tous points comme pour le filet a la piémon- ; _ taise et garnissez-le de belles tomates Poe aux champi- : fl ee (Voir Tomates farcies). :
Le Filet à la Périgord (Relevé).
LA garniture est composée de belles truffes noires du
ï Périgord, piquez également votre pièce et faites-la rôtir à
… la broche” Servez avec une sauce Périgueux réduite au + vin de Madère, les hâtelets doivent SOMDONEE chacun.
LL trois belles truffes.
Le Filet à la Financière (Relevé).
_Piquez ue filet, faites-le rôtir, arrosez-le au vin de
; | + Madère et avec jus bien aromatisé ; vous le servez avec . une ERTAES financière, la plus riche possible, avee
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hâtelets garnis de quenelles, truffes et écrevisses 4 retroussées. (Voir La Financière). ot”
Le Filet à la Jardinière (Relevé).
Piquez le cœur d'un filet et faites-le rôtir ; arrosez-le au vin de Madère, garnissez-le d'une jardinière composée des légumes les plus variés de la saison. Servez également avec hâtelets de lég umes. (Voir la Jardinière, fig. 25.) 24
Le Filet à la Milanaise (Relevé).
Piquez un filet au milieu seulement de dix centimètres environ, puis bardez les deux extrémités, fEUee rôtir et servez avec une garniture milanaise.
Le Filet à la Maillot (Relevé).
Parez et piquez votre filet, faites-le rôtir et servez-le M avec une garniture de champignons farcis. Apportéz-y M les plus grands soins. On peut aussi le servir avec hâtelets de gros champignons cannelés.
La Pièce de Culotte à la Flamande.
Parez une pièce de culotte de bœuf, faites-la cuire dans votre consommé et dressez-la au milieu d'une garniture flamande.
Cette pièce se sert également braisée à la jardinière, à la financière, etc., etc. Vous pouvez également la piquer de gros lard bien assaisonné et cuite à l’étouffade; elle sera une des belles pièces comme relevé de potage.
Côte de bœuf à la Béarnaiïse.
Faites griller votre côte de bœuf et servez-la avec l’une des deux sauces béarnaises indiquées au chapitre des sauces.
. Observation. — La côte de bœuf se sert comme l'entre, côte au beurre d’anchois, de hoinard, de Montpellier, etc.ou aux garnitures indiquées pour le chateaubriant, le
+ côte de bœuf.
| Dolpettes à lItalienne
LES Faîtes un Sn hachis de bœuf légèrement lié avec une sauce velouté dans laquelle vous mettrez quelques Cuillerées de duxelle et quelques jaunes d'œufs, laissez- - le refroidir, formez-en des croquettes en leur donnant une forme ronde; faites-les frire après les avoir panéesà l'anglaise et servez-les avec une sauce génoise au beurre d'anchois ou une italienne réduite. On peut aussi les __ accommoder au parmesan suivant le goût de l’amphi- LT tryon, dans ce dernier cas on sert une sauce tomate ous je : . une sauce piquante à part. Les dolpettes de gigot sont ee … exquises, on peut les envelopper dans un peu de crépi- SES à | nette avant de les paner et les servir comme plat de déjeuner avec une sauce tartare où une mayonnaise. . Dans le Midi on les sert avec une sauce aïoli ou aillade.
Rosbif à l’'Anglaise à à la Duchesse.
Le rosbif à l'anglaise est une bonne et belle pièce qui peut servir de relevé de potage. A cet effet, vous opérez ainsi: prenez un rosbif, parez-le et recouvrez-le d'une
bande de lard d'une épaisseur de quelques millimètres,
embrochez-le dans une broche anglaise, et faites rôtir à
feu vif en ayant soin de Farroser souvent. Lorsqu'il a
- pris une belle couleur, vous le débardez, le débrochez et
_ le servez avec une garniture de pRtRee de terre à la LENS Li fig. 27.)
Li rent Mettez un aloyau entier à la broche et faites cuire à feu vif en l'arrosant souvent. Tournez à la cuiller de jolies petites pommes de terre et lorsqu'elles seront cuites à _ J'anglaise, c’est-à-dire à l’eau légèrement salée, vousles _ dressez autour de votre pièce que vous glacez préalable-
‘ RE HER ÿ ds : + “SA Gas 260 LE PETIT CUISINIER MODERNE .….….
ment. Voyez que ces belles pièces de boucherie soient cuites à point, c’est-à-dire atteintes jusqu'au cœur par la
Rosbif à la duchesse (fig. 27).
d cis et < servez Son jus à part. ‘
Fa à la valeur de la broche.
ae
a a e Aloyau à È Maillot.
Préparez et faites rôtir un aloyau sans s le désosser: : Hit avec une garniture de beaux champignons far-
2" Ha ECS + 2
Du Hocitenk:
_ Le beefteack coupé dans l’entrecôte, dans le rosbif ou
dans la culotte du bœuf, forme une très bonne entrée de
déjeuner; il est évident que l’on peut couper un beefsteak dans cs A parties tendres du bœuf, mais lorsqu'on se procurér du filet, les parties que je viens d'indiquer sont généralement préférées.
ne tient pa
_ Coupez le beefsteak de l'épaisseur d’un centimètre à : demi, applatissez-le légèrement, assaisonnez-le de sel,
poivre et d’une goutte d'huile fine ou beurrez-le légère-
ment (si toutefois vous ne le préférez sans ce dernier apprêt), faites-le griller à feu vif et à défaut faites-le sauter
_ dans une casserole avec un peu de beurre; ne retournez
votre beefsteak qu'une seule fois et ne le piquez ni avec
la pointe d'un couteau, ni à l'aide d’une fourchette, parce
que vous en verriez jaillir le sang qui se trouve comprimé par l'effet de la chaleur. Ceci S'applique également au filet et à toutes les viandes grillées ou rôties en général. Il est également inutile de le presser avec le bout du doigt, on retarde sa cuisson et on lui enlève ses qualités.
E- L'ouvrier doit savoir régler le feu dessous le filet ou beef::
steak sans avoir recours à ces petits moyens, Servez votre beefsteak avec les garnitures suivantes :
aux pommes de terres frites ou sautées, aux petits
pois, aux haricots verts, aux flageolets, à la jardinière,
“ aux champignons, aux tomates, aux truffes, à la béar-
naise, aux olives, au beurre d’anchois, à la maitre -d’hôtel, etc., etc. (Voir les différentes sauces et garnitures.) Le beefsteak se sert le plus souvent à l'anglaise
_avec un peu de beurre, sel, poivre et jus de citron, avec
garniture de cresson, mais rien n'empêche d'en faire une entrée délectable avec le concours de champignons farcis," tomates farcies, etc., ou d’une sauce au vin de Madère: Les pommes de terre croquéttes, duchesses, sont également une jolie et bonne garniture, les laitues braisées, la soubise, la purée de navets, les haricots à la bretonne, la sauce tomate, la bordelaise, la garniture d'olives farcies ou simplement blanchies, la sauce Maïntenon; ec: Vous pouvez également paner votre entrée de beefsteaket en ce dernier cas, il faut toujours les faire griller. Servez vos beefsteak en couronne et placez votre garniture au centre. Excepté dans le cas où ce sont des pommes de ierre soufflées ou en croquettes, ou bien des champignons ou tomates farcies que vous dresserez en cou-. ronne autour de votre entrée; mais de manière, à ne Jamais couvrir les bords du plat. Généralement, s'il y a une sauce quelconque, placez-la sous vos beefsteak et laissez bien vos beefsteak à découvert du côté le mieux glacé. |
IL est évident qu'un plat bien dressé, ne fût-ce qu'un simple beefsteak aux pommes souffiées, fait honneur à artiste culinaire, car c’est une preuve de son amour pour son travail. Le cuisinier qui deviendrait indifférent à l’ouvrage disait Carême, perdrait sa réputation, deviendrait paresseux et insouciant. :
De l'Entrecôte.
L'entrecôte est un délicieux manger. Vous pouvez la faire griller au naturel ou la paner; dans l’un ou l’autre cas, il faut que sa cuisson s'opère vivement. Ce sont, du reste, les mêmes principes que pour les filets Chateaubriant, ou beefsteak, les sauces et les garnitures sont. également les mêmes.
Les principales sauces préférées des amateurs sont : la bordelaise, la bordelaise à la Bonnefoy, la sauce béarnaise, la sauce Chateaubriant, la demi-glace, la maitre d'hôtel, le beurre d’anchois et l’aïoli ou aillade. Si l’entrecôte est panée, la tartare et la sauce à la diable sont préférables.
0h Le LES à fou vif. dans un on d'huile d'olive,
à assaisonnez un peu relevé, dressez votre entrée de tournepans en couronne avec un petit croûton entre chaque ét” | 2 _saucez à la : SE :
Langue de bœui sauce Piquante.
La 1 ARTS de bœuf à la sauce piquante se fait se de . rement cuire simplement dans le pot-au-feu. Ne la lais-
_ sez pas trop Cuire: irois heures suffisent afin de pouvoir retirer la peau qui Ja recouvre et que la chair ne soit pas trop amolie. Fendez-la en deux, saucez-la (voir Sauce
ne. piquante). Décorez votre plat dune’ bordure de corni- I: DONS E et servez bien chaud
EE de bœuf braisée.
Après avoir fait dégorger votre langue de bœuf deux - ou {rois heures, faites-la braiser avec les mêmes soins _ que la noix de bœuf. Deux heures et demie suffisent. . Servez avec les mêmes garnitures que les filets de bœuf. je | (Jetez un coup d'œil sur ce chapitre à la table des” Le: nes.
Observation. — Ta laioue de bœuf se sert dans la saison des primeurs en hochepot, c’est-à-dire avec une petite garniture de Navarin (Voir la Queue de bœuf en ‘2 TS ou bien encore avec une sauce verte où . bachée.
L'artisan trouvera donc une grande variété d'entrée dans cet aliment si estimé et si utile dans l’art culinaire.
.qu'ils mélangent de raisins de Corinthe, Smyrne et
supérieure. Ce genre de pudding ressemble au mince-
SE LE PETIT CUISINIER MODERNE
Queue de bœuf en hochepot.
Voir le potage de ce nom. Servir la queue avec une garniture à la jardinière ou simplement aux racines et aux petits oignons glacés avec une bonne sauce ee gnole réduite ou une demi-glace.
Queue de bœuf à la Jardinière.
Faites braiser une queue de bœuf comme il est indiqué noix de bœuf, tournez vos petits légumes à part, voir la jardinière et servez avec une bonne demi-glace.
Le Sweet-Meat.
Les Anglais font un excellent hachis de viandes noires
Malaga, de bonnes confitures de groseilles et enveloppent ce hachis très fortement épicé entre deux abaisses de feuilletage excessivement minces qu'ils font cuire au four après avoir légèrement doré l’abaisse
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pies. De cet appareil vous pouvez également faire des rissoles : à cet effet, vous formez des abaisses de feuilletage, placez votre appareil entre deux et les enlevez à lemporte- pièce; faites frire à feu vif et servez Sur une serviette pliée à cet effet.
J'appelle viande noire en cette circonstance : du bœuf ou du gigot préalablement rôti, voire même un peu de gibier. Dans ce hachis spécial, vous pouvez y casser quelques œufs afin de lier votre appareil, ou encorey amalgamer un peu de bonne sauce velouté afin de rendre l'appareil plus moelleux; assaisonnez en consé- « quence et ayez soin de cuire à four très chaud.
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Gras-double à la mode de Caen.
Lorsque votre gras-double est bien nettoyé, vous le faites blanchir et le mettez encore à dégorger dans l’eau courante, prenez ensuite une fressure de veau, coupez
es >
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Mes Deies bardes de lard tout autour des parois
térieures, puis vous commencerez à faire un lit de ras- -double que vous assaisonnerez avec un peu de vos pices mélangés, vous séparerez ce lit avec un lit d’oinons ciselés et continuerez ainsi jusqu'à ce que votre
_ pot soit complètement garni; vous le mouillerez avec - deux litres de cidre, placerez votre bouquet et une
feuille de laurier par dessus, puis vous souderez le cou- _ vercle de votre marmite à l’aide d’un peu de pâte et ferez
è 1 cuire pendant sept ou huit heures dans lé four d’un bou- 2 langer lorsqu'il aura retiré son pain. Servez le grasdouble à déjeuner avec un réchaud devant chaque
_ personne. ne
Observation sur le gras-double. — On peut mouiller le _gras-double avec du vin blanc; mais alors il prend le titre de à la Bourguignotte. On peut ajouter quelques pieds de veau désossés; cela ne change rien à la. À manière de le préparer.
_ Gras-double à la Lyonnaise.
Fe Lorsque vous avez fait blanchir et cuire votre gras-
- double dans un bon consommé bien aromatisé, vous l’é-
gouttez, le séchez dans un linge, le ciselez et le faites
- sauter à la poêle avec des oignons également ciselés.
- Lorsqu'il a acquis une belle couleur, vous le terminez
avec un peu de fines herbes hachées et un jus de citron. _ Ce mets se sert au déjeuner.
Observation sur les grosses pièces froides qe Boucherie.
. En général, lorsqu'une grosse pièce de boucherie est
destinée à être servie froide, il est bon de la parer en conséquence, de laisser le moins d'os possible dans Pa: «
loyau, la côte de bœuf, le train de côte, etc:, de manière ÿ
à ne pas parer outre mesure lorsque la pièce est cuite.
On chemise d'habitude un moule long pour les filets de bœuf et on moule le filet découpé, remis en place et renversé de sorte qu'en démoulant le filet se retrouve sur son plat. 5
Autrement, on fait prendre de la gelée sur un platet l'on dresse avec symétrie sur la semelle du filet que l'on « a soin de lever préalablement.
Dans les deux cas, on peut entourer la pièce de fonds d’artichauts garnis de jardinière liée à la mayonnaise: la croûtonner à la gelée ou décorer à la gelée hachée: puis on place les hâtelets suivant la disposition de si pièce.
Si la garniture est composée de truffes blanches da Piémont ou de truffes noires du Périgord, il est d'usage d'assaisonner la première en salade ou de napper la seconde de sauce chaud-froid à la gelée et de la napper une seconde fois de gelée, afin qu'elle soit en Bellevue.
On peut en former une couronne ou des PRG que l'on entoure de gelée hachée.
Ce que je dis pour le filet est applicable à toutes les grosses pièces de boucherie et même au filet de porc, au jambon, au cochon de lait entier. |
On peut varier la garniture d’une grosse pièce froide suivant la composition du diner ou du buffet. Les petites caisses en papier garnies de truffes ou de chaud-froid d'alouettes forment également une jolie FRANS de grosse pièce froide.
; “ La Tête ne Mouton à l'Anglaise.
L Mettez votre iète dans une braisière remplie d'eau, au moment où elle commence sa première ébullition, salezk. la, écumez-la, garnissez la braisière de légumes et d’aro- | males, laissez cuire voire tête une heure et demie, servez- Dia avec garniture de persil et sauce piquante à la française, c'est-à-dire que € est simplement une sauce blanche ; sans. aucune liaison, avec quelques câpres, persil haché et la valeur d'un jus de citron, ou d'un peu de vinaigre réduit, les Anglais ayant l'habitude d'assaisonner chacun à sa cire sur table.
w Cervelle me Mouton a la Paysanne.
Pietez une casserole au feu avec un bon morceau de beurre; lorsqu'il à atteint la couleur noisette et qu'il en a le parfum, mettez votre cervelle, que vous aurez légèrement roulée dans la farine, dans votre beurre, et laissez- . la rissoler; faites fondre un peu de beurre frais dans lequel vous ajoutez un peu de sel, poivre, persil haché et _ jus de citron dans une petite casserole à part, et dressez
4 » votre cervelle que vous arrosez de cette sauce maître
Le: Le | La Cervelle de Mouton au beurre noir.
: e Voir Cervelle de Veau, procédez de même.
La Cervelle de Mouton frite.
Voir Cervelle de Veau frite.
Observation. — La cervelle de mouton étant très déli- 4 cale, l'artisan ce en tirer le même parti que de la cer-
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velle de veau; il est donc inutile de répéter ici les : mêmes recettes.
La Langue de Mouton à la Jardinière.
Faites braiser votre langue comme la langue de bœuf
et servez avec garniture de jardinière arrosée : une demi-
glace.
La Langue de Mouton à la Gelée.
Faites braiser votre langue comme il est indiqué à la
langue de bœuf et, lorsqu'elle est froide dressez-la et.
décorez-la à la gelée clarifiée.
Le Navarin
Choisissez de préférence le carré et la poitrine de mouton, coupez voire mouion en morceaux égaux ei faites-les revenir à feu vif dans une bassine étamée, avec un peu de beurre, quelques carottes, oignons et bouquet garni. Lorsque vos chairs sont d'une belle couleur et à moitié cuites, mouillez votre navarin avec une cuillerée de sauce espagnole, un verre de vin blanc et deux cuillerées d’espagnole, laissez mijoter pendant une heure, puis vous ajoutez la garniture que vous aurez préparée à cet effet. Laissez cuire encore une heure, dégraissez et servez. Les principales garnitures employées dans le navarin, sont: des pommes de terre (vitelotte ou hollande), ou même de simples pommes de terre rondes ; ne les ajoutez à votre navarin que trente minutes avant de servir afin qu'elles ne s'écrasent pas; la garniture de carottes et oignons autrement dite à la bourgeoise; les petits navets de Fréneuse glacés préalablement; les hari-
cots de toute nature; les petits pois, les fèves: voire
même des marrons, des choux raves, des fonds d’artichauis blanchis préalablement, etc., etc.
Les Polpettes de Mouton.
Faites une farce fine de volaille, levez quelques filets de mouton, aplatissez-les légèrement et farcissez-les,
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ia 10e se servir comme relevé de potage avec les
garnitures préférées de l'amphitryon. (Voir la selle de
n d'agneau à la printanière.)
Ta Selle de Mouton braisée à la Bretonne.
: Voir fe Noix de bœuf, Suivre les mêmes principes et servir avec la garniture bretonne ou bien avec une sauce.
Ta Soile de mouton se sert également avec une jardinière, avec croquettes de pommes de terre ou tout autre légume ; la flamande se sert également avec cette pièce.
La Selle de Mouton entrée de Broche.
| res légèrement la surface couverte de votre selle après en avoir enlevé la peau fine qui la recouvre, faites … rôtir à feu vif et servez avec une garniture que vous pré-
parez à cet effet. Servez une sauce ou une demi-glace à
La Selle de Mouton panée à l’Anglaise.
I... Enlevez la peau qui recouvre votre selle, ciselez celle- | ci légèrement, panez-la à l'anglaise, faites rôtir en l’arro- | sant souvent et servez avec garniture ei sauce à part.
Manière de paner les Côtelettes.
Étendez de la mie de pain sur votre table ou dans un
Î \ 4% du beurre fondu tiède, roulez-les dans la mie de pain, aplatissez cette mie de pain avec le plat d'une lame de" couteau et replacez-les au fur et à mesure en COUrONNE sur votre plat, au moment de les faire griller, arrosez-les 4 de beurre fondu et mettez-les sur le gril.
Manière de paner les Côtelettes à l'Anglaise.
Battez une omelette de trois œufs avec un peu de sel, poivre et beurre fondu ou huile d'olive; trempez vos côtelettes dans cette omelette et posez-les ensuite sur une 2 mie de pain bien blanche, retournez-les, servez-vous du ne plat de la lame de votre couteau pour leur donner une S forme agréable et, au moment de les faire griller, arro= ne sez-les de beurre fondu ou d'huile d'olive.
x” Manière de préparer une Prussienne pour griilade.
! ., Mettez votre braise sur le devant avec un peu de frisons 4 ‘de ou de papier allumé, tirez le tablier et ouvrez la clefn
Lorsque votre braise est bien allumée, relevez le tablier, « L- étendez-la sur les cendres, aplatissez-la légèrement avec es le dos de la pelle, placez votre gril d’aplomb; il ne doit pas y avoir moins d'un centimètre des barres du gril à 1a M braise, garnissez votre gril, baissez légèrement le tablier et veillez à ce que la graisse en tombant sur la braise ne“ l’allume, on évite la flamme en jetant quelques grains de sel sous le gril ou en aplatissant de temps en temps la eo - _ braise sur les cendres.
: Côtelettes de Mouton nature.
à Coupez et parez votre côtelette, aplatissez-la légère" Le, ment, faites-la griller à feu vif en ayant soin de ne’la" : retourner qu'une seule fois. Tâchez qu'elle soit cuite à À point et surtout ne la piquez ni ne la pressez afin % qu'aucune goutte de sang ne s’en échappe.
Côtelette à la Maintenon. | \
Faites cuire votre côtelette un peu saignante en procé-
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ne Le quelques tes de beurre rates griller ou. p lutôt gratiner légèrement en l’approchant de la chapelle du four; à cet effet, vous mettez un peu d'eau dans une
# asserole et votre plat dessus, puis vous placez cette cas- _serole dans l'endroit le plus chaud du four; quelques
4 secondes suffisent à cette opération. Servez votre côte-.
. lette sur le plat même sur lequel elle à gratiné. Autant :
| de côteleites, autant de Re
Gôtelette a ce Soubise.
L Faites D iller ne côtelette et servez avec sauce SOU- : bise dessous à |
_ Côtelette à la Druard.
_ Préparez un appareil cromesquis de volaille ou de gibier, faites griller une côtelette un peu saignante, . enveloppez-la entre deux légéres couches de cet appareil. Enveloppez ensuite dans une crépinette que vous panez — à l'anglaise, faites frire à feu vif et lorsqu'elle est d’une …—.. belle couleur, servez avec sauce Chateaubriant à part.
Côtelette grillée panée.
Parez voire côtelette, panez-la simplement au naturel où à l'anglaise et faites griller à feu modéré. Servez-la avec les garnitures préférées de l'amphitryon et sauce à
Côtelette à la Jj ardinière.
le Faites griller voire côtelette au re et servez avec hs une po jardinière.
ER
Côtelette aux Laitues.
Faites griller votre côtelette au naturel. Servez avec une garniture de laitues braisées.
Côtelette aux Racines. £
Faites griller votre côtelette au naturel. Servez avéc une garniture de petites carottes braisées ou sautées au beurre avec fines herbes.
Côtelette à la Milanaise.
Faites griller votre côtelette au naturel et servez avec une garniture milanaise.
Côtelette à la Financière.
Faites griller votre côtelette au naturel et servez avec une garniture financière.
Côtelette à la Purée de Pommes de terre.
Faites griller votre côtelette et servez avec une purée de pommes.
Côtelette de Mouton aux Pommes Chateaubriant.
Faites griller votre côtelette et servez avec pommes de terre chateaubriant. *.
Côtelette de Mouton aux Pommes frites.
Faites griller votre côtelette et servez avec pommes de | terres frites.
Côtelette de Mouton aux Truftes.
Faites griller votre PU. et servez avec une petite garniture de truffes.
F4 champignons.
£ LR Paire côtelette et servez avec une e garnie | de 1e SES |
pla Route. les fèves, les Hell les haricots verts, les petits pois au lard ou à l'anglaise, eic., elc.
ne cette de Mouton à la Chasseur.
Metiez une côtelette dans une sauteuse avec un peu de 58
_ beurre et une goutte d'huile; faites-la sauter en plein _ feu; lorsqu'elle commence à prendre couleur, ajoutez un . peu d'oignon haché, une pincée d’échalote et une cuil-
. lerée de sauce diable, ajoutez un jus de citron, une pincée “de persil haché et servez. Vous pouvez également servir = la côteleitte chasseur avec garniture de iruifes ou de
Observation. — Chaque fois que vous serez obligé de
. faire sauter vos côtelettes, ayez soin de les faire partir à
» feu vif, de sorte qu'elles soient saisies et ne perdent pas
_ leur sang ; ensuite, ne les laissez jamais bouillir dans leur sauce. |
Épaule de Mouton.
D er votre épaule, ficelez- la et faites-la braiser ou
rôti comme entrée de broche. Employez la même recette | que pour la noix de bœuf, servez-la avec la garniture préférée par l’amphitryon.
LA
_Épaule de Mouton farcie.
Désossez votre épaule et farcissez-la de chair
# bonne lue, L'Épaule de Mouton aux Oignons glacés.
A Faites braiser votre épaule comme la noix. + bœuf ) | servez avec une garniture de petits oignons glacés beurre à four vif et avec une demi- glace. |
Les Fils de Mouton en n Che Le d
Après avoir levé vos filets, parez-les, piquez-les e faites-les mariner. Égouttez-les ensuite et faites-les sau ter à feu vif avec un demi-verre d'huile dans un sautoir. Lorsqu'ils ontpris une belle couleur, vous égouttez l huile 4 que vous remplacez par une cuillerée de _demi- glace dans laquelle vous ajoutez un js de : citron 8 un peu de. persil haché. - 4
Servez en couronne avec un croûten passé au peurre & entre chaque filet. ‘a
vous pouvez également servir vos filets de mouton | marinés avec une sauce poivrade ou avec une sauce” anglaise à la groseille. Cette entrée de filets peut pari lementseservirfroide àla gelécouavecsaucemayonnaise. «
Les Filets Mignons pee, grillés à l'Anglaise. \ Levez vos filets, de. et panez- 1e à l’ Se 14 faites-les griller à feu vif et servez-les en couronne avec.
sauce anglaise à part. (
Manière de mortifier re Viande:
* Lorsqu'un gigot ou une pièce quelconque Et pas suffisamment rassis, on le frappe quelques coups sur la. {able afin d’attendrir les chairs, c'est-à-dire de rompre 1e nerfs. La viande ainsi mortifée est plus tendre. |
sa Bretonne) . Le Lo se servir comme la noix de Fe pont avec iouies espèces de garnitures ei suivant la con-
Le Gigot frit à feu d'enfer.
D oce votre gigot dans une vessie de porc, dans * laquelle vous aurez mis préalablement un bouquet garni set quelques iranches de carotte et d'oignon, faites-le _ frire à feu vif et servez-le avec une purée de pommes de à terre ou ioute autre garniture. | ANS
| Le Gigot à lAnulaise
Mettez cuire votre gigot dans une marmite d’eau bouil - Jante légèrement salée, quarante minutes suffisent, égout-, … tez-le, glacez-le légèrement et servez avec sauce anglaise. …. Vous pouvez également servir les garnitures préférées de > lamphitryon'en les servant toutefois au naturel, c'est-àpure à l'anglaise. |
Le Gigot à la Bourgeoise.
Faites braiser voire gigot avec une garniture de tite et d'oignons absolument comme la noix de bœuf à la _ bourgeoise, en substituant les petits oignons à la garni- _ture de navets glacés.
Le Gigot aux Laitues farcies.
_ Faites braiser en même temps que votre gigot une douzaine de laitues farcies et servez-le dans sa glace avec cette ur garniture.
Des Pieds de Mouton à la Poulette.
Faites échauder quelques pieds de mouton, faites-les
ez-les, retirez Te id te da S re saut avec une cuillerée de sauce velouté ou un pe d' rue ou votre sauce est bien chaude a ti
| Servez S ils onu d'un bon ne Si vous vous étee servi du _ velouié, ajoutez un jaune d'œuf ce de lier votre à sauce sk
_ Faites cuire vos pieds de mouton dans un HR es :5 _ qu'ils sont cuits aux trois quarts, retirez les os et laissez æ refroidir, farcissez-les, ficelez-les et faites-les braiser. 4 dans un bon jus en observant qu'ils ne puissent attacher =. . LE servez une sauce à l'italienne. NE AE RER ES
unes Pieds de Mouton à la Vincigrette.
| Faites cuire vos els de mouton dans un blanc, lors % qu'ils sont cuits servez-les au naturel, entourez-les de quelques branches de persil pour garnir le plat et Servez : 4 à part une soucoupe garnie d'oignons hachés, d'écha- _ lotes et de persil Hécnbe ainsi que l’huilier afin que cha- À a _ cun se serve suivant son goût. EE
Les Pieds de Mouton à la Soubise.
Faites cuire vos pieds de mouton dans Un blanc et servez-les sur une sauce soubise. Vous pouvez ég galement _ Servir la sauce tomate à part.
Les Pieds de Mouton Sauce tomate. À
Fes ce =
We à
Faites cuire vos pieds de mouton dans un blanc . 3
Servez- 16 avec une sauce tomaie à part.
Terrines de Queues de Mouton.
Les terrines de queues de mouton ont acquis une certaine renommée; faites une farce fine, désossez vos … queues de mouton et farcissez-les, puis garnissez l’inté-. rieur de vos terrines d'une bande de lard sur laquelle
OUVEZ. la garnir de fruffes ou | de pistaches suivant v Fe de DAMON. :
Les Rognons de Mouton à la Brochette. a .
# ler vos rognons aux {rois quarts, retirez- -en | la petite ri | peau nerveuse qui les recouvre, embrochez-les dans de _ petites brochettes à cet usage et faites-les griller à feu ÉZ . vif. Vous pouvez les paner à l'anglaise et les faire griller Dr: également à feu vif. Servez-les avec un beurre maitre Ed hôtel que vous servez sans être fondu, mais néanmoins dans le cœur du rognon et sur un plat chaud. de * ES _ Les Rognons sautés au Madère
‘ . Ciselez vos rognons, faites-les sauter à feu vif avec un L: peu. de beurre, ajoutez une goutte de madère, quelques . - champignons, une cuillerée de sauce espagnole. Ne 3 _ laissez pas bouillir vos rognons et, au moment de servir, É 1 terminez-les en ajoutant un jus de citron, un peu de pi | | - sil haché et une goutte de glace de viande. | | Vous pouvez les faire cuire au vin de Champagne éga-. % lement, en remplaçant le madère par celui-ci, s'il est
| sec. à
…._ Carbonnades de Mouton à la Purée SEE de pommes de terre.
a. Désossez et parez une selle de mouton, escalopez-la ; | placez vos escalopes dans un sautoir grassement beurré -_ faites-les sauter à feu vif après les avoir assaisonnées, … dressez-les en couronne, et dressez une purée de pommes . de terre dans le puits, glacez vos escalopes et servez.
Musette d'Épaule de Mouton.
_ Désossez une ou plusieurs épaules suivant la grosseur 4 ES vous désirez obtenir, farcissez-les de chair à saucisses
. d'un PRAGUE à dant
De lAgneau.
trop jeune.
Gassolette de Cotes d'Agneau. a :
Faites As oeer vos gorges d'agneau, eos des ET 4 puis vous les faites cuire dans un fond de volaille-ouun peu “à de blanc de veau, faites un velouté avec la cuisson, ajoutez vos gorges et quelques champignons ou truffes A _ servez dans une petite cassolette deris après avoir lié votre. ‘sauce à l’aide d’un jaune d'œuf. Vous pouvez également 4 servir votre cassolette à brun et l’enrichir d’une finan- | 4 cière complète, en miniature bien TI ou du un. -Salpicon. |
Le Ris d'Agneau.
Faites dégorger vos ris et employez-les comme garni | 3 ture dans une financière, ou piquez-les après les ayoir . fait blanchir et faites-les braiser comme les ris de veau. 4 _ Servez comme entrée avec ou sans garniture. E.
Ris d'Agneau à la Financière. : NE
Ris d'agneau à la financière (fig. 27).
| couleur : vous dressez votre garniture dans l'intérieur et. _ vos ris glacés en couronne sur les bords. On sauce peu, 7 « il est préférable d'envoyer une saucière bien chaude à | ss (Voir Planche 27.) ;
L Épaule d Agneau à la Milanaise.
Désossez votre épaule, Piece Paie ou rôtir et:
servez-la avec une garniture milanaise avec truffes si = Jl'amphitryon le désire.
L' Épaule à la sauce tomate.
Voir la Noix de Bœuf braisée et servir avec sauce
Le tomate à part.
Épigramme d'Agneau à la Bourgeoise.
LC épigramme d’ agneau est un mets composé qui, | autrefois se servait beaucoup plus qu'aujourd’ hui, et qui, étant bien soigné, est fort estimé des gourmets. F
Épigrammmes deu à la Périgueux.
Taillez quatre ou cinq belles petites côtelettes d'agneau,
RIRES EINA
Pere ARE LU
Ex. ar = LÉ AE EU LC
ÉDNBLLEN! RCA LL
t} pe fe tk
DA MER DENT D pre LCR S EN DR 7: RAS Qi A, L
ra ? 4 + .
6 f Êt-2P
SL RER A 2 a HS
panez-les légèrement ; vous aurez fait cuire les poitrines
dans une bonne braisière, vous enlevez les petits os, les
faites refroidir sous presse, vous en formez autant de
cœurs que vous aurez de côteletites, vous les panez à l’allemande, les laissez refroidir sur glace, les panez à l'anglaise et les faites frire à feu vif. Pendant ce temps, vous faites griller ou sauter au beurre vos côteleites, les dressez en couronne en alternant avec vos poitrines également frites au beurre, puis vous envoyez en même temps une saucière de sauce périgueux.
Observation. — Les épigrammes constituent une fort jolie entrée qui peut se servir avec pointes d’asperges,
petits pois, jardinière ou toutes sauces telles que: soubise,
tomate, purée de champignons, etc., etc.
On peut dresser sur un fond de farce poché au four ou avec bordure de nouilles ou autres; je ne mentionne pas le papillotage qui est de rigueur.
Cotelettes d'Agneau. |
La côtelette d'agneau est recherchée dans les grands
diners, parce qu'elle forme une légère entrée; vous pouvez
la servir sous vingt formes diverses, la paner, la fareir à
la druard, à la maréchale, la faire frire ou griller, la faire sauter, la piquer, la mariner en chevreuil, Ia servir avec les nombreuses garnitures et sauces indiquées aux côtelettes de mouton et de veau.
Selle d'Agneau à la Printanière.
Prenez un double d'agneau, c'est-à-dire que vous laissez adhérer à la selle les deux gigots. Parez voire pièce, placez-la sur une broche anglaise, faites rôtir à feu vif et clair, une heure et demie suffit grandement. Dès que votre pièce est d'une belle couleur, vous la débrochez, la dressez sur un platlong et, dechaque côté, vous dressez par groupe
une jardinière de petits légumes nouveaux, en ayant soin
d'intervenir les légumes foncés avec ceux plus clairs afin d'offrir à l'œil un clair obscur, et sans les saucer. Envoyez à part une hollandaise et un jus clair, afin que
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dénominations que ou fé Sent de mouton ; vous
sé pouvez également le servir à la toulouse, à la financière. _(Voir ces garnitures à la table des matières. RL ERTENTES
On le fait frire, rôtir ou braiser et on le sert avec ve
2 garnitures suivantes : à la bourgeoise, à la soubise, à la.
bretonne, à la milanaise, à la sauce tomate, aux laitues, aux pommes de terre à l'anglaise ou au four. Il se sert.
également mariné en chevreuil ou à l’isard (voir les diffé- 3
ie recettes employées pour le gigot de mouton).
Proportionnez la cuisson à la force de la broche etàla 1
L _ tendreté de votre gigot d'agneau ; frit ou à : la broche : à à feu vif, vingt minutes suffisent. |
Drsermations générales sur les Rôts.
_ Ne salez jamais vos rôtis, que Iorsqu'i ils atteignent u un. certain degré de leur cuisson, aux trois quarts ou à peu -
près, parce que le sel fait rendre le jus et qu’alors les «0 ; . viandes sont moins succulentes, salez-les même en plu-
_ sieurs fois sans excéder la mesure. Dans un service bien. ordonné on sert un tant Soit peu de jus avec la pièce.et _un bol ou saucière de ce même jus à pañt.
Quelques praticiens glacent leur rôti, mais je tn que cela dénature le rôti ; en tous les eas, Servez-vous à cet . effet de l'extrait de même essence que la pièce que vous glacez et autant que possible, évitez de vous servir de ce moyen, en soignant le rôt tandis qu'il est à la broche.
Un feu vif, clair et sans fumée, est indispensable pour d'ions un beau et bon rôti.
DU VEAU De la Tête de Veau.
. Prenez. une belle tête de veau bien blanche, faites-la _ dégorger une journée, puis désossez-la avec soin. À cet _ effet vous fendez votre peau en dessous de la gorge et faites passer votre pointe de couteau le plus près pos- _sible des os de la mâchoire inférieure, ensuite vous arri- F4 vez près des oreilles dont vous coupez le croquant qui. _ résiste à l'endroit où doiy ent pousser les cornes, ensuite vous observez encore avec plus d'attention pour la partie : : qui couvre le crâne et le mufñle en ayant soin de laisser | les veux adhérents après la peau. Lorsque vous devez _ détailler votre tête de veau, il est indifférent de commen- . cer le désossement de votre tête par la gorge ou surle milieu de la face. Mettez votre tête au feu, à l’eau froide, | faites partir en plein feu et sitôt qu'elle commence à écumer à grande ébullition, rafraichissez-la vivement.
_ Ensuite, si vous devez la conserver entière ou farcie é vous la garnissez, l'emballez dans un linge blanc beurré ” et la faites cuire dans un blanc bien aromatisé. Si vous devez la découper, faites-la cuire dans un blanc sans É l'envelopper dans un linge et servez-la aux sauces préfé- " rées de l'amphitryon.
| # Vous retirez également du: crâne la langue et la cer- H velle que vous faites dégorger et que vous préparez
…_ suivant le goût de l’amphitryon, le plus souvent on fait cuire la langue avec la tête dans le blanc. | …__ Afin de ne pas briser la cervelle, vous donnez trois | coups de couperets sur le crâne dont un à la hauteur des I. yeux et les deux autres sur la place des cornes; ensuite £
FE avec la pointe du coupereit, vous soulevez le crâne et Æ retirez la cervelle précieusement avec la main et la faites | dégorger immédiatement dans un vase rempli d’eau fe noce |
La Tête de Veau à la Genevoise.
Faites cuire votre tête de veau dans un blanc mouillé de vin blanc et de consommé blanc. Une heure et trois
La tête de veau à la Genevoise (fig. 30).
quarts suffisent à sa cuisson. Servez avec une garniture de morilles et une sauce genevoise au vin d’Yvorne. (Voir la Tête de veau à la Toulouse, Planche 31.)
La Tête de Veau à la Poulette. 1
Faites cuire votre tête de veau dans un blanc. Servez-la avec une sauce poulette. ‘4
Eu T
EE UE
ites cuire votre tête entière ou détaillée dans blanc et servez-la avec une garniture tortue gard'olives, de FITAQNCS de morilles et . champisnons. | LEE _ Cette entrée peut se servir avec luxe en Soignant 1 ee Be. en l'enrichissant de belles truffes, de belles. à -écrevisses, d'hâtelets et en la servant sur une URRe cisolée. (Voir Planche 29. Y> |
| Voyez surtout à ce que votre sauce espagnole soit î bien réduite au vin de Madère et corsée uen que pos-
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_ La Tête de Veau à la Ravigotte.
EE Faites cuire votre iête dans un blanc et servez-la avec +. la sauce > à la ravi gotte. - :
La tête de Veau à l'Huile.
… Servez votre tête au naturel avec l'huilier et une sou- " coupe de fourniture hachée, telle que : oignon, échanm Jote et persil hachés. Si l'on désire que vous serviez la _ sauce toute prête, ajoutez à ces aromates une ou deux M cuillerées de vinaigre, autant d'huile et une cuillerée de & la cuisson de votre tête de veau. Ornez la tête de persil “en branches et ciselez les oreilles afin que cette entrée offre la mine la plus appétissanie possible.
. La Tête de Veau à la Toulouse.
_ Faites cuire votre tête dans un blanc et servez-la
ntière sans la désosser avec une garniture toulouse. (Voir Planche 31.)
LÆ Voyez à ce que votre sauce velouté soit liée légère-
| ment et d'un bon sel; formez une couronne de petites
| caisses garnies de toulouse aux truffes autour de la tête
pan re
Lo C2 CS
comme le dessin l'indique et après avoir placé vos
eo de truffes ou de morilles, placez vos hâteels.
La tête de veau à la Toulouse. (fig. 31).
La Tête de Veau frite. PRES De"
Lorsque voire tête de veau est cuite dans un blanc laissez-la refroidir, marinez légèrement vos morceaux coupés en gros dés et trempez-les dans une pâte à frire; avant de les mettre dans la friture qui doit être très chaude. Servez en buisson avec une sauce tomate à part 4 T: et un bouquet de persil frit comme ornement de voire buisson de beignets.
La Gervelle de Veau. ue 2 te do une a un peu d’eau, de sorte ques Mn voire cervelle trempe complètement, un filet de vinaigre, Li % - quelques tranches d'oignon, de carotte, un bouquet —._ garni, faites cuire à feu modéré sans laisser bouillir, L À c'est-à-dire qu'une fois écumée vous la laissez cuire sur É le coin du feu; laissez-la dans Sa cuisson pour vous en .L Servir au besoin.
La Corvelle au Beurre noir.
no votre cervelle sur votre dat ad e bn deux, assaisonnez-la légèrement de sel, poivre et un peu _ de persil haché, quelques câpres et versez votre beurre We noir bouillant sur votre cervelle. Vous pouvez également ELA ajouter un peu de persil frit que vous jetez dans le Li beurre avant qu'il ne soit complètement noir.
La Cervelle à la Poulette.
Dressez votre cervelle cuite préalablement dans son . couri-bouillon, et avec une sauce à la poulette.
La Cervelle frite.
Coupez-la en gros dés, trempez vos morceaux dans une pâte à frire et faites frire à feu vif.
| Servez en buisson sur une serviette avec un bouquet mn de persil frit et une sauce tomate ou une tartare à part.
La Cervelle au Beurre d'anchois.
Servez ; votre GR vene avec un beurre d'anchois à peine fondu.
E 4 _ La Cervelle de veau à la Paysanne.
_ Mettez une casserole au feu avec un bon morceau de | beurre, lorsqu'il à atteint la couleur noisette etquilena - le parfum, placez votre cervelle dans votre beurre, après
l'avoir légèrement roulée dans la farine, et as rissoler. Servez-la avec une sauce maître d'hôtel à PASS fondue.
. Les Oreilles à la Genevoise.
Faites cuire vos oreilles au blanc, servez-les avec une garniture de morilles ou de champignons et une sauce genevoise.
Les Ris de Veau en Caisse.
Piquez vos ris après les avoir fait blanchir et rafraichir, foncez une casserole ou plat à sauter de quelques lames de jambon ou de lard maigre, quelques carottes et oignons, un bouquet garni, mettez sur cette garniture vos ris de veau piqués, arrosez-les d’un peu de jus froid et faites partir en plein feu, faites légèrement pincer votre fond et mouillez ensuite vos ris avec une cuillerée de bon jus et un verre de vin blanc, couvrez d’une feuille de papier beurrée et laissez mijoter une heure et demie, jusqu’à ce que votre fond soit tombé à glace et que vos ris soient glacés; arrosez-les souvent et couvrez-les de. feu si vous n'avez pas de four.
Ensuite vous préparez une caisse en papier que vous beurrez et faites prendre une légère couleur au four et la garnissez de vos ris de veau que vous servez avec une demi-glace. Si vous devez servir une garniture avec vos ris de veau, vous placez la garniture la première et vous formez une couronne où un carré, mème un triangle avec vos ris de veau, suivant la quantité et la grandeur
de la caisse.
Pâté chaud de Ris de Veau.
Faites une croûte de pâté chaud. Faites braiser vos ris
de veau comme pour ris en caisse. Garnissez votre
croûte d’une financière et de vos ris, glacez, placez vos écrevisses, voire couvercle et servez bien chaud: (Voir Planche 32,.
$ 7. Failes braiser vos ris de veau comme il est indiqué | _ Ris de veau en caisse, et servez-ies avec une garniture financière. |
Les Ris de Veau Moutes.
Man lieu de piquer vos ris de veau, vous les cloutez à la | langue’ écarlate et les faites braiser comme il est indiqué pre de veau en caisse. Servez-les avec les garnitures pré-
FACE
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Pâté chaud de ris de veau (fig. De
res)
F | férées de even et une demi- glace. La purée de | pommes de terre, l’oseille, la chicorée, la purée de marrons, la jardinière, la sauce tomate, la Périgueux, etc., 1 des sauces et des garnitures qui s'accordent très bien avec les ris de veau.
ER
Hi Observation. — Leris de veau lui-même sert Cc6cranme 2 garniture dans les grands diners pour grosses pièces, Fa comme dans la Chambord, F tortue, la Toulouse, la LS financière, en hâtelets.
l l . Vous pouvez également servir le ris de veau à l'an- - glaise. Voir cette sauce et la manière de le paner à l’an- _ glaise. ë
La Langue de Veau à la Jardinière
Faites braiser votre langue dans un bon jus et servez. da avec une garniture jardinière.
Après l'avoir fondue. en ee ce avoir enle | _ qui la recouvre, si vous formez une entrée de plusie Fe ADENCS vous les dressez en couronne sans des f
_ feu, écumez et garnissez votre Han cnt avec. quelques ' _ carottes, oignons et bouquet garni, laissez cuire une heure trois quarts à feu doux, puis vous faites une sauc _. velouté avec la cuisson de la. blanquette, vous y ajoutez“ une liaison de deux jaunes d'œufs, un jüs de chou
passez votre sauce à l’étamine sur votre blanquette et; à après avoir retiré les carottes, les oignons et le boue garni, vous ajoutez quelques champignons et quelques petits oignons passés au beurre, servez avec ou sans croûtons, il peut également entrer dans votre blanquette « une garniture de quenelles de veau. ou de volaille, des crêtes et des rognons de coq, suivant l'importance du | . diner, voire même des écrevisses.
De la Blancubtie de Veau à Le Bourgeoise.
Opérez comme pour la blanquette aux champig gnons et vous garnissez votre blanquette de petits oignons et de L petites carottes nouvelles ou tournées en olives que vous É servez avec votre blanquette. TR Dans la saison des petits pois, des pointes d'asoere D des flageolets, des fonds d’artichauts, des fèves ou des haricots veris, vous pouvez en garnir {four à tour. vos |
blanqueiies, qui n’en seront que mieux appréciées. |
. Le Vol-au-vent de Blanquette de Veau. à
d opérer pour la croûte, à la table des matières. je
Observation. — Vous pouvez également servir la bl
#4 US ne liez pas le . comme à l'ordinaire, ot
| comme la sauce allemande, à grand feu, avec quelques | jaunes d'œufs de plus; afin qu'en gratinant dans les 4 _ coquilles votre sauce ne tourne pas, vous saupoudrez : _ voire blanquette de chapelure ou de mie de pain, l’arrosez de beurre fondu et faites gratiner avec le four de
‘2 campagne ou à four vif.
ue au Riz à Ma Toulouse.
| Faites blanchir votre riz, mouillez-le ensuite avec un pan consommé, laissez-le cuire doucement afin que les grains ne se mettent pas en pâie et restent bien entiers : ; lorsqu'il est cuit, il doit être presque à sec, alors vous _ beurrez un moule à Savarin ou à Turban, vous le rentes plissez de riz et le mettez à la bouche du four jusqu'à l'heure du service; démoulez-le et servez au milieu. du _ puis une garniture Toulouse.
LS
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Observation. — On peut monter la casserole de riz à la
- main, lui donner une forme plus svelte, plus élevée,
mais généralement le riz à cet effet doit être plus cuft,
manipulé à la spatule et n'offre plus qu'une pâte à peine appétissante, qui du reste n'est plus mangeable.
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Æ Casserole au Riz à la Financière.
1 _ Voyez la Casserole à la Toulouse, remplacez cette gar- E: rase par une financière.
LE Observation. — On peut former des entrées de casse- Fe role de riz avec un salmis, une blanquette de volaille ou Fi rautre, avec des filets de volaille ou gibier, des quenelles, 1e
du poisson, etc., suivant la composition du diner. Cette. entrée remplace une FRE un vol-au-vent et est assez D appréciée.
Lorsque la its est au blanc, il faut éviter de k + Piléèr RENE A autrement il est préférable de le glacer. On EE peut en former des cari à l’indienne, en ajoutant un peu
M 2 À de ous Soit en filigrane, soit en poudre ; l'un se met
en le faisant cuiré, afin que l'infusion colore le riz en lui donnant un parfum ; celui en poudre se manipule légèrement avec le riz, lorsque celui-ci cuit au moment de le dresser.
On peut aussi dorer le riz et lui faire prendre un peu de couleur à four vif, mais il est moins moelleux.
Cassolette de Blanquette de Veau.
Faites pocher du riz dans un bon consommé, moulezle dans un moule à bordure et exposez-le à la bouche du four quelques secondes avant de le servir, puis dressez avec soin votre blanquette au centre, glacez REPONE la surface de la bordure et servez.
Carré de Veau piqué.
Piquez votre carré de veau avec soin et faites-le braiser comme le fricandeau, servez-le avec toutes les garnitures désignées à l’article Côteletle de veau.
Côtelette de Veau en Bellevue.
Piquez votre côtelette de veau, faites-la braiser comme | il est indiqué à l’article Fricandeau, puis lorsqu'elle est . bien glacée vous la mettez à refroidir. Vous mettez ensuite un peu de gelée clarifiée dans une soucoupe, y
1 placez votre côtelette de veau froide, en mettant la partie A piquée sur la gelée déjà prise, puis vous versez encore un D peu de gelée jusqu'à ce que votre côtelette soit presque 4 couverte. Lorsque votre gelée est bienprise; "vous
F démoulez votre côtelette en Bellevue sur un plat, et si c'est pour un grand diner, que ce soit une entrée des plusieurs côtelettes, vous croûtonnez à la gelée.
Côtelette de Veau en Papillote.
Faites griller une côtelette de veau aux trois quarts, vous l'emballez dans une double feuille de papier beurrée dans laquelle vous aurez mis préalablement un appareil de Duxelle contenant un peu de lard râpé, assaisonné de
SINIER MODERNE
ep I sil ae. un dou Hair pilé et muscade râpée. Ensuite, vous mettez votre côtelette de veau au four vif; retournezla ae . elle prenne couleur des deux côtés el servez
Côtelette de Veau à la Milanaise.
pates griller votre côtelette de veau ei servez-la avec : une garniture à la Milanaise.
£ Côtelette piquée, glacée au Cari à l'Indienne.
Faites ser une côtelette de veau piquée et lorsqu'elle | est bien glacée, servez-la avec une garniture de riz dans 2 lequel vous aurez mis une pincée de cari et un peu de { sauce tomate. à
Côtelette de Veau cloutée à la Chipolata.
j Faites braiser une côtelette de veau cloutée à la es _ écarlate et servez-la avec une garniture à la chipolata.
Eee.
Côtelette de Veau à la Bourgeoise.
| Faites braiser votre côtelette sans la piquer et servez - | avec une garniture de petites carottes, petits oignons, braisée en même temps que la côtelette. Voyez que votre
4 demi- ere soit bien eue
à 3 | Côtelette de ea 1 2 à la Jardinière.
Ë Faites griller ou braiser indifféremment votre côtelette (4 SE veau suivant le goût de l’amphitryon et servez avec une garniture jardinière.
Côtelette de Veau à la Financière.
Faites griller ou braiser votre côtelette de veau et servez avec une garniture financière.
Côtelette de Veau dans sa glace.
_ La côtelette de veau étant piquée, vous la faites braiser ei tomber à pce en l’arrosant souvent d’un bon jus eù
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d'un bon verre de madère. Lorsqu'elle est bien Ha vous la servez avec le peu de demi-glace qui à servi à sa propre cuisson. ; 4
Observation. — Cette côtelette de veau ainsi préparée peut se servir avec une purée de pommes de terre OU de marrons, avec une garniture de pointes d'asperges, petits pois, de flageolets, de fèves, de haricots veris, de fonds d’artichauts, de petits choux de Bruxelles, eic., ou à la Maintenon. (Voir la Côtelette de mouton qui se sert SOUS ce nom.) ;
Côtelette de Veau à la Druardl.
Faites cuire votre côtelette de veau aux trois quarts sur le gril, puis vous la couvrez d’un appareil eromesquis et l’enveloppez dans une crépinette de veau ou de porc, la panez à l'anglaise et la faites frire à feu vif: Quelques praticiens la préparent sans la faire griller «* préalablement avant de la garnir, mais alors je Ieur« ferai observer qu’en ce cas il faut la faire sauter au beurre, comme les filets à la maréchale, parce que lan côtelette prend trop de couleur ou n’est pas assez cuite. Les côtelettes ainsi préparées forment une excellente entrée. Servez une sauce diable à part.
Côtelette de Veau grillée panée.
Panez une côtelette de veau à l'anglaise et faites-13 griller à feu modéré. Vous la servez avec une garniture quelconque et servez la sauce à part. Servez indifférem ment une sauce à la maitre d'hôtel, une sauce tomate ouM piquante, suivant le goût de l’amphitryon. Une BARRES soubise est excellente.
Côtelette à la Genevoise. : |
Panez votre côtelette et faites-la sauter à feu vif. Lorsqu'elle est dorée de chaque côté, mettez-la au four et lorsqu'elle est presque cuite, ajoutez un verre de vim É blanc; laissez réduire et servez après avoir ajouté un peu de persil haché ou d’estragon et un jus de citron. \
- Foncez une casserole à rebords peu élevés, tels que les - grands sautoirs, avec carottes, oignons, bouquet garni; placez votre noix en fricandeau, c'est-à-dire piquée au - milieu: faites partir en plein feu avec la valeur d’un demilitre de jus, laissez suer votre noix jusqu’à complète ré- . duction, puis vous la mouillez de deux cuillerées de jus _etla couvrez d'une feuille de papier beurrée; faites partir à nouveau et laissez mijoter avec feu ee feu dessous pendant deux heures, en l’arrosant de temps en temps. Lorsqu'elle est glacée (couleur jaune d'or) vous la servez _ avec sa demi-glace.
Vous pouvez également foncer votre casserole de quelques bandes de lard maigre ou jambon, ou bien encore de quelques couennes blanchies préalablement. Vous pouvez également servir votre noix de veau en fricandeau avec la garniture choisie ou préférée par l'amphi- 4 _{ryon.
Voir les nombreuses garnitures indiquées dans la table des matières.
2 #44 , F * : _ Sous-Noix de Veau en fricandeau.
DR PEN REV ENE NE
…._ La sous-noix se traite de même que la noix et se sert égalementavec les mêmes garnitures.
Noix de Veau cloutée à la Gendarme.
| 22 Au lieu de piquer une noix de veau, vous la cloutez à LÀ Ne langue écarlate (consultez le petit dictionnaire pour
| l'explication des termes culinaires), puis vous la faites
… hraiser comme la noix de veau à la bourgeoise, servez
Fr æ avec une garniture d'oseille ou de chicorée préparée à Dan allemande.
1 on
Noix de Veau à la Financière.
_ Piquez une noix de veau, [Rte la braiser comme il esi
CAE Mn ER DS MCE CES ni MDI ÈS à
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indiqué à la noix de veau en fricandeau, et servez-la avec”
une garniture financière.
Noix de Veau cloutée à la Jardinière.
Piquez une noix de veau, faites-la braiser comme il est indiqué à la noix de veau en fricandeau, et servez-la avec une garniture jardinière.
Noix de veau cloutée à la jardinière (fig. 32).
Observation. — Servez également avec champignons
farcis, avec tomates farcies, purée de pommes de terre.
ou autres; petits pois, flageolets, haricots verts, etc., etc., Suivant la saison. Les fonds d’artichauts farcis à la barigoule font une belle et bonne garniture. (Voir {ig. 32.) Dressez vos légumes en couronne sans les saucer et placez vos trois hâtelets sur le sommet.
Poitrine de Veau à l'Allemande.
Levez légèrement avec le couteau la chair qui recouvre
les os de votre poitrine, de manière à lui faire former le
portefeuille ; glissez entre cette chair et les os une farce
Le he nn Sole nd A ft à 5 Er NE ee he En ee AS SE Cd UE à 2 je DS détiie
saisonné Fe sel, poivre, muscade râpée et persil ou stragon haché; cousez la poche de voire poitrine par laquelle vous avez introduit la farce et faites braiser | | comme la noix de veau ou faites-la cuire au four sur une - garniture de carottes, oignons, bouquet garni. Arrosez-la - souvent, afin qu'étant cuite elle soit moelleuse. Servez … cette poitrine avec une garniture de petits pois ou autres È . légumes, suivant la saison. Vous pouvez également la + servir avec une sauce tomate ou simplement dans sa Donc Cette poitrine se sert également Daide à la gelée.
SP oitrine glacée aux petits N se
Faites braiser votre poitrine comme il est indiqué à _ l’article Noix de veau, ou Simplement cuite au beurre au four de boulanger, et servez-la avec une garniture de +2 1e navets de Freneuse glacés. ;
H Poitrine glacée aux A Oignons glacés.
| Faites braiser votre poitrine à four modéré sur une gar- À. niture de carottes, oignons, bouquet garni, et servez dans sa glace avec une garniture de petits oignons glacés au _ beurre.
= x? Ro ® ;
Poitrine aux Laitues braisées.
Faites braiser votre poitrine comme il est indiqué à - l'article Fricandeau, et servez avec une garniture de laipr braisées.
= eu CAT DE
Poitrine purée de Marrons.
Faites braiser votre poitrine comme il esi indiqué à l'ar- _ticle Fricandeau, et servez avec une purée de marrons.
à S de ner
h. __ Poitrine purée de Champignons.
| Faites braiser votre poitrine comme il est indiqué à l’article LRU et servez avec une purée de cham- LA pignons.
he Er
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Longe de Veau à la Jardinière. .
Faites braiser votre longe comme une noix de veau ou rôtir au four sur une garniture d'oignons et carottes COUpés en tranches, bouquet garni; servez-la avec une garniture jardinière. :
Longe de Veau à la Flamande.
Faites braiser ou rôtir votre longe et servez-la avec une garniture flamande, dans laquelle vous ajoutez quelques laitues braisées.
Ragoût de Veau.
Prenez une poitrine de veau, détaillez-la et mettez-la dans une casserole assez grande pour contenir votre garniture, faites revenir votre veau en plein feu avec un peu de beurre ou un peu de graisse de rognons de veau; lorsque votre poitrine a pris une belle couleur, vous la mouillez d’un verre de vin blanc que vous laissez tomber à glace; pendant ce temps vous préparez une garniture de petites carottes, oignons et un bouquet garni, laissez cuire une heure et demie ei servez avec cette garniture sauf le bouquet. Vous mouillez votre poitrine lorsque la réduction du vin blanc est opérée, avec du bon jus et une cuillerée de sauce espagnole. Vous pouvez remplacer cette garniture par des petits pois, des haricots verts, des pommes de terre ou tout autre légume, suivant la saison et le goût de l’'amphitryon. ; |
Tendons de Veau.
Les tendons de veau sont généralement très appréciés
des amateurs, des gourmets, ils se servent sous une
quantité de formes différentes, faites-les dégorger à l’eau froide si vous avez l'intention de les servir à blanc ou en blanquette. s
Tendons de Veau aux petits Pois.
Après avoir coupé et fait dégorger vos tendons de veau:
vous Tes S er au ou avec une re ré “best Fe comme la blanquette de veau, ajoutez-y une garniture à d'oi gnons, carottes, bouquet garni et lorsque votre blanuette sera à moitié cuite, vous la lierez en velouté, c’est- _à-dire que vous ferez un roux blond que vous mouillerez - avec la cuisson de votre blanquette, puis vous enlèverez - Je bouquet et laisserez cuire avec la quantité de pois pro- 4 … portionnée à votre blanquette ; au moment de servir reti- ) rez vos carottes et vos oignons, liez voire sauce avec k . deux jaunes d'œufs et un verre de crème double, ne lais- E _ sez plus bouillir vos tendons, car la sauce tournerait. Les re _ tendons de veau ‘peuvent également se servir à brun avec …… les petits pois, alors vous faites votre roux plus foncé et _ mouillez avec un bon jus: au moment de servir, terminez vos tendons avec un morceau de glace de viande ou de _ volaille et servez après vous être assuré qu'ils sont d’un … bon sel et d’un bon goût.
Tendons de Veau à la Milanaise. |
Après avoir fait blanchir vos tendons et les avoir mis « cuire dans un blanc au consommé vous préparez une sauce allemande avec la cuisson (Voir l'Allemande) et d'autre part une garniture milanaise que vous incor- _porez dans la sauce allemande avec les tendons, servez 2 les dans une timbale ou une croûte de vol-au-vent ou …. encore dans une bordure ou une croustade de riz.
Le : Tendons à la Jardinière.
# lù…_ Faites braiser vos tendons de veau comme une noix de b veau et presque sans cuisson, de sorte qu'ils prennent ÈS
vivement une belle couleur; arrosez-les souvent afin M quils restent moelleux. Dressez vos tendons avec une ln garniture jardinière.
Veal Cutlet.
% _ Désossez quelques côtelettes de veau, enlevez les peaux
et les nerfs, hachez bien ces chaïirs avec un peu de mie de pain, quelques jaunes d'œufs, et assaisonnez le tout;
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300 LE PETIT CUISINIER MODERNE | ensuite vous leur donnez leur forme. primitive, les panez
et les faites sauter à feu vif ou griller à feu modéré, ser vez-les avec une garniture de pointes d'asperges, de lai-
tues braisées, de petits pois ou d'œufs pochés. Vous pouvez également servir le veal cutlet avec une garniture à la bourgeoise ou avec une sauce tomate.
Rognon de Veau.
Le rognon de veau est généralement très estimé à la broche. Alors il se sert en entrée avec une garniture quelconque, soit: pommes de terre rôties au beurre, soit légumes à l'anglaise ou préparés à la française, ou encore une sauce à part. La sauce tomate S accorde bien avéc cette entrée;
Rognon de Veau sauté.
Émincez votre rognon ou ciselez-le, faites-le sauter à feu vif, assaisonnez-le de sel, poivre, un peu de muscade, ajoutez une cuillerée de sauce espagnole, quelques champignons, un peu de persil haché et un jus de citron
Vous pouvez également ajouter une réduction de madère ou un peu de champagne; mais ce dernier peut
facilement être supprimé. Cependant voici de quelle.
manière le vin de Champagne ou de Madère sont supérieurement employés : faites sauter votre rognon à feu vif, retirez-le dans une casserole à part et faites réduire à plein feu un verre de madère ou de champagne dans la
casserole où a cuit votre rognon; ajoutez alors votre espa-
gnole, vos champignons, votre rognon déjà sauté, un peu de persil haché et un jus de citron. Servez après vous être assuré qu'il est d'un bon sel.
Le rognon sauté se fait également sans sauce éspagnole. Vous le singez d'une pincée de farine, lorsqu'il est
. Sauté, ajoutez un peu de vin blanc et un peu de jus, vos
champignons, lui laissez faire deux ou trois bouillons en plein feu et le terminez avec un peu de persil et un jus de citron.
Vous pouvez également remplacer la CHE par un peu de chapelure et le terminer de même, ou encore ne pas le
Mod Et nation hi Se à ‘eat Ar dé dde ÉTÉ à à
L LE: le préfèrent ainsi, aies qu il n’a pas bouilli 4 e La il est plus tendre.
if Foie de Veau piqué braisé à la Bourgeoise.
… Piquez un foie de veau comme un filet de bœuf, faites-
le braiser avec les mêmes principes que la noix de veau en fricandeau. Une heure et demie suffisent ; faites cuire ce
He
- une garniture de petites carotles et d'oignons que vous Lx servez à DShiQur.
_ Foie . Veau ; sauté à l'Italienne.
Mettez une re plate au feu avec un peu de beurre. que vous faites chauffer jusqu’à ce qu'il ait atteint le degré de beurre à la noisette ; placez ensuite votre foie de veau _ dans ce beurre, après l'avoir roulé dans la farine tranche _ par tranche : lorsqu il est rissolé, ajoutez une cuillerée de Sauce males un peu d’espagnole et de demi-glace, un demi-verre de vin blanc, et lorsque votre sauce aura jeté see bouillons, servez en couronne après vous étre
4 _ assuré qu ‘elle est d’ un bon goût.
_ Foie de Veau à la poêle.
k F mas sauter votre foie au beurre dans une poêle;
m lorsqu'il a pris couleur, mettez-le dans une casserole à … l'étuve et faites revenir des oignons ciselés que vous E mouillez d'un pan d'espagnole et de bon jus ; lorsqu'ils
À eamiture 6 dans le puits.
fi | __ Du Mou de Veau.
| —_ Mettez dans une casserole deux oignons, dont un piqué FE: be deux clous de girofie, deux carottes, un bouquet garni, - sel poivre et un peu de muscade râpée ; versez ensuite | une bouteille de vin et autant de bouillon, découpez votre | Re mou par petites parties de trois centimètres carrés,
sortes de garnitures ; alors vous le faites rôtir ou braiser :
mettez-le dans une casserole et faites partir en plein feu comme pour une matelote ; laissez cuire à feu modér lorsque vous aurez écumé, et, après une heure et demie de cuisson, terminez votre mou en ajoutant VOS ChampE gnons, vos petits oignons glacés et un beurre manié: Sra l'amphitryon aime le goût des anchois ou de la matelote ajoutez un beurre d’anchois. De même vous pouvez À ajouter quelques croûtons passés au beurre et quelques . œufs frits que vous dresserez autour de votre mou. 4 Vous pouvez également faire un roux et ne mouiller qu'au jus, comme par exemple une espagnole; alors vous metiez un peu de tomate, les mêmes aromates, et
laissez cuire deux heures. Servez avec champignons Sans beurre d’anchois. !
Pieds de Veau.
Faites cuire vos pieds de veau dans les braisières à gelée ou simplement dans votre jus après les avoir misà . dégorger à l’eau froide, et servez-les avec sauces piquante, | ravigote, vinaigrette ou à l'huile, etc., etc. | :
Vous pouvez également les des ses et les farcir ; à céti effet, vous faites une farce ordinaire de veau, et, après en k avoir farci vos pieds, vous les faites braiser dans un pon . jus. Servez-les avec une sauce italienne.
| 7 Filet de Veau.
Le filet de veau se sert également en entrée avec toutes
avec soin comme la noix de veau en fricandeau. I se serin également avec sauce tomate ou autres, ou pes dans sa glace.
On pique quelquefois le filet de veau ; on enr aussi le. clouter de langue à l’écarlate ou le Re de truffes ;. dans ces deux cas, vous ie faites braïiser avec soin et le. servez avec Sauce madère réduite ou à la Périgueux.
Escalopes de Veau. 4
Levez vos escalopes. dans le filet, donnez-leur la forme :
Se RE
BR a aise et faites-les sauter au beurre Servez-les avec une demi-glace ou une sauce |
| Escalopes de Filets Mignons.
04 Piez le filet mignon qui se trouve sous le rosbif où
! TRE et escalopez-le; aplatissez vos escalopes | légèrement et faites-les sauter comme des filets de " volaille; vous pouvez même les décorer aux truffes et les servir à la sauce suprême.
| Fs £ Escalopes de Filets de Veau à la Maréchale.
. Donnez-leur la forme de filets de volaille, panez-les à | ù l'anglaise après les avoir panés à l’allemande, faites-les BUT sur une feuille de papier beurrée à feu modéré et.
Met de Veau sauté à la Marengo.
Détaillez votre filet de veau après l'avoir désossé et | faites sauter votre filet de veau avec un peu d'huile fine à
EA - plein feu ; lorsqu'il a pris couleur, vous ajoutez un peu de
—._ bon jus, une cuillerée de sauce tomate et une d’espagnole, faites jeter un bouillon, puis vous terminerez en y ajou- È 3 tant HR ÉICES champignons, un da citron et vous dres-
LE 4 au ES œufs frits et Échatistes, mettez des manchettes | aux ia des écrevisses et servez.
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Choisissez de préférence un porc de provenance.
française ou de race anglaise. La contrée du Mans ainsi que la Touraine fournissent des pores de très bonne qua lité. L'avantage se fait surtout sentir à la cuisson. Leschairs moins flasques et beaucoup moins filandreuses fondent moins; la proportion est d’un tiers ou tout au moins de 30 0/6 sur les animaux provenant du Bas- Morvan et surtout de l'Auvergne. Ces derniers ont une viande filandreuse (et Le plus souvent d’un rouge noirâtre violacé) qui n’a pas de corps, et à la cuisson on est sur: pris du déchet. Chaque pays a sa manière de nourrir le bétail ; les uns savent allier à des cuissons de pommes de terre ou de févrolles, la farine de ces dernières ou la farine d'orge ; tandis que, dans d’autres contrées, on se contente d’une nourriture moins substantielle, ce qui laisse à désirer et contribue à léser la fermeté de la chair.
Les soins donnés à ces animaux, surtout ceux de propreté, sont loin d'être perdus ; malheureusement, on ne peut toujours faire comprendre ces conseils à des gens dont l’avarice tourne contre leurs propres intérêts.
C'est à l'acheteur de savoir choisir de préférence les
viandes fermes et fines, on est certain de regagner à la. cuisson la différence du prix sans compter la saveur qui:
est toujours très supérieure, ce dont l'artisan doit toujours se préoccuper avant tout. On doit toujours vérifier la viande de porc et éviter de s’en servir si l’on aperçoit des glandes roses ou blanches, ce qui indique que l'animal est ladre, malsain, par conséquent lourd et indigeste.
De la Cervelle.
Voir la Cervelle de veau et celle de mouton, observez
ENV Se EN. UT d SNOIEES, WIN
| Gervelle de Porc en À Ce pinettes:4i
| Coupez Re cervelle en trois par ties égales, préparez trois carrés de crépinettes sur lesquels vous placerez trois f etites bandes de lard de la largeur de votre cervelle, puis vous étendez un peu de chair à saucisses sur les . bandes de lard; placez alors votre cervelle sur ces lits de | > chair à saucisses, les recouvrez d'un peu de chair d'une F bande de lard et les enfermez alors dans la crépinette que 5 panez à l'anglaise ; faites frire ou griller suivantle . goût de l'amphitryon et dorvez avec ou sans sauce. La rémoulade ou la sauce diable soni les sauces préférées Ro ceue enirée.
Les Oreilles de Porc.
| Faites cuire vos oreilles de porc dans un blanc, servez-
: les avec une sauce ravigote, Sauce piquante, ou avec une
4 | purée de pommes de terre, de marrons, de haricots rouges ou de lentilles. ”
Oreilles de Porc à la Genevoise.
t:4 Faites-les cuire à blanc et servez-les avec une garniture de morilles ou de champignons et avec sauce genevoise.
Fa Le Oreilles à la Rouennaise.
D noise VOS ue panez-les et faites-les re Res avec une sauce rémoulade.
Oreilles à la Nivernaise.
|. 3 … Farcissez vos oreilles et PRUPCAES braiser dans un bon _
Oreilles en Fromage.
| Nettoyez bien vos orvilles et faites-les cuire dans une
Re
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braisière avec un jambonneau; lorsque vos oreilles et votre jambon sont cuits, coupez votre jambonneau par tranches minces ainsi que vos oreilles, moulez-en un moule à charlotte que vous aurez foncé de bandes de lard, puis vous le ferez cuire au bain-marie au four pendant une heure ; ayez soin avant de mouler, de bien assaison- à ner vos oreilles qui Sans cela seraient fades, ajoutez quelques pistaches mondées si vous le désirez, puis lorsque votre fromage est cuit, vous le laissez refroidir, « le démoulez et le glacez ou le panez. Vous pouvez égale. ment chemiser un moule de gelée et y faire prendre votre 4 fromage. Alors vous le démoulez comme un aspic.
Langues de Porc.
La langue de porc est généralement employée dans la charcuterie lorsqu'elle est fumée, à garnir les galantines,« les hures de cochon, mais en cuisine vous pouvez Ia ser vir à la sauce piquante, à la sauce Robert, ou à toute autre sauce, ou encore avec les garnitures employées aux articles Langue de bœuf, de veau ou de mouton.
Boudin de Porc.
La première des conditions pour obtenir du bon boudin, c'est de recueillir avec soin le Ssang du porc dans un vase où vous aurez mis préalablement un bon verre de « vin blanc et le quart d’un verre de vinaigre; ensuite, en le recevant, de ne pas discontinuer de le battre afin qu'il ne se coagule pas, ou autrement dit qu'il ne caille pas. Ensuite, vous coupez votre panne et un peu de lard gras battu et coupé en petits dès, mêlez-les à voire sang que vous assaisonnez de fines herbes, sel, poivre, un
peu d'oignon haché légèrement passé au beurre, un«
verre de cognac et des quatre épices. Remplissez votre 3 boyau et attachez fortement les deux extrémités ; faites les pocher en les mettant dans l’eau frémissante et ne les laissez pas bouillir; retournez-les afin qu'ils sentent également l'effet du foyer et que la peau du boyau me blanchisse pas; tenez-les couverts afin qu'ils ne resSen=
le
as ef de air Lorsqu Te sont posRer que- le
ee ue to Moi est froid. ta par ‘onçons, ciselez-le, et faites-le griller à feu vif.
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_ . Assaisonnez voire sang, tamisez-le et remplissez vos
pou faites-les pocher comme le boudin ordinaire et
_ lorsqu'il est froid, vous le fendez en deux; enlevez la
_ peau et faites-le sauter au beurre à la poële et servez-le avec une marmelade de jee E
Boudin à la Genevoise.
é: Don, — Dans certains pays, on ajoute au sang la valeur d’un demi-litre de crème double, ce qui. ne nuit nullement au bon goût du boudin.
Le boudin se sert également avec une purée de pommes de terre.
Des gourmets le désirent aux truffes ou aux champignons hachés, je m'incline devant le goût de l’amphi- _tryon tout en recommandant le naturel.
Crépinettes de Porc.
Prenez | une livre de lard frais, moitié gras, moitié mai: gre, assaisonnez-le avec soin, hachez-le comme chair : 4 à saucisses, garnissez-en des carrés de crépinettes et faites-les griller. Servez-les avec une purée de pommes de terre ou un riz à la turque, ou bien faites-les sauter et faites une petite sauce au vin blanc mêlée de demi-glace, . persil haché et jus de citron dans le ÉTÉ de la sauce, Chateaubriant.
. Vous pouvez également paner vos crépinettes à l'an- | êtes alors vous les faites griller à feu modéré et Ser- 14 Ë Fe vez une sauce à la diable à part. ii
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* . à l'anglaise et ah les griller c où | sauter. e beurre. Servez avec une Sauce rémoulade.
Côtelettes de Porc à là sauce Re
Faites sauter vos côtelettes de porc dans un peu‘de : beurre, puis vous passez également au beurre un peu d'oignon haché, quelques échalotes ; lorsque VOS. côte lettes ont pris une belle couleur, vous les saupoudrez 4 _ d’une cuillerée de farine que vous laissez roussir lé, gère-. ment, puis vous mouillez d’un verre de vin blanc et un 1 peu de jus, laissez cuire quelques. minutes puis ; vous terminez votre sauce en ajoutant. quelques cornichons hachés, un peu de glace de viande et un peu de _ fourniture également hachée, voyez que votre sauce soit. d un bon sel et servez. | ;
Côtelettes de Porc à la Milanaise.
Faites griller vos côtelettes et dressez-les en couronne, # servez dans le puits une garniture Her DAese 4 pas les manchettes. | US
Gôtelettes de Porc à la Druard.
| Faites vos côtelettes un peu minces, g œarnissez- a. 4, ap- à pareil à cromesquis et enveloppez-les dans une crépi-
_ nette, panez-les à l'anglaise, et faites-les frire à feu vif.
__ Servez avec une sauce à la diable ou une sauce Chateau- 4 prant à part. | HR as
Carré de Porc.
Le carré de porc se sert en entrée avec une > garniture de choucroûte ou une jardinière, voire même avec flamande. A cet effet, vous les faites. rôtir à FH broche en.
PORN QUISINIER MODERNE Fee Le
coré, vous pouvez placer la garniture au milieu de la LE couronne. Une purée de marrons ou de pommes de terre * est excellente avec cette pièce. Vous l’arrosez d'un filet de demi-glace lorsqu'il est dressé. ;
Andouilles de Fraise de Veau.
Haites dégorger une fraise de veau, faites-la blanchir,
- puis vous la ciselez et l’empochez dans des boyaux de porc en les assaisonnant comme il faut; quelques amateurs les demandent truffés, alors vous y ajoutez quelques lames de truffes et un peu de truffes hachées. Attachez les extrémités de vos andouilles et faites-les cuire à l'eau frémissante. Mettez-les en presse et lorsqu'elles sont froides, vous les ciselez et les faites griller à feu
| modéré. Servez-les sans autres apprèts. Les andouilles
se mangent généralement avec de la moutarde.
D Andouiïilles à la Crème.
Lorsque vos andouilles sont blanchies, c'est-à-dire vos mn fraises, vous les ciselez et les faites cuire dans une sauce le. béchamel un peu claire qui n'arrive à son degré de cuisson ou de réduction que lorsque votre fressure est cuite, alors vous en remplissez vos boyaux, attachez les
… deux extrémités et mettez-les cuire à l'eau frémissante _ pendant une heure environ, puis les laissez refroidir … autant que possible en presse. Ciselez-les légèrementet | faites-les griller à feu vif. Servez également sans aucune sauce. On peut incorporer quelques lardons minces de - langue à l'écarlate ou de jambon et faire cuire les andouilles dans une bonne braisière.
TL AD FRANS
._ Andouiïlles.
| Ghoïsissez les boyaux les plus charnus du porc, net- … ioyez-les et mettez-les à dégorger toute une nuit, égout- Le tez-les, séchez-les dans un linge, mettez-les mariner dans | un bon assaisonnement de macis, coriandre, muscade,
Andouïilles à la Béchamel.
É Faites une bonne sauce à la béchamel, ciselez une e | fraise de veau, une demi-livre de lard de poitrine, autant. de panne; assaisonnez le tout avec soin, mêlez-le à votre à sauce, remplissez-en des boyaux bien nettoyés, faites cuire dans une bonne braisière et lorsqu'elles sont refroidies dans leur cuisson, ciselez vos andouilles et . faites-les griller à feu modéré. Servez-les pAUT none d'œuvre de déjeuner.
Cervelas fumés.
Hachez quelques parties de lard de poitrine et un peu de lard gras, assaisonnez-le de gros poivre, de sel, rem- ‘4 plissez-en vos boyaux’et faites-les suer dans une étuve : pendant quarante-huit heures, ensuite vous les pendez dans une cheminée et vous en servez au besoin. Ce cervelas se fait cuire ordinairement avec un plat de choux « ou de choucroüte, mais également dans une braisière pour servir de hors-d'œuvre lorsqu'il est froid. |
Le Filet de Porc.
- Levez un filet de porc, piquez-le, faites-le rôtir et ser vez- 4 se avec une garniture de légumes, soit une jardinière, 4 soit une purée de paptess de terre, arrosez-le d'une … demi-glace.
Filet de Porc pans: grillé à la Rémoulade.
2 Tévéz un filet de porc, panez-le à l'anglaise faites-le 4 griller à feu vif et servez-le avec sauce rémoulade. 5
ns RE un à filet de Do, panez vos escalopes, AS 7 sauter et servéz-les dans leur glace ou avec une garen ture de petits légumes; soit pointes d’arperges, ne F pois Dernes de terre be ip Fe etc.
Filet de Porc en Escalopes.
E 40e rôtir votre filet, détaillez-le et après avoir paré (les lames de filet vous les glacez et les laissez refroidir ; L ensuite vous moulez un moule de gelée au quart du LA moule, formez une couronne et remplissez votre moule Æ de gelée, faites prendre à la elace et démoulez comme 4 ne à l’eau chaude.
Filet de Porc en Bellevue.
| Vous pouvez également piquer vos escalopes de filet et … les faire glacer au four et lorsqu'elles sont froides en … garnir voire moule de gelée.
dE | Saucisses aux Trufftes.
Hachez une livre de chair à saucisses, c'est-à-dire du | L porc frais, gras et maigre. Assaisonnez-le, incorporez un … peu de truffe hachée et emplissez-en vos petits boyaux que vous aurez bien nettoyés préalablement. Piquez vos M saucisses et faites-les griller à feu modéré; servez-les Mn avec une Sauce périgueux à part.
en Saucisses ordinaires.
Hachez une livre de lard frais, autant de porc frais, | -assaisonnez votre farce et emplissez vos petits boyaux, aîitachez les extrémités, piquez-les et faites griller ou Sauter dans un peu de beurre; servez sur une purée de
, pommes de terre ou avec un peu de riz au gras.
L: Ë Pieds de Cochon aux Truftes
È 2 Préparez de la chair à saucisses dans laquelle vous -incorporez des truffes hachées et des pieds de porc _ désossés et SES menu, puis vous prenez une Crépi-
312 LE PETIT CUISINIER MODERNE ; nette que vous étendez sur la table, la garnissez de lames
de truffe de part en part, vous mettez votre Chair à sau=
cisses par portions égales et enveloppez chaque portion dans un carré de crépinette large de vingt centimètres carrés; vous les panuez à l'anglaise et les faites griller, ou bien les faites griller sans les paner et les servez avec une sauce périgueux. Donnez-leur la forme d'un demipied de porc en les enveloppant dans la crépinette.
Vous pouvez également faire cuire vos pieds de cochon désossés et lorsqu'ils sont froids les envelopper de cet appareil, les paner à l'anglaise et les servir au naturel, c'est-à-dire sans sauce.
Pieds de cochon à la Sainte-Menehould.
Fendez vos pieds en deux, retirez l'os du milieu , ficelez-les avec de petites bandes de toile afin qu'ils conservent leur forme, faites-les cuire aux trois quarts dans une braisière bien aromatisée et mouillée en partie avec du . Vin blanc; puis vous les laissez refroidir dans leur gelée, les panez au naturel, les faites griller et les servez avec une sauce ravigote ou une maître d'hôtel fondue, dans laquelle vous incorporez quelques échalotes hachées et un petit morceau de glace de volaille. |
Souvent on fait cuire les pieds entiers dans une bonne braisière, et quand ils sont froids, au sortir de la gelée, on les fend, on les pane et on les fait griller à feumodéré pour les servir au naturel.
Saucisson à l'ail.
Hachez un kilogramme de porc frais, ajoutez-y un assaisonnement de sel, poivre en grains, quatre épices et . un peu d'ail pilé, emplissez-en vos boyaux, faites-les pocher à l’eau frémissante pendant vingt minutes et égouttez-les, faites-les cuire dans une étuve à la vapeur pendant une heure et demie et laissez-les refroidir pour les servir en hors-d'œuvre; autrement, vous les faites cuire dans un plat de choux ou de choucroûte et les servez chauds.
Petit Salé aux Choux.
Ayez un morceau de lard de poitrine que vous mettez essaler dans un peu d’eau froide, faites-le cuire dansun lat de choux ou de tout autre légume. ñ
Servez-le chaud ou froid suivant la circonstance. Une heure d'ébullition suffit à sa cuisson.
| | Observalion. — Le petit salé ou lard de poitrine rend
- d'importants services dans la cuisine. Ilestemployéavec Î succès dans les mirepoix, dans lesragoüts oucivets, dans les compotes de pigeons. A cet effet, vous ne le faites pas * _ dessaler, seulement vous enlevez la superficie qui, géné- _ralement, est un sel sec ou pur. re
: | 2 Petit Salé. (Manière de le préparer.)
Ed
1 Le petit salé Se prépare ainsi: vous prenez une poitrine
… de porc frais, la détaillez de manière à pouvoir la mettre
… dans un vase dans lequel vous mettez un lit de sel, puis un lit de porc frais et continuez jusqu'à épuisement de # | vos morceaux de poitrine, ensuite vous couvrez d'unlit
… de sel assez épais et, de temps en temps, vous retirez. © votre lard de ce sel pour le frotter avec du sel sec, puis U… l'empilezetle laissez huit jours ainsi, pendez-le et le laissez %… sécher pour vous en servir au besoin. Autrement, vous _ pouvez le laisser dans une saumure fraîche et nel’égoutter que pour vous en servir. S’il était trop salé, il faudrait le faire dégorger dans l'eau courante.
Si GE je " ù k
Lard à piquer. (Manière de le préparer.)
Mi Fe LOS: + AU A
| È _ Le lard à piquer rend d'importants services dans la L& L: - cuisine. Son nom indique son principal office, c'est-à-dire LL qu il sert à piquer les viandes de boucherie, de venaison, | _ de volaille, et même les chairs de poisson; il sert à barder | à pièces que je viens d'indiquer et à foncer les pâtés où - lesterrines, à garnir les galantines, lespätésetlesterrines, les hures, etc., etc.; enfin à faire des bandes pour CrOmesquis, artichauts barigoule, etc. Râpé, il remplace
à nn le Deures nel à _ appareil à côtelettes à papillotes ; il entre é pe dans une grande proportion dans les farces ordi Voici de quelle manière il se PÉDALES SI MENRASS Fe Prenez vos bandes de lard, frottez-les tous les jours sel marin pendant dix jours, ensuite vous les ue _ de sel bien sec et les pendez dans un endroit aéré et _ surtout pas humide; il faut plusieurs mois pour Obtenir | du bon lard à piquer. : SES Il ne doit pas entrer dans la Saurmure. OS Vous pouvez également mettre vos bandes de lard gras | dans une quantité de sel, en observant qu elles ne’se à touchent pas ou ne pas laisser de vide, afin d'éviter | qu'aucune partie ne prenne un goût de rance. Cette première opération dure quelques mois; pendez-les ensuite après les avoir frotiées de sel sec; lorsque votre lard a. 4 repris une certaine dureté, vous pouvez vous en servir. «4 La première méthode est préférable. 3
Pâté de Foie de Porc.
Liver la manière de traiter du pâté de foie gras ou = mieux encore la manière de faire la farce cuite; ajoutezy _des pistaches et faites-le cuire dans une croûte ou dans . un moule. Dans ce dernier cas, vous le faites cuire au bain-marie et ensuite lorsqu'il est froid, vous chemisez k un moule de gelée et y placez votre pâté démoulé à froid, à _ puis vous coulez un peu de gelée entre la chemise de votre pâté et le pâté, de sorte qu'il n'y ait pas d'air entre Jes deux, puis, lorsque la gelée est prise, vous le démou- | lez comme l’aspic.
Foie de Porc sauté.
re le Foie de veau sauté à l'italienne dE. opérez 7 re
Foie de Porc sauté aux Truffes.
Découpez votre foie par tranches, faites-le sauter dans un peu de beurre, à sjoutez, lorsqu'il à une belle couleur, |
SE ‘0 1 verre de dorer une cuillerée dé sauce espagnole et. quelques truffes coupées en lames; ne le laissez pas bouillir, dressez-le s’il est d’un bon sel et faites réduire Es otre sauce quelques secondes ; dressez votre garniture de truffes dans le puits et saucez légèrement.
Jambon d'York a la gelée.
| 0 Le un jambon qd’ York, mettez-le à dégorger la ele nu l’eau s’il doit y rester plus de douze heures, faitese cuireavecune poignée de bon foin et quelques aromates | à que thym, clous de girofle, laurier, oignons, carottes. MSitôt parti à grande ébullition, laissez-le cuire lentement pendant deux heures, égouttez-le, laissez-le refroidir, . parez-le en laissant une partie de la peau adhérénte au manche, formez des dents à l’aide du couteau, parez bien je gras, glacez la peau à laide d’un peu de glace blonde Met le gras avec de la gelée. Décorez avec de la belle gelée -clarifiée et de différentes nuances; piquez vos trois hâtelets sur un carré de gelée monté en gradins, placez un : “manche en corne de cerf à l’os du jambon, croûtonnez à Bla gelée sur un édredon de graisse que vous glacez à | Pécarlate ei que vous entourez d'un cordon au beurre de msafran, laissant retomber un gland sur chaque sois du Mia. (Voir fig. 34.) rs Les jambons d’York, de de et de Mayence sont | ; les plus recherchés. Cependant on trouve de bons jambons dans tous les pays; ce sont les soins qu’on leur donne qui en font la qualité. Il faut toujours choisir le jambon “d'un animal jeune et qui ne soit resté trop longtemps ni au saloir ni au fumoir.
Jambon aux Épinards. (Sauce Madère.)
Levez la peau de votre jambon, faites-le braiser ourôtir | au four avec une bonne mirepoix et un verre de madère, ln arrosez-le souvent sanslui laisser prendre trop decouleur. - Servez-le après une heure trois quarts de cuisson à feu. | modéré, avec sauce madère à part ou bien avec une garni- 1 | iure d'épinards au jus ; glacez votre jambon légèrement. =
+ ee de Jambon.
7. quelques lames de jambon, clarifiez un peu de (gelée, décorez le fond et les bords d’un moule à aspic, en _le plissant à mesure d’une ou deux cuillerées de gelée,
“ formez une couronne de vos lames de jambon, remplis- _ sez votre moule de gelée et faites-le prendre dans un F É endroit frais ou à la glace. Démoulez avec un peu d'eau
aude et dresser sur une serviette pliée à cet effet ou sur
“ un socle. Dans ce dernier cas, vous croûtonnez à la gelée.
Jambon à la Milanaise.
Faites rôtir voire bon en l’arrosant de madère, ou
re dans une double feuille de papier beurrée ” contenant une mirepoix passée au beurre. Préparez une
| garniture milanaise que vous servez à part, ou encore
11 vous la dressez sur votre plat et votre jambon sur la
k à | milanaise, glacez légèrement et servez.
| 44 g Ps Trnbon à la Paysanne.
_ Faites blanchir un chou frisé ou pommé, assaisonnez-
le et marquez-le dans une casserole avec un bouquet
garni, deux carottes, deux oignons piqués de clous de
F4 _girofle, puis vous placez votre jambon dans le milieu de … vos choux, le couvrez d'une feuille -de papier beurrée et
après deux heures de cuisson à feu modéré vous le
| servez. Mouillez vos choux avec le dessus de votre pot-
au-feu.
Si vous êtes dans une maison princière, vous ajoutez
une ou deux perdrix que vous faites rotir à moitié préa-
LD
De.
_ A afin de parfumer vos choux, et un saucisson à
_ l'ail que vous ne mettez que vingt minutes avant de Servir.
Jambon à la Financière.
Faites braiser- votre jambon avec très peu de cuisson
et une ne garniture “1, légumes.
__ à glace après une heure trois quarts de eu 3
| dressez avec une garniture financière En Jambon aux As. à (Porte Maillot). |
ee réduite au vin de Madère et une € garnitur le. champignons farcis. RS
J bon aux Tomates farcies.
Faites rôtir votre jambon après l'avoir mis à à dégorger pendant vingt-quatre heures et servez-le avec une garni ture de UNE farcies.
Épaule de Cochon ou J ambonneau désossé,
Désossez une épaule de cochon, faites-la cuire dans un 13 braisière d'eau garnie de légumes tels que Rd | . oignons et bouquet garni. Lorsqu'il est bien cuit, laissezle refroidir dans un moule rond dans lequel vous mettez en presse. Lorsqu'il est froid, vous moule de gelée, y placez votre jambon ; ; COL 1 de sorte qu'il n’y ait pas d’air et le démoulez comme un : aspic Sur un socle que vous croûtonnez à la gelée. |
Le Jambhonneau.
Après lui avoir fait subir quelques jours de saloir, vous À le mettez dégorger un jour à l’eau froide et faites Cuire à à le jambonneau dans une bonne braisière bien OT tisée, laissez-le refroidir et roulez-le dans une chapelure * blonde. Le jambonneau se sert comme hors-d'œuvre M
froid avec gelée et cornichons. É
Jambon au Naturel »,
Faites cuire votre jambon dans une braisière des
PETIT CUISI à MODERNE | terrines,galantines,hures de porc ou de san!
€ es, etc. Pour piquer ou clouter les noix de veau ou de bœuf, les volailles, et le gibier, etc., etc., pour
ce à Date: ou à galantine, pour foncer les.:7
_ pour les mirepoix ou encore dans les com-
tes de pigeons, comme garniture de petits pois ; dans
| Les s financière, toulouse ou tortue, ou pour garniture d'oelettes ou d'œufs à l'américaine, etc., etc. Le jambon _Semploie également cru et remplace le lard de poitrine ï‘rès avantageusement comme qualité, car autrement il est plus cher. Il se sert également entier ou détaillé à la gelée. | |
_ Manière de préparer les Jambons.
à … Prenez quelques jambons frais, frotiez-les de sel pendant plusieurs jours etexposez-les dans un courant d'air ;
ensuite vous les enveloppez de cendres de bois, les en- des
_ fermez dans un sac contenant du foin et les pendez dans un endroit sec. Vous pouvez ajouter quelques feuilles de | laurier et quelques, branches de thym dans votre sac.
_ | Autrement, vous mettez vos jambons pendant trois
- semaines dans une saumure, les égouttez, les séchez
n dans un linge et les pendez à l'une des parois de la che-
minée pendant plusieurs mois. Tâchez qu'ils soient assez
4 _ éloignés du foyer pour n’en recevoir qu'une chaleur douce.
Vous pouvez également, après leur avoir fait subir ces
- premiers préparatifs, c’est-à-dire la saumure, les mettre dans un saindoux que vous salez légèrement, etc., ec.
Queue Fe Porc à la SRG
_ Faites criller une queue _ ROC frais els SerVeZ- -la avec une sauceravigote.
# QuEUS de Porc à la Tartare
Danez. une queue de porc frais, à l'anglaise, faites-la griller et servez-la avec une sauce à 1a tartare. se
| Queue de Porc àa la purée dre Pon de terre. Fa
| subir quinze jours ou trois semaines de saumure TAIES REA Ja dégorger quelques heures à l'eau froide; puis vous a _ faites cuire à l’étouffée et la ser vez avec une tn de à
à purée de pommes de terre.
Queue de Porc à la Paysanne.
Mettez votre queue de porc dans un pot en eo que _ vous remplissez d'eau; mettez-le devant le feu, Raitesdo | __écumer, puis vous le garnissez de carottes, oignons etun petit bouquet garni; vingt-cinq minutes avant de servie
_ -vous garnissez ce pot de pommes de terre, petits pois I
un peu de laitue. Servez voire qua de porc ei vos _Jégumes sur le même plat. D Vous pouvez également faire cuire des. ‘choux “| _ votre queue de porc, alors vous les faites blanchir préalablement et les meiiez cuire en même temps que la queue 2 de porc. | LS CORRE
Queue de Porc à la sauce Tomate.
aites braiser votre queue de porc comme 4 est ie
_qué à la noix de bœuf, et servez-la avec une sauc : _ tomate. 2
| Si vous servez la sauce à part, glacez votre ( queue de ER.
porc et saucez-la légèrement d' espagnole.
Du Rognon de Porc.
Le rognon de porc se sert en brochette ou sauté sui- 100 vant le goût de l’amphitryon. Observez les mêmes pee cipes que pts le rognon de mouton. |
PETIT. MODERNE
La Panne. a
ss Mraites aire Votre panne à feu doux : à cet effet, - vous. Done en petits dés et l'aromatisez de thym, laurier et. un oignon piqué de clous de girofle.
# _ Si vous désirez vous en servir pour truffer des volailles, mêlez- la à une égale quantité de lard gras que vous faites
: fondre ensemble, puis vous la passez dans un tamis afin qu il ne reste aucun petit nerf et aucun” des aromates,
ss vous hachez quelques truffes ou les parures de
“truffes dont vous avez l'intention de vous servir pour
._ truffer votre volaille et les ajoutez à votre panne pendant 2
_ qu'elle est encore ire | Le Sang.
Le sang du porc sert à faire le boudin, mais il n’est pas:
rare de s’en servir pour lier une sauce de civet JOrsqu'un 2
lièvre a perdu le sien totalement ou même si c'est un _civel de mou de veau, de bœuf ou de tout autre animal, - car il arrive souvent que le sang du chevreuil, de l'ours _de l'isard et de la gazelle sont coagulés ou caillés es - qu'on est prêt à s’en servir, parce qu’on n’a pu prendre à temps les précautions nécessaires.
- Le civet de mouton mariné en chevreuil se lie Heu. ment au sang de Por
‘Hure de Cochon à la Champenoise.
_ Après avoir flambé et blanchi une tète de cochon, vous + désossez, la garnissez d'une farce fine de porc mêlée fa une farce de volaille, puis vous formez entre chaque cou- - che de farce une couche de lardons entremèêlés de langue -à l'écarlate et de pistaches ou de truffes, quelques lames
* jambon maigre de Bayonne ou d’York et donnez à 5 tête la forme primitive, puis vous la cousez, l'em- - ballez dans un linge assez fort et faites cuire à feu modéré
_ dans une gelée que vous clarifierez et mettrez è rafraichir _ dans des sautoirs ou casseroles plates afin de pouvoir ‘ + croûtonner votre hure lorsque vous la dresserez ; RQUE s
à au RE et non la à la ere | + + € Vous pouvez également la paner à la CHE es pion Ms afin de pouvoir l'emporter dans les parties de chasse ou 4 _ promenades ; cette dernière méthode est préférable. On. é RPMpOnS de la FE à part dans un moule.
Brochettes Foie de Con à la sauce Diable. |
Escalopez votre foie, embrochez-le après l'avoir saupoudré de fines herbes, sel et poivre; trempez votre brochette dans une sauce hâtelet, panez-la à l'anglaise, faites-la frire à feu vif ou griller ei servezrla avec une . sauce à la diable à part.
Observation. — Ce mets italien se fait aussi cuire à Fa 74 broche ; à cet effet, on pane les escalopes de foie avant de: 4 les embrocher, puis on les débroche pour les servir en É buisson avec une sauce tomate ou une demi-glace légère- É ment beurrée, que vous terminez avec un jus de citron l ou des fines herbes. ; | j A
Fromage de Cochon à la Genevoise.
Mettez mariner les chairs d’une tête de porc, faites-les. cuire dans une bonne braisière mouillée de vin d’ Yvorne +#4 ou de Lacôte, égouttez-les, garnissez-en un moule, mettez : sous presse et, lorsqu'il est froid, démoulez-le : veillez à ce que la couenne soit bien échaudée avant de mettre vos chairs dans la marinade. C'est un des points les plus essentiels, et en garnissant le moule, égalisez les parties è grasses et maigres afin que voire fromage pit une bortess mine en le découpant. | Er
Fromage d’Oreilles de Cochon à la Villeroi.
Mettez vos oreilles à mariner avec quelques couennes Fa 4 lard bien blanchies ; que joue assaisonnement soit bien. #.
TÉT CUISINIER MODERNE
sai Uge, fenouil, une pincée de salpêtre, du thym, du laurier, des » quatre épices, un peu de Cayenne, couvrez vos % Piles laissez-les quelques jours dans cet assaisonne-
_ 540 aussi votre braisière de carottes, d'oignons, _ d’esiragon, fenouil, etc. etc. Mouillez-la avec du bon vin _ blanc, du consommé et un verre de cognac où de bonne | eau-de-vie de genièvre; faites cuire lentement pendant à sk heures, égouttez vos oreilles, mettez-les dans un moule
(M. Sera froid. Servez-le avec de la gelée hachée. On peut ._ décorer le plat à l'aide de cornichons.
Observaiion sur la manière de mariner Les chaïirs de
: FE porc. Lorsque ces chairs sont destinées à garnir un pâté, une galantine, etc., on les assaisonne de sel, poivre, . fines herbes, jus de citron et huile d'olive. On les couvre L | de tranches de carottes, d'oignons et de branches de persil. {Si elles doivent être piquées, le piquage se fait préalable- 1" ment.
— Les côtelettes, les filets, les escalopes, lesfilets mignons se préparent de même la veille seulement.
ARTS
| De. sous la forme d’un marcassin, d’une hure de M sanglier, etc., on les met dans une bonne marinade _ chaude ou froide de gibier. (Voir les marinades à l’article » Marinade de Chevreuil.) Laissez ces chairs mariner une dizaine de jours avant de vous en servir. On peut forcer en aromates, ajouter de la Sauge, du mélilot, de la menthe où de l'absinthe. Le brou de noix-est également employé —. dans les marinades à l'anglaise.
- — L. Den.) du + D
lu. Si l'on désire que les chairs soient rouges, on peut les
- frotter avec un peu de salpêtre avant de les mettre dans me la marinade.
- Lorsqu'on a du temps devant soi, on doit préférablement employer la marinade froide ; les chairs ainsi pré-
sé de basilie, clous de girofle, coriandre, muscade,
_ ment, faites-les cuire dans une bonne braisière avec Ne ious les os del’échine, de la tête et un fort bouquet garni;
& avec vos couennes et quelques lames de langue à l’écar- "late, mettez en presse et démoulez votre fromage lorsqu'il :
porc. — Il y a deux manières de mariner les chairs de
DA Tandis que lorsque ces chairs doivent figurer comme .
E7 re IR parées peuvent EE a servir de garn Ho ie ou une galantine. ie
Saindoux. à
Coupez votre panne en gros dés, faites-la fondre avec 4 4 un peu d’eau et aromatisez-la suivant la nécessité ; faites- ; _la cuire lentement, passez-la au tamis dans une terrine Es et mettez-la au garde-manger pour vous en servir au E besoin. we:
: Aro sé ch
_Observalion. — Le saindoux, dans certaines conditions, est préféré au beurre pour certains mets. A Paris, il est employé comme addition dans les fritures ou bien pour fabriquer des socles. A cet effet, on met à dégorger du suif de rognon de mouton que l’on hache, puis on le fait. fondre au bain-marie ou comme le saindoux ; il doit être pressé dans un torchon neuf et fouetté avec le saindoux, tandis qu'ils refroidissent; ajoutez un peu de bleu de Prusse et un jus de citron en le fouettant, afin de lui donner __ une belle teinte blanche, et servez-vous-en pour décorer
vos socles ou vos grosses pièces de charcuterie ouune hure de sanglier. La proportion est de 50 pour 100 de graisse de mouton. On pos ajouter un peu de stéarine : ou de bougie. |
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Manière de tailler le lard.
er quelques bardes pour les différents usages “rs e la cuisine, roulez-les et mettez-les sur une assiette. Cou- LA pez ensuite une bande de lard dans la largeur de trois centimètres, lorsque c'est pour piquer un cuissot, un filet, un fricandeau, et de deux seulement pour la volaille, le. î _ gibier, les ris de veau, etc. Prenez un tranche-lard, _ placez-vous de manière à avoir le poignet droit dégagé, tenez votre lard sous les doigts repliés de la main gauche 3 ‘et coupez votre lard perpendiculairement en petites bandes jusqu’ à la couenne, rassemblez-le, donnez-lui sa première à forme, couchez votre couteau horizontalement, posez vos . doigts allongés sur la surface de votre lard et. tranchez comme pour enlever une barde pes Vous déposez, 4
"Ee Sir
; en ant 1e: talon du dioan sur le bord du premier À _Jardon eten retirant horizontalement de manière à obtenir … _ la même épaisseur pour tous les lardons, ainsi EG à 1 : ee couenne.
Du Porc rôti.
72 Le porc est here d'une nature assez grasse
NS pour pouvoir être rôti sans le secours du beurre ni d'au
e Ë cune graisse, il demande également à cuir à feu clair et
De vif. Le rôti de porc est excellent. On peut également L arme roser de vinaigre à l’estragon.
ne _ Du Filet de Porc frais rôti.
.__ Dégsraissez votre filet de porc; ciselez légèrement la __ partie couverte et embrochez-le, mettez-le sur une broche ….. anglaise: faites rôtir à feu vif pendant une heure et demie: Lr _ cette viande doit être bien cuite; en la piquant avec une M aiguille à brider, vous verrez jailir un jus blanc qui vous … indiquera qu'il est suffisamment atteint. Arrosez souvent votre filet et adjoignez à son propre jus un peu de vinaigre à l’estragon, ce qui le relèvera et l’aromatisera, car il est || ; - d'une saveur un peu fade, dégraissez son jus avant de le … Servir etassurez-vous quil est d'un bon sel et surtout bien chaud.
Le Jambon à la Broche.
__ Lavez la peau qui couvre votre jambon, mettez-le à la _ broche anglaise afin de ne pas le percer, ou assujettisez- . le sur une broche au moyen de deux hâtelets dont vous …— attachez les extrémités sur la broche; deux heures d'une _. cuisson modérée et régulière sont nécessaires à cette In pièce. Arrosez-le de son propre jus et lorsqu'il est sur le 18 point de terminer sa cuisson ajoutez un peu de bon madère 4. dans Son jus pour le parfumer. Si le feu est trop vif, em- 1 ballez votre jambon dans une feuille de papier beurrée contenant une mirepoix fine passée au beurre et ayez “_ soin de la déballer pour lui faire prendre une couleur - blonde dès que le feu sera apaisé. +
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La Poularde du Mans truffée à la Di.
__ Flambez légèrement une belle poularde, videz-la avec |: beaucoup d'attention, puis vous préparez de la panne _ comme il est indiqué au truffage et quelques truffes que _ vous coupez d'égale grosseur; faites-les sauter au _ madère réduit; alors vous commencez à farcir votre pou- _ larde, en faisant glisser quelques lames de truffes entre cuir et chair, puis vous la bourrez de panne et de truffes, . cousez le croupion préalablement et entonnez par la k poche de l'estomac que vous rapportez ensuite sur le dos À J ;
où vous l'arrêtez avec un peu de fil doublé. Bridez votre volaille en entrée, appliquez une barde de lard que vous : fixez sur l'estomac au moyen d'un peu de ficelle, puis
. vous la placez dans une braisière moyenne dans laquelle vous aurez préalablement passé une mirepoix au beurre
. que vous aurez mouillée d’un bon consommé de volaille; garnissez votre braisière avec les abatis de votre poularde, un bouquet garni, un oignon piqué de deux clous de girofie et une ou deux carottes; faites partir en plein feu, écumez votre braisière et laissez-la mijoter sur un _ feumodéré pendant trente-cinq ou quarante minutes, Sui- SE vant la grosseur ou la finesse de la volaille. | 4) _ Égouttez bien votre volaille, débridez-la et dressez-la 1
_ sur votre plat, saucez-la légèrement d'un peu de sauce Périgueux ; Servez une saucière de sauce Périgueux à Part.
Poularde à la Toulouse.
_ Videz et flambez votre poularde, faites-lui une légère. _ _incision sous chaque cuisse, afin de pouvoir fairerentrer _ les cuisses en dedans, bridez votre volaille, bardez-la et _ mettez-la braiser dans un consommé de volaille, .
Dre rs poularde 4 à da Perig gueux. ;
Toi Le n:
DTA poularde à la Toulouse see ‘également se faire rôti à blanc, c’est-à-dire que vous l’emballez dans une
_ fa ille de PAIEr beurrée dans laquelle vous mettez quel-
ne. Pa Poularde à la Toulouse (fig. 35).
s ques tranches de carottes et d'oignons, et quelques
Dore de champignons, vous bourrez l'estomac de ne
beurre et arrosez votre poularde que vous faites cuire à la broche ou au four, Sans lui laisser prendre aucune “4 _ couleur.
Veillez à ce que votre Toulouse soit d’un bon goût. Vous pouvez servir cetie pièce avec hâtelets composés de truffes, champignons cannelés et crêtes de coq. Se
PU
e. Double la Financière.
Videz, flambez, parez, bridez et bardez une poularde,
“faites-la braiser comme il est indiqué à l'article poularde
à La Périgueux et servez-la avec une garniture à la finan-
‘cière; si vous servez avec hâtelets, v arl derniers de champignons, iruffes et écrevisses. (e
me ANR",
à Poular de ai Chipolata.
AS ui flambez, parez, nuire de foies de otre e à 2: A de marrons une poularde, bridez-la, bardez-la et faites la braiser comme il est indiqué pour la poularde à la Æ Périgueux. Servez avec garniture à la chipolata ; faites griller vos marrons pour farcir votre potes (Voir £ - Ag. 49. Dinde à la chipolala.) |
Poularde au gros sel.
Videz, flambez, parez, bridez et bardez une poularde ; faites-la braiser comme il est indiqué pour la poularde à la Périgueux. Débridez, dressez votre poularde et servez avec un peu de gros sel et un jus clarifié.
Poularde à l'Estragon.
Videz, flambez, parez, bridez et bardez une poularde, faites-la braiser comme il est indiqué pour la poularde à la Périgueux ; servez votre poularde avec un jus très clair L dans lequel vous ajoutez quelques feuilles d’'estragon à blanchies préalablement. Vous pouvez également garnir … voire braisière d’un bouquet d’estragon afin que votre volaille en prenne l’arome.
Poularde à la Chevalière.
_. Parez votre poularde après l’avoir vidéb et flambée, bridez-la et piquez-la de langue à l'écarlate, faites-la braiser comme il est indiqué pour la poularde à la Péri- 4 gueux. Servez-la avec une sauce velouté à l'essence de - 4 volaille. 5
Poularde à la re
Videz, flambez et parez une poularde, piquez-la de lard 4 ferme et coupé mince (la volaille ne se pique que sur l’es-. : tomac), bridez-la et faites-la braiser comme il Fe indiqué ee.
He
_ pourla poularde à Fe Périgueux. Servez : avec une sauce ’
E suprême et une garniture de petites one garnies “4 d'huitres à l allemande. Fa
Poularde au cari à l'Indienne.
_ Videz, flambez et parez une poularde, mettez-la dans _ une braisière contenant du consommé de volaille et une
ou deux poignées de riz Caroline que vous aurez frotté dans un vase rempli d'eau, afin d'enlever la poussière ou l'enveloppe qui quelquefoisreste après, laissez cuire etser-
vezen ajoutant une pincée de cari à l’Indienne dans votre riz que vous dressez de chaque côté de votre poularde, en
ne laissant voir que l'estomac de cette volaille que vous
part.
Poularde au Safran.
Videz, flambez, parez, bridez et bardez votre poularde,
faites-la cuire dans un consommé dans lequel vous aurez
glacez légèrement. Servez un peu de demi-glace à
mis quelques filaments de safran et servez-la avecune
sauce allemande faite avec sa cuisson.
Vous pouvez également faire cuire du riz dans ce con-
sommé après en avoir retiré la quantité suffisante pour _ votre sauce. Il se sert à part et très peu cuit. Les Turcs
savourent généralement cette excellente entrée
Poularde en petit deuil.
Videz. flambez une poularde, parez-la, puis vous intro-
duisez quelques lames de truffes entre l'estomac et la peau qui le recouvre, bridez voire volaille, bardez-la et faites-la cuire dans un consommé de volaille. Servez-la avec une sauce périgueux à blanc, c’est-à-dire que dans
un velouté lié par la réduction, vous ajoutez quelques.
truffes du Périgord hachées bien menu.
Poularde en demi-deuil.
Videz, flambez, parez et bridez votre poularde, piquez- É
Poularde à la Bigarrure.
Pidez flambez, parez et bridez une poularde, piqueza
: de langue à l'écarlate, de truffes et de lard, faites- la 0
_ braiser comme il est indiqué pour la poularde à la Péri-
_ guéux et servez avec une garniture de quenelles fines de É _ volaille, langue et truffes ee vous te à la + 5 sauce allemande. |
F'onarae à la Reine.
_ Videz, flambez, parez et bridez une poularde fine, hars ses dez-la, faites-la braiser comme il est indiqué à l’article Poularde à la Toulouse, c'est-à-dire rôtir à blanc puis VOUS faites des grosses quenelles de volaille que vous décorez aux truffes, placez ces queneélles sur de petits canapés passés au beurre; dressez voire poularde avec cetie garniture ei saucez d'une suprême. 2 Observation. — Faites pocher ces quenelles au. four, dans un peu de consommé PER avant de les dresser <
Sur VOS Canapés.
Volaille poêlée..
__ Coupez quelques lames de jambon et de.veau, foncez-. en une petite braisière. Aromatisez de carottes, thym, laurier, oignons, bouquet de racines de persil, et faites
passer cette mirepoix au beurre sans lui laisser prendre ” $
de couleur. Mouillez-la ensuite avec du bon consommé de volaille. Videz, flambez, troussez votre volaille en entrée, bardez-la et mettez-la cuire dans cette braisière.
_ Le temps est proportionné à sa grosseur ainsi qu'à sa _ qualité. Les volailles truffées pour entrées se préparent
!: de même. Les volailles piquées ne nécessitent pas de 2
_ bardes, au contraire, afin de ne pas dérangerle piquage,
AT
Pilau de Volaille. |
à to : £ $ de | u AE . Videz, flambez et troussez votre volaille en entrée ;
bardez- la ffaites- -la braiser ou poêler comme il vient d’être _ indiqué ; mettez un peu de votre fond dans une casserole avec un quart de riz lavé et blanchi et faites cuire _ lentement. Lorsque votre riz et votre volaille sont cuits, d vous ajoutez un peu de safran dans le riz, débridez votre L olaille, dressez-la et servez votre riz autour. Celui-ci doit . être entier, c'est-à-dire crevé à point et moelleux, sans étre ni trop mouillé ni trop sec. Quelques amateurs, les 4 Turcs surtout, demandent une sauce Soy ( Japan sauce, _ sauce du Japon), qu'on leur sert à part avecle paf qui n’est autre au un genre de Cari à lindienne,
Poularde au Riz.
| Videz, flamber et bridez votre volaille, bardez-la, faites-
“4 a braiser dans un consomimné de volaille, dans lequel
pou aurez mis à crever une ou deux poignées de riz - Caroline, un bouquet garni, un oignon piqué de deux clous de girofle et une ou deux carottes. Servez après avoir retiré ces derniers aromates et en ayant soin dene pas couvrir l'estomac de votre poularde. Versez un filet «de glace autour du riz qui enveloppe votre poularde et | servez avec une demi-glace à part.
Galantine de Poularde Truffée
…. Videz ou plutôt désossez une belle poularde, faites | _ glisser quelques lames de.truffes entre la peau etlachair de l'estomac; ayez une farce à galantine, garnissez-en br votre poularde d'une épaisseur d’un centimètre, placez
— sur cette farce et avec ordre quelques lames de truffes, -
quelques lardons coupés minces, quelques lames de langue à l'écarlate ; recouvrez celit d'une couche de farce,
continuez de garnir votre galantine en y ajoutant quelques filets de volaille, rapprochez ensuite les extré-
‘en nant de In de +. possi R forme et surtout d'observer que l'estomac de votre po -
_ Jarde se trouve bien au milieu. Vous roulez ensuite vo re.
* _galantine dans une serviette, la ficelez et la faites brais
grosseur. Évitez que votre braisière ne bouille trop foi et veillez à ce qu'elle soit garnie des aromates néce: Saires au fumet de volaille. Vous pouvez, en conséquence
joindre les abatis de votre poularde à la braisière de gelée, . Re
que vous dégraisserez et clarifierez comme l’aspic. Laissez
refroidir votre galantine que vous mettez sous presse, 1 4
décorez-la à la gelée quelques minutes avant de servir rer
_ croûtonnez votre plat.
Vous pouvez la monter sur socle et Pénent de troie
hâtelets à gelée décorés eux-mêmes comme moule a 4
aspic et démoulez au moment de les placer sur la ses à
tine. Croûtonnez le socle à la gelée et enrichissez-le de : petits sujets sculptés à la main ou moulés en stéarine.
Cette pièce se sert souvent sur un buffet de bal. Toutes 4
les galantines de volaille se préparent de même.
Cassolette de Riz aux Ailerons de Poularde.
Flambez, désossez et farcissez vos ailerons, faites- les ; braiser avec une bonne mirepoix et lorsqu'ils seront gla-
cés, servez-les avec une garniture de truffes ou de champignons à blanc à l’allemande ou à brun à l espagnole
riche réduite. PA 28 E
Boudins de Volaille à l'Anglais
Formez des boudins de quenelles ou farce de volaille
_ sans les empocher dans des boyaux comme il est indi- “4 _qué pour hors-d'œuvre ; panez-les à l'anglaise où au blanc d'œuf, faites-les griller. sur une feuille de MS
De.
beurrée et dressez-les sur une serviette, Servez une
anglaise à part.
ue Blanquette de Volaille. ; Se
ee:
er
Videz, flambez votre volaille et découpez-la c comme il ne |
jh
er Douquet garni et faites Dartte en plein feu ; écumez comme un pot-au-feu, puis laissez cuire trois quarts L d'heure, ensuite vous passez la cuisson, retirez vos aro- Priotes. que vous remplacez par une garniture de champignons tournés ou cannelés et quelques petits oignons cuits au beurre, sans leur avoir laissé prendre trop de | couleur De la cuisson, vous faites une sauce suprême que vous liez au moment de servir votre blanquette; | tenez-la au baïin-marie en attendant, afin qu'elle ne tourne | pas. Dressez votre blanquette dans une casserole en Psent ou sur un plat quelconque; dans ce dernier cas É vous pouvez l’enrichir de petits croûtons passés au beurre |
| qui formeront bordure ; glacez-les nent et servez.
Purée de Volaille.
_ Faites cuire un ou deux poulets à la broche, sans toute- | fois leur laisser prendre couleur ; à cet effet, vous les - emballez comme il est indiqué pour la Poularde à la
Toulouse, puis vous les désossez, les pilez dans un mortier avec un quart de riz Caroline que vous aurez fait crever dans un peu de consommé blanc ; passez cette
… purée à l’'étamine et mettez-la dans une École ter-
_ minez cette purée avec un peu de beurre fin et un demi- M | verre de crème double sans la laisser bouillir; mettez-la
au bain-marie jusqu'au moment de la servir. Pendant ce | ans de temps, ayez une casserole de riz crevé dans du » consommé, mais dont la réduction soit arrivée à un tel - degré que votre riz reste moelleux et presque sec; alors | vous le moulez dans un moule à bordure, que vous aurez - beurré préalablement, et le mettez à la bouche du four - jusqu'à l'heure du service. Démoulez alors votre bordure: h 4 . sur un plat rond et versez au centre votre purée de gibier sur laquelle vous disposerez un petit dessin formé de _ croûtons de blancs de Foie ou de quelques lames de _ truffes.
- Souftlé de are de Volaill
Voyez les Soufflès de purée de faisans, bécasses où _ perdreaux et opérez de même. 4 et de AT
Observation sur. les purées en général. - — a génér les purées de tous genres servent de garniture, mais 4 _ l'artisan peut en former de très jolies entrées DRE ou ; _ froides. dE F _ Chaudes, en les servant en : CroLE avec une garniture d'œufs mollets ou simplement pochés, ou encore _avec des escalopes de truffes comme garniture (je parle ici des purées de volailles et de gibier ; ces dernières sont très nombreuses et le goût en est très vasiô 4 à | 4 Froides, en les servant comme aspics, comme pains de 1 gibier, ces derniers chemisés de gelée et croûtonnés ou u décorés de gelée hachée. -4 Les purées peuvent être assimilées à d'autres entrées telles que: les entrées de filets de volaille ou de gibier, les escalopes de ris de veau ou ris d'agneau dont on. À “forme une couronne sur une purée de volaille; dressées ù. dans une bordure, ou Simplement dans une casserole en argent. | É Les purées tenues sur glace, terminées avec une par- | . tie de sauce chaud-froid ou de bonne gelée, peuvent TACUES lement être dressées sur pain vert, avec ou sans montant, et lissées, servir de base à certaines entrées, comme, par exemple, aux aiguillettes de canard (sauvage ou. Ron À aux filets de poules de prairies, etc. Sur une plate- forme à en purée de gibier, il est loisible de dresser des chaud- 1 froid, des salades de volaille; le principal est d'observer | que la purée soit d'un goût exquis et surtout qu’elle s'accorde avec le menu, c'est-à-dire qu sue ne > forme pas doublure. E Quant aux purées de légumes qui sont variées à l'infini, elles "do. en généralcomme garnitures. chaudes ou froides, suivant la pièce qu'elles accompagnent ou comme entremets de HeDInes Ainsi l’on sert des éptar d 4
sinien MODERNE 5
4 jues truffes, quelques champignons, mettez-les dans une - casserole avec une ou deux cuillerées de sauce velouté _ réduite ; lorsque le tout sera bien chaud, liez votre appa- —_ reil avec deux ou trois jaunes d'œufs, laissez cuire en … plein feu quelques secondes à grands bouillons, en ne - cessant de remuer, puis versez votre appareil sur un plat où sur une plaque bien étamée et beurrée légèrement, placez votre appareil dans un endroit frais ou sur la wlace, suivant le temps dont vous pouvez disposer et, lorsque votre appareil est refroidi, formez-en des cro- … quettes enveloppées de lard et de crépinette, puis vous - les panez à l'anglaise et les faites griller à feu vif. Servez- - les comme entrée avec une sauce Chateaubriand à part. Cette explication est également donnéeau chapitre des — hors-d'œuvre chauds avec les détails nécessaires.
Croquettes de Poularde.
… Levez les chaiïirs d'une poularde. rôtie, formez-en un peppareil à cromesquis, laissez-le refroidir, puis faites-en - des croquettes d'égale grosseur que vous panez à l'an- | glaise plutôt deux fois qu'une et les faites frire à feu vif. Servez- les en couronne sur une serviétte po à cet effet. et avec sauce noie nant à part.
Coquilles de Volaille à la Crème au Gratin.
Escalopez quelques blancs de volaille, mettez-les dans une casserole avec quelques lames de truffes ou de cham- _ pignons, une cuillerée de sauce béchamel, un peu de cayenne, puis, lorsque. votre appareil est chaud, vousle 4 liez avec un jaune d'œuf et vous en garnissez vos coquil- —. es beurrées préalablement; ayez à cet effet des coquilles
Saint-Jacques qui ne servent qu'à cet usage ou des coquil= 4
les en métal; saupoudrez votre appareil d'un peu de mie de pain ou de chapelure, arrosez-les d'un peu de beurre et faites gratiner à four vif.
Quenelles de Volaille.
Faites une farce fine de volaille, formez-en des quenelles à l’aide d’une cuiller à bouche et d'une lame de couteau, lissez-les, décorez-les aux truffes, faites-les pocher dans un peu de consommé ou simplement au four sur une plaque beurrée et dressez-les sur des canapés proportionnés à la grosseur de vosquenelles. Saucezles légèrement d’une Périgueux à blanc ou légérement liée et servez. |
Paupiettes de filets de Volaille à la Périgueux.
Levez vos filets, parez-les, farcissez-les légérement; roulez-les sur eux-mêmes, enveloppez-les d'une petite bande de papier beurrée, et couvrez-les d'une feuille de papier beurrée, faites-les cuire à four vif, dressez-les, retirez au fur et à mesure les petites bandes qui lesenveloppent et saucez-les d’une Périgueux.
Manière de lever et de parer les Filets de Volaille.
Levez la peau qui recouvre l'estomac de votre volaille, faites une incision au milieu de l'estomac, puis vous faites glisser la pointe du couteau entre le bréchet et la chair jusqu'à la jonction de l’aileron d’une part, et jus-
qu'à la pointe de l'estomac d'autre part; votre filet levé, ”
vous le posez sens dessus dessous sur la table, posez votre lame de couteau à plat et la faites glisser entre le nerf et la chair, et s’il reste sur les bords de votre filet quelques parties irrégulières, vous les ciselez légèrement. Placez vos suprêmes au fur et à mesure dans le plat à sauter, beurré à cet effet, à moins qu'ils ne doivent être piqués, farcis ou panés.
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enlevé le fiel ou amer. (L'action de blanchir ici signifie | À simplement les jeter dans l’eau bouillante et les retirer. 4 _ presque aussitôt pour les mettre à l’eau fraict e.) Cloutez- _ les de truffes ou de langue à l'écarlate, séchez-les sur un . lingeet faites-les sauter au beurre à feu vif, égouttez-les,
” financière,ou simplement par une garniture de quenelles,
4 de truffes ou de champignons. Versez le tout dans une
Fi caisse à laquelle vous aurez fait prendre une belle couleur
_et servez avec quelques belles écrevisses retroussées, si
c'est une financière qui forme la garniture ; autrement, _ servez dès que votre caisse est garnie.
| ne Fe : ; -
" Observalion. — Les petites caisses se préparent de
| même, on ne met qu'un foie et très peu de garniture dans chaque.
Crêtes et Rognons de Goqgs.
| Les crêtes et lesrognons servent généralement de garni- IN ture, mais ils peuvent également constituer une entrée. M À ceteffet et même dans les deux cas, vous les faites “ dégorger à l'eau froide, puis les faites blanchir et enfin “ les mettez cuire dans un blanc mouillé d'un consommé | + de volaille.
+ … Iorsquils sont cuits, égouttez-les et servez- sue dans une croustade ou dans une bordure de riz avec un. … peu de sauce allemande ou même avec un simple velouté réduit. On peut encore les servir à brun avec une espa- M pnole réduite à l'essence de volaille ou dans une demiù place, mais la sauce suprême est préférable.
Vol-au-Vent à la Toulouse.
Détrempez un litre de feuilletage, lorsqu'il est reposé, Gonnez- lui six tours, deux par deux, à vingt minutes . d'intervalle; aux deux derniers tours, mouillez légèrement
Patiss D et ie vos Fee ie leur avoir
remplacez le beurre par un ragoût à la Toulouse ou àla
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le pâton lorsqu'il est abaissé dans toute.sa longueur; à repliez-le et laissez-le reposer sur glace oë& dans un endroitfrais; taillez alors votre vol-au-vent del Agrandeur désirée en inclinant légèrement votre couteau en dehors, 4
Vol-au-vent à la Toulouse (fig. 36).
retournez votre vol-au-vent, cannelez-le légèrement avec le dos du couteau en tenant celui-ci droit et enappuyant le pouce gauche sur le bord du pâton, dorez lasurface sans toucher au rebord ni à l'épaisseur, marquez d’un cerclele milieu de votre vol-au-vent; rayez l'intérieur de celuisci qui | doit former le couvercle et cuisez: à four vif. Dès que votre M | vol-au-vent est cuit, évidez-le légèrement de la pâte non. Le cuite et garnissez-le d’une Toulouse composée de ris de ; _ veau où ris d'agneau, quenelles, champignons, cervelle, Fa crêtes et rognons de coqs, quelques lames de foies gras er _ ou des foies de volaille, quelques truffes dont vous gardez é les plus belles pour couronner le vol-au-vent, que vous « garnissez d'une douzaine de belles écrevisses. Envoyez 4
_ en même temps une sauciére de Toulouse bien chaude. Il est préférable de, le saucer très peu. (Voir /ig. 36.)
Aspic de Crêtes et Rognons.
_ L’aspic une fois clarifé, vos rognons cuits comme ci-dessus, ainsi que vos crêtes, vous déc@æez un moule
dy: Te Se PNA ONE NT À ù RAT Er PTE Me LS ER PER tes ds GE Feat je gs k k Ê : v L ll : j ù de Sani
Aspic de Crêtes et Rognons (fig. 37}.
Li Rire D ee A AU
“4 aspic et y placez en couronne vos crêtes et vos rognons ; mettez à la glace ou dans un endroit très frais et, lorsque voire"aspic est prêt, démoulez-le sur une serviette pliée à cet effet ou sur un Socle que vous croûtonnez à la gelée.
pris
Eu 2
Timbale de Foie gras à la Milanaise.
—_… Après avoir préparé quelques foies comme il vient L: d'être indiqué, vous les escalopez et les mettez dans une
4 | milanaise et les dressez dans une croûte à … linbale ou dans un moule chemisé de farce fine, poché au bain-marie au four. À cet effet, la sauce allemande ou le velouté lié s'emploient suivant la composition du diner, D Sivotre entrée est à blanc, ou alors la sauce à la — Périgueux, ou l'espagnole réduite si votre entrée est à brun.
Aspic de Foie gras.
Après avoir fait blanchir et cuire votre foie gras soit dans une croûte de pâte à pâté, soit dans une terrine, MIaissez-le refroidir, coupez-le par tranches, parez Mhucclles-ci et garnissez-en un moule à aspic chemisé de « gelée, entre chaque tranche placez une truffe, remplissez
Le. d , k TS ve, “PO PROS: PPT A
au fur et à mesure votre moule de gelée, de foie graset de truffes ; laissez à la glace jusqu'à l'heure du service:
ES T1] YA
Aspic de Foie gras (fig. 38).
Démoulez votre aspic sur votre socle, croûtonnez celui-ci à la gelée, placez un hâtelet au centre et servez. (Voir
fig. 38.)
Terrine de Foies gras.
Prenez une livre et demie de veau et autant de lard : frais, hachez bien le tout ensembletrès fin, pilez-le dans
un mortier. Choisissez trois beaux foies gras que vous aurez fait dégorger une journée dans l’eau, incorporez-en un dans votre farce que vous assaisonnez de sel et quatre épices, un bon verre de cognac et madère, un peu d'échalote hachée et passée au beurre et la valeur d’un quart (125 grammes) de bonnes truffes hachées.
Lorsque votre farce estterminée, vousbardezl’intérieure de votre terrine et en garnissez les parois de cette farce;
PR Re NTI LE PT Ve
aie. Fa la surface de bardes de lard, placez une Fe Jaurier “ie la farce et la dernière D puis
f our : gai au bain-marie. Lorsqu'elle est die. vous la mettez sous presse afin qu'il ne subsiste pas d'air et qu’elle rme un Corps compact, et lorsqu'elle est refroidie, vous ja parez, la décorez de gelée et la servez, soit comme “entrée froide, soit pour buffet de bal. La terrine constitue -un excellent mets de déjeuner. La terrine se sert avec …hâtelet à la gelée pour buffet de bal. D'une terrine ainsi soignée on peut former des sandwichs pour hors- d'œuvre _de soirées ou de buffet de bal.
On peut conserver cette terrine une année en‘la cou À vrant de graisse bien préparée comme il est dit à l’article | Æ » Saindouæ et en la mettant dans un endroit sec, à l'abri de | …._ joute humidité. Au moment de s’en servir, on enlève la … graisse, on pare la surface et on la décore de gelée de … volaille ou de gibier. De cette même farce, on peut | garnir les pâtés de foies gras, les pains et de cette terriné _ on peut encore en former un aspic.
DU COQ ET DE LA POULE
… D'un jeune coq on peut former une excellente galan- _tine ou une daube, voir ces deux articles. Lorsqu'il est | âgé on en fait un excellent consommé ou une fricassée _à la bourguignonne. La poule en général se sert bouillie ou braisée, le plus souvent pour donner un bouquet de
| volaille au consommé.
US
De la Poule au Pot.
“ La poule au pot est une bonne entrée, lorsque la marmite est bien garnie; car il ne suffit pas qu'elle donne | son parfum, il faut encore qu'elle soit nourrie dans un hp € bon nomme, faites-la d'abord écumer et lorsque vous
garnissez votre pot, retirez-la et ne la nette cuire def «4 nitivement qu'une heure et demie au moins suivant sa. 3 vieillesse avant de la servir.
Poule au Riz. de M
Lorsque votre poule est écumée vous la retirez du pot, la mettez dans une casserole avec deux poignées de riz lavé et blanchi, la mouillez lorsque le consommé est suffisamment cuit et la faites cuire lentement afin que votre riz ne se mette pas en pâte. Débridez votre volaille et dressez-la avec le riz autour ne laissant passer que l’estomac de la poule que vous glacez légèrement. Si toutefois votre consommé n’était pas assez fait, ajoutez une bonne garniture dans votre poule au riz, telle que: oignons, carottes, bouquet garni et deux clous de girofle.
Poule en Daube.
Videz, flambez et troussez votre poule en entrée, bardez-la, placez-la dans une daubière avec une bonne mirepoix, deux pieds de veau et mouillez-la avec du bon consommé, faites-la partir en plein feu, puis, lorsqu'elle est écumée, garnissez-la d'un bon bouquet de queues-de persil, thym et laurier, d’une ou deux carottes, d’un ou deux oignons dont un piqué de deux clous de girofle et laissez-la mijoter lentement pendant trois heures ; égouttez-la, placez-la sens dessus dessous c'est-à-dire l'esto- « mac en dessous dans un saladier; après l'avoir débridée, passez le fond, dégraissez-le avec soin, clarifiez-le et, lorsqu'il est presque froid, versez sur votre poule; laissezla prendre en gelée et servez-la démoulée comme un « aspic (Voir l’Oie en daube, fig. 49). : l
DU POULET
Le poulet nouveau se sert généralement comme entrée sous les différentes formes et avec les garnitures que"je : viens d'indiquer pour la poularde et le chapon. Néan-« moins, comme ces deux pièces ne se servent que dans des diners d’un certain luxe, je donnerai ici des détails.
qui permettront à l'ouvrier comme aux ménagères de Servir le poulet sur leur table avec beaucoup moins de | frais.
Moir la Manière de trousser la Volaille comme entrée.) Choisissez le pouletsBressant demi-gras pour braiser ou poêëler et le poulet fin, mais en chair, pour sauter.
Poulet à la Paysanne.
Le poulet à la paysanne se fait de deux manières: vous “le faites revenir entier dans unescocotte ou une casserole quelconque avec un peu de beurre et lui donnez pour garniture quelques petits @ignons entiers que vous faites blanchir à l'eau bouillante et ensuite mevenir dans la même casserole que votre poulet. Lorsque votre poulet et VOS oignons ont pris une Couleur blonde, vous mouillez d'une cuillerée de jus et d’un demi-verre de vin blanc, le couvrez, puis le laissez tomber à glace. Au moment®# de servir, Vous le dressez après l'avoir débridé, lui donnez pour garniture les petits oignons et saucez avec sa propre glace. Autre manière : vous découpez votre poulet, le placez dans un sautoir avec un peu de beurre, sel et poivre, le faites partir en plein feu; lorsque vos membres de volaille ont pris une belle couleur, vous lui adjoienez quelques oignons hachés que vous laissez cuire au beurre pendant un quart d'heure, ensuite vous couvrez votre poulet et le laisser mijoter dans sa glace ; au moment de servir vous lui adjoignez un peu de glace de viande et le dressez sans autre garniture que les oignons hachés. Il doit y avoir très peu de sauce et elle ne doit être liée que par la réduction.
Poulet à Ja Chasseur.
Découpez votre poulet par principes, c’est-à-dire que vous enlevez les cuisses d’abord, les ailes ensuite en prenant l'aile de chaque côté à partir du filet mignon jusqu'à l'aileron que vous coupez ensuite et faites ressortir l'os de l'aile. Ensuite vous levez l'estomac, sans le couper en deux comme plusieurs artisans ont l'habitude de le faire, puis vous coupez également la carcasse, en séparant les reins
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du croupion. Placez les membres de votre ns dans . un sautoir avec le quart d’un verre d'huile d'olive, mettez votre sautoir sur un feu vif et faites prendre une belle + couleur à votre volaille. (Le côté qui estecouvert dela peau doit toujours être exposé le premier à la chaleur, 1 faudra donc l’observer en placant les membres dans la casserole, afin de conserver aux membres leur forme respective, c'est-à-dire que le feu donne une comtorsion aux nerfs et qu’il est plus difficile alors de bien dresser la volaille pour la servir.) Un quart d'heure suffit, égouttez votre volaille afin qu'il ne reste pas d'huile, et continuez la sauce chasseur en défachant la glace dewolaïlle qui est au fond de votre sautoir avec un peu de vin blanc, puis vous ajoutez quelques échalotes hächées, une cuil lerée de Sauce espagnole, eau moment de servir, vous terminez votre sauce aveé un peu d'extrait clarifié, un jus | de citron et un peu de persil haché. Dressez ensuite wotre L poulet chasseur en ayant soin de placer les rein$, le crot 174 pion et les ailerons les premiers, l'estomac à cheval sur .. les membres, les’ cuisses de chaque côté de l'estomac et les deux ailes de chaque côté des cuisses sur ke l'estomac, les os en l’air,afin d'y pouvoir placer les manchettes qui forment quadrille avec les deux cuisses. Glacez quatre croûtons, placez-les en carré, saucez et servez. Quelques amateurs désirent des truffes et des | & écrevisses,; mais alors la sauce est dénaturée, cependant
+ nous devons nous conformer au goût de l’amphitryon.
: Poulet à la Marengo.
1 Préparez votre volaille comme le poulet à la chasseur, jusqu'au moment de préparer la sauce, alors vous ajou- ; ESS tez un peu d'oignon et d’échalote hachés, lorsqu'ils sont “0 légèrement passés au beurre, vous détachez la glace avec un verre de madère puis vous ajoutez une cuillerée de sauce tomate, une d’espagnole, un peu de glace de volaille | et laissez réduire; terminez ensuite votre sauce avec un peu de persil haché et un jus de citron. Dressez votre volaille comme il est indiqué pour le poulet chasseur en y ajoutant quelques œufs frits et quelques écrevisses
D TR SR QU UE DE. 42 60 FA" Miss ns
ur
PA roussées. Glacez vos croûtons et vos œufs frits. Vous pouvez également, sans changer la dénomination de
Poulet à la Marengo (fig. 39).
votre poulet, ajouter truffes, cèpes, morilles ou champignons.
Vous pouvez Paiement enrichir cette entrée de Chat pignons ou tomates farcies, suivant l'importance du diner. Ce plat est un mets préféré des sou mere pour le - déjeuner. (Voir /ig. 39.)
Poulet sauté au Safran.
Cette entrée se prépare comme le poulet à la chasseur, glacez-le, faites crever du riz à part avec un peu de safran et du consommé de volaille, terminez-le avec un peu de demi-glace, formez une bordure de votre riz et dressez votre poulet au centre. Placez également des manchettes aux extrémités.
Poulet au Cari.
Le poulet sauté au cari se prépare comme le poulet à la chasseur, vous ajoutez une pincée de cari à l’indienne et le servez sans autre garniture que les croûtons, sauf le
cas où l’amphitryon désire du riz ou des champignons.
Poulet à la Chipolata. # =
Voir la garniture de ce nom et faites"le sauter simplement au beurre comme le poulet à la chasseur, ou avec un peu d'huile d'olive; n’ajoutez la garniture qu ‘aumoment de servir. * ,
Poulet à la Financière. … »
(Voir la garniture de la poularde de ce nom). Faïtes-le sauter simplement au beurre comme le poulet à la chasseur ou avec un peu d'huile d'olive, suivant la Contrée”ou le goût de l’'amphitryon, dreSsez avec une- financière nt soignée. » “à at |
Poulet à'la Périgueux.
Faites sauter votre poulet comme il est indiqué pour le poulet à la chasseur et donnez-lui pour S&arnitüre quelques belles lames de truffes et pour sauce la Périgueux. Dres-
Sez comme il est indiqué.
Poulet aux Cèpes de Bordeaux.
Faites sauter pouletet cèpes dans un demi-verre d'huile; égouttez ensuite et terminez votre sauce avec un peu de glace de viande ou de volaille, un jus de citron ou une pincée de persil ou estragon haché ; dressez votre garniture de cèpes de Bordeaux autour de votre poulet.
Vous pouvez également piquer d'ail vos cèpeset les faire jeter leur eau sur le gril avant de les faire sauter dans l'huile. Assaisonnez-les de sel, poivre de Cayenne et fines herbes ; terminez avec glace et jus de citron.
Poulet aux Morilles.
Le poulet aux morilles se fait comme le poulet aux.
champignons, remplacez ces derniers par des morilles;
la sauce ne change que par la saveur de ces dernières..
| oulet A la | Diable.
let, fendez-le sur 1 dos, écarter is 2%
sans Te désunir du côté de l'estomac, puis
l’aplatissez un peu, Je panez à à l'anglaise, le faites : à feu vif, et le servez avec une sauce Diable à part. le Pigeon à ia Diable, ñg. 44.)
7 “ me Poulet à la Tartare.
so pe: la Tartare se prépare de même que le pou- es *
4 | na : Diable et se sert sur une serviette, sauf la sauce ee 6. qui se sert à pate
Blanquette de Poulet.
; Énquettes de poulet se prépare comme celle de ED" D jou ilarde; servez-la de même avec petits oignons et cham= © pignons bien blanés,
_ Onpeutservir la a de dons un vol-au-vent ou une É croûte de tourte. On peut également la servir froide, en …—_ réduisant la sauce avant de la lier à l'œuf, et en la terminant avec un peu de bonne gelée en larefroidissant. Dans ce cas, l'entrée doit être croûtonnée à la gelée.
Poulet aux Champignons.
. … (Voir la Poularde dont la description est la même.) Vous pouvez également servir votre poulet entier en ob- …_ servant les mêmes principes que pour le faire sauter.
Poulet à la Toulouse.
“+ Cette entrée se prépare dé même que la nn le temps de la cuisson doit toujours être proportionné à la grosseur et à l’âge de la volaille. (Voir fig. 25.)
Poulet à la Jardinière.
û Cette AIDE ‘se prépare de même que la poularde: vous . pouvez également le faire sauter et servir la jardinière
Ne LEURS 7 0 er DERNIERES EE ESS OR EEE vus
par petits bouquets de chaque côté ou à part où dans des fonds d’artichauts cuits à blanc. Si
Observation générale. — Voir les différentes manières de servir la poularde ou le chapon:et observer les mêmes principes à l'égard du poulet, ceci dit afin de ne pas surcharger inutilement ce recueil de recettes. Seulement choisissez toujours les poulets maigres ou demi-gras pour faire sauter, et formez des entrées de volailles brai-. sées, lorsque vos poulets sont gras. Le poulet bressan est réellement celui.qui a le plus de mérite en France. La galantine de poulet se traite comme celle de volaille, les ballotines également.
Lib hihéas ss" 1t »
Fricassée de Poulets à la Bourgeoise.
Flambez vos volailles, levez-en les membres, placez-les dans un sautoir beurré, assaisonnez-les ; faites-les sauter à feu vif, retournez-les et dès qu'ils ont une belle couleur, détachez la glaceavec un verre de vin blanc, une cuillerée de tomate et une cuillerée à pot de consommé ou bouillon ; laissez mijoter lentement vingt minutes ; pendantcetemps, préparez des fines herbes, des champignons et une garniture de petits oignons, faites un beurre manié et un «* beurre d'escargots et, quelques minutes avant de servir, : mettez tous ces ingrédients ensemble dans votre fricassée. Vannez votre casserole légèrement sur le coin du fourneau, et terminez avec un jus de citron et un demi-verre de crème double.
Fricassée de Poulets à la Gelée.
Faites sauter vos poulets en fricassée, liez la sauce avec une bonne allemande réduite, remplacez la garnitire d'oignons par une garniture de crêtes et rognons cuits au blanc. Séparez chaque membrerecouvert de cette sauce, mettez-les sur une plaque étamée et lorsque votre fricassée est froide, vous la dressez sur un socle ou dans une bordure, croûtonrnez-la à la gelée et servez.
Voyez à l’article Aspic la manière de décorer une bordure de gelée.
_ Poulet en a Mayonnaise.
| Les
Prenez un. poulet rôti froid, coupez-en les membres, | # mettez-les : à mariner quelques minutes dans un vase quel- +. conque avec un peu d'huile fine, un jus de citron, sel, + poivre, un peu defines herbes hachées telles que estragon, _$& cerfeuil Ou persil; préparez une oudeux salades delaitues
Poulet en Mayonnaise (lis. 40).
dont vous gardez les cœurs pour décorer votre mayon-
naise lorsqu’elleest dressée. Préparez également quelques
anchois dont vouslevez les filets, quelques olives, quelques
… œufs durs que vous coupez en huit parties égales, puis
vous faites votre sauce mayonnaise. Commencez à dresser . votre mayonnaise en placant votre salade ciselée au fond . du plat ou du saladier, placez vos membres de volaille sur cette salade en les montant en gradins, glacez-les de votre Sauce mayonnaise, faites un décor avec vos filets
…_ d'anchois, olives, cœurs de laitues et œufs durs. Si vous
avez de la gelée clarifiée, croûtonnez votre mayonnaise we et servez. N'exposez pas cette entrée à la chaleur. (Voir. 7 lg. 40.)
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Aspic de Filets de Volaille
Levez quelques filets, parez-les, faites-les cuire comme pour suprême. Laissez-les refroidir, glacez-les de sauce Suprême dans laquelle vous aurez intorporé de la gelée
Aspic de filets de Volaille (fig. 41).
de volaille; décorez un moule à aspic de truffes et de champignons ; garnissez-le de gelée et de vos filets de, volaille ainsi préparés; mettez-le ensuite à la glace et démoulez-le sur une serviette ou sur un socle que vous croûtonnez à la gelée. | ü
. Découpez un poulet, faites-en sauter les membres dans
mn peu de beurre, avec sel, poivre, oignons hachés ;: que votre poulet a pris une belle couleur, singez-le e cuillerée de farine, laissez un peu rissoler, puis us le mouillez d'un verre de vin blanc, d'une cuillerée deux de bouillon et le garnissez d'un bouquet de persil arni de thym et de laurier. Laissez cuire vingt-cinq minues, retirez ce bouquet et ajoutez une garniture de cham- ; ignons ou de morilles et même de mousserons, une — bonne pincée de persil haché et un jus de citron ou une pos réduction de vinaigre équivalente. Vous pouvez.
5 . également lier cette sauce avec un verre de crème etun *. 4 jaune d'œuf, elle n' en. sera que plus moelleuse. DELTVEZS . sans autre garniture que celle indiquée et quatre ou cinq
À os en cœur passés au beurre.
Poulet à à lAnglaise.
D cree flamber, pärez | un poulet demi-gras, retroussezle en entrée et panez-le à l'anglaise ; faites-le rôtir en ne
… larrosant qu'au beurre et servez-le avec son propre jus dans lequel vous ajoutez un jus de citron.
Poulet au gros Sel.
ETS …
: MVidez, flamber, _parez et troussez un poulet grasen entrée, bardez-le, faites-le braiser dans un consommé de
Poulet à l'Estragon. |
1: via, flambez, parez et D une volaille enentrée, — faites-la braiser dans un consommé de volaille avec un
| bouquet d’ estragon. Servez votre poulet avec un jus: Che _ dans lequel vous mettez quelques feuilles d’ RE on cise- «
Dee et blanchies. |
D Le la chair d'un Dore rôti, méttezla ( : saladier avec une ou deux cuillerées de sauce mayonna |
2 _ dans laquelle vous ajoutez du céleri coupé très fin, ut
_ peu de cayenne et de fines herbes ; reiournez votre sal de
. ei servez. : Na * RON 'pDEUL Snchon la servir sur socle. Deus ce cas
on chemise un moule, on le décore de truffes et lon.
_ croûtonne le socle avec des œufs durs et des cœurs |
de laitue.
Le Boudin de Volaille.
FA
_ Recueillez le sang de plusieurs volailles avec soin. “À
c'est-à-dire qu'il faut le vanner avec un filet de vinaigre. pour l'empêcher de cailler, puis coupez de petits lardons de lard de poitrine que vous passezau beurre avec un peu 4 d'oignon, mêlez-les à votre sang, assaisonnez le tout ensemble et garnissez-en vos bOYaLRs faites ot A comme le boudin de pore, égouttez-les;et, lorsqu' ils sont . froids, ciselez-les et faites-les griller à feu modéré. Servez. 4 les au naturel, c'est-à-dire sans sauce. La A
Pâté de Volaille.
Faites une farce fine de VOLE levez les nie dés sez les cuisses, garnissez ces JÉPHÈEES comme de petites |
Pâté de Volaille (fig. 42).
F “el à- ARE de lues, lardons e langue | as “4
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- | garnissez le fond et le tour d' un peu de ms , placez vos cuisses ainsi préparées, recouvrez-les
de are et recouverts de cette même rires. is filets entre er rangs de truffes, r'ecouvrez- -les
k ge que vous dorez et rayez. Faites cuire à four gai : . | on heures suffisent. Voir fig. 42).
DU PIGEON
Les Pigeons en Compote.
( cette entrée esttrès nés lorsqu'elle est bien soignée: | prenez six pigeons ramiers ou bizets, flambez-les ettrous- É -sez-les en entrée avec les pattes en dedans, mettez-les dans un Sautoir avec une demi-livre de lard de poitrine coupé en gros dés, quelques petits oignons, un bouquet - garni et une ou deux carottes ; faites revenir le tout à feu vif, assaisonnez légèrement à cause du lard de poitrine qui Le st déjà salé; lorsque vos pigeons sont d’une belle couleur umouillez-les d'un verre de vin blane, d'une cuillerée de Ë- 3 sauce espagnole et laissez-les mijoter ainsi une demi. : heure, retirez les carottes et le bouquet garni et rem- | | placez- les par une garniture de petits champignor L » Dressez vos pigeons sur autant de petits canapés, pläcez * votre garniture dans le centre du plat et saucez le tout » D'ou Si votre sauce n'était pas assez corsée, ajou- _tez un peu de glace de viande.
Re 4 < F CE ;
Les Pigeons aux petits Pois.
| Prenez six pigeons nouveaux, flambez-les, troussezles en entrée, c'est-à-dire les pattes en dedans ; mettez- # -les dans un sautoir avec une demi-livre de lard maigre
| L où de jambon cru coupé en dés, quelques petits oignons, @ un bouquet de laitue garni de persil, thymet laurier ; faites
mouillez- les une cuillerée de consommé de volaille et _ ajoutez-y vos pelits pois, laissez mijoter pendant vingt _ minutes et dressez vos pigeons avec cette gare qui _doit être suffisamment liée. Te
Le Pigeon à la Crapaudine.
Maths un pigeon, troussez-le en entrée, les pattes en dedans, fendez-le sur le milieu du dos, aplatissez-le comme le poulet à la diable, panez-le à l anglaise et faitesle griller à feu d'enfer. Servez-le avec une sauce à la 4 diable ou avec une ravigote très relevée; vous pouvez également le servir avec une sauce à 1a tartare. (Page 97.4 3
Pâté chaud de Pigeons. _ ,
Faites une croûte de pâté chaud avec du feuilletage où | de la pâte à huit (voir page 288, Ze Pâlé de ris de à veau) ; tenez-le au chaud, préparez vos pigeons comme il est indiqué aux pigeons en compote, sauf que vous n'y laissez pas d'oignons et que vous les remplacez par des. _quenelles de volaille ou une garniture financière. Vous : pouvez également former un salmis de vos pigeons que. vous versez dans votre croûte au moment de servir. Vous . - pouvez, suivant la circonstance, enrichir votre pâté chaud de truffes ou d’écrevisses; troussez ces dernières cià acez-les sous le couvercle de votre pâté, la tête en avant, comme si elles voulaient en sortir. w) "1
Ramereaux poêlés.
ER
Voir la Poularde de ce nom et opérez de même. On Fr _ servir de petits canapés garnis de duxelle ou de farce; dans laquelle on a incorporé le foie.
Ramereaux rôtis. 1
dez, flambez et bardez vos ramereaux, mettez-les sur la broche, arrosez-les au beurre et servez-les sur canapés
avec un citron cannelé et un jus clair à part.
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| Les Ramiers en terrine.
| Désossez : de ramiers, faites-en de petites galantines et une farce de quoi garnir la terrine. Vous bardez _ votre terrine, formez un lit de farce, placez-y vos petites péilantines et recouvrez-les de farce: formez un cordon
_ Les Ramiers en terrine (fig. 43).
EL de truffes tout autour, quelques lardons de jambon entre- È 2 lardé, et recouvrez le tout d’une farce fine, d’une barde de lard, et faites cuire au bain-marie dans un four modéré
+ pendant une heure et demie. Lorsque vos terrines sont cuites, laissez-les refroidir ; parez-en la surface avec la
—. lame d'un couteau d'office, et décorez-les à la gelée. Ces “terrines se servent pour buffet de bal ou de soirée, mais “également comme entrées froides de déjeuner. On peut +. également servir la terrine sans la décorer. (Voi
fig. 43). ae
Côtelettes de Pigeons.
da
. Levez les membres d’un pigeon en le fendant en ne - d'abord, puis en séparant l'aile de la cuisse, donnez-leur - la forme d’une côtelette, panez-les et faites-les griller à - feu vif. Servez-les avec une sauce Chateaubriand à part. _
Les Gôtelettes de Pigeons farcies.
Séparez. également les membres de vos pigeons en hauatre, c'est-à-dire deux cuisses et deux ailes, désossez-
de papier de à toi nn SRE en couro | avec manchettes et sauce à part, sis une Chateaubri à ou une sauce à Diable. à
Les Pigeons en Papillotes. She
Faites griller vos pigeons en deux parties éssles mettez
| les dans une feuille de papier beurrée, dans laquelle vous”
aurez mis un appareil à côtelette de veau papillote, c'està-dire du lard râpé, mélangé à une partie de duxelle, « d'échalotes et de fines herbes hachées, vous pouvez y « ajouter une pointe d'ail, Suivant le goût de l'amphitryon, 4
puis vous les mettez cuire à four vif sur une plaque étamée beurrée et les servez dans leur papillote. |
Les Pigeons à l'Anglaise. |
Panez-les entiers et mettez-les à la broche ; arrosez-les 4 de beurre et servez-les avec une sauce anglaise, c’est-à M dire beurre fondu, sel, poivre et jus de citron, dans L laquelle vous ajoutez le jus de vos pigeons que vous passez 4 préalablement dans une passoire ou un chinois”, ne.
Pigeons aux Champignons.
_Videz, flambez, bridez et bardez vos pigeons ; Begins braiser dans une bonne mirepoix, mouillée de vin blanc | 4
OI mé de roule. | faites-les glacer au four de Le avec feu dessus, feu dessous ; débridez-les, di essez-les en couronne, l'estomac en avant autour d'une ; roustade de riz; placez une belle truffe entre chaque
€ estomac et chaque croupion ; remplissez votre croustade - d'une garniture de beaux champignons passés au beurre + et bien assaisonnés. Placez votre bordure de pastillage + ju de nouille sur les bords de votre Mots et servez. (Voir fo. 4 ia).
Pigeons au Soleil ou à la ee
Faites une bonne allemande, aplatissez vos pigeons, - saucez-les de cette allemande, panez-les, panez-les une.
Pigeons au Soleil ou à la Diable (fig. 45). . é à
| seconde fois à l'anglaise, faites-les griller sur une f euille de papier beurrée ou huilée ou faites-les frire et servez-les avec une sauce Diable à part. (Voir fig. 45).
Observalion. — On peut les servir avec une tartare ou _ une ravigote à part, et même avec une sauce tomale ou une sauce rehateaubriand: A
DU CANARD
Le Canard aux Olives.
Videz, Amies et troussez votre canard en “entree, les pattes en dedans ainsi que le croupion, mettez-le dans une casserole avec un morceau de beurre, deux carottes et deux oignons; faites revenir le tout à ee modéré.
Le Canard aux Olives (fig. 46.)
Lorsque votre canard a pris une belle couleur, vous le « . mouillez d’un verre de vin blanc, d’un peu de jus et d'une « cuillerée de sauce espagnole, laissez-le mijoter trois quarts d'heure et servez-le avec sa cuisson et une garniture d'olives tournées. Si vous n'avez pas de sauce espagnole, singez votre canard d’un peu de farine et mouillez. le d’un peu de jus ou de bouillon, d’une cuillerée de sauce tomate et d'un demi-verre de vin blanc : laissez réduire ci de même et servez. (Voir fig. 46). A CR On peut également farcir les olives de filets d’ anchois, “4 mais il est bon de consulter le goût de l’amphitryon.
Le Canard aux Navets.
Videz, flambez, parez et troussez votre canard en M entrée ; faites-le braiser commele canard aux olives en y ajoutant u un bouquet garni, puis vous le mouillez avec un. verre de vin blanc, un peu de jus et d'espagnole et le laissez cuire à feu modéré pendant trois quarts d'heure ;
ETIT CUISINIER MODERNE
es .22060 vos navets dans un peu de beurre et. lorsqu'ils commencent à prendre couleur, saupoudrez-les légèrement de sucre, lorsqu' ils Sont bien glacés, mettezles avec votre canard afin qu'ils terminent leur cuisson et donnent leur parfum au canard. Servez avec cette SA ture après avoir légèrement dégraissé le fond. P pe préférence choisissez le petit navet gris de Fréneuse.
Le Canard aux petits Oignons.
… Videz, flambez ettroussez votre canarden entrée, faites- - le braiser comme le canard aux olives, faites glacer vos _ petits oignons et mettez-les cuire avec votre canard. Ser- # . vez avec cette garniture et voyez que votre sauce soit d un bon goût.
Le Canard sauce Bigarade.
—_ Flambez, parez et troussez votre canard en entrée, " faites-le braiser et mouillez-le au vin blanc et un peu de 5 sauce espagnole, ajoutez-y le zeste d'une bigarade que vous ciselez et que vous faites blanchir. Servez lorsque votre canard est cuit et votre sauce réduite à point.
Canard et Caneton.
Le canard est un excellent manger ; choisissez celui de ÉNintes ou de Rouen, et à défaut les canetons élevés dans L les basses-cours des moulins.
Lee à 4 "1
È Canard poêlé.
Fa. Faites une Hors mirepoix ou poêle avec veau, jambon, carottes, oignons, bouquet garni ; passez votre canard au
| ; _ beurre en même temps que la mirepoix. Mouillez-le d’un | “peu de vin blanc et de bon jus ; faites-le mijoter doucement au moins trois quarts d'heure; quelques minutes avant de le servir, faites tomber la cuisson à glace, passezla sur votre canard dans une autre casserole après l'avoir débridé. Ce canard, ainsi cuit, se sert avec toutes. les _ garnitures de légumes, purées, choux, choucroute, jardi-
; ee ou en a en pr = dresser de la même manière qu il est indiqué p FE dreau ou le pigeon.
pâté de Rouen qu Canard).
Voir lente dans le . chapitre de ne Pâtisserie la fi igure A7.
Ganeton farci a la Rouéñidise
Faites une farce de foies de canetons. Remplissez-@ en _ votrecaneton, faites-le braiser comme le ue he et. _ Servez-le avec son Prop jus. ë
Observation.
l'oie, le faire rôtir et le servir avec un jus er ou une 3 sauce pONTAUE anglaise (à la sauce St) À
Caneton de Rouen aux petits Pois.
D Vidéz, Hambez et troussez un caneton de Rouen en. entrée ; mettez-le dans une casserole avec une bonno 1 mirepoix au jambon; faites-le revenir, mouillez-le d’un È peu de bouillon, d’une cuillerée de sauce NiNiet CE
EE J
Pâté de Rouea ne Canard) (fig. 473 on ca È RS -4
faites cuire vos petits pois avec votre RU be petits quarts d'heure suffisent à sa cuisson. Servez-le avec sa garniture autour. Si les amateurs le préfèrent saignant,
_ faites-le rôtir et faites cuire vos. petits pois au lard à: part. R S)
+. Aiguilles de Canard aux Olives. 4 ; E -
. Faites rôtir deux EURE un peu saignants laissez-les | à
Le
Aiguilles de Canard aux Olives (fig. 48).
_ de canard que vous aurez nappées de sauce chaud-froid i de canard. Remplissez votre moule à bordure et laissez ._ prendre aufrais. Au moment du service, démoulez comme . il est indiqué à Ja manière de démouler les aspics. En
…—. général toutes les gelées sont servies sur une serviette nn pliée à ceteffet. (Voir fig. 48).
Les Aiguillettos de Caneton à la Diable
_ Levez les filets de votre caneton, formez-en des aiguil- _ lettes, farcissez-les et panez-les à l'anglaise ; faites-les griller à feu vif et servez-les avec une sauce Diable à
part.
| L'Abatis de Canard aux Navets
_ Faites revenir vos ailerons, vos gésiers, vos cous, vos _foies dans un peu de beurre avec un peu de lard de poitrine ; singez-les légèrement, mouillez-les d’un peu de vin blanc et de bon jus, garnissez votre abatis d’une ou deux carottes, oignons et bouquet de persil ; faites revenir vos
navets jusqu'à ce qu'ils soient bien glacés et les mettez
fnir de cuire dans votre abatis que vous servez lorsqu' il
_est prêt et d’un bon sel.
DU DINDON
Abatis de Dindon aux = Marro ns. Afe
Parez vos abatis, faites-les revenir dans, un peu de beurre, mouillez-les d’un verre de vin blanc, de deux cuillerées à pot d'espagnole claire; assaisonnez- les en _ faisant revenir ; ajoutez, une fois ou un bouquet garni, une ou deux carottes et oignons, dont un piqué de
deux clous de girofle ; laissez mijoter lentement pendant 4
deux ‘heures ; ajoutez vos marrons mondés et laissez
cuire à feu modéré. Retirez bouquet garni, carottes et oignons, et dressez votre abatis soit dans une casserole Le de riz ou dans une croûte quelconque. : EN OE ETURE
Le Dinde à la Ghipolata.
Videz, flambez, parez et troussez un dinde en entrée, farcissez-le de chair à saucisses et de marrons grillés _ préalablement ; emballez votre dindon dans une double «“
Le Dinde à la Chipolata (âg- 49),
feuille de papier beurrée, dans laquelle : vous aurez mis une bonne mirepoix et faites-le rôtir à la. broche ou au four du boulanger. Dressez votre pièce avec une garniture à la chipolata et servez son jus tiré à clair à parie
(Voir fig. 49).
Videz, flambez et farcissez un dindonneau à l'anglaise, LE ‘est-à-dire que vous hachez une livre de veau et une livre
de graisse de rognon de bœuf, prenez deux ou trois aunes d'œufs que vous mêlez bien à cette farce, ensuite 4 y ajoutez un verre de bon cognac, quelques cibou-
. lettes hachées, bourrez-en votre dindonneau et panez- ._ Je à l'anglaise. Mettez-le à la broche et servez-le après
| D re et demie de cuisson. Servez un jus clair à part.
DU dur
Le Dindonneau Trufifé.
Videz, flambez et truffez votre volaille comme il est
… indiqué à l'article Poularde truffée, faites-la braiser ce | | servez avec une sauce Périgueux à part. | | Servez également un peu de cette sauce avec votre din-
_ donneau.
; | Observation. — Vous pouvez également farcir de truffes L: - votre dindonneau avec une farce fine de volaille, ce qui . est préférable à la panne, lorsque la volaille ne doit Le être rôtie à la broche.
- Le Dindonneau à la Diable.
j Videz, flambez et retroussezles pattes de votre dindon- — neau en dedans, fendez-le en deux sur. le dos sans Sépa- % _rer l'estomac, aplatissez-le, panez-le à l'anglaise et É … faites-le griller à feu modéré; servez-le avec une sauce Diable à part. |
Le Dindonneau à la Tartare z
—_ Préparez votre dindonneau comme il vient d'être indi- - qué pour le dindonneau à la Diable et servez-le avec une
_ sauce tartare.
Abatis de Fons aux Navets.
Voir l’Abatis de canards aux navets, procéder de même.
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Dindonneau à la d'Orléans. : 4
Formez une belle garniture de dindonneau, moulez-la ensuite en aspic et servez-la à la moderne avec trois hâtelets à la gelée, garnis de rognons, crêtes et truffes.
Galantine de Dinde.
Après avoir désossé, flambez légèrement une dinde; vous la garnissez de farce à galantine de volaille, de truffes, de filets de volaille, de langue à l’écarlate et de lardons assaisonnés'et marinés ensemble. Vous cousez ensuite votre dinde, l’enveloppez dans une serviette blanche et la faites braiser dans une bonne gelée que vous clarifierez lorsque votre galantine sera cuite. Mettez votre galantine en presse et tâchez que l'estomac soit bien le dessus que doit présenter la pièce lorsqu'elle sera dressée. Décorez-la à la gelée. |
Les galantines de faisans, de perdreaux, de eme ou autres gibiers se font exactement de même que les galantines de volaille, en remplacant la farce de volaille par une farce fine du gibier que l’on a l'intention d'employer, et elles se dressent comme grosses pièces sur socles en ajoutant la tête, les ailes et la queue de chaque oiseau lorsque la parure le permet. |
Le Pâté de Dindonneau.
Faites une farce de volaille, formez une galantine de votre dindonneau, puis vous garnissez une abaisse de pâte à pâté, de quelques bandes de lard, d’un peu de farce ; vous placez votre galantine au milieu : recouvrezla d'un peu de farce, de quelques bandes de lard, renfermez-la dans votre abaisse dont vous cousez les extrémités l’une au-dessus de l’autre ; puis vous formez un dessus d'une bande de feuilletage, pincez votre pâté, dorez-le, « décorez le feuilletage et faites cuire à four vif. Lorsque votre pâté commence à prendre couleur, couvrez-le d’une feuille de papier un peu épaisse et bien beurrée et laissez
FT à sl
ce se. eu ARE pour buffet de Là ou pour de chasse. Vous pouvez truffer suivant le goût de l’'am- -phyt ion ou Smplayer les pistaches mondées.
Dindonneau à la Tartare.
EN
Préparez. voire dindonneau « comme il vient d’être inde jué pour le dindonneau à la pRe et Servez-le avec une
Lei sauce tartare.
A Dindonneat à la Chambord,
_ Piquez votre dindonneau (l’estomacseulement) detruffes | faites-le braiser, égouttez-le et servez- le avec troishâtelets _ garnis de truffes, champignons et écrevisses et avec une
_ belle garniture de crêtes, rognons, champignons, truffes.
| L - quenelles de volaille à l'allemande.
Dindonneau rôti.
VE -Le dindonneau se trousse de même que les chapons ou poulardes; lorsqu'il est farci ou truffé, il faut compter une 1 heure et demie et même jusquà deux heures s'il est
- énorme; observez les principes indiqués pour les chapons.
DU la manière de truffer au truffage en général.)
_ Si votre dindonneau ne doit former qu’un rôt ordinaire, ‘une heure ou une heure et quelques minutes suffisent à . sa cuisson. Servez le cresson sur les pattes ou dessous
É Fi et le jus à part. Jamais ne le versez dessus. Il est d'usage —. de piquer l'estomac et les cuisses des dindes.
| Généralement l'oie se sert rôtie à la broche, ï mais O0 _ peut également en faire de très belles entrées. £
De l'Oie à la Chipolata, |
Videz et flambez une oie ou un jeune jars, farcissez votre pièce de chair à saucisses et de marrons, GUESS braiser dans une daubière avec une bonne mirepoix et. servez-la avec une Doppe garniture à la chipolata. REA
L'Oie aux Navets glacés.
Videz et flambez votre oie, troussez-la en entrée, les « pattes en dedans, faites-la revenir dans une bonne mire- w _poix et singez-la légèrement dun peu de farine, puis : mouillez-la d'un verre de vin blanc, d’une ou deux cuillerée de bon jus et faites-la mijoter pendant deux heures, : adjoignez-y vos navets glacés quelques instant avant de servir et servez votre oie avec sa garniture autour NA
L'Oie aux Marrons
Videz, flambez et troussez votre St en entrée, puis vous mondez quelques marrons après les avoir en les fourrez dans votre oie avec un peu de foie d'oie et lard râpé bien assaisonné, faites braiser pendant deux Ë heures et servez dans sa glace. ‘14
L' Oïie en Daube.
D et farcissez une belle oie de farce de Yolaitte À lardons, langue écarlate et jambon, faites braiser pendant | deux heures avec feu dessous, feu dessus, en ayant soin de l’arroser souvent. Placez au fond de votre daubière un ou deux pieds de veau et une bonne nie mou ERS
votre HT a un litre de vin to duelques cuilleréesde _bon jus, laissez nes à glace et servez dans son propre
jus. : : + £ É post vous devez la servir froide, passez votre jus ; décorez |
L'Oie en Daube (fig. 50).
… un vase quelconque qui puisse la contenir et placez-y - votre daube, l'estomac sur la gelée, puis vous continuez . de garnir le tour de gelée jusqu à ce que votre oie soit K 1 entièrement recouverte et laissez prendre au frais. …._ pDémoulez et croûtonnez à la gelée. (Voir fig. 50).
Les Riüillettes d'Oie
À Tours, ce plat a acquis une certaine renommée. _ Prenez une oie rôtie, escalopez-en les chairs, faites-les revenir comme il faut afin qu'elles soient légèrement . desséchées et mélangez-les dans une certaine quantité de _ graisse d'oie que vous assaisonnez légèrement dans une — terrine, couvrez-les avec soin pour les conserver. 7 ! Les rillettes se mangent froides; suivantle goût de l’amk phitryon, vous pouvez également les truffer, de même | . vous pouvez employer la graisse de porc rôti quss vous mélangez par moitié avec celle de l’oie. |
3 DÉS buez vos oies, séparez les nue avant, si i vous Me désirez, frottez les chairs de sel fin et d'un peu des _pêtre, aromatisez-les de macis, thym, laurier, clous _ girofle et muscade, laissez-les toute une nuit dans © . assaisonnement ; puis vous les lavez, les essuyez. “bien et fs _ les faites cuire à feu doux dans la graisse de l’oie; dès.
que cette graisse commence à rissoler, à à frire, placez vos
membres dans une terrine ou un pot quelconque avec quelques feuilles de laurier, quelques branches de thym et.
versez votre graisse presque froide par dessus. Laissez- 4 Ja prendre et couvrez-la d'une feuille double de papier huilée. Mettez-les dans un endroit sec et servez-vous-en | au besoin. On peut aussi les faire rôtir préalablement ou. cuire dans du saindoux, mais cette manière est préférable
et on l'emploie beaucoup dans le midi de la France, du : côté de Pau, aux Eaux-Bonnes, etc. On peut les conserver 2 entières, désossées par le même procédé.
one Observation sur les cuisses d'oie. — Les cuisses | d'oie se servent sautées, grillées, frites comme les : membres d’un poulet ou d’un dinde, mais plus. réhGr ALES ‘4 ment se servent avec une purée Soubise, champ | 4 gnons, tomate, etc., ou avec une ArOEE flamande, en. macédoine ou en Hart euse: US
: ee LAPIN PRIVÉ
La Gibelotte de Lapin.
HAE Pete lapin, mettez-le dans une casserole : avec un quart de lard de poitrine et quelques petits oignons, … faites sauter à feu vif avec un morceau de beurre. pot il a pris une belle couleur, versez un peu de vin _ blanc dans votre casserole afin d'en détacher la glace, alors vous ajoutez deux cuillerées de sauce espagnole, F - un verre de vin blanc et un bon bouquet garni, puis vous | L préparez quelques pommes de terre de Hollande que vous tournez en olives et les mettez cuire dans votre er en _ gibelotte vingt minutes avant de servir. |
Dressez votre gibelotte en mettant les morceaux inférieurs en dessous, saucez et servez avec la garniture autour. | |
FA
ne nas
Le Lapin sauté à la Chasseur.
1 (Découper voire lapin, mettez-le dans un sautoir avec un morceau de beurre ou un demi-verre d'huile d'olive, ‘ F4 suivant la contrée et le goût de l’'amphitryon, faites sauter È: plein feu; assaisonnez de sel, de poivre, muscade
râpée, un peu d'échalote hachée ; dès que votre lapin
- aura acquis une belle couleur et son degré de cuisson, # mouillez-le d’un verre de madère, une cuillerée de sauce * espagnole réduite, ajoutez quelques champignons, une - pincée de persil haché, un jus de citron et un peu d'extrait de viande clarifié. Servez avec croûtons glacés.
Le Lapin à l’Anglaise.
Dépouillez votre lapin et videz-le en ménageant la peau du ventre, farcissez-le de chair à saucisses, dans laquelle
vous faites entrer un Us de graisse de rognon de bœuf DE pee
Eat A *
j Le:
370 LE PETIT CUISINIER MODERNE LEE haché, un peu de muscade, sel, poivre et persil ou cibou 1 lettes hachées, cousez le ventrelorsqu'il est farci, dressez votre lapin sur une broche en pliant les pattes de devant sur les épaules et croisez celles de derrière. Énivél6 PE 0 les pattes de derrière de papier, que vous beurrez à la" surface et faites rôtir à feumodéré. Servez après une petite heure de cuisson avec une sauce groseille à part. 3
Lapin farci sauce poivrade.
Farcissez votre lapin d’une farce fine de veau, dans 1aquelle vous ajoutez quelques marrons grillés et un peu 4 de persil haché, puis vous le faites rôtir à feu modéré et le servez avec sauce poivrade à part. Glacez légèrement votre lapin avant de le servir. (Voir Sauce poivrade.) e
Filets de Lapereau.
Les filets de lapereaux se servent comme les filets de % volaille ou de gibier, avec toutes espèces de garnitures et de sauces. | 4
Les filets de lapereaux se font sauter à la chasseur, à « la marengo, à la poivrade, etc., ou griller à la maréchale, à la Bonnefoy, à la périgueux, à la milanaise, ou frire à la Horly, etc. (Voir, à la table des mass les Filets de 4 Lapins de garenne.)
Pain de Lapereau à la gelée.
Voir également le pain de lapereaux à l'article Gibier, à observez les mêmes principes.
SE A En LE + on
avec “paie du porc et cela se nd parce que la : L nourriture est la même; mais alors, pour lui donner uelque mérite, artisan lui fera subir les mêmes prépa- - rations qu’au gibier, c'est-à-dire la marinade de chevreuil ; excepté pour les bandes de lard de poitrine et les gros - jambons, que l’on prépare avec les mêmes soins que le : » porc, c'est-à-dire que lon peut également le faire ou saler ou fumer ets’en servir avec les mêmes avantages. Évitez te de trop employer le salpêtre. à
Les Gôtelettes de Sanglier en enllten
_ Faites griller vos côtelettes; emballez chacune d'elles
| dans une feuille de papier Dénirée dans laquelle vous
. aurez placé un appareil à papillote, c'est-à-dire un peu de
| ie râpé, assaisonné de muscade et de fines herbes ou encore un peu de duxelle réduite au vin de Madère. Lorsque vos côtelettes sont ainsi préparées, mettez-les au four et Im servez-les après dix minutes de cuisson dans Ier enve- É | loppe respective. |
La Hure de Sanglier privé.
Cote hure se prépare de même que la hure de sanglier IF | sauvage et comme celle du porc.
Les om de Sentier:
Faites te vos rognons dans un peu de eurre à feu_vi et mouillez-les d’un peu de vin blanc et d’une cuillerée | 2 de: sauce espagnole ; ajoutez un peu de‘champignons, des pe _ fines JARDeS et un jus de citron. PRRE S ’ils sont d'un bon
DU GIBIER
Des Marinades.
Il y a deux manières, pour ne pas dire trois, de faire mariner le chevreuil, le sanglier, le daim, le cerf, l'isard, la gazelle, le lièvre, etc.
La première consiste, tandis que ces gibiers sont frais, en une simple marinade, composée d'huile d'olive, quelques tranches de citron, de carottes et d'oignons, quelques branches de persil et de thym et une ou deux feuilles de laurier, le tout assaisonné de sel, poivre et muscade, quelques clous de girofle et un peu de cayenne Placez vos membres tout piqués dans cet assaisonnement, retournez-les de temps en temps et servez-vous-en dans
les quarante-huit heures. Autrement, préparez une mari.
nade composée comme suit: mettez dans une casserole une bonne mirepoix que vous passez au beurre à feu vif,
mouillez-la ensuite au vin blanc ou rouge. Lorsque le «
gibier est un peu avancé, employez le vinaigre coupé de vin blanc, puis vous l’assaisonnez et l’aromatisez comme
il convient, de sel, poivre, muscade, clous de girofle et
d'un bouquet d’estragon, de persil, thym et laurier. Faites bouillir cette marinade après l'avoir écumée, passez-la dans une passoire au-dessus d’un vase qui contient vos membres de gibier, fermez hermétiquement et retournez vos membres de temps en temps. Votre marinade doit
être renouvelée de temps en temps et chaque fois rafrai-
chie de quelques bouteilles de vin, suivant la quantité qu'elle comporte. Huit jours de cette marinade, employée
chaude, suffisent pour pénétrer jusque dans l'intérieur
des cuissots.
Autrement, si vous n'êtes pas pressé, vous faites cette
marinade comme elle vient d'être expliquée, puis ne la versez sur vos membres de gibier que lorsqu'elle est
à Pr refroidir et et sur re gibier.
Cette marinade peut ni servir pour mariner les
De Ée. sauce érade ou encore les filets de To | lépaule de mouton en venaison, le filet de bœuf mariné, le e sanglier privé, le râble de lièvre piqué, etc., ou tout
É autre gibier ou viandes noires, le veau fait exception,
té
tre Cuissot de Chevreuil sauce RÉ
‘Après avoir piqué et fait mariner votre cuissot de. - chevreuil, faites-le rôtir, emballé dans une feuille de _ papier beurrée contenant une mirepoix passée au beurre - et à feu vif. Glacez votre cuissot avec un peu de demi-glace f 4 et servez-le avec une sauce poivrade faite avec un peu de Éxla marinade chaude (nommée ainsi pour éviter la confu-
L | ES Do | | EN oubliez pas de mettre une manchette à votre cuissot, à moins que vousayez pu conserver la patte: ‘entière. Dans | ce dernier cas, ayez soin de l’emballer en la mettant à la L | broche, afin d'éviter qu'elle ne grille, ce qui donnerait | . un mauvais goût à cette pièce. see
L % Le Guissot de Ghevreuil à à l'Anglaise.
D De d D Piuez. marinez et faites rôtir votre cuissot; servez-le D © _avec une sauce groseille un peu relevée.
Le Filet de Chevreuil:
- Parez votre filet avant de le piquer, faites-le marmer de même que le cuissot; placez-le sur la broche et fixez-le dau moyen d’un hâtelet afin de ne pas endommager les hairs. Il Se sert à la poivrade, à la sauce anglaise ou avec une garniture de petites pommes de terre tournées et sautées à la Chateaubriant Servez alors avec la sauce | de ce nom.
une TON et l'acconnades avec une sauce ae Le où une italienne, en ayant soin de ne pas laisser bouil ï _ les chairs dans la sauce, quelle qu’ ‘elle SOÏt: ASTRA
nE Les Côtelettes de Chevreuil à la purée de. 2 a . Marrons. | |
& | Préparez vos : côtelettes con lee d'agneau sans les 110% faire mariner, mettez-les dans un sautoir avec un por de
RO nn ue ï D Les Côtelettes de Chevreuil à la. purée de marrons ca su)
boire faites-les sauter à feu vif et dressez-les en cou- 4 ronne avec une purée de marrons pour garniture. Glacez vos côtelettes et servez après avoir placé vos manchettes. 5
DU DAIM
Le daim est d’une chair moins délicate’que celle du che- 4 vreuil, mais elle est également d’une grande saveur; on.
| en peut tirer le même parti que du chevreuil. Jl est ton: à
fours préférable qu’il soit mariné, comme it x indiqué! pour la marinade chaude du chevreuil. ;
Hanche de Venaison à à l'Anglaise.
pe un quartier © ou un cuissot de daim ( 2 (on) nomn é
à cs une pie de l'eau par a de ui entiers, emballez votre hanche d’une double feuille de papier beurrée, faites rôtir à feu modéré pendant une
h | heure et demie, déballez votre quartier de daim, laissez- Ale prendre couleur et servez avec une poivrade anglaise E + “qai tne currantjelly), à la gelée de groseille.
ki. 5e Observation. _ Ayez soin d'éviter de vous servir du F 2 daim au moment du rut et autant que possible employez
Je jeune daim, piquez-le et mettez-le mariner comme du L _ chevreuil. |
L ISARD
É n'L'isard É plus délicat que ces derniers et fournit de
; 15 belles entrées; préparez-le de même que le chevreuil,
en ayant Soin de bien aromatiser la marinade, car il pos-
|: sède un petit goût de musc difficile à enlever. Le civet
+ disardestexcellent avec garniure de cépes ou de morillés _des Pyrénées.
Le Pâté de Soie. Ô
Le pâté de sanglier se prépare comme le pâté de re A mariner vos filets de sanglier la veille et assai-
Ze v:
PR D Ro : SAS ue oies PEUT dt:
o | * pa d Li à - td t ; ee, LL sy
tr
RTE (2 Dis
Le Pâté de Sanglier (fig. 52).
| sonnez ke cie comme il convient en adjoignant des taches mondées ou des truffes.
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Civet de Lièvre.
Le civet de lièvre est très estimé. Procurez-Vous un lièvre de Bourgogne, dit lièvre de vigne, il est de beaucoup préférable au grand lièvre allemand; dépouillez-le avec soin, videz-le, recueillez son sang minutieusement « et fouettez-le avec un peu de vinaigre ou de vin blanc. u
Civet de lièvre (fig. 53).
Découpez votre lièvre. Mettez une casserole au feu avec
un quart de lard de poitrine coupé en dés, faites revenir
ce lard et mettez ensuite votre lièvre dans la. même cassero:e et faites cuire à feu vif, retournez-le de temps en" temps jusqu'à ce qu'il soit passé au beurre, ensuite vous À le singez d'une cuillerée de farine, le mouillez d’une bou- . teille et demie de vin rouge et d'autant de bouillon, car nissez votre civet d'un bouquet de deux ou trois oignons « et d’une carotte, faites mijoter pendant une heure et“
le sang du lièvre, y ajoutez une garniture de champi- À gnons et de petits oignons glacés et servez. Autant que”
quart; ensuite vous mettez cuire votre foie ainsi que la
fressure du lièvre; ayez soin de retirer l’'amer qui se
trouve au milieu du foie, puis vous liez votre sauce avec
possible ne laissez plus bouillir votre civet lorsqu'il est
__’ RIT
Fat (Voir A fo. 5e)
re Lièvre à lénoleise.
+ “43 e 14 - Dépouillez un lièvre a avec précaution, Ne en ayant | ri soin de ne pas crever le fiel; retirez le foie, hachez-le - avec un peu de chair à saucisses, un peu de graisse de ‘ | rognons de bœuf; ajoutez à votre farce quelques fines … à herbes et deux ou trois jaunes d'œufs, garnissez l'intérieur de votre lièvre, cousez la peau du ventre de votre lièvre, dressez-le, piquez le râble et faites-le rôtir à la broche. Trois quarts d'heure suffisent, débridez-le et servez sur un plat long avec un peu de demi- see ei une |
sauce anglaise à la ia à part,
LE la Péri de Fievre
| Désossez un “res piquez ne filets et les cuisses, puis. nm faites une bonne farce des restes des chairs que vous hachez avec une livre de lard gras; assaisonnez cette farce, pilez-la assez pour ne pas être obligé de la passer au tamis; vous préparez quelques lardons, quelques
De la Terrine de Lièv.e (fig. 54).
… ‘truffes ou pistaches et commencez à garnir votre terrine _ de bandes de lard que vous ou. contre les parois: . formez ensuite une couche de farce, placez vos cuisses
_piquées et marinées, ensuite vous lestrecouvrez d'une = = couche de farce, alors vous placez vos lardons, vos pis | . taches ou vos truffes que vous recouvrez de farce; ter-
minez en placant vos filets de lièvre piqués et marirés
que vous recouvrez d’abord de farce, puis celle-ci d'une bande de lard; alors vous fermez votre térrine herméti-
quement avec son couvercle, afin que le fumet du lièvre”
ne s'échappe pas, et faites cuire au four au bain-marie.
Lorsque votre terrine est cuite, laissez-la refroidir et”
décorez-la à la gelée de gibier. Dans un four modéré il faut une heure et demie de cuisson. (Voir fig. 54.)
Le Pain de Levraut à la Gelée.
Désossez un jeune lièvre, piquez-en les filets, faites une farce fine de gibier, moulez-en un païn long rectangulaire ou un moule à charlotte, comme il vient d'être indiqué pour la terrine de lièvre, placez vos filets de levraut au centre avec truffes et lardons; faites cuire votre moule au bain-marie et au four et ne le démoulez que lorsqu'il est froid; parez-le et glacez-le; décorez- le à la geléeet servez,
Observation. — Vous pouvez également faire une farce cuite avec le foie de votre lièvre et un demi-foie de veau,
que vous faites sauter au beurre, que vous pilez et passez
au tamis; mélangez cette farce avec une partie de farce fine de lièvre ou de levraut; bardez l'intérieur d’un moule, garnissez-le des cuisses ou des filets piqués de votre levraut de quelques lardons et de langue à l'écarlate, de quelques truffes ou pistaches que vous recouvrez ensuite par une couche de cette même farce, d'une bande de lard, et que vous faites cuire également au bain-marie et au four.
Démoulez votre pain de levraut lorsqu'il est froid; chemisez un moule de gelée, placez votre pain dans ce moule et, lorsqu'il est complètement garni de gelée, vous le laissez prendre et démoulez sur socle comme un aspic.
Vous pouvez également enrichir votre pain d'hâtelets garnis également à la gelée, aux trüffes et champignons
cannelés, croûtonnez votre socle et servez. On peut rem-
placer les hâtelets par un sujet, lorsque la pièce est dis-
posée pour le recevoir, c’est-à-dire Li elle ait Ja consis-
tance voulue.
en
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£ Cuisses de ie à la Périgueux.
_Faïtes sauter vos cuisses de levraut à l'huile et à feu f, servez-les avec une bonne sauce à la Périgueux. Vous pouvez également piquer les cuisses et les faire
1 ou HAT les servir à la EC Périgueux.
Escalopes de Peru à la glace. £ À
| Escalopez les filets et les cuisses d’un lièvre, donnezleur une forme égale, puis panez-les à l'anglaise et faitesles sauter à feu vif dans un peu de beurre clarifié : servez- D ec en couronne avec un filet de glace et un peu de demi- | glace à part. Vire à ce me cette entrée soit servie bien | chaude.
Gromesquis de Levraut à la Polonaise.
| Faites rôtir un râble de liévre, laissez-le reftoïdie, FA _escalopez-en les chairs que vous préparez comme les " lù_ cromesquis de volaille et que vous servez de même avec HE sauce ns ou sauce Chateaubriant,
Le Pâté de Lièvre.
Faites une pâte à pâté, formez-en une abaisse et gar-
… nissez-la comme il est indiqué au Pdté de daim, en F3 remplaçant la farce de gibier ordinaire par une farce de à liévre. Couvrez votre pâté d’une bande de feuilletage que
F2 _vous dorez légèrement ; ciselez la surface et faites cuire à E four modéré. Lorsque votre pâté est froid, remplissez-le Éa se gelée que vous introduisez par ure petite CHÉTIAPE
que vous aurez eu soin de former au milieu du couvercle 1 de feuilletage avant dele mettre au four. (Voir fig. 55.)
Le Pâté de Lièvre (fig. 55).
Observations. — Il est évident que ce que l’on peut faire « pour un lièvre ou un levraut entier on peut également le « faire pour le râble ou le devant seulement; c'est-à-dire |
. qu'on peut désirer manger le râble rôti, piqué à l'anglaise ou autrement et le devant du lièvre en civet : c’est la seule raison pour laquelle je n'entre pas dans de plus. amples détails. | a
On peut également émincer le reste du rôti le lendemain d’un diner et en faire un plat succulent en le servant avec une sauce chasseur ou même froid, à la tartare, en mayonnaise ou à la gelée, au goût de l'am- « phitryon. 14
On peut également servir Iles entréésrde"lièvre en escalopes, en quenelles, en civet, etc.; dans ‘des croustades frites ou passées au beurre, dans des casseroles de riz, dans des petits pâtés au jus, dans des croûtes de M pâté chaud ou de vol-au-vent: | = Ci
Les croquettes de lièvre sont une très bonne entrée : on # peut également les faire frire ou griller. On peut former des pieds truffés avec la chair d’un lièvre étant hachée avec un peu de lard et préparée comme il est indiqué aux Pieds truffes, etc., etc.
Voir à la table des matières pour les articles et sauces ci-dessus désignés.
Carême disait : « Le talent d’un cuisinier fait valoir les. dépenses que font les amphitryons dans leurs festins; c'est alors Seulement que ces dépenses honorent leurs maisons. »
one hat, derusthe Vandihe sta itodt, ends mu Gé Sound édt) dés
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si _Pâté chaud de Levraut aux Morilles.
os QU EE 0e Da, 2% ce
= Foncez un moule ovale de pâte à pâté chaud, pincez-en __les bords extérieurs; garnissez l’intérieur d’une couche FL. de farce de levraut; faites sauter les morceaux de filets _ ei de cuisses à la chasseur, bien relevées, laissez-les 4 refroidir, versez-les dans votre pâté, ajoutez-y quelques
LE nCYe TE
NE LAtte TT
Pâté chaud de Levraut aux morilles (fig. 56). morilles préalablement cuites au vin blanc, recouvrez : votre pâté, pincez les bords intérieurs, mettez un second ln couvercle en feuilletage et faites cuire une heure et demie “ environ à four gai, glissez votre pâté sur un plat ovale, “ enlevez le couvercle, ajoutez une bonne sauce chasseur “ avec quelques morilles, replacez votre couvercle ainsi - que trois hâtelets composés de grosses morilles et de champignons cannelés et servez bien chaud (Voir 1» fig. 56). Il est évident que l’on peut remplacer le ragoût … de morilles par un ragoût de truffes, de champignons, y 1" ajouter des quenelles de levraut, etc., mais toujours en - … opérant de la même manière. De même on peut ne garnir
È truffes ou piqués et marinés préalablement, suivant le . goût de l'amphitryon. |
Escalopes de Levraut au Sang.
Levez vos filets et faux-filets de levraut, escalopez-les, mettez-les dans un sautoir à feu vif après les avoir bien assaisonnés de sel, poivre et muscade; égouttez-les, = détachez la glace avec un peu de madère ou de cuisson de champignons, ajoutez une cuillerée d'espagnole; faites M réduire et terminez votre sauce en la liant avec un peudew sang de levraut fouetté avec un peu de vinaigre ou de … jus de citron et un quart de verre de crème double, pas sez votre sauce sur vos escalopes, dressez-les en couronne, saucez-les et servez ; une fois liée, cette sauce ne A doit plus bouillir.
Observation. — On peut aussi les servir avec une sauce M civet que l’on prépare à part avec les débris du levraut, 1 les os et les parures ; de même on peut faire une ESpa- « % gnole à l'essence de gibier, la mouiller au vin rouge etau consommé et la lier au sang une minute avant de la passer à l'étamine.
Pain de Levraut à la Milanaise.
Faites une farce fine de levraut, garnissez-en un moule È É à charlotte, à savarin ou à bordure, faites-le cuire au“ bain-marie, démoulez-le, glacez-le et remplissez le puits
Pain de Levraut à la Milanaise (äg. 56.)
Râble de Lisvre à la Rémolade.
_ Emballez votre râble de lièvre dans une feuille de : papier beurrée contenant un appareil à papillotes ou une. = duxelle réduite au vin de Madère, faites rôtir, enlevez » le papier quelques instants avant de retirer votre râble de la broche, afin de lui laisser prendre couleur, et Fe servez-le avec une rémolade à part. On peut également - le paner à l'anglaise, le faire griller et le servir avec une 7 rémolade ou une tartare et même ” une sauce tomate
4 On peut servir le râble en deux, c'est-à-dire 1e fendre A
4e le milieu, désosser les reins, les bigarrer ou les
piquer, les mettre mariner, les envelopper d'une sauce Fa allemande, les paner deux fois à l'anglaise, les faire _frire É les servir avec une tartare ou une rémolade.
DU LAPIN DE GARENNE
Le lapin de garenne est sans contredit un des plus fins
gibiers et celui qui fournit le plus d'entrées de gibier et de ressources dans l’art culinaire.
Le Lapereau à l’Anglaise.
Dépouillez et videz votre lapereau avec soin, en ménageant la peau du ventre; faites une farce fine de gibier, garnissez-en l'intérieur de votre garenne, cousez la peau du ventre et emballez-le dans une feuille de papier beurrée, dans laquelle vous mettez préalablement une mire-
poix passée au beurre, faites rôtir votre lapereau et
servez-le à la sauce groseille.
Les Anglais le préparent également comme il est indiqué pour le lapin privé à l'anglaise.(Page 369.)
Le Lapereau sauce poivrade.
Piquez le râble de votre lapereau, faites-le mariner pendant quarante-huit heures, emballez votre lapereau ; faites-le rôtir à feu vif et servez-le avec sauce poivrade à part. ;
Le Lapereau sauté aux Champignons.
* Découpez votre lapereau, mettez-le dans un sautoir avec un morceau de beurre, assaisonnez-le comme il convient et faites sauter à feu modéré. Ajoutez alors une
cuillerée de sauce espagnole, quatre maniveaux de cham-
pignons, un peu de persil haché, un jus de citron et un
peu de glace de gibier. Servez avec croûtons et man-«
chettes.
Le Lapereau sauté à la Chasseur.
Découpez votre lapereau, mettez-le dans un sautoir
avec un filet d'huile d'olive, un peu d'oignon haché;
OR LA
Le veu 2 PE ne de
a resque cuit, vous le mouillez d'un verre de vin blanc:
_ ajoutez pendant cette réduction un peu d'échalote + ciboulette et persil, et terminez avec un mor- - ceau de glace de volaille ou de gibier et un jus de citron. ervez également avec croùtons et manchettes. Ajoutez suivant le goût de l'amphitryon truffes ou champi-
Le Lapereau à la Tonnerroise.
PE ler et videz votre lapereau, recueillez-en le te A avec soin dans un bol et battez-le avec un jus de € citron et #+ Dune pincée de petites ciboulettes ; faites sauter voire _ lapereau au beurre, singez-le d'une pincée de farine et _ mouillez-le avec une bouteille de vin blanc, puis garnis- « sez-le de morilles, d'unbouquet garniet d'une douzaine de “ petits oignons glacés au beurre. Lorsque votre réduction
D s'achève, liez votre sauce avec le sang du lapereau dans
= _ lequel vous aurez ajouté un verre de crème double.
«— Dressez vos croûtons et vos écrevisses cuits à la borde laise autour de voire lapereau et s’il est d’un bon set.
Caisse de Filets de Lapereaux à la Périgueux.
_ Levez vos filets de lapereaux, piquez-les, faites-les
_braiser ou sauter, ayez une garniture de quenelles de
B— gibier décorées aux truffes. Dressez vos filets en couronne
IR dans une caisselégèrement beurrée; dressez vos quenelles
@_ sur chaque filet et saucez votre entrée à la Périgueux. 1 0 (Voir cette sauce page 79.)
IR
—> SX
æ- Croquettes à la Richelieu.
4 rte | HAE e ë Faites une farce fine de lapereau, roulez-en de grosses .
. quenelles longues, panez-les à l'anglaise et faites-les
| LÀ griller ou frire à feu modéré. On peut également les faire : jaunir dans un sautoir garni de beurre clarifié. Dressez . { vos Rois en couronne ou en nu ol et servez une
LÉ
se rt comme ee de ou cntrés légè ou également les farcir à l’aide d'un salpicon col à de truffes, langue à l écarlate et filets de lapereau voire
même les mélanger à une certaine quantité de pieds de D !
«porc braisés, désossés et coupés en petits dés. Re RTS
once de Lapereau enchantés.
Ces cromesquis sont les mêmes que ci- ee und ‘ qu'au lieu de les emballer dans de petites bandes de lard _oude crépinette pour les paner à l'anglaise, vous les enve- | loppez simplement dans des pains à chanter, puis vous
a" - les trempez dans une pâte à frire et les faites frire à feu 4
vif. Servez-les en couronne dans le premier cas et en buisson dans celui-ci avec un bouque t de de. frit que vous placez au sommet.
Quenelles de Lapin à l'Allemande.
Faites une farce de lapin, formez-en de grosses que- _ nelles, décorez-les aux truffes, faites-les pocher et servezles sur de petits canapés que vous aurez préalablement, _ passés au beurre, saucez-les d’ allemande réduite et servez.
Pâté de Lapereaux.
. Désossez deux laper eaux, mettez Ha filets, faux |
filets et les cuisses dans un peu d'huile, jus de citron, sel, poivre et quelques aromates, thym, laurier, persil en branches ; faites une farce fine de lapereaux avec. le reste des A autant de lard ou de jambon cuit. As ssai à sonnez votre farce comme pour galantine ou pâté Foncez un moule de pâte à quatre, garnissez l'intérieur.
- de bardes de lard, puis d’un lit de farce, formez un lit de à 4 filets de lapereaux marinés, encadrez-le de lardons de «
jambon, de langue ou de lard, ajoutez quelques truffes 4
ou des PERS mondées ; l'ecouvrez ce lit de farce, 2%
tas & pere par un dernier lit à filet dé taper 4 recouvrez-le de farce, de bardes de lard, d'un faux co |
Lords d . pâté, mouillez e re cou- :
le rayez le couvercie, faites un trou au milieu pour lacer une petite cheminée de papier blanc roulé sur
7 MR ETE Pâté de Lapereaux (fig. 58).
Vus même, afin de laisser échapper la vapeur, et faites cuire votre pâté au four gai.
…_ Lorsquil est presque froid, entonnez un peu de gelée, _ faite des os de vos lapereaux et, lorsqu'elle est prise, servez votre pâté commerôt (Voir /ig. 58.)
Terrine de Lapereau.
La terrine de lapereau se fait exactement comme le — pâté, sauf qu'au lieu de foncer un moule de pâte, on barde … seulement l'intérieur d'une terrine et on la fait cuire à — l'étuvée en soudant le couvercle avec un peu de pâte _ ordinaire, de manière à ce que la vapeur ne puisse sortir. Tout en cuisant à l’étuvée, il est préférable de mettre la - terrine au four dans un bain-marie, la farce noircit moins. - On peut disposer de la terrine comme d’un pain de lape- —_ reau, en la démoulant et en la décorant de gelée, quel- | quefois même d’un hâtelet. Lorsque la terrine est cuite on | … enlève le couvercle, on la laisse refroidir, on la pare et “ onla garnit de gelée hachée ou d'un décor de gelée de _ gibier.
“— La terrine se sert le plus souvent au déjeuner ou comme second rôt,, et même on est un peu surpris de la voir … figurer sur les buffets de bals ou de soirées.
Observalions. — On peut faire une farce cuite pour
388 : LE PETIT CUISINIER MODERNE | Le fe _ garnir la terrine de lapereau, et surtout si c'est date line tention de la conserver. La terrine offre encore un précieux avantage; on peut en tirer un parti avantageux: sa farce, 4 mêlée ou pilée avec un peu de beurre fin, peut servir à garnir d'excellentes sandwichs de gibier. Ses chairs peuvent figurer dans plusieurs entrées, soit comme mayonnaise, chaud-froid, aspic, pain de gibier, etc.; enfin cest une précieuse conserve dont on he: tort de se priver, |
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Filets de Lapereau à la Milenaise.
Levez et parez vos filets, aplatissez-les légérement, panez-les à l’allemande avec un peu de parmesan dans la » Sauce, puis à l'an glaise faites-les griller sur une feuille de papier huilée ou beurrée, dressez-les encouronneet servez une garniture milanaise et une sauce Chateaubriant à part.
Filets de Lapereau à l'Anglaise.
.. Se servent également panés, mais sans fromage, sans garniture et avec une anglaise au lieu d'une Chateaubriant,.
"Ginelotie de Lapereaux
Coupez les râbles de deux lapereaux, mettez- 168 dans un sautoir avec un bon morceau de beurre, assaisonnez-. les et faites sauter à feu vif jusqu'à ce que tous vos mor-
_ceaux aient pris une belle couleur; mouillez-les d'un verre de vin blanc, de deux cuillerées à pot d’espagnole, garnissez votre gibelotte d’un bouquet de persil, thym et
| laurier, d'un oignon piqué de deux clous de girofle et ze. faites cuir lentement avec feu dessus, feu dessous, passez ss une vingtaine de petits oignons blanchis au beurre, | mettez-ies dans votre gibelotte avec un quart de lard de ru poitrine également passé au beurre et une vingtaine de
petites pommes de terre de Hollande tournées en grosses
olives. Lorsque votre gibelotte est cuite, dégraissez-la et dressez-la et servez après vous être assuré qu'elle est d'un
bon se]l,Si votre espagnole était réduite préalablement, il.
toute nécessité DAORISr ges cuiller ée à. se de 1 illon ou de eo de ÉIDIGr.E
> ra Filets de Lapereau sautés à la Chasseur.
Levez vos filets, piquez- les, faites-les mariner, Hoteles dans un sautoir avec un filet d'huile d'olive, assaisonnez- Des lég sérement à nouveau et faites-les sauter à feu vif; ajoutez alors un verre de madère, quelques échalotes - hachées, une cuillerée de sauce espagnole, un peu de È 1e de gibier, persil haché, un jus ce Gheee et servez.
k Filets de Lapereau sautés aux Channii torse
pdparer de même vos filets que pour le sauté à la chasseur, mais sans les piquer, vous y ajoutez une gar-
t _niture de champignons et servez avec croûtons et écre-
poisses ne À
À à 4 dé
Timbale de Lapereau à la Milanaise.
| ie quelques filets de lapereau, piquez-les, faites-les « braiser, préparez une garniture milanaise aux quenelles … de gibier et garnissez-en une timbale sur laquelle vous . … placez vos filets de lapereaux en couronne, glacez-les et Li servez sans couvercle. |
es
M Le Râble de Lapereau à la Tartare.
“ Passez le râble d'un lapereau à l'anglaise, faites-le … griller et servez-le avec une sauce tartare à part. On peut également le faire rôtir, mais il est préférable alors de le L paner à l’allemande d’abord, et une seconde fois à l'an-
-glaise; arrosez-le souvent de beurre fondu ou même l” Do
Les Soufflés de tot en Cie
See jee
ue
Faites une purée de ncre au comme il vient d’être - indiqué ci-dessus ; liez-la avec quelques jaunes d'œuis ci battez quelques blancs d'œufs que vous incorporez dans votre . quelques minutes _ de la mettre au four.
; , . t d r à ? "» "og ML, 2 2e. DEN Eté F2 & rh 16 + M ; TS UNS, : PS En Le ee PCI Par AMP 2 "salu FSel deals ET à M une 25 Le.
D Dome D D a es MS CPR ET ER Le
ue vos caisses sur une SR Ho | cet effet veillez à ce qu ‘elles soient servies à 1OIpSS SOuE qu ‘elles PA attendent pas. No
* Observations. —_ Les souffés se font Li cuire Ë dans de petites timbales de nouilles, ou dans un fond de. 1 casserole de métal appelée casserole à légumes. D:
Le F'aisan Doré à la Régence. te
Le faisan doré est une excetiente pièce de gibier, Ce
| parez- -le, flambez-le, piquez-le et faites-le rôtir emballé 4
dans une feuille de papier beurrée. ; ne
_ Dressez-le sur un canapé avec son plumage que vous
ferez en sorte de conserver intact; c'est-à-dire la iote, la à |
queue et les ailes ; déployez ces dernières et replacez ce 4
plumage au moyen d'hâtelets en argent; puis vous servez | ?
une garniture de truffes serviettes à part avec une sauce | _ Périgueux également à part. Si vous ne servez pas le. 1
plumage, vous pouvez placer la garniture de chaque côté « de votre faisan ou dans les cavités du canapé s'il ee "4 préparé pour le recevoir. : 54
Les Filets de Faisan à la Périgueux.
Levez les filets de quelques faisanss mettez- les ee un # sautoir avec un peu de beurre sur chacun et un peu de jus de champignons ; faites-les cuire à feu vif sans les : laisser bouillir. Dressez-les en couronne avec une garni- « ture de lames de truffe et une sauce à la Périgueux.
Les Filets de Faisan à la Financière.
Préparez-les comme les filets à la Périgueux et servez avec une Riu financière. TS
Les Filets de Faisan à la Toulouse.
Préparez de même que pour Périgueux et servez avec une garniture RS |
CE
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Les Filets de Faisan à la Milanaise.
e nn: Les Filets de Faisan aux N ouilles.
ho: Préparez de même que pour Périgueux et servez une | _ garniture de nouilles à l allemande à part.
_ Les Cuisses de Pinus la Soubise.
Vous pouvez également faire braiser vos cuisses de
* faisan pour les servir à la Soubise; mais alors vous les : dressez sur là purée d’oignon avec un peu de demi-glace.
La Purée de Faisan’
AP purée de faisan se travaille de même que celle du
| lapereau.
Cromesquis de Faisan.
Manière de truffer les Perdreaux. ».
Videz, flambez et parez vos perdreaux, cassez-leur le
_bréchet, faites glisser quelques lames de truffes entre
cuir et chair, puis vous préparez vos truffes, les brossez, les épluchez, les faites cuire dans une mirepoix avec ün peu de madère et un bon bouquet garni; préparez d'autre
part votre panne, comme il est indiqué au truffage en - général, ajoutez-y les parures de truffes hachées, incor- - porez-y vos truffes entières et après avoir cousu le crou- » pion (rentrez les pattes en dedans si c'est pour entrée), - vous bourrez vos perdreaux de panne et de truffes, les . bridez, les bardez et les laissez vingt-quatre ou trente-six |
| _Panez quelques cuisses de faisan à l'anglaise, faites-les à =: _ griller et servez-les avec sauce Soubise à part.
Les cromesquis de faisan se travaillent de même que _ les cromesquis de volaille et se servent de même.
PE UE
_ gner.
La chair à saucisse est préférée ed 1 on | bourre À
AVE _perdreaux de marrons et la farce anglaise n'est. pas non _ plus à dédaigner pour farcir le qe rin ou tout a tre
20iDiCr: RER
Dans tous les cas, les pattes de volailles ou dé. gibi
: ailé doivent être échaudées ou nee les ANERE
| parés. $ e | Dans les maisons princières, si on ture : à chaud, € est.
à-dire si on incorpore la truffe chaude dans le corps du.
perdreau, après quarante-huit heures de truffage, il esta
bon de renouveler la truffe qui n’a plus son parfum par.
nr de la truffe fraiche avant de la mettre à la broche où à
braiser. On emploie les truffes qui ont servi au premier
_ truffage pour l'office. Le truffage à froid est toujours plus |
lent, mais plus fin et on n’emploie guère le Premier, que | lorsqu' on est pressé et pris au dépourvu. .
Étant truffés à la panne, ces perdreaux ne ‘sauraient être employés dans une terrine ou un pâté, tandis qu'à la. _ farce fine de volaille, même sans être désossés, OU peut les employer à cet usage. #
Le Perdreau à la Périgueux. :
Videz, flambez un jeune perdreau, bourrez-le de rues à que vous aurez épluchées et parées, après les avoir fait. cuire au vin de Champagne ou de Madère et mélangées | ë. avec un peu de panne préparée comme il est indiqué au. truffage en général. Ensuite vous troussez votre jeune: perdreau en entrée, le bardez et le faites rôtir ou braiser : | trente minutes suffisent, dressez-le après lui avoir fait. prendre une belle couleur et servez-le avec une garniture de truffes ou simplement une sauce Périgueux à part. | Ayez soin de toujours dresser votre gibier sur un canapés garni de farce fine, de duxelle ou des ee de truffes.
Le Perdreau a la Milañaiso
Froussez ie perdreau en Entrée après l'avoir vidé et. ‘ mbé, faites- le rotir à la broche et servez- -le avec une
_ Le Perdreau à la Diable.
50 Videz, be et fendez votre perdreau sur le dos, … aplatissez-le, panez-le à l'anglaise et faites-le griller. … Servez avec sauce à la Diable à part. |
| Le Perdreau en Papillote.
Æ Râpez un quart de lard gras que vous mettez dans une = duxelle avec un peu de persil haché et une légère pointe L | : d'ail pilé, placez le tout dans le milieu d'une feuille de É papier beurrée,enveloppez-en un perdreau aux trois quarts | k cuit à la broche, remettez-le à la broche dix ou douze | minutes Es servez-le sans le déballer.
EE
Le Perdreau à l'Anglaise.
“ Panez un perdreau à l'allemande, puis à l'anglaise, ; mettez-le à la broche et ne l'arrosez qu'au beurre; vingt- 2 cinq: minutes suffisent à sa cuisson. Servez-le avec un … peu de demi-glace à part.
- Faites blanchir le cœur de deux choux bien pommés, - mettez-les ensuite dans une casserole avec carottes, 3 oignons, bouquet garni et une demi-livre de lard, puis … vous faites rôtir une ou deux perdrix que vous mettez | dans vos choux pour les parfumer: faites cuire vos choux nn à petit feu pendant deux heures avec le dégraissis du pot- | - au-feu; pendant ce‘temps vous préparez les légumes - suivants que vous faites blanchir et cuire dans un bon
.* An Te Chartreuse de Perdreaux.
PA ? "# LR CR . PT Meet ON NE CT ce
“4 394 LE PETIT CUISINIER MODERNE 5 consommé, et tous séparément, carottes et navets enlevés « à l'emporte-pièce de l'épaisseur du petit doigt, choux de « Bruxelles choisis d'égale grosseur, quelques petites têtes de choux-fleurs et quelques pois verts ou haricots, suivant la saison. Ensuite, vous les égoutlez sur un linge blanc, beurrez un moule, montez vos légumes en spirales
Maux
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_ Chartreuse de perdreaux (fig. 59).
sur les parois intérieures du moule (choisissez un moule ; à charlotte). Décorez également le fond d'une rosace de 4 légumes et de ronds de saucissons à l'ail que vous aurez ne. fait cuire avec vos perdrix dans vos choux. Ensuite vous : garnissez votre moule à moitié de choux bien égouttés,
placez au centre deux jeunes perdreaux au sortir de la broche; remplissez votre moule de choux; pressez de l manière qu'il ne reste aucun vide, mettez votre moule au four au bain-marie jusqu'à l'heure du service. Alors vous démoulez avec soin en plaçant votre plat sens dessus dessous sur votre moule et retournez le tout ensemble en appuyant le plat sur le moule. Enlevez le moule avec précaution, glacez votre chartreuse avec un peu de demi-. % glace et servez. La chartreuse peut se servir SUr Crous= tade préparée à cet effet, mais c'est un inconvénient pour le service. (Voir fig. 95.) A
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ï La Perdrix aux Choux
1 ex aux choux se marque comme la eue
L. uf qù il est inutile de la faire rôtir ; placez-la au milieu de vos choux, mouillez ceux-ci é£ Uo du dégraissis du pot-au-feu ou d'un bon morceau de beurre, assai- _sonnez-les bien comme il faut de sel, poivre, muscade, ÿ … bouquet garni. carottes, oignons piqués de clous de - girofle, et faites cuire un saucisson à l'ail et un morceau | | lard de poitrine avec vos choux.
Pour dresser la perdrix aux choux, vous égouttez vos “_ choux, débridez votre perdrix, coupez les carottes en « rouelles que vous appliquez dans le fond d'un saladier ù beurré, puis vous coupez quelques lames de lard de _ poitrine et quelques ronds de saucisson dont vous déco- . rez également le fond du saladier; puis le garnissez de - choux en placant la perdrix au milieu; placez ensuite - votre plat sur le saladier, retournez le tout vivement et - enlevez le saladier, votre plat se trouve tout dressé, : arrosez-le d’un peu de glace et servez.
Salmis à la Chasseur.
Faites rôtir vos perdreaux, levez-en les membres, pilez les carcasses avec un peu de sauce espagnole, passezles à l’étamine ; mettez cette purée de gibier dans un bain-marie avec les membres de vos perdreaux, quelques truffes, un petit morceau de glace de gibier et autant de beurre. Vannez légèrement votre sauce et servez avez quelques croûtons passés au beurre. Vous pouvez également orner votre salmis de petites manchettes que vous placez à l'extrémité des cuisses et des ailes.
HN A A GE D ER
Suprêmes de Perdreaux.
# Les suprêmes de perdreaux se servent comme Îles _ suprêmes de volaille ou de faisan, en employant l'essence de perdreaux pour former la sauce suprême.
Croustade de Purée de Pérdreau.
Faites un pain de beurre à la broche, fendez-le en deux M
et garnissez votre croustade de purée de perdreau ; faites «
pocher autant d'œufs de perdreau ou de vanneau qu'il 4
Croustade de purée de Perdreau (fig. 60).
y a de convives et dressez-les sur votre purée; glacez-les È
légèrement et servez, On peut faire une croustade de riz également et compliquer l'entrée en formant une couronne de filets de perdreaux piqués ou décorés aux truffes, que l'on fait braiser ou glacer préalablement. (Voir
fig. 60.)
Purée de Perdreau.
Faites rôtir vos perdreaux, levez-en les chaïrs, pilez-les avec un peu de tétine ou de riz crevé au consommé de
gibier, passez votre purée à l’étamine, garnissez-en vos. canapés, cassolettes ou croustades, ou servez-vous-en
pour en faire un soufflé, suivant le cas ou la nécessité. On peut la rendre plus claire en y ajoutant un peu de sauce. ; |
Manselle de Perdreau. :
en les membres, mettez-les au bain-marie avec un peu
À Fe
Lo prepa
Flambez et bardez vos perdreaux, faites-les rôtir, 1evez-
pe A
—despagnole réduite à l'essence de gibier ; pilez les débris,
“assaisonnez-les avec soin, passez cette purée à l’étamine, ajoutez-la à vos membres, liez votre manselle avec un morceau de glace de gibier, un peu de beurre fin et un …‘lemi-verre de crème double. La sauce de la manselle doit — étre plus grise que celle du salmis ; on peut y ajouter des
…iruffes ou des champignons, voire même des morilles. Dressez votre manselle avec des croûtons ou servez-la dans une croûte de vol-au-vent, suivant le cas ou le goût de l’'amphitryon. Si l'on dresse la manselle comme un salmis, on doit mettre de petites manchettes aux ailerons et aux cuisses qui forment le dôme de l'entrée. En - Suisse on lie la sauce de la manselle à l'aide d'un verre de sang de porc mêlé de crème double, et la garniture de morilles qu'on y ajoute est très estimée des Genevois. Quelquefois même on dresse avec croùutons et écrevisses retroussées.
Ballotines de Perdreaux à la Grosley.
Désossez vos perdreaux, formez-en de petites galan-
tines, faites-les braiser dans un bon fonds, égouttez-les,
Ballotines de Perdreaux à la Grosley (fig. 61).
enlevez le fil qui retient les chairs, dressez vos ballotines sur un yorkshire-pouding, glacez-les légèrement et servez-les avec une béarnaise à part. (Voir /ig. 61.)
Terrine de Perdreaux.
Prenez une livre et demie de veau et autant de lard frais, la chair de trois ou quatre perdreaux, sauf les filets que Vous aurez conservés pour garnir votre terrine, hachez bien le tout ensemble très fin et pilez-le dans un mortier,
SORTE, dv
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assaisonnez votre farce avec soin, ajoutez un verre de cognac et madère mélangés, un peu d'échalote hachée très fine et passée au beurre, et la valeur d'un quart de bonnes truffes hachées (employez vos parures et servez:
vous des truffes parées pour garuir l'intérieur).
Lorsque votre farce est terminée, bardez le tour de « votre terrine ainsi que le fond; garnissez-la de votre … farce, de vos filets de perdreaux, de vos truffes et de
quelques petits lardons coupés égaux, recouvrez ce lit de farce, couvrez votre terrine de barde de lard, placez une feuille de laurier dessus, soudez le couvercle de
votre terrine avec de la pâte et faites cuire au Four au- 4
bain-marie.
Côtelettes de Perdreaux à la Caradoc.
Voyez les côtelettes de cailles à la Caradoc et opérez de M même, sauf que vous faites servir les pattes de manche
à vos côtelettes et que vous les garnissez de petites man-
chettes. Servez toujours la sauce à part lorsque vos gril-
lades sont panées. (Voir fig. 63.)
Caisse de perdreaux à la Milanaise.
Troussez deux perdreaux en entrée après les avoir x
vidés et flambés, faites-les rôtir à la broche et servez-les
Caisse de perdreaux à on Milanaise (fig. 62).
avec une garniture milanaise à part en ayant soin Me dresser vos perdreaux sur canapés. (V. fig. 62.)
Ca % ne È
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4 une Mémiñence osseuse en cite an de: sur ête, elle est également de la famille des gallinacés, elle peut être considérée comme gibier ou comme oiseau Le de basse-cour, rend des services à l’agriculture comme destructeur de hannetons. | Étant faisandée, vous la traitez comme le faisan, mais «je n'engagerais pas à la servir dans un grand dîner ou M alors il faudrait la truffer et lui faire subir préalablement Ales préparations indiquées au coq de bruyère, c’est-à-dire: _ passez un charbon rouge dans le corps et un verre de Cognac, après quoi vous la flambez, la truffez ou la piquez et Ja faites rôtir, même pour la séryir en entrée avec les: L _ garnitures indiquées au faisan {Voir la table des matiè- “res): je ne saurais trop engager à choisir une jeune pin-
DE LA CAÏÎLLE
— La caille est un peu plus petite que la perdrix,; elle est | sans sourcils rouges et sans ie et fait partie de la
De la Caille en Caîfsse.
Le Videz, flambez votre caille, désossez-la, tree la, _ faites la cuire dans un peu d'essence de gibier, avec feu | dessus, feu dessous, c'est-à-dire : braisez-la, égouttez-la, laissez tomber sa cuisson à glace. Vous ajoutez un peu de sauce espagnole une garniture de truffes et de petites | ps de gibier; vous dressez votre caille dans une | Caisse avec sa garniture et servez après vous être assuré q que voire sauce est d'un pon goût.
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Gailles au Fumet de Gibier.
Cassez le bréchet de vos cailles, farcissez les de farce | de caille légèrement truffée, troussez-les en entrée, bar- 4 | dez-les d’une feuille de vigne et d'une petite barde de lard, « mettez-les dans un sautoir avec une bonne mirepoix et un morceau de beurre gros Comme un œuf ; faites-les revenir à feu vif et mouillez-les légèrement d'un peu de vin blanc et de fumet de gibier. Vingt-cinq minutes de cuisson suffisent ; débridez et dressez vos cailles, laissez « tomber leur cuisson en demi-glace, passez-la à l'étamine et SaucCez-en vos cailles.
Caiïlle à la Financière.
Videz et flambez légèrement votre caille, troussez-la en entrée, bardez-la d'une feuille de vigne, puis d'une petite barde de lard ; vous la faites rôtir et la servez sur un petit canapé, avec une garniture financière à part ou ‘+ dressée de chaque côté.
_ Gaïlle à la Milanaise.
-Videz et flamhez légèrement votre caille, troussez-la en entrée, bardez-la d’une feuille de vigne, puis d'une petite barde de lard, faites-la rôtir à la broche et servez-la avec. une garniture à la milanaise.
Caille aux Pointes d'asperges.
Troussez votre caille en entrée, bardez-la, faites-la rôtir .« à la broche et servez-la avec une garniture de pointes # d'asperges. | | .
Caïille à la Dieppoise. :#
Troussez votre caille en entrée, bardez-la, faites-la rôtir" | à la broche et servez-la avec une garniture de fonds d'arti« 4 chauts à la dieppoise. 24
nié ii L
Caille a Anglaise.
; | Troussez ae dite en entrée, farcissez-la de chair à ; jh. . saucisses hachée avec quelques raisins de Corinthe et de
| Smyrne: panez-la à l'anglaise et faites-la rôtir à la broche. … Servez-la sur un petit canapé garni de duxelle et avec un … peu de sauce Chateaubriant à part.
Caille au Gratin | Faites une farce fine de gibier, désossez votre caille,
_ farcissez- la, puis vous formez un petit turban de farce L. un plat à gratin ; placez votre caille au milieu avec | une petite garniture de quenelles, champignons ettruffes ; | saucez le tout d'un peu de sauce à gratin, saupoudrez de “ mie de pain que vous arrosez légèrement d'un peu de Mbeurre et fattes gratiner à four vif; au sortir du four, Mexprimez un jus de citron à la surface de votre gratin cet
| servez.
à sie Caille à la Diable.
… Videzetflambez votrecaille, troussez-la en entrée, fendez- M]a sur le dos, aplatissez-la, panez-la à l'anglaise, faites-la | griller à feu d'enfer et servez-la avec sauce RE à part.
Ghaud- froid de Cailles.
'@ … Désossez vos cailles, farcissez-les, faites-les braiser, D | | laissez-les refroidir, puis les glacez à deux reprises diffé- | rentes de sauce chaud froid. Dressez-les sur socle ou sim- | plement sur un plat et croùtonnez-les à la gelée. Dressez és alement ce chaud-froid en belle-vue avec hâtelet. I. On peut également truffer ce chaud-froid de cailles et | former le hâtelet d'une caille, d'une truffe et d’un cham- ) pignon cannelé.
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Salmis de Cailles. se
_ Faites rôtir VOS cailles, enlevez-en Le membres, placez 14 les dans une casserole avec un peu de sauce espagnole faite à l'essence de gibier; puis, pilez les carcasses de vos cailles avec un peu de sauce espagnole, passez cette purée à l’étamine et incorporez-la dans l'espagnole avec quelques \ truffes ou champignons; servez après vous être. assuré | que votre sauce est d’un bon sel et placez de petits « croûtons passés au beurre de chaque côté de votre sans 4 _ ainsi qu? de petites manchettes à l extrémité des cuisses D. ou des ailes. Li PAS «a
Caille à la Périgueux.
_ Videz, flambez et troussez votre caille en entrée, bourrez- M la de truffes, bardez-la, faites-la braiser dans un si sommé de gibier et servez-la avec une sauce Périgueux. 1 On peut également l'emballer dans une feuille de papier | beurrée et la faire rôtir à blanc, se vous saucez d une ‘4
CE aux iruffes.
Côtelettes de Caille à la Caradoc.
ln g.
Fendez vos cailles en deux, désossez-les et laissez-leur les pattes comme manches de côtelettes, formez-en de“
Côtelettes de Caille à la Caradoc (fig. 63). L 180) jolies petites côtelettes que vous farcissez, panez- . à Ÿ l'anglaise, faites-les griller sur une feuille de parie beurrée à feu modéré ; servez-les en couronne avec ue sauce Caradoc à Pie (Voir lg. 63.) +4
Pat chaud de Cailles:
D ce ou à dressez à la main une croûte de pâté chaud Pen pâte à Six ou à huit, garnissez votre croûte de cailles | … farcies, en les séparant à l’aide d'un peu de farce fine de 3 gibier et de quelques truffes ; recouvrez votre pâté, faites un couvercle de feuilletage, placez-le sur le faux couvercle, pincez votre croûte de partout, dorez le couvercle au - jaune d'œuf et la croûte à l'œuf entier; faites cuire à four « gai (150 degrés), enlevez le couvercle et saucez vos cailles - d'une bonne espagnole à l'essence de gibier et réduite au _ madère, remettez votre couvercle et servez.
DU ROI DE CAILLE
Le roi de caille est un des meilleurs gibiers aquatiques; … 11 vit dans les roseaux, au bord des lacs ou des étangs ; ci est plus gros que la caille, sa chair est encore plus
Fu ”
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Salmis de Roi de Caille (fig. 64).
| | grasse et plus délicate, sa saveur est particulière, parce 2 - qu'il vit de productions aquatiques. & n.
| £ Le roi de caille se prépare de même que la caille : enve- ne.
loppez-le d'une barde de lard sur une feuille de vigne
| faites-le rôtir et servez-le avec une garniture de truffes ou
| une financière.
Salmis de. Roi de Gaille.
Voyez le salmis de bécasse ou de écéssit et D DérA | _de même; seulement, pour faire rôtir le roi de caille,M euveloppez-le d'une feuille de vigne et d'une barde, afin ; qu il ne se dessèche pas, et retirez le gésier avant de piler 4 les intestins avec la carcasse. Ce salmis est d'un goût. exquis. On peut l'enrichir de truffes de RAS ou ui de morilles. a r fig. 64).
DU PLUVIER DORE
.Troussez votre pluvier après l'avoir vidé et flambé, comme la sarcelle ou le canard sauvage, € ‘est-à-dire en. lui rapportant one des pattes, après les avoir
Pluviers à l'Anglaise (fig. 65). 4 légèrement coupées vers la jonction. de la cuisse, puis | vous faites passer votre aiguille à travers le COTpS els } prenez d'une même enfilade les deux paites que vous. attachez ensuite sur le milieu du dos. Bardez-le, faite: rôtir et servez-le sur un canapé garni de duxelle, avec _sans*garniture. Les amateurs souvent le préférent, si être vidé: on doit sy confor mel, ;
d sauvage où de roi es Aie. éte fa. os
Sera à l'Anglaise.
_e Troussez vos pluviers en entrée, Rae de farcé anglaise, piquez- -leur l'estomac très légèrement, faites cuire à la broche, à feu vif, débridez-les, servez-les en
l couronne sur un Yorkshire pudding, garnissez-les de |: 5 frit et servez avec sauce anglaise à part. (Voir
DU VANNEAU
- Le vanneau a beaucoup de rapport avec le pluvier. Ses La _ œufs sont très recherchés; on les sert souvent pochés
" dans un consommé de gibier ou sur une purée de gibier;
f sa chair est également recherchée des gourmets.
…_ Le vanneau se trousse de même que le pluvier. Bardez-
|! le, faites-le rôtir et servez-le sur canapé ou avec une gar-
Fo _niture de truffes et une sauce Périgueux.
| ee Salmis de Vanneaux.
Opérez de même que pour le canard sauvage et enri-. … chissez de truffes ou de champignons suivant le goût de _ J'amphitryon. ‘ is « Servez avec croustade ou croûtons et manchettes, (Voir D ement le Salmis de roi de Cailles, fig. 64.)
4 | en La bécasse est, avec la bécassine, l'oiseau le plus - estimé des chasseurs, et ce n'est pas sans raisôn; rien au
_ monde ne saurait supplanter le salmis de bécasse chaud F où froid. |
Salmis de Bécasses.
4 Le salmis de bécasses est unique en son genre. La bécasse ne doit pas être vidée, flambez-la légèrement.
pos sans tomate, vous Die les carcasses et] intestins de vos bécasses, les passez à l'étamine da cette sauce espagnole ; alors vous y placez vos membr s'4 de bécasses avec quelques lames de truffes et serv 22 # votre salmis après vous être assuré de l assaisonnemer « Ce salmis de bécasses peut également se servir dans … 3 ‘une croustade de beurre à la broche, dans une croûte de. _ pâté chaud ou dans une croûte de vol-au-vent. Le salmis de bécasses se sert également gs croûtonné à la gelée. de gibier. re | EE EE
Purée de Bécasse.
Faites rôtir votre bécasse sans la barder et surtout sans 4 la vider, pilez-la, passez cette purée à l’étamine et mettez 1 la dans une casserole au bain-marie; lorsque cette puré î est bien chaude, assaisonnez-la et terminez-la avec un” morceau de glace de gibier, un peu de beurre d Isigny et. _servez-la dans une croustade.
On peut également la servir dans une casserole en. argent ou dans une timbale de nouilles frite, avec une garniture d'œufs pochés ou de truffes entières, cuites à Ja vapeur du vin de Champagne et sautées dans une réduction de madère.
Manselle de Bécasse.
Préparez vos bécasses comme pour un Son et 18 la sauce avec un demi-verre de sang de porc et autant de. crème double. Dressez votre manselle dans un turban de _ farce de gibier ou dans une Eee de riz crevé à Pois re un bouillon DIsnt
7 Pie ie PRE froid de Bécasse
Désossez vos Doos fendez-les eu deux, ie
ch que moitié, faites cuire votre chaud- froid au bain- : marie > et au four, laissez-le refroidir, glacez-le d’une
Aspic de chaud-froid de Bécasse (fig. 66).
- sauce chaud-froid à l'essence de gibier et formez-en un |_aspic que vous démoulez sur socle au moment de le - servir. Voyez l'aspic de crêtes et rognons de volailles ou -Taspic de filets de volailles pour la manière de le monter. Ji _ (Voir jig. 66.) .
Bouchées de Bécasse.
Faites un salpicon avec la chair d'une bécasse, quel-
he tifes den et un 1 peu
late, mouillez-le d'espagnole réduite, dans
aurez incorporé la purée de la carcasse et des : de ke er paie vous en garnissez vos sai
rdable-des on )
DE LA BÉCASSINE
La bécassine est beaucoup ane petite que 14 . _elle est encore un mets plus délicat. C'est un oiseau de passage, mais qui parait appartenir à la même famille, | ù “quoique plus exclusivement d'eau. Il est, d'un vol très | élevé. La bécassine se sert sous les mêmes formes, avec. 4 les mêmes garnitures que la bécasse, elle ne se vide pas | non plus. ne 4 _ Formez-en un and: froid (un des Cas “rs Jesquels. à on est obligé de la vider pour remplacer les intestins par une farce fine). Voir pour l'explication, la Mauviette ou la | Caiïlle, à la Table des matières. È
On peut également servir un aspic de bécassine. > (Voir
T'Aspic d'orlolans ou Becfigues. ) SE PARTE NE (AE
Bécassines du Léman sautées au Madère de æ.
Retroussez et flambez vos bécassines sans les vider, mettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre fin, faites-les sauter au naturel avec sel, poivre, un peu de muscade râpée, puis vous hachez quelques échalotes que vous leur adjoignez avec un verre de madère, laissez n. . tomber à glace et servez sur € CANADES garnis 1
Salmis de Bécassines.
_ Comme la bécassine est un oiseau ne petit pour | à détailler, on la trousse en lui laissant son bec légèrement piqué sur l'estomac (Voir le Salmis de Bécasse et opérer. de même), en la faisant sauter entière ou rôtir; sacrifies ‘ er quelques- -unes que vous pilez avec un peu de sa e ‘espagnole Ut passez cette purée sur VOS | bécassi ss
GUISINLER
MODERNE
sez- les e en couronne le bec en: dehors, £ garnissez . e de la croustade, autour de laquelle vous aurez $ 0S bécassines, de pente truffes et de champi-
Salmis de Bécassines (fig. 67).
gnons ; placez vos quatre dernières bécassines sur cette . garniture, leurs becs tenant une grosse truffe et si vos _ bécassines sont rôties, envoyez une saucière de sauce sahmis à SELS oo fig. 67.)
DES RALES
11 y a deux espèces de râles, le râle d'eau et le râle de genêt; le premier se nourrit plus spécialement de produc- É tions aquatiques, le second d'herbes, de vers et de grains.
Le râle de genêt n’a aucune membrane Le et les Hosts irès longs.
En
Le Salmis de Râles.
sé ie)
Videz, flambez quelques râles, bardez-les, faites-les rôtir, levez- -en les membres, pilez les carcasses que vous - | passez à à l'étamine ; ensuite vous mettez vos membres et votre purée dans une casserole, avec un peu d'essence - de gibier et deux cuillerées de sauce espagnole, puis la APIES préférée, Soit de truffes ou de champignons,
ue
tre
Les Râles sautés a la Chasseur.
_ Levez les membres de vos râles après les avoir AE mettez-les dans une casserole plate. ou sautoir avec __ peu de beurre et d'huile d'olive, assaisonnez-les, faites: sauter à feu vif, puis lorsqu'ils ont pris une belle coule
vous les mouillez d'un peu de madère, de deux cuilleré
_de sauce espagnole, ajoutez alors vos truffes ou champi= gnons et terminez voire sauce avec un peu de glace de. gibier et un jus de citron, dressez votre sauté avec croûtons et manchettes.
Les Côtelettes de Râles à ia Caradoc
Fendez vos râles en deux, désossez-les en leur laissant. la patte comme manche, formez-en des côtelettes, farcis= sez-les, panez-les à l'anglaise, faites-les griller sur une 4 feuille de papier beurrée à feu modéré et ser vez- -les cn couronne avec sauce à la Caradoc. |
Quand on les sert entiers, le cou peut également for avec la tête le manche des cotelettes. (Voir fig. 63.)
DE LA POULE D'EAU La poule d’eau lorsqu'elle est jeune Est ER ca gibier, on peut en faire un salmis comme celui du canard sauvage. Elle se sert également en entrée de broche sur
PACAe avec garniture de nue et sauce à la ee
Rôle sauté à La CA PSeE
DU CANARD a
“Le Genis sauvage comme lPoie est un oiseau de sage estimé des gourmets.
LE PETIT CUISINIER MODERNE FA
le
Le. Salmis de Canard.
| Troussez, be votre csnatd levez-en les émbres après l'avoir fait rôtir, pilez-en la carcasse, passez-la à létamine, mettez les membres et la purée dans une casserole avec un peu de sauce espagnole réduite, une cuil- ®… lerée de demi-glace, quelques champignons ou truffes, © suivant le goût de l'amphitryon et servez avec croûtons l où croustades, après vous être assuré qu'il est de bon J L goût.
D. Ce salmis se sert ég bent froid ir de gelée » de gibier.
Aiguillettes de Canard sauvage aux Olives
Faites rôtir deux canards sauvages un peu Saignants, laissez-les refroidir, levez-en les aiguillettes, nappez-les d'une sauce salmis à la gelée. Chemisez un moule à bor-
Aicuillettes de Canard sauvage aux Oliv.s (fig. 68).
* — dure, décorez celui-ci d'olives, remplissez-le aux deux |. tiers de bonne gelée; dès que celle-ci est prise, placez vos … aiguillettes en couronne, la sauce en dessous. Remplissez de gelée et laissez prendre au frais. Au moment du ser-
In vice, démoulez votre aspic sur une serviette pliée à cet
" cffet. (Voir /ig. 68.)
Manière de lever les aiguillettes d’un Canard.
* Faites une incision à trois millimètres de la pointe de # l'estomac et dans toute la longueur de celui-ci, faites-en
à en. glisser du bréchet jusqu'aux ailerons et: aux (
_ sans les enlever de la position qu'ils occupaient pré
ont et servez en faisant PRÉSORE EE saucière La m à 1e. temps. se
Iles roseaux, se nourrit de RE aquatiques. à.
Le Salmis de Sarcelle à la Batelière.
Levez les membres de votre sarcelle, placez-les dans à un sautoir avec une douzaine de petits oignons et de. champignons: faites-les sauter à feu vif, singezles, À mouillez-les d'un verre de vin blanc et laissez cuire vingt minutes; dressez votre salmis avec quelques croûtons, | | quelques œufs pochés et quelques ‘écrevisses. (Voir le. Salmis de roi de caille, fig. 64.) ce
DE LA MACREUSE
Salmis de Macreuse.
Videz et flambez votre macreuse, bardez-la après l'avoits bridée et faites-la rôtir à four vif ou à la broche à feu gai, _retirez-la encore saignante, c'est-à-dire vert- CUT: levez- 4 _en les membres avec soin, pilez la carcasse, mouillez légè- À rement cette purée avec un peudesauce espagnole réduite, _passez-la à l’étamine, sur les membres de votre macreuse _ que vous aurez tenus au chaud, soit au bain-marie, _ à la bouche du four ou à l’étuve : ; garnissez votre salm s 1 _ de petites truffes ou de champignons tournés ou cannelés, terminez votre salmis en ajoutant un peu de bonne glace de gibier et gros Comme une noix de beurre fin, goûtez. DL votre sauce est d'un bon sel et dressez votre sale soit dans une casserole de riz ou dans une bordure de farce
ou encore dans une caisse, dans une croûte detimbaleou
D de vol- au-vent et servez. Si vous dressez votre salmis He - simplement sur un plat, décorez-le de quelques croûtons | passésau beurre, ayant la forme d'un cœur, et d'écrevisses _ retroussées. On peut aussi mettre de petites manchettes | aux ailes ou aux cuisses.
DES ROUGES DE RIVIÈRE
_ Les rouges de rivière sont aussi de la famille des lamellirostres ; ils ont la tête couverte de plumes marron, … les: pieds pourvus de membranes et rouges comme le canard sauvage. Le rouge de rivière se sert comme la _ sarcelle ou comme le canard sauvage en salmis, en - entrée de broche ou bien en entrées légères, c'est-à-dire en j ballotines ou comme filets ou escalopes préparées avec les mêmes soins et sous les mêmes titres que les filets de _ faisan, de bécasse ou de canard.
Æ On peut également faire sauter le rouge de rivière à la £ chasseur, aux truffes ou aux An ÈnERe :
DU COURLIS
Le courlis est un oiseau de la classe des échassiers ; il _ est d'un gris foncé, sa chair est savoureuse et délicate, … d'une nature très grasse ; vous pouvez le traiter comme _ Ja hécasse, mais il faut le vider et lui passer un peu de de cognac dans le corps.
… Le salmis de courlis est délicieux ; on peut également an en faire des terrines, pains ou pâtés. Il s'accommode - également avec les mêmes soins que le râle de genèêts avec lequel il a beaucoup de ressemblance.
DES PASSEREAUX
Cet ordre embrasse tous les petits ciseaux chanteurs et . sauteurs el tous ceux qui comme eux ont le bec et les _ ongles presque droits, des tarses faibles et courts et
de j 2
. é A conhié au bec d'une 5 àlôné L'alouette, le bruant, les gros-becs : qui sont à famille des conirostres à bec plus ou moins conique, t _ infinité de petits oiseaux font partie de cette famille er traitent comme ces derniers.
DE LA GRIVE
Délice des chasseurs.
La grive est très estimée des gourmets. Vous la vide ou ne la videzpas suivant le goût de l amphitryon. Barde: la avec une feuille de vigne et une barde de lard, pu vous la faites rôtir et la servez Sur canapé garni d duxelle.
La grive se sert également au gratin. (Voir Ia Caite an 4 gralin et procédez de même.) Ë
On peut la servir en caisse, eu salmis, en chaud- tro tdi | en belle-vue, en pain, terrine ou pâté. Vovez les descri tions qui sont données pour la RAB
LA
Manselle de Grives.
La manselle de grives se fait comme le salmis, sauf. que vous liez la sauce avec un verre de crème double. (Voir la Manselie de perdreau.)
Grives à l'Anglaise.
Flambez et qe vos orives sans à Frs nettes les dans un sautoir avec une pincée de grains de genièv et un bon morceau de beurre, assaisonnez-les de se 71 poivre, muscade, faites-leur prendre une belle couleur, | égouttez la graisse, remplacez-la par un petit verre e. madère pour déglacer la casserole, ajoutez un jus. de. citron et servez sur canapés passés au beurre ot garnis
or de Grives.
‘3 Flambez vos grives, bardez- les, faites-les rôtir à d.
broche à feu vif, levez les membres ou coupez-les sim- + plement en deux, pilez les intestins sauf les gésiers, . passez-les à l'étamine, mettez cette purée sur les membres . de vos grives, ajoutez une ou deux cuillerées d'espa- | gnole réduite à l'essence de gibier et au vin de Madère ; H ajoutez quelques morilles cuites au vin d'Yvorne où dans …_ un jus de citron ct dressez votre salmis sur un canapé « garni de purée de grives, formez un cordon de petits croûtons passés au beurre à l'entour et servez après avoir _saucé légèrement. On peut servir le salmis degrives dans une croustade ou pain de beurre à la broche ou dans une croûte de vol- -au-vent.
DU BEC- FIN ET DE L'ALOUETTE
_ Le bec-fin _ un des mets les plus exquis; c'est un. “oiseau ds passage; l’alouette semble être de Ia même _ famille: aux environs de Pithiviers, il est reconnu que … jl'alouette y devient succulente. Le climat etla nourrituré por y trouve produisent probablement ce résultat. . Servez-la en salmis, en caisse, en chaud-froid, en terrine, en pâté ou comme garniture de faisan, en aspic, au gratin, en prune à l'anglaise, en côtelettes farcies, panées, = truffées, etc., etc., en papillote ou avec les garnitures | Joulouse, milanaïise, financière, purée de gibier, en vol- F2 au-vent où pâté chaud, etc., etc. Voyez la he DO | née à la caille et opérez de même.
| # Le becfigue d'Afrique et tous les petits oiseaux se ln servent de ces différentes manières: on peut également” I les faire sauter au beurre avec sel, poivre, une pincée de cayenne, quelques truffes ou champignons et les servir ES en ragoüt, ou bien les enfiler dans une brochette, les bar. der et les faire rôtir sur un canapé garni de duxelle; évi-
EE
AG LE PETIT CUISINIER MODERNE se tez qu ils ne soient desséchés, mieux vaut vert- cuit
N'assaisonnez le gibier que quelques minutes avant de |
le sortir de la broche afin d'éviter qu'il ne perde son jus ou son sang, ce que ne vous pardonneraient pas les gourmets.
. De là l'observation de Brillat-Savarin, que l'on devient cuisinier, mais que l'on naît rôtisseur.
LES ISELETTES OÙ MAUVIETTES
Dans les cantons de Vaud et de Genéve en Suisse, les.
maitresses d'hôtel, qui font elles-mêmes leur cuisine, ont acquis une certaine renommée pour leur manière de préparer certains aliments et principalement les pee oiseaux.
Le plus souvent elles ne les vident pas, les font sauter au beurre avec sel, poivre, un peu de muscade râpée et une pincée de persil haché ou bien elles les font rôtir sur un canapé avec un peu de beurre dessus et dessous à four vif, quelques minutes suffisent à ces différentes cuissons, on les arrose d’un jus de citron ou d'un peu de verjus au moment de servir. |
Les chasseurs les font rôtir eux-mêmes à la broche ou simplement en les faisant tourner avec un fil à la patte
devant un bon feu et au-dessus d’une petite croûte de pain.
qu'ils font passer au beurre préalablement, de sorte que le jus de l'oiseau l’arrose et la parfume.
En France, la mauviette s3 sert comme Ia caille, comme le bec-fin, c'est-à-dire en caisse, désossée, braisée et truffée ou en côt:lettes farcies, panées à l'anglaise et grillées avec sauce Périgueux, à la diable ou à la Caradoc, ou bien encore en croustade de beurre à la broche, en salmis, en timbales, en vol-au-vent, à la chipolata, à la Toulouse ou à la financière.
On les fait également sauter. A Pithiviers, on en fait d'excellents pâtés; à cet effet on ne les désosse pas, mais on les farcit de truffes et de chair à saucisses arrosée de
madère,et l'on en garnit son pâté en en formant des lits
entremèlés de chair à saucisses, dans laquelle on a fait
RSS : £. 4 RE NE LS CETTE EEE EE ARE RP EX ET RE RE SENTE nn on RE
D 7 445 at
LE À PETIT CUISINIER nor
Chaud-froid d’Alouettes en Belle-vue (fig. 69).
- les désosser et les farcir, et alors en faire un pâté ordi- … naire comme il est indiqué à l'article Pélé de gibier ou de
| volaille. | |
Me La farce de gibier, HE de la chair des mauviettes, est
s) DT
FT lets ÉTETN S CRRCE RE ba net PTS s Ge M
418 LE PETIT CUISINIER MODERNE | d'unesaveur sans égale. (Voir la Farce de gibier et opérer _de même.) | On en fait des quenelles de gibier que l'on décore aux truffes et que l’on sert sur canapés avec un peu de sauce M salmis ou Périgueux. On peut également en faire de petites quenelles pour garniture de Toulouse, milanaise, financière ou même de potage au consommé de gibierou à la purée de gibier. Dans ce dernier cas, on les pousse au cornet et on les fait pocher dans un consommé de gibier avant de les mettre dans le potage.
Chaud-froid d'Alouettes en Belle-vue.
#4 Désossez vos alouettes, farcissez-les d'une farce fine Ke | de gibier (d'alouettes si vous en avez suffisamment pour D faire ce sacrifice), faites-les braiser, débardez-les, laissez- 0 les refroidir, glacez-les à deux reprises différentes d’une sauce chaud-froid, laissez-les prendre à la glace. Chemisez un moule de belle gelée de gibier, placez votre chaud-froid d'alouettes de manière que la partie glacée | touche la chemise de gelée, garnissez votre moule com- : plètement de chaud-froid et de gelée, placez quelques | truffes entre chaque lit de chaud-froid et mettez votre aspic à la glace; démoulez-le au moment de servir, en trempant le moule dans l’eau chaude et en le renversant vivement sur une serviette pliée à cet effet ou sur un socle, D. (Voir fig. 69), -
pe!
Mauviettes à l'Italienne.
Flambez vos mauviettes, bardez-les, mettez-les dans un Sautoir avec sel, poivre, une pointe de cayenne et un bon morceau de beurre; hachez d'autre part des fines herbes, des champignons et un peu d’'échalote. Douze minutes avant de servir, faites sauter vos mauviettes en plein feu; lorsqu'elles ont une belle couleur, enlevez les bardes, égouttez le beurre, remplacez celui-ci par vos champignons, vos échalotes et votre persil hachés, ajoutez une cuillerée d'espagnole, gros comme une noix de glace de gibier, un jus de citron etne laissez pas bouillir. Dressez
CAE
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7 cils ot en caisse, soit aie une no , re. fre cou de farce de gibier pochée au four ou au bain- ‘marie,
Mauviettes à l'Italienne (fig. 70).
. soit même dans une timbale ou dans une casserole derizou | bien encore dans une croûte de vol- au-vent ou de pâté chaud et servez. (Voir fig. 10.) ;
Chartreuse d'alouettes.
Ê Après avoir fait blanchir.vos choux, vous les faites cuire
| avec un bon morceau de lard de poitrine, un bon saucis- ” son ordinaire, quelques carottes, oignons, bouquet garni, … et surtout bien assaisonnésx ajoutez un morceau de - beurre fin et mouillez-le avec le dessus du pot-au-feu, - ajoutez quelques alouettes que vous sacrifiez afin de donner du goût; quinze minutes avant de servir, vous mettez trois douzaines d’alouettes à la broche bien bar- … dées et vous égouttez vos choux. Vous décorez le fond d'un saladier à l’aide de quelques truffes, quelques lames … de carottes, vous enlevez à l'emporte-pièce ou à l’aide de Bo couteau des ronds et des losanges, vous formez des | croix de Malte ou autres, vous placez vos ronds de sau- - cisson et vos lames de lard de poitrine en couronne, gar- - nissez l’intérieur de choux, et lorsque le saladier est rempli E: ainsi, vous formez une couronne d'alouettes, toutes les 12 dehors, vous continuez de remplir de choux que _ vous nous légèrement, formez une couronne de lard de
Î MR
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poitrine et démoulez sur un plat en retournant le saladier sens dessus dessous, garnissez les bords de grosses
Chartreuse d'alouettes (fig. 71).
truffes et de champignons et placez votre hâtelet sur le le milieu du dôme. {Voir fig. 71.) | |
Petites timbales de Nouilles garnies de Filets de Mauviette.
Levez vos filets, placez-les dans un sautoir, assaison-\ nez-les de sel, poivre, muscade, faites-les sauter deux minutes avant de les dresser. D'autre part, disposez UM plat à sauter de nouilles pour en former douze, dix-huit ou vingt-quatre petites timbales, panez-les à l'anglaise faites-les frire au beurre clarifié, évidez-les, remplissez-16SM aux deux tiers de purée de gibier, dressez vos filets pa deux sur chaque petite timbale, placez une lame de truffe \ au milieu et servez comme hors-d'œuvre ou comme entrée légère.
DES ROUGES- GORGES
un ne faut pas confondre les rouges- gorges avec les
rouges de rivière, ces derniers sont de la famille des
| Lamellirostres, tandis que les rouges-gorges sont des | passereaux et de la famille des Dentirostres et du genre . des becs-fins qui ont le bec droit en forme d' alêne et qui _ne se nourrissent que de vers et d'insectes. | Plumez. flambez et bardez vos rouges-80rges, faitesles rôtir à feu vif, placez vos canapés passés au beurre | _ dessous dans la lèchefrite afin qu'ils se trouvent arrosés du jus de vos oiseaux, dix minutes suffisent grandement à leur cuisson. On peut garnir les canapés de duxelle _ avant de les mettre dans la lèchefrite. Dressez vos rou- | ges-gorges sur Vos canapés, placez un citron coupé en _ deux et cannelé de chaque côté et servez.
rares MY A pi
| Salmis de Rouges-Gorges.
Voyez le salmis de cailles et opérez de même, c'est-à- Ë dire quil faut sacrifier quelques oiseaux rôtis que l’on 4 pile pour en former une purée qui sert à lier la sauce. Avez. Soin de cuire vert tout le gibier pour salmis car, É quoique l’on ne doive pas laisser bouillir les membres _ dans la sauce, le degré de chaleur est encore assez élevé pour fournir suffisamment au degré de cuisson que doit
_ avoir le gibier lorsque l’on sert.
_ Rouges-Gorges en Caisse.
LA
É Désossez vos rouges-gorges, farcissez-les de farce fine - 1 de foies gras de gibier dans laquelle vous aurez incorporé Le Ja purée des intestins de ces oiseaux. Conservez un peu Se de farce pour garnir le fond de vos petites caisses en Doi ge vous huilez RÉCRONEnR: et auxquelles vous
DT
faites prendre couleur au four, placez vos rouges- corses farcis un dans chaque caisse sur la farce, placez-les Sur le gril, couvrez-les d'une feuille de papier beurrée, placez le four de campagne par-dessus, un petit quart d' heure … suffit. Dressez vos caisses en couronne sur une serviette + ou sur un plat garni d’une bordure de nouïille, saucez-les d'une Périgueux ou d'une Italienne et servez.
Observation. — On peut aussi former un gratin de rou- | ges-gorges en les plaçant sur un turban de farce fine, + alors on met la garniture dans lé puits, on les masque de sauce italienne et après les avoir saupoudrés de mie de pain, arrosés de beurre, on fait gratiner à four vif. ]
Les rouges-gorges se servent également en chaud-froid. (Voir les alouettes et opérer de même.) |
DES ORTOLANS Ortolans à la Piémontaise.
Désossez vos ortolans, garnissez-les d'un salpicon liéä l'Allemande, ficelez-les en ballotines (on peut aussi ne pas les désosser tout entiers), faites-les revenir dans le beurre à la casserole, saupoudrez-les de sel, poivre, pe 4 sil haché et servez-les simplement sur de petits Canape passés au beurre et garnis de purée de truffes. “4
Ortoians à ia Vénitienne. À 1
Faites un salpicon de jambon, quenelles fines de volatt=M lés, truffes, champignons et langue à l’écarlate, remplis sez-en vos ortolans, cousez le croupion et là poché bardez-les, troussez les pattes sur. l'estomac, fixez-les sur la broche, arrosez-les de beurre et de jus de citron, Ë faites une sauce à l'orange un peu relevée.et forcée en. tomate. Dressez vos ortolans dans une bordure de farce. ° fine de gibier ou de volaille, saucez-les et servez. ne.
Ortolans à la Milanaise.
Faites une farce fine de gibier ou de volailledans laquelle
| Jans, re de ie, het bardez- les, faités- les
poëler ; lorsqu ils sont bien glacés, débardez-les, laissezk: leur prendre couleur, dressez- les dans une caisse ou une _ casserole de riz dressée à la main au milieu de laquelle:
“ vous aurez préalablement dressé une petite milanaise, (] saucez légérement d’un peu HpAenQIe réduite au vin e- - de Madère etservez.
fi POULE DE PRAIRIE . La poule de prairie, qui nous vient d'Amérique, est un excellent gibier qui tient le milieu entre la gelinotte, le coq de bruyère et le faisan. On doit toujours la choisir
F4 2 Poules de Prairie à la purée de Lapereau (fig. 72).
£ Diione & grasse; autrement, Si ce gibier a conter dans
ï la traversée et qu'il soit faisandé ou que de sa nature la
k pee de prairie soit sèche, maigre, elle perd complètepren de sa valeur,
EU Chaud-froid de Poules! de Prairie. ” °
Faites rôtir trois poules de prairie complètement, levez- - en les membres, parez-les, faites une sauce chaud-froid
_ Poules de Prairie à la purée de Lapereau.
Dans ce derierc ce il est nécessaire de faire cote opé-. ration deux jours d'avance afin que le gibier ait le temps _ de se parfumer. Faites une purée de lapereau, dont vous | garnissez une croustade sur laquelle vous dressez VOS. poules de prairie troussées en entrée. Servez avec demiis de gibier et après avoir glacé votre entrée. (Voir!
CAILLE D'AMÉRIQUE
La caille d’ Amérique, dont le plumage est tacheté dans 3 le même genre que la poule de prairie, se prépare de. 4 même que la caille ordinaire, sans préjudice aucun des | préparations anglaises où américaines, suivant le goût “ de l’'amphitryon. Les pâtés chauds de cailles d'Amérique sont exquis, soit aux truffes, soit aux morilles ou aux champignons. 1 Le Ssalmis de cailles d'Amérique estun mets x (voir les Salinis de perdreau). Ayez soin de ne pas découper la caille et de servir dans une bordure“ de riz ou de nouilles ou dans une croûte de tim-. bale, voire même dans le puits d’un turban de quenelless de gibier. , | Ex Le chaud-froid de cailles se recommande à à l'apprécia- | À tion des gourmets ainsi que l'aspic. Ces deux dernières . + “entrées se dressent sur socle et doivent être croûtonnées À “àlJa-gelée de gibier. En entrées riches, ces entrées doivent être surmontées d'hâtelets décorés de truffes et de champignons cannelés,
. pare comme la grive, soit au gratin, à la nivernaise, à la … hourguignonne, à l'anglaise, en salmis, en manselle, \e 2 etc. “etc. Le colin est excellent rôti sur canapé farci d’une | duxelle. On le sert également sur un Yorkshire-pudding k avec une sauce oroseille ou simplement arrosé de son æ propre jus. Le colin d'Amérique truffé et servi à la Périgueux est fort estimé des gourmets.
Fi . Observation. — Le chaud-froid de colin, les mayonn naises, les salades à l'américaine, se servent généralement sur socle avec bordure d'aspic, et souvent cette | dernière est garnie d'œufs de colin pochés et elle doit | étre décorée aux truffes.
DE L'ISARD | Si Quartier d'Isard à la Baden-Baden.
Piquez et faites mariner un quartier d’isard (on com- HSE par ce mot quartier le cuissot attenant au filet), - faites-le rôtir à la broche, arrosez-le de madère et servez
|: une compote de poires d'Angleterre cuites au vin rouge à
part. On ne sert sous le quartier d'isard qu'un peu de _ demi-glace dans laquelle on mêle un peu de gelée de | _ groseille. On peut servir une poivrade en même temps, - afin que les convives qui n'aiment pas la cuisine alle-
RE et pacsise puissent s'en servir.
.de la grosseur d’un pois, faites-les blanchir ainsi que pointes d'asperges, petits pois, haricots verts et fonds
Ils doivent être blanchis séparément, égouttez-les, rafrai« _chissez les légumes verts, afin qu'ils conservent Ieur
ci-dessus, ensuite vous la décorez avec quelques lames"
DES SA LADES
De la salade de Légumes. 7 5 LS
Tournez à la cuillère de petites carottes, aes navets de Freneuse ou gros navets blancs, des pommes de terre
quelques choux de Bruxelles, choux-fleurs, flageolets,«
d'artichauts. Le verbe blanchir signifie dans ce cas cuire
couleur, puis vous les assaisonnez et les dressez en bou quets dans un saladier. Ajoutez-y un peu de fourniture persil, cerfeuil et estragon ciselés fin. Si Famphitryon Ie» désire, il faut retourner la salade; autrement, COMME elle est assaisonnée partiellement, chaque convive peut. se servir à son choix.
Salade à l’Italienne.
Commencez à préparer une salade dé légumes comme.
de truffes, filets d'anchois, œufs durs et cœurs de laitues Assaisonnez également tous ces aliments et servez. Cette salade doit présenter un aspect appétissant.
Salade italienne sur Socle.
Préparez un socle, garnissez-le d'un cône en pain de mie garni de saindoux, puis vous faites fondre un pet de forte gelée dans laquelle vous trempez vos petits léguA mes et les disposez en couronnes superposées, jusqu'à ce que la cime de votre colonne forme un cône. Cet salade ne fait que figurer sur la table; au moment dela servir, vous l’enlevez et en servez une comme celle CE dessus dans un saladier. 30
e . À, e “ # \ ALES s A "ps à 5 + f or'e De ; Là #!
; légumes ne doivent pas être mangés, vous
Salade italienne sur Socle (fig. 73).
| seulement sans trop les laisser cuire, et avec la gelée qui « les enveloppe, étant bien clarifiée, vous obtenez un joli - coup d'œil. (Voir fig. 73).
Salade à la Russe.
_ Préparez une salade de légumes, ajoutez-y des blancs | de volaille, des filets de sole ou de turbot coupés en | escalopes, et assaisonnez cette salade avec de la crème
double, des œufs de caviar, des filets d'anchois, un peu
de Cayenne, sel, poivre et un filet de vinaigre ca 1 estragon: . (Voir fig. 74.) #4
Salade à la Russe (fig. 74),
Observation. — On peut également monter cette salade sur socle pour un grand diner, en observant les mêmes » principes que pour la salade à l'italienne. Choisissez la | truffe du Périgord ou la truffe blanche du Piémont.
Salade américaine.
Faites rôtir quelques poulets: lorsqu'ils sont froids; L. enlevez-en la peau et désossez-les complètement, escaloz à pez-en les chairs en lames minces, ensuite vous mettez “ dans un saladier un ou deux jaunes d'œufs, une cuillerée de moutarde anglaise, un peu de sel, poivre de Cayenne et un jus de citron; travaillez cet assaisonnement à l'aide d’une cuillère ou spatule, et en continuant de le tra vailler vous ajoutez petit à petit un jus de citron et um filet d'huile fine d'olive, comme pour monter une MAYON
Te
_naise. Lorsq 1e VOUS avez suffisamment de : sauce appré. tee, vous se |
Salade américaine (fig. 75).
. sur socle. (Voir /ig. 75.) Vous pouvez également ajouter
quelques fines herbes et du céleri finement ciselé,
Salade de Homard.
Prenez quelqueslaitues, Séparez les grandes feuilles du
cœur, lavez-les, ciselez-les et assaisonnez-les légèrement,
comme pour une salade ordinaire, dressez cette salade au milieu de votre saladier ou de votre plat, puis vous
cassez les pattes du homard, enlevez les chaïrs de la carcasse, coupez la queue en tronçons; assaisonnez le tout
où marinez et dressez sur la laitue ciselée en formant
une couronne, mettez les débris des pattes au centre, puis
|| vous décorez cette salade avec des cœurs de laitues, des | - œufs durs et des filets d'anchois, formez des bouquets de
_ persil haché ou de fourniture (estragon et cerfeuill,
| ajoutez quelques càpres et olives tournées et servez.
| [le | (M
| Observation. — Cette ae a se mot _ ou se servir sur socle et ms croût | v c clarifiée. s
La laitue, la romaine, la a le cresson, a dou RSS la scarole, les mâches, les pissenlits nouveaux, le. | céleri en branche, la barbe de capucin, le céleri rave, 0 betterave, etc., etc., forment la collection des. salades | D ue Épluchez- -les avec beaucoup de soin, lavez-" ; les à plusieurs eaux et égouttez-les d'abord à l’aide du panier à salade, ensuite, dans une serviette, afin qu'il ne. L reste pas d’eau, assaisonnez-les ensuite suivant le goût | de l'amphitryon, mais ne la retournez pas. (La salade doit être retournée par le valet ou le maitre d'hôtel qui. sert à table.) On peut considérer comme assaisonnement | ordinaire un peu de sel et de poivre, une cuillerée de | vinaigre et deux de bonne huile d'olive. On se sert de la : 1 fleur dite capucine pour orner une salade dé laitue, romaine ou scarole, mais on peut décorer, à l’aide de la « _betterave rouge et d'œufs durs, les salades de céleri, la M _mâche ou la barbe. On sert rarement: une salade de laitues | sans œufs durs. :
Salade de Concombres.
Épluchez vos concombres, enlevez les pepins qui sont dans l'intérieur, émincez vos concombres et saupoudrezles de sel afin de leur faire rendre leur eau, alors vous les égouttez, les pressez dans un linge sec et les assain sonnez comme une salade ordinaire en y ajoutant un peu « de poivre de Cayenne. La salade de concombre se sertm
Souvent comme hors-d'œuvre. On peut également l'assaisonner à l’aide de quelques cuillerées de mayonnaise et. une forte pincée d’estragon et de cerfeuil ciselés. 14
ES
Observation. — Toutes les salades de légumes peuvent À être décorées, et, suivant le pays, elles subissent des transformations. Dans les pays froids, il est ee d'adjoindre des One aigres, des filets d'anchois, ou
É l'assaisonner À peu d'avance, et de goûter, afin de renouveler en partie l’assaisonnement, lorsque la macé-
_ farineux.
. En Allemagne, onfaitdes des de choux rouges cuits É _ légèrement OU Crus, suivant la saison et la tendreté du _ légume.
Lorsque les salades printanières peuvent être essuyées _ au lieu de les laver, c'est préférable; mais, à cause du : sable ou des composts, c'e st. bien difficile; cependant, Fe pour la romaine, après avoir élevé les grosses feuilles, _ on peut facilement se dispens és de laver le cœur; de | même pour les laitues et le célerfen branche.
_ La raiponte, qui a le goût de Ja noisette, est une excel- | | lente salade, on l'émince après l'avoir épluchée et lavée. Servez-vous toujours d'huile de première qualité.
( ngs saurs: on peut également le$ enrichir de Se es blanch :s ou noires. En général, il est bon de.
ration a bu le vinaigre et l'huile surtout de il y a des é
ch oisissez quelques pomines de te saines LL bien |
a lavez-les, mettez-les dans une casserole avec un
peu de sel et un verre et demi d'eau; faites-les cuire à la _ vapeur, pliez une serviette et placez vos pommes de oi dedans. Servez en même temps quelques noces de beurre d'Isigny ou de Gournay. Fe
NN — On \eut également rue cuire “pe
_ pommes de terre en robe de chambre au four ou à la.
cendre dans une marmite fermée hermétiquement, ou bien simplement dans l'âtre sous la cendre en ayant Soin de les retourner de temps en temps. en entretenant une cendre rouge qui doit les recouvrir CRE ECRE EE À
Des Pommes Aa #<prre à la Hciladoie on cent >
Re vos pommes de terre, mettez-les dans une casserole avec un peu de sel et couvertes d'eau, lattes ñeel partir en plein feu et lorsqu'elles sont en ébullition, laissez. « les cuire plus lentement de manière qu'elles ne se LE Ÿ pas. Lorsque vos pommes de terre sont cuites, vous les M égouttez, les mettez sur le coin du fourneau et vous en. servez au besoin. Généralement ces pommes de terre doivent être tournées en olives et se servent comme garni. ture de poisson ou autre, c'est-à-dire avec roshif, BEsS aloyau, etc.
Des Pommes de terre à RAGE
Faites cuire vos pomines de terre comme celles dites _à la hollandaise, puis au moment de servir, vous faites | fondre dans une petite casserole un quart de beurre fin
assaisonné de sel, poivre et un peu de jus de citron que vous servez eur vos PorRes de terre dressées dans ! une
ne erole à ve où en ie sur un Te Il Fu ; évident que l'on peut également les servir en garniture.
| Pommes de terre à à la Maître d'’ hôtel.
D oupes vos pommes de terre en liard, mettez-les dans: _ une casserole avec un peu d'eau, de sel et un peu de 3 beurre, faites cuire à grande ébullition de sorte que la à cuisson soit complètement réduite lorsque vos pommes E de terre sont cuites; alors vous liez vos pommes de terre à avec un morceau de beurre fin et un peu de persil haché ben ayant soin de les faire sauter et non de les retourner » avec une cuiller, ce qui les broierait inutilement. Une _ fois cette liaison terminée, vous ne devez plus laisser bouillir, cequi décomposerait totalement la maitre d'hôtel. . Ces pommes de terre doivent également être préparées au gras, C'est-à- -dire remplacer l’eau par du bouillon blanc ou de volaille.
Pommes de terre à la Lyonnaise.
Faites cuire des pommes de terre à la vapeur avec un peu de sel, épluchez-les et faites-] -les. sauter coupées en Jiard dans une poële avec un be iorceau de beurre;
- lorsqu’ elles sont bien rissolées, vousles assaisonnez de - sel, poivre et au moment de servir d'une pincée de REPAS haché.
- Suivantle goût de l'amphitryon on peut ajouter un peu éd oignon haché en faisant rissoler les pommes de terre.
RËT :
… - Pommes de terre à la Spahis.
® Lorsque vous avez préparé des pommes de terre à la
| em vous les mouillez avec un peu de bouillon, et Le Drsaue la réduction est presque terminée, vous ajoutez “une liaison de trois jaunes d'œufs et d'une cuillerée de | sauce moutarde ou bien d’une cuillerée de moutarde, k ‘à vous les terminez avec un peu de persil haché et un à | jus de citron etne laissez fus bouillir.
VU L
| | Ç 7 : à Purée de Pommes de terre.
|. Mettez dans une casserole quelques pomme es de terre
334 LE PETIT CUISINIER MODERNE | farineuses bien épluchées, bien lavées, avec la quantité d'eau nécessaire à leur cuisson, mais juste assez de sorte que lorsque la pomme de terre est cuite, la cuissor LÉ soit réduite ou à peu près; mettez un peu de Sel qua pour effet de donner le goût à la pomme de terre et l'empêcher de perdre sa couleur blanche. Ensuite vous l'égout” tez dés qu’elle est cuite, pilez votre purée ou écrasez-la avec une spatule, ajoutez un quart de beurre: lorsqu'il est < fondu et mélangé, vous mouillez votre purée avec un peu de crème ou de bon lait en la travaillant à la spas tule et en lui conservant un certain corps en épaisseur. servez votre purée avec un filet de demi-glace ou de js clair. 4 | Purée de ER à à de terre pour Croquettes 4 ou Duchesses. 5"
Mettez dans une casserole quelques pommes de terre avec un peu d’eau et de sel, vingt minutes de cuisson suffisent, écrasez bien votre purée, passez-la au tamis et. terminez-la par l'addition d'un quart de beurre et dei quelques jaunes d' œufs, aites cuire quelques secondes votre purée, puis vous l’étendez sur un plat ou plafonds. la laissez refroidir et en formez de petites croquettes ss d’un centimètre d’ épaisseur sur quatre de longueur, vous panez vos croquettes à l'anglaise et les faites is au de beurre. L __ Formez de même des duchesses, au is de paner vous les placez sur une plaque beurrée, les dorez à l'œuf etles faites glacer au four. Servez croquettes ou duchessess ; sur une serviette, en couronne ou en buisson. :
. Observation. — Les croquettes et les duchesses peuvel t
également servir de garniture d'un poisson, d’un rosbik no un filet, etc. On peut leur donner la forme que l'on désire, celle d'une côtelette, d'une boule, d'une olive, d' n. bouchon, etc. De cétte purée on peut également en forme des pains dans des moules à charlotte, des turbans ou fonds de plat pour praine de poisson ou autres, € de timbales, etc. |
peu de RE râpé de dapésen et gruyère, un peu de
à œufs entiers, formez-en des croquettes, panez-les à l'an- E glaise et faites-les frire à feu vif, servez sur une serviette 4 ou comme garniture. On peut également en former une. LA timbale ou un gâteau et les faire cuire au four. Cette É manière est estimée des Allemands, la pomme de terre
fe comme le macaroni à l'italienne.
Gâteau de Pommes de terre à la Fleur d'oranger. |
2 | , | Mettez cuire quelques pommes de terre sous ia cendre | ouau four, videz-les, passez la purée au tamis, pilez-la _ ensuite avec un peu de beurre fin, un peu de sucre, une Epices de sel, un peu de fieur d'orang cer, ajoutez quelques
| F À aprang de Pommes de terre à la fieur d'oranger (fig. 76),
M iies d'œufs: puis vous battez les blancs d'œufs en Ù neige, aussi fermes que pour un soufflé, les i incorporez E e votre purée et après avoir beurré une tourtière ou “un moule à charlotie, vous y versez votre purée et faites | cuire au four si c'est un moule, au four de campagne
si c'est dans une tourtière (Voir fig. 76.) Lorsque‘ votre
4 NAT ES NOR AN TS LE 4 SE Ur CC LE fES 5 RP RNA ER TEE A 7 LE +
_ beurre fin, sel, poivre et muscade râpée, ajoutez trois
EEE er pq nr Re Lui : 25 é + L BP RE ET NT pe ee ET PEA x , €. Dd'es RA RE D RS AIN, VITE 3 x ? \
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serviette, glacez-le et servez.
_four, les démouler sur une serviette pliée à cet effet.
gâteau est cuit vous le saupoudrez de glace de sucre et le servez, si vous l'avez moulé, démoulez sur une «
Denon Potatoes ou Pommes de terre en Timbale.
Voir la recette des pommes de terre en croquettes ou pour duchesses, et simplement mouler ces dernières dans un moule à charlotte beurré et légèrement pané, cuire au
On peut rendre l'appareil plus léger en incorporant # quelques blancs d'œufs fouettés fermes où en mêlant deux “œufs entiers pendant que l'appareil est Poe ; froid. |
Quenelles de pommes de terre pour garniture de : Vol-au-Vent, de Poissons et Turbans pour gra- « tins de Poissons.
Mettez cuire une purée comme pour croqueites ou duchesses, mouillez cette purée avec des jaunes d'œufs « et un peu de beurre fin, couchez-les à la poche ou à la cuiller et panez vos quenelles, ou simplement vous les « roulez dans la farine ou les dorez; faites. pocher sur un plafond au four en ayant soin de ne pas trop les serrer l’une contre l’autre et de ne pas leur laisser prendre cou-« leur. A cet effet, vous les couvrez d'une feuille de papier beurrée. Servez-vous de ces quenelles pour garnir un VOIE" au-vent ou une tourte de poisson. Vous pouvez, avec cette purée ou farce de pommes de terre, former des turbans | que vous pouvez mouler à la cuiller ou dans un moule“ à Savarin ou à trois frères et les faire cuire à four modéré." Démoulez vos turbans, versez votre garniture de poissons filets de soles ou turbot, etc., dans le puits de votre tur-s, ban et faites gratiner à four vif, après avoir saupoudrén de chapelure ou de mie de pain la surface de la gar niture de poisson dans laquelle on peut égalemen mêler quelques quenelles de poisson et de pommes. *) terre. « :
role à Tégumes où Sur un ee
; Pommes de terre Chateaubriant (diles Château).
. Tournez des pommes de terre en olives ou rondes à la | cuiller; faites blanchir à l'eau bouillante, égouttez-les, mn mettez-les sécher une ou deux minutes à la bouche du | four, puis vous les faites sauter au beurre clarifié et, | lorsqu' elles sont dorées, vous les salez légèrement, les saupoudrez de persil haché et les servez pour légumes ou comme garniture d'an filet ou d'un Chateaubri ant | (doute filet grillé).
‘4 Le Pommes de terre au lard.
4 Boo une demi-livre de lard de poitrine en gros dés, = -les au beurre à feu vif. Singez-leslégèrement avec
une pincée de farine, puis vous mouillez avec un peu de _ vin blanc et d'eau ou un peu de. bouillon et vous mettez » vos pommes de terre dans la casserole; faites cuire à feu … vif pour commencer, garnissez d'un bouquet garni, d'une ou deux carottes, d’un oignon piqué de deux clous de férre et assaisonnez légèrement en considération du “lard de poitrine déjà salé; puis vous couvrez et laissez “mijoter au four ou avec feu sur le couvercle. Servez dès «que vos pommes de terre commencent à se fondre sans (AIES briser afin que la sauce soit claire.
M Dans le -cas où le lard aurait rendu trop de graisse, mdégraissez votre ragoût avant de le servir.
— Observation. — Il y a différentes sortes de pommes de terre; la vitelotte, la hollande, et la pomme de terre ronde. Choisissez les pommes de terre rondes les plus farineuses | our les purées, la hollande pour les pommes sautées au Aeurre ou cuites à l'anglaise et la vitelotte pour salade
Le 7
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ou pour sauter à la lyonnaise. Ces deux dernières pour | pommes frites, la hollande pour pommes soufflées. La. ; pomme de terre ronde étant employée en purée fait d ex. RURnts potages au lait, à la paysanne, etc.
Pommes de terre frites soufflées.
Épluchez des hollandes bien müres,coupez-les dal'épaitil seur de quatre millimètres, bien égales, faites-les frire an feu modéré et lorsqu'elles sont presque cuites, vous 12 égouttez et laissez chauffer votre friture à feu vif,puis vous" versez petit à petit vos pommes frites, qui se sont ramol- | lies en refroidissant dans votre friture, de maniere à nes pas refroidir simultanément la friture, qui doit être très chaude pour que l'opération réussisse. Vous voyez des suite vos pommes de terre se boursouffler, les retournez « avec une écumoire, puis lorsqu'elles sonnent sec vous les : égouttez sur un linge blanc, les saupoudrez de sel fin et. les servez en pyramide ou comme garniture autour d'un, filet, beefsteak, entrecôte, etc., etc.
| Pommes de terre frites en liard, en quartier ou en Mouillettes à la Pont- Neut.
- 4° Coupez vos pommes de terre en liard et ee les ! mêmes principes que ci-dessus, Servez-les en pyramidsss sur une serviette.
_ 2° Couper-les en quartier, faites-les frire à feu modér parce qu ‘ilne faut pas que l’extérieure soit saisie plus . vite que l'intérieure, mais que la pomme de terre cuise | progressivement. 2
Servez-les comme garniture « ou comme \éaniee Or à peut également, lorsqu'elles sont égouttées, les faire sau= F.< ter dans un peu de maître d'hôtel sans les laisser bouillir | dedans, c'est-à-dire les servir immédiatement. "4
-3° Coupez vos pommes de terre en mouillettes ; faites | frire à feu vif et servez sur une serviette. ne
Pommes de terre à la Provençale.
Faites sauter des pommes de terre tournées en olive;
Pommes de terre en Salade au lard.
Pak fondre un quart de lard gras coupé en dés, puis vous coupez vos pommes de terre crues en dés et ES faites sauter à feu vif dans votre lard, aSsaisonnez-les de ENS LE sel, poivre, muscade, un peu de persil et un filet de vinai-. Fa à part. Cette salade doit être mangée chaude. | lEle est fréquemment servie en Suisse, en hemagne ou
E , } idans le midi de la France. % | | T4 s :
Pommes de terre [pour Salade ordinaire.
Ds,
Faites cuire vos pommes de terre à Ann or bis, coupez-les en liard lorsqu'elles sont froides, assaisonnez-les de sel, poivre, fines herbes, telles que : estragon,, £ cerfeuil ou persil, une cuillerée de vinaigre et deux cuille- 4 … rées d'huile, retournez quelques minutes avant de servir * 14 afin que l’assaisonnement. pénèire. dans la pomme de terre et servez.
D ton _—_ Pour salades dé légumes, russes ou ia Le liennes, vous enlevez vos pommes de terre à l'emporte- Ee lorsqu' elles sont cuites à la vapeur et refroidies de _Sorte qu'en les coupant en liard vos rouelles de pommes _d terre soient régulières pour en former des couronnes | Ou autres décors. On peut également les tourner à lamain mou à la cuiller ou en spirales avec des tourne-légumes et même les canneler à la main avec la lame d'an cou- EE eau d'office comme les champignons ; ceci dit pour les | ne é cors.
DES PATATES
| 2 æ La patate est douce et sucrée, tue ae cuire au : four ou à a Room et servez- -Ja avec du beur re: fin comme hors-: |
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croquettes et les servir comme les croquettes de pommes | à E terre ou de fonds d’'artichauts. Gone fig. 84. De 4
Gâteau de Patates.
Faites cuire quelques patates au four, videz-les, pilez= 7 en la purée avec un morceau de beurre fin et quelques … jaunes d'œufs, ajoutez-y un peu de sel, un peu de sucre, | une goutte de fleur d'orange, puis vous battez les blancs en neige, les incorporez de cette purée de patates, À beurrez un moule où une casserole en argent. Versez-y voire purée et faites cuire à four modéré. Saupoudrez la surface de sucre et servez. Veillez à ce que votre gâteau soit servi immédiatement, car il Done re, est aurait } aucune valeur.
Observation. — Éorsqueles patates sont cuites au four, « " on peut les vider, les passer à l’étamine ou au tamis, IES mouiller avec un peu de bonne crème, ajouter un peu. de sel et de sucre et les servir en purée.
Soufflé de Patates à la vanille.
Faites cuire quelques patates au four, videz-les, passez M la purée à l'étamine ou au tamis, mettez cette purée dans une casserole, travaillez-lä avec une Spatule, ajoutez-y Ie sucre nécessaire, quelques jaunes d œufs, faites cuire SUEM un feu modéré quelques minutes, puis VOUS inCOTpOreZM quelques blancs d'œufs dans cette panade légère et une cuillerée de sucre vanille, vous beurrez un fond de cas serole en métal, y versez votre appareil et mettez cuire äm four modéré. Servez dès qu'il est prêt et veillez à ce que ; votre soufflé n'attende pas. |
i Le
Observations. — De ce dernier appareil, on peut garnif de petites caisses en papier et les servir sous le titre ‘4 petits soufflés de patates vanillés.
De même on peut en garnir une croûte &e flan préalas blement cuite, foncée en pâte à petit four ou même en pâte à huit.
|Frangipane de Patates.
Faites cuire VOS patates au four, videz-les, écrasez la . purée et passez-la au tamis fin; puis vous la mettez dans une casserole avec uneoudeux onces de sucre en poudre, “un quart de beurre fin, cinq jaunes d'œufs et un demi-_ Fa Eire de. lait bouilli; mettez cette crème sur le feu avec { une spatule, imprimez un mouvement de va-et-vient en Î appuyant au fond de la casserole afin de ne pas laisser | attacher votre frangipane. Lorsqu'elle commence à bouil- 4 lir, vous la vannez vivement avec un fouet à blanc d'œuf, y ajoutez un peu de fleur d'orange et un quart d'amandes | pilées, puis vous vous servez de cette frangipane pour en former des tourtes, des tartes ou d'autres gâteaux
£ Beignets de Patates.
Faites cuire quelques patates au four, évidez-les, puis vous mettez la purée dans une casserole, la desséchez sur le feu avec un morceau de beurre gros comme une noix, 50 grammes de sucre en poudre, ajoutez un peu de
Beignets de Patates (fig. 77).
zeste de citron haché fin. Mouillez votre pâte avec un œtuu entier, travaillez-la comme pour beignets souffiés et en ajoutez ainsi jusqu à ce que votre pâte ait la consistance - de la pâte à pets de nonne. Couchez vos beignets à friture - = chaude et veillez à ce qu'ils soient d'une belle couleur,
à écouttez-les et servez-les en buisson sur une serviette
es ponte à cet effet. (Voir fig. 77.)
Croquettes de Patates.
_ Faites une purée de patates, sucrez-la, ajoutez quelques jaunes d'œufs, faites cuire en travaillant votre purée sur le feu, étendez votre purée sur un plafond beurré. Dès M que votre appareil est froid, formez-en des croquettes,’ 4 fourrez-les d'abricots, panez-les à l'anglaise, faites frire « à feu vif, égouttez-les, dressez-les en buisson sur unê serviette en ayant soin de les glacer au fur et à mesure que votre pyramide se forme. (Voir fig. 77.) On est parfaitement libre de changer la forme des croquettes comme aussi de les vaniller ou d'y ajouter un peu de fleur « d'oranger. ei | : |
DES CAROTTES
- Choisissez Ja nee de Crécy pour la cuisine, parce qu'elle a une belle couleur et un bon goût et pour garniture la pose carotte nouvelle ronde ou longue.
Cotes au beurre.
Émincez vos carottes en liard ou tournez-les en petites. olives, faites-les blanchir, égouttez-les et faites-les cuire Bb. avec un consommé blanc. Dès qu’elles sont cuites, égout- M tez-les à nouveau, mettez un morceau de beurre fin dans « une sauteuse, un peu de sel, poivre et muscade râpée et faites sauter vos petites carottes dans ce beurre sans laisser bouillir, servez-les dans une casserole à légumes.
Carottes aux fines herbes
Coupez vos carottes en liard ou tournez-les en olives, aites-les blanchir à l’eau, égouttez-les, faites-les cuire
dans un consommé et égouttez-les à nouveau, ayez UNE
casserole plate ou sautoir avec un peu de beurre fin, dès qu'il commence à frire, versez-y vos carottes, faites-1es.… sauter en plein feu et faites-leur prendre une belle couleur
glacée. Alors vous y ajoutez une pincée de fines herbes ou de persil hachéet servez dans une casserole à légumes:
“MODERNE
| | Carottes EX la Béchamel ou à la Crème. Fe $
| Après avoir fait blanchir vos Carotios faites-les cuire | dans un bon consommé, égouttez-les, mettez-les dans une casserole avec une cuillerée ou deux de bonne sauce Béchamel à la crème et suivant le goût de l'amphitryon, 4 y ajoutez un peu de muscade râpée et de fines herbes, _ cerfeuil et estragon ou persil haché et servez dans une
H casserole à légumes. |
Carottes au jus.
k Après avoir fait blanchir vos carottes taillées à Tem- : porte-pièce ou tournées en olives, vous les faites cuire à feu modéré dans un bon jus; au moment de servir, vous faites réduire en demi-glace la cuisson dé vos carottes, y. ajoutez gros Comme une noix de glace de volaille et : _ servez dans une casserole à légumes ou comme ) Sarmd- | ture bourgeoise.
D. © DES NAVETS : Choisissez des navets de Freneuse (petit navet gris},
pour garniture ou plat de navets glacés, etles grosnavets, blancs pour potages ou purées, etc. |
| ; Navets glacés.
. : Choisissez une vingtaine de petits navets de Freneuse,' | F épluchez-les, mettez-les dans un plat à sauter avec un . quart de beurre et faites-les sauter à feu vif. Dès qu'ils _ commencent à prendre une couleur blonde, vous les saupoudrez d'une pincée de sucre en poudre et leur laissez terminer leur cuisson à feu modéré. Servez vos navets ‘ glacés dans une casserole à légumes.
|. Observation. — Lorsque vous désirez servir ces navels LA miacés comme garniture, il est inutile de les sucrer, vous > les faites sauter quelques instants dans la glace ou demi-
glace, dans laquelle a cuit soit le canard, soit la pièce Le bœuf ou de veau et les servez autour. De même, on peut laisser terminer la cuisson de ces navets dans le ragoût où.ils forment la principale garniture ou avec l'épaule de mouton braisée aux navets.
Ragoût de navets.
Passez à feu vif une demi-livre de lard de poitrine. coupé en gros dés, dès qu'il a pris une belle couleur sinhr gez-le légèrement d'un peu de farine ou mouillez-le d'une : cuillerée d'espagnole, puis vous faites sauter vos navets _ au beurre et à feu vif, et dès qu'ils ont une belle couleur,
vous les égouttez et les versez dans votre ragoût où ils terminent leur cuisson en le parfumant ; vous pouvez garnir ce ragoût de quelques oignons glacés et d’un bouquet garni (une feuille de laurier, thym et persil en branche). Trois quarts d'heure de cuisson suffisent. Ayez soin de tenir compte du sel qui existe dans le lard de poitrine. Servez votre ragoût de navet sur un plat dans une casserole à légumes. 7 Ce genre de ragoût peut également servir de garniture M soit pour épaule ou gigot de mouton braisé ou en entrée _debroche ainsi que pour une pièce de bœuf ou une rouelle de veau braisée et même comme garniture de canard ou. d'oie.
Purée de Navets.
Faites sauter une douzaine de navets au beurre ; dès qu'ils commencent à fondre, vous les ésouttez, les Ro | k lez avec un peu de velouté ou d’espagnole, les laissez terje -miner leur cuisson et les passez à l’'étamine, puis vous mettez cette purée dans une casserole et la terminez avec un peu de glace de viande et gros comme une noix de beurre fin. Ne laissez plus bouillir dès que votre purée est liée et servez-la dans une casserole à légumes OU. comme garniture. È Fm La purée de navets peut également être servie en caisse | ou dans de petites timbales de nouilles ou de pâte à huit soit comme garniture soit comme légumes.
D consommés ou pour en Ho atbe des purées, et les petits 2 oignons comme iures d'entrées. | |
Dé la doubiso ou purée d'oignons
- Faites blanchir quelques oignons après en avoir coupé F1 les deux extrémités qui sont amères, puis vous les égout- : LL Prtez, les rafraichissez, les pressez etles mettez cuire dans une casserole avec un bon morceau de beurre fin; cou- _ vrez-les d'une feuille de papier beurrée afin qu'ils ne prennent pas de couleur et lorsqu'ils sont fondus, vous passez. M cette purée à l'étamine, la mettez dans une casserole _ avec un peu de glace blonde de volaille, un peu de crème | ou de sauce béchamel et la servez comme légume, ou ‘comme garniture sous l’article qui généralement est une grillade ou une tranche de rôti. |
Observation. — La purée d'oignons peut également se « servir à brun, c'est-à-dire que vous faites revenir vos oi- =, gnons au beurre à la poêle en les faisant glacer ; puis … vous les passez à l'étamine, les mouillez avec un peu de 1" glace ou d'espagnole, et servez cette purée comme garni- - ture de foie de veau ou d'une pièce de boucherie quel- “ conque braisée ou rôtie. Le porc se sert également avec n ]a purée d'oignons brune ou blanche. On peut également remplacer la béchamel par un peu de velouté réduit parce | Hi y a des personnes qui n'aiment pas le laitage, de même que l’on peut servir cette purée simplement au _ beurre avec un peu de muscade.
Des petits oignons glacés (pour garniture).
: Épluchez une ‘quarantaine de petits oignons, cou pez-en Ps extrémités qui sont amères, faites-les blanchir à l'eau
- bouillante, égouttez-les, puis vous les faites revenir au
| beurre à feu modéré, faites-les glacer au four vif avec une pincée de sucre et mettez-les dans une sauteuse avec
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Un pour de demi- glace ou d’espagnole au bain-marie- Cette garniture s'emploie pour pigeons, compote, civet,M
matelote, caneton, ragoûts divers, etc.
Observations. — N'employéz en général l'oignon que «
lorsque ce goût ne déplaît pas à l’'amphitryon. Un de nos
plus grands diplomates, M. le comte de Walewski, minis-« _tre des affaires étrangères, ne souffrait pas qu'’il'en entrât dans sa maison et cela n'empêche pas que ce füt un des grands gastronomes de ce siècle. Évitez toujours que 1e“ parfum de ce légume ne pénètre dans les appartements, À et, comme aromate, dans les consommés, jus ou brai-
sières, employez-le avec réserve afin que son parfum ne
domine jamais, de même il faut se défier du sucre qu'il contient en assez grande quantité, ce qui rend une sauce
fade.
DU PORREAU
Le porreau est un légume qui sert de garniture pour le _pot-au-feu ou le consommé, plutôt comme aromate. I sex sert cependant avec la croûte au pot, fait Re de la ju
lienne et de la paysanne.
Tarte de Porreaux, ou Poireaux.
En Bourgogne, le porreau est très estimé par la case F ouvrière; on en fait des plats au four ou des tartes. À cet effet, on fait blanchir le porreau, puis on le hache menu et on le fait cuire dans une bonne béchamel à la crème, puis on l’assaisonne de sel, poivre, muscade, on verse & cette purée dans un plat de terre, on parsème de la mien
de pain à la surface, quelques parcelles de beurre et OR e
la fait gratiner dans le four du boulanger ou sous un four
de campagne, ou bien l’on en garnit une abaisse de pâte brisée, on replie les bords sur eux-mêmes, puis ON
IG couvre la De de ns idee do de cou 7 È we ê ème pâte que l’on dore avec un œuf baitu et l'on fait
Ka cuire cette tarte de soeur dans le four du boulanger.
ue Le OSEILLE
Mie se sert comme NS ou Ste | d'entrée. : EF " E Lavez un panier PAT après en avoir retiré les de À. queues, faites-la fondre avec un morceau de beurre à feu _ modéré, puis vous la passez dans une passoire, l’assai-
… sonnez de sel, poivre, muscade et cassez une omelette de quelques œufs que vous battez et que vous incorporez dans votre oseille, puis vous la mettez au bain-marie
pour vous en servir au besoin.
| Vous pouvez é galement incorporer un peu de sauce x velouté au béchamel, de mème que l'on peut faire l’oseille
; au gras en y incorporant du jus ou de l’espagnole avant … d'y ajouter la liaison que forme l'omelette, le principal M est d'obtenir une oseille douce sans qu'elle soit fade.
. Observations. — Un plat d'oseille se sert rarement seul ln et presque toujours avec des œufs pochés mollets ou des "3 œufs durs.Ayez soin d'avoir un peu de demi-glace ou jus clair que vous versez autour de votre plat d'oseille en un | filet mince sans pour cela que ce jus coule sur les bords … de votre plat et sans en glacer les œufs.
D: DES pois
_ On sert les pois de différentes manières et l’on doit à - cet effet les choisir ainsi : mettez les pois fins au sucre-ou - à la parisienne, les pois moyens au lard, à l'anglaise ou L 2212. Do et les gros pois se servent en “utes ou
_ pour poiase | ÿ je
Pois à l’'Anglaise.
Mettez une bassine d'eau au feu avec une poignée de Sel, dès que jeu est en ébullition, vous versez VOS pois
> PS UNS ANT CA SR est cr
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dans l'eau et, dès que les pois s'écrasent, vous les égout: « tez et les rafraichissez légèrement afin qu'ils conservent « leur couleur verte, puis vous.les dressez et placez à 1a surface quelques coquilles de beurre d'Isigny ou de Gournay, un peu de sel et poivre.
Ces pois cuits à l'anglaise, se servent également comme « garniture, assaisonnés simplement d'un peu de sel.et de M poivre. : | | De même, les pois doivent être cuits à l'anglaise, pour « salades de légumes, russes ou italiennes, pour jardinières, flamandes ou macédoines.
Pois à la Hollandais
Faites cuire vos pois à l'anglaise, puis au lieu de les «
rafraichir, vous les égouttez et les liez avec un peu de
- sauce hollandaise, vous les faites sauter avec un peu de beurre fin, sel et poivre.
LR Pois à la Parisienne.
Mettez vos pois dans une casserole avec une laitue- _ciselée, un petit bouquet de persilet d'oignons nouveaux: « les assaisonnez de sel, poivre, un peu de muscade râpée. “
Ajoutez un quart de beurre, un peu d’eau fraiche, maniez « _ le tout ensemble, jetez l’eau et faites cuire à feu vif pendant vingt minutes. Vos pois étant cuits, la cuisson doit « être réduite ; vous terminez ces pois avec-un peu de beurre manié et un morceau de beurre fin, une petite pincée de"? sucre; les sautez jusqu’à parfaite cuisson et servez. +
LR re ee L'ORUELE TERRE ; aa Ê
Pois au Sucre.
Mettez dans une casserole un litre de pois fins avec une pincée de sel et le double de sucre, un morceau de beurre fin, maniez le tout ensemble à la spatule et faites cuire à feu modéré; lorsque vos pois sont cuits, sautez-. les avec un peu de beurre frais et servez. +
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Pois à la Bourgeoise.
Préparez vos pois comme pour pois à la parisienne,
F Fil "
pu VOUS les liez avec un ou deux jaunes doute et un : verre de crème double. Ces pois peuvent se servir x omme garniture,
Pois au Lard ou au Jambon.
| ie un quart de lard de poitrine ou de jambon cru en Le dés, passez-les au beurre, puis vous mouillez d'une
cuillerée de jus ou d’espagnole, vous y versez vos pois È que vous garnissez de quelques oignons nouveaux, d'un È . bouquet garni; ajoutez un peu de poivre, très peu de a muscade et très peu de sel, parce que le lard de n poitrine en contient presque suffisamment; laissez cuire Ê une demi-heure et servez en observant qu'ils doivent £ être légèrement liés par la réduction de leur propre Cuis- | son. : A
| Observation. — Ces pois au lard peuvent être servis comme garniture de canard, de pigeon, etc., ou avec . une noix de veau, une épaule de mouton, etc.
| 5 Purée de pois.
# Faites une mirepoix, passez-la au beurre, ajoutez-y vos | pois, mouillez-les avec un peu de consommé; garnissez | d'un bouquet d'oignons nouveaux, laitues et persil, laissez | cuire avec assaisonnement pendant trois quarts d'heure, F passez votre purée à l’étamine, finissez-la avec un peu de
| glace blonde de volaille ou de veau et avec un morceau de _beurre fin. Servez cette purée comme légume ou comme _ garniture. De cette purée, on faitle potage Condé en y _ ajoutant simplement du consommé et des petits croûtons . passés au beurre.
Le
d Observation. — Les pois secs ou pois cassés se font cuire et se préparent de même, sauf que l’on doit les
| meitre à à tremper dix ou douze minutes après les avoir
Û Dien lavés. On les sert comme légume, comme garni-
| à ture et aussi comme polage.
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DES FLAGEOLETS
Flageolets à l'Anglaise.
Mettez cuire vos flageolets à feu vif; vingt minutes suf
É fisent; égouttez-les, sautez-les avec sel et poivre, et ser- \ Le Verles avec quelques coquilles de beurre fin d Isign y ou. de Gournaÿ et une pincée de persil haché:
Les flageolets doivent être cuits à l'anglaise POUR salade et garnitures jardinière et macédoine.
Flageolets à la Lyonnaise.
Lorsque les flageolets sont cuits à l'anglaise, égouttez-m les dans un linge, faites-les sauter à feu vif dans un peu de bon beurre fin avec quelques échalotes hachées. Lors que les flageolets commencent à rissoler, ils deviennent“ moelleux, alors vous ajoutez un peu de sel, poivre et per sil haché et les servez soit comme légume soit comme a garniture.
ESS QE panachés.
Égouttez autant de flageolets que de haricots verts cuits à l'anglaise et préparez-les ensemble de même que“
Flageolets panachés (fig. 78).
jes flageolets ou les haricots verts cuits de toutes man nières, en les sautant au beurre fin, de sorte qu'ils soient | de panachés c’est-à-dire A (Voir fig. 78.) F0
Dei eue nontare DES HARIC OTS BLANCS
Haricots blancs à la Maître d'hôtel.
Re. Mettez à tremper vos haricots la veille, faites-les cuire avec un bouquet garni, un oignon piqué de clous de 2 | girofle et une où deux carottes. Lorsque vos haricots : _ sont cuits, égouttez-les mettez-les, dans une sauteuse avec _un morceau de beurre fin, un peu de sel, poivre et un peu F4 Re persil haché, sautez-les et dès que le beurre est fondu, vos haricots doivent être suffisamment liés, vous les servez dans une casserole à RUES ou sur un plat.
Haricots blancs à la Hollandaise.
Mettez cuire vos haricots blancs à l’eau tiède d’abord, puis lorsqu ils ont écumé, garnissez d’un bouquet garni, un oignon piqué de deux clous de girofle et une ou deux
carottes, faites-les cuire à feu vif. Dés qu'ils sont cuits, |
égouttez-les, sautez-les avec un peu de sel et de poivre et … vous les terminez avec une cuillerée de sauce hollandaise, I. un peu de persil haché et les servez dans une casserole à | légumes ou sur un plat.
Haricots blancs à l’Anglaise.
Les haricots étant cuits, vous les égouttez, les sautez … avec un peu de sel et de poivre, puis vous placez quelques …._ coquilles de beurre et une pincée de persil haché à la sur- | face de vos haricots dès qu'ils sont dressés et servez.
Haricots blancs à la Bretonne.
Passez quelques oignons hachés au beurre, à feu vif, |" dès qu'ils ont une belle couleur, vous y versez vos hari- .… cots, les assaisonnez de sel, poivre, un peu de jus de rôti À | et servez soit comme légume, Soit comme garniture.
RE" Haricots blancs au Jus.
_ Égouitez vos haricots, dès qu'ils sont cuits; te
dans une sauteuse avec un peu de bon jus et après les avoir assaisonnés de sel et de poivre vous les sautez et les servez pour légume ou garniture.
Haricots blancs à la purée d'Oignons
Mettez une cuillerée de soubise ou purée d'oignons dans une sauteuse, égouttez vos haricots dès qu'ils sont cuits et faites-les sauter avec cette purée d'oignons, assurez-vous qu’ils sont d’un bon sel et servez pour légume
ou pour garniture après les avoir terminés avec un mor-
ceau de beurre fin.
Haricots blancs à la Crème.
Faites un peu de sauce à la Béchamel, égouttez bien vos haricots et faites-les sauter dans cette sauce, assurez-vous ou'’ils sont d’un bon sel et servez.
Haricots blancs en salade.
Égouttez vos haricots lorsqu'ils sont froids, mettez-les dans un saladier avec un peu d’'échalote, ciboulette et persil ou fines herbes hachées et servez-les avec l’huilier.
Observation. — Les haricots blancs peuvent entrer en lice avec tous les légumes dans la jardinière, Ia flamande, la macédoine, la salade italienne, etc.
Haricots blancs sautés à la Lyonnaise.
Les haricots blancs sautés à la lyonnaise se préparent de même que les flageolets. (Voir page 450.)
Observalion. — Suivant la qualité des haricots blancs, vous les laissez tremper plus ou moins longtemps, vous les changez d'eau pour les faire cuire et jetez la première
eau bouillie que vous remplacez par de l’eau également.
bouillante; vous garnissez suivant l'emploi que vous en avez d'une feuille de laurier, de queues de persil, d’un peu de thym, d’une branche de céleri dans le bouquet
garni, etc., et lorsque vous les assaisonnez, rendez-vous.
MEL cé de a EX A ad
DES HARICOTS ROUGES Les haricots rouges se préparent de même que a 1 Bus blancs; on en fait un excellent potage à la Chan- : _tily en en formant une purée, La purée de hariéots
rouges, comme celle de haricots blancs, se sert égale- SA - ment our légume et comme garniture. :
Haricots rouges à la Berrichonne.
g Après avoir fait tremper vos haricots rouges, vous les Ê F mettez dans un pot dé terre ou une casserole avecla | quantité d’eau nécessaire à leur cuisson, puis, lorsqu'ils _Sont à moitié cuits, vous les garnissez avec un bouquet _ d'oignons nouveaux et de laitues, d’une ou deux carottes nouvelles, d'une branche de céleri ou d'un morceau de lard de poitrine ou de petit salé. Lorsque vos haricots sont bien cuits, vous les égouttez, enlevez les aromates et mn les dressez avec quelques bandes minces du lard de poiùÙ trine qui a cuit avec vos haricots. | Dans quelques pays, on mouille les haricots avec un peu de bon vin rouge et l’on fait un beurre manié pour _ les lier, ceci dépend du goût de l’amphitryon.
À RE KES
Le
4 DES HARICOTS VERTS Haricots verts à l'Anglaise.
Mettez une bassine d’eau au feu, salez-la, et dès que . l'eau est en grande ébullition, plongez-y vos haricots _ verts petit à petit de manière à ne pas refroidir l'eau subitement, puis laissez-les cuire à grande ébullition un auari d'heure, vingt minutes suivant leur grosseur ou leur tendreté, égouttez-les, rafraichissez-les vivements mais légèrement et servez-les avec quelques coquilles de
TE (LE PETIT CUISINIER MODERNE Si beurre fin et un peu de persil haché. Par ce moyen vous Fe nie des haricots du plus beau vert. |
Haricots verts à la Maître d'hôtel.
Après avoir cuit vos haricots verts comme HAS vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec
sel, poivre, persil haché et un quart de beurre fin; vous les faites sauter sans les faire bouillir et les servez.
comme légume ou comme garniture.
Haricots verts à la Crème.
Après avoir fait cuire vos haricots verts à l'anglaise
_ vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec une cuillerée de sauce à la Béchamel, assaisonnez-les
de sel, de poivre, un atome de muscade râpée, faites-les sauter et servez avec où sans persil suivant le goût de l'amphitryon.
Haricots verts à l'Italienne.
Vos haricots étant cuits à l'anglaise, vous les émohtses faites-les sauter au beurre avec un peu déchalote hachée, puis vous les terminez avec un peu de persil haché etun jus de citron, servez-les comme légumes après vous être assuré qu ‘ils sont d’un bon goût et d'un
_bon sel.
Haricots verts au Beurre noir.
Faites un beurre noir, égouttez des haricots verts cuits à l'anglaise, faites-les sauter dans ce beurre noir. Sans les laisser bouillir et servez-les ainsi ou avec un peu de persil frit au sommet de vos haricots.
Haricots verts à la Bretonne.
Passez un peu d'oignon haché au feu avec un peu de beurre, puis vous faites sauter vos haricots cuits à lan- 2 glaise et les terminez avec un peu de glace de rio 1 mais juste assez pour lier légèrement vos haricots que” 3 vous servez comme légume ou comme garniture.
| Haricots verts à la Lyonnaise.
“ beurre à la noisette, y versez vos haricots, les faites à sauter avec une pointe d'ail, un peu d'échalote hachée, … jusqu'à ce qu'ils commencent à rissoler; alors vous les
| terminez avec un peu de persil haché et une noix de
Fa beurre fin, servez vos haricots à la lyonnaise, pour lé:
F gume | ou comme garniture.
El A
Haricots verts en salade.
skis >
E Faites cuire vos haricots à l'anglaise, en es rafraichissant un peu plus et lorsqu'ils sont froids, vousles dressez ._ dans un saladier avec fines herbes, un peu d’échalote
| ou d'oignon à part afin que l'amphitryon l'accommode
lui-même ou la fasse accommoder à son goût. Envoyez ‘en même \ÉRIRS une petite bouteille de Cayenne et l'hui- Hier.
- Observalion. — Les haricots verts cuits à l'anglaise | peuvent être servis dans les jardinières, flamandes, L macédoines, salades italiennes, russes ou de légumes printaniers, etc. On panache les haricots verts avec = les flageolets en les mêlant par moitié. (Voir fig. 78.) … Ils doivent être sautés au beurre à feu vif et servis
_ aussitôt liés. Ce précieux légume s’accommode dans
| chaque contrée suivant les diverses habitudes des ha- -bitants, c'est-à-dire au beurre, à l'huile ou au saindoux IBirais, eic. - À
L Haricots verts à la Poulette.
Lorsque vos haricots verts sont cuits à l'anglaise, vous
les égouttez, les mettez dans une sauteuse, avec un peu k de bon velouté et dès qu'ils sont pour bouillir vous les “liez avec un jaune d'œuf battu avec un peu de crème double et de beurre fin, puis vous ajoutez un peu de persil 3 Ou de fines herbes hachées et servez vos haricots à la ÈS comme légume.
ti
“Après avoir fait cuire vos haricots à l' anglaise, vous les . égouttez, puis vous faites chauffer dans une poêle du
sable ou de terre dans vos laitues, vous les égouttez, les
Haricots verts à l'Espagnole.
Lorsque vos haricots verts sont cuits à l'anglaise, vous les égouttez, les mettez dans une sauteuse avec un peu w de bonne sauce espagnole et les terminez avec un peu de M glace de viande, persil haché et gros comme une noix de" beurre fin; dès que ce dernier est fondu, vous servez pour légume ou comme garniture. |
DES LAITUES
Laitues au jus.
Choisissez quelques belles laitues bien pommées. Vous 4 les faites blanchir à l’eau bouillante après les avoir lavées à plusieurs eaux, de sorte qu'il ne reste pas un grain de
pressez légèrement et les ficelez,; puis vous foncez un plat à sauter avec une bonne mirepoix et quelques bardes de lard ; vous placez un morceau de beurre au fondet… faites partir en plein feu. Dès que votre mirepoix commence à rissoler ou à frire, vous placez vos laitues en lignes au fond de votre casserole, les mouillez avec du bon jus et les assaisonnez d'un peu de poivre et de muscade, les garnissez d’un bouquet garni et les laissez mijoter pendant une heure et quart, puis vous les déficelez, les dressez et passez le jus à l’étamine, le faites tomber en demi-glace et en arrosez vos laitues au moment" de servir.
Laitues farcies.
Après avoir fait blanchir vos laitues, vous les égouttez, les pressez sans les déformer, puis vous les fendez en deux sans séparer les dernières feuilles; vous placez au ; centre une cuillerée de farce fine de veau, volaille ou de gibier, refermez vos laitues, les ficelez, puis les faites tomber à glace dans un bon jus en procédant comme ci dessus. Servez-les également avec une demi-glace. On peut servir les laitues au jus ou farcies comme garniture” 2 ou comme légume. 1
Ë une ue semblable à celle d'une mirepoix sans _ toutefois la faire pincer ; puis vous préparerez une sauce | Béchamel et dès que vos laitues sont cuites, vous les. | For pressez et les servez avec cette sauce, soit en les RES soit en servant la sauce à part.
L FE ÉATARRE Laitues hachées.
_Ciselez ou. hachez quelques laitues, lavez-les bien, | mettez-les dans une casserole avec une pincée de sel, | | poivre, muscade râpée, un bon morceau de beurre et
maniez le tout avec un peu d'eau comme si vos laitues
étaient des petits pois; alors vous égouttez l’eau, vous garnissez vos laitues d'un bouquet garn:, d'un ou deux | petits oignons nouveaux et faites partir à feu modéré.
_ Laissez cuire une demi-heure à trois quarts d'heure, puis vous les liez avec un peu de beurre manié, un jaune | d'œuf battu dans un verre de crème, vous les goûtez et y | _ajoutez une pincée de sucre si vous le jugez nécessaire et
servez.
Laitues au velouté.
| - Blanchissez vos laitues, égouttez-les, marquez-les dans un bon consommé, garnissez-les comme il est indiqué à la page 456 (laitues au jus) puis lorsqu'elles sont cuites vous les égouttez, les Servez avec un bon eue au | Ê consommé de volaille.
|| On peut également les servir à la hollandaise, au velouté lié, à l’allemande, à l’espagnole en employant les mêmes
| principes et l'une de ces sauces.
|. 24 DES LENTILLES | : D Lentilles à la Maître d'hôtel.
là _ Mettez tremper vos lentilles après les avoir bien éplu- | chées, car parfois un grain de sable peut s’y trouver; | puis vous les mettez dans une casserole avec la quantité
ous les. sautez et les servez, sas v vous ‘être a “ fit vos. lentilles sont d'un bon seh. APCE
Lentilles à la Crème. e rie
3 | Après avoir fait cuire vos | lentilles comme > ci-dess é | vous les égouttez, les mettez dans une casserole avec ‘une cuillerée de Béchamel, les assaisonnez z de sel, ont un
h Sntilles au velouté lié.
ours vos lentilles, mettez-les dans une casserole avec une cuillerée de bon velouté, puis vous les liez avec . un jaune d œuf, un bon verre de crème et les’ servez, “4 | Are vous être assuré qu ‘elles sont d’un bon Seb: it. 7 SE Lentilles à l'Espagnole.
0 ñ Égouttez vos lentilles, mettez-les dans une casserole avée une cuillerée de sauce espagnole; sautez-les avec : à uñ peu de sel, poivre, muscade et persil haché et Servez | re les, soit comme ISERE soit comme garniture. LA SU
Lentilles au Lard ou au Jambon.
Coupez un quart: de lard de poires ou de Note en 2 dés de moyenne grosseur, passez-les au feu avec un peu : ;
_ de beurre, puis vous égouttez vos lentilles lorsqu' elles
_ Sont à moitié cuites, les mettez ’avec votre lard ou “arbou A .. et mouillez avec un peu de bon jus, laissez terminer cette cuisson à feu modéré et dès que la cuisson est complètement réduite vous les sautez légérement avec un peu de beurre fin et les servez dans une casserole à légumes. On peut, aussi simplement faire cuire un morceau de
1 peu vd + bon jus réduit en ET -glace, assaisonnez-
it s légèrement de sel et poivre et Servez comme ALES
| comme garniture.
22 Observation. - — Voir la manière de les faire cuire à l'ar- _ticle Lentilles à la maître d'hôtel, page 457.
# | Les lentilles se servent aussi en salade.
Purée de Lentilles.
LT vos lentilles sont cuites, vous les passez au,
É mettez cette purée dans une casserole, assaison-
> nez-la de sel, poivre, muscade et liez-la avec un peu de _ bon beurre fin et servez comme légume ou comme garni- |
pures On pen servir cette Pare | Avec des œufs pochés.
DES CARDONS
Cardons à: 14 Moelle.
Lorsque * vos cardons sont cuits (Voir Cuisson de car- Rdons) vous les dressez en couronne avec une couronne
Cardons à la Maelle (fig. 79).
De petits canapés garnis de moelle de pœuf blanchie et cuite au consommé ; SAUCEZ légèrement avec un peu de | demi-glace ou d'espagnol. (Voir fig. 79.)
Cuisson de Cardons.
- À mesure que Jon épinche les cardons, il faut les
Un blanc doit être garni Re carottes, < _ bouquet garni, clous de girofle, sel et poivre. ._ Vous pouvez faire réduire cette cuisson et conserver plusieurs jours ce légume dans sa cuisson. Les cardon À autant que possible, doivent être-couverts d' une feuille de papier beurré et d'un couvercle afin que l'air ne commu- __ nique pas avec ce légume, qui noircit très facilement. Une _ cuisson de cardons peut servir plusieurs fois, alors il ne.
_ faut pas la dégraisser, au contraire, le dégraissis du pot-
sa peut être utilisé pour le mouillage de ce blanc. Dre
Cardons au Velouté lié ou à à l'Allemande.
Égouttez vos cardons, ui en couronne & : ser- : vez-les après les avoir saucés avec un velouté lié ou avec une sauce allemande. |
. Gardons à la Crème
Re vos res dressez-les et saucez-les avec Ba.
Béchamel ou servez celle-ci à parte À _ On peut également lier cette sauce avec un jaune ed'œut et y ajouter des fines Le suivant 1 si 1e l'am- 4
phitryon.
Observation. — On peut également toner une purée
CR
de cardons et la lier au beurre ou à la crème sou. + |
Vous dressez les canapés garnis si moelle sur voire _ purée ou la servez dans une croustade. ; | L.
DES CARDES POIRÉES
Gardes PRISES (Sauce au beurre).
- Les cardes poirées se servent comme les cardon Faites un blanc, mettez cuire vos côtes de cardes poirées dedans, puis, au moment de servir, vous faites un beurre
manié que vous incorporez dans votre pas et lez vot {
oi Natrece au Gratin |
_ Faites 1 un blanc dans lequel vous faites cuire vos côtes
de cardes poirées. Au bout de trois quarts d’heure, lors-
qui ‘elles sont cuites, vous les égouttez, les préparez dans
- un plat à gratin en mettant alternativement une couche
* de ce légume, une couche ou lit de fromage r'apé (choi-
-sissez à cet effet le parmesan et le gruyère mêlés),
. saucez le tout d’une sauce Béchamel à la crème dans
- Jaquellevous aurez incorporé un peu de ce même fromage ‘
_ et un jaune d'œuf, ensuite vous saupoudrez la surface
- de votre plat de cardes poirées d'un peu de mie de pain
à mélangée de fromage râpé; vous arrosez le tout d’un
3 peu de beurre fondu et mettez gratiner à four vif. Dès que 4 voire plat a une belle couleur blonde, servez-le.
; es poirées à la Crème.
4 Faites cuire vos cardes poirées dans un blanc; égouttez- - les, mettez-les dans une casserole avec sel, poivre, mus- - cade et une cuillerée ou deux de sauce à la Béchamel. . Servez dans une casserole d’entremets, apres vous être …: assuré qu'ils sont d'un bon sel:
DES C ÉLERIS
Géleris-raves en Ragoût.
| Coupez un quart de lard de poitrine en dés, passez-les au beurre, singez d'une cuillerée de farine et mouillez avec du consommé, mettez cuire vos céleris-raves coupés -en quartiers pendant deux heures, dégraissez votre ra- - goût et servez comme légume où comme garniture, après | : ous être assuré qu'ils sont d’un bon sel.
Céleris-raves à la Crème.
ÿ CARTER 70 +2 Li Co PEL COR s DS NS > APT
Faites blanchir et cuire vos céleris dans un bon consommé, puis vous les égouttez, les mettez dans une cas serole avec une ou deux cuillerées de sauce Béchamel et les assaisonnez de sel, poivre et muscade; terminez-les avec un peu de beurre fin et servez-les comme légume.
Observation. — Le céleri-rave peut également être servi au velouté, à l'espagnole, au jus ou à la demi-glace, etc., ainsi qu à la moelle. La cuisson de céleri consiste en un” blanc aromatisé et légèrement acidulé, garni de carottes, oignons, bouquet garni et clous de girofle ; beaucoup de ménages emploient la graisse d’oie pour les accommoder. Les céleris-raves doivent être tournés par quartiers ou en grosses olives et peuvent servir de garniture.
Ils s'emploient crus dans les salades printanières et dans ce cas sont coupés minces.
HP nd hp w ST Se us FT ie. vi x FRANS QE » LA & TRE CEE Mo es ee ET 2 à
Céleris en branche à la moelle à l'Espagnole.
Faites blanchir vos céleris, après en avoir paré le pied et avoir enlevé les branches vertes; alors vous lesrafraichissez, les égouttez, les mettez en bottes et les marquez
UNS enr O8 EE MIT
Céleris en branche 4 la moelle à l’Espagnole (fig. 80).
hé qe. ANSE, si DE et
dans un bon fonds au jus dans lequel vous ajoutez un peu de blanc acidulé. Laissez mijoter avec une bonne garniture pendant deux heures ; débottelez vos céleris; ss dressez-les en pyramide et formez autour un Cordon de canapés garnis de moelle cuite dans le consommé, SEPVEZ vos céleris d’une espagnole corsée ou servez cette SAUCE à part. Généralement, les céleris en branches doivent étre
| mme : pour 4 tan à la ae (Voir A 9. ) ne. ê 5 | peuvent également être servis avec sauce ou rs Det nande, au jus ou à 5 demi- glace:
Céleris en beignets.
re bris étant cuits dans un bon fonds, comme il Do: l’article céleris-raves à la crème (voir même _ observation) vous les égouttez, les coupez en gros dés, . les trempez dans une pâte à frire légère et les faites | frire à feu vif. Servez-les en buisson sur une serviette
4 pliée à cet effet.
à Observation. — Les céleris en branches se préparent de _ même pour beignets ou Simplement frits.
_ Pour cette dernière manière ne les laissez pas cuire
complètement, mettez-les mariner dans un peu de cognac
- et de sucre et trempez-les dans une pâte à frire légère,
. jetez-les dans la friture bien chaude et égouttez vos bei-
… gnets dès qu'ils ont une belle couleur blonde. Servez-les
_ sur une serviette pliée à cet effet.
DES AUBERGINES
Aubergines farcies aux Champignons.
Fendez vos aubergines en deux, ciselez la surfâce afin que la friture les pénètre bien, faites-les frire à feu vif,
Dore farcies aux champignons (fig. 81).
| videz-les, garnissez-les de duxelle {voir page 107), ajoutez un peu de persil hâché, une pointe d’ail et une réduction - de madère dans un peu de sauce espagnole.
On seu encore ajouter un peu de lard râpé dans là :
En surface de vos aubergines une gastrite composée de
DES TOMATES
Tomates farcies à l'Italienne.
.. Coupez deux millimètres de la partie Pannes EE to. ; mates, serrez-les légèrement pour en exprimer le jus et faire sortir les pépins, puis vous garnissez les cavités de. 4 vos tomates avec une bonne duxelle mélée de tomate hachée‘(la partie que vous aurez enlevée pour les vider suffit CORTAOEALE puis vous les placez sur une tour F1
Tomates farcies à l'Italienne (fig. 82).
tière étamée et à rebord ou sur un plafond à Sebo ral saupoudrez à la surface une gastrite de mie de pain et. les arrosez d'huile fine ou d’un peu de beurre fondu. On F4 peut également les garnir de petites par celles de beurre ” frais et les mettre gratiner à four vif.
Ces tomates se servent comme légume ou conne gare
- niture. (Voir fig. 82.)
ë Tomates à la Portugaise. : : SP :
Coupez vos tomates en deux ou en rouelles, enlevez.
pe pepins etlej jus, puis vous mettez dans un os à ton une ou deux cuillerées de beurre frais où d'huile fine
“ d'olive; lorsque cette huile commence à frire, placez vos
_ tranches de tomates à côté l’une de l’autre, assaisonnez-
es de sel, poivre, muscade râpée et un peu de cayenne;
dès que vos tomates sont cuites, vous les terminez avec
_ un peu de glace de viande et un peu de persil ou fines
_ herbes hachées et servez.
rc MR on € SE TE
Ce lég eume peut également se servir comme garniture.
Observation. — On peut garnir ou farcir les NN. avec une farce de veau ou de volaille, ainsi qu'avec un hachis de viande cuite dans lequel on incorpore un per
de sauce velouté ou espagnole, ce dernier comme plat de ménage
DES ARTICHAUTS
Artichauts à la Barigoule.
Parez vos artichauts, coupez-leur la pointe des feuilles, videz-en l'intérieur qui est garni de foin, puis faites-les frire ou blanchir quelques minutes à feu vif; égouttez-les, garnissez-les d'une bonne duxelle mêlée de lard rapé et persil haché, puis vous les bardez avec une petite tranche
Artchauts à la batisene es 83).
de lard mince que vous placez sur la duxelle ; ficelez-les en croisant la ficelle dessus et dessous et faites braiser à four vif en les mouillant avec un peu de bon jus; que le fond seulement baigne dedans. Une heure et demie
_ suffit à leur cuisson. Servez-les avec un peu de demi- “_ glace ou un peu de bonne espagnole réduite au vin de … Madère. (Voir fig. 83)
RES 14 LR OST
PEER CO tee PR ES ÉRPARR UE:
Observation. — De même l'on peut Te pee fon _tichauts à à la barigoule; après les avoir fait blanc vous les garnissez d'une duxelle, les recouvrez d'u petite bande de lard mince et les faites braiser dans un. bon fonds. Dès que vos fonds d'artichauts sont cuits, vous les dressez et servez un peu de demi-glace à part. Or s peut également les servir à l'espagnole réduite ou encore * avec un velouté lég érement lié. CES
Artichauts Sauce hollandaise.
Pres vos artichauts en coupant l'extrémité des feuilles « d'une manière uniforme, puis la partie verte qui forme la superficie extérieure du fond, frottez cette partie avec un peu de citron, puis vous faites cuire vos artichauts à l'eau bouillante avec un peu de sel pendant trois quarts d'heure
_ ou plus, suivant leur grosseur; égouttez-les en les renversant avec précaution sur un linge blanc et dressez- les sur une serviette pliée à cet effet. Servez-les avec une . saucière de hollandaise. (Voir page 75 la sauce FO aus pour légumes.) |
Artichauts à TItoledne.
Coupez vos artichauts en huit parties égales, enlevezen le foin, parez l'extrémité des feuilles ainsi que la partie verte qui recouvre le fond, faites blanchir vos artichauts à l’eau bouillante et salée, égouttez-les et faitesles sauter à. l'huile d'olive jusqu'à ce qu'ils soient cuits à point; alors vous égouttez l'huile et les dressez en couronne, puis vous versez dans la casserole un peu de
sauce italienne afin d'en détacher la glace, et servez cette sauce dans le puits de vos artichauts ou servez dans une saucière à part. |
Artichauts à la Romaine. Ÿ
CR ‘Préparez vos artichauts comme il est indiqué pour la NE : De. barigoule, puis vous les garnissez d'un appareil à côte de 4
veau papillote, c'est-à-dire composé de lard râpé, Fe ; sonné de sel, poivre, muscade, échalote hachée, persil et.
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4 2 hantète ou d’estragon ; vous les recouvrez d'une petite
bande de lard, les ficelez et les faites braiser dans un bon
à fonds avec feu dessus feu dessous ou au four. Aumoment
de servir, dégraissez le fonds, faites-le réduire en demi-
| glace, terminez-le avec un peu d'extrait ou de glace de viande et servez cette sauce à part. Dressez vos arti-
chauts comme ceux à la barigoule, glacez-les légèrement et servez. Voyez autant que possible que les extrémités
_ des feuilles soient légèrement grillées par l’action de la
chapelle du four.
Artichauts à la Dieppoise.
Coupez vos artichauts en huit parties égales, retirez-en le foin, parez également le fond, citronnez-les ou mettezles dans une terrine d’eau fraiche acidulée. Après cette première préparation, faites blanchir vos artichauts à l'eau bouillante et salée, égouttez-les, dressez-les en couronne dans un sautoir dans lequel vous aurez préalablement fait fondre un peu de beurre frais; couvrez-les d'une feuille de papier beurrée et faites-les cuire au four. Lorsque vos artichauts sont cuits, placez chaque quartier sur une plaque, garnissez le fond de l’artichaut d'un peu de sauce Maintenon (voir page 77) puis saupoudrez la sauce d'un peu de gastrite et faites gratiner à four vifaprès avoir arrosé la superficie de vos artichauts d'un peu de beurre fondu.
Servez-les en couronne, la pointe des feuilles doit être légèrement grillée.
Artichauts à la Provençale.
Évidez quelques artichauts, citronnez l'intérieur après les avoir bien lavés dans un peu d’eau acidulée, faites-les frire entiers; dès qu'ils sont presque cuits, vous les égouttez, les placez dans un sautoir, les garnissez d'un beurre d'anchois, dans lequel vous incorporez quelques oignons ciselés et frits à l’huile, les recouvrez d'une petite barde de lard et les mettez au four terminerleur cuisson.Servez-
_ les entiers avec une saucière de sauce Diable.
L C dde assaisonnée de poivre et muscade et . Toiles _ frire à feu vif. Servez-les comme des beignets en buisson # et sur une serviette.
: tan — Vous pouvez également faire ue | les quartiers d'artichauts, les égoutter, les mettre dans _une terrine avec un peu de sel, poivre, muscade râpée et Rene ou trois cuillerées depâte à frire, puisvousles remuez avec une spatule afin que la pâte enveloppe bien chaque quartier que vous jetez l'un après l’autre dans la friture . bien chaude ; dès que ces beignets d’artichauts sont d'une _ belle couleur, vous les égouttez, les dressez en buisson Re servez. On peut également servir une sauce italienne ou une sauce tomate à part. :
Fonds d'artichauts a la Maintenon. e
En
Parez la quantité de fonds d’artichauts nécessaire : 1 4 mettez-les dansune terrine d'eau acidulée à mesure qu'ils sont citronnés, faites-les blanchir à l’eau bouillante. À Écouttez-les, marquez-les dans un blanc, ou un bon fonds de cuisine, faites-les cuire en ayant soin de les couvrir d'une feuille de papier beurrée afin qu'ils ne noircissent pas, puis vous les égouttez, les placez sur une plaqueou « _ plafond étamé, les couvrez d’une sauce Maintenon d’une _ gastrite et les faites gratiner à four vif. Dressez- les: en couronne et servez.
Fonds d'artichauts à la Vénitienne. ul
Après avoir fait blanchir et cuire vos fonds d’artichauts dans un blanc comme il est indiqué ci-dessus, vous les dressez en couronne et les saucez d'un velouté réduit légèrement lié d’un jaune d'œuf, dans lequel vous incorporez auélees fines herbes hachées et blanchies.
LE PETIT GUISINIER- MODERNE
À Be Ces fonds Parichants peuvent servir de garniture pour E à _ différentes entrées et même pour relevées.”
: : | Artichauts à la Lyonnaise
. Coupez vos artichauts en quartiers, faites-les blanchir, égouttez-les dans un linge, faites-les sauter à feu Vif, 2 assaisonnez-les de sel, poivre, muscade, un peu d’oignon haché et blanchi et, au moment de servir, terminezles avec un peu de fines herbes et un jus de citron.
un — Lee onde d'artichauts à la lyonnaise se préparent de même, c'est-à-dire qu'après les avoir fait blanchir et les avoir égouttés vous les mettez dans un |! sautoir avec un bon morceau de beurre, les assaisonnez desel,poivre muscade,un peud’oignonhachéet leur faites prendre une belle couleur, alors vousles dressez aprèsles
EL avoir terminés avec un jus de citron et un peu de fines 2 Le. J herbes.
odds d'artichauts à l'Allemande.
parer. z quelques fonds d’artichauts, faites-les blanchir après les avoir citronnés, faites-les cuire ensuite dansun blanc mouillé au consommé blanc, puis vous leségouttez, les dressez en couronne et les saucez avec une allemande réduite, puis les terminez avec un filet de demi- glace 4 et servez.
Observation. — Les fonds d’artichauts ainsi cuits se servent avec sauce blanche, sauce au beurre, sauce ita- ‘lienne, sauce espagnole, etc., etc., peuvent servir de garniture.
De même les artichauts cuits entiers se servent avec | ces mêmes sauces et se dressent sur une serviette pliéeà cet effet ou dans une casserole à légumes, mais générale- | æ ment cette dernière manière est peu usitée pour celégume | lorsqu'il est servi entier.
Groquettes de Fonds d’artichauts.
| Après avoir paré quelques fonds d’artichauts que vous _ mettez au fur et à mesure dans l'eau acidulée, vous les
LE PETIT. QUISINIER MODERNE
a het blanc. Dès qu'ils es ee vous Le |égouttez, | _ les coupez en dés, les mettez dans une sauteuse avec une _ cuillerée ou deux de bonne allemande; dès qu'ils sont en be _ ébullition, vous liez l'appareil de deux ou trois jaunes _ d'œufs que vous laissez cuire une minute en remuant ; _ l'appareil ainsi épaissi, vous le versez sur un plat Ténre. |
Croquettes de nds d artichauts (fig. 84).
ment beurré et l'étendez un peu; beurrez la surface légèrement comme pour un appareil à cromesquis, afin qu'il ne se forme pas de croûte. Dès qu'ilestsuffisamment froid, formez-en des croquettes en forme de gros bouchons, panez-les à l'anglaise, faites frire à feu vif, égouttezles dès qu'elles ont une belle couleur, dressez-les sur une serviette pliée à cet effet comme il est indiqué par. Ja fig. 84, et servez une saucière de hollandaise en “4 même temps. re
Observalion. — Au fur et à mesure que les croquettes . sont panées, vous les placez sur un couvercle de casse- … role bien étamé ou sur un plafond sans rebord, afinde pouvoir les faire glisser dans la friture sans être obligé ‘A de les reprendre une à une avec la main, ce qui les dé forme toujours, car ces croquettes sont molles jusqu'à ce qu'elles soient frites. On peut également coucher l’'apparêil à croquettes de fonds d'artichauts sur des pains à. + x chanter, légèrement trempés dans le bouillon froid, « _ replier ceux-ci pour envelopper complètement l'appareil, ; tremper bien ces cromesquis dans la pâte ë £
| à- frire ot faire frire à feu vif comme les beignets. Dressez SU une serviette pliée à cet effet. (Voir fig. 3, crop enchantes). EE
. ne fonds d'artichauts, citronnez-les fin À qu ils restent blancs, faites-les cuiredans un blanc mouillé
Ë d'un bon fonds de volaille puis vous préparez de la moelle
E de bœuf que vous aurez préalablement fait dégorger,
- blanchir et cuire, vous en garnissez de petits canapés
4 taillés en losanges que vous dressezen couronne, puis
- vous formez une seconde couronne avec vos fonds d'ar-
- tichauts que vous saucez légèrement d’unesauce suprême et ensuite vous versez une demi-glace qui forme cordon sans cependant se mêler à la sauce suprême et surtout sans envahir les bords du plat.
_ Généralement cet entremets de légumes est très estimé et se sert dans les diners de luxe avec bordure de nouilles ou en pâte d'office.
Salade de Fonds d'artichauts à la Polonaise.
Faites blanchir vos fonds d’artichauts après les avoir
_ citronnés, puis vous les marquez dans un blanc mouillé
—_ de consommé blanc, les faites cuire à feu modéré cou- - verts d’une feuille de papier beurrée, vous les égouttez
_ dès qu'ils sont cuits, les coupez en lames minces, en _formez des couronnes superposées dans un saladier et
4 décorez votre salade avec des finesherbes, des filets d’an- ._ chois en ayant soin de préparer au fond du saladier …._ l'assaisonnement suivant : une pincée de sel, poivre, une _ pointe de cayenne, une cuillerée de vinaigre à l’estragon — et deux cuillerées d'huile fine d'olive ou bien simplement - deux ou trois cuillerées de sauce mayonnaise. _ Cette salade peut également être décorée de betteraves, d'œufs durs, de cœurs de laitues et d’anchois et même croûtonnée à la SE æ
DES ASPERGES
Asperges à la Hollandaise.
F4 L'asperge violette de Rosni est préférable à l’asperge — du Midi; celle d'Apoigny, moins grosse, est également
recherchée ; effeuillez l’asperge jusqu’à la pointe ou bou-
quet, la râtissez avec le dos d’un couteau, ensuite vous la
bottelez et coupez le gros bout de manière qu'elles soient
de ia même longueur. Mettez une bassine d'eau salée au feu et dès que l’ébullition commence, placez vos bottes
de manière à ce que les pointes soient le moins en dan-. ger de se casser. Dès que vous jugez la cuisson opérée,
vous sentez si l’asperge fléchit sous la pression du doigt, alors vous les égouttez, les passez vivement à l'eau fraiche et les dressez sur une serviette pliée à cet effet. Ser-
- vez-les avec une saucière de hollandaise. (Voir page 75.)
Asperges à l'huile.
Les asperges à l'huile se préparent de même que pour
hollandaise, sauf que vous les rafraichissez davantage
afin qu'elles conservent leur fraicheur ou verdure, vous les servez froides avec l'huilier.
Observation. — Les asperges se servent également avec une sauce au beurre ou avec une sauce blanche.
Asperges en petits pois.
L’asperge que l’on emploie pour garniture ou en petits pois est fluette et d’un vert pâle; choisissez la première
qualité, celle qui se rompt facilement"puis vous l'effeuil- -
lez, la coupez en parties égales de la grosseur d'un pois, alors vous la faites cuire à l’eau bouillante et salée ; dès
” que l’asperge fléchit sous la moindre pression vous_la*
rafraichissez, l'égouttez et la mettez dans une casserole avec une cuillerée de velouté, un peu de sel et de poivre, puis vous terminez Vos asperges en petits pois avec un morceau de beurre fin et les servez dans une casserole à légumes.
D rpaton. — La pointe d'asperge dite en petits pois, peut également être servie avec un peu de hollandaise ou à l'anglaise, simplement au naturel, avec beurre fin en coquille ; de même. on peut lier l’asperge en.petits pois avec un jaune d'œuf ou à l’aide d’un peude crème
ht
vè
uble: " nopal objet est de consulter le ae de son
ë 3 … amphitryon.
La pointe ne se: Sort en salade et fait partie D onent des garnitures jardinière, flamande, etc. A _cet effet elle doit être simplement blanchie à l'anglaise et terminée comme les Peer qui font partie de la même _ garniture. Se À &
_ La pointe d’asperge est recherchée pour sa délicatesse dans les salades italienne, russe, printanière, ainsi que Pa _pour œufs brouillés ou omelettes.
DES CHAMPIGNONS
Choisissez de préférence le champignon de couches qui
_ naît aisément s’il est. es non vénéneux en metfant une pièce d'argent dans la cuisson, de sorte que si l'argent noircit il ne faut pas hésiter à jeter les champignons; si, au contraire, l'argent reste blanc on peut d'assurance - lés-employer comme garniture ; il en est de même des
- mousserons, des cèpes et des morilles.
Guisson de Champignons.
_ Mettez dans une casserole un re de vin biañc, le jus d'un ou plusieurs citrons, suivant la quantité de cham- Pi ns que vous désirez mettre en cuisson, un peu der
RS grec comme une noix de b beurrefin. Alors vou$ aurez vos champignons que vous. ciselez, canuelés ou tournés sage auquel vous les destinez, vous les lavez à ux, afin qu'aucun grain de sable ne reste
| suivant li
pou dans l'obscurité, il doit être ferme et l’on recon-
F ce Cu Lt LS faites arte en St eu au pri bouillon vous les versez dans ‘une terrine, les ne
pour Le ue toulouses, timbales, es sic pour garnitures de poissons, de filets, chateaubriand, ete | À Cette première préparation a pour but de les empêcher : 4 _ de noircir, de se faner etest de première nécessité. Ils doi- # vent rester fermes et dans ces conditions, les champi- | ‘4 _gnons forment une des bases de la cuisine re ee _ qui, sans contredit, est la première cuisine du monde ou du moins la pe recherchée des étrangers.
_Croûte aux Champions Après avoir tourné, cannelé ou ciselé les chan etes 4 destinés à garnir votre croûte, vous les placez dans. un. Sautoir avec un bon morceau de beurre, un peu de sel, + - poivre de Cayenne et muscade, faites-les sauter rond ol 4 4 couleur à feu modéré, ensuite vous les terminez avecune « cuillerée de bonne sauce allemande ou de RARES 4 une pincée de fines herbes et un morceau de beurre fin ; alors vous en garnissez la croûte d'un painrondque vous ÿ aurez évidée et fait dorer à four vif après l'avoir beurrée. Servez comme une timbale ordinaire et glacez légèrement la croûte avec un peu de glace sie volaille.
UT
Observation. — À l'aide d’un peu de pâte: Bises onpeut en former une abaisse que l'on moule dans un moule à « Charlotte, puis on garnit l’intérieur d’un papier beurré que
_ l’on remplit de fèves ou de farine. Faites cuire cette timbale au four, videz-la et garnissez-la de vos champignons * a préparés comme ci-dessus. On peut aussi décorer cette D : timbale à l’aide de nouilles.
Champignons à la Bordelaise.
Mettez dans un sautoir un verre d'huHS d'olive, vos champignons cannelés ou 1iournés, ni Le cb:
î 470 vif et laissez-leur prendre couleur ; Ha vous
es terminez avec un peu de glace, une pincée de fines herbes et un jus de citron. Servez vos champignons dans une casserole à légumes après vous être assuré qu'ils sont d'un bon sel. |
Ke. - D
Ghampignons farcis
- Choisissez quelques beaux champignons, évidez-les,
Javez- -les à grande eau, puis vous les placez dans un sautoir garni d'un peu de beurre fondu ou d’huile d'olive, vous les assaisonnez de sel et poivre, les garnissez d’une …duxelle réduite au vin de Madère puis vous saupoudrez …]a superficie de vos champignons d'une gastrite compo- … sée de mie de pain et persil haché que vous arrosez de TR quelques gouttes d'huile fine et les faites gratiner à four . >. 0 ir. Servez-les comme légume ou comme garniture. On #10 «peut également les faire cuire préalablement comme il est
dit à la cuisson de champignons. On peut également ser-
mir une sauce velouté ou une espagnole claire avec cette $ ï Door en ayant soin de ne pas saucer sur le gratin.
Champignons aux fines herbes.
- Après avoir fait cuire vos champignons, comme il est indiqué à l’article Cuisson des champignons, vous les Mégouttez, les mettez dans un sautoir avec un morceau de eurre fin, les faites sauter à feu vif, les assaisonnez de el, poivre, muscade râpée; dès qu'ils ont pris une belle couleur, vous les terminez avec une cuillerée de hollanmdaise ou de velouté lié, une pincée de ciboulettes et fines | herbes hachées, un jus de citron et un petit morceau de imbeurre fin. Servez vos champignons dans une casserole | à légumes, après vous être assuré qu'ils sont d’un bon “el. à
| | Champignons à la Provénçale.
e Après avoir vidé vos champignons, vous les mettez sur | | l le gril afin de leur faire rendre le peu d’eau qu'ils con- "i | |: Ü iennent ; mount ce temps vous hachez les queues et les
re Lace dans un n platk ‘sauter sur un te vif avec un yerre d'huile; lorsqu'ils son partis vous lesretirez | _ du feu, les saupoudrez d'un peu 4 chapelure blonde, * mêlée de fines herbes, les arrosez d'un peu de PEUT fondu et les mettez à four vif, terminer leur CUISSON... ,
: Servez les champignons, comme légume ou comme
garniture. à
Observalion. — Péu dont la saison des tomates, on peut mêler à la duxelle ou aux champignons hachés quelques . tomates fraiches dont on exprime le jus préalablement. « Alors il faut assaisonner un peu plus relevé et ajouter une $ He d'ail parce que la tomate est LL OR VE
DES CÉPES..
pee de Bordeaux à la Bordelaise..
“Les cèpes du Midi sont les plus estimés: Piguéz-les 4 d'ail, mettez-les sur le gril afin de leur faire jeter l'eau“ qu'ils contiennent, puis faites-les sauter à l'huile à feu vif”
Cèpes de Bordeaux à la Bordelaise (fig. 85).
après les avoir assaisonnés de sel, poivre de Cayenne et muscade ; lorsqu’ ils Sont bien rissolés terminez-les avec
un peu de fines herbes et gros comme une noix de elace de volaille. (Voir fig. 85.). |
Cépes à la Provençale. :
“Mettez VOS a dans ‘un sautoir avec verre d'hui
Per poivre, faites tre à feu vif: dre que vos cèpes sont _ bien rissolés, égouttez- les, remplacez l'huile par un peu de | glace de viande, quelques piments verts ciselés et un jus _de citron. Servez ete après vous être assuré sat ie est d'un bon goût.
Cèpes farcis à la Piémontaise.
HW Aprés avoir évidé etlavé quelques cèpes vous les mettez | surle gril afin de leur faire jeter l’eau qu'ils contiennent, * puis les farcissez d'une duxelle réduite au vin de Madère et dans laquelle vous incorporez un peu de tomates et de (| piments verts hachés. Saupoudrez-les d’une gastrite 1_ composée de mie de pain et fines herbes. Vous les arrosez Ë d’ huile d'olive et les mettez gratiner à four vif. Servez les cèpes comme légume ou garniture. (Voir /ig. 82.)
| i Observation. — La duxelle de cèpes se fait avec les l : queues et les parures des cèpes que l'on a l'intention de | è farcir, choisissez les plus fermes et les plus ronds et autant que possible d’égale dimension.
DES MORILLES
Morilles à la Genevoise.
* Lavez vos morilles à plusieurs eaux, marquez-les dans
“une casserole avec un jus de citron, un peu de selet gros
- comme une noix de beurre, faites-les cuire à feu vif
pendant quelques minutes puis vous les égouttez et les “ ferminez avec une cuillerée de sauce sengyoise, ou ‘de _ bonne allemande.
La croûte aux morilles se prépare comme celle aux champignons (voir page 474.)
DES MOUSSERONS
Les Mousserons à la Chasseur.
; + Ka - Groûte aux Morilles.
|: » Lavez bien vos mousserons, égouttez-les dans un linge, | mettez dans une poêle ou un sautoir un verre d'huile
S a olive, mettez- -ÿ VOS mousserons et faites pa _ ou mettez vos mousserons lorsque l'huile esttrès ( Ci __ assaisonnez-les de sel, poivre de Cayenne, un peu ‘4 muscade, et dès que vos mousserons sont un peu rissolés,
vous les terminez avec une pointe d'ail, une forte pincée dé fines herbes et gros comme unenoix de glace de viande, È ovous exprimez le jus de citron, les sautez et les servez | 4 soit comme légume soit comme garniture. Si EC
Observation. — Les mousserons se préparent érstement |
à la poulette, c’est-à-dire avec une sauce velouté liée avec un verre de crème et un jaune d'œuf et doivent étre à servis avec fines herbes ou bien comme les champignons | ordinaires.
La croûte aux mousserons SE Sumebe
DES GIROLES
Giroles aux fines herbes.
Les giroles forment comme les cèpes, les morilles, les « mousserons une classe de champignons que l'on dis- « tingue des champignons vénéneux par les mêmes « moyens, lavez-les à plusieurs eaux, égouttez-les, marquez-« $ les dans une casserole avec un jus de citron, sel, poivre, + ne muscade râpée et un peu de beurre, faites-les cuire à feu 4 vif en ayant soin de les couvrir (quelques secondes deu
grande ébullition comme pour les champignons suffi- . sent à cette première préparation), puis vous les égouttez,
les terminez avec une cuillerée de velouté, une pincée de) |
persil et gros comme une noix de beurre fin. 3
+ te
Observation. — De même on peut préparer les giroles, Fi les mousserons, les morilles ou tous bons champignons à brun avec une sauce espagnole ou provençale, comme | garniture d’une noix de veau dans sa glace ; ces sortes à de champignons sont très estimés. En Suisse, la morille remplace les champignons dans le salmis, ‘dans les compotes de pigeons, dans le civet, et l'on ne saurait méconnaitre les services que rend ce précieux aliment. “4 dont le parfum est apprécié des gourmets. ETS
_ DE LA CHICORÉE
Chicorée au Ye loute:
_ Choisissez de belles chicorées, enlevez les feuilles | % vertes, faites-les laver à plusieurs eaux, puis vous les A TOR …— faites blanchir à plein feu. Rafraichissez vos chicorées 4
_ afin qu'elles conservent leur fraîcheur et qu'elles ne Re
- noircissent pas. Hachez-les après les avoir bien pressées, 0
—. de sorte qu'il reste le moins d’eau possible, mettez-les 20 …._ dans une casserole avec un morceau de beurre fin, É …—._ passez-les au feu en ayant soin de remuer constamment, 51 —._ assaisonnez votre chicorée de sel, poivre blanc, muscade:
_ râpée, puis vous la faites cuire pendant deux heures
avec une ou deux cuillerées de sauce velouté, terminez 2 “— votre chicorée avec un morceau de beurre fin etunpeu » de glace blonde de volaille, servez comme légume ‘© _ avec croûtons ou comme garniture sous la pièce avec un 4 … filet de demi-glace autour. 30
Chicorée à la Crème.
_ Faites blanchir les cœurs de vos chicorées après les avoir lavés à plusieurs eaux, rafraichissez-les, égouttez- … Les afin qu'ils contiennent le moins d'eau possible, vous — les hachez, les marquez dans une casserole avec une bonne — sauce béchamel à la crème, un peu de sel, poivre et » muscade râpée, laissez cuire à feu modéré pendant deux ” heures afin que votre chicorée soit bien fondue et moel- . _Jeuse. Servez alors comme légume ou comme garniture. … En la liant avec quelques jaunes d'œufs on peut en former un pain que l’on fait cuire au bain-marie, au four.
Chicorée au Jus.
®— Après avoir blanchi vos chicorées vous les rafrai- …chissez, les pressez, les hachez et les marquez dans une © — casserole avec un peu de sel, poivre, muscade râpée et
E $ -uye ou deux cuillerées de sauce espagnole, faites cuire FE deux heures à feu modéré, terminez votre chicorée avec
du Side ou de la terre qui pourrait rester de les ce.
DE LA CHOUCROUTE
Choucroute à l'Allemande. .
- Mettez dégorger votre CROT dans une certaine à | ne d'eau, changez cette eau afin que votre choucroute ” ne conserve pas trop de sel, puis vous l'égouttez, la pressez et la marquez dans une casserole ou dans une braisière avec la garniture suivante : quelques. carottes, | oignons, bouquet garni, une forte pincée de gros poivre | (ou en grain), un morceau de lard de poitrine et quelques tranches de jambon cru ; alors vous faites cuire à feu : modéré pendant cinq heures, puis vous ajoutez un | saucisson à l'ail et laissez terminer la cuisson. La chou- + croute se mouille ordinairement avec du consommé ou du bon jus, qu'il est inutile de dégraisser, car ce légume demande à être nourri; le dessus du pot ou | dégraissis de marmite remplit parfaitement la condition désirée. Égouttez votre choucroute, décorez le fond d'un.
saladier avec quelques tranches de saucisson, de jambon, ou delard de poitrine, placez votre choucroute sur ce décor et lorsque votre saladier est bien garni, vous le couvrez. avec le plat sur lequel vous désirez dresser votre légume; renversez le plat et le saladier en maintenant le premi sur le second et enlevez ensuite votre saladier ; versez ui filet de demi-glace autour de votre choucroute et: servez l
Les carottes qui ont cuit avec la choucroute peuven 4
également entrer dans le décor de ce plat. |
VEN
re E®: choucroute peut ég calerment. servir =
à une D de bœuf, de por ou dé ::
DU CHOU Chou ( (garniture).
6 Choisissez u un chou PALIE ou risé, de one nature,
| le et marquez- -le Le ire une. casserole avec la gar-: _ niture suivante : sel, poivre, muscade râpée, un peu de beurre, un petit morceau de lard de poitrine et une cuille-
rée à pot de dégraissis de pot-au-feu, ajoutez-y une: _ carotte, un oignon piqué de- deux clous de girofle, un. … bouquet garni, et faites partir en plein feu, couvrez vos
| choux d'une feuille de papier beurrée, d'un couvercle et . Jaissez-les mijoter dans un four modéré pendant deux Ed heures et demie ; égoûttez vos choux et servez-les comme _ légume ou comme garniture.
Chou farci.
… … Faites blanchir un chou de moyenne grosseur, pendant “ vingt-cinq minutes, rafraichissez-le, servez-le avec précaution afin de retirer l'eau dont il est imprégné, retirez … Je cœur, garnissez votre chou d'un hachis de gigot ou de | veau cuit dans lequel vous aurez incorporé un peu de … chair à saucisses ou de lardräpé et que vous aurez eu _ soin de bien assaisonner de sel, poivre, muscade et fines #: herbes, couvrez la surface de votre chou d'une barde de lard mince, ficelez-le et marquez-le dans une casserole I avec la garniture suivante: quelques tranches de carot- I to, d'oignons, un bouquet garni, une tranche de jambon, | _ mouillez-le légèrement avec un peu de dégraissis de pot- au-feu et faites-le braiser à feu modéré ou au four pen- | à dant deux heures, égouttez votre chou, dressez-le et ” arrosez-le d'un Au de usa ou d'espagnole claire | et servez.
* NS taetonne le chou far ci et l . dénornmé k j a Sardanapale. ; 1e eee
Chou à la Crème.
No. votre chou en quatre, faites-le Shane retire: le cœur; après l'avoir rafraichi, pressez votre chou e _ ciselez- le, assaisonnez-le de sel, poivre et muscade, met: _tez- le ue une PUS avec un morceau de beurre fin 2
te deux heures et servez- Hé comme légume comme garniture.
Chou au Velouté.
| Coupez votre chou en quatre, taiteshe bandit, Het D. chissez-le, enlevez le cœur, pressez-le afin d'exprimer +4 «d'eau dont il est imprégné, ciselezAe, assaisonnez-le de °" sel, poivre blanc et muscade, mouillez votre chou d'une * cuillerée ou deux de consommé et garnissez-le d’un bou- “ quet garni, d'une carotte et d'un oignon piqué de deux. À clous de girofle, laissez mijoter pendant deux heures, « égouttez-le, enlevez la garniture et remplacez-la par une « cuillerée de bon velouté. Servez votre chou Née, vous, à être assuré qu'il est d’un bon goût. :
DU CHOU ROUGE
Chou rouge à la Genevoise.
_ Faites blanchir un chou rouge, rafraichissez-le, pressez- | Je afin d'extraire l'eau dont il est imprégné, ciselez-le, À assaisonnez-le de sel, poivre et muscade, mettez votre : chou dans une casserole avec un bon morceau de beurre et faites mijoter pendant deux heures, faites se une trentaine de marrons, mondez-les et _mettez-les cuire avec votre chou; au moment de servir terminens
F CUISINIER MODERNE
Fi lerée de > bon jus D rôti ou a un braisé. qques:
. Chou rouge à l'Allemande
4 re votre chou rouge, mettez-le dans une casserole _ avec un bon morceau de beurre, passez votre chou à feu vif en le remuant constamment, puis vous l’assaisonnez _ de sel, poivre, muscade, le couvrez d’une feuille de papier . beurrée (vous pouvez également garnir votre chou d'un oignon, d'une carotte et d'un bouquet garni), laissez cuire ‘ _ à feu modéré pendant deux heures, puis vous terminez - votre chou par l'addition d'une pincée de sucre et la réduction d'un quart de verre de vinaigre ou la quantité d'un petit verre seulement. Servez après l'avoir gouté et vous etre assuré qu'il est d’ un bon sel.
Chou te à la Flamande.
se de chou rouge, faites-le blanchir, rafraichis- # sez-le, mettez-le dans une casserole avec la garniture R suivante: un bouquet garni, un oignon piqué de deux <- clous de girofle, une carotte, puis vous l’assaisonnez de sel, poivre, muscade râpée, faites partir en plein feu avec - un bon morceau de beurre, laissez-le ensuite mijoter à feu modéré pendant trois heures, terminez votre chou avec un peu de glace de veau et servez en ayant soin de retirer la garniture et après vous ie assuré que votre chou est d’un bon sel.
Chou rouge à la Hollandaise.
_ Ciselez votre chou, faites-le blanchir à grande eau, rafraichissez-le, pressez-le afin qu'il restele moins d’eau possible, ensuite vous le faites tomber à glace lentement, _cest-à-dire à feu modéré avec un morceau de beurre frais, _ puis vous l'assaisonnez d'un peu de sel, poivre de Cayenne - ct un peu de muscade ràpée, puis vous terminez votre” … chou par l'addition d’une cuillerée ou deux de marme- | lade de pommes et servez, après vous être assuré quil .@ cst d'un bon goût. |
te 0
da en
: daitE à réserve pour en 1 tirer de la graine. ne _ Cette espèce est donc dégénérée, mais on. en tire _en les faisant blanchir à l’eau de sel, les rafraîchir lée pére _ment et les servir avec sauce au beurre où à l'huile. Le _chou-fleur brocoli est également une pousse tardive des -choux-fleurs dont la tête moins blanche et moins serrée est plus for te de goût : on blanchit et l'on cuit les chouxfleurs ‘brocolis à l'eau légèrement salée et on les dresse de même que les choux-fleurs ordinaires. On peut les se 4 vir au gratin, au fromage ou simplement à la sauce au | beurre ou à l'huile. Voir à cet effet les différentes manie e 4 res de servir les choux-fieurs. | .
DES CHOUX DE BRUXELLES
Choux de Bruxelles à la Noisette.
Lee
Les choux de Bruxelles orient: une espèce toute. par- 3 ticulière : d'innombrables jets couvrent sa-tige: Sa: gro SA seur n ‘excède guère celle d'une noix de muscade. Épluchez vos petits choux en ayant soin d'enlever les feuilles 4 jaunes, lavez-les à grande eau: faites-les blanchir à l'eau bouillante légèrement salée, rafraichissez-les légèrement, 4 - égouttez- les sur un linge blanc, puis vous mettez un mor-. ceau de beurre dans une casserole; lorsqu'il arrive au 4
degré de noisette, vous y placez vos choux de: Bruxelles, _ les faites sauter à feu vif; assaisonnez-les de sel, poivre, | muscade, et vous terminez vos choux de Bruxelles avec … un morceau de beurre fin, une pincée de Ro ire servez.
| Choux de Bruxelles au | Velouté.
tps avoir épluché vos ne de Rrnelle vous les
ë faites blanchir dans une bassine d'eau bouillante dans laquelle vous mettez une pincée de sél marin (blanchir signifie cuire pour une grande partie des légumes verts).
_ Rafraîchissez-les légèrement, mettez-les dans une casse-
| _role avec une cuillerée de velouté, un peu de sel, poivre … et muscade râpée, goûtez vos choux de Bruxelles et É _servezles après vous être assuré qu'ils sont d'un bon sel.
Choux de Bruxelles à l'Espagnole.
_ Faites blanchir vos choux de Bruxelles dans une bas-
- sine d'eau salée, rafraichissez-les, égouttez-les, mettez 708 _les dans une casserole avec une cuillerée d’ os = un peu de sel, poivre et muscade râpée, et au moment de _ les servir vous les terminez avec un peu de glace de po et servez Comme légume ou garniture après vous .
_ être assuré qu ‘ils son d'un bon goût.
Choux de Bruxelles à la Crème.
2 Après avoir blanchi et rafraichi vos choux de Bruxelles, -. vousles égouttez, les mettez dans une casseroleavec sel, —_ poivre, muscade et une cuillerée de sauce Béchamel ; ne _ les laissez pas bouillir et servez-les après vous ètre assuré ee vos ie de Bruxelles sont d'un bon sel.
Choux de Fee al Anglaise
s Faites blanchir vos choux de Bruxelles à grande eau
È 1 et salée, égouttez-les, passez-les sous un filet
. d'eau fraiche et servez-les avec quelques coquilles de
_ beurre fin, un peu de sel, poivre, muscade et une pincée de persil haché.
É Tournez vos choux-raves ou choux-navets en olives, aites-les blanchir, égouttez-les, puis vous faites un roux.
vd de Sois dns une se sur un ‘ei vif, “pis
vous ajoutez un peu de farine que vous remuez preste
ment pour en former un roux ; vous terminez comme ci- 4
dessus en mouillant d'une ou deux cuilleréesde consomm b : _oudejus ; garnissez d'un bouquet garni, d'oignons ss
de carottes. Vous assaisonnez de sel, poivre ef. muscade
et faites cuire vos légumes dans ce ragoût à feu modéré.
De même ces légumes peuvent servir de garniture à une
Vue de mouton ou dans un ragoût de poitrine de mou- :
ton où de veau en agissant comme pour de SRE 4
carottes ou navets sans les slacer au FAR Vus d\
CHOUX- -FLEURS
Cote flore sauce hollandaise. an 2
CFE» dc
# mesure que vous S épluchez vos choux-fleurs, mettez
a dans les petites têtes de choux-fleurs. M be au UN dans une casserole d'eau. légèrement salée, écumez dès que l cau commence à bouillir et faites cuire à feu vif. tas
à pre ne une saucière.
Choux-fleurs au Gratin.
pales c cuire vos choux-fleurs comme 1e pré
D donnee de ste räpé, émployez le gruyère | et le parmesan mélangés, remuez légèrement puis dressez vos choux-fleurs dans un plat de métal, recouvrez la
F4 # | BE s d'un peu de ce même velouté dans lequel vous | incorporez un peu de fromage rapé, puis vous saupou-
L. _ drez sur toute la surface un peu de gastrite composée
_ seulement de mie de pain et de fromage râpé que vous | arrosez d'un peu de beurre fondu et faites gratiner à four _ vif; lorsque votre gratin a pris une belle couleur, vous le _ servez en ayant soin de doubler le plat ou si vous avez fait gratiner dans un fond de casserole à légume vous . remettez ce fond dans la casserole en argent.
_Choux-fleurs a la Crème au gratin.
Lbs choux-fleurs à la crème au gratin se préparent comme ci-dessus en remplacant la sauce velouté par la Sauce Béchamel.
Observation. — On peut dresser également les choux- _ fleurs en dôme en les moulant dans un bol, puis on les …. démoule Sur un plat en métal et on les masque d'une - sauce quelconque au fromage, ensuite on lessaupoudre de _ fromage et de mie de pain eton les fait gratiner à feu VA | _après les avoir arrosés de beurre fondu.
Ed
_Choux- flaure au Jus.
Après avoir fait blanchir vos choux-fleurs, vous les | _ égouttez, les mettez dans une casserole avec sel, poivre, . muscade râpée et une cuillerée ou deux de bon jus, vous 2. vous assurez qu'ils sont d’un bon sel et les servez soit 2 comme légume ou comme garniture
Choux-fleurs sauce au Beurre.
L Les choux-fleurs préparés comme il est indiqué aux E 4 ÉCoux fleurs ‘à la hollandaise, se servent avec la sauce [3 _ au beurre, la sauce blanche ou à l'huile; servez les sauces # Es Run
: dans votre terrine avec poivre, fee nee
à pointe de cayenne, puis vous les faites frire à teur vifet
_ dressez vos choux- fleurs en buisson comme tous les beignets sur une serviette pliée à cel effet.
Choux fleurs trits à l'Allemande.
Re tr empez où masquez Ne ie tte. d'une cuillerée rs à sauce allemande, laissez refroidir, puis au u moment du : service, vous aurez une pâte à frire légère dans Rd. _ vous trempez vos choux-fleurs et les faites frire à feu vis. : dressez- les en buisson et SéCVEz. es £ ER
Salade de choux-fleurs à l'Américaine.
“M Mettez dans un saladier une cuillerée ou deux de sauce “à mayonnaise, dressez vos choux-fleurs. cuits à l'anglaise - 4 et égouttez après les avoir rafraichis ;. décorez votre “4 salade avec quelques filets d'anchois, une: pincée de: |
_ fines herbes et servez; le maïitre- d'hôtel ou les convive: retournent cette. salade au moment du AS service.
Observation. — La salade de choux-fleurs se te ég 4 lement comme toutes les salades de légumes ets . __ J'anglaise, les choux-fleurs font partie dela: jardinière, des Ja macédoine de légumes, des at russes, “italien nes. et printanières.
Choux-fleurs à la Damezac.
égouttez, les mettez ie une D avec sauce. allemande ou un roue Ke, vannez 2. 164
A GUISINEER MODERNE
e. on — On peut aussi faire ne des chouxss fleurs a au beurre et les servir ainsi bien assaisonnés.
OA COLE, SEA KALE. es SEA KAIL OU CHOU DE MER.
EE - Enlevez les premières feuilles, faites blanchir vos choux - _àl'anglaise, et dès que les côtes fléchissent sous la moin- - dre pression, vous les assaisonnez légèrement de sel,
poivre, muscade. Dressez-les sur une serviette comme des hctecs et servez une sauce hollandaise à part.
DU CONCOMBRE
| # PTE Concombres au Velouté.
Po iies vos concombres, fendez-les en deux, enlevez les pépins et l'eau qu'ils contiennent, faites-les blanchir à …. l'eau bouillante légèrement salée ; égouttez-les, marquez-
- les dans un bon fonds de veau ou de volaille, laissez-les cuire à feu modéré, puis vous les égouttez à nouveau, les è mettez dans une casserole avec une ou deux cuillerées de 4 bon velouté que vous liez avec un jaune d'œuf et É e
OE à
servez dans une casserole à légumes.
| Goncombres à la Crée.
| Après avoir fait blanchir vos concombres, vous les rs “égouttez, les mettez dans une casserole avec une ou deux k cuillerées de sauce Béchamel, un peu de cayenne et de “ muscade râpée. Suivant le goût de l'amphitryon, vous …—._ lisez vos concombres avec un jaune d'œuf et y ajoutez un peu de fines herbes ou du fromage râpé. De même l'on …_ peut faire gratiner ce légume en employant le mème principe que pour les choux-fleurs. Servez dans une cas- | serole à légumes, ie vous être assuré qu'ils sont d'un 3 bon ue A
a à une auxélté dans scene on TOP Re D un peu ide tomate hachée, au sortir du four vous parsemez à la sur: À face de vos concombres une pincée de fines herbes et les servez comme légume où comme garniture.
De même vous pouvez mettre braiser vos concombres farcis en les placant sur un bon fonds composé de bardes
_ de lard, bouquet garni, carottes et SCO et ro un bon jus. PART
Goncombres à l'Espagnole.
+ Aprés avoir fait blanchir vos concombres, vous 1 | égouttez, les mettez cuire dans un bon jus et les < saucez 5 avec une sauce espagnole réduite. RTE
DES COUGOUDRELLES.
Coucoudrelles au Velouté.
É alee. tofs les ie dans e foncée &.
d'une bonne mirepoix et mouillez vos coucoudrelles avec F une Cons ou FEU de consommé ou 06 jus, ne voi
être assuré AE ‘elles sont d’un bon goût,
Goucoudrelles au Jus.
Les coucoudrelles au LL se PRÉ de mème nt
D ee RE re Nat Er ses PE RMENSS s ; f
phont REPARTI TEE EE STE
… dessus æ se Seven également avec une ARE -glace ouun Jus clair.
6 Co delle à de
? * Après avoir épluché vos coucoudrelles, vous les videz, _ les farcissez de duxelle ou de farce fine, les saucez légèrement d'une italienne réduite, les couvrez d'une gastrite composée de mie de pain et de persil et les faites gratiner.
à four vif, en les placant dans un sautoir beurré et foncé
d’une mirepoix mouillée, ensuite d'une cuillerée à pot de * bon jus. Au sortir du four, saupoudrez à la surface devos
coucoudrelles une pincée de persil fraichement haché et
__exprimez sur chacune d'elles nie: gouttes de jus de
Citron.
Coucoudrelles à l'Espagnole.
| Er | Mettez dans un sautoir une bonne mirepoix sur laquelle vous placez vos coucoudrelles blanchies, mouillez-les avec une espagnole claire, couvrez-les d’une feuille de papier beurrée, laissez-les mijoter à feu doux ou au four, et lorsqu'elles fléchissent sous la moindre pression, vous
leségouttez, les dressez et après avoirfait réduirela sauce
espagnole en plein feu, vous la passez à l'étamine ét saucez légèrementvos coucoudrelles aumoment deles servir.
DES ÉPINARDS \ | Épinards à à l'Anglaise.
Lavez vos épinards à plusieurs eaux après les avoir _épluchés (choisissez autant que possible des épinards nouveaux), faites-les blanchir à l'eau bouillante et salée,
rafraichissez-les, hachez-les après les avoir pressés, afin qu'il ne reste plus d’eau dedans ; alors vous mettez une
casserole au feu avec un morceau de beurre frais, vous le faités cuire jusqu’à ce qu'il ait atteint le degré à la” noisette, alors vous passez vos épinards dans ce beurre . à feu vif, les assaisonnez de sel, poivre, muscade, les
3 dressez sur votre: plat avec sie ae de beurre
à ne pien Tssés- bee. croûtons 1 #3 clarifié. gra lg. SR ER R . Pi
Re au Velouté.
Épinards à l'Anglaise (fig. 86).
_ de poivre, muscade et terminez-les avec une ro ea 4 _ bon velouté et par l'addition d'un morceau de beurre fin. proportionné à la quantité d'épinards. Servez avec. croûtons passés au beurre, après vous être assuré. qu üs ÿ Sont d'un pon sel. A 4 SE
la Crème.
Épinards à
_..‘ Après avoir fait blanchir et rafi aichir vos épinards, _ vous les pressez, les hachez, les mettez dans une casse __ role avec un morceau de beurre de Gournay, vous le _ passez à feu vif en les remuant constamment, puis vou : les assaisonnez de sel, poivre et muscade, les mouille res d'une cuillerée de bonne sauce Béchamel et les termine - avec un peu de beurre fin en évitant delaisser bouillir vo épinards. Servez dans une casserole à légumes ou sur ue Dar avec croûtons. c'e | |
CPE PE Épinards au Sucre.
Mettez vos épinards hachés dans une de av “un Le de bon beurre fin, passez-les à feu vif, assaïsonnez-
Nes M ide avec de petits croûtons: en PiSCUIES à à. le à cuillère. Enr les Épinar as à l'anglaise, fig. 86)
ER Épinards au Jus.
M Là | |
Passez vos épinards au beurre, assaisonnez-les de sel, 4 _poivre et muscade, après quoi vous ajoutez une cuilà lerée de bonne sauce espagnole et un morceau de glace 14 de viande ou jus réduit, puis vous dressez vos épinards
| avec de ee croùtons passés au beurre et les servez. | _
É. Li ne te Épinards au Four.
Après avoir lavé vos épinards, vous les secouez dans un panier à salade, les pressez dans un linge, mettez-les sur la table, hachez-les crus, puis vous mettez sur la table un demi-quart de farine, formez une fontaine au
F milieu, mettez dans cette fontaine un peu desel, poivre
: et muscade râpée, un bon quart de beurre frais et une _ demi-livre de fromage, un verre de crème double, cassez [4 trois œufs entiers, mélangez le tout ensemble comme pour en former une pâtée, mélangez alors vos épinards crus hachées: Deurrez un plat en ierre, étalez régulièrement vos épinards dedans et faites cuire au four. Une | demi-heure suffit à cette cuisson. Dès que la croûte est | formée à la surface vous les servez.
Observation. — La tarte aux épinards se fait parles
| | nn |
mêmes principes; vous garnissez une abaisse de pâte
| brisée de l'appareil ci-dessus, croisez quelques bandes sur
| la surface de vos épinards, ajustez une bande de feuille-
| tage d'un demi-centimètre d'épaisseur, dorez la surface
| des bandes croisées de pâte brisée et la bande de feuille-
| . tageet après avoir rayé cette dernière, vous faites cuire à M four vif.
DES FÈVES
Fèves de Marais à l'Anglaise.
La fève de marais cultivée se nomme fève de jardin, ponts deux sont farineuses ; Ne la ee commence à
Qu dan Hoite comme NES Re de: pulpe
la recouvre, faites blanchir vos fèves à | miante légèrement salée, rafraichissez- les légèrement
qu’elles conservent leur fraicheur ou verdure et servez | les immédiatement avec quelques coquilles de beurre fin |
_ que vous dressez sur votre entremets de lég umes. On
av peut également les faire sauter quelques secondes : d.
_une casserole avec sel, poivre, muscade râpée et gros
. comme une noix de beurre fin et les dressez comme 1e
| précédentes avec coquilles debeurre fin.
Fèves a la Cranel
aites blanchir vos fèves comme ci- AUS à Teau À bouillante, égouttez-les, mettez-les dans une casserole "4 avec sel, poivre, muscade râpée, une cuillerée de saucé ‘4 _ Béchamel, puis vousles terminezavec une liaison de deux 4 jaunes d'œufs battus avec un demi-verre 1e crème double et les servez comme légume « ou comme PRES “4
ture.
Observation. — Les fèves se préparent également au 7
“velouté, à la maitre d'hôtel, au sucre, au jus, au lard (voir les Petits pois), de même on peut en faire une purée,
s LR
un potage en les passant au tamis et en _. re te
comme les haricots ou les lentilles.
Fèves à la Lyonnaise.
Après avoir fait blanchir vos fèves, vous passez un peu …
d'oignon haché à la poële ou dans un sautoir avec un « |
morceau de beurre frais, puis vous faites sauter vosfèves
jusqu'à ce qu'elles soient rissolées et les terminez par «
l'addition d’une pincée de fines herbes et d'un jus de citron de La
exprimé au moment de servir.
Fèves à la Maître d'hôtel.
Voyez les Flageolets où les Haricois verts.
ù D trois douzaines de bons marrons, éplucheziles, mondez-les comme les amandes en les passant “4 Quelques minutes à l'eau bouillante et en les rafrai-
chissant légèrement de manière séulement à pouvoir les ptenir et leur enlever la petite pellicule qui les recouvre.
| pos préparés, mettez vos marrons dans une casserole “ avec une cuillerée de bon consommé, garnissez d’une
_ heure, égouttez- -les, retirez Le aromates et terminez avec …_ une cuillerée de sauce espagnole réduite et avec un - morceau de viande gros comme une noix.
__ Servez vos marrons comme légume ou comme garni- “ ture, les marrons font partie de la garniture à la chipo- LAPS RRARNNER En | Observalion. — On peut également faire cuire les marrons dans le jus même de la pièce de laquelle ils
. doivent former la garniture; à cet effet, on les monde.
après les avoir fait blanchir comme ci- dessus à l’eau - bouillante. |
Purée de Marrons.
| Après avoir mondé vos marrons, vous les marquez
dans une casserole avec un peu de sel, poivre, muscade
rapée, un bouquet garni et deux cuillerées de consommé, _ laissez mijoter jusqu'à ce qu'ils soient fondus, vous les - passez à l'étamine ou plutôt au travers d'un tamis à purée, _ vous mettez votre purée dans une casserole avec un | petit morceau de glace de volaille et gros comme une . noix de beurre fin, faites chauffer en remuant et sans nier bouillir, Servez comme garniture ou comme | légume.
nn. — La purée de marrons peut égalementse
e _ faire au maigre, employez alors pour la terminer un _ verre de crème double et un peu de beurre fin.
_ Cette purée se sert principalement comme garniture de
DU POTIRON
Potiron au Four.
__ Après avoir épluché te es éoiperde < en gros
ee dés, faites-le blanchir à l'eau légèrement salée, puis vous
le passez dans un tamis ou au travers d'une passoire : se mettez cette purée dans une terrine, .assaisonnez cette ds
purée de sel, poivre, muscade, ajoutez-y un quart de: # fromage râpé, six œufs battus en omelette et un verre ie 24
crème double, dans laquelle vous aurez délayé une ou.
deux cuillerées de farine; beurrez une tourtière ou sur 4 plat de métal, versez-y votre appareil, faites cuire à four « modéré dès que votre plat de potiron à pris une belle
couleur; servez-le. Ce plat bien réussi doit filer comme le … macaroni, ne
Romaines farcies. :
Après avoir fait blanchir et rafraichir vos romaines, -
vous les fendez en deux, enlevez la côte et garnissez cha- :\ cune de vos romaines d'une cuillerée de chair i à saucisses 22 ou de farce fine de volaille, les refermer, les ficelez après lésavoir parées,puis les mettez braiser comme les laitues
_ farcies ou comme les romaines à la vaudoise. Serv ez-les comme légume ou comme garniture. é
DES SALSIFIS
farine, une pincée de eros sel, un verre de vinaigre à
quantité d'eau nécessaire à 1 quantité deste
fis, mettez vos légumes dans ce blanc, faites cuire à
fe modéré en ayant soin de les couvrir d'une feuille de papier beurrée et d'un couvercle. Dès que les plus gros _salsifis fléchissent à la moindre pression, égouttez-les, nu -les en pyramide comme les asperges, saucez-les d une bonne Hsonse ou servez votre sauce à part. Fa
4 Observation. — Les salsifis peuvent également étre | servis avec les sauces suivantes : sauce blanche,sauce au | _ beurre, velouté, allemande, espagnole et même avec leur (2 | cuisson réduite etliée avec un jaune d'œuf et un verre de . crème double. On peut également les accommoder au À fromage, les servir au gratin ou à la poulette avec fines _ herbes.
Saleitis frits.
“TE vos salsifis ne cuits comme ci- dessus, VOUS :.- Pre égouttez, les laissez refroidir, les trempez dans une } pâte à frire et les faites frire dans une friture bouillante. bServez- les en buisson sur une serviette.
| Observalion. — Les salsifis frits à l’'allemande sont éga- “ lement un mets délicat, vous les enveloppez de sauce | allemande réduite, les laissez refroidir sur une plaque | étamée ou sur un plat de porcelaine, puis les trempez “ dans une pâte à frire, les faites frire à feu vifetles servez “ sur une serviette pliée à cet effet.
DES TOMATES
Le Tomates à la Portugaise.
"+ Coupez vos tomates en rouelles, mettez-les dans un plat Sù sauter avec un demi-verre d'huile d'olive, sel, poivre, . # uscade, un peu de cayenne et une gousse d'ail coupée en filets minces, mettez votre sautoir sur un feu vif et dès que vos tomates commencent à rissoler, vous les passez un instant au four puis vous les terminez avec un peu de glace de volaille et les servez comme légume ou | garniture. Suivant le gout de l'amphitryon vous pouvez
| afotiér u un Doi e ares Herbes ou de champ Servez dans une casserole d'entremets.
Tomates farcies à
| Hachez des tomates sautées à 1 DORA ve duxelle et farcissez-en vos tomates : faites-les gratin. comme les tomates farcies à la BEnSYOIsE ou comme AUANAORBEE farcis. FRE
Tutnatsa tareles à la Genevoise. |
-. Choisissez quelques tomates ONE et mûres à | point; “à !. enlevez un où deux millimètres d’ épaisseur sur Ja partie _bombhée ; par cette ouverture faites sortir le jus et les pépins ; garnissez l'intérieur de vos tomates d’une bonne 4 duxelle composée de champignons et tomates hachées ;. 4 saucez légèrement la superficie de cette duxelle, saupar R drez vos tomates garnies d’une gastrite composée de mie . ; de pain et de fines herbes, arrosez cette même partie d' un. peu de beurre fondu ou d'huile d'olive et faites gratiner à.
GeIOUr vif. Servez ces tomates farcies, soit comme légume 4
ou comme garniture. (Voir fig. 82).
Tomates à l'Italienne (au riz).
Préparez-les comme ci- dessus en ajoutant un peu de glace de viande ou extrait dans la duxelle et un peu de fromage parmesan râpé dans la gastrite. Servez vos. tomates farcies et gratinées sur un petit turban de rI2 crevé au consommé et lég sèrement es au four après l'avoir démoulé.
DES TOPINAMBOURS à
Tournez vos topinambours en olives , laites- -les blanchir | comme les pommes chateaubriand, puis vous les faites mijoter dans un velouté pendant une bonne demi-heure M retirez les du feu, liez vos Rennes avec HUE L
En : |
ni ture de PRE ou navarins, les raves, Aatbts enons LE noi de ee eic., etc. IDE sert également à l'es
DES TRUFFES
Nous avons en France trois espèces de truffes bien dis-
tinctes: la truffe du Périgord noire et très parfumée qui
- est la meilleure, la truffe de Savoie blanche et marbrée
…—. ayant un petit goût fin d'ail etla truffe ordinaire marbrée
…—. de Bourgogne ou de différentes parties de la France.
—_ Toutes demandent beaucoup de soin afin de les débarras-
P ser complètement de la terre qui se cache dans les plus
É petits replis, etensuite dans les différentes cuissons, afin
n, d'éviter que ce précieux tubercule perde son parfum. A gebeffel/je recommande l'emploi dela vapeur aromatisée
F4 légèrement ou la cuisson sous la cendre appe dans
M, une Wine papillote beurrée.
Truffes à la Serviette.
Ms: avoir nettoyé vos truffes, vous faites une buHhé mirepoix, la passez au beurre, puis la mouillez d’une bou- _ teille de vin de Champagne, placez vos truffes dans une
Truffes à la serviette (fig. 87).
| passoire qui s’enclave bien sur la casserole contenant la, | mirepoix, recouvrez vos truffes d’un linge afin de com- — primer la vapeur, puis vous couvrez voire passoire her- F3 métiquement, faites cuire à toute vapeur; pendant ce “ temps, vous faites tomber à glace un bon verre de madère
500 LE PETIT CUISINIER MODERNE OS
sec ou de xérès et beurrez autant de feuilles de papier 4 dentelle dont se servent les confiseurs pour TeCOUVrIE leurs bonbons en boîtes; alors dès que vos truffes sont. cuites, vous les faites sauter dans cette réduction de madère et à mesure les enveloppez dans ces feuilles de. papier beurrées, puis vous les dressez dans une serviette damassée pliée à cet effet et les servez avec un beurrier | garni de coquilles de beurre fin d'Isigny ou tout au Moins de Gournay (voir fig. 87). Ces truffes ainsi préparées doivent embaumer de leur parfum la salle à manger et forment un entremets de légume recherché. 4
Truffes à la Cendre.
Après avoir bien nettoyé vos truffes, vous les enveloppez l'une après l’autre dans des bardes de lard minces et bien assaisonnées de poivre et muscade râpée, puis vous beurrez quatre fois autant de papillotes que vous avez de iruffes, alors vous enveloppez chaque truffe de quatre feuilles en ayant soin de les envelopper en sens opposé de sorte qu'elles ne puissent se développer dans la cendre, trempez chacune de ces truffes en papillotes dans de l'eau fraîche et mettez-les cuire sous la cendre rouge comme des pommes de terre; aprés trois quarts d'heure de cuisson, vous retirez vos truffes, enlevez les deux premières feuilles et servez avec une sauce à la diable à part.
Truffes farcies ou en Surprise.
Choisissez de belles truffes rondes du Périgord, faitesles cuire à la vapeur, enlevez ‘une petite:ranche sur chacune de vos truffes, évidez-les, remplissez les unes d’un salpicon, les autres de farce fine, hachez la chair des truffes, panez-en quelques grosses quenelles de la forme des truffes farcies, faites-les pocher au four, recouvertes. Ed d'une feuille de papier beurrée afin que l’action du rover M il ne les rende croustillantes, dressez alors vos truffes en. surprise sous une serviette ou dans une casserole d'en H tremets et servez une sauce Périgueux à part dans une Æ saucière. +
er ervir de ue aux erosses pièces ielles que ne. a t uite. ou Ja REUER à la Chambord, etc. «
L7 l'art vin ot minutes. puis vous les Ce avec une ue | De bd: ail pilée, un petit morceau de glace de volaille et un jus _de citron. Servez vos truffes dans une casserole d'entre _ mets ou dans une bordure de farce fine de gibierouencore _ dans une caisse en aber beurrée et passée au four piège = lablement. | ns A |
pouren. à la Périgueux.
_ Coupez vos truffes en petits dés, faites-les sauter au
| 4 RE ou à l'huile selon le goût de l'amphitryon, assai-
. sonnez-les de sel, poivre, muscade, puis vous les mouillez
d'un petit verre de madère que vous faites réduire et les
Fi terminez avec un peu de glace de volaille et gros, comme _ une noix de beurre fin.
Truffes à l'Italienne
= Après avoir fait cuire vos truffes à la vapeur, vous ne 1 faites sauter quelques minutes au beurre, les assaisonnez : d'une pointe d'ail, une pointe de Cayenne, puis vous les - terminez avec une cuillerée de sauce tomate et gros - comme une noix de glace de viande, Quelques gourmets. _ ajoutent encore une cuillerée d'huile fine suivant le gout … de l'amphitryon ; dans ce dernier cas, ne laissez jamais bouillir votre sauce qui ne farderait pas à se décomposer. I. Servez ces truffes comme légume ou comme garniture | de filet de bœuf ou auires grosses pièces.
Truttes au Parmesan.
502 LE PETIT CUISINIER MODERNE. NU les épluchez, les coupez en liards et les dressez par lits “à sur un plat de métal en séparant chaque lit par une cou-
che de fromage parmesan râpé et en les assaisonnant de ‘+
poivre de Cayenne, muscade râpée et très peu de sel, recouvyrez la dernière couche d’un lit de parmesan, arro- « sez vos truffes d'un filet d'huile fine d'olive et faites cuire à four vif pendant quelques minutes. Servez comme entremets de légume.
Observation. — La truffe s'emploie généralement comme garniture ; ce précieux tubercule fait partie des garni-
tures Toulouse, financière, Chambord, tortue, etc., et . #
s'emploie également pour truffer les volailles, le gibier, les galantines, hures, pâtés, terrines, etc., et simplement hachée pour garnir les sauces Périgueux, paner les filets de volaille ou de poisson, etc. La truffe sert également à décorer les aspics ou autres mets recherchés.
Purée de Truffes en Croustades, etc.
Faites cuire vos truffes à la vapeur, mettez-les dans un” mortier, pilez-les avec précaution, pas$Sez votre purée au travers d’un tamis, mettez cetie purée dans une casserole avec un morceau de glace de volaille ou de gibier, assaisonnez cette purée ee sel, poivre de Cayenne et une pointe d'ail pilée, faites chauffer sans laisser bouillir, terminez avec une cuillerée d'huile fine ou de beurre suivant le
goût de l’'amphitryon et servez votre purée de truffes | comme garniture de bouchées, d'œufs pochés, de cana- # pés ou toutes autres croustades soit de nouilles ou de « pâte brisée ou simplement sous la pièce annoncée à la M
Purée de truffes.
L Es les légumes en général peuvent servir de garni- 7 ture, mais il'en est dont l'usage est plus fréquemment M usité, tels sont : les champignons farcis ou non, les omates farcies, les légumes printaniers ensemble ou NH séparés; .c'est- -à-dire que séparés ils conservent leur nom _ tandis qu ‘étant réunis ils composent: la jardiniére, la …— flamande, la macédoine, la chartreuse ; étant farcis, les champignons prennent le titre de garniture à la maillot; . les tomates farcies seules prennent le titre de portugaise, tandis qu'étant réunies aux champignons farcis la gar-. É _ niture se nomme la piémontaise. Il sera inutile de répéter Lee
_ dans cet ouvrage ce que nous avons dit de chacun de ces F Dunes - mais des quatre garnitures macédoine, jardinière, flamande et chartreuse, je vais donner une courte An mais utile description. :
Macédoine de légumes.
| 4 Tournez à la cuillère ou enlevez à l’'emporte-pièce un i4 verre de petites carottes, autant de navets, puis vous pré- [LE . parez uneégale quantité de petits pois, pointesd'asperges,
flageolets, haricots verts, choux-fieurs, choux de Bruxel-
- les, fonds d’artichauts, etc. : faites blanchir tous vos “ légumes verts à l'anglaise et rafraichissez-les ; les autres Jégumes une fois blanchis vous les faites cuire dans un : 1 de consommé blanc,chacun de ces légumes mérite
. une cuisson spéciale et doit être cuit à part. Lorsque
D. ces légumes sont cuits, vous les égouttez, les mettez
- dans une casserole avec un peu de cayenne, une pincée
. de muscade ràpée et une cuillerée de bonne sauce allemande réduite, faites chauffer au bain-marie ou à feu … modéré sans laisser bouillir, puis vous terminez votre | . macédoine par l'addition d'un peu de beurre fin et servez
| comme légume ou comme garniture.
eZ S =
Macédoine à la Crème.
Vos petits légumes préparés comme ci-dessus, vousles 3 mettez dans une casserole avec une cuillerée ou deux de sauce à la Béchamel, les terminez en liant votre macédoine avec un morceau de beurre gros comme un œufet servez comme légume ou comme garniture de vol-auvent.
Macédoine au velouté lié.
Vos légumes étant tournés, blanchis et égouttés, vous les mettez dans une casserole avec une cuillerée de bon velouté réduit, puis vous liez votre macédoin? avec trois jaunes d'œufs battus dans un verre de crème double et à peu près gros comme un œuf de beurre d'Isigny.
Cette macédoine se sert comme légume ou comme garniture de tourte ou de vol-au-vent, de croustade, de caisse, etc.
Observalion. — Lorsque l’on est à court de sauce ou de consommé on peut employer la cuisson des différents légumes composant la macédoine, sauf des choux.
Suivant le goût de l’amphitryon, vous ajoutez truffes; champignons, petits oignons ou tout autre légume : de même après avoir goûté votre macédoine, vous ajoutez, s'il est nécessaire, une pincée de sucre en poudre pour corriger l'âcreté que certains légumes possédent ou conservent après cuisson. Dans les prémices, il est nécessaire de donner un peu de ton aux légumes en ajoutant dans . chacune de leur cuisson gros comme une noix de bonne glace de volaille. Il est inutile d'ajouter que les cuissons de ces différents légumes étant devenues riches par l'addition de la glace ou extrait de viande clarifiée, le praticien en tirera parti soit en les faisant réduire soit en mouillant les différentes sauces dont il peut avoir besoin.
RSR ra fonc ee tra A Pl eds
Chartreuse de légumes.
Tournez vos légumes à la cuillère ou chlore … l'emporte-pièce, faites blanchir vos carottes, navets, choux «
LS De A 8e 5 7 UE
“choux-fleurs, pois, ee Havédiete fans s verts, sp gnons, jure jantes etc. Tous ces
rule en variant À couleur hauéa pate a. one même le fond de votre moule ; puis vous mettez tous les légumes destinés à garnir la chartreuse ensemble dans | 4 une casserole, les faites sauter quelques minutes dans un … peude beurre fin, les assaisonnez de sel, poivre, muscade …_ et terminez par l'addition d'une cuillerée de glace de volaille et gros comme une noix de beurre fin. Versez ou + plutôt garnissez votre moule de vos légumes ; tenez ce 4 moule au bain-marie jusqu'à l'heure du service, puisvous
le démoulez avec pr écaution, glacez légèrement votre L: chartreuse et servez. Voir la manière dont la chartreuse
est dressée pee 0: |
on — Cet entremets de légumes demande un peu d'attention et de soins de la part du praticien; ne _ Jaissez aucun vide; employez les légumes verts tels que : haricots verts, petits pois, pointes d'asperges, laitues, choux de Bruxelles de préférence aux légumes ordinaires pour remplir votre moule et les légumes de différentes &: couleurs tels quenavets, carottes, choux-fleurs, flageolets, « fèves pour décorer votre moule. Servez-vous de la glace + de légumes additionnée de glace de viande pour glace $ voire Gharir euse au moment de servir.
J ardiniére.
_ Tournez quelques carottes, navets, pommes de terre, après les avoir fait blanchir à l'anglaise, c'est-à-dire à … l’eau bouillante légèrement salée, tous les légumes verts, « tels que : petits pois, choux de Bruxelles, haricots verts,
- flageolets, fèves, etc.; faites cuire également quelques |
petites têtes de choux-fleurs, des haricots blancs, des
… champignons; puis vous égouttez tous ces petits légumes,
bles mettez dans une casserole, les assaisonnez de sel, - poivre, muscade, les feites sauter avec un peu de beurre
F 2 CAPES n'y M
Æ os Re se Te Observation. — La hr peut également s ; “vir
: i l'entrée ou grosse sie de boucherte! en At les
. légumes verts par les légumes de différentes nuances mn
en ayant soin d'approprier à chacun de ces ou Ha #4 sauce qui luiiconvient le mieux. (Voir fi ie 32. ). pe
Flamande.
La flamande est une garniture composée mêmes _ légumes que la jardinière, tournés en olives et ayant 4 . pour principale base le chou cuit avec un pon morceau ; de lard de poitrine et un saucisson. Le Ainsi, on fait blanchir un chou après l'avoir égoutté dé 4 rafraichi; on le marque comme il est indiqué à l article | Chou, où comme pour une chartreuse de perdreau avec à cervelas et lard de poitrine; puis l'on fait cuire tous les 4 _ légumes à part, tels que carottes, navets, fonds d'artichauts, petits pois, haricots verts, fèves, choux-fleurs, _ pointes d'asperges, etc., et dès que l'heure de dresser est l arrivée, vous égouttez et terminez chaque légume à part E . en les liant soit avec une cuillerée d'espagnolé, soit avec | un peu de demi-glace de viande; égouttez vos choux, les _ dressez sur le milieu du plat, y placez la pièce principale, « puis vous dressez symétriquement quelques ronds de « _ saucissons et quelques lames de lard de poitrine et ter- _ minez en plaçant chaque bouquet de légumes autour. Veillez à ce que les légumes verts se trouvent séparés « ‘par des bouquets de légumes de différentes couleurs, et ta CU AAA a CÈ que votre plat ne pores re sur- à
dresser sur chacun d'eux un bouquet de légumes. Géné- à ralement la vamande Su de Barmiures aux Etes 2
| nu dé légumes. 5
| Choisissez un moule à aspic de bonne gelée, décorez er de légumes enlevés à l'emporte-pièce ou tour-
NW nés à-la Cutllére (voir fig. 72), en les trempant dans
de la gelée mi-prise et en les montant autour des parois, remplissez le vide de votre aspic d’une macédoine liée à la mayonnaise et tenez sur glace jusqu'au moment du | service. Démoulez Sur une serviette pliée à cet effet et
3e servez. Voir la manière de démouler les aspics.
Autre manière de monter un aspic de légumes.
Faites une purée de fonds d'artichauts ou de pointes
d’asperges, incorporez une ou deux cuillerées de gelée : nee
d’aspic; chemisez-en un moule en le tenant sur glace.
avant que la chemise ne soit entièrement prise, placez dé
part en part quelques lames de truffes et entre chaque, mais sans les serrer, un beau champignon cannelé que vous appuyez afin qu'il touche les parois du moule; remplissez votre aspic de lits interposés de gelée, de légumes liés à la mayonnaise, de purée de fonds d’artichauts et continuez ainsi jusqu'à ce que le moule soit plein; entérrez-le dans la glace pilée jusqu'au moment du service; démoulez sur une serviette pliée à cet effet ou sur un petit tambour garni de beurre d'Isigny et tenu sur arte _ jusqu'au dernier moment.
Croûtonnez-à la gelée et décorez votre aspic ou pain de légumes avec de la mayonnaise à l’aide du cornet. En général, on emploie de la mayonnaise à la gelée afin a elle se tienne un peu ferme.
Ne craignez pas de relever un peu a d une pointe de cayenne.
On peut aussi garnir de petits s fonds d'artichauts dé légumes variés, liés à la mayonnaise et nappés de gelée, afin qu'ils soient en belle-vue, ou former de petits aspics”
de légumes que lon démoule au dernier moment pour » servir de garniture à une grosse pièce froide telle que le
" filet à la jardinière. (Voir fig. 25.)
LÉGUMES CONFITS ET CONSERVES
Cornichons à froid.
Ayez un panier de cornichons, brossez-les Sans les écorcher ou sassez-les arec précaution dans un ling avec un peu de sel, et laissez-les dans le sel jeter leur : eau vingt-quatre heures, mettez-les dans vos pots après les avoir essuyés, ajoutez quelques petits oignons avec un peu de passe-pierre (sorte de plante aquatique qui sort des fentes des rochers). Un bouquet d’estragon, quelques clous de girofle et quelques piments rouges ou verts appelés poivre long, un peu de genièvre et quelques srains de poivre gris ou noir. Mettez une bassine de vinaigre au feu, faites-lui donner quelques minutes d’ébullition, versez votre vinaigre sur vos cornichons laissez-les huit jours dans cette infusion, puis vous les écouttez et remplacez cette infusion par autant de bon vinaigre froid. Couvrez vos cornichons et servez-vous-en comme hors-d'œuvre, garnitures ou décors. |
Observation. — Lorsque vous avez besoin de vos cornichons ayez soin de vous servir d'une cuillère de bois qui soit consacrée à cet usage, ou d'une cuillère en argent, le moindre goût de graisse peut faire tourner vos cornichons, et ne vous servez jamais de vos mains pour cette opération. Les cornichons doivent être conservés au frais, au garde-manger ou à Ja cave.
Pour les conserves de légumes voir le Cuisinier inoderne du même auteur.
. LE riz nr s'employer de bien des manières ; dans certains pays, ce produit rend les plus grands services, : pou les pays qui le produisent il forme une des bases . dela nourriture. Au gras, le riz est un aliment nutritif RAT excellence ; il Saccommode de bien des manières. . J'en donneraii jci quelques recettes seulement, vu que dans _ notre pays nous en avons fait un régal et qu'il est em- _ ployé plus souvent sous forme d’entremets, comme on F pourra sen rendre compte en DAentans la Table d?s matières des entremets. | .
s _ Riz au gras.
Ne: Fa tes revenir un oignon avec un quart de lard de poi- _trine. Des que le lard est blond et légèrement rissolé, mouillez-le de deux verres de bouillon ordinaire : d'autre
_ part, vous aurez lavé deux poignées de riz que vous mn aurez fait blanchir, mettez-le dans votre bouillon, salez
Fi et poivrez légèrement, ajoutez un petit bouquet garni;
SE faites partir en plein feu, au premier bouillon, écumez, n__ couvrez votre casserole et laissez cuire lentement sur le . coin du fourneau ou à four modéré. Servez avec petites
… saucisses grillées que vous dressez en couronne sur
votre riz.
Riz au gras à l’Italienne.
… Voir la manière de faire cuire le riz au gras ci-dessus; “« Je terminer avec un peu de parmesan ràpé et un peu de Ê tomate réduite et le servir comme garniture ou comme Er entrée avec petites saucisses Does ou longues, grillées LA ou 1 sautées. |
Subrics de riz à la Palermitaine.
c. Faites cuire du riz, moitié au gras, moitié au lait, liez-
de parmesan râpé, LR. le Fete dan un beurré, démoulez- le, coupez-le en losanges ou en rectanè gles ; faites- 1e dorer dans du beurre clarifié. Servez oz vos
comme garniture de grosse pièce de boucherie.
Observation. — En He ce rizeten SOUDE er 54 petit d'abord les Jaunes et le parmesan, ensuite quelques |
_ blancs fouettés en neige, vous obtenez une pâte qui, Trou- _ lée en forme de croquettes ou de bouchons et passée à de mie de pain fraîche à l'anglaise, peut être frite comme | __ les bums de pommes de terre à l’allemande et peut éga-. L lement servir de sarniure ou d' enPeMes de paie.” FL p |
Riz en croquettes DO de salpicon)..
Faites cuire votre riz au gras comme à l'ordinaire, n : retirez votre lard et le bouquet garni, remplacez-les par -4 | un salpicon de jambon, langue à l’écarlate, truffes, que- 1 _nelles et champignons, le tout coupé en petits dés etesca- | lopé fin. Travaillez lé gèrement votre appareil, beurrez un | plafond, étalez et laissez refroidir, formez-en des cro- w quettes de la forme qu'il vous plaira, roulez-les dans une . gastrite de mie de pain mélangée de fromages parmesan : _et gruyère mêlés, passez-les à l'anglaise à la mie depain « et faites frire à feu vif. Servez en. couronne sur une serviette ou comme garniture.
Casserole de riz.
Lavez 700 grammes de beau riz, faites de HER sou à tez l’eau, remettez de l'eau bouillante (environ un litre et. + demi), faites partir après l'avoir assaisonné; couvrez F. _ votre riz de bardes de lard, couvrez votre casserole et + : ÈS lorsque votre riz est crevé, pilez-le au mortier ; formez… ‘ en une Casserole à grosses cannelures, betitéez Ta aû. beurre clarifié, faites-là prendre couleur au four et dres-\ 1 sez au dernier moment l'entrée de four destinées à Ë ètre servie ensuite. | on | Le plus souvent c'est un ragoût de laitances de m
D celle de perdreaux : mais on on y dresser urie vurée A dé volaille ou de gibier avec œufs de vanneaux pochés ou épluchés, mollets on Len ég ‘salement macédoine de légumes.
Timbale de Atte à la Vaudoise.
+ Faîtes ché du Tiz comme pour subrics : benrrer un . moulé à charlotte, garnissez-le de votre appareil et faites cuire au bain-marie au four. Évidez-le aux deux tiers et _ remplacez le riz par un ragoût de foies de lotte aux que-. _ nelles de féra légèrement lié d'une sauce genevoise au vin de Lacôte. Démoulez au dernier moment et masquez votre timbale d'une demi-glace beurrée et acidulée d'un JS de citron. .
_ On peut de même én former une croustade et la garnir
: 4 d'une financière aux truffes. (Voir fig. 87 bis.)
ENTREMETS DE PATES
(Avec observalions sur la manière de les employer comme garnitures d'entrées el relevés de potage.)
DES NIOCCHIS, OU GNOQUIS
Mettez dans une casserole un demi-litre de crème, un:
peu de sel et de poivre de Cayenne, gros comme une noix de beurre fin et un peu de muscade râpe; lorsque l'ébullition est pour s'opérer, jetez immédiatement deux bonnes cuillerées de farine passée au tamis dans votre crème, détrempez vivement comme pour une pâte à beignets soufflés, desséchez-la légèrement en Ia remuant à l'aide d'une spatule, puis vous la mouillez avec deux ou trois jaunes d'œufs et deux ou trois œufs entiers ou plus si votre pâte était trop ferme. Mettez cette pâte dans une poche en toile garnie d’une douille à biscuits à la cuillere, fermez votre poche en réunissant la toile dans votre main droite afin que la pression que vous exercerez soit égale, repassez la poche ainsi fermée dans la main gauche, puis vous serrez afin de faire sortir la pâte au-dessus d'une casserole d’eau bouillante légèrement salée; à mesure que la pâte se présente au bout dela douille, vous la coupez avec un couteau d'office que vous trempez de temps en temps dans l'eau, afin que la pâte ne s'attache pas après la lame; tächez de couper les gnoquis de la même grosseur en prenant pour base la grosseur d'une noisette. Lorsque toute votre pâte est employée, vous VOyYeZ Vos gnoquis monter à la surface de l’eau, vous les laissez pocher quelques minutes, et lorsqu'ils gonfient . vous les égouttez sur un tamis, les rafraichissez vivément et légèrement, puis vous les préparez suivant le goût de l'amphitryon.
| Gnoquis : à à l'Italienne.
TT
Éabrres le fond d une ‘caséerole d’ entremets en métal, : : un lit de gnoquis, assaisonnez-les légèrement d'un e peu de muscade, sel et poivre, couvrez- les d’un lit de _ fromages parmesan et gruyère râpés et. mêlés, continuez _de remplir votre fond de lits alternatifs de gnoquis assai- - sonnés de fromage : vous terminez par ce dernier Que LE _vous couvrez de petites. noisettes de beurre fin et d'une. e. mie de pain fine et blanche mélangée de fromage râpé; : vous placez vos enoquis sur un bain-marie d’eau bouil: Pre à peu de distance de la chapelle du four, et, lors- À que ‘vos gnoquis sont on. et gratinés, vous les Servez.
_ Autant que possible ce plat qui ressemble à un soufflé _ne doit pas attendre pour être dégusté, sans quoi, il perd” de sa qualité, il n'est plus aussi moelleux et délicat, car in ne reste pas aussi léger s'il s Set
lÆ …
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Gnoquis à la Crème.
_ Mettez vos gnoquis dans une casserole avec un peu de “ sel, poivre de Cayenne et muscade râpée, une cuillerée _ de bonne sauce à la béchamel, un peu de beurre fin et une assiettée de fromages râpés parmesan et gruyère mêlés ; versez vos gnoquis dans un fond de casserole. Fa d'entremets, couvrez-les d'un peu de mie de pain mêlée avec un peu de fromage râpé, garnissez cette gastritée - d’un peu de beurre fin et faites gratiner à four vif, servez . dès qu'ils sont d'une belle couleur et bien gonilés.
TRE I Re
MACARONI
Le macaroni se fait pocher de deux manières bien différentes et le résultat n’est pas le même. ; - Les Italiens font blanchir le macaroni à grande ébulliz _ tion et ne le laissent pas trop cuire de sorte qu'il se gonfle _ à peine et reste ferme. :
Bc- Les Français, au contraire, font pocher 10: macaroni Vé
. re le consommé ou l eau ei en on le premier bouillon, ils le retirent sur le coin du et le laissent pocher tout doucement, de sorte qj Me davantage et devient moelleux et délicat. |
& l'accommoder ne ps ni ne renpliraient Plus k os conditions désirables. 4
Macaroni à l'Italfenne. À ut Faites cuire votre macaroni dans une casserole: d 'e E.
_ bouillante légèrement salée et avec un peu de “beurre, F0 __ égouttez-le dans un sautoir avec un bon. morceau de
beurre fin,un quart de fromage de gruyère et autant déa
parmesan râpés ; assaisonnez-le de sel, poivre blanc, un !
peu de cayenne et un peu de muscade râpée, faites-le
sauter et lorsqu'il file, vous le dressez dans une casse-
‘role d’entremets avec un peu de bon jus de rôti de
bœuf ou de bœuf braisé à l’estouffade et le servez, « soit comme garniture d'une entrée « ou d'un relevé dæ potage | *%
Macaroni à la Napolitaine.
Faites pocher votre macaroni à l'italienne, égouttez-le, À _formez-en un lit dans le fond d’une casserole d’entre _ mets, assaisonnez-le de sel, poivre et un peu demuscade, « couvrez ce lit d'une couche de fromage parmesan râpé, 4 continuez ainsi jusqu'à ce que votre macaroni Soit employé, puis vous l'arrosez d'une bonne cuillerée de bon jus et placez à sa surface gros comme un œuf de beurre coupé en petites noisettes ; mettez votre macaroni ‘au four quelques minutes et server-lé bien sua sans le. laisser gratiner, ni même bouillir. RE | On le sert également pour garniture et même comme 4 potage dans ces conditions-là ; il faut éviter que le maca- À roni ne se casse; c’est ainsi que Lance Espagaols et les Italiens. A L |
Macaroni au gratin. |
d Faites pocher votre macaroni à
_quece ce ne soit pour des Italiens), égouttez-le bien, mettez-le
quart de fromage de gruyère râpé, ajoutez deux onces de —_ parmesan râpé également, faites sauter le tout après
—. l'avoir assaisonné de sel, poivre, muscade et une pointe - de cayenne, beurrez un fond de casserole d'entremets, … versez-y votre macaroni ; saupoudrez la surface d’une gastrite composée seulement de mie de pain passée au tamis et d’un peu de fromage ràpé, puis vous placez
dans une casserole avec un morceau de beurre fin et un
quelques noisettes de beurre de part en part et le faites
- gratiner à four vif afin qu'il ait une belle couleur et qu'il
gonfle en s’imbibant de heures -et de FRE sans se
Le
dessécher. ; | Observation. — Le four d’un pâtissier ou celui d’un
—_ boulanger est très propice pour la cuisson du macaroni au …. gratin et la terre comme récipient doit être PCRRTES par les THÉRAGETOS:
Timbale Milanaise.
Décorez un moule à charlotte de nouilles fraîches … enlevées à l'emporte-pièce ; si le décor peut sans incon- “ vénient comporter la truffe, formez-en une bordure de demi-lunes où de croissants ou un feuillage en double.
couronne, foncez ensuite votre moule sans déranger le
décor, soit en pâte à huit, soit en feuilletage, soit
. même en farce fine de volaille. Si votre timbale est foncée . en pâte, remplissez-la de macaroni que vous aurez fait
. pocher préalablement et bien assaisonné de sel, poivre,
- muscade et fromages parmesan et gruyère ràpés; faites cuire au four. Videz votre timbale et remplacez le maca-
roni par une milanaise composée de crêtes de coG, -rognons de coq, ris de veau piqués et braisés coupés
D escalopes, quenelles de volailles trufiées,
à la française (à moins
dehors, c'est-à-dire en amphithéâtre, ajoutez quelques jolis filets de volaille contisés; toutes ces garnitures soignées réunies avec une partie du macaroni dans une bonne demi-glace, dans laquelle vous aurez ajouté un peu de tomate et une réduction de madère, doivent être tenues bien chaudes au bain-marie jusqu'au moment de servir M
CC à À qu: À 1 |
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Timbale Milanaise (fig. 88).
ainsi que la timbale elle-même. C'est en dressant la
dE dl dr TL NOT fig an, 2e
timbale que le mélange de la milanaise doit se faire, afin qu'en servant tous les convives puissent être servis con- Ë venablement. | n |
De la qualité de la glace de volaille dépend le succès de latimbale milanaise, ainsi que de son assaisonnement et des soins que l'on apporte à la cuisson de toute cette À
garniture délicate. Si la timbale est foncée en farce fine ‘il devient inutile de mettre des quenelles dans la garni: ture et. dans ce cas la timbale doit être pochée au baïn= marie, également avec le macaroni pour garniture première. (Voir /ig. 88.) }
| Autre Timbale Milanaise.
# Faites io votre macaroni à la francaise ou à l'italienne, suivant le goût de l'amphitryon ; assaisonnezle de sel, poivre blanc et de un et d'un peu de ; muscade rapée, ajoutez-y cent grammes de fromages _ guyère et parmesan râpés ; faites sauter dans un peu de beurre fin fondu aux trois quarts et mêlez une garniture _ Toulouse composée de truffes, champignons, crêtes et
_ rognons de coqs, quelques rouelles de ris de veau braisés avec soin et quelques quenelles de volaille truffées, le tout légèrement saucé d'un très bon velouté réduit et sans être
lié. Décorez un moule uni à charlotte de nouilles fraiches, foncez-le d'une abaisse de pâte à huit, versez-y votre “ garniture milanaise; vous la couvrez d'un faux couvercle _ en pâte, semblable à celle de la timbale, puis vous = _ _ mouillez ce faux couvercle et Le recouvrez d'un petit cou- … vercle de feuilletage, le dorez, formez une rosace à l'aide - de la pointe d’un couteau d'office. Faites cuire votre _ timbale à four gai, la démoulez et la servez comme entrée . M de pâtisserie sur un plat d'entremets avec bordure de } nouilles découpée à l'emporte-pièce. (Voir fig. 88.)
Observation. — On peut aussi faire cuire une timbale garnie de macaroni, la vider et remplacer la toulouse à blanc par une financière à brun; dans laquelle vous ajoutez une partie du macaroni et dans ce dernier cas, on dresse sa timbale sans le couvercle ; mais lorsque la timbale sort du four, on introduit un peu d'espagnoie réduite au vin de Madère ou à la cuisson detruffes ou bien simplement quelques cuillerées de demi-glace de volaille terminée avec un peu de bonne tomate cuite dans une mirepoix ; c'est surtout de la qualité de la glace que dépend le succès de la timbale.
Fc
NOUILLES FRAICHES
_ Mettez un litre de farine sur votre table, faites une fonpone au Rte placez- y gros comme deux noix de DE
à id Brant réunie comme si vous aviez V intention dé mou
un morceau de pâte à pâté, c'est-à-dire en vous efforçant ; _ de la plier sur son centre en forme de boule. Vous 18” laissez reposer quelques minutes, l’aplatissez le plus mince possible, la saupoudrez ou plutôt la fleurez. ‘dé: _ fieur de farine au gruau, la pliez en deux, puis en quatre _ et la ciselez comme vous le feriez des légumes d'une
a julienne : vous soulevez avec la pointe de votre couteau |
ces lacets de pâte, les placez sur un tamis sec et Iéqdd Vos nouilles sont toutes taillées ainsi, vous les faites blanchir dans une casserole d’eau en ébullition etlégèrement | salée; lorsque vos nouilles jettent une écume blanchâtre,
vous les faites plonger à plusieurs reprises afin us
pochent toutes également, les égouttez sur un tamis et les rafraichissez suivant l'usage que vous en avez ou les: :# préparez immédiatement aux différentes manières que je A vais indiquer. fi On peut faire la pâte à houilieg aux jaunes, aux Hinnoe
ou à l'œuf entier suivant le goût M US faite. 4
avec des jaunes, la pâte est plus fine.
_ On peut, lorsque la pâte est détaillée, l'étendre sur des : feuilles de papier et la faire sécher à l’étuve pour ne la
faire blanchir qu'au fur et à mesure des besoins.
La nouille s'emploie pour potage comme le vermicelle et le macaroni; comme garniture de relevés, d'entrées, sous forme de timbale, de flan ou en caisse, etc., et frite àl’allemande, à l'italienne, etc., comme entremets. |
Nouiïlles fritene : l'Allemande.
Lorsque vos ee En blanchies et Recto vous les meitez ee ue à l’étuve afin 1e les sécher |
me ere
ti
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a Lu les Nouilles à bordure); mouillez légèrement l'inté- _ rieur du décor, foncez votre timbale de pâte feuilletée _ brisée; remplissez-la de nouilles à l'italienne et d'une
ST Fe TEE EE OR RS) En à EN Li F L UNE TA Fe pie. 3 sé
comme nibmiets ou comme nan avec une noix de _ bœuf ou toute autre pièce de PUOUSRE ou de volaille.
Timbale de Nouilles Milanaise.
_ Beurrez un moule uni à charlotte, décorez-le aux iles
garniture Toulouse (voir la Timbale de macaroni à la Milanaise), fermez votre timbale et faites-la cuire à four vif. Servez comme entrée sur un plat d'entremets.
Petites Timbales de Nouilles garnies d'un non de gibier.
Faites pocher Vos nouilles, égouttez-les, assaisonnez-
_Jes à l’allemande un peu liée et déposez-les dans un plat
à sauter beurré ; laissez-les refroidir; à l'aide del’emporte-
_ pièce, vous coupez et enlevez autant de petites timbales que vous avez besoin, les panez à l'anglaise, les faites
frire, les évidez et les garnissez d'un petit salpicon de
gibier. (Voir fig. 7.)
Observation. — Les petites timbales de nouilles ainsi préparées peuvent être garnies tantôt d'une petite financière oud'une petite toulouse, tantôt d'une purée de volaille ou de gibier, voire même d'une purée de fonds d’arti- : chauts.
On peut également en former un entremets sucré en garnissant d'une crème liée comme crème frite ou diablotins ou d’une frangipane à la moelle. Ce hors-d’œuvre chaud, comme ces entremets, doivent toujours être servis
- dressés en buisson sur une serviette pliée à cet effet. (Voir fig. 7).
LAZAGNES
Faites une pâte à nouilles, abaissez-la excessivement
{ mince, pliez-la en six, puis vous la détaillez de la lar-
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geur d'un centimètre en forme ‘de ruban, vous faites | pocher vos lazagnes à l'eau bouillante et légèrement salée et les employez de même que les nouilles. 5 FE PES Une seule exception en faveur de la timbale à l A afin de ne pas me répéter. On sucre la pâte, on en forme une timbale que l'on garnit d'une macédoine de fruits à la sauce d'abricots.
Observalion. — Lorsque je dis que l’on peut employer M les lazagnes corme les nouilles, j'entends que l’on peut « en former des timbales milanaises ou autres: des entrées de four soit sous forme de flan ou de croustades. Les lazagnes peuvent être servies comme garnitures de per- « dreaux, de rosbif, de côtes de veau, soit seules ou M composées de jambon, de langue à l'écarlate, de truffes, 1 de tomates, enfin préparées de même que le macaroni ou « les nouilles soit à l’allemande ou à l'itahenne. es.
DES. ŒUFS ET ENTREMETS D' ŒUFS
| à à Fret …. : Œuis à la Coque.
__ Mettez une casserole d'eau au feu, mirez vos œufs! autant que possible choisissez des œufs du jour, mettezles avec précaution dans l’eau en. ébullition ; ayez un Ssablier ou une montre, remarquez l'heure à laquelle vous …. meltez vos œufs dans l'eau et, trois minutes après, 27 relirez-les, mettez-les dans une serviette pliée à cet effet é. ; “etservez. ie Suivant le goût de l' Laon oncuitles œufs mollets ou baveux, trois minutes forment le terme MOTen deux _ minutes et demie pour ies amateurs.
ne”
Observation. - — On peut mettre les œufs ar eau froide. et sur un bon feu; dès que l’eau ébullitionne, les œufs sont cuits à point. |
On peut également les mettre lorsque l’eau est en ébul- _lition, retirer l’eau du feu et les laisser environ ca | minutes pourvu que l'eau reste frémissante. -
RE - On peut également les faire cuire à la vapeur ou sous | la cendre rouge, en observant le même laps de temps.
Œuîfs durs.
- Les œufs durs se cuisent de même en observant. de les laisser au moins dix minutes dans l'eau bouillante, rafraichissez-les pour les écaler.
Œuîfs mollets.
"Les œufs mollets se cuisent de même, six ou sept L minutes d'ébullition suffisent; rafraichissezles légé- Es É rement avant deles écaler et remettez-les dans une cassepouls de consommé ou d'eau chaude légèrement salée.
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Œuîs sur le Plat.
Mettez un peu de beurre fin sur un plat de métal, placez celui-ci sur un feu gai, ni trop vif, ni trop mou ; cassez vos œufs dès que votre beurre commence à fondre, assaisonnez vos œufs de sel et poivre, en ayant soin de vous servir de poivre blanc et de ne le mettre qu'au
milieu des jaunes. Faites cuire à feu modéré ouaufour,
dès que le blanc est à peu près atteint, servez.
Œuîfs sur le plat à la Crème.
Opérez comme ci-dessus ; garnissez la surface de vos œufs d’un peu de crème double, couvrez-les ensuite d'un four de campagne ; quelques minutes suffisent et servez.
Œuîfs sur le plat à 1 Oseïlle.
Opérez comme ci-dessus, ayez un peu d'oseille ciselée et passée au beurre préalablement, recouvrez-en vos œufs, arrosez la surface d'un peu de crème double, faites cuire à four vif ; quelques secondes suffisent et Servez. |
Œufs en Caisses et sur le Gril.
Beurrez quelques petites caisses en papier, passez-les au four pour leur faire prendre un peu de couleur, mettez
dans chacune d'elles un peu de beurre fin, placez vos
caisses sur le gril, en ayant soin d’avoir pour paillasse une cendre rouge modérée, cassez dans chaque petite caisse un œuf bien frais, assaisonnez-le de sel et de poivre ; quelques minutes suffisent à leur cuisson. Servez les. caisses sur une serviette pliée à cet effet.
Observation. — On peut parsemer un peu de mie de pain à la surface avant de les glacer. On peut également servir en caisse les œufs à la crème ou à l'oseille, suivant le goût des convives ou de l’'amphitr yon
Kat pe PQ PE QE TERRE TR RE ee Ps
3 de volaille ou de bon consommé bién Han ibab: battez
_ le tout ensemble après l'avoir assaisonné d’un peu de _ muscade et de poivre de Cayenne, passez cet appareil à _ l'étamine dans un moule uni et beurré légèrement ; faites
È #4 cuire au bain-marie, puis vous tenez un peu de demi- . glace au chaud, et à l’heure du service, vous démoulez vos
œufs au consommé, les glacez légèrement et servez.
_ Observation. — Cet appareil, qui n’est autre que la garniture du potage à la Royale, est très délicat. On peut
le varier en le composant d’essences de gibier ou de volaille, d'un fumet de jambon ou autre suivent le goût
; pa l'amphitryon. |
Œuîs farcis.
_ Faites cuire quelques œufs durs, écalez-les, coupez-les en deux, retirez le jaune sans abimer le blanc, mettez vos
jaunes däns un mortier avec un peu de ciboulettes ou
fines herbes hachées, assaisonnez-les de sel, poivre, muscade, ajoutez une cuillerée de béchamel, un peu de beurre fin et un peu de mie de pain trempée dans un peu de lait ; autant que possible proportionnez le tout avant de le mélanger; garnissez-en vos blancs d'œufs, puis vous formez un turban sur votre plat avec cette espèce
_ de farce, vous y placez vos œufs farcis, les saucez iégèrement de béchamel ; en saupoudrez la surface d’une
gastrite et faites gratiner à four vif après les avoir arrosés de beurre fondu; servez dès qu'ils ontune belle couleur.
. On peut aussi ajouter un peu de duxelle à la farce, ce qui
ne > déplait pas aux Méridionaux.
Œufs PE:
Mettez un peu d'huile dans une p oële, faites chauffer à TO vif, cassez voire œuf dans la poêle en tenant la poêle
penchée de sorte que l'huile saisisse le blanc de l'œuf; repliez un des côtés de l'œuf sur l’autre partie de sorte
que le jaune se trouve enveloppé, retournez votre Œuf
afin qu'il prenne une belle couleur des deux côtés ; égouttez-. le sur un linge blanc, parez-le et mettez-le à l’étuve jusqu'à ce que tous les œufs que vous destinez à être frits le. soient; formez-en une couronne sur votre plat et servez.
Observation. — Avant de refermer l'œuf en le pliant en deux, vous l’assaisonnez de sel, poivre et cayenne. Ces œufs frits servent de garniture dans la matelote, dans la tête de veau, tortue, pour poulets sautés à la marengo, eic., etc. |
On peut ne les faire que de la grosseur du jaune en. retranchant une grande partie du blanc.
Œuis frits à l'Américaine.
Ces œufs se font comme ci-dessus, sauf qu'avant de refermer l'œuf sur lui-même vous déposez sur le jaune une tranche de jambon grillé ou simplement une petite lame de lard de poitrine grillée ou passée au beurre après
Œufs frits à l'Américaine (fig. 89).
l'avoir assaisonnée de poivre seulement, car le jambon et le lard sont généralement salés suffisamment; puis vous les glacez et les servez en couronne. Lorsque ce horsd'œuvre chaud doit paraitre dans un diner d’apparat, vous :
1 co oup ue élégant. us fa. 89. ) = 3 ; 5 Œuis frits : aux blancs de Volaille.
k. Pivoir 1 Œufs frits à D nértontne. ) Rémplacez le lard ou le jambon par de petites lames de blanc de volaille, glacez vos œufs, dressez-les en couronne avec un crouton ae aire Ds et Servez,
LE
Le = EE
| Œufs frits ala MAGNe écarlate
Es ses œufs se font de même qu'à l'américaine en rempla- | cantle jambon par de petites lames de langue à l'écarlate,
fs are en een er intéri ieur, ce qui cé de Le
glacez légèrement et servez en couronne en plaçant entre ie
chaque œuf un petit LAON passé au beurre et Pete +. ment poses é
L : USE Œuïs à la Provencale
| Cassez vos œufs sur le plat, assaisonnez-les de poivre | blanc et très peu de sel, placez sur chacun d'eux une | tranche de jambon passée au beurre, et mettez cuire à Ê four vif, quelques secondes suffisent; arrosez votre plat | d'œufs d'une demi-glace ou de jus de rôt corsé et clarifié | et servez. | | JIlest inutile d'ajouter quil faut toujours avoir soin de
| beurrer le plat avant de casser les œufs et que par précaution on devrait les casser un à un dans un bol afin que s'il s'en trouve un moins frais que les autres on puisse
- le mettre de côté et par là éviter de perdre les bons. -
Cromesquis d'œuîs et Croquettes.
PA _ Faites cuire vos œufs durs, ayez une bonne sauce alle-
ræ _mande réduite, coupez vos œufs en petits dés, mettez-les
= dans votre sauce, assaisonnez d'un peu de poivre, sel et
- muscade, liez avec deux ou trois jaunes d'œufs crus en plein feu et dès la liaison opérée, c'est-à-dire la cuisson _de ces jaunes d'œufs, vous versez votre appareil à cro-
quette dans un plat légèrement beurré, vous beurrez Éa
lement la surface de cet appareil afin qu’en refroidissant il ne se forme pas une croûte, puis vous enveloppez dans des pains à chanter un peu de cet appareil. Trempez « chaque cromesquis dans une pâte à frire et les faites frire à feu vif. Servez-les en buisson comme des beignets sur une serviette pliée à cet effet. Si, au contraire, vous désirez servir des croquettes vous leur donnez la forme des croquettes ordinaires, les panez à l'anglaise et les faites frire dans du beurre clarifié ou dans une friture à entre-? mets. Servez en couronne sur une serviette pliée à cet
effet.
Observalion. — Vous pouvez également vous servir de la sauce à la béchamel, à la crème, y ajouter quelques fines herbes en observant également de lier cette sauce avec quelques jaunes d'œufs et en procédant comme cidessus. Vous pouvez aussi leur donner la forme d'un bouchon.
Œufs à la Crème.
Faites durcir vos œufs, coupez-les en deux, mettez-les dans une casserole avec sel, poivre, muscade, une cuillerée ou deux de sauce béchamel, une pincée de fines Rene suivant le goût de |’ amphitryon, et servez.
Observation. — On peut servir dans une bordure de riz ou de farce quelconque.
Œufs à la Crème au Gratin.
Faites une bordure en appareil à croquettes de pommes de terre, placez dans le puits vos œufs à la crème comme | il vient d'être expliqué ci-dessus, parsemez à la Surface un
peu de gastrite ou simplement de la mie de pain, placez à la surface quelques petites noisettes de beurre et faites 4 J gratiner à four vif. Servez lorsque vos œufs ont pris une 2 à belle couleur blonde. 4
Observalion. — De même on peut remplacer la mie de pain par une omelette ordinaire, c’est-à-dire quelques œufs
ps Œuis à à la Tripe.
Faites cuire vos œufs durs, coupez-les en liards, mettezde dans une casserole avec une cuillerée ou deux de | sauce Béchamel, sel, poivre, muscade et quelques oignons blanchis également coupés en liards et passés au beurre ve sans leur avoir laissé prendre trop de couleur. : _ Si vos oignons n'étaient pas suffisamment cuits, vous les Aériez mijoter avec un peu de crème, sel et poE avant de les mélanger avec vos œufs.
Terminez en additionnant un peu de bon beurre fin et servez dans une bordure ou dans une casserole d'entre mets. On peut également servir dans un vol-au-vent OUT
| dans une Rate de tourte. Re
Œuts à la Poulette.
Mettez cuire durs auelques œufs, coupez-les en quartiers, mettez-les dans une casserole avec sel, poivre, muscade, _ fines herbes et une cuillerée ou deux de sauce allemande ou de sauce velouté réduite que vous liez à l’aide d’un jaune d'œuf et d’un peu de beurre fin, terminez en vannant ‘légèrement la casserole, c'est-à-dire en lui imprimant un « mouvement de rotation sur eile-même, puis vous expri- “ mez un peu de jus de citron et dès que le beurre et le … citron sont mélangés, vous servez dans une casserole d'entremets ou dans une croustade quelconque.
Œufs au Velouté.
. Faites cuire vos œufs mollets, dressez-les dans une casserole à légume cet saucez-les d'un bon velouté à cs | l'essence de volaille et légèrement lié.
Œuis à l'Allemande.
| Faites cuire vos œufs mollets, dressez- 1e$ dans une
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réduite.
- allemande et alors vous les mettez au bain-marie.
ou à l'étamine, mettez-les dans une casserole avec un peu
casserole d’ entremets et saucez-les d'une bonne alMandé
Œufs à l'essence de gibier.
Faites cuire vos œufs mollets, dressez-les dans une casserole d'entremets, et saucez-les d'une espagnole à ; F essence de gibier.
Œuis à l'extrait Garlin.
Faites cuire vos œufs mollets, dressez-les dans une casserole d’entremets, et saucez-les avec une demi-glace de volaille ou extrait Garlin clarifié; on peut également les faire pocher et les servir dans un jus clair, glacés à l'extrait de volaille clarifié.
Œuîs brouiilés au naturel.
Cassez vos œufs dans une terrine, assaisonnez-les de sel, poivre, muscade, passez-les à l’étamine ou au travers d'une passoire, mettez-les dans une casserole avec un bon morceau de beurre coupé en petites noisettes; posez votre casserole sur un feu modéré avec une spatule ou une cuillère de bois, que vous agitez en tous sens afin d'empêcher vos œufs d’attacher aux parois ou au fond de la casserole. Lorsque vos œufs sont brouillés ‘et pris, vous les terminez avec un morceau de beurre fin et les servez dans une casserole d’entremets avec ou sans GOHONS:
Observalion. — Lorsque par hasard on est obligé \ d'attendre, ces œufs continuent de cuire en les tenant au chaud; dans ce cas vous pouvez les empêcher de durcir. È en ajoutant une cuillerée de sauce velouté ou de sauce“
Œuîfs brouillés aux Truîtes.
Après avoir cassé et passé vos œufs dans une passoire
Fe. CE comme il vient d be Fee ci-dessus et servez- $ ie quelques belles lames de truffes sautées au _ madère et dont vous formez une couronne sur vos œufs SES Dr
Ê | Observation. — Les nuire doivent être cuites préala- : Diéoit au vin de Madère. Les œufs brouillés se servent _ aussi dans une bordure, dans une croustade et parfois | dans une croûte de vol-au-vent ou dans une timbale en
nouilles. |
Le “ ges Œuis brouillés aux pointes d'Asperges.
| “as blanchir vos pointes d'asperges à l'anglaise, | c’est-à-dire à grande ébullition dans une bassine d'eau { salée, rafraichissez-les légèrement et incorporez-les dans _vos œufs brouillés lorsqu' ils sont terminés comme il est indiqué à l'article Œufs brouillés au naturel. Servez dans une casserole d’entremets et formez à la surface. une couronne de belles pointes d’ asperges conservées à: _ cet effet.
| ee ._. Œuïs brouillés aux petits Pois
# Faites blanchir vos petits pois à l'anglaise, incorporez- 4 les dans vos œufs brouillés, comme il vient d'être expli- | qué pour les pointes d'asperges, et servez dans une casse-
| Rose d'entremets. :
Œuis brouillés au Jambon.
fi Coupez votre jambon en petits dés, mélez-le à vos œuf.
| sitôt qu'ils sont passés à l'étamine, défiez-vous de trop
| saler, assaisonnez de poivre et muscade et terminez
wos œufs brouillés avec un pet morceau de glace pe |
_ Dressez vos œufs brouillés, formez une bordure de petits
ions et de lames de jambon coupées en losanges,
puis vous versez un filet de demi-glace à l'entour et serv eZ
À ur un réchaud.
“Tous . œufs ie comme on ne voit, se Four ce près par le même principe: on ne les btEAS à l°
On soit draenett les œufs brouilléé au ne ‘à 4 l'oignon, aux champignons, aux queues d'écrevisses ou : ne RUE? etc. etc. rs ER
Œuîs à la Constance.
tabatière à r extrémité RAD de énaRe œuf: enlevez He à jaune et le blanc qui a purester liquide, remplacez-les par 4 un salpicon composé de blanc de volaille, jambon, truffes, À Champignons, le tout coupé en dés et assaisonné dans a une petite casserole avec sel, poivre, muscade, une cuillerée de velouté lié ; Téennez la tabatière, collez cette | dernière au moyen d'une petite bandelette de papier blanc trempée dans un peu de farine délayée avec un blanc | | d'œuf, mettez vos œufs ainsi préparés dans une casse. role d’eau bouillante pendant huit ou dix minutes :. | écalez vos œufs et servez-les sur une purée de truffes ou avec une sauce à la Horly dans une casserole den 4 _tremets. x On peut servir dans une croustade garnie de un 8 gibier ou de volaille, alors vous glacez vos œufs et les | placez en couronne sur la surface de voire purée. HS UER Observalion. — Dans la saison des primeurs on peut remplacerele salpicon par une jardinière ou simplement. par un légume tel que: pointes d'asperges, petits pois, à etc., etc., que vous avez soin d’assaisonner à l’aide d'une’ sauce velouté, allemande ou autre. Le salpicon n'étai La jamais exclusif, on peut le remplacer par une mongl 1<
UE
—— Fe Er pts
EF
le
Œufs à la pauvre Femme. .
Beurrez “un plat, parsemez-le de petits croûtons en dés
“ passés préalablement au beurre, cassez vos œufs par 0 dessus, assaisonnez-les de sel et poivre blanc, mettez-les __ cuire à four modéré ou sur la cendre rouge avec le four _ de campagne et servez dès qu'ils sont bien cuits, après les avoir saucés d'un peu de bon jus ou d'un peu de sauce “4 DRE.
Œufs pochés.
Mettez une casserole d’eau au feu avec sel et vinaigre _ (seulement pour aciduler l'eau). Lorsque l’eau bouillira, vous casserez avec précaution un œufdans un bol afin que
. le jaune ne se mêle pas dans le blanc ou que le blancne
reste collé aux coquilles, vous versez ensuite cet œuf
Le dans l'eau acidulée ; retirez la casserole sur le coin du
feu afin d'arrêter l'ébullition et continuez de casser vos - œufs l'un après l’autre de sorte qu'ils ne se collent pas ensemble; l'eau acidulée ayant pour effet de forcer le blanc à se rassembler autour du jaune, ce dernier se trouve enveloppé presque instantanément, vous le laissez
_ pocher ou cuire mollet; égouttez-les à l’aide d’une écu-
moire ou d'une cuillère percée, déposez-les sur un linge blanc, parez-les et mettez-les au furet à mesure dans une casserole contenant du consommé ou du jus clarifié afin qu'ils ne se fendent pas ; lorsque tous vos œufs sont pochés et parés, vous les dressez soit pour potage dans une soupière de consommé, soit pour entremets de lésume sur une purée d'oseille, de gibier ou autres.
Œufs pochés à la Chicorée.
_ Préparez votre chicorée comme il est indiqué chicorée
à la crème ou au velouté, dressez-la sur un plai ou dans
‘une casserole d'entremets, puis vous dressez vos œufs pochés en couronne, les arrosez d'un filet de demi- glace _et les servez.
_Ilenest de même des œufs pochés à l'oseille.
Petits aspics d'œufs pochés aux Truïfes.
Ayez de la bonne gelée ou aspic clarifié, mettez-en une cuillère au fond de vos petits moules, placez ceux-ci Sur la glace, décorez vos œufs pochés avec de petits croissants de truffes, placez un œuf ainsi décoré dans chacun de.
vos petits moules, remplissez le moule de gelée, garnis-
sez le tour de vos moules de glace pilée et lorsqu'ils sont congelés vous les démoulez sur une serviette pliée à cet effet. | |
Observation. — De même l'on peut décorer un grand moule uni ou un moule à aspic, le garnir de ces œufs pochés, le démouler sur socle ou sur une serviette à l'heure du service en employant le même procédé que pour les gelées ordinaires ; c’est-à-dire en trempant vivement votre moule dans une casserole d'eau chauds, en appliquant la serviette et le plat sur l'ouverture du moule
_et en enlevant le moule avec précaution après l'avoir
retourné sens dessus dessous et assez vivement afin que la chaleur du moule ne se communiqué à la gelée que juste pour qu'elle se détache.
Œuifs pochés à la purée de Gibier.
Faites une purée de gibier comme il est indiqué à cet article, dressez votre purée dans une croustade, placez-y vos œufs pochés, glacez-les légèrement et Servez.
De même l'on peut simplement servir cette purée dans une casserole d'entremets et dresser les œufs pochés à la surface, les glacer avec un peu d'essence ou glace de gibier ou simplement les arroser d'un peu de jus de rôti
clarifié.
Œufs pochés à la purée de Volaille.
La recette est la même que pour ies œufs pochés à la
purée de gibier en employant bien entendu une purée de 4
volaille.
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Œuis pochés à la purée de Ghampignons,
EE - Remplacez la purée de gibier par une purée de champi- | _ gnons, saucez légèrement vos œufs pochés d’un peu de La 4 bon. velouté réduit et servez comme il est indiqué précé- L demment. ;
4 Observation. — La recette étant donnée pour les œufs fé _ pochés, j'ajouterai que suivant le goût de l’amphitryon on FA peut les servir sur une purée de cardons, de céleris, de _ truffes avec un jus clair, une demi-glace, une essence de volaille, gibier et même de poisson. [Voir ces différentes | manières d'opérer.) L’essence de canard dontil est parlé | dans la cuisine somptueuse d'Antonin Carême n’est autre _ que le jus de douze canetons mis à la brocheet donton _ recueille avec soin le.jus ou essence lorsqu'on lève les. ._ aiguillettes au moment du service, vous arrosez vos œufs pochés de cet extrait et [es servez dans une casserole | d'entremets. L'œuf de vanneau est très recherché et, poché
À au jus où sur ‘une Aus de ES est fort recomman- LA dable. ; | L 4 Œufs pochés en Matelote.
| £ Faites une sauce matelote et quelques minutesavant de | 4 lier votre sauce avec votre beurre d'anchois, vous cassez
M vos œufs un à un dans un bol; vous le versez avec pré- : caution dans votre sauce, couvrez votre plat d'un four de
campagne ou simplement d'un couvercle chargé de
cendres rouges et dès que vos œufs sont pochés mollets, 1m vous ajoutez votre beurre d'anchois en agitant légère-
b ment et Servez dans une casserole d’entremets avec … petits croûtons taillés en cœur.
- # 4 | : Lait de poule.
| Mettez un jaune d'œuf dans un bolavec quinze grammes de sucre en poudre, travaillez le jaune et le sucre à l'aide
L: d'une cuillère jusqu'à ce que le jaune épaississe d'une manière moelleuse et blanchisse : sJouies un grain de sel-
Fe
; PETIT CUISINIER MODERNE et un peu d'eau de fleur d'oranger, mouillez. I En deux verres à vin de Bordeaux d eau bouillant
: | Rosie
Œuis au lait ou petits pots dé Crème.
RS à | Cassez quatre œufs entiers et deux jaunes dans une terrine ; ajoutez soixante-quinze grammes de sucre, un . filet d'eau de fleur d'oranger, puis vous versez, en bat tant le tout ensemble, la valeur de six petits pots de lait 4 bouilli préalablement ; passez cet appareil dans une éta: 4 mine ou une passoire fine afin qu'aucun germe de bancs 4 d'œufs ne reste entier. Remplissez vos petits pots ou un * plat à crème de cet appareil et faites cuireau bain-marie en ayant soin de couvrir vos pots où votre plat d'un couvercle garni de cendres rouges. Ne laissez pas prendre trop de couleur; dès que vos œufs au lait sont pris, mettez- _ les refroidir et servez comme entremets.
un — On peut remplater l'eau 4 Fe. 4 d'oranger par n'importe quel parfum ou goût tel que citron, orange, violette, café, chocolat, caramel, pou 1 vanille, thé, etc., etc. (Voir les Crèmes.) À
Tôt-fait.
Débats dans une terrine une cuillère ou deux de farine avec trois œufs entiers et deux jaunes, ajoutez un peu de sel, un peu de fieur d'oranger, une pincée des dote un litre de lait; vous passez le tout au travers. d'une . passoire dans une tourtière bien beurrée; placez votre tourtière sur une paillasse de cendres rouges, remuez - avec une cuillère de bois jusqu’à ce que cet appare commence à prendre, puis vous couvrez votre tourtier
avec le four de campagne chargé de cendres rouges € chauffé préalablement à la flamme du foyer. Voyez temps en temps, en levant le four de campagne, si« côté ne prend pas plus vite couleur que l’autre et tourn le feu afin d’égaliser la cuisson. Dès que votre tôt-fa
D mn où peut donner au tôt-fait le parfum ou | le goût préféré de l'amphitryon, généralement on emploie
_ l’eau de fieur d'oranger, les zestes de citron ou d'orange
_ et on incorpore ces parfums en même temps que le lait.
Suivant le goût, on peut également glacer en saupoudrant
_ la surface du tôt-fait de sucre en poudre vanillé ou autre
et l’on fait chauffer à nouveau le four de campagne ou _ une pelle rouge que l’on passe au-dessus afin de faire caramiéliser légèrement le sucre.
On peut également faire le tôt-fait au fromage, alors on supprime le sucre.
Us en Surprise.
_ Percez vos œufs à unie extrémité, passez une paille He l'intérieur afin de crever le jaune, souffiez par un des bouts afin de le vider complètement, rincez vos coquilles, remplissez- -les de différentes crèmes après les avoir bien égouttées et séchées, bouchez les extrémités avec un peu de pâte d'amandes, faites-les cuire au bainmarie en vous servant d’une grille confectionnée à cet usage. Lorsque vos crèmes sont prises, vous égouttez vos œufs, les essuyez et les servez unie S'ils étaient cuits à la coque.
Le
Œuîis à la Neige.
Séparez les blancs et les jaunes de douze œufs frais, battez les blancs en neige, Sucrez-les avec une demi-livre de sucre en poudre, comme si vous eussiez l'intention de
faire des meringues. Ayez deux litres de lait bouilli, suerez-le d’une demi-livre environ, ajoutez un peu de Ar d'oranger ou un zeste de citron ou encore uné
odeur préférée. Laissez votre lait sur un bon feu et lors- -
qu'il bouillira, vous ferez pocher vos œufs en les mettant par cuillerée dans votre lait, retournez-les, puis vous les
nou sur un tamis.
Liez votre lait avec les douze jaunes d'œufs, passez
cette crème à l’étamine, mettez-la sur le feu et faites-la prendre en ne cessant de l'agiter en tous sens. Dès que votre crème commence à masquer votre spatule ou cuillère,
Œufs à la neige (fig. 90),
vous la retirez du feu, dressez vos œufs sur votre plat, passez votre crème à l'étamine et masquez-en vos œufs à la neige, servez comme entremets ou plat de douceur, . dans un goûté avec biscuits à la cuillère ou de Savoie, (Voir fig. 90.)
Observation. — On peut faire un plat d'œufs à la neige de différentes couleurs soit en variant la couleur de la crème soit en saupoudrant à la surface de chaque œuf poché différentes couleurs de sucres en grains; dans ces deux cas on peut dresser les œufs à la neige en pyramide ou en turban. De même l'on peut colorer la meringue avant de la pocher, mais ceci n’ajoute rien à la qualité. Sil'on véui glacer que il faut attendre que la crème soit refroidie.
Crêpes.
Mettez dans une terrine un demi-litre de farine, quatre jaunes d'œufs, deux œufs entiers, un peu de sel et poivre blanc, délayez le tout avec un peu d’eau filtrée en ayant “soin de ne pas cordeler la pâte, c'est-à-dire que la pâte
doit être lisse et ni trop claire ni trop épaisse: terminez «
cette pâte en additionnant un peu de bonne huile d'okss ‘à et un blanc d'œuf fouetté en neige. 1
Faites clarifier un quart de beurre, mettez-en un peu 0 dans votre poêle, faites chauffer, versez une cuillerée de
pâte, din en donnant un a di: de rotation à votre poêle, et faites cuire sur un feu modéré, retournez votre crêpe en donnant un mouvement rétros- _ pectif du poignet, c'est-à-dire en la faisant sauter, laissezla cuire quelques minutes et servez lorsque vous en aurez
_ ainsi préparé une-quantité suffisante.
FPE A à
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Observation sur l'emploi des Crêpes.
La crêpe non sucrée s'emploie de bien des manières;
tantôt vous en formez des cannelons garnis de farce ou
d’un salpicon quelconque, vous les fermez soit en les pliant soit en fermant l'orifice de chaque côté d'un peu de farce fine, vous les panez et les faites frire à feu vif, ou bien
- vous en foncez des tartelettes ou des moules à Darioles,
que vous beurrez préalablement; vous garnissez ces moules d’une farce ou d'un salpicon ou même d'un appa-. reil à croquettes ou à cromesquis, les saupoudrez de mie de pain ou de gastrite mêlée de fromage râpé et les pous-. sez à four vif. Démoulez pour dresser comme garniture
_ ou hors-d’œuvre chaud,
On peut former l'appareil uniquement de jaunes d'œufs et d'eau légèrement salée; à l’aide d'un moule que vous beurrez chaque fois avant de le tremper dans l'appareil, vous obtenez en le faisant frire avec soin de jolies petites timbales, minces comme des gaufrettes et que vous pou-
vez garnir d'huitres à l'allemande, de queues de cre-
vettes ou d’autres salpicons et servir comme garniture de relevé. On pourrait multiplier à l'infini l'emploi de la crêpe ou de l'appareil en variant plus ou moins la composition ou Simplement la garniture, c'est au praticien à savoir
composer celle-ci suivant la circonstance ou la composi-
tion de Son menu.
Pannequets du Rocher de Cancaile.
Mettez dans une terrine deux :ou trois cuillerées de -
_ farine, un peu de sel, une pincée de sucre, trois jaunes d'œufs et deux œufs entiers, un peu d'eau de fleur d'oran-
ger et deux macarons amers écrasés, détrempez le tout …
_ avec un peu de bon lait comme la pâte à crèpes ci-dessus,
Pannequets du Rocher de Cancale 1 91)
faites cuire à feu vif, retournez A ee en ee 4 crèpe, placez au centre un peu de marmelade d'abricot, 4 È pliez votre pannequet, glacez-le à la pelle rouge après J'av oir saupoudré de glace de sucre et continuez de faire |
_ vos crêpes comme la précédente jusqu'à complet épuisement de votre pâte. Dressez vos pannequets garnis
_d’abricots, de reines-Claude, de mirabelles et autres confi- | \ tures sur une serviette d’ Rue pliée à cet effet gs servez. (Voir ng. 91
Observation. — On forme généralement une couronne de ces pannequets où on les croise comme une assiettée de biscuits.
On peut servir les pannequets sans les rouler, sans les garnir et sans les glacer, mais alors ils ressemblent: simplement à de petites crêpes sucrées desquelles ils ne différent que par le parfum des macarons amers et de l'eau de fleur d'oranger ainsi que par la délicatesse que leur 4 donnent le lait et le beurre fin dont ils sont formés.
Omelette au Naturel.
Cassez vos œufs dans une terrine, assaisonnez-les 64 ee sel et poivre, battez-les au moment de les verser dans la poêle dans laquelle vous aurez mis un morceau de beurre “4 proportionné à la quantité d'œufs dont votre omelette este
composée. Ayez soin que votre beurre. soit bien Eheudl
| 1 ément et Hroinent les dti de l ormeletie à mesure
qu’elles sont cuites, rassemblez-la en lui donnant la
forme d’un chausson et versez-la sur votre plat sans lui
parer prendre trop de couleur. TER
Quelques praticiens la font sauter jusqu'à ce qu’elle
… soit cuite, sans se Servir de fourchette, l’omelette est plus Fi _ moelleuse, le feu doit être clair et vif.
|. Omelette aux fines Herbes.
Cassez vos œufs dans une terrine avec un peu de beurre | fin, battez-les après les avoir assaisonnés de sel, poivre, | fines herbes et faites cuire comme l’omelette au naturel,
Omelette à l' Oignon.
Passez un peu d'oignon haché et blanchi au beurre; dès qu'il atteint un certain degré de cuisson, il devient blond, «4 | versez alors une omelette assaisonnée et bien battue … dans votre poêle, faites-la comme à l'ordinaire et servez.
| .. . Omelette au Fromage. c Cassez votre omelette, assaisonnez-la de sel, poivre,
+ une bonne pincée de fromages permesan et gruyère
_ râpés, battez-la bien et faites-la comme l'omelette au
M: naturel en la tenant plus ou moins cuite (baveuse) suivant
le goût de l'amphitryon, on peut également couper le fro-
| mage en dés lorsque ce n’est que du fromage de SEAyere : et le placer au centre de l'omelette.
| | À Omelette au Lard.
| Coupez un demi-quart de lard de Éofirnes en dés, | _passez-le au beurre; lorsqu'il est cuit à point, versez votre
n omeletie, remuez vivement afin que votre lard soit par- - - tout également mêlé, terminez comme l'omelette au |" naturel et-servez. :
F4 æ Omelette au Jambon.
Coupez votre jambon en petits dés, passez-le au beurre,
de même qu'unragoüt de champignons, morilles ou mou
. Jette comme " l'ordinaire, ni votre jambon
_ refermez-la sur elle-même, TA sur u
Ve servez. |
- On'peut également la faire « comme 'omelete : 2. indiquée ci-dessus. RE VS
Omelette É | Hate)
de a couronné, coupez votre lard en do dés, passez-le à
“beurre à feu vif, puis vous le mettez dans une petite . Pa avec une cuillerée de demi-glace, un peu de
_ sauce tomate réduite, vous faites votre omelette comme à l'ordinaire, versez votre petit lard ainsi préparé dansle cœur de votre omelette, la pliez sur elle-même et la servez avec un peu de sauce tomate à part; quelques DRAAQEE 4
. | la servent sous l'omelette.
Omelette aux Croûtons.
se ÉD ipez de petits dés de pain de mie, passez-les au ‘4 _ beurre, battez bien votre omelette, versez-la sur vos croû- w.
. {ons et ierminez- la comme à l ordinaire.
Omelette aux Champignons.
Coupez vos champignons en petites escalopes, reser à
les au beurre à feu vif, assaisonnez-les de sel, poivre et.
‘un peu d'ail pilé, battez votre omelette, versez-la sur.
FUVOS Ddpengns, terminez-la comme à l'ordinaire et Servez. |
En
| on — On peut également hacher les es | _gnons, les passer au beurre et les battre dans l'omelette, …
RD
serons se sert dans le cœur de l’'omelette comme il est À
RUE à l’article Omelelte aux truffes:
Omelette aux Truffes. DAS
4 wa
réduite à au vin de Madère, faites votre omelette comme à l'ordinaire, couchez votre ragoût de truffes au centre, Re votre omelette en forme de chausson et Servez.
le #4 D uno — Vous pouvez hacher les truffes, les se dansl'omeélette, : 2:
La truffe de Savoie à un petit goût d'ail très fin, et | est extrêmement délicate en omelette ou en œufs 2 Done. | | : Pro 2 “La truffe de boues a moins de He mais néan- a moins a son mérite lorsqu'elle est cuite à la provencale, | c’est-à-dire passée au beurre ou à l'huile avec une pointe | d’ail et terminée avec une cuillerée de demi-glace. L Choisissez toujours de préférence la truffe du Périgord ‘a _elle est plus noire et plus parfumée.
L'omelette aux truffes peut également être saucée “d'une Périgueux ou d'un peu d'espagnole réduite dans laquelle vous incorporez un peu de truffe hachée.
RU : 1 Omelette aux Rognons.
| Coupez vos rognons en lames minces, faites-les sauter © au beurre à feu vif, mettez-les dans une casserole avec
| un peu d'espagnole, assaisonnez d’un peu de Cayenne, © ajoutez quelques lames de truffes ou de champignons, © faites votre omelette comme à l'ordinaire, versez votre ragoût de rognons au oc use -la en chausson 6 1 servez.
L Observation. — Voyez les différentes manières de pré- | parer les rognons et procédez comme il vient d'être dit
% pour terminer l’omelette ; choisissez de préférence Île ; rognon de veau pour garnir votre omelette et même lorsfs qu ‘il a été rôti préalablement.
Omelette à la Paysanne |
É Hachez un peu d'oignon, passez-le au beurre, puis vous aurez une livre de viande cuite bien hachée soit bœu
LE
Se À ; LE Soi Arc da A ou cie di LE une terrine avec sel, pois ions Las , CI
mesure: huit Ce oo pour PH Rs ver: eZ
votre omelette dans la poêle, laissez la cuire à feu m dér _et lorsqu'elle est compacte, vous la retournez comme. 4 une MUR 1a Er cuire Re "à ce HUE Se ait ne bel
l'Oseille.
Omelette à
_ Ciselez une poignée d'oseille, passez- Ja au re RE 4 une petite casserole, assaisonnez-la de sel, poivre, un peu de muscade et lorsqu'elle est froide, vous. cassez VOS œufs dedans: assaisonnez votre omelette et faites-la cuire comme l'omelette aux fines herbes ; dressez-la de même É et servez.
Omelette à la Portugaise.
. Faites sauter vos tomates comme il est noue à Ti "ER ticle Tomates sautées à la portugaise ; faites votre ome- j
lette comme à l'ordinaire. Couchez vos tomates dans le _ milieu, refermez ou repliez-la sur elle-même en forme | À de chausson et servez. er 4
Omelette aux Piments vases:
Ciselez vos piments, battez-les avec vos œufs et faites votre omelette comme à l DATES |
gnons, cèpes, oriiRe tomates, etc., peut étre some ne de piments verts. x
Omelette aux Pointes d’ Asperges.
Faites blanchir vos pointes d'asperges à l'anglais 4 liez- les avec une “HUSLES de sauce velouté ou u simples nt
te ordinaire te ii avoir replies sur elle-même vous servez.
D. D ie. — rente safe garnie de Faure se + fait comme les RH Aeniars
: FR ‘Omelette aux Pommes de terre.
| _ Coupez vos pommes de terre en petits dés, faites-les HE sauter au beurre après les avoir fait blanchir ; lorsqu' elles _ sont rissolées légèrement, vous versez vos œufs battus | en omelette par-dessus: pliez votre omelette en chaus= | son et servez. red
_Omelette à “Ja Turque.
Faites crever une poignée de riz dans un bon consommé, assaisonnez-le de sel, poivre, muscade et une pincée de safran, mettez-le à la bouche du four après l'avoir bien | égoutté, terminez votre riz avec un peu de glace de ® volaille et une pincée de parmesan râpé, mettez cet appa- | reil au centre d'une omelette ordinaire, fermez-la sur elle- | mème et servez.
|. re | Omelette à la Dauphine
Faites une marmelade de pommes de ete garnis- ‘sez-en une omelette au sucre ordinaire, saupoudrez de glace de sucre la surface de l'omelette et glacez-la à la pelle rouge ou à l’aide d’un hâtelet en fer rougi au LM CRIER Re Li On peut aromatiser la marmelade de pommes d'un zeste de citron, ou d'un bâton de cannelle de Ceylan, ou mêler un peu de confiture d’abricot ou de groseille dans { cette marmelade.
Omelette aux Pommes.
|| Coupez vos pommes en quatre, épluchez-les, coupez-les . en lames minces, faites-les sauter au beurre avec un peu | - de sucre en poudre, lorsque ces pommes sont glacées … vous les incorporez dans le milieu d'une omelette sucrée _ ordinaire ; glacez votre omelette et servez.
Omelette au Sucre.
Cassez vos œufs en séparant les jaunes des blancs, travaillez les jaunes avec le sucre, lorsque cet appareil. commence à blanchir; ajoutez vos blancs au fur et à mesure, faites fondre votre beurre dans une poêle sur un bon feu, versez votre omelette dès que votre beurre est bien chaud, rassemblez votre omelette dans un coin dela poêle, renversez-la sur votre plat en la roulant sur ellemême en forme de chausson, glacez votre omelette, formez un dessin à la surface à l'aide d'une baguette de fer rougie au feu et servez. Ki
Observalion. — On peut.parfumer l’omelette au sucre en-ajoutant un zeste de citron ou d'orange, un peu de sucre vanillé ou une liqueur quelconque.
Omelette au Rhum.
Battez votre omelette comme l’omelette au sucre, ajoutez-y un peu de rhum, faites-la de même qu'une omelette ordinaire, versez du rhum autour après l'avoir saupoudrée de sucre en poudre, mettez-y le feu‘et servez-la tandis que le rhum brüle en la glaçant ; les convives se chargent de l'arroser afin d'user l'alcool.
Omelette aux Confitures.
Faites une omelette au sucre ordinaire, couchez dans le milieu une cuillerée ou deux d'une confiture quelconque en préférant toutefois les marmelades, repliez-la M en forme de chausson, saupoudrez-la de sucre, glacez et servez.
Omelette Célestine.
Faites trois petites omelettes au sucre, garnissez-les de trois confitures différentes ou même d’une crème
frangipane ; dressez-les sur le même plat sans les glacer et servez.
Observalion. — L'omelette célestine se fait également
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votre sucre jusqu'à ce que votre appareil blanchisse et forme le ruban lorsqu'on lève la spatule au-dessus de l'appareil, ensuite vous battez vos blancs en neige, qu'ils
soient fermes, en mélangez d’abord une cuillerée puis le
tout avec vos jaunes, retirez le bâton de vanille, beurrez un plat en métal, couchez votre omelette en lui donnant une belle forme, décorez votre omelette au cornet ou à la cuillère, mettez-la cuire au four ou sous un four de campagne,retournez votre plat afin qu'elle prenne couleuret cuise également des deux côtés, glacez-la de glace de sucre et à four plus vif et servez. (Voir fig. 92.)
Observation. — L’omelette soufflée se fait aussi différemment, c'est-à-dire qu'étant terminée comme il vient d'être expliqué, vous mettez un quart de beurre dans une poêle, vous y versez votre omelette, la retournez et dès que l'action du feu se fait sentir d’une manière sensible, que l’omelette a bu le beurre, vous la versez Sur votre plat que vous mettez cuire comme la précédente sous le four de campagne ou dans un four modéré.
Quelques praticiens ajoutent un peu de fécule de riz ou … | de pommes de terre qu’ils incorporent dans les jaunes
avant d'y mêler les blancs en neige, ce qui à pour résul- _tat de donner une certaine solidité à lomelette lorsqu'elle sort du four, mais aussi ce qui lui enlève une partie de la délicatesse qu'elle doit avoir sans cette addition ; méanmoins, comme je dois en donner la recette, je diraï qu'il est de toute utilité de faire cuire cette omelette plus long-« temps afin quele cœur de l'omelette soit atteint par l'action du foyer; on peut également la décorer aw cornet, à : la poche ou à la cuillère comme l'omelette soufflée ordi- “naire. Cette dernière omelette se moule; à cet effet vous beurrez un moule, le panez d’une mie de pain fine, garnissez votre moule de l'appareil et faites cuire'au four. Démoulez au moment de servir car l’omelette retombe plus vite qu’elle ne monte. Es
Tous les parfums et liqueurs s'accordent dans ce genre | 1 | d'entremets, mais il est urgent de mettre les liqueurs
comme les parfums avec les jaunes, sauf, cependant, que L vous mettez la liqueur lorsque vos jaunes sont Dbatius,
US pouvez Mere. Todie is F principe.
cela afin de ne pas trop faire fondre le sucre, ce qui ‘elàcherait l'appareil et de plus le parfum des liqueurs : | s'évaporerait trop. ri + ee se | noue qu'afin d'éviter que l’'omelette course. ne . _ soit un peu fade, un grain E sel dans les jaunes lui donne g dela DUR
wi
re
(1 . k | Omelette soufflée à à l'Élixir de Garus.
| % 7, | Battez vos | blancs en neige, mélangez-y vos jaunes if A à votre sucre, continuez de fouetter sur un feu doux, ajou-
_ tez la valeur de deux petits verres d'Élixir de Garus,
Es _ beurrez un plat creux ou une tourtière, versez votre ome- { Jette dedans et faites cuire à four modéré ou au four de ._ campagne. Lorsque votre omelette a une belle couleur, È saupoudrez-la dé glace de sucre, faites-la glacer à four = vifou à la pelle rouge, arrosez-la d’un peu d'Élixir de e Garus et servez. | 84
| Observalion. — On peut également faire cette omelette . comme il est indiqué à l’article Omelelte soufflée; mais - alors il faut employer moitié moins de jaune et ne mettre votre liqueur qu au moment d'incorporer vos blancs %. d'œufs
TRE TD
ENTREMÈTS DE CUISINE
Crèmes.
Les entremets de cuisine qui font les délices de la cuisine française doivent être l’objet de soins particuliers de la part des praticiens ; le décor par sa variété doitchaque jour enrichir cette belle partie de l’art culinaire sans pour cela que la base ou le fond en soit le moins du monde altéré ; en se rendant compte par lui-même, l'artisan trouvera de nouveaux entremets auxquels il donnera une dénomination spéciale d’aprèsles détails d’ ornementation où suivant la principale base de l’entremets. |
Il est essentiel de suivre un ordre. Les crèmes de différentes espèces dont je vais donner les recettes peuvent être modifiées par le praticien suivant le goût et la fortune de l’'amphitryon, c'est-à-dire que l'on peut tout en variant les parfums faire une économie notable en donnant plus ou moins de délicatesse aux entremets : ainsi la fleur d'oranger ou les zestes de citron et d'orange peuvent parfois satisfaire le goût des convives autant que la vanille, le café ou le chocolat, etc. |
Les crèmes ne se cuisent pas toutes de la même manière. La crème pâtissière se cuit sur un. feu modéré, mais doit bouillir, afin que sa composition devienne d'un bon goût.
La crème anglaise également, quoique d’une tout autre
composition, se cuit sur un feu modéré, mais ne doit pas bouillir.
Les crèmes au café, au Po à la vanille, au citron, à la fleur d'oranger, etc., doivent être cuites au are marie avec feu dessus, feu dessous ; les crèmes collées. au Bavarois se font cuire comme la crème à l’anglaiseen ayant soin de ne mêler la gélatine ou la colle de poisson que lorsque la crème et la colle sont tièdes. Yo les degrés mentionnés.)
| Téir. et. le béurre ne doit étre mêlé que FPcUUe elles ne tièdes, presque froides ; les crèmes fouettées pour merin- _gues ou pour garniture de biscuits ou gâteaux légers _ doivent être prises dans un endroit frais ou sur la glace. _ Voir les différentes manières d'opérer ci-après. LUE | Crème pâtissière. =.
Mettez dans une casserole une demi-livre de sucre en 3 re un quart de farine, un quart de beurre, six œufs _ entiers, travaillez le tout ensemble, mouillez cette pâte _ avec deux litres de lait préalablement bouilli; ajoutezune cuillerée de fleur d'oranger ou un arome quelconque, faites cuire cette crème en plein feu en ayant soin de remuer constamment afin que votre crème soit lisse et. _ n'attache pas au fond de votre casserole. Dès que votre crème commence à bouillir, mettez-la sur le coin de votre foyer et laissez-la mijoter une heure, passez-la àl'étamine si vous le jugez nécessaire et servez-vous-en pour garnir les entremets dans lesquels il en sera fait mention; prin- _cipalement pour les flans, les fanchonnettes, les gateaux de Pithiviers en additionnant un peu de pâte d'amandes, eten ayant soin d'ajouter les parfums ou aromes indiqués et même en additionnant une partie de crème fouettée si l’entremets l'exige.
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Crème à l'Anglaise.
n Mettez dans une casserole six ou huit jaunes d'œufs M passés à l’étamine, un quart de sucre vanillé; liez vos jaunes avec un litre de lait, faites partir en plein feu ne | ps _ cessant de remuer à l’aide d'une spatule, passez-la à 1 l'étamine dans une terrine, vannez-la de temps en temps ln" afin qu'enrefroidissant votre crème ne tourne pas. Cette ES crème peut être prise ensuite au bain-marie ou servir de L° _ sauce pour une quantité d'entremets tels que : œufs à la. | neige, timbale Condé, etc. ; ou comme il est indiqué à la _ Glace vanille. | | | _ De même, étant collée, cette crème se sert comme bava-
EASY
rois, et en-un mot forme la base de différents entremets par l'addition d’une partie de crème fouettée ou d'une puré& de marrons ou encore de petits raisins de Corinthe, angélique et cédrat.
Crème à la fleur d'Oranger.
Cassez dans une terrine six jaunes et deux œufsentiers, mouillez avec un litre de bonne crème ou de bon lait, ajoutez cent vingt grammes de sucre ou cent cinquante grammes, deux cuillerées de fleur d'oranger; lorsque votre sucre est fondu, passez votre crème dans un plat creux ou dans un moule légèrement beurré, faites prendre votre crème au bain-marie, laissez-la refroidir et. servez après l'avoir démoulée ou dans un plat dans lequel vous l'aurez fait prendre. On peut glacer la surface en plaçant un four de campagne ou un couvercle chargé de cendres rouges pendant quelques minutes au-dessus de
-l'entremets pendant sa cuisson ; à moins que l’on n'ait la
facilité ou le loisir de le faire cuire au four dans un bainmarie.
Crème à la Vanille.
Cassez six œufs dont vous mettez quatre jaunes et deux œufs entiers dans une terrine avec deux cents grammes de sucre, un bâton de vanille et unlitre de crème ou de bon lait bouilli, battez le tout ensemble avec un fouet en buis ou à blanc d'œuf, passez votre crème à l’étamine, versez votre crème dans un plat creux, faites-la cuire au bain-marie en l'agitant jusqu'au moment où elle cormmence à prendre, alors vous la couvrez d'un couvercle garni de cendres rouges et au bout d'un quart d'heure,
vingt minutes, vous vous assurez que votre crème estsuf-
fisamment prise, la laissez refroidir jusqu’à l'heure du service et servez.
Crème au Café.
Mettez griller du café moka ; pendant ce temps, faites bouillir votre lait ou votre crème ; lorsque votre café est
blond, vous le jetez dans voire lait bouillant, le couvrez 3 |
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ment dans les proportions dietes pour les iténiés Fe 5 ordinaires, passez votre crème à l’'étamine et faites-la “prendre au bain- -marie dans un plat creux.
ns Observation. — Cetie crème peut également se ie n aucafé noir par les mêmes principes ou en remplacant le - lait par un sirop léger dans lequel vous faites infuser _ votre café comme il est indiqué à la Glace au moka. Cette crème peut également se faire cuire en petits pots.
Crème au Chocolat Vanillé.
LE | Faites fondre quatre tasses de chocolat avec un peu no . d’eau, mouillez-le avec un litre de bon lait comme pour F1 faire du chocolat à la crème, sucrez-le légèrement, cassez | dans une terrine six jaunes d'œufs, passez-les à l’étamine, : " versez petit à petit votre chocolat sur vos jaunes en les fouettant vivement afin que les jaunes ne soient pas sairi _ sis par le chocolat bouillant, passez cet appareil à l'éta- | ‘4 mine dans un plat creux et faites cuire votre crème au | Dbain-marie en ayant soin de la couvrir comme les précé-
+ dentes d'un couvercle garni de cendres rouges. Lorsque « votre crème est prise, mettez-la refroidir et servez-la dans Fr . le plat dans lequel elle a cuit.
Fe Observation. — De même, cette crème peut être cuite et
servie en petits pots et le même appareil avec l'addition d’un peu de gélatine ou colle de poisson clarifiée peut se servir comme bavarois ou crème renversée froide ; dans
ce cas on la fait prendre à la glace au lieu de la faire prendre au bain-marie.
Crème au Thé.
Faites une infusion de thé un peu forte, passez-la, cassez huit jaunes d'œufs dans une terrine, ajoutez deux _ cents grammes de sucre, puis vous versez sur vos jaunes d FSU \OUE fusion d’ abord en fouettant vivement, Puis Ca
ne vous re uns litre de ait bouili, où | crème égal _ bouillie, passez votre appareil à à l'étamine ou dans
_ chinois, faites cuire cette crème au bain-m
% _ glacez au four de campagne et ou D ee .
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Crèmes renversées chaudes ou froides. ï
| 1e crèmes renversées se font comme les crèmes ordi- à naires en ayant soin d'augmenter la quantité d'œufs ou
en laissant subsister une partie des blancs d'œufs.
Creme renversée à l'Orange. |
Cassér huit œufs dans une tr en nue les qua
_. tre derniers blancs que vous conservez pour vous en Sér- =
_.vir au besoin; ajoutez deux cents grammes de sucre, le
EE
zeste d’une orange, versez en foucttant un litre de lait bouilli sur vos jaunes, passez le tout à l'étamine, faites cuire votre crème au bain-marie dans un moule légère-
nent beurré, lorsqu'elle est prise, vous la laissez quelques is
secondes dans le moule, la renversez sur une servietie
| pue à cet effet et la servez froide ou chaude.
Er _ Crème renversée au Citron. | di
Piéparez votre crème comme la crème à |’ orange, en ayant soin de remplacer le zeste d'orange par. celui d'un 3 citron et servez de même.
Observation. — Ces crèmes se servent également dans « _ des petits pots ou dans un plat creux; pe se servent . : “nes ou froides.
fouettée.
Grème renversée au Caramel.
tes nes un moule à charlotte (uni) un peu de sucre, faltes- le cuire au caramel, tournez votre moule sur lui- - même desorte qu'il soit verni à l'intérieur d'une couche | à de caramel; faites une crème à la fleur d'oranger dans * laquelle vous incorporez quelques grammes de bon cara-
È _ mel; versez votre crème dans ce moule, faites-la cuire au
LÉ Crème renversée au Caramel (fig. 93).
- baïin-marie et démoulez-la au moment de la servir; le L caramel Se détache de lui-même autour de la crème, au %" besoin on verse une goutte de cognac dans le moule lors- Fa que la crème estrenverséeeton arrose letout avec le caramel Cette crème se sert à même sur le plat à moins que . vous ne serviez la sauce à part, dans ce cas on pot Ia | démouler sur un biscuit.
Vous pouvez garnir des petits pots de cet appareil ou un
plat creux à crème et les faire cuire au bain-marie. (Voir fig. 93.)
| | | | Crème aux Pistaches.
Mondez vos pistaches, pilez-les au mortier, passez- _ les au tamis de crin, mettez cette purée dans une terrine avec six jaunes, versez la crème bouillie par-dessus en puce Gr afin que les jaunes ne se oui
mine ; dès qu'elle glace la spatule, mettez-la cuire au bain- M marie avec feu dessus et servez après l'avoir fait refroidir. On peut coller également cet appareil et servir la crème sous forme de bavarois en ajoutant un peu de crème fouettée, au lieu de la faire prendre au bain-marie. (Voir les Bavarois en général ainsi que les Observations.) . Cette crème, sans l’addition de la colle et de la crème . fouettée, peut se faire prendre comme glace dans une sarbotière et demande à être bien travaillée. Si la couleur de la pistache n'était pas assez foncée, on pourrait incorporer un peu de vert d'épinard, ou de vert d'office.
Crème à l'Angélique.
Cassez six œufs dont vous séparez les blancs, mettez = vos jaunes dans une terrine avec cent grammes de sucre en grains, travaillez-les jusqu'à ce que les jaunes blanchissent, versez alors un demi-litre de bonne crème double bouillie en fouettant vivement, ajoutez un peu de marasquin et de kirsch, passez votre appareil à l'étamine dans un plat à crème, faites prendre au bain-marie en agitant la crème à l’aide d’une spatule jusqu'au moment où la crème commence à prendre ; alors vous aurez un demi-quart d'angélique coupée en filets minces que vous « mélangerez à votre appareil, vous couvrez d'un four de campagne garni de cendres rougeset, lorsque votre crème est légèrement prise, vous la mettez refroidir. Décorez-1a à l’aide de losanges ou d’anneaux d’angélique confite ou déconfite dans un sirop et servez.
Crème frite.
Faites bouillir un litre de lait ou de crème, détrempezM six jaunes dans une terrine avec cent grammes de farine et cent cinquante grammes de sucre en poudre, ajoutez É deux œufs entiers, puis détrempez cet appareil avec votre lait bouillant, ajoutez un peu d’eau de fleur d'oranger OU un zeste de citron, faites cuire votre crème pendant vingt minutes, versez-la dans une plaque légèrement beurrée,« lorsque votre crème esi refroidie, elle est compacte : VOUS la coupez par losanges ou en petites bandes de quatre.
ps ètres de longueur sur tue de largeur, : panez ces ee rèmes à l'anglaise, c’est- à-dire en les trempant dans une +. omelette, puis dans une mie de pain tamisée, faites frire à feu vif ei servez sur une sepviene pliée à cet effet.
Crème grillée.
_ Cassez vos six œufs dans une terrine, travaillez les _ jaunes avec cent grammes de sucre, mettez infuser quel- __ ques amandes mondées et passées au four dans un demi- FE litre de ait bouillant, liez votre appareil avec cette infusion,
_ passez-la à l'étamine dans un plat creux, faites prendre | | au bain-marie, saupoudrez la surface de cette crème de glace de sucre et grillez-en la surface avec une baguette _ de fer rougie au feu en formant des quadrilles. L on peut également sriner des petits pots.
Observations sur les Crèmes frites.
Les crèmes frites ou plutôt l’ appareil des crèmes frites | . disposé en petites bandes de quatre centimètres de lon- - gueur sur deux de largeur peuventégalement être grillées Ë sur une feuille de papier beurrée posée sur un gril. La + paillasse doit être composée de cendres rouges et le gril assez élevé.
- Cet appareil peut être lié de différentes manières com-
* me nous l'avons vu d’abord à l’article Crème frite, puis |. lorsque la crème est cuite en ajoutant une omelette de fs trois ou quatre œufs entiers qui cuisent par l’action dela chaleur de la crème et qui aident à la consistance que
D, ph
| cette dernière doit avoir; dans ce dernier cas, on peut
i ajouter gros comme une noix de beurre fin, ce qui aide: à ]a détrempe de la crème qui doit être lisse.
_ On peut ajouter dans cette crème quelques macarons
amers écrasés et un peu de fleur d'oranger.
| = La
Crème meringuée.
« Après avoir fait une crème comme il vient d'être indi- 4 qué, c'est-à-dire aux différents goûts ou parfums, vous la |: laissez refroidir un instant, ne la FRS de merin-
a que la meringue est re vous ps
-de différentes confitures, telles que : groseille, al _etc., et servez votre crème chaude ou fro e< ne de RRRENETON ou | des convives. 2
Grame Italienne.
en neige, versez voire pp dans un nr creux,
‘couvrez-le d un four de campagne garni de CERAREES rouges el
_d'écorces de citron, de cédrat et d'naUtque hachées, | +
ajoutez un peu de pistaches mondées et effilées, saupou- “1
drez de sucre en poudre et glacez à la pelle rouge; Servez
lorsqu'elle aura pris une belle couleur blonde. ROLE
Observation. — Vous pouvez également shniplifén cette N : _-crème : battez dans une terrine vos quatre œufs entiers, L |
votre sucre et votre crème avec le parfum que vous 1 __ préférez, lorsqu'elle est prise en neige, versez ou dressez 4 la dans un plat creux ; faites cuire au bain-marie avec un. 4 couvercle garni de cendres rouges et, dès qu'elle à pe, une belle couleur, servez-la chaude ou froide. LM AE
Crème en Rocher.
Faites des œufs à la neige de différentes couleurs, « montez-les en rocher, puis vous liez le lait dans lequel 4 vous les aurez fait CAR et versez cette crème sur votre 1 rocher lorsqu'elle est refroidie. : 1
_ Observation. — Vous pouvez également faire un rocher avec une crème frite, la masquer de nes fai _ cuire à four doux. Fe On peut historier ce rocher en lui Re la fi d'un rocher connu et en parsemant à la surface € meringue un sucre vert d'office ou de toute autre ou imitant la mousse ou le gazon HT Fe
HR. SEE Crème à la Napolltaine.
be Sur: 5 Mettez ns une | casserole six jaunes et trôte blancs ee | Ê : a œufs, deux cent cinquante grammes de sucre en un | poudre, une cuillerée de crème de riz, et un bon petit 4 IBM verre de rhum; battez le tout avec un litre de lait bouilli, x “ | _ mettez votre casserole sur le feu, remuez avec une a (M spatule et faites cuire une demi-heure, garnissez un plat +. ._ creux de cette crème, meringuez-la, décorez-la, faites cuire A. _ à four modéré et servez chaude ou froide. 5 | Observation. — On peut incorporer un peu de cédrat, 14 15 d'angélique ou de pistaches mondées et hachées dans “4 cette crème et la garnir de petits biscuits à la cuillère _ -ou de petits mignons à la vanille; quelques praticiens 5
à [Tr
. entourent cette crème d'une marmelade de citrons, mais € ’ , = |. F _en France cest exceptionnel.
RPES
gr at ETES El, Ce" 0
Crème minime.
7 Ré 5 sn ridéé dé biais ssh < ; ch à
Faites pocher quelques œufs dans une casserole de LEA lait sucré aromatisé, placez-les sur votre plat après les ee avoir parés, puis vous liez votre lait avec six jaunes AN d'œufs, une pincée de fleur de riz ou de fécule de pommes 5
. deterre, gros comme une noix de beurre fin; vous versez LE cette crème sur vos œufs et servez. Re
On peut remplacer la crème minime par un sabaillon
…. ou une anglaise vanillée, de même qu'on remplace en
…. ltalie le beurre fin par une cuillerée d'huile fine, et l’on
fait prendre ceite crème à feu modéré que l’on verse sur les œufs pochés au moment où l’ébullition arrive.
Crème panachée.
Mettez dans une terrine six œufs entiers et quatre jaunes, une demi-livre de sucre et vous versez sur vos 158 œufs, en battant le tout ensemble, un bon litre de lait. “ES
—_ bouilli aromatisé d'un zeste de citron ou d’eau de fieur - … d'oranger, passez le tout à l’étamine, incorporez un peu LEE - d'amandes hachées, quelques pistaches mondées et effi-
| Jadans votre tee au OR où l'ébullition menace et loi a
_ qu'elleest froide, entourezles bords d'une mousse formée . : d'œufs durs passés au tamis de crin et préalablement ; _pilés avec un nes de:sucre. vanillé. OMAN A
D - qe ST
Observation. — On grille he a ee Rte à la religieuse (voir la Crème grillée), et l'on Sn cette mousse de petits anis fins ou de EEuer prAnes de 4 toutes couleurs. Las REC NASS
Diablotins.
Faites un appareil pour crème frite, étendez- le FE 78 “une plaque beurrée légèrement, coupez-en de petits dés 1 À lorsqu' il est froid, roulez-les dans la farine et faites frire M
à feu vif. Dressez vos diablotins sur une serviette pliée à cet effet et servez aprèsles avoir saupoudrés de sucre. ne Is doivent à avoir une couleur brune foncée. {
Crème souiilée.
Faites une crème allemande ou appareil{à pudding à a | _l’allemande. il
Mettez dans une casserole six jaunes. d'œufs, “deux 4 cuillerées de fécule de pommes de terre, un quart de sucre en poudre, travaillez le tout ensemble, ajoutez deux verres de lait bouilli, lorsque votre appareil commence à «3 former une pâte délicate, vous le retirez du feu, incorporez _ les blancs battus en neige, puis vous ajoutez un peu den. 1 vanille en poudre ou sucre vanillé; beurrez un moule, ne garnissez-le de cet appareil et faites cuire au bain-marie | et au four. Lorsque votre crème est mones ou soufflé
11384 ee Ge même on cs +. servir sur un plat et la saucer d’ une Re anglaise ou d'un sabaillon à Ia vanille.
Croquettes de Riz.
; | Faites hand un quart de riz bien lavé, égouttez-le, rafraichissez-le, voyez s'il reste encore quelque pulpe, puis vous le faites crever dans un demi-litre de lait dans
_ citron. Liez votre riz avec six jaunes d'œufs en ayant soin _de ne pas briser le riz. Il est préférable de sucrer le riz 4 _ en le mouillant avec le lait, mais il convient d'ajouter un | demi-quart de beurre dans votre riz en le liant avec vos jaunes d'œufs afin de le rendre plus moelleux. Étendez _ _disse; formez-en des croquettes, roulez-les d’abord dans une omelette de trois œufs bien battus, puis dans la mie de pain ; donnez à vos croquettes une forme agréable, faites-les frire à feu modéré et servez-les en couronne ou en buisson après les avoir saupoudrèes de sucre ou glacées.
Riz glacé à l'Impératrice.
Faites crever du riz sans le briser dans du lait sucré et vanillé, incorporez une anglaise garnie de fruits confits
Riz glacé à l'Impératrice (fig. 94).
- coupés en petits dés et de petits raisins de Corinthe et de — myrne préalablement marinés dans du kirsch, faites
_ lequel vous mettez une gousse de vanille ou un zeste de
votre riz sur un plat légèrement beurré afin qu’il refroi-
déthohet souvent afin de ne pas | casser ie OA peu plus pour terminer; frappez un moule dans une de de glace pilée, versez-y votre appareil, couvrez le mot : ne une feuille de papier, d'une tourtière garnie de Ge __ pilée, couvrez le tout d’un linge jusqu’à l'heure du service. _ Passez votre moule à l'eau très chaude et démoulez vive-. ment sur une serviette pliée à cet effet (voir fig. 94.) On peut aussi glacer ce riz d'une anglaise demi- M _ à la sorbetière ou servir cette RARE CET dans une ee | n cière à part. : - +; RER |
Riz à la Molley.
Faites blanchir du riz après l'avoir soigneusement ie: frotté dans plusieurs eaux; rafraîchissez-le, mouillez-le é avec un peu de bon lait, laissez-le cuire à feu doux avec un peu de sucre et un bâton de vanille, laissez-le refroidir, incorporez une anglaise vanillée (voir l'Anglaise) et faites À racer sans trop frapper la glace.
Tivoli aux fraises.
Foncez un moule à gelée ou à bavarois d’un peu de _ gelée au marasquin; décorez à l’aide de quelques fraises entières, remplissez le moule d'une. purée de fraises M incorporée dans un appareil bavarois (voir le Bavarois « à la Dieppoise) et parsemez des fraises entières dans l'appareil, entourez votre moule garni de glace pilée sans addition de salpêtre. Servez sur un biscuit anglais et - arrosez votre tivoli d'une purée de fraises de bois à pÉGRS 14
glacée (dans le genre des Gramolates).
16e + Riz Sultane. | ex À
Faites crever du riz, après l'avoir fait blanchir comme il est indiqué pour le Géteau de riz, incorporez-le dans un appareil à l'anglaise légèrement collé (deux ou trois feuilles de gélatine, suivant la grandeur du moule), enterrez votre bavarois dans la glace deux heures avant de servir. Servez sur une HIoNe avec pâtisserie lég gère 4 à part.
Bavarois.
—- the bavarois est une crème dans note on incorpore Le plus ou moins de gélatine ou colle comestible quelconque te > _ et une certaine quantité de crème fouettée. : 27000 | Le bavarois, au lieu de se faire cuire au bain-marie, se : . fait prendre à la glace ou dans un endroit frais et se _ démoule comme une gelée.
1 1, | Bavarois à la Dieppoise.
Faites une purée de fraises, incorporez-la dans une. partie de crème anglaise dans laquelle vous mêlez quelques onces de gélatine ou colle de poisson, huilez légè-
rement votre moule, versez votre appareil dedans, gar-
Bavarois à la Dieppoise (fig. 95).
nissez le moule de glace pilée, et lorsque vous êtes prêt à le servir, démoulez-le comme une gelée en le trempant dans l’eau tiède.
On peut servir tous les bavaroïis sur un biscuit plat ou simplement sur une serviette pliée à cet effet. _ On peut rendre le bavarois plus léger en incorpo- . rant dans l'appareil un pes de crème fouettée. (Voir fig. 95.) Bavarois à l'Orange.
Râpez le zeste d’une orange sur un morceau de sucre _ d’une demi-livre, avec lequel vous sucrez un litre de lait
“bouilli; liez ce ir) avec Du jaune
_ une anglaise, faites prendre cette crème
_ spatule jusqu’à ce qu'elle glace la spatule, PASS R _ l’étamine, fouettez-la dans une terrine jusqu’ à ce
x soit refroidie à à moitié. Lorsqu'elle est tiède,
peu d'eau et également au même degré de chaleur; puis, lorsque votre appareil commence à prendre, vous incor- _ porez la valeur d’un verre de crème fouettée, garnissez ss * votre moule légérement huilé, de votre bavarois que vous _ placez ensuite dans une terrine garnie de glace pilée, et, lorsqu'il est bien pris, vous démoulez votre ravarois : sur _un biscuit ou sur une serviette pliée à cet effet. |
Bavarois au Citron.
Râpez le zeste d'un citron sur un morceau de sucre ou “us 4 enlevez le zeste avec votre couteau d'office, faites-le infuser dans un litre de lait bouillant que vous sucrez avec deux cent cinquante grammes; liez votre lait à l’aide
_de huit jaunes d'œufs, faites cuire votre crème sur.un feu modéré en l'agitant constamment jusqu’à ce qu elle glace ta spatule, alors vous la passez à l'étamine, la fouettez
_ jusqu’à ce qu’elle soit tiède, incorporez la valeur de trois _ ou quatre feuilles de gélatine fondue dans votre crème, puis un quart de crème fouettée, garnissez-en votre. moule légèrement huilé, faites prendre à la glace ou dans un endroit frais et démoulez votre bavarois comme une. gelée sur un biscuit ou simplement sur une serviette plier
à cet effet. ea
Bavarois à la Vanille.
Mettez infuser un bâton de vanille dans un litre de bon : lait bouillant ou de crème bouillie, sucrez avec une demi livre de sucre, liez votre lait avec-huit jaunes d'œufs, 's faites cuire sur un feu modéré, jusqu'à ce que votre 4 k crème masque bien votre spatule, passez-la à l'étamine. « Continuez de la vanner de temps en temps pendant qu ‘elle refroidit, US vous incorporez dans votre crème LR
un moule (légèrement huilé) de votre appareil, faites prendre à la glace et démoulez sur une serviette ou sur
| avant de renverser votre bavarois.
Bavarois au Chocolat vanillé.
un demi-litre de bon lait, laissez-le cuire dix ou douze
minutes; cassez six jaunes d'œufs dans une terrine, ajoutez-y la valeur de trois feuilles de gélatine fondue,
reil est froid, incorporez un verre de crème fouettée et
gelée et servez.
Bavaroiïis au Caïé.
_ Faites infuser un quart de café grillé dans un litre de crème bouillie, ajoutez deux cents grammes de sucre. Liez cet appareil avec huit jaunes d'œuïs. Faites cuire cette crème sur un feu modéré jusqu'à ce qu’elle masque votre spatule, passez-la à létamine, fouettez-la, afin
de sa plus grande chaleur, vannez-la de temps en temps jusqu'à ce qu'elle soit tiède, puis vous incorporez la valeur de trois feuilles de gélatine, laissez refroidir complètement et dès que l'appareil commence à prendre ajoutez un quart de crème fouettée, garnis-
+ “ace, démoulez Sur une serviette pliée à cet effet et De L servez.
Tous les genres de bavarois différents peuvent se - mouler également dans de petits moules à darioles, se démouler sur de petits biscuits ou sur de petites génoises dont vous formez une couronne sur une ser- - viette pliée à cet effet.
+4 Cet entremets peut être servi comme garniture.
d’eau à 1 che jé un verre de crème D otce, remplissez Ë.
Faites dissoudre une demi-livre de bon chocolat avec
_ un quart de sucre en poudre. Versez votre chocolat en fouettant sur vos jaunes d'œufs, puis lorsque cet appa-
… moulez; faites prendre à la glace, démoulez comme une
qu'elle ne tourne pas, jusqu’à ce qu'elle ait perdu un peu
sez uh moule légèrement huilé, faites-le prendre à la
un biscuit fin anglais, en ayant soin de tremper votre % ; moule dans une casserole d’eau tiède el de bien l’essuyer 4
Bavarois à à l'Impératrice. NS oi
_ vous incorporez un demi- -quart Ueeriz crevé dans du lait sucré et vanillé, un demi-quart de cédrat, d’ angélique, be _ petits raisins de Smyrne, Corinthe et quelques grains de ER | _ malaga épierrés; puis vous ajoutez quelques feuilles de +4 . gélatine fondues et un quart de crème fouettée, vous - moulez ce bavarois dans un moule à aspic (c'est-à-dire à _ douille ou dans un moule pointu, mais historié). Vous _l'enveloppez de glace pilée jusqu'à l'heure du service, 1e démoulez comme une gelée et le saucez d'une crème We vanille presque prise à la glace, ou FENTE d'une | oups de gelée au marasquin.
Diplomate. |
Faites une gelée au kirsch comme il est indiqué à cet : - article, fouettez-la dans une bassine sur la glace comme _ la gelée russe, puis vous incorporez un quart de crème piouciee, deux onces de raisin de Corinthe marinés dans
[l , We _ "& < | ar À ad di Î ul 2 rail L Le 1 je, x ; ÿ ? PARA das AT ant nd À: ROUE v
ù se sa he Ed es pets
Diplomate (fig. 96).
un peu de kirsch, deux onces d'angélique et de cédrat. coupés en petits dés; moulez cet appareil comme. un bavarois, enveloppez le moule de glace pilée jusqu'à
l'heure du service, démoulez sur un biscuit fin et servez. sur une serviette MiPRSe effet. (Voir 7ig. 96.) |
Ta
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Des garnitures d'Entremets.
Suivant la nature de l’entremets on emploie pour garni- _ ture et en quelque sorte comme décor des amandes, des cerises confites, de l'angélique, l'orange confite, le cédrat. le chinois, la prune de reine-Claude, la mirabelle, les abricots, les pêches, les pommes ou les poires, mais on peut garnir de petits gâteaux tels que : petites made
… … leines, petites génoises, petits mecklembourgs, petites _ italiennes, gaufrettes, biscuits mignons et de petites : Se
gelées russes, de diplomates, de gelées de fruits en miniature ou de petits bavarois : les choux, les éclairs, les croquettes de riz, les petits babas, les bums, les beignets ;
de brioche, de cerises, d'oranges, d'abricots, de pêches, de pommes, de fennecouques, etc., peuvent également . être employés comme garniture. : se
Le plus souvent, on garnit le centre de l’entremets d’une
croustade en pain de mie, en riz ou en pâte à Compiègne.
_ C'est sur la croustade que l'on pique le hâtelet destiné à orner l'entremets. Ce hâtelet, qui fait également partie de la garniture, doit être composé de la même manière que l'entremets, sauf que les objets qui le composent sont choisis et eux-mêmes décorés. Ainsi, par exemple, il est ; facile de canneler une moitié de pomme ou de poire, de 7 choisir un chinois bien vert ou de former une collerette à D. l'aide de l'angélique, de moitié d'amandes, de placer un sujet à la fois simple et élégant, Soit en pastillage, soit
en sucre coulé à la glu, ou un petit nougat orné de drapeaux ou décoré à la glace royale, soit même simplement d'un pompon en sucre filé fin, comme aussi l'on
4 peut envelopper l'entremets d'une sultane ou de sucre
D filé fin.
Sauces chaudes à la Française.
Comme je l'ai dit dans l’Observation générale, le sirop forme la base des sauces d'entremets et la purée de fruits employée comme parfum, ainsi que les liqueurs ou les”
a. zestes d'orange, de citron, de bigarrade, suivant la com- _ position de l'entremets, en sont le complément direct. Ce
Tr 7! airs re Et = À er
| De É.
FRA
. en Late dés, etc: nn confitures. telles que. 4 _ labricot, la reine-Claude, la mirabelle, lient les sauces de avec le concours du sirop à 32°. | a RUE
Sauces chaudes à l'Anglaise.
Les sauces à l'anglaise sont en général liées à la fécule, :
_à la farine ou à l’aide de l’arrow-root, ce qui n'empêche
pas l'emploi du vin, des liqueurs et des sirops de fruits, soit même des confitures, seulement on est obligé d’ajou-
ter la quantité de sucre nécessaire suivant la qualité du
fruit, du vin ou des liqueurs. | EN La liaison s'opère soit en mélangeant la farine avec un peu de beurre fondu préalablement, soit en délayant à froid la fécule avec un peu d'eau, de sirop de fruit ou du vin coupé par moitié avec du sirop de fruit; l’arrow-root
_ s'emploie comme la fécule et est préférable dans de cer- _jains cas.
-: Sauces chaudes à la Crème.
Les sauces à la crème, soit à la vanille, au café, au citron, à l'orange, etc., se font absolument comme l'anglaise. Vous cassez la quantité de jaunes d'œufs que vous
croyez nécessaire, vous les travaillez à la spatule avec. autant de cuillerées de sucre en poudre; quelques per-
sonnes ajoutent une cuillerée de fécule; vous mouillez à la crème bouillie préalablement, vous passez l'appareil à l'étamine ou dans un tamis fin, le faites cuire en tournant sur le feu, passez une seconde fois à l'étamine dès que la
sauce masque la cuillère et continuez de vanner votre !
sauce au bain-marie jusqu'au moment de servir; vous en saucez l’entremets légèrement et en envoyez une saucière à part en même temps.
Il est bien entendu que le parfum doit infuser avec la crème bouillante; quelquefois le café se fait infuser à part, soit dans un Sirop bouillant et à 32°, dans ce cas
l'on fait sa sauce moitié avec le sirop, moitié à la crème. |
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à moment afin de ne > pas laisser évaporer le parfum, c'est * au praticien à juger et à observer de ne pas trop éclaircir _ Ja sauce qui doit toujours rester liée suffisamment afin _ de masquer l’entremets légèrement.
De même, si l’on fait une sauce composée ou garnie de - petits raisins, d'angélique, de cédrat coupé en petits dés, il est bon que les raisins soient un peu marinés soit dans _du kirsch, soit dans du rhum ou toute autre liqueur _ spiritueuse.
Dans les entremets il faut éviter la fadeur et s'assurer du haut goût propre à chaque sauce et surtout ne jamais servir tiède, veiller à ce que le service se fasse bien en
temps voulu afin de ne pas avoir de déceptions.
Sauce aux Amandes pralinées.
Après avoir mondé vos amandes, faites-les sécher en les retournant de temps en temps, passez-les au four vif, retournez-les souvent lorsqu'elles sont jaunes, un peu crillées, jetez-les dans un sirop bouillant ou dans de la crème bouillante, couvrez l'appareil et laissez infuser, passez celui-ci au tamis et faites une anglaise avec votre infusion; dès qu’elle masque la cuillère, passez-la à l’étamine, mettez-la au bain-marie pas trop chaud: et vannez jusqu au moment de servir, saucez-en votre entremets et envoyez une saucière à part en même temps.
Cet appareil peut également être servi à froid ou demi- _ glacé comme sauce sur des entremets glacés. Au besoin on peut en confectionner une bombe délicieuse; à cet _ effet si vous avez infusé dans un sirop il faut suivre la même méthode que pour le parfait, c’est-à-dire que vous liez avec quinze jaunes pour un litre; vous fouettez l’appareil au bain-marie jusqu'à ce qu'il forme le ruban épais. Continuez de fouetter pour refroidir l'appareil; dès qu'il est'froid, incorporez une quantité égale de crème fouettée et versez dans un moule à bombe préalablement frappé, fermez hermétiquement et enterrez votre moule dans la glace légèrement salée; trois heures suffisent.
._ Vous passez le moule à l’eau froide, découvrez la bombe
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- employant la quantité nécessaire d’ œufs entiers, en a ajou- _ tant les aromes désignés, tels que : zestes d'orange, de _ citron, cannelle ou une liqueur spiritueuse, quelquefois _ même du vin, mais toujours du vin fin et presque tou- ‘ - jours du blane, tel que le lur-saluce. le lunel, le chablis F .-. moutonne, le haut sautérne, 16 vin du RHIB ETC OS 2 On ajoute nécessairement la quantité de sucre ou de Ua sirop nécessaire et l’on fouette l'appareil sur feu doux 4] jusqu'à ce que la cuillère ou spatule se masque. alorson retire l'appareil du feu, on continue de fouetter et au dernier moment, on incorpore un cinquième de crème fouettée : si les aromates ne peuvent être retirés. facilement, on BASES au tamis avant AHOOMAES la crème.
_ La crème mousseuse ou sauce mousseuse à la Rose | se fait de préférence dans un vase en porcelaine que l'on tient au bain-marie. Dès que Ja moelle est fondue et passée, vous la fouettez jusqu'à ce qu’elle mousse, et 1 lorsqu'elle est un peu moins chaude, vous fouettez vive- à | ment en ajoutant une demi- livre de. beurre d'Isigny cou pé en petites noisettes; puis, dès que vous êtes prêt à servir, vous ajoutez soit du rhum, soit du kirsch ou du M kummel, suivant le pays où vous êtes. Les Russes pré-. | __.fèrent le kummel, les Anglais le rhum, les Français le D kirsch,etc.
Cette sauce se sert principalement avec le plum- -pud- 22 | ding à l'anglaise ou le pouding de cabinet. 5e
Observation sur les Sucs de Fruits. 3
_ Tous les sucs de fruits, tels que : jus d'ananas, de groseillé, de framboises, de cerises, etc., peuvent servir de : base à des sauces d'entremets, les uns avec l'addition d'un vin blanc ou rouge, le auires avec une us
‘chacune de ces sauces peut être garnie de fruits entiers
ou coupés en dés, confits ou frais, suivant la saison;
l'artisan n’a que l'embarras du choix car les Sir'Ops, Les | a _ marmelades, les purées de fraises ou d’abricots frais, lets peuvent servir de base aux sauces d’'entremets.
| Sauce à l'Ananas.
__ Prenez quelques cuillerées de sirop à 32°, faites chauffer, mettez infuser des. dés d’ananas, liez votre sauce :
avec une purée de poires ou de pommes bien blanches, telles que la calville ou la reinette blanche, ajoutez une
_ cuillerée de marasquin, autant de kirsch, vannez votre
sauce et servez.
Sauce au Madère.
or | | | Faites réduire un verre de madère, ajoutez deux cuillerées de sirop à 32°, une ou deux cuillerées d’abricots
passées au tamis; en général, cette sauce est garnie de.
petits raisins de Corinthe, de Smyrne et d’un peu d'angélique et cédrat, lorsqu'elle doit être servie avec des croûtes ou des timbales. Dans le cas contraire, tenez-la bien
chaude et servez, après vous être assuré qu'elle est d'un
haut goût.
Sabayon au vin de Lunel.
Cassez deux œufs entiers et ajoutez quatre jaunes dans une casserole, ajoutez deux décilitres de sirop à 32°, un morceau de cannelle et le zeste d'une orange; versez en battant un bon verre de vin de Lunel, fouettez le tout sur le feu, dès que l’appareil devient mousseux et masque la
cuillère, retirez la cannelle et le zeste d'orange, passez le
tout à travers un chinois (passoire fine) et servez dans une saucière à part, après avoir saucé votre entremets légèrement.
Ce sabayon peut également être glacé ou ini
suivant l’entremets. On peut également varier le vin ou les liqueurs, en observant de ne pas tronquer les goûts.
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se | quelques gouttes d'essence d'amande ou Éebnis am
_ des amères pilées avec un peu de vert d'office, pas: le tout au tamis de soie, ajoutez une poignée de 410 grammes de pistaches mondées et effilées et servez san _ laisser bouillir.
Sauce Églantine.
_ Mettez deux décilitres de sirop dans un poëélon a avec un. demi-pot de gelée d’églantine: dès que l'égiantine est fondue, versez voire sauce sur votre entremets.
ke d:
Sauce Fraises
Be L> }
Prenez une demi-livre de fraises-ananas, passez-les au _. tamis de soie, ajoutez un verre de sirop à 32°, vannez ne . lég "èrement, faites glacer et servez. E
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Observation. — Il en est F même de toutes les een de fruits frais, y compris le melon. On peut cependant les composer en ajoutant soit de l’angélique, du cédrat, de petits raisins, des pistaches, des amandes effilées ou Eee 1 une House qui puisse s'appareiller. Lie ds |
Sauce au cuoces À 2 es
Faites cuire dans un peu de sirop une détails de bons chocolat à la vanille fraîchement fabriqué, liez-le avecun « demi-verre de crème double, fouettez-le au baïin-marie et Ne L servez. - 1 #0 Si cette sauce doit être servie froide, ro lee dans
Sa un baïin-marie sur glace en ne la laissant pas prendre et : 1 ne servez qu'au dernier moment. On peut ajouter un 4 quart d'amandes pralinées. Cette sauce peut aussi être , are employée en la tenant plus claire à former une bombe “14 dans le genre de la bombe mexicaine. | :
Les sauces au cacao se font per le même principe. on D:
f aussi y. as de res ou des noisettes | chées et grillées.
Sauces liées.
-_ Dès que l'appareil chaud dont vous voulez disposer ne à . vous paraît pas suffisamment lié, délayez une cuillerée
PA
- de fécule dans un peu d’eau et versez-la dans votre sauce en fouettant vivement; dès que votre sauce est liée, - passez-la au tamis ou à l’étamine, vannez-la et servez. Sr _ Les sauces au café vierge, au café vert, au café à la ni 3 … crème ou au café noir, se font par ce principe, ou alors : É d on emploie l'anglaise, et surtout si cette sauce doit être
glaeée ou demi-glacée.
Sambaillon, Zabaïllon ou Zambayon.
Mettez dans un bain-marie quatre jaunes d'œufs, 400 grammes de sucre en poudre, un zeste de citron, travail- ; lez le tout ensemble; puis vous incorporez, en fouettant vivement sur un feu modéré, la valeur de deux verres de vin de Xérès sec ou de bon madère; au moment deservir, ajoutez, en continuant de fouetter, la valeur d’un petit verre de kirsch ou de bon rhum et Sservez-vous de cette en sauce pour masquer les entremets qui le nécessitent, tels < que baba à la polonaise, soufflé à l’allemande et toute espèce de poudings à la crème, timbale ou gâteau de riz, de semoule, etc. |
Observation. — Dans bien des circonstances, on em- a ploie un salpicon de fruits confits pour garnir un entre- À mets chaud ou glacé. Dans ce dernier cas, il est bon de mettre les fruits dans un bain-marie à la glace et de ne - les mêler à l'appareil glacé qu au moment de mouler ou
de dresser, si ces fruits doivent seulement servir de
décor.
4 Quelquefois il est nécessaire de faire mariner dans du | …. rhum,ou dans du kirsch, ou dans un mélange de kirschet - de marasquin; c’est à l'artisan de juger. 4
Crème au Beurre. , ee:
La crème au beurre est composée d'un sirop à vingt et
un degrés et liée avec do puis prise au bain- marie . Rte bus
= constamment jusqu'à ce qu’elle forme le r seulement et au moment de tourner, vous reti _ crème du feu, continuez de fouetter jusqu'à
_ devienne lisse et presque froide, puis vous inco une livre de beurre fin bien manié et l'essence 0
__ fum qui doit composer votre crème.
Cette crème s'emploie généralement pour fourrer gâteaux d’ entremets et surtout pour les décorer. +
EE
Crème au Beurre aux Pistaches. ne FES SE LT
ve AE Ne
Préparez une crème comme celle ci- ee incorporez a |
è une livre de pistaches (bien vertes, mondées, pilées et
passées au -tamis ou tout au moins converties en pâte
d'amandes) dans votre crème et servez-vous-en pour gar- | nir ou fourrer un biscuit fin ou une génoise et même j
pour la décorer.
Crème Moka au Beurre. |
Faites griller une livre de moka, faites-le intaser ro
he =
Eu
Bu A md,
un sirop bouillant à vingt et un degrés, liez cetteinfusion Se 1
avec douze jaunes d'œufs, passez cette crème à l'étamine, _ mettez-la dans un bassin, faites-la cuire au bain-marie à = | grande ébullition et en la fouettant jusqu'à ce qu'ellemonte
et forme le ruban, retirez-la du feu sans vous inquiéter si
- elle tourne, vous la ramènerez à son état lisse en la fouet- nn |
_ tant et lorsqu'elle sera presque froide, vous incorporerez dedans une livre de beurre d'Isigny et vous vous servirez
de cette crème pour garnir les biscuits au café et les DE |
ER
décorerez également avec cette même crème.
Flans à la Crème, au Chocolat au Beurre De meringués. PA
Voir l’article crème au beurre, faire fondre une on
livre de bon chocolat à la vanille, l'incorporer dans CEL crème, en garnir une ou plusieurs abaisses en pâte huit, faire cuire ces flans à four modéré, ie meringue
SALES NIER. MODERNE RES CPE
Gâteaux Piémontais
__ Garnissez des flans carrés de crème pâtissière dans laquelle vous avez incorporé une ou deux tablettes de chocolat, faites-les cuire à four vif, puis lorsqu ils sont froids, _ vous les décorez avec une crème au beurre, au chocolat.
Observation. — Pour décorer à la crème au beurre, on … se sertordinairement d'une douille cannelée que l’onintro- . duit dans une poche en toile qui sert à coucher le biscuit, __ les macarons ou les meringues.
1 On peut praliner de sucre en grains la crème au beurre, au café ou au chocolat, et de pistaches hachées la crème au beurre aux pistaches.
Crème naturelle.
Levez la crème de quelques jattes de lait reposé, mettezla rafraichir à la glace, sucrez-la avec ou sans vanille et servez avec biscuits à la cuillère.
Crème touettée,
Mettez votre crème dans une bassine, placez celle-ci k ne sur la glace, fouettez doucement pour commencer, puis ce 3 ‘ NE!
un peu plus vite et enfin rapidement sans soulever la 3
crème. Dès qu'elle est arrivée à son maximum de légèreté, nn. vous saupoudrez de sucre vanillé ou tout autre parfum, <. le mélangez avec légèreté, puis vous dressez votre crème sur un compotier, la décorez à l’aide d’un cornet garni de crème, quelques losanges d'angélique et de cédrat et un cordon de petits croùtons de biscuits à la cuillère.
Observalion. — On peut ajouter un peu de gomme 12 adragante en poudre dans cette crème avant de la fouet- 3
- ter afin de lui donner plus de consistance, mais évitez de “4 …._ lui adjoindre des blancs d'œufs qui lui enlèveraient sa L
saveur douce et fraiche et qui n'auraient d'autre but qu Üne: A0 misérable économie. Ù
. glaces et ve de garniture pour en ru:
__bières, meringues, vacherins, etc., etc. à La gomme nus Fe également S emploi
| À heures suffisent à cette dissolution.
CREME touettée au Caté.
litre de bonne crème, sucrez-la a une forte pincée de gomme arabique que vous aurez fait dis. soudre préalablement dans un peu de Crème; fouettez votre crème double et servez-la dans un compotier ou ES garnissez-en vos meringues, etc. , Vous pouvez décorer vos crèmes fouettées à l se de aux fruits confits et’ à ï. aide de biscuits à la cuillère.
Crème fouettée aux Macarons. te
Employez les mêmes principes que pour de crême 4 fouettée ordinaire ou à la vanille, ajoutez quelques MAaCa | rons amers que vous écrasez avec un rouleau de pose À
et que vous mélangez légèrement sans faire retomber votre crème ; vous dressez celle-ci et la décorez d'un cor. don de macarons.
Crème fouettée au Chocolat.
. Faites fondre deux ou trois tasses de chocolat dansun " peu de bonne crème double; versez-la dans une terrine 4 4 contenant un litre de crème fraiche dans laquelle vous. _aurez fait dissoudre une once de gomme arabique, fouet-. +4 4 * tez votre crème avec un petit balai d'osier, et, après l’a- à voir sucrée, dressez-la sur un compotier, Râpez à sa sur-. face un peu de bon chocolat vanillé et servez.
Crème fouettée au Citron.
re ressez sur un CR édrat confit et servez.
_ Ces crèmes se servent évalement comme garniture de re meringues.
" décorez avec ‘Un dou de
Crème fouettée aux Liqueurs ou aux Parfums.
Mettez dans une terrine deux petits verres de n'importe quelle liqueur, suivant le goût de l’amphitryon, ou un parfum quelconque; faites dissoudre une once de gomme
ne. arabique dans un litre de crème double. Fouettez le tout
en neige, dressez votre crème, décorez-la au cornet avec _ la même crème et aux fruits confits se rapprochant le plus possible de la composition de votre crème.
Crème fouettée à l'Orange.
Zestez une orange, exprimez-en le jus dans une terrine, sucrez ce jus en proportion de son acidité ou de sa saveur, faites dissoudre une, once de gomme adragant dans ce jus et laissez infuser ce zeste également dans ce jus pendant deux heures, puisvous fouêttez un litre de bonne crème avec cette petite composition, dressez-la dans un compotier, décorez-la avec quelques quartiers d'orange glacés et servez.
Crème aux Fruits.
- Dans la saison des fraises, des framboises ou tout autre fruit printanier, vous passez ces fruits bien mürs au travers d'un tamis, vous sucrez cet appareil suivant la saveur ou l’âcreté de cette purée ou jus de fruits, vous fouettez votre crème, dans laquelle vous aurez mis dis- . soudre deux onces de gommeadragante,puis vous incorporez légèrement cette purée de fruits. Dressez votre crème dans Vos meringues où sur un compotier, décorez ce dernier avec des fruits entiers et choisis, et servez.
Observation. — Toutes les crèmes demandent à être fouettées sur la glace, parce qu'il est nécessaire qu'elles
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on . aussi fouetter la crème dès 1 prin ipe avec l'appareil et la sucrer lorsqu'elle est-prise, mais : 0 fe = _ faut la fouetter par petites parties et la mettre égou er sur un tamis à mesure qu'elle est prise. RON) CS VA Autant que possi ble, ces opérations délicates demandent à n'être faites qu'à l'heure du service si l'on veut éviter
une notable déprédation.
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Crème Plombière.
Faites une crème anglaise à la vanillé ou à at autre parfum, collez-la légèrement et incorporez-y, lorsqu' elle commence à prendre, un bol de crème fouettée, g garnissez-en vos vacherins, charlottes russes ou Saint Honoré,
_ dits pores ETES etc.
Obs non — N'employez jamais de blancs d’ eus” _ dans cette composition; vous pouvez mettre à la glace cet __ entremets une fois qu'il est garni de cette crème.
On peut remplacer la vanille par une liqueur ou Que Fr dire goût.
; Crème Plombière glacée.
La crème anglaise se frappe comme one les ces © (voir Giace à la vanille). Lorsque votre anglaise commen: + cera à prendre dans une sarbotière, vous incorporez un quart de bonne crème fouettée, vous continuez de faire prendre cette crème plombière, vous en garnissez un moule uni garni lui-même de biscuits à la cuillère, vous | frapperez ce moule et au moment de servir, vous le démoulerez sur une serviette pliée à cet effet et le décorerez avec fruits confits, tels que : angélique, GENRES se É e et amandes fraiches mondées. 1
Fromage Plombière.
Faites une crème blanc-manger aux amandes, incôr- : 4 porez un fromage de Chantilly ou un peu de bonne | crème double fouettée, frappez-le et au moment de servir M
oulez € comme une Else. sur une UE pliée à cet
on effet. Choisissez un moule uni de préférence à tout autre : Fe mais ne faites pas prendre ce fromage dans la sorbetière.
DTA
Blanc-Manger. LR
| Le blanc-manger est un entremets qui tient le milieu
entre la crème et la gelée, genre de bavarois aux _ amandes, mais très fin et très délicat.
Mondez une demi-livre d'amandes douces et une dt
j no douzaine d' amandes amères, pilez-les et mettez-les infuser dans un litre de lait bouillant, passez cet appareil à l’éta-
mine en Don afin d'extraire un peu l'essence
Blanc- rer Fe 97).
d'amande, puis vous mélangerez, lorsque cet appareil sera tiède, deux onces de gélatine ou de colle de poisson fondue dans un peu d'eau (voir la manière de préparer les colles à la Table des matières), et au moment où cet appareil commence à prendre, vous imcorporez un quart de litre de crème fouettée. Vous pouvez sucrer indifférem-
ment la colle ou le lait, mais autant que possible après
l'infusion des amandes; deux cents grammes de sucre suffisent pour la quantité indiquée ci-dessus.
Observation. — On peut également se servir des colles .
de pieds de veau ou de corne de cerf. Voir également leur préparation qui mérite un soin particulier.
Vous pouvez mouler cet appareil dans de petits pots, dans un moule à gelée ou à bavarois et même la faire
mn dans de ie moules à gelée. (Voir, fi 19. nee x Fa s À |
| obtiendriez un mauvais résultat
Charlotte Russe.
l chbres un moule uni à à charlotte. Taillez vos bis : > cuits # à la cuillère en les parant de sorte qu'il ne puisse rester aucun vide lorsque vous en garnirez votre moule ; : à cet effet, vous enlevez de chaque côté du biscuit un millimètre, puis vous coupez l'extrémité d’un des bouts; vous préparez ensuite le fond en plaçant quatre biscuits | l’un à côté de l’autre, puis vous placez votre moule des a sus et coupez tout le biscuit qui dépasse autour, de sorte que vous obtenez juste un fond de même dimension que votre moule. Placez d'abord ce fond, puis élevez le long ô des parois vos biscuits préparés comme il vient d’être indiqué; garnissez l'intérieur d’une crème Ep De _enveloppez votre moule de glace pilée jusqu’à l'heure du NES service, puis vous démoulez sur une serviette pie à cet. effet et Servez.
Charlotte Plombière.
Te Placez un fond de papier blanc dans le fond d’un moul . à charlotte, garnissez les parois de biscuits à la cuillèr
_ remplissez de glace à la vanille, frappez votre charlotte A ee légèrement dans la glace pilée jusqu’à l'heure du service, . De. _ puis vous la démoulez sur une serviette pliée à cet effet; qe ne enlevez la feuille qui forme le dessus de votre charlotte, 8 décorez votre charlotte aux fruits confits et à l'ansenques
Le et servez.
PRE Si vous le préférez, un fond à la glace royale et.
placez-le sur votre charlotte. sitôt dressée.
Observation. — Vous pouvez garnir la chats plom- n | bière de différentes glaces, He) différentes crèmes ou 5
EN
7 Si la charlotte plombière doit former pièce moniée, elle
Charlotte J ardinière. * x
_Foncez un moule orné de massepains ou de macarons cet garnissez les parois de biscuits à la cuillère, puis vous remplissez votre moule d’une macédoine de fruits tels que: fraises, framboises, sroseilles rouges ou blanches, ananas coupés en dés, versez ensuite une gelée d'orange ou d'ananas pour remplir les vides, placez votre moule sur la glace pilée, garnissez-en les parois extérieures et dérmoulez à l'heure du service sur une serviette spUÈeS à cet sel Han
Des Gelées
…. Le point essentiel pour réussir les gelées et tous entre- … mets collés est dans la manière de clarifier les gelées ou … d'incorporer les différentes colles dans les diplomates, dans les bavaroiïis et dans les crèmes fouettées, en proportionnant, suivant la nature de la gelée, la quantité de colle ou de gélatine, afin de rendre l’entremets délicat et léger. Trois principales colles sont employées à cet -_ usage: la gélatine clarifiée, la colle de poisson clarifiée 2 + et la gelée de pieds de veau dégorgés cuite pendant six - ou sept heures et clarifiée aux blancs d'œufs. . Deux autres colles moins employées, mais qui peuvent, en quelques cas, remplacer les trois premières sont: la _ gelée de couenne et la colle de corne de cerf, dont les préparations différentes sont expliquées à l’article Clarificalion et cuisson des colles. (Voir la Table des matières …_ On peut clarifier les gelées de différentes manières .…. c'est-à-dire que quelques praticiens clarifient le sirop ou D Jus de fruits, d'uné part, et la gélatine ou autre colle, d'autre part, tandis que d’autres praticiens clarifient le tout ensemble.
| Gelée ds Fruits. : F. PRE Fe “Faites un sirop à 26 degrés chaud ou 31 ee froid “(cuisson du sucre au petit lissé), ajoutez la valeur de Six _ ou sept feuilles de gélatine clarifiée, un verre d'eau-de- Le _ vie de Dantzig garnie de feuilles d'or, un verre de maras … _quin et deux verres de kirsch; goûtez votre gelée et assu- FC rez-vous, en en mettant un peu dans une cuillère en _argent sur la glace, que votre gelée est assez forte et de. | bien clarifiée; puis vous placerez votre moule sur la glace pilée; versez un peu de gelée et commencez $ à décorer avec Dee Rte cédrat, anses,
Gelée de fruits (fig. 98).
fraises, amandes effilées, tranches d'oranges ou autres fruits, en mélangeant les couleurs afin que le décor. soit. | a. le plus possible harmonisé. Vous aurez le soin de ne pas Li _ trop charger cette gelée de fruits, en versant, au fur etais “nt mesure que votre gelée prend, une nouvelle cuillerée de : gelée, sans trop vous presser, afin de ne pas déranger le décor. Terminez, autant que possible, par le fruit principal ou le plus lourd, afin qu’en démoulant, cette partie . de la gelée forme la base, car il arrive que lorsqu'une _ gelée est délicate, cette précaution évite qu'elle ne se 4 fende. Lorsque votre moule est garni, vous l’enveloppez de glace pilée, puis au moment du service, vous irempez votre moule dans une casserole d’eau tiède, l'essuyez vivement et le renversez Sur une serve pliée à cet guet, (Voir fig. 98. )
LUN alu nn ANA
Petits gradins de gelée de fruits (fig. 99).
_ Vous pouvez également mouler dans de petits moules et servir sur gradins. (Voir fig. 99} £
Gelée Russe.
La gelée russe est uniquement une gelée quelconque, que l’on fouette sur la glace jusqu'au moment où elle commence à prendre; à ce degré, elle blanchit; vous la _ moulez d'un "seul coup, enterrez le moule dans la glace
…_… pilée, et, à l'heure du service, la démoulez comme uue gelée ordinaire sur une serviette pliée à cet effet. ee
fig. 100.)
(LE PÉTIT CGUISINIER MODERN
Gelée russe (fig. 100).
fig. 99.) Le kirsch est une liqueur qui S’accorde. assez bien avec ce genre de gelée, c'est-à-dire qu’il perd. moins son arome que certaines liqueurs.
Macédoine de Fruits.
.__ Faites cuire une demi-livre de sucre à la nappe, divisez | une orange par quartiers, Coupez une ou deux pommes
Macédoine de fruits (fig. 101).
ou poires que vous faites cuire dans un sirop léger et vanillé, préparez quelques chinois confits, des prunes vertes confites, queues pistaches, quelques cerises AE
_ moule ou dans un compotier vos fruits en variant les … couleurs ; lorsque vos fruits sont tous placés avec symétrie, vous faites réduire la cuisson de pommes en gelée, . la clarifiez, la mélangez à votre sucre cuit à la nappe et
- versez sur vos fruits ; placez votre moule ou votre com- _potier dans une terrine, enveloppez bien votre macédoine de fruits de glace pilée et démoulez sur un compotier
sans tremper le moule dans l'eau tiède. La macédoine
est chargée de fruits et contient peu de gelée en opposition
à la gelée de fruits. (Voir fig. 101.)
Observation. — On peut ne former la macédoine que _ de fruits confits cuits dans un sirop au grand lissé, et lorsque votre macédoine est moulée et refroidie, vous la
démoulez comme il est indiqué, c'est-à-dire Sur un compotier et vous recouvrez votre macédoine d’une nappe de gelée de pommes ou d’une nappe de gelée quelconque.
Gelée d'Orange.
Prenez six oranges et un citron bien mûrs, pressez-en le jus dans une terrine après les avoir zestés; faites infuser le zeste de ces fruits dans leur propre jus que vous filtrerez dans une carafe au-dessus de laquelle vous placerez une feuille de papier à filtrer, faites clarifier six - feuilles de gélatine et une demi-livre de sucre, mêlez ensuite votre jus de fruits à cet appareil et moulez votre gelée comme à l'ordinaire, c'est-à-dire en formant trois couronnes de tranches d’oranges dans l'intérieur du moule, à mesure que la gelée que vous y aurez versée ‘sera prise; enterrez votre moule dans la glace pilée et démoulez par le principe ordinaire sur une serviette pliée à cet effet. :
Observation : Petits paniers d'oranges. — La gelée d'orange peut également être moulée dans sa propre enve-
e iron darifiles D rblaues ho dés que ue Ro x _ rafraichissez et égouitez, puis vous dressez dans un
CR
loppe ou écorce; à cet effet, vous apportez l'attention en
: . Srp Tintépiae et ne le er pas. pans: ce C So obtenez d’une part le je bee dont le bas
LA
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Gelée d'orange (fig. 102).
quartiers avec précaution pour garnir vos écorces et mettez à infuser les zestes dans le jus de vos premières. 5 Procédez ensuite comme ci-dessus et après avoir assua __ jetti vos écorces d'oranges sur la glace pilée, vous les | remplissez de votre gelée et lorsqu'elles sont prises, | les servez sur une serviette pliée à cet effet.
Comme l'on peut se prôcurer des oranges fines, san- … guines ou des mandarines, on peut varier la couleur de la 4 gelée d'orange en les carminant légèrement. AE A
on due met jou" à Ernie ETES + M DES A
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Gelée au Marasquin.
Faites un sirop à 31°, ajoutez huit feuilles de gélatine fondue dans un bol d'eau, clarifiez cet appareil à l’aide d'un blanc d'œuf et d’un jus de citron, passez votre gelée
- à la serviette, incorporez deux verres de bon marasquin : et la valeur d’un petit verre d'eau-de-vie de Dantzig dans
Gelée au Marasquin (fig. 103).
votre gelée et moulez-la, .mettez-la dans une terrine,
enveloppez-la de glace pilée, et au moment du service, _démoulez votre gelée sur une serviette pliée à ceteffet.
Agitez de temps en temps la gelée, afin qu'en moulant
les feuilles d'or qui entrent dans sa composition ne
déposent pas au fond et se trouvent partout égalemen. (Voir fig. 103.) ;
Observation. — On peut remplacer également l'eau-devie de Dantzig par un verre de bon kirsch ou la gélatine par 50 grammes de colle de poisson ou employer toute autre colle soit de couennes, de pieds de veau ou de corne
decerf,.
| gelées différentes et décorer les anses et le bord des | _ écorces à la glace royale et placer ces paniers sur gradins. _ Ces diflérents entremets peuverit se servir sur socle de _ pâtisserie ou simplement comme une gelée ordinaire _ dans de petits pots à crème ou à confiture. (Voir les _ Petits Paniers d'oranges, /ig. 102.)
ne dE tee le au dc d'œuf eti incorporez 50 grammes é 4 colle de poisson clarifiée {ou huit feuilles de gélatine), _. placez votre moule sur la glace pilée, versez votre gelée au fur et à mesure qu'elle prend en la garnissant de
_ petites lames minces d'un ananas frais, ou les dés d'ana- - nas qui auront servi à l'infusion, enterrez votre moule : dans la glace et démoulez sur une serviette pliée à ‘cet S,772 effet ou sur un biscuit. A
Observation. — Vous pouvez éviderunananasetlegarnir de cette gelée; à cet effet, servez-vous d’une cuillère oud'un : couteau en argent, mettez à infuser les chairs de l'ananas _. dans votre sirop comme il est dit ci-dessus, enveloppez J’ananas dans une feuille de papier blanc lorsqu'il est garni et faites-le prendre dans la glace pilée, recouvrez l'ananas de sa couronne et servez-le sur un socle en biscuit de Savoie ou en génoise garni d'un fond en pâte d'office.
Gelée au Madère.
Ru. Mettez dans un bassin ou dans un poëlon une demi : "Me _ livre de sucre, sept feuilles de gélatine, un litre d’eau | tn filtrée, mettez fondre cet appareil sur un feu doux, battez un blanc d'œuf avec un verre d’eau fraiche et \ un jus de citron, incorporez-le dans. votre gelée et continuez de fouetter le tout ensemble jusqu’à la première ébullition ; dès que votre gelée monte, mettez-la sur le coin du foyer afin qu'elle se dépouille lentement, passez-la au travers > d’une serviette posée sur les pieds d’un tabouret ren- | versé; si votre gelée en tombant forme un chapelet de 4 _ perles et qu'elle soit claire, ajoutez un bon verre de * madère, placez votre moule dans une terrine garnie. de. . glace pilée et remplissez-le de votre gelée ; lorsqu’ ele; est %
4 extérieur et renversez “re gelée sur une serviette pliée
. 2 de cet effet. | | | dE
Gelée aux Abricots
HAN un sirop léger, faites blanchir dans ce sirop une noire d'abricots, égouttez-les sur une serviette, mondez - les amandes, puis vous clarifiez votre sirop et votre colle _ de poisson ou gélatine, vous aromatisez votre gelée avec
_un verre de kirsch-wasser ou de crème de noyau, vous placez votre moule sur la glace pilée, versez une cuillerée _ de gelée et dès qu'elle est prise, vous placez vos amandes dans les côtes du moule, que vous remplissez à l’aide d'une seconde cuillerée de gelée ; puis vous continuez de : ‘remplir votre moule en plaçant un rang d’abricots, une couche de gelée, jusqu'à ce que votre moule soit garni ; vous l’enveloppez de glace pilée et ne le démoulez qu au moment du service sur une serviette pliée à cet effet - ou sur un Socle de pâtisserie. ; j
Observation. — On peut également se servir d’une marmelade d'abricots pour garnir cette gelée, quelques praticiens passent cette marmelade au tamis, la collent et la moulent sans autres apprèts. D'autres passent le suc du | fruit à la chausse. Tout cela dépend du goût de l’amphitryon.
Gelée de Pêches.
Choisissez la pêche de Montreuilouune espèce parfumée, coupez vos pêches en deux, faites-les cuire dans un sirop léger, égouttez-les, enlevez-en la pelure, clarifiez votre sirop et votre gélatine ou colle quelconque. Aromatisez légèrement votre gelée d'un verre de bon malaga ou de xérès sec, placez votre moule sur la glace, garnissez-le de votre gelée et des quartiers de pêches, enveloppez votre moule de glace pilée et à l'heure du service, démoulez sur une serviette pliée à cet effet.
Gelée de Poires.
Tournez ou cannelez vos poires comme pour compote,
ni ibiese cuire dan un sir e sur! une ne décorez chacune d'elles à l'an
_ à enterrez dans la glace pilée etnele démoulez qu’à Fireurs 4. du service. x
Gelée au Rhum.
Mettez fondre dans une casserole contenant deux verres _ d'eau: cinquante grammes de colle de poisson, trois _ cents grammes de sucre; puis vous battez deux blancs 23 _ d'œuf en neige, les mouillez avec un demi-litre. d'eau De: et un jus de citron, mêlez votre gélatine ou colle de poisson _et votre sucre à cet appareil et faites partir en plein feu, - en continuant de fouetter le tout ensemble; à la première 2
_ ébullition, vous retirez votre gelée sur le coin du fourneau . n: _et la laissez dépouiller doucement, placez une serviette “ot | sur les quatre pieds d’un tabouret renversé, mettez une
soupière ou un vase quelconque sous la serviette et, faites
_ passer voire gelée qui doit former le chapelet en tombant EL :
lorsqu'elle est passée, versez un demi- verre de rhum 4
dedans et moulez-la, faites-la prendre à la glace ou dans un endroit frais et à l'heure du service, vous la démoulez sur une serviette pliée à cet effet.
Vous pouvez également fouetter cette ie et, lors-_ À qu'elle blanchit, la verser dans un moule garni de glace SE { - pilée; comme la gelée russe, servezla dans de petits pots ou sur un biscuit anglais ou sur gradins. : |
1 # Observation. — Toutes les glaces aux liqueurs ou AUX "0 vins fins de liqueurs se servent et se préparent demême.
LS
Gelée au Citron.
_Râpez un citron sur une demi-livre de sucre, mettez __ fondre votre sucre dans un litre d’eau avec le jus de deux Fret citrons bien mürs et huit feuilles de gélatine, puis vous fouettez un ou deux blancs d'œufs avec un peu d'eau, les incorporez dans votre appareil et faites partir en pe
à acer sur le coin “au foyer afin qu ‘elle se cd Hé 7 _ doucement, a passez sur une serviette pliée sur un tabou-
: y votre Le et à l'heure du service, vous nee comme
_ les gelées ordinaires, sur une serviette pliée à cet effet.
_ Vous pouvez la servir fouettée comme gelée russe Sur *. 2 sradin ou sur un biscuit.
Gelée au Vin de Champagne.
Faites un sirop à 31 degrés, clarifiez-le en même temps que la gélatine, versez une bouteille de champagne de la maison Moët et Chandon dans votre gelée. Placez De votre moule sur la glace pilée, garnissez-le d’avelines 4 ne mondées et de votre gelée, puis vous l’enterrez dans la |
_ glace et le démoulez sur une A AEUs ou sur un biscuit + de Savoie.
Observation. — Vous pouvez également faire une infusion de pétales de fleurs d'oranger que vous incorporez dans votre gelée et procédez comme ci-dessus,
Gelée à la Violette. Se
Faites un bischof ; lorsqu'il commence à flamber vous KA jetez une poignée de violettes dedans,le couvrez et le reti- 2 - rez du feu afin que l'infusion se fasse, puis vous le passez à la serviette ; ajoutez la quantité de colle ou de gélatine nécessaire, remplissez-en un moule que vousenveloppez de glace pilée et, lorsque votre gelée est prise, vous Ja démoulez sur une serviette pliée à cet effet. On peut également faire un sirop ordinaire, le coller après avoir fait infuser la violette, mais cette gelée est : fade et, peu agréable. mn.
AE CU
Gelée d'Épines-vinettes.
. Faites infuser une poignée d'épines-vinettes dans un sirop à 31°, clarifiez-le ainsi que huït feuilles de gélatine
PA NT PDT REET ET RE MONET A Er £ y # £ RP RS EST ES 1 end NU PONS A Mn RE LT EEE
que vous aurez . fondre préalablement ; ] pas _ gelée à la serviette, placez votre moule sur la gle -le de voire gelée, garnissez-le tout autour d Le:
Fe Sur une serviette pliée à Gt effet.
Gelée de Café.
Fe Faites infuser une demi-livre de café trahit brûlé : dans un sirop à 22 degrés, clarifiez-le ainsi que votre _ colle de poisson ou votre gélatine à l’aide de deux blancs 2 dd œuls, moulez votre gelée et enterrez-la dans la glace s
_ pilée jusqu'à l'heure du service. Servez-la sur une Po. de: vite en la démoulant par DPTICUE: EL | Observation. — On peut relever la gelée au café en y. Es. | incorporant, lorsqu'elle est clarifiée, la valeur de deux
_ petits verres de cognac fin ou de kirsch, suivant le on _ des convives ou de l'amphitryon. PF ; à
Gelée de Fraises.
Rue
La gelée de fraises’se fait de trois manièresdifférentes : 1° Vous faites passer la chair de vos fraises au travers N " d'un tamis avec un peu d’eau, faites passer cette purée à
la chausse afin d'en obtenir un suc de fraises clair et
“4 limpide, clarifiez une demi-livre de sucre et huit feuilles + de gélatine, mélangez le tout ensemble, versezvotre gelée dans un moule et faites prendre sur la glace pilée; à * l'heure du service, démoulez sur une serviette pie à cet
Mo effet, #| _: & Vous faites une gelée ordinaireau kirsch ou au vin Dee | de de Sauterne; vous décorez votre moule de belles fraises-
É _ ananas à mesure que votre gelée prend et garnissez bien votre moule de glace pilée, démoulez sur une serviette < ou 4
_ sur un socle de pâtisserie. AS 3 Prenez des fraises de bois bien parfumées, ss Re les dans un sirop à 22 degrés, clarifiez-le avec 50 grammes de gélatine, passez-le à la serviette et montez votre À ; SR en la décorant de rs fraises de bois. i
INIER MODERNE
Gelée de Groseille framboisée.
à. ans un tamis de soie, doutez autant de sucre que de jus de fruits, deux ou trois feuilles de gélatine suffisent ; faites cuire votre gelée à feu vif, écumez-la, et dès que la cuisson marque la nappe, versez sur un tamis fin audessus d’une terrine, puis vous préparez votre moule qué vous placez sur la glace pilée; garnissez-le, au fur et à : . mesure que votre gelée prend, d'unlit degroseillesrouges … ou blanches en chemises. (Voyez cet article dans la par- ‘ie de l'Office.) Lorsque votre gelée est prise, vous la .
démoulez sur une serviette pliée à cet effet, FES
Observation. — on peut également faire cette gelée en clarifiant le sucre| ét la gélatine à part, et. faire le. mélange Prod, car autrement la gelée ne saurait être 1% _ claire.
_ On peut encore obtenir un bon résultat en faisant fer- __ menter le jus de groseilles et de framboises comme pour . le sirop, puis on clarifie une demi-livre de sucre et sept | feuilles de gélatine que l’on incorpore dans ce jus ou suc de fruits, et l'on opère pour mouler comme pour toutes les gelées; de cette manière, on obtient un parfum plus frais, plus printanier. NES La gelée de groseilles se fait par les mêmes principes, en choisissant un tiers de blanches sur deux de rouges. ” - Vous pouvez encore procéder ainsi : cuire votre sucre au _ petit lissé, passer votre jus à la chausse, clarifier votre —._ gélatine ou colle quelconque et faire le mélange en pro- 0 portionnant les trois matières mentionnées, puis vous e Sperez comme il vient d'être indiqué ci-dessus.
Gelées rubanées à la Française.
…— Faitestirois gelées, une à la violette, une au kirsch et + J'autre framboisée; garnissez votre moule en spirale, c'est-à-dire couché légèrement sur la glace pilée ; commencez par la gelée rouge, ensuite la blanche et terminez a
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_ gelée
| Gelée à la Palphy ou Gelée rubanée ne PERLES %
ë différentes couleurs de gelées et même d'e en augmenter} le Ê _ nombre afin d'en varier l'effet. 5 On peut également décorer chaque Ce de fruits ESS confits, tels que : pistaches, amandes, angéliques, cerises, . chinois, etc, etc., en procédant comme pour lagelée de
fruits. nz. LA Fo S
Oranges à la Vénitienne. ,
Videz une douzaine d’oranges avec précaution : Ris FT _plissez-les de douze gelées ou crèmes différentes ; placez- AS _ les dansune turbotière sur la glace pilée, et lorsqu elles .. - sont prises, vous les dressez sur un socle disposé A CEUX | effet, c’est-à-dire en gradins. Le blanc-manger, le diplomate entrent dans cette série comme gelées-crèmes. (Voir fe LA A
Gelée au Vin de Malaga.
Faites un sirop à à 32 degrés, faites clarifier huit foules: À de gélatine et faites le mélange dans une soupière ou dans «4 un saladier, ajoutez une bonne demi-bouteille de malaga, -garnissez votre moule, enterrez-le dans la glace pilée et _ démoulez votre gelée, lorsqu'elle sera prise, sur une seraa _ viette pliée à cet effet ou sur un biscuit.
Observation générale.
_ Tous les entremets froids, glacés ou non, telsque mousses, parfaits, soufflés, bombes ou glaces ordinaires : toutes les crèmesrenversées, lesbavarois, les diplomates, les gelées, pains de fruitsou autres, peuvent être accom-
24 que l'on dresse en couronne à la base même de ._ l'entremets ; tels les petites tartelettes, les choux, les ma- Denon les fanchonnettes, les bateaux, etc. À Dans de certains cas, les fruits glacés, confits ou non, "les pâtes de fruits, les croûtons de gelée ou la gelée mou- _ lée en moules miniatures,sont préférables à la pâtisserie …— et alors cette dernière doit être représentée par un gâteau _ de sable, une génoise ou un biscuit, voire même par un - gâteau en pâte sèche, que le maitre d'hôtel fait offrir en ‘ _ même temps que l’entremets. D.
_ Les bordures au contraire doivent être garnies à l’inté- 7 rieur d'un tampon de la forme du puits ; soit d'un biscuit, d'une génoise ou autre pâtisserie, sur laquelle on dresse soit une compote, une purée de fruits ou un pain, une macédoine de fruits frais ou confits, une mousse, une __ crème Chantilly, un parfait, une plombière, un bavaroïs, A. —_ un blancmanger, des quartiers d’oranges, des lames L ._ d’ananas glacées, des quartiers d'abricots ou de pêches 4 … cuits préalablement dans un sirop et refroidis sur glace; … si l’entremets doit être saucé d'une purée de fruits mi-
prise glacée, d’un sirop de fruits ou d’une anglaise, il est
évident que la bordure ne doit pas êtregarnie du tampon
de pâtisserie, qui n'est nécessité que pour surélever un
- pain, une gelée, une crème quelconque, afin de ne pas Lu
écraser la bordure. AR
CUISSON ET CLARIFICATION DES MATIÈRES COLLÉES
De la Gelée de Pieds de Veau. #
Mettez à dégorger quelques pieds de veau désossés dans
une marmite d'eau fraiche ; changez cette eau plusieurs
Le … fois et surtout avant de faire cuire vos pieds de veau; 5
— faites partir à feu vif, écumez comme il faut etlaissez _ _ cuire pendant six ou sept heures ; passez cette gelée dans &
- une terrine ou dans un seau bien étamé ; lorsquelle est
| indiqués. |
Gelée de Gouennes de Porc.
: Mettez une livre de couennes à blanchir: È _afin d'enlever les aspérités qui les recouvrent. Faites
dégorger vos couennes dans de l’eau fraiche, puis mettez-
les cuire dans une casserole bien étamée pendant six ou re
sept heures; passez cette gelée au travers d’un chinois,
laissez-la reposer ; lorsqu'elle est froide, dégraissez-la 4 2 bien, clarifiez-la à l'aide d’un jus de citron et de deux blancs d'œufs fouettés que vous battez avec un peu d’eau :
On peut faire réduire cette gelée lorsqu’ elle ci : : ; | lée, en Ja laissant mijoter très doucement, et alors elle ue + | conserve plus facilement. &\:
fraîche et que vous incorporez dans votre gelée ; continuez
de fouetter le tout ensemblejusqu'àla première ébullition,
puis vous laissez votre gelée se dépouiller sur le coin du
_fourneau ou dans le four ; placez une serviette sur les
quatre pieds d’un tabouret renversé, fixez-la au moyen
d'une ficelle placez un vase quelconque sous la serviette
etversez avec précaution voire gelée de couennes sur
la serviette ; faites-la repasser deux fois et clarifiez-la à nouveau s’il est nécessaire, ce qui arrive lorsque la
gelée est trop forte ou mal dégraissée. Mettez cette gelée
ou colle de couennes au garde-manger PERS vous en Ser-
vir au besoin.
+ De la Gélatine.
Mettez une demi-livre de gélatine dans une casserole
avec deux litres d'eau filtrée, mettez-la fondre sur un feu
modéré, puis vous battez deux blancs d'œufs en neige,
incorporez en continuant de fouetter un peu d’eau fraîche
et un jus de citron dans vos blancs, puis versez le tout dans la casserole contenant la gélatine, fouettez sur
un bon feu jusqu’à la première ébullition, laissez la géla-
tine se dépouiller sur le coin du fourneau, passez-la à la
serviette et servez-vous-en aux articles indiqués. .
» a F: Rd do “gt KR
De la Golle de Poisson.
: er votre colle de poisson en petits mOrCeaUx, ét: _tez-Ia fondre dans une casserole d'eau filtrée sur un feu modéré, puis vous battez deux blancs d'œufs en neiges ; dans lesquels vous ajoutez un peu d’eau fraiche etun jus _ de citron ; versez le tout dans la casserole contenant la _colle de poisson, fouettez le tout ensemble jusqu'à la pre- . mière ébullition, retirez le fouet, laissezla collese dépouil- … ler lentement sur le coin du fourneau et passez-la au | —_ travers d'une serviette que vous aurez fixée surles quatre de
… pieds d'un tabouret renversé, après avoir placé un vase
“ quelconque pour la recevoir. Mettez votre gélatine au … garde-manger DORE vous en servir au besoin. x
Rs EVE | SERR LE
EN | De la Corne de Cert.
De à 3 U .
én Râpez de la corne de cerf, mettez-la dans une casserole nn avec deux litres d'eau filtrée, faites-la cuire lentement
__ pendant six ou sept heures, puis vous la clarifiez avec - quelques blancs d'œufs fouettés en neige et un jus de citron, comme il vient d'être indiqué pour les gelées pré- _ cédentes. Passez cette colle à la serviette et mettez-la au _&arde-manger pour vous en servir au besoin.
Observations générales. — Il est nécessaire de placer le tabouret sur lequel on passe les gelées dans un endroit - chaud, autrement ces gelées se refroidissant subitement, prennent en gelée sur la serviette et l’on est obligé de la de faire chauffer à nouveau et de tenir au-dessus un couvercle chargé de feu. La première des conditions pour qu'une gelée se clariñe bien est d’être bien dégraissée et dene s | pas être trop épaisse, car le blanc d'œuf n’a plus assez #s. de force pour diviser la colle lorsqu'elle esttrop compacte.
É DES SOUFFLÉS
Les soufflés différentessentiellement desomelettes souf- 2 _{lées et forment une série d'entremets délicats el très ap-
0 . fécule de riz ou “ pommes de terre, les one ou. . Se _ ingrédients que je vais indiquer, suivant le as de be am-. ; 2 phitryon. | Éne
De _. Soufîflé à l'élixir de Garus. 1 Se
Mettez dans une casserole cent grammes de sucre, tentée 1 grammes de beurre fin, trois jaunes d'œufs et trois cuil- 1 lerées de fécule de pommes de terre; détrempez le tout : _ avec un demi-litre de crème; faites prendre sur le feu en remuant constamment et lorsque votre appareil se lie, vous le travaillez ferme avec une spatule afin qu'il soit lisse, puis vous ajoutez quelques jaunes d'œufsetla valeur | __ d’un ou deux petits verres d'élixir de Garus en observant 2 de casser et d'incorporer les œufs l’un après l'autre, et ; tout en maintenant la casserole sur le feu, ensuite vous la retirez ; incorporez sept ou huit blancs d'œufs fouettés en neige dans votre appareil, que vous versez dans un | fond de casserole en argent et que vous faites cuire à four modéré pendant une demi-heure au moins ; lorsque votre soufflé est cuit, faites-lui prendre couleur en Sau- | poudrant de sucre la surface à l’aide d'une glacière eten exposant le soufflé à la chapelle du four. En sortant du four, cet entremets doit être servi et dégusté, sans quoi il retombe ous'affaisse sur lui-même.
Soufiflé à la Vanille.
AE | Mettez cinquante grammes de fécule de pommes de terre dans une casserole avec cent grammes de sucre, une gousse de vanille, un demi-litre de lait ou de crème, gros comme une noix de beurre fin, détrempez le tout sur le feu comme une crème pâtissière très ferme, travaillez-la afin qu'elle soit lisse, puis vous incorporez six jaunes d'œufs et autant de blancs fouettés en neige, beurrez légèrement votre fond de casserole en argent, 2 dressez-y votre soufflé et faites-le cuire à four modéré, 1 glacez-le à four vif et servez.
Soutflé de er gibans.
_ porez un quart de pâte d'amandes, six jaunes d'œufs et — six blancs d'œufs fouettés en neige, beurrez un moule, …… versez-y votre appareil, faites cuire à feu vif et lorsque
_ une casserole d’entremets.
Souîflé de Marrons.
Mondez quelques marrons après les avoir épluchés,
écrasez-les en purée, liez cette purée avec six jaunes d'œufs, sucrez en proportion de votre soufflé, battez six M où sep blancs d'œufs en neige, incorporez-les dans votre purée de marrons, versez cette purée dans votre fond de
:._ modéré, glacez-le et servez.
Observation. — On peut également employer la farine LE ! de marrons lorsqu'on est assuré qu'elle est fraiche et | bonne; dans ce cas. vous la faitescuireavecdu lait et gros | comme une noix de beurre, lasucrez, la liezavec quelques
…. quelques blancs d'œufs fouettés, le versez dans votre fond ri en argent légèrement beurré, faites cuire votre soufflé à four modéré, le glacez et le servez dans une casserole L d'entremets. Ce soufflé peut être vanillé.
Soufflé de Pommes de terre.
Faites cuire sous la cendre ou au four quelques bonnes _ pommes de terre, évidez-les, mettez cette purée dans un _ mortier avec un quart de sucre, quelques gouttes d'eau de fieur d'oranger ou un zeste de citron; pilez letout avec - ui quart de beurre fin, incorporez six ou huit jaunes
Faites une crème pâtissière dans laquelle vous incor-
. votre soufflé est bien cuit,vous le glacez et le servez dans
ER
__ faites-les cuire dans du lait avec un parfum quelconque,
casserole d’entremets, faites cuire votre soufflé à four
jaunes d'œufs, puis vous incorporez dans cet appareil
1 feu dessous où au four, olacez- le orsqu' il ns FAR prendre couleur et servez. (Voyez fig. 75) We ue Si vous avez moulé le soufflé, démoulez-le sur une Eté _ serviette pliée à cet effet. On peut varier le parfum suivant FE _ le goût de l'amphitryon. |
Souîtlé de técnle 8 Bones terre.
Mettez dans une casserole un peu de fleur d'oranger où un zeste de citron, quatre jaunes d'œufs, quatre cuillerées ou environ 40 grammes de fécule de pommes de . terre, 75 grammes de sucre en poudre ; détrempez le tout avec un peu de beurre fin et un demi-litre de crème ou de. lait, faites prendre cet appareil sur un feu doux enle remuant à l’aide d’une spatule, dès que votre appareil est pris, vous incorporez quatre jaunes d'œufs et six
blancs d'œufs fouettés en neige, beurrez une casseroleen
. métal, faites cuire votre soufflé dedans à feu modéré et Servez le après l'avoir glacé sansle démouler.
PrA è LS +
\ Soufflé à la Crème de riz.
Faites un appareil à à croquettes de riz, ‘ajoutez quel ques jaunes de plus que vous ne laissez plus cuire et . sept blancs d'œufs fouettés en neige, puis vous beurrez un moule, y versez votre appareil et le faites cuire à four.
Los
vif. Dressez votre soufflé sur une serviette d'eniremets, + comme si c'était un gâteau de riz.
On peut également faire cuirece soufflé au bain-marie Ne au four dans un fond de casserole d'entremets etle servir sans le démouler. Ce genre de soufflé pouding peut éga- _ lement se servir avec un zabaillon ou unesauce grosses
framboisée.
Soufflé au Chocolat.
L Faites un appareil soufflé à la vanille, faites fondre : deux ou trois tasses de chocolat à la bouche du four sur F Fr
Bee D beurrez un fond de casserole d'entremeis, versez
Soufflé au chocolat (fig. 104),
votre appareil dedans et faites cuire à feu modéré. Lors-
que votre soufflé est monté, approchez-le de la chapelle
du four et faites-le glacer à feu vif, mettez le fond dans la casserole d'entremets et servez. (Voir fig. 104.)
Observation. — On peut servir également de petits soufflés ; à cet effet vous beurrez légèrement de petites caisses en papier, y versez votre appareil et les faites cuire à four doux. Servez vos petits souffiés sur une serviette d’entremets pliée à cet effet ou sur un Alan à gradins avec bordure. (Voir fig. 106.)
Souîfflé au Café.
Faites un appareil à soufflé ordinaire, incorporez quelques gouttes d'essence de café avant de mélanger vos _ blancs d'œufs fouettés en neige; beurrez un fond de cas-
RS RE er ENS
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Soufîlé au Citron.
; Mettez dans une casserole le zeste d’un citron. rApée où. _ -haché très fin, quatre jaunes d'œufs, trois cuillerées de _ sucre en poudre et quatre de fécule de pommes de terre, 24 _ ajoutez gros comme une noix de beurre fin, maniezle tout ensemble avec une spatule, mouillez avec un demi litre de lait ou de crème, faites prendre votreappareilsur | un feu modéré, retirez-le du feu, incorporez quatre jaunes d'œufs, puis les blancs de sept ou huit œufs battusen _ neige, beurrez un fond de casserole d’ entremets,remplissez-le aux trois quarts de votre appareil, faites Cuire votre soufflé à four modéré et servez-le dès qu’ il esi 5510] monté et glacé. ARE Les petits soufflés au café se servent dans de petites F caisses en papier comme les souffilés au chocolat. Les petits souffiés au citron se serventégalement comme _ces deux derniers.
Souîfflé à l'Orange. k na
- Le soufflé à l’orange se prépare comme le soufflé au: cn | citron. d D A LENCO 58 2 TER
Soufflé à l’'Allemande.
_ Faites un appareil à soufflé ordinaire, puis vous incor- _ porez deux petits verres de rhum, un quart de raisins de _ Smyrne, autant de raisins de Corinthe et un quart d’angé-
lique et cédrat coupés en dés, incorporez alors huit blancs d'œufs fouettés, travaillez le tout à la spatule, un peuplus
__ quepour les soufflés ordinaires. Beurrez un gros moule à baba, féculez-le, versez-y votre soufflé à l’allemande, .
. faites-le cuire au bain-marie et au four. Dès que ce soufflé # est monté d'un quart au-dessus du moule, vous plongez à un couteau d'office dans l'intérieur et s’il ressort sec, ve _ soufflé est suffisamment cuit ; vous le démoulez sur une +
Petits Soufflés à : Ailemende
Voir le Soufflé à l’allemande pour la manière d'opérer. _ Beurrez de petites caisses en papier, garnissez-lés de cet
Soufflé à l'Allemande (fig. 105}.
appareil, faites partir à four gai, glacez-leset dressez-les sur un plat avec bordure. (Voir /ig. 106.) un
_ Petits Soufflés en caisses à la Fleur d'oranger.
Mettez dans une casserole un petit verre d'eau defleurs
_ d'oranger, quatre jaunes d'œufs, quatre cuillerées de sucre … et autant de fécule de riz ou crème de riz, un peu de beurre 7 {in ; travaillez le tout avec une spatule, mouillez-le à l'aide d'un demi-litre de bonne crème; faites prendre sur un E. feu modéré en appuyant au fond à l’aide d’une spatule, —_ retirez cet appareil du feu, mêlez encore quatre jaunes
| d œufs et sept blancs fouettés en neige, puis vous beurrez …—._ vos petites caisses, les garnissez de votre appareil, les | faites cuire à four modéré, les saupoudrez de glace de 13 : sucre et les servez sur une serviette d’entremets pliée à
_ cet effet ou sur gradins Fonte Soufflés à l’allemande. | rom fig. Ha
litre de lait et servez-vous de ce lait pour faire un appareil à soufhé dont vous garnissez douze ou Ron
Petits Soufflés à l'Alemande (fig. 106).
petites caisses en papier et les faites cuire comme les | précédents. Servez-les également sur une serviette pliéea cet effet. Ces petits soufflés se servent aussi pour gâteaux __de soirée ou de bal.
Petits Soufflés aux Pistaches.
_ Faites un appareil à soufflé à la fleur d'oranger, _incorporez un quart de pistaches Ho Se et effilées GE
procédez comme à l'ordinaire.
Petits Soufilés aux Amandes.
‘4 Faites un appareil à soufflé à l’eau de fleurs d'oranger, 6 4
* incorporez un quart d'amandes douces et quelques
| _amandes amères effilées et grillées dans voire MES Ces et. procédez comme à l'ordinaire. |
FANS
Petits Soufflés à la Vénitienne.
2 Faites plusieurs soufflés ou appareils de différentes
couleurs et de différents parfums. ne SIX petites
_four modéré et glacez-les. Dressez-les eneuie en entre-
mêlant les trois couleurs difiérentes sur une serviette
pliée à ceteffet et Servez
Observation. — Les soufflés de semoule, vermicelle,
_ nouilles, lazagneset petits soufftés de tapioca se préparent comme les poudings ou gâteaux de riz, etc.
Des Mousses.
Les mousses, assez estimées dans les pays chauds, forment une série spéciale d’entremets et se HIÉAIE de
différentes manières.
—- Mousse au Marasquin.
Mettez une terrine sur la glace ou servez-vous d’une
sorbetière, versez deux verres de marasquin et un litre de crème double dans votre vase ou récipient, ajoutez cent grammes de sucre en poudre et vingt-cinq grammes _ de gomme adragant, fouettez le tout ensemble, ayez un
plateau garni de verres frappés, remplissez-les à mesure de votre mousse et servez sans attendre.
Mousse à la Vanille.
Faites un demi-litre d’anglaise, faites-la refroidir, ajoutez-y un quart de sucre vanillé et un demi-litre de crème fraiche, frappez une sarbotière, versez votre appareil dedans, et à mesure qu’en fouettant, la mousse se forme
à la surface, RARE Ses en des verres Dove et.
servez.
Observation.— La mousse à la vanille peut ég œalement
se confectionner ainsi : vous faites infuser une gousse de
… ajoutez vingt-cinq grammes de gomme a et 14” _ valeur de deux blancs d'œufs, vous versez votre infusion - à la vanille dès qu'elle est refroidie ; puis vous fouettez le __ tout ensemble dans cette sarbotière que. VOUS aurez Re frappée préalablement avec une poignée de salpêtreou de sel marin et cinq ou six kilogrammes de glace pilée. __ À mesure que la mousse monte à la surface, vous en. "728 remplissez des verres mousseline à champagne et servez. SN 4
Observation ie — Les mousses pour soirées sétant FRS TTE : En pe d'attendre, il existe des caves dansle genre … _des caves à biscuits ou à glace que l’on emploie à cet effet.
Dans cés caves, un tiroir garni deglace mêlée de salpêtre 1 entretient une fraicheur qui conserve la mousse presque Re
aussi légère que lorsqu'elle sort de la sorbetière. On .
__ dépose les gobelets d'argent ou les verres dans de petites | caves pratiquées entre les tiroirs de sorte que pâtissiers ou glaciers puissent transporter ces mousses sans incon-
_ vénients. On peut servir de petits biscuits avec ce genre d’entremets, en observant qu’ils soient au même parfum LA
ou goût que les mousses qu'ils accompagnent. |
Mousse à l’élixir de Garus.
Mettez dans une sarbotière sanglée ou frappée un demi-litre d'anglaise, un demi-litre de crème fraîche etun verre d'élixir de Garus, fouettez le tout en faisant pirouetter le fouet entre vos deux mains comme pour les pavaroises, enlevez la mousse à mesure qu'elle prend un peu de consistance, servez-la dans des verres RAS :. ou dans des gobelets en argent. | Re |
Mousse au Ghocolat. MES SNR |
Faites fondre la valeur de quatre tasses de chocolat 4 vanillé, mettez-le dans une terrine avec huit jaunes d'œufs Re un litre de crème double, une demi-livre de sucre en | : poudre et vingt TRES de gomme Rares fouettez RL |
Éd Li -, Ce DM 2e
ie ensemble, versez- -le te une ouai Ones F3 e faire mousser cet Set et à mesure Es la mousse
à Observations. — On nou aussi faire fondre le chocolat 3 dans un peu d'eau, lui faire jeter quelques bouillons, puis : incorporer quelques Has d'œufs, une demi- je de
Porte tout ensemble et LPLmInez comme il vient d être _ indiqué.
_ De même que l’on peut aussi incorporer le Cheat
_ dans un appareil de glace ou crème à l'anglaise, puis y mélanger à froid un demi-litre de crème fraiche et conti- D eration comme ci-devant.
On peut aussi faire une meringue suisse, incorporer _ te chocolat et la crème fraiche et. terminer comme CIE dessus.
_Si l'on à du temps devant soi, il est bon de placer le … moule garni de mousse dans un bain-marie, celui-ci
_ frappé ou sanglé de manière que la mousse soit prise, mais non aussi glacée qu'une glace ordinaire.
Mousse au Caïé.
Faites un sirop à trente et un degrés dans lequel vous
ferez infuser une demi-livre de bon café fraichement
—. torréfié, passez cette infusion à la chausse ou à l’étamine, liez votre sirop avec huit jaunes d'œufs, puis vous fouettez cet appareil jusqu'à ce qu’il soit froid ; dès qu'il forme le ge. ruban, vous incorporez un demi-litre de bonne crème fouettée et la valeur de quatre feuilles de gélatine ou la . même quantité de n'importe quelle colle comestible ; vous …—._ frappez un moule uni, y versez votre appareil et le laissez 4 prendre pendant deux heures. Démoulez comme une _ gelée ou tout autre entremets de ce genre en letrempant dans l’eau tiède et le renversant vivement sur un biscuit plat ou sur une serviette d’entremets. |
D rmHon. — Si vous n'êtes pas pressé, ne mettez ir
de Sn pote à ou très peu dans 14 glace, votr vh
_ plus moelleuse. La mousse au café se fait auss _ mousses précédentes et se sert dans des verres _ line pour soirées ou pour bals; de même que l'on peut _. généraliser cette dernière recette pour toutes les mousses _ lorsque l’on veut les mouler; cet entremets est très estimé, in il est plus léger que le bavarois et, comme on le voit, S _ moins collé. Si l’on est pressé, on peut fouetter cet appa- ne reil dans une sorbetière avant de le mouler, et on obtient AU encore un . résultat.
Mousse au Parfait Amour.
Mettez dansune SO HeUore légèrement sanglée un En Su | litre de crème fraiche, quatre jaunes d'œufs, une pincéede 1 gomme adragant et deux petits verres de parfait amour; placez vos verres sur la glace pilée, commencez à fouetter Ë |
cet appareil dès que l’on sert les entremets de légumes: puis à mesure que votre mousse monte, remplissez-en vos
- verres mousseline et maintenez-les dans un endroit frais jusqu’au moment de servir. | | |
Frs
Mousse au Malaga.
Faites infuser une demi-livre de raisin de Malaga pilé dans un sirop à trente degrés, passez cette infusion en pressant dans une étamine, ajoutez- -vy deux verres de malaga,quatre jaunes d'œufs,un quart desucre en DOUdrEEr. un peu de gomme adragant en poudre et un demi-litre de crème double, laissez fondre votre gomme et votre sucre, . mettez voire appareil dans votre sorbetière, commencez à fouetter et remplissez au fur et à mesure que votre
mousse monte vos verres mousseline que vous servez
sur un plateau garni de glaçons.
Mousse aux Poires.
Faites une purée de poires duchesse, passez- és aus tamis, ajoutez une demi-livre de sucre vanillé, quelques grammes de gomme adragant, quatre œufs entiers et un | litre de bonne crème double; versez Re > appareil ns FR
lorsque Votre sois _ Din e :
. VOUS incorporez un peu de gélatine clarifiée tiède : continuez à fouetter quelques secondes et mouillez votre appareil, enterrez votre mousse dans la glace pilée et ne démoulez qu’à l'heure du service.
_ Les mousses aux poires se servent également dans des
gobelets ou verre mousseline, mais il faut alors s ’abstenir d'i incorporer toute espèce de colle et ne mettre que vos MARS. d'œufs sans les blancs.
Mousse aux Pêches.
_ Choisissez quelques pêches bien mûres, faites-en une - purée, ajoutez une demi-livre de sucre en poudre, quatre
ne jaunes et un litre de crème fouettée, mettez votre appa-
reil sur la glace dans une terrine, fouettez-le et à mesure que la mousse monte, remplissez-en vos verres que vous
54 maintenez sur la glace ou dans une cave à DISC garnie Do de ce jusqu'à l’ heure du service.
Mousse aux Abricots.
_ Faïtes une anglaise, incorporez une marmelade .crue d'abricots, ajoutez les amandes mondées de vos abricots, _ une demi-livre de sucre, un litre de crème fraiche, placez votre appareil dans une terrine et dans une sorbetière garnie de glace autour, fouettez jusqu'à ce que votre mousse monte. Remplissez-en vos verres, mettez-les à la glace jusqu’à l'heure du service et servez sur un plateau.
Observalion. — Cette mousse se prépare comme celle
au café lorsque l’on désire la mouler, sauf que l'on incorpore le fruit lorsque l'appareil est lié et froid.
On peut également faire cette mousse l'hiver avec des fruits conservés ou de la confiture d’abricots.
Mousse aux Fruits
. Mettez à infuser dans un sirop à trente-deux degrés une _ demi-livre de café moka fraîchement torréfié, une gousse ” de vanille, un bâton de cannelle et un zeste de citron, | - passez cette infusion, liez-la avec huit jaunes d'œufs, …
qu ÿL sera bia un TE de cmd Le _de kirsch ; : puis vous fouettez le IAE ensemble
sur un feu doux : ce mélange se fait dès que la célatine Es est tiède, puis vous frappez légèrement votre moule dans QE la glace pilée, vous remplissez ce moule de votre mousse - aux fruits, le recouvrez d’une petite feuille de papier blanc,
d’une tourtière ronde et l'enterrez dans la glace. Démou- ri lez au moment du service sur une serviette d'entremets, _ eu employant le mème principe que pour un bavarois ou AR
une gelée. See
Observation. — La mousse aux fruits peut saone ee. se faire au vin de Champagne et se servir dans des ver- + - res mousseline. On peut incorporer comme fruits, des
_ avelines, des amandes et des pistaches, des prunes vertes
_et dans la saison des fruits : des framboises, des fraises
_et même de l'ananas ou tout autre fruit susceptible K _ d'entrer dans cette composition et dy fournir un goût “ ne agréable,
Mousse à la Crème,
£ Mettez une terrine sur la glace pilée, versez un litre de …._ crème double dedans, aromatisez-la avec du sucre vanillé ou de l'essence de cédrat et même avec un peu de poudre ne de cannelle, ajoutez une demi-livre de sucre en poudre et - quelques pincées de gomme adragante, fouettez votre appareil à mesure que la mousse se forme, égouttez-la _ avec une cuillère percée ou une écumoire et rernplissez- "64. _- en vos vêrres, placez-les dans une cave ou caisse dispo- 21 _ Sée à cet effet, jusqu'au moment du service, MR aeux er d
Mousse à la Sicilienne.
MTS
Faites plusieurs mousses et de différentes couleurs,
2 _. carton. pr mousse ic lenté se prépare comme
S Re mousse au café ; après avoir moulé une des mousses on la laisse prendre à la glace puis on remplit son moule _ avec deux autres mousses en laissant assez d'intervalle _ entre chacune d’ elles pour qu'elles aient le temps de pren- _ dre, on la démoule au moment du service sur une ser- _ viette pliée à cet effet ou sur un biscuit de Savoie.
È : Manière de préparer les Moules pour Entremets.
nn Pour gelées ou pour bavaroïis, mousses, diplomates, … crèmes, blancs-mangers ou tous entremets collés, vous ;
passez vos moules à l'huile fine, les essuyez légèrement ce _ après les avoir fait égoutter et les. incrustez sur glace 3e _ pilée. | #40 _. Pour puddings, gâteaux de riz cuits à four gai, vous : À beurrez vos moules ou les passez à la mie de pain tami- a
…._ sée, les renversez afin qu'il ne reste dans le moule quèce
_ que le beurre a retenu aux parois. | a Es. Pour puddings cuits au baïin-marie, on beurre simple- » ment les moules à beurre froid ou chaud.
Beignets soufflés ou Pets de Nonne. se
Mettez dans une casserole un verre d’eau, deux petits morceaux de sucre, un zeste de citron ou un peu d’eau de
_ fleurs d'oranger, gros comme une noix de beurre et une 3 2 pincée de sel blanc ; mettez cette casserole sur le feu, dès —. que l'appareil frémit, vous incorporez quelques cuillerées de farine et en formez une pâte que vous desséchez sur le feu comme la pâte à choux ; puis vous la retirez du feu, vous incorporez sept ou huit œufs l’un après l’autre en les travaillant à l’aide d’une spatule ; lorsque cette pât® est moelleuse, vous la couchez à l’aide d’une cuillère ou
_ même avec deux doigts dans une friture modérément _ chauffée ; à mesure que vos beignets se gonflent, ils se . retournent seuls lorsque la pâteest bien faite, et vous rap- . prochezla friture du foyer afin d'en activer la cuisson et
ES ge. 5 39.
: vr 2 L À FES
ot oede les en buisson sur une > serviette pliée à res efret je ; | à (Voir fig. 107. à | ut À
Observation. — On peut See faire des beignets. Re. __ souffiés ou pets de nonne avec la pâte à à choux; mais Hs 4 _ ne faut res s'étonner qu ‘ils gonflent Hs Ja quantité
\ sa ; =
Beignets soufflés ou Pets de Nonne (fig. 107).
_ de beurre n'étant pas la même; de là, la légèreté des pre- . _miers. De même on peut en former avec la pâte à brio- _ che, à baba, à solilèmes ou à compiègne, mais il faut les coucher sur une feuille de papier beurrée et les lais- _ser lever avant de les mettre en friture. (Voir Fennecouques aux abricots.) | rs Aaron
Beignets de Pommes. Fe
‘2 Évidez une ou plusieurs pommes de Calville, coupez-les
_ en tranches lorsqu'elles sont épluchées, mettez-les mariner dans un peu de sucre et de cognac ou dans un peu de kirsch ; faites une pâte à frire légère, trempez vos tranches de pommes dans cette pâte, puis vous les plongez dans la friture; lorsque vos heignets ont une belle cou-
leur, vous retournez, puis les égouttez, les dressez sur une serviette pliée à cet effet, les SOROUSSS de sucre avec la glacière et servez. |
74 | Observation. — Vous pouvez, lorsque vos beignets sont A saupoudrés de sucre, les faire glacer sur une LS à à
Len “# ce
ES
© CUISINIER His
Beignets d' Abricots.
| Fendez vos abricots en deux, enlevez.le noyau, mettez-
les à mariner dans un peu de bon cognac et sucrez-les
. légèrement ; puis vous les trempez dans une pâte à frire _ légère, les plongez au fur et à mesure dans la friture ; _ lorsqu’ ils ont une belle couleur, égouttez-les, glacez-les ei | dressez-les sur une serviette pliée à cet effet.
Beignets de Pêches.
.__ Fendez vos pêches en deux, enlevez le noyau, mettez à = — mariner vos demi-pêches dans un bol contenant un peu —__ de kirsch et de sucre, égouttez-les, trempez-les dans la pâte à frire, plongez-les dans la friture bien chaude et dès que vos beignetsont une belle couleur, égouttez-les, slacez-les et dressez-les sur une serviette d'entremets.
Beignets de Marrons glacés.
- Trempez vos marrons glacés dans une pâte à frire ;
puis vous les plongez dans la friture, et dès que vos.
beignets ont une belle couleur, vous les égouttez et les
dressez en buisson sur une serviette d'entremets.
Beignets de Crèmes Bavaroises.
Découpez en losanges une crème bavaroise ou coupezla en tranchés minces, trempez ces tranches dans une pâte à frire légère, faites frire à feu vif, égouttez-les, dressez vos beignets en buisson sur une serviette d'entremets et servez. On peut également les envelopper préalable-
_ment dans des pains à chanter.
Beignets de Blanc-Manger.
Faites une crème aux amandes, comme il est indiqué
_ à l'article Blanc-manger, ou faites une crème frite aux - . amandes, faites-la prendre, puis vous la démoulez, la
. serviette pliée. à cet effet.
Beignets d'Oranges.
Ra _Épluchez une orange, levez-en les côtes sans faissèni ad
à blanc, faites-les mariner dans un peu de cognac et din
sucre, égouttez-les, trempez-les dans une pâte à frire
_ légère puis vouslesplongez dansla friture chaude, égout-
e _tez vos beignets, saupoudrez- -les de sucre plates à. four vif ei servez en buisson. ( |
| Observation. — On peut Slot faire cuire ne oran ges et les laisser refroidir avant de faire | opération |
. comme l’on peut les glacer au cassé préalablement, mais ‘la première opération est simple et à la portée de fous: |
Beignets de Gerises.
Prenez un pot de confiture de cerises, écoute vos cerises une à une, enveloppez-les dans une hostie ou pain de chanter que vous trempez légèrement dans un peu des cognac afin de pouvoir la manier sans qu’elle se casse, puis vous les placez sur un plat sans qu'elles se touchent, : _ trempez-les ensuite dans uñe pâte à frire légère, . plongez- 4 . les à mesure dans la friture, et dès que vos beignets ont _ une belle couleur vous les égouttezetles servez en buisson _ Sur une serviette d'entremefs.
Beignets d'Ananas.
Épluchez un ananas, coupez-le en tranches minces, _marinez-les dans un peu de bon kirsch ou de cognac dans lequel vous ajoutez un peu de sucre, ensuite vous les égouttez, les panez dans des macarons écrasés ou dans HAE un peu de biscotin pilé, trempez-les ensuite dans une pâte à frire légère et, dès que la friture est chaude, vous plongez vos beignets dedans, les égouttez res ils ont a | une belle couleur, les slacez et les servez. - A RTS à
| Beignets en | Surprise.
Phénez 5 ie petites pommes de reinette, RS les, laissez-leur les queues que vous grattez et coupez Fa moitié, coupez ensuite un tiers de chacune de vos à pommes du côté de la queue, évidez l’autre morceau, : “5 garnissez chaque petite pomme de crème, de marmelade | | ou de riz croquette, reposez la queue en forme de cou _ vercle, trempez chacune de ces pommes dans une pâte à .__ frire et plongez- les dans la friture chaude: lorsque vos beignets ont une belle couleur glacez-les et servez-les la queue en l'air sur une serviette pliée à cet gti.
pe Observations. — On peut également faire des beignets en D Se surprise avec du riz croquettes ; on donne la forme de … poire au riz, on incorpore une cerise confite ou tout autre — fruit dans cette poire, puis on pane la croquette à l'œuf # et à la mie de pain fraîche et on la fait frire à feu vif. De même que l’on peut simplement tremper ces croquettes de riz dans la pâte à frire et AS comme les PrÈGE | dentes.
Remplissez les queues de poires par de petits Le formés de pâte pond de pâte sèche ou d'angélique.
Beignets d'Acacia.
Choisissez quelques belles grappes de fleurs d’acacia, trempez-les dans un bol contenant du kirsch et du maras-
“3 quin mélangés ensemble et légèrement sucrés, puis vous
… trempez ces branches de fleurs dans la pâte à frire, les
…__ plongez dans là friture très chaude et, lorsqu'ils ont - - une belle couleur, vous égouttez vos beignets etles servez à cn buisson sur une serviette pliée à cet effet. (Voir /ig. 108.)
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Suédoise « ou Ghartreuse de Pommes.
LE
: | Prenez un pain de mie, coupez-le en James minces de LS de hauteur d'un moule à chartreuse, formez un fond de. | : ces mêmes tranches, ER er les ne à aprés les.
Beignets d'Acacia (fig. 108).
puis vous faites une bonne marmelade de pommes dans laqueiïle vous incorporez un peu de cannelle et de marmelade d'abricots; faites cuire votre suédoise à four vif ou
_enterrez votre moule dans la cendre rouge ; lorsquevous la démoulerez, passez votre couteau d'office entre les … parois du moule et la croûte de votre suédoise, posez votre plat dessus et renversez vivement, enlevez le moule et servez. (Voir fig. 109.)
. Observalion. — Vous pouvez opérer différemment, faire une timbale de pâte anglaise ou de pâte à compiègne ; “faites sauter au beurre vos pommes émincées, les aromatiser suivant le goût de l’amphitryon, en garnir one croûte et la servir avec une sauce abricots.
Suédoise de Poires.
Tournez six poires, faites-les cuire dans “un sirop vanillé ; faites cuire d’autre part une bonne marmelade de pommes dans laquelle vous incorporez un peu de zeste
de citron et ë abricots en FABHAEENE, vous garnissez une
4 après les avoir sirotées, et servez cet entremets sur un Lt sans serviette.
On peut également faire la suédoise de pommes de cette
Suédoise ou Chartreuse de Pomines (fig. 102).
manière en conservant quelques demi-pommes que vous cannelez et faites blanchir dans un sirop vanillé pour en sarnir ensuite la surface de votre chartreuse ou suédoise.
Charlotte de Pommes à la Russe.
_ Enlevez äl'emporte-pièce de petites colonnes de pommes, faites-les blanchir légérement, beurrez un moule uni, garnissez les parois de votre moule de ces petites colonnes qui doivent être toutes de la même longueur, formez-en également une rosace au fond de votre moule, puis vous faites une marmelade de pommes bien réduite, vous en garnissez votre charlotte, la faites cuire au four au bain- . marie et la démoulez sur un biscuit plat. Décorez votre charlotte russe à l’angélique, aux cerises et au cédrat et Servez. |
Observalion. — Comme ce genre de charlotte est assez difficile à exécuter, j'ajouterai que l’on peut procéder différemment, c'est-à-dire dresser une pyramide de mar. melade de pommesréduite, placer toutautour des gradins de petites colonnes de pommes cuites dans un sirop vanillé et décorer cette Charlotte aux fruits confits.
que l'on prépare labo sur une tou rement huilée. ss la Gelée de pores »
Gâteau de Pommes.
… Faites réduire de la marmelade de pommes bien aroma- : ne HER, PO une cuillerée de fécule de pommes de terre,
es Pa cel Er cassez six œufs entiers, que vous incorporez
dans votre marmelade de pommes, puis vous beurrez un
. moule, le panez, le remplissez de votre appareil; mettez |
le cuire à four vif quelques minutes et démoulez surun plat d’entremets. Versez une sauce abricots sur voire #4 _gâteau de pommes et servez chaud. | à
Croquettes de Pommes. |
Faites un appareil comme le gâteau HS ous le dans une plaque beurrée et lorsqu'il est froid, vous le _ détaillez, en formez des croquettes que vous RARES l œuf .$ que frire à feu vif.
Pommes à l'Anglaise.
Coupez une pomme en deux, enlevez les pépins,
épluchez-les, coupez-les ensuite en tranches Dee AE |
placez-les en couronnes superposées les unes sur les autres dans un plat creux beurré, mettez ‘au centre une _ cuillerée ou deux de confiture d'abricots, placez ete noisettes de beurre fin de part et d'autre, saupoudrez-en la surface de macarons écrasés et faites cuire à four vif servez dès que vos pommes ont une belle couleur.
Poires à lAnGIA ES
Les poires à l'anglaise se préparent de même > quel les | pommes ci-dessus.
Observation. — On peut également décorer les pommes *
et les poires à l'anglaise avec fruits confits ou COHRURES ” +
NE dclade de Pommes.
| Coupez vos pommes en quatre, épluchez-les, enlevez-en ne les pépins, mettez-les dans une casserolé avec un verre
. de rhum ou de kirsch, un bâton de cannelle ou un zeste
de citron, un quart de beurre fin et un quart de sucre en
poudre, couvrez vos pommes d’une feuille de papier -. beurrée, faites-les partir en plein feu etcouvrez-les ensuite - pour les mettre au four; lorsque vos pommes sont bien _ fondues, vous les travaillez à la spatule, les passez au
tamis de crin et les débarrassez pour vous en servir au
besoin.
Re Observation. — On peut servir la marmelade telle : - quelle pour compote et même pourentremets divers, soit
en la meringuant, soit en la glaçant à l’aide d'un fer rouge, etc.
Vous pouvez également décorer les marmelades soit …._ à l’aide de fruits, soit à l’aide de petits croûtons de biscuits #4 -_ à la cuillère ou de pâtes sèches quelconques.
D ructade d’Abricots (pour Sauce d’entremets).
Prenez un pot de marmelade d’abricots (voir dans la …_ partie de l'Office), versez-le dans une casserole, ajoutez 3 un verre de marasquin, un peu de sirop à 32° et les
amandes mondées provenant des abricots, faites chauffer et servez comme sauce de tous les entremets pour . lesquels cette sauce est recommandée. Vous pouvez aussi …._ employer le madère et garnir la sauce abricots de fruits confits ou autres, tels que raisins de Corinthe, Smyrne ei Malaga, fraises, etc.
Pommes Condé.
Faites cuire un quart de riz et préparez-le comme il est
indiqué pour croquettes de riz, formez-en un petit socle …
CUIST
sur lequel vous dressez vos quartiers de pommes blanchis 3 . et cuits dans un sirop vanillé. Décorez votre pomme _ Condé à l'aide d’angélique, d'amandes mondées et de _ cerises confites ; faites chauffer à la bouche du four et. saucez le tout d’une sauce abricots.
ESS = A D
see _ Be pe
Pommes Meringuées (fig. 110).
tisé sur cette marmelade, puis vous garnissez le tout de meringue ordinaire, le décorez au cornet et, après l'avoir légèrement saupoudré de sucre, vous le faites cuire àfour | doux ; garnissez les dessins de confitures FADRICRE Es de. à] de et sérvez chaud. (Voir fig. 110.) À Cet entremets se sert également froid ; mais il est pré- | férable de le servir chaud. |
de
Pommes Meringuées à la Sultane.
Formez une croustade en compiègne, évidez les trois __ pièces, taillez la base en laissant un rebord de trois centimètres, filez un quadrille de sucre au cassé sur un
| compiègne moulé dans un moule à charlotte, fixez-le sur le soubassement qui doit ressortir de quelques centime: tres, et sur lequel vous filez également un quadrille de 15 sucre filé, garnissez l'intérieur du compiègne de riz glacé “ à l’impératrice, recouvrez celui-ci d'un gâteau de Com- & de: piègne dont la frise soit légèrement inchniées : décorez |
SINIER MODERNE |
FD CA
ie losange d'angélique. Sur cette croustade, <
Pommes Meringuées à la Sultane (fig. 111).
…. sur vos pommes. Cet entremets, bien réussi, offre un coup
1e d'œil réjouissant et il est assez rare qu'il ne soit fort : …. goûté des convives. (Voir fig. 111.) 4 — Ilest évident que l’on peut garnir les pommes, lors- 3
L ® qu’elles sont évidées, de gelée de groseilles ou de mar- 1 + melade d’abricots. De même, on peut, avant deles meringuer, les faire cuire au beurre en veillant à ce qu'elles
restent bien entières. ; #° = si
Pommes au Riz.
Évidez six pommes, faites-les cuire dans un sirop
4 d'une gelée de pomme.
‘Pommes au Beurre.
_ Évidez six ou huit belles pommes de reinette, tournez- ee les, mettez-les sur un plat beurré, garnissez l'intérieur ê de chacune de vos pommes avec un peu de beurre fin et.
Pommes au Beurre (âg. 112).
une pincée de sucre vanillé ou aromatisé, faites-les cuire _ au four et servez-les sans autre apprêt ou décorez- ‘les à l’aide d'amandes, de cerises confites et d'angélique e dont vous formez une bordure. (Voir fig. 112.) : Ru Observation. — Vous pouvez également faire une mar- ie melade, dans laquelle vous incorporez un peu de beurre _ finet vous dressez votre marmelade sur un plat d'entre-
_ mets, puis vous dressez vos pommes au beurre cuites : _ comme ci-dessus sur voire marmelade. |
Portnes Richelieu.
Évidez vos pommes, placez-les sur un plat beurré à mesure qu’elles sont tournées, remplissez l’intéreur de
_ gelée de groseille framboisée, faites-les cuire au four; lorsqu'elles ont une belle couleur, dressez-les sur un petit
socle en biscuit aux amandes, saucez-les d’ une ee de
groseille et servez. |
On peut aussi faire cuire les pommes dans un Sirop nie, les égouiier, les dresser sur un biscuit Richelieu. les décorer à l'angélique et à la gelée de groseille et les servir comme ci-dessus, C ’est-à-dire nappées d'une É ERIC de BARRES
— Le
Pommes Dauphine.
Choisissez la pomme de Calville, faites-en he une _ douzaine dans un sirop léger; dressez-les, décorez-les aux _ fruits confits ; faites réduire la cuisson de vos pommes, | ajoutez- -ÿ un peu de marasquin et de gelée framboisée. DANREZen Y vos pommes et servez.
Poe Portugaise.
__ Faites cuire vos pommes dans un sirop léger et aroma-
.. tisé, égouttez-les sur un tamis, faites réduire votre sirop
en gelée, garnissez-en quelques soucoupes et faites-les 3 prendre dans un endroit frais. Dressez vos pommes,
_décorez-les aux fruits confits, aux amandes, à l'angélique,
- etc. Renversez chacune de vos soucoupes sur chacune der 2e
vos pommes décorées et servez froid. Le La Rene pinere se sert différemment en pâtiséerte,
Bonnes à l'Impératrice.
4 Faites cuire vos pommes dans un sirop vanillé, dressez, … _ les, décorez-les aux fruits, saucez-les d’une anglaise dans l | 4 _ laquelle vous incorporez un peu de marmelade d' abricots- d
Ces pommes doivent être cannelées entières ou tout au moins par moitié; cet entremets se sert chaud. AS _ Pêches à ce ñ 9. 113).
Observations. — Les poires, pêches et abricots se. L É parent avec les mêmes SOINS que les pommes. nt
re
“RE de l'artisan.
| Ces entremets SR se dresser : sur “Sa de pâtes
sèches, simplement sur compotiers ousur platd'entremets. me » - La pêche à CHR diffère de la pOTEeS à 1k anpé- - rairice. | | 1 RÉ AC UATErEN
Pêches à l'Impératrice.
__. Faites autant de petites croustades que vous avez de pêches, faites blanchir vos pêches dans un sirop vanillé, dressez-les sur croustades, décorez-les aux fruits confits,
Pêches à ER (fig. an
tels que : cerises, angélique et cédrat, puis vous faites és À
une sauce abricots au vin de Madère, vous la garnissez
de raisins de Smyrne et de Corinthe, de pistaches MONS dées et d'amandes d'avelines, puis vous saucez vos.
_ pêches à l’Impératrice et servez chaud. (Voir fig. 113),
Des Poudings.
Cette série d'entremets comprend les différents gâteaux : | ; de pâtes italiennes, les plum-poudings, les puddings + anglais, les puddings de fruits, de cabinet, ur Û
Pouding de Cabinet.
Beurrez un moule à aspic où à. gelée d'entremets, me |
PAU: GUISINIER MODERNE
0 | +08 de tits de Discute à la cuillè re do née. de ‘ee ; A dits de raisins de Corinthe, Smyrne et Malaga, remplissez “DES
Pouding de Cabinet (fig. 114).
votre moule d'une anglaise dans laquelle vous aurez incorporé un. demi-verre de kirsch, faites cuire voire pouding au bain-marie au four, puis vous le démoulez sur un plat d'entremets et le saucez d'une anglaise au
kirsch ou d un zabaillon. (Voir fig. 114.)
Pouding de Semoule.
Beurrez un moule uni, passez-le à la mie de pain, mettez un litre de lait au feu, lorsqu'il beuillira versez
. Pouding de Semoule (fig. 115).
- dedans un quart de semoule en fouettant afin que votre semoule soit lisse, laissez-la pocher tout doucement, pui vous la liez avec trois jaunes et deux œufs entiers, incor-
au -rhüm, au kirsch ou à la vanille etr même d'une s sauce … d'abricots ou groseilles.
Pouding de Riz. * _
| dires une poignée de riz, faites-le blanchir, puis crever | ! dans un litre de lait dans lequel vous aurez mis un demi- _ quart de sucre et zeste de citron ou un peu de vanille ; liez __votreriz avec deux œufs entiers et trois jaunes, incorporez un peu de beurre fin et quelques blancs d'œufs fouettés; _ puis vous moulez cet appareil dans un moule uni légè- _rement beurré, faites cuire au bain-marie à four modéré, démoulez ei saucez avecun zabaillon aromatisé comme _ pour le pouding. $ < &t
Observation. VE pouvez PR paner l'intérieur de votre moule et le garnir de votre appareil; dans ce cas, vous faites cuire à four modéré, mais sans bain- -marie, et ne VOUS Servez un sirop OU une sauce-à part D LENS LS RC possible en incorporant vos œufs, travaillez vivement votre appareil afin que vos œufs ne soient pas _ saisis, Dit SrApecReAIE votre pouding d’être léger.
‘Pouding de Pain
Mettez bouillir un litre de lait, sucrez-le avec 60 grammes de sucre et aromatisez-le d'un peu d'eau de fleurs d'oranger, faites tremper dans votre lait une demi-livre de mie de pain, égouttez ce pain, liez votre lait avec six Es |
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jaunes … deux œufs entiers : faites prendre cette espèce
É Fe d'anglaise sur un feu modéré, versez-en la moitié ou les
. trois quarts sur votre pain, conservez le reste pour saucer
votre pouding. Mettez quelques raisins dans votre pou-
… ding de pain, beurrez un moule, remplissez-le aux trois
_ quaris et faites-le prendre au bain-marie, démoulez-le et
_ saucez-le avec l'anglaise que vous aurez conservée et van- => née sur un feu doux jusqu'à ce qu'elle glace la spatule.
Observation. — Ce genre de pouding estimé des Anglais
- se garnit également de fruits confits et peut se servir avec un Zabaillon au vin de Madère.
Pudding ou Pouding à l'Anglaise.
On peut également préparer ce pouding de pain comme …_ le pouding de cabinet. c’est-à-dire garnir le moulede …_ petites tranches minces de mie de pain ou en former des lits séparés par un peu de petits raisins de Smyrne oude
À Pudding ou Pouding à l’Anglaise (116).
Corinthe, puis remplir le moule aux deux tiers d’une anglaise vanillée et faire cuire ce DoUAIRE au four au | bain-marie.
De Lorsque voire pouding de pain est cuit, vous le démou-
4 lez sur un plat d'entremets et le saucez d’un zabaillon ou
d'une anglaise légèrement liée.
Les Anglais appellent cette dernière manière un bread he
= pudding baked, et emploient généralement la cannelle, la
muscade et le citron en remplacement de la vanille ou. É: des liqueurs telles que kirsch-wasser, rhum, ne em re ployés plus fréquemment en France. ER" - Le pouding de pain peut également être garni de fruits A confits ou autres, mais en petite proportion. ji = Dans tous les cas une des principales conditions est de bien beurrer le moule afin de pouvoir démouler franchement lorsque le pouding sort du four. (Voir fig. 116.)
Pouding de FOMAIE à l'Anglaise.
Due un peu de pâte brisée avec l'addition né quelques œufs en observant de mettre un peu moins d'eau afin que votre pâte soit assez ferme, puis vous en formez une abaisse sur laquelle vous placez symétriquement vos pommes coupées en tranches minces ; à mesure qu’un lit est formé, vous l'assaisonnez de sucre, de poudre de cannelle et très peu de muscade et un peu de zeste de citron râpé, vous retroussez ensuite votre pâte en lui
. donnant la forme d’un ballon, puis vous l’enveloppez d'une serviette grassement beurrée que vous attachez le plus serré possible et vous faites cuire comme le plumpouding dans une marmite d'eau bouillante; une heure et demie suffit à sa cuisson. Vous le démoulez sur un plat d'entremets avec précaution en mettant la soudure de pâte en dessous.
Pouding d'Abricots à l'Anglaise.
Détrempez un peu de pâte brisée en incorporant quelques œufs, formez-en une abaisse ronde autant que possible, puis vous la garnissez de moitiés d’abricots dont
_ vous aurez enlevé la pelure en lesfaisant blanchir dans un peu de sirop léger et que vous aurez préalablement bien égouttés ; aromatisez-les, ajoutez les amandes de vos noyaux mondées et fendues en deux, puis vous retroussez la pâte en lui donnant une forme ballonnée; enfermez ce pouding dans une serviette beurrée, liez-la avec soin et . _ faites cuire votre pouding dans une marmite d'eau bouil- É lante pendant une heure et dernie. Démoulez avec précau-
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| ion sfin que la serviette ne déchire votre > pouding et servez. * | avec une sauce abricots. se
PO nb de Pêches à l’Anglaise.
Le pouding de pêches se prépare comme celui d’abricots,
sauf qu il est inutile d'ajouter les amandes, il demande à “4
être un peu plus sucré, en raison de ce que le fruit estmoins doux que l'abricot, on peut ajouter un peu de confiture de
_ groseille ‘dans l'intérieur avant de renfermer les fruits,
faire réduire le sirop dans lequel on aura blanchi les quartiers de pêches, y ajouter un peu de groseille
framboisée et en saucer ce pouding lorsqu'il sera déve-
loppé et dressé.
Pouding de Mirabelles.
Formez une abaisse de pâte à foncer dans laquelle vous aurez incorporé quelques œufs et moinsd'’eau, garnissezla de mirabelles crues, desquelles vous aurez simplement eu soin de retirer les noyaux, vous pourrez ajouter les amandes mondées de ce fruit, assaisonnez et aromatisez vos mirabelles à mesure qu'un lit en est formé, repliez votre pâte enluifaisant former le ballon, enveloppez votre
pouding dans une serviette bien beurrée, liez cette dernière afin que l’eau pénètre le moins possible votre
pouding et faites cuire à grande eau bouillante pendant
_ une heure et demie ; égouttez voire pouding, déliez la
serviette, enlevez cette dernière avec précaution en renversant le pouding sur un plat d’entremets, saucez-le d'une sauce mirabelle dans laquelle vous incorporez également quelques amandes mondées et servez.
Les Anglais saucent rarement ces sortes de poudings qui restent d'un blanc mat, leur pâte étant souvent faite au saindoux afin qu'elle soit plus cassante. Les poudings de reines-Claude se font par les mêmes principes.
Pouding de Cerises,
Enlevez les noyaux de vos cerises, cassez-les, prenez-
en les amandes que vous mondez, puis vous garnissez
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Boudin de Poires. à
Suivant l'espèce de poire, vous les ferez cuire ou simplement blanchir dans un sirop vanillé ou aromatisé Her : cannelle, citron, etc., puis vous égoutterez vos fruits, em _ garnirez une abaisse de pâte brisée formée d'une partie À d'eau et d'œufs entiers ; retrousserez votre pâte en lui “1 _ donnant la forme d’un ballon et ferez cuire votre pouding pendant une heure et demie dans une marmite d'eau bouillante, puis vous l’égoutterez, délierez la serviette _ dans laquelle vous l'aurez enveloppé, le débarrasserez de cette dernière etle servirez avec précaution sur un bise ( “Q entremels.
he #2 ||
Observation. — Les poudings de pommes eh de poires peuvent aussi être garnis de marmelade et se cuire de la ième manière ane l’eau bouillante.
sT
Précautions à prendre.
0 Afin que le pouding ne touche pas le fond de la marmite, | 4 æ on peu l’attacher à une certaine hauteur APR PERLES | . de la marmite, | :
45 Il faut avoir soin de veiller à ce que l'eau dans ro cuit votre pouding soit constamment en ébullition, afin ne la pâte ne se ramollisse pas en pochant ou en cuisant. - Le plus difficile est dans l’action de retirer la serviette lorsque la pâte s’est attachée après. Servez-vous a. cet
entre le os a la serviette eneffleurant cette deraiete _ sans couper le pouding et à mesure, vous faites tourner re qe dernier en tous sens afin d'opérer sans le briser, ce
_ qui demande un peu de précaution. On lisse ensuite à
; dl _ l’aide d’une lame de couteau les parties qui auraient eu _ à souffrir de cette petite opération et le malest réparé. En beurrant grassement la serviette, on évitera ce cha désa-
grément. RTE HORS TR à
_Baked Pudding ou Pouding à l'Anglaise.
Mettez dans une terrine une demi-livre de graisse de rognon de bœuf hachée très fin, une demi-livre de farine, une demi-livre de beaux raisins de Malaga épierrés, 4
150 grammes de fruits confits, 150 grammes de sucre, six œufs entiers, un verre de kirsch et un verre de bon rhum,
maniez le tout ensemble, ajoutez un verre ou deux de
bonne crème double, un peu de muscade, sel, cannelle et zeste de citron, travaillez le tout à la spatule, beurrez une
FEES casserole ou un moule uni, garnissez-le de votre appareil
et faites cuire à four modéré. Une heure un quart qe es
cuisson suffit.
Lorsque voire Une est cuit, passez votre Éatea
d'office autour des parois intérieures, démoulez-le sur
. une plaque ou sur un couvercle bien étamé, saupoudrez-
le de sucre, faites-le glacer à fig. 116.)
Observalion. — Avant de le mettre sur la table, le maître d'hôtel peut arroser ce pouding d'un verre de bon rhum et y mettre le feu suivant le goût de l’amphitryon.
four vif et servez. (Voir
On peut aussi servir un Zabaillon ou sabaillon au vin de :
Madère dans une saucière.
Pouding à la d'Orléans.
Faites un appareil à soufflé à l’allemande, ajoutez une
demi-livre de marrons glacés pilés, un quart de raisins de Malaga épierrés, puis vous beurrez un moule à baba
assez haut, vous le remplissez aux trois quarts de ce
& can ce SR ete AE ne a votre ou k _ vous le couvrez avec une feuille de papier beurrée SRE qu'il ne prenne trop de couleur, vous vous assurez de la
Pouding à la d'Orléans (fix. 117).
cuisson en plongeant la lame d'un petit couteau d'office dans l’intérieur et s’il est cuit la lame ressort sèche, alors vous le démoulez sur un plat d'entremets et le servez | avec une saucière d’anglaise vanillée ou avec un zabaillon. | On peut également le servir au rhum et le faire flamber suivant le goût de l’amphitryon. (Voir /ig. 117.)
Observation. — (Comme le pouding à la d'Orléans, à proprement parler; n’est qu'un souffié à l’allemande garni _ d’une purée de marrons et de raisins de Malaga, on peut donner le nom de pouding à la d'Orléans à un véritable plum-pudding dans lequel on incorporerait une purée de _ marrons : on le ferait d’abord cuire six heures dans l’eau bouillante, on le moulerait ensuite dans un moule uni, . à baba ou autre, et on leservirait après lui avoir fait subir _ une légère cuisson au four et dans les mêmes conditions | que le plum-pudding à la française.
Pouding à l'Allemande.
Mettez dans une casserole cent grammes de sucre, le zeste d'un citron, un peu de sel et un demi-litre de lait ou de crème: faites bouillir le tout quelques minutes, incorporez alors deux-douzaines de biscuits à la cuillère ou
_ quart de raisins de Smyrne, autant de Corinthe et d'angé- _lique, cette dernière coupée en petits dés. Beurrez un moule uni en fer-blanc étamé (le cuivre ne convient nulle- _ ment pour ce pouding), remplissez-le de votre appareil, couvrez votre moule d’une serviette beurrée et farinée, liez-la avec soin en enveloppant votre moule et faites
_ quarts d'heure, puis vousl’é gouttez, retirez la Serviette et D Je démoulez avec précaution sur un plat d’entremets:; 42 servez ce pouding avec une anglaise liée au kirsch.
E. Prius Pouding à la Française.
+ Mettez dans une terrine un quart de raisins de Smyrne,
4 autant de Corinthe et de Malaga, ajoutez un peu de cédrat et d'angélique coupés en petits dés, la valeur de deux
pommes de reinette, également coupées en dés, un peu
de cerises confites, un peu de marmelade d’abricots,
épicez le tout d’un peu de cannelle, muscade râpée, zeste
de citron et d'orange, une pincée de poivre de Cayenne, ? une forte pincée de sel blanc, cent grammes de sucre en à poudre, versez sur ces ingrédients un verre de rhum, un verre de kirsch, un verre de marasquin, laissez mariner le tout ensemble, couvert d'une serviette pendant une heure ou deux. Ensuite vous beurrez un moule, le décorez de fruits confits, d'amandes et de pistaches, garnissez
CS
l'intérieur de biscuits à la cuillère comme pour une
charlotte, faites une anglaise d’un litre de lait lié avec six jaunes et trois œufs entiers, passez-la à l’étamine et versezla sur vos ingrédients dès qu'ils sont marinés, puis vous goûtez votre appareil; s’il était plus ou moins fade, vous LA ajouteriez du kirsch ou du rhum et garniriez votre moule “_ cenobservant de séparer chaque cuillerée decesingrédients ; par quelques biscuits, afin qu'ils ne puissent tomber au fond du moule. Votre moule ainsi garni, vous faites cuire votre pouding aubain-marie au four pendant une demi- . heure environ, le démoulez et le saucez d’une anglaise au
à une! ‘de mie de pain que vous laissez tremper pendant ps que LS Ro se refroidit; cassez une omelette de six c | œufs, battez-Ila, incorporez-la dans votre appareil avecun
4 cuire dans une marmite d'eau bouillante pendant trois
|lasaison. re ce F nie OoUES de Vermicelle. - Fan
_ Faites bouillir un litre de lait, lorsqu' il bout faites Hocieres | lentement une demi-livre ou simplement un quart de beau R “. vermicelle ; ajoutez une pincée de sel et cent grammes des Sucre; lorsque votre vermicelle sera suffisamment cuit,
vous le laisserez un peu refroidir, puis le’lierez avec reines ettrois œufs entiers ; incorporez un peu de
_ fleurs d'oranger ou le zeste d'un citron, beurrez un moule, garnissez-le de votre appareil et faites cuire votre pouding aubain-marie. Démoulez-le comme un gâteau de riz et
saucez-le d’une anglaise vanillée ou d’un zabaillon.
On peut aussi paner le moule, mais alors on fait cuire
simplement au four et l’on sert une sauce groseille à part.
On peut aussi rendre ce pouding plus léger en liant le
| vermicelle pendant qu’il est chaud et en incorporant un peu de beurre fin et quelques blancs d'œufs fouettés en _ neige; ce qui n'empêche de procéder de même que ci-
dessus pour la cuisson ; seulement je ferai observer que
celui-ci ayant quelque rapport avec le soufflé, il est
essentiel qu'il n’attende pas afin d'être dégusté avec plaisir et aussi afin qu'il ne s’affaisse sur lui-même, ce qui lui enléverait sa bonne mine et sa légèreté.
. On peut encore faire des croquettes de vermicelle avec cet appareil ; à cet effet, on le laisse refroidir puis on _forme des croquettes que l'on pane à l'anglaise ou à l'œuf et que l’on fait frire. (Voir les Croqueltes de riz.)
Pouding à l Impératuiee
Faites crever du riz dans un litre de lait ou de crème avec un bâton de vanille ou un zeste de citron et un quart de sucre, liez-le ensuite avec six jaunes d'œufs, ajoutez quatre feuilles de gélatine fondues dans un peu d'eau et : cuites à feu doux pendant une demi-heure, un quart de raisins de Smyrne, autant de Corinthe et deux onces d'angélique et de cédrat coupés.en petits dés, beurrez Has moule ou plutôt passez-y une goutte d’ ËE laissez- .
j - 3e pez- -le 5 pee Dilée ne laissant que la surface du D : _moulelibre; alors vous fouettez un verre de crème double
que vous incorporez dans votre appareil et comme votre
moule -est frappé par l’action de la glace, vous y versez votre appareil, recouvrez votre moule de glace pilée
_ jusqu’au moment du'service, puis vous le démoulez sur
un biscuit fin à la vanille en le trempant quelques secondes
_ dansuneterrine d’eau chaudeetenle renversanti vivement _ Sur voire biscuit que vous replacez immédiatement sur
votre plat d’entremets garni d'une serviette damassée.
Observation. — Ce pouding, qui est aussi nommé bavarois parce qu'il entre dans sa composition une matière collée, peut aussi se servir chaud en procédant ainsi: lorsque voire pouding de riz est cuit, vous le liez avec six
jaunes et deux œufs entiers, vous incorporez un verre de
kirsch et un de marasquin, puis vos petits raisins et votre
angélique ou autres fruits confits ; vous beurrez un
moule à douille, le remplissez de votre appareil etle faites Cuire au bain-marie au four sans lui laisser prendre aucune couleur, vous le démoulez sur un plat d’entre-
mets et le saucez d’une anglaise au kirsch et au maras-
quin ou d’un zabaillon.
. Cet entremets peut également se servir à la glace; à cet effet, lorsqu'il est cuit comme il vient d’être expliqué, vous l’enterrez dans la glace pilée jusqu’à l'heure du service ; mais il est assez difficile à démouler..
On peut le démouler chaud et l’enfermer simplement dans le timbre à glace un peu plus longtemps afin d’obtenir un entremets ne frais, ou le JHRSR et ÉÉRKIONPEr de glace.
Il est évident que l'on sr en toutes circonstances décorer cet entremets, soit en décorant le moule, soit en décorant le pouding avec des fruits confits lorsqu'il est
démoulé. Les pistaches et leS amandes sont fréquemment
employées à cet usage ainsi que les cerises confites et les chinois.
On peut aussi, dans le cas où l’amphitryon le désirerait,
+ peu de purée de marrons, soit glacés ou
» <ON doit se servir pour le faite cuire ou pour servir froi _ comme il est indiqu fhrecédenens | PA
Plum- Pudding Francais)
Le plum-pudding français se fait ég calement comme fe. ca plum-pudding anglais riche où ordinaire suivant la quantité d'épices et de fruits divers dont on peut le com-
poser. Voici la véritable recette d’un plum-pudding de
_ Noëlen ne ménageant absolument rien : Mettez dans une terrine une livre de beaux raisins de Malaga épierrés ru est-à-dire dont vous aurez enlevé les pépins), autant de Smyrne et de Corinthe que vous aurez épluchés avec.
Plum-Pudding Français (fig. 118).
soin, c’est-à-dire dont vous aurez enlevé les queues, ce qui se fait en les frottant les uns contre les autres dansun linge avec une pincée de farine,puis vous les passez au travers d’une passoire dont lestrous soient assez grands
. pour que les queues puissent y passer et trop petitspour _queles raisins y passent ; ensuite vous enlevez celles quis auraient pu rester malgré ce soin, ce qui est assez vive
ment fait, car elles sont rares; mettez ensuite un quart de cédrat, autant d'angélique confite et quelques pommes de reinette coupées en dés; vous versez sur ces ingrédients un bon verre de rhum, autant de N
4 Es de Héon Haché, d'une pincée de chimèlle en Sonate | ce un peu de poivre de Cayenne, d'une demi-muscade | _ râpée, d'un peu de gingembre et de cinnamon; laissez | mariner le tout pendant deux heures, puis vous hachez | une livre de bonne graisse de rognon de bœuf avec une À poignée de mie de pain et une pincée de farine, afin que a la graisse puisse se hacher plus facilement; mettez cette graisse dans la terrine où sont vos raisins marinés, … ajoutez quelques biscuits à la cuillère, cassez six œufs %e entiers que vous incorporez dans cet appareil avec une | —_ demi-livre de sucre en poudre, quelques cuillerées de . confitures d’abricots et de groseilles, un peu de confi- _ ture de cerises, mélangez bien le tout ensemble; goûtezle afin de vous assurer qu'il est d'un bon goût; puis …._ vous beurrez une Servietie un peu solide, la saupou- __ drez d’un peu de farine, déposez votre appareil au milieu, rassemblez la serviette de manière à ce que votre plumpudding:. ait la forme d'un ballon, liez-la et faites cuire votre plum-pudding dans une marmite d'eau bouillante - pendant Six ou sept heures, en ayant soin de maintenir —_ ‘toujours l'eau au même degré d'ébullition et d’attacher …_ Ja serviette avec une ficelle à l'une des poignées de la marmite, afin que votre plum-pudding ne touche pas le à fond.
… Lorsqu'il est cuit, égouttez-le, déliez la serviette, retournez votre plum-pudding avec précaution sur votre — plat d'entremets, enlevez la serviette, saupoudrez votre — plum-pudding de sucre en poudre, arrosez-le d’un bon …. verre de rhum et faites-le flamber en le présentant sur la table. (Voir fig. 118.)
4 | Des Timbales.
M Les timbales forment une fort jolie série d’entremets ; … faites une pâte à baba ou à compiègne, cette dernière est 4 préférable, moulez-en quelques moules à charlotte; dès _. que la pâte sera levée, faites-les cuire à four chaud, lais-
sez-les refroidir un peu, videz-les aux deux tiers, garnis- _ sez-les de riz au lait vanillé et légèrement lié avec un peu
he touies, afin de ne Das surcharger cet ouvrage. a x
L'ÉGITE ' <
Timbale Condé.
Den une timbale et la garnir de riz comme il vient OR _ d’être expliqué, faire blanchir et cuire deux ou trois pommes comme pour compote dans unsirop vanillé, les dres-. ser sur votre timbale après les avoir égouttées; puis vous décorez votre timbale avec fruits confits, tels qu’ ‘angélique, cédrat et cerises, avec amandes et pistaches, vous tenez | votre timbale à la bouche du four quelques minutes, puis : vous la saucez d’une sauce abricots et la servez sur un plat d’entremets. (Voir fig. 119.)
Timbale à 1 Impératrice.
Préparer une timbale et la garnir de riz aromatisé au | marasquin et au kirsch, faire blanchir quelques belles | pêches dans un sirop léger, les égoutter, les dresser sur la timbale, les décorer à l'angélique, aux chinois, aucédrat, aux cerises confites, aux amandes et aux pistaches, saucer d'une sauce groseille framboisée et servir bien chaude. | Fi
Timbale d'Abricots au riz; dite Timbale à la Pompadour.
Préparez une timbale (voyez au commencement de la série), garnissez-la de riz vanillé, faites blanchir quelques . beaux abricots comme four compote, égouttez-les, dressez-les Sur votre timbale, décorez votre timbale aux fruits confits et aux amandes, saucez-la d'une sauce aux abricots et servez-la chaude. (Voir fig. 119.)
Timbale à la Maintenon.
Préparez une timbale (voyez au commencement de la série), garnissez-la de riz dans lequel vous incorporez un
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17 D d'abricots, faites cuire un ananas dans un HIOR léger, posez-le entier sur voire tüimbale,
Timbale d’Abricots au riz; dite Timbale à la Pompadour (fig. 119). £ |
décorez votre entremets aux fruits confits, saucez d'un
sirop d'ananas légèrement lié avec un jaune d'œuf et servez-le Jau
Timbale à la d'Orléans.
Préparez une timbale comme il est indiqué au commen- -cement de la série, garnissez-la de riz vanillé dans . lequel vous incorporerez un peu de purée de marrons gla-
cés, décorez votre timbale avec de belles fraises et quel-
- ques losanges d'angélique; saucez votre entremets d'une anglaise garnie de pistaches mondées et bien vertes et servez bien chaud.
Timbale de Cerises.
Préparez une timbale comme il est indiqué au com- _ mencement de la série, garnissez-la de riz au marasquin et au kirsch, décorez-la avec des cerises confites et un peu | d'angélique que vous faites revenir dans un sirop léger, _ puis vous faites réduire votre sirop de cerises et en saucez votre entremeis que vous servez chaud.
| Observation. — On peut également employer la compote
in Fa
‘une moins belle apparence.
Timbale de Poires. AE:
La timbale de poires se prépare comme celle de pêches, + _ mais on peut aussi la servir comme la timbale Condé. Ces ‘fruits peuvent être cannelés ou simplement tournés sui- 4
vant le goût de l'artisan. (Voir fig. 120. )
RS
Observation. — Les timbales en général se traitent | comme il vient d’être expliqué ; mais on peut aussi foncer . un moule de pâte sèche, dite pâte anglaise, dont on fait le
petit four à thé, puis la garnir d'une marmelade quelconque
Timbale de Poires (fig. 120).
“et la faire cuire à four vif. De même, on peut garnir l'intérieur d’une timbale d’une feuille de papier et la remplir de fèves, afin de n'avoir qu'une croûte de timbale et alors vous la garnissez des fruits ou autres ingrédients et la décorez suivant vos. aptitudes. La timbale de poires peut aussi se garnir d’une marmelade de pommes, et lorsque + cette espèce de chartreuse est cuite, vous dressez vos : poires cuites dans un sirop et bien égouttées sur votre
marmelade, les queues en l'air; vous les faites glacer à : la bouche du four à l'aide d'un peu de sirop de groseilles et servez votre entremets très chaud. (Voir fig. Ur
Des Croûtes.
Il y a plusieurs manières de servir et de dresser les
“al : #2 j ï its à SRE
nu | croûtes: On emploie à cet effet la mie d’un pain de pâte Fn _ ferme (appelé pain de mie) ou bien un savarin ou bien #4 encore un compiègne.
_ Voyons ce que l’on peut tirer d’un pain de mie : parez- Je, c'est-à-dire enlevez-en, toute la croûte : coupez d’abord _ quelques tranches pour en faire des croûtons en losange ou cannelés, puis vous faites du milieu de votre pain une _ jolie croustade à laquelle vous donnez une forme agréa- . ble telle qu’une corbeille, vous la faites frire dans le beurre clarifié, ainsi que vos petits croûtons en losanges _ ou cannelés, vous posez votre croustade et vos croûtons 2h sur une plaque, les dorez,les saupoudrez de macarons 3 pilés et de sucre et leur faites prendre une belle couleur au —. four, ces croûtons et cette corbeille peuvent alors former un entremets, comme nous le verrons par les articles qui 4 composent cette série. On peut aussi faireplusieurs petites — corbeilles, lesfaire frire, les tremper dans un peu de kirsch — et marasquin mêlés, les faire sécher au four eten former + un très joli entremets, etc. " Le savarin ayant déjà une saveur agréable, il suffit de . le couper en tranches et de l'arroser d'un peu de liqueurs, à _ telles que kirsch, marasquin ou anisette, le saupoudrer de macarons pilés et d'un peu de sucre, puis vous le faites sécher au four quelques minutes avant de dresser vos croûtes; on peut aussi les praliner, soit au gros sucre, soit avec des pralines hachées, après l'avoir enduit de marmelade d’abricots.
Quant au compiègne, il est des plus croustillants lorsqu'il est préparé ainsi:
Coupez votre compiègne en deux, mettez chaque moitié sur le côté coupé, parez-le légèrement et coupez-le ensuite en tranches minces comme des swibacks, trempez cha-
A cune de ces tranches dans un sirop fortement accentué de liqueurs fortes, telles que rhum, kirsch, cognac, etc. LS Saupoudrez ces tranches de macarons hachés très fin et Es de sucre en poudre,.passez-les sur une plaque quelques p” minutes à four très vif, en ayant soin de ne pas leur laisser
prendre un coup de feu; elles doivent être jaunes et croustillantes ; placez-les à votre disposition pour vous en servir au besoin. On peut aussi faire de petites corbeilles en
he en les parant ou en leur one dal forme dus RE _ corbeille. Dans ce cas, vous les abricotez, les pralinez et 3 les servez avec les fruits indiqués plus loin. A Les décors des croûtes sont les mêmes que. pour les 4 _ timbales: angélique, cédrat, cerises confites, amandes, 1
pistaches; mais en plus il faut avoir à sa disposition, ét: _ tout épluchés, des petits raisins de Smyrne, Corinthe et _ même de Malaga, et la confiture d' abricots qui, avec le à madère, forme la sauce de cet entremets.
Croûtes au Madère.
Voyez-la manière de préparer les croûtes au commencement de cette série; puis vous préparerez une sauce abricots, dans laquelle vous incorporerez un bon verre de madère, réduit de moitié au moins, à feu vif, un quart de a _ raisins de Smyrne, autant de Corintheet de Malaga, deux __ onces ou environ 63 grammes d’angélique et autant de _ cédrat coupés en petits dés; faites chauffer cette sauce garnie de fruits sans la faire bouillir, décorez vos croustades après les avoir dressées sur votre plat d'entremets avec quelques cerises confites, quelques amandes mondées et quelques losanges d’angélique ; remplissez vos ‘petites corbeilles ou croustades de votre sauce à l’aide d'une cuillère percée de trous, afin que les fruits en forinent la garniture; puis vous saucez le tout au moment de servir.
On peut également saucer et faire glacer quelques secondes à la chapelle du four ou à l’aide d'une pelle rouge: On peut aussi servir cet entremets froid; alors on le | dresse comme une gelée et on le démoule de même. Ro | On peut encore le dresser comme ci-devant et lorsqu'il cst froid, le décorer avec des fruits glacés au cassé et un | petit panache que l'on place sur la corbeille du centre. Nes
Croûtes au Marasquin
Employez de préférence les croûtes de compiègne ; ,
essez-les en couronne, préparez une anglaise au maras- se in,” garnissez-la ce fruits confits et de . raisins,
_:@ù De sauce Fe le Hs de votre couronne de croûtes, | _vous saucez uniformément tout votre entremets et servez chaud.
Cottes aux Abricots.
__ Coupez un Ssavarin comme il est indiqué dans l’article
. principal de cette série, et lorsque vous aurez fait glacer
1 vos tranches de ce gâteau, vous lesdresserez en couronne, en plaçant entre chaque une moitié d'abricot que vous
- aurez fait cuiredans un sirop léger comme pour compote:
…_ vous décorerez votre entremets avec quelques losanges
…. d'angélique et de cédrat confit, puis vous faites une sauce
à la marmelade d'abricots avec un peu de siropetde
liqueurs dont vous saucez votre entremets au momentde
le servir. -
4 À | Croûtes aux Pêches.
Servez-vous des croûtes de compiègne (voyez le premier article de cette série), dressez-en une couronne, en mettant une demi-pêche entre chaque croûte, décorez votre entremets aux fruits confits, cédrat, angélique, chinois ei cerises ; faites chauffer un peu de confiture de groseille
framboisée, saucez-en votre entremets et servez chaud.
Il est évident que les pêches doivent être blanchies dans un sirop léger et la pelure enlevée avec précaution sans écorcher le fruit.
Croûtes aux Fraises.
…. Choisissez le genre de croûtes ou croustades dans le
…._ premier article de cette série, les petites corbeilles font assez bon effet pour ce genre d'entremets, parce que vous les garnissez de fraises que vous aurez simplement jetées _dans le sirop quelques secondes sans les laisser bouillir ; _ vous les décorez peu ou point avec fruits confits ; faites : _ réduire leur sirop avec un peu de pon kirsch-wasser et les saucez au moment de servir.
Fi 7 _une couronne dé savarin ou compiègne ce tranches ” comme il est indiqué à l’article Croûles ; dressez ee _ fraises dans le puits: décorez les croûtes et servez avec _très peu du is dans lequel les fraises onf mariné. Ex Fr
Croûtes aux Gerises.
Faites une compote de cerises dont vous aurez retiré : _les queues et les noyaux ; dressez une couronne de tran- | ,% ches de compiègne ou de savarin préparées par principe, comme il est indiqué à l’article Croüles, ou employez les _ petites corbeilles de pain de mie dont il est également pres 6e mention dans le même article: dressez vos cerises Gers le puits de votre couronne ou dans vos corbeilles ; déco=. rez votre entremets aux fruits confits et aux amandes ; dE faites réduire le sirop de cerises et saucez -en votre enire- _ mets au moment de servir.
Croûtes aux Ananas.
_ Préparez quelques belles tranches de compiègne et un | petit compiègne légèrement évidé; faites cuire un ou deux - |
: Rs 2 Crof tes aux Ananas (fig. 4 À
ananas dans un Sirop léger, égouttez-les, coupez-en un en. tranches de deux millimètres d'épaisseur ; dressez vos tranches de appÈene, BRÉRAEe” comme il est indiqué à
ee
| RS que VOUS mettez au centre du puits et la gar- 4
_ nissez d’ananas.
_ On peut la décorer à l'angélique . aux amandes ; mais — il faut éviter autant que possible de dénaturer le parfum 58 E 4 _exquis de ce fruit. (Voir /ig. 121.) |
Croûtes aux Pommes.
_ Préparez vos croûtes comme il est indiqué dans le pre- — mier article de cette série; faites cuire vos quartiers de - pommes dans un sirop vanillé ; dressez-en une couronne en plaçant une croûte entre chaque morceau; faites réduire le sirop ; placez une marmelade de ce même fruit dans le puits. de votre couronne ; décorez chaque pomme ou quartier aux fruits confits, tels que cerises, angélique et cédrat, avec quelques amandes ou pistaches, et versez —_ votre sirop sur vos pommes au moment de les servir. _ Cet entremets se sert chaud ou froid.
_. Croûtes aux Poires.
Faites douze petites croustades : faites-les frire dans du beurre clarifié, arrosez-les de liqueurs, saupoudrez-les _ de glace de sucre, faites-les sécher à four vif quelques secondes, garnissez-les de marmelade de pommes ou d'abricots et placez sur chacune d'elles une poire cannelée ou tournée par principes ; faites réduire :le sirop dans _ lequel vous aurez fait cuire vos poires et au moment de les servir vous le verserez sur vos poires sans avoir crainte d’en saucer vos croustades.
“On peut décorer chacune de ces croustades lorsqüe £ rs Fe Dee poires sont dressées, soit aux fruits confits, soit aux …_ amandes.
“3 AA CO! entremets peut se servir froid; dans ce dernier cas,
Le on oi aussi se servir de pâtes sèches ou à biscuits | en former des croûtes; la pâte à swiback, à. biscoti NE d'amandes et autres pâtes croustillantes, où quel’on peut Là + | rendre dans cet état par le moyen indiqué à l'article | e Poe de COPIE pes également une série raie
ES Gâteaux comme Eee de Cuisine.
j al ne faut pas CODAGE les entremets. de cuisine avec ft |
ceux de pâtisserie ; la différence en est grande : le gâteau a de riz de pâtisserie est cuit dans une pâte brisée, tandis _que ceux que je vais indiquer sont cuits au bain-marie
-Ou au four sans aucune pâte.
Gâteau de riz à la Vanille. 49
ui
| Faites blanchir une demi-livre de riz, après l'avoir frotté RS dans un si d’eau fraîche afin d'en détacher les ee Ÿ
Gâteau de riz à la Vanille (fig. 122).
enveloppes ou pellicules qui, quelquefois, sont fortement : attachées après le grain, puis vous l'égouttez, le mettez dans . NAS PRE avec un litre es lait bouillé
U SINIER MODERNE |
A2 grammes sucre et un bâton de vanille : laissez-le " Ê doucement au four, enlevez la peau qui S "est for-
| sez-y votre appareil et faite cuire votre gâteau au par marie. (Voir /ig. 122.)
Pia Observation. — Le mélange des œufs dans le riz doit … étre fait dès que le riz est à l’état tiède, afin que les œufs . ne soient saisis et cuisent trop vite, ce qui aurait pour …— effet de détruire le travail du riz lorsqu'il cuirait dans son - moule et au lieu d’être léger et moelleux le gâteau serait: lourd et sec. Ce gâteau peut également être cuit au four … Sans le secours d’un bain-marie et il esten quelque sorte _ préféré, comme je vais l'indiquer dans le Gâteau derizà _ l’allemande. EA A
5 Gâteau de riz Meringué.
Faites un appareil à gâteau de riz. Dressez ob riz p: dans un fond en argent, faites-le cuire au four, retirez-le, … __Mmeringuez-le, décorez-le au cornet, faites-le cuire au four - modéré, glacez-le et replacez le fond dans la casserole en _ argent. (Voir fig. 123.) Envoyez une saucière de sauce abricots ou groseilles en même temps à moins que votre gâteau de riz ne soit fourré d'une confiture quelconque ou décoré aux confitures sur le meringué.
Gâteau de riz à l’Allemande.
Faites blanchir 200 grammes de riz; faites-le crever . dans un litre de lait bouilli avec 100 grammes de sucre —…. et un zesté de citron haché fin, laissez-le tiédir, incorporez alors trois œufs entiers et trois jaunes, ajoutez gros comme une noix de beurre fin, puis vous beurrez un moule à charlotte, vous passez de la mie de pain dans . l'intérieur de votre moule, le renversez afin qu'il en reste — seulement après les parois, le garnissez de votre appa- …_ reil et le faites cuire à four modéré afin qu'il prenne
RSS PETIT “QUIS NIER
moulez sur une te ‘d'entremets pliée à cet fret.
_ Observation. — On peut servir dans ces deux cas une sauce à part, soit une anglaise, un Zzabaiïllon ou une sauce. groseilles, la sauce au vin rouge est assez estimée en
Gâteau de riz Meringué (fig. En
Allemagne et en Suisse, mais en France et en Angleterre un sirop de fruit est préféré.
On peut également remplacer ces parfums par une liqueur quelconque telle que : kirsch, marasquin, rhum, eic.
Gâteau de Semoule.
_ Faites bouillir un litre de lait, dès qu'il est en ébullition faites pocher dedans une ou deux poignées de semoule, laissez-la tiédir, puis vous incorporez cent grammes de sucre vanillé, trois œufs entiers et deux jaunes, vous beurrez un moule uni, vous y versez votre appareilet
É On peut aussi verser cet vase dans un moule beurré
_ etpané et le faire cuire dans un four modéré ou sous le
four de campagne, apres l'avoir entouré de cendres _ rouges.
Observalion. — En ajoutant quelques raisins et blancs
er œufs fouettés dans cet appareil, vous obtiendrez un pouding ou un soufflé, le premier se moule, le second se
four et très léger.
| Gâteau de Tapioca.
Ce gâteau se prépare absolument comme le gâteau de _ semoule. |
Gâteau de Pommes de terre.
(Voiri “page 435, fig. T6).
Gâteau de Patates.
Ce gâteau se prépare comme celui de pommes de terre. (Voir page 435, fig. 76).
Observation générale. — Cette série de gâteaux, lors-
qu'on ne possède pas de moule, peut se faire dans une _tourtière avec le four de campagne.
_ De même l’on peut se servir d’une petite casserole ayant la forme d'un moule à charlotte, l’'enterrer dans la cendre rouge avec feu dessus, feu dessous. Mais aujourd’ hui ‘presque tous les ménages ont un petit four soit dans une cuisinière soit dans un L noëlé
_ sert dans une casserole d’entremets et doit être glacéau
CUISINE
Le chef fonce une braisière pour son grand jus Jorsqu' il + désossé les viandes, les volailles ou le gibier, dont on. Fe garnit les pâtés ou dont il peut avoir besoin pour far ces, godiveaux ou entrée quelconque (voir à la: Table des re _ matières la Sauce espagnole). Cette sauce en. pâtisserie de rend d'importants services, ‘est d'elle que sont cOMPO- s sées les garnitures de tourte, vol-au-vent, petits pts | au jus, et quelquefois les timbales financières, les têtes … Éde veau à la tortue ou autres entrées (dites à brun). Le 1 _ chef de cuisine marque également un blond de veau (voir __ Table des matières) pour tirer un velouté (voir Table des _ matières, article Sauce), sauce dont il a besoin pour lier æ __ ses entrées à blanc, en former une allemande (voir Table des matières, article Sauce) ou pour lier ses entremets de. _ pâtes ou de légumes tels que la milanaise, la macédoine, _ la jardinière printanière, les nouilles et les lazagnes et aussi pour ses sauces de poisson telles que : normande, _ vénitienne, joinville et genevoise; voire même une bonne _ sauce à la béchamel; le chef s'occupe également d'avoir + eous sa main une bonne sauce hollandaise, une tartare et une mayonnaise, quelques beurres de piment, maniés, | d'écrevisses ou de homards, de Montpellier et RARE ; + vert d'épinards, une bonne maitre d'hôtel, une pâte à. _-frire, une bonne friture, de la mie de pain, de la chape- | _lure, des manchettes, etc. Articles usuels qui sont de toute + | nécessité. EE DRE I! doit avoir un timbre ou un endroit taie pour garde- | manger, afin de pouvoir conserver sa volaille, son pois- +. son et Sa boucherie, ainsi que les différentes sauces ou?
rip b PEN te
CS de D: à D LAL gr
à , rh | r*% s1 108
MODERNE
FONDS DE PATISSERIE
Le fonds de pâtisserie est Rs trellernent beaucoup ne à 3 compliqué que la cuisine de pâtisserie dont celle-ci n'est . qu'un accessoire; et afin de ne pas me répéter, j'entrerai … en matière en donnant l'explication aussi brièvement que possible de chaque article, en faisant toutefois tous mes 1 efforts pour me bien faire comprendre.
Le principal, ai-je dit, est de peser avec soin toutes les marchandises, He d'éviter la moindre erreur.Je suppose ici un magasin de pâtisserie à ouvrir, et tous les achats terminés pour l'ouverture; les marchandises devant . chaque jour être vérifiées et remplacées ou renouvelées. J'ai donc à ma disposition un matériel complet, un travail * organisé, du bois pour chauffer le four, du charbon pour _le fourneau, de l’eau à volonté, de la farine, du beurre, des œufs, du sucre, des parfums ou essences tels que : .. .…_._ vanille, Citron, orange, etc., etc., des aromates; enfin des | _ : amandes, des pistacheset tout ce que nécessite le travail : _ des fruits, raisins de Corinthe, Smyrne et Malaga, angélique, cédrat, etc.; des marmelades de pommes, d’abri- 4 _ _cots, gelées de groseilles, cerises, compotes de pommes, . poires, et une note exacte des articles que je dois fournir au magasin chaque jour; note qui doit être compulsée _ tous les soirs afin de renouveler sans cesse la variété de comestible devant garnir et orner la boutique. - On adopte en général une série de chaque article lorsqu'ils atteignent un prix relativement élevé, autrement . une quantité désignée sur la note par douzaine ou demi- - _ douzaine suffit pour donner la quantité, la mesure que _ l’ouvrier doit adopter.
Dans la pâtisserie parisienne ce qui concourt à sa repu- _ tation, ce sont les excellents beurres en matole de Gour-
nay, d'Isigny et autres, beurres bien autrement épurés, exempts de petit lait, que les beurres en livre employés communément dans la pâtisserie de province et dans les pâtisseries communes de Paris, quoique le bon beurre en livre rende également de bons services, car il est préféré dans la confection du feuilletage, mais je parle ici de la pâtisserie fine, des génoises, crèmes au beurre, etc.
Comme en cuisine, le fonds de pâtisserie répond en quelque sorte de la généralité des articles; il est donc essentiel de bien le connaitre avant d'entrer. dans les détails. Le fonds de pâtisserie se compose des différentes pâtes, des crèmes, de quelques sauces qui sontles mêmes que pour la cuisine et dont -j'indiquerai les noms, des gelées, de la cuisson du sucre à tous les degrés, de Ia manière de régir le four, le fourneau, de l'administration du travail et de la division par parties, que ce dernier fait naître dans une grande maison.
Lé travail se divise en cinq parties principales : le chef . de cuisine, le fournier, le premier, le second et le troisième tourier, les aides suivant leurs aptitudes font partie de ces différentes divisions ainsi que les apprentis.
ee
S PAT ES EN. GÉNÉRAL
Pâte à dresser (dite à Pâté).
_ Prenez quatre livres de farine, tamisez-la, disposez-la . en fontaine, placez au centre quatre tas de sel d’environ 7 grammes, deux verres d’eau et une livre de beurre ï préalablement manié, divisé en petites partiesetrépartià la Surface de la couronne de farine, commencez alors à mélanger petit à petit sans trop écraser le beurre avecla - pâte ; lorsque le tout commence à se mettre en masse ajoutez à la surface quelques gouttes d’eau fraiche, ras. e. _Semblez légèrement la pâte, fraisez-la trois fois sans cher: M cher à la mettre en pâton ; après cette opération seule- ment, après vous être assuré à la main que le beurre, la | : farine et l'eau sont bien mélangés, vous réunissez la pâte … en un pâton sans la travailler sur elle-même, l'envelopez pe dE dans un linge frais et la laissez reposer. .__..._ Ces pâtes en général se font la veille pour être employées le lendemain ; mais lorsqu'on est pressé une _ heure et demie à deux heures suffisent.
. On peut augmenter la quantité de beurre lorsque cette. - pâte est destinée à mouler des timbales ou à former des … _ croûtes de pâtés chauds ; quelques praticiens y ajoutent un œuf par litre de farine.
_ On nommait autrefois cette pâte pâte à quatre, parce qu'il entre quatre onces de beurre par livre de farine dans Do Sa composition, pour la distinguer des pâtes à six ou à huit que l'on nomme ainsi par la même raison et qui prennent également la dénomination de pâte à flan, pâte à foncer ou pâte brisée.
Pâte brisée dite à Foncer.
Opérez absolument comme pour la pâte à pâté, sauf que vous ajoutez un quart par livre de beurre manié en
hiver et un peu plus d’eau afin de tenir la pâte moins ferme ; fraisez-la trois fois, rassemblez-la, mettez-la dans un linge, laissez-la reposer une heure au moins avant de vous en servir. Cette pâte sert également à mouler des timbales, des pâtés chauds et desflans de pâtes, tels qu’au macaroni, aux nouilles, aux lazagnes, etc. ; cette pâte prend le nom de pâte à six. ë
Dès que l’on a l'intention de faire une pâte à foncer pour flans de fruits ou de crème pâtissière,on augmente encore de 125 grammes la quantité de beurre, on ajoute un peu de sucre en poudre et un œuf par livre de farine ; dans ce cas il entre moins d’eau et il est urgent que cette pâte soit vivement terminée. Laissez-la reposer avant de vous en servir.
Cette dernière est appelée pâte à huit par rapport à la pâte à six et à quatre qui, autrefois, étaient calculées sur le nombre d'onces de beurre qui entraient dans ee confection des pâtes.
Beaucoup de praticiens font entrer un ou deux œufs par litre de farine dans la composition de cette pâte ; c'est au praticien à juger du résultatacquis par ce travail. En Allemagne, en Suisse, en Italie cette méthode est souvent appliquée.
Pâte à Brioche.
Prenez quatre livres de fleur de farine, tamisez, divisez en quatre, formez d'un quart le levain en opérant comme suit : faites une fontaine dans laquelle vous mettez qua-
rante grammes de levure sèche (dite de Paris), l'hiver, 28 l'été, c'est-à-dire 7 grammes au lieu de 10, délayez celle-ci avec de l’eau tiède, puis mélangez petit à petit et vivement les cinq cents grammes de farine en ajoutant autant d'eau tiède que votre pâte peut en boire en maintenant la pâte ferme et lisse, formez-en un petit pâton, maintenez la soudure en dessous, faites une croix sur le côté opposé. Déposez ce petit levain dans un banneton saupoudré de farine, mettez-le dans un endroït chaud (chaleur d’étuve modérée), recouvrez votre pâte d'un linge, afin qu'il ne se forme pas une croûte à sa surface; pen-
2 72 sh"
ur Pre tes à lock, formez une . :
ine avec les trois autres livres de farine, mettez au milieu quatre petits tas de sel, quatre tas de sucre, du double < environ des premiers, un peu d’eau fraiche pour aider le _ sucre et le sel à fondre, et en même temps afin d' obtenir _ une pâte fraiche et claire ; cassez vingt-huit œufs dans . une terrine, mettez-en environ la moitié dans votre fonde _ taine, détrempez votre pâte assez serrée en lui donnant le 1% plus de corps possible, afin que cette pâte puisse absor- - ber petit à petit en la travaillant tous les œufs destinés à - la compléter et cela sans la laisser trop s’éclaircir. Vous _ mélangez alors trois livres de beurre fin à peine manié l'été, davantage en hiver, puis vous mêlez votre levain avec précaution en coupant la pâte avec les deux mains et en rappportant la pâte coupée sur le pâton ; dès que le levain est à peu près mêlé, vous saupoudrez le tour de farine, rassemblez d’un seul morceau votre pâton et l'enlevez pour le placer dans une sébile légèrement fleurée de _ farine ; recouvrez cette pâte d’un linge propre et laissez- ‘la lever quatre heures: au bout de ce temps, rompez- la et _moulez suivant le besoin. |
hé
D. _ Détrempe de la Pâte à Baba.
Prenez deux livres de farine première, tamisez-la, divisez-la en quatre : d’un quart formez le levain en opérant comme suit : faites une fontaine dans laquelle vous met- {ez quarante grammes de levure sèche (dite de Paris), trente l'été ; délayez celle-ci avec du lait tiède; mélangez _ petit à petit avec vos deux cent cinquante grammes de
farine, en ajoutant autant de lait tiède que votre farine peut en boire en maintenant la pâte ferme et lisse. Formez-en un petit pâton, maintenez la soudure en dessous, faites une croix sur le côté opposé à l’aide d'un couteau d'office, déposez ce petit levain dans un banneton saupou- _ dré de farine, mettez-le dans un endroit chaud (chaleur d’étuve modérée ou sur le dessus d'un four), recouvrez votre pâte d'un linge afin qu'il ne se forme pas une croûte à sa surface.
É 4 opérer pour faire votre ne à baba $ __ Formez une fontaine au centre des 750 € gramme di a 1e qui vous restent, mettez au milieu deux tas de s = de ux tas de sucre du double environ des premiers, 1 | _ peu d'eau fraiche et en même temps quatre œufs entiers, 3€ | réservant douze œufs cassés à l'avance dans une petit
_ terrine. Détrempez votre pâte assez serrée en lui donnant L”
_ le plus de corps possible, afin que cette pâte puisse absor- 4
_ ber petit à petit, en la travaillant, les douze œufs destinés Fe __ à la compléter,et cela sans la laisser trop s ‘éclaircir. vous
mélangez alors 750 grammes de beurre fin à peine 1 manié l'été, davantage en hiver, puis vous mêlez votre levain a
z. | avec précaution en coupant la pâte avec les deux mains :: __eten rapportant la pâte coupée sur le pâton): dès que lé 4
levain est à peu près mêlé, vous rassemblez votre pâte et.
la placez dans une sébile fleurée de farine ; recouvrez 4 cette pâte d’un linge propre ‘et laissez-la levef quatreou
;: cinq heures et après l'avoir rompue, vous mélangez cent. _ grammes de raisins de Smyrne, autant de Corinthe et.
_ autant de raisin de caisse, ces derniers épierrés et mari-
_ nés dans le rhum; moulez suivant le besoin ; laissez lever 2; dans un endroit chaud (le dessus du four St OrOpICS dans ee À une pâtisserie ou une boulangerie, l’étuve dans une cui- en il sine) et faites cuiré à four vif (gai). Lorsque le baba est ac cuit, siropez-le au rhum légèrement et RE également au rhum ; servez comme entremets. à
Détrempe de la Pâte à avarien RER à + -
La pâte à savarin se fait absolument comme celle du baba, sauf qu’au lieu de raisins, vous incorporez un. quart (125 grammes) par livre d'amandes effl in quart * - de cédrat confit ou d'orange confite et u citron D à râpé; moulez, laissez lever dans. Re it chaud et + F
faites cuire à feu modéré.
Observation. — Lorsque le savarin est cuit, vous : le.
laissez refroidir un instant, le trempez dans un Sirop. marasquin anisé, confectionné à l’ avance, dans lequel on | laisse macérer ‘du zeste d'orange et de citro 1, l'égouttez e
sur un on et le servez comme ‘entremets” Lorsque le savarin est destiné à confectionner d'autres entremets, _ tels que croûtes aux ananas, ,aux abricots, au madère, Lea etc. een est inutile de le siroper ; l'entremetier juge de 1370 manière dont il doit l'employer.
_ On peut en former de grosses pièces en les MONET | de sur socle.
Pâte à Éteone …_ La pâte à compiègne se fait absolument comme celle du baba, sauf qu'il est préférable de la travailler entière- . ment dans une sébile en bois et que le beurre, à raison de 375 grammes par livre de farine, doit être mêlé fondu _ tiède. Beaucoup de praticiens ne commencent à travailler cette pâte que lorsque le levain est levé et opèrent en manipulant celui-ci avec les œufs et le reste de la farine, en lui donnant le plus de corps possible ; lorsque le sep- —._ tième œuf (par livre) est incorporé dans la pâte, on verse. - aufur et à mesure que celle-ci peut l’'absorber, le beurre | …_ fondutiède, en se gardantbien de verserlepetit lait; mou- W7 lez vos compiègnes dans des moules à charlotte, laissez. . lever dans un endroit chaud et faites cuire à four vif.
Le compiègne est fréquemment employé comme timbale d’entremets, croûtes, etc. (Voir ces séries d’entremets.)
De la Dorure.
Généralement on bat l'œuf entier, mais il arrive que l'on a besoin des blancs et que les jaunes seuls feraient “04 . une dorure trop forte, alors on ajoute un peu d’eau que -. J'on bat avec les jaunes. Comme l’œuf renferme une cer- _ taine gélatine, il faut avoir soin de ne pas dorer le feuilletage sur tranche, mais uniquement à la surface et jamais
© dans nu à res.
; | Détrempe du Feuilletage.
Le bon feuilletage se fait généralement à livre pour livre. Placez un litre de farine sur la table, faites une fon- _ taine, placez six grammes de sel au milieu, un verre d'eau
: tes de votre pâton; res celui-ci de manière à Fe:
quele beurre se trouve bien enveloppé et que votre pâton
forme un carré ou à peu prés et aussi épais d'un côté que
_ de l’autre. Laissez reposer votre feuilletage trois quarts Tr ._ d'heure, une heure environ, afin que le beurre se mélange _ de lui-même dans la pâte; donnez-lui deux tours, c'est-à- :
_ dire qu'avec un rouleau vous aplatissez le pâton dans sa longueur, en lui maintenant toujours sa largeur; pliez l’un des bouts aux deux tiers, donnez un coup de rouleau
_ comme pour le fixer et repliez l’autre tiers sur les deux.
autres. Ceci se nomme un tour; on lui en donne un second
et on laisse reposer la pâte vingt minutes environ, puis
on lui redonne deux autres tours; on laisse reposer la
Et pâte encore vingt minutes, et enfin on lui donne deux | _ derniers tours, en ayant soin de passer un peu d’eau | _ fraiche à la surface de la pâte, avant de plier le sixième
_ ei dernier tour. Le feuilletage ne doit recevoir ces deux
derniers tours que quelques minutes avant de le détailler pour en former les différents acticles composés de cette pâte et qui doivent être cuits sitôt terminés. Il importe donc de s'assurer de la minute à laquelle le four sera prêt, de manière à se régler afin que les diverses opéra-
_ tions coïncident avec ce moment. De ces précautions
dépendent la beauté et la qualité du feuilletage. Le beurre doit être manié avant de commencer l'opération et mis dans l’eau fraiche l'été afin de le raffermir un peu.
PÉRAPE de la Galette de ménage.
| Mettez un litre de farine sur le tour, faites à fontaines “ placez au milieu huit grammes de sel, un quart de. beurre et un verre d’eau, détrempez votre pâte comme celle du feuilletage sans la fraiser, laissez-la reposer quelques minutes; incorporez, comme dans le jeuilletage, les trois :4
D Au repos vous donnez à one pâte la torts à V vous Dan, la dorez et la faites cuire à four gai.
qui j
_Détrempe de la Galette Den Rois.
15e Détrempez cette pâte comme celle ci-dessus, en obser- _ vant de ne mettre en second lieu qu’une demi-livre de _ beurre par litre, Ce qui équivaudra à trois quarts, puisque le premier quart est dans la détrempe première et donnez _cinqtours au feuilletage, le dernier au moment de façonner la pâte et le moins de temps possible avant sa cuisson. On peut faire une galette des Rois avec une deménage. La fève ne se place dans ces gâteaux que dans les premiers | fours de l’année, le 6 janvier principalement ; mais à Paris, on tire les Rois les dimanches suivants, suivant le cas où l'on s’est trouvé empêché de les tirer le jour désigné.
Détrempe du Gâteau de Plomb.
._ Mettez un litre de farine sur le tour, formez-en une _ fontaine, mettez au milieu douze grammes de sel, trois _ œufs entiers et trois quarts de beurre fin, détrempez le tout, fraisez votre pâte trois fois, rassemblez-la, saupou- _ drez le tour de farine, posez cette pâte dessus et laissez-la quelques instants reposer ; donnez-lui deux tours etlorsque le four est prêt, donnez-lui en deux autres; donnez la forme qu'il vous plaira à votre gâteau, dorez-le, rayez-le et cuisez-le à four gai. Ce gâteau est réussi lorsqu'étant cuit, il reste entre les deux croûtes de dessous et de dessus une partie de la pâte mate, lourde, mais délicieuse, quoique très indigeste. On doit mesurer la part des enfants qui en sont très friands et savoir consulter son estomac avant _ d'en faire un abus; du reste, la pâtisserie, en général, demande une sage réglementation, principalement le soir, la digestion étant d'un travail moins facile, quelquefois pe même pour les plus forts.
; -On peut aussi détremper ce gâteau avec un peu de lait
CR
Re . une livre de pentRe d'Isigny; mettez-le Re ae feu doux. Mettez dans une terrine une livre de sucre, huit jaunes d'œufs, travaillez-les avec un peu de zeste de | _ citron, jusqu'à ce que votre appareil blanchisse et forme = Le ruban; lorsqu'en le soulevant avec l'appareil, il retombe | 2 mollement, vous incorporez petit à petit Les huit blancs d'œufs en continuant d'observer que la pâte ait toujours le même corps; ensuite vous mélangez avec précaution une livre de farine et enfin le beurre, en observant de ne pas verser le petit-lait qui reste au fond de la casserole. Les moules doivent être beurrés à l'avance, alors vous _moulez et faites cuire à four modéré; comme cette pâte monte d’un tiers, il est essentiel de ne pas TRE les re moules afin d’ éviter les bavures.
Autre manière.
. La pâte à madeleine parisienne se ‘détrempe encore différemment. |
Travaillez une livre de sucre avec huit jaunes d'ou pie lorsque cet appareil formera le ruban, vous mélangerez une livre de farine légèrement, vous mélangerez ensuite les huit blancs d'œufs fouettés en neige très ferme et le
_ beurre fondu à l’état de crème épaisse, c'est-à-dire que lorsqu'il est à peine fondu, vous le travaillez jusqu’à ce qu'il soit mou, mais en train de reprendre sa fermeté, de sorte qu'il n’est déjà plus tiède et pas encore froid; alors vous
_ mélangez un verre de rhum de bonne qualité et une demilivre d'amandes hachées: moulez etcuisez à four modéré. vx
E Détrempe de la Pâte à Choux. È $ |
Mettez dans une casserole un verre d'eau, cinq grammes $ de sel, un quart de beurre et un moule à dariole de sucre
TRS VOS Re De EU Fa: | mi
ie LL. beig enets souffiés : desséchez ee cette p et. _ lorsquelle senlève d'un seul morceau avec la spatule, vous incorporez autant d'œufs, un à un, que votre pâte peut en boire, quatre ou cinq environ. On peut, sans inconvénient, ajouter un peu plus de beurre, c’est-à-dire faire la pâte à livre pour Hvre, servez-vous de cette pâte aux articles indiqués.
Détrempe de la Pâte à Duchesse
Remplacez l'eau par du bon lait ou de la crème et opérez
_ comme pour la pâte à choux. On peut varier les parfums. | =
Détrempe de Pâte à Couques.
Faites une anglaise avec huit jaunes d'œufs, trente grammes de sucre, sept grammes de sel et un demi-litre
_de bon lait ou crème bouillie; lorsque votre anglaise est ! prise, vous la faites refroidir après l'avoir passée à l’éta-
mine, faites un levain avec huit grammes de levure, un peu d’eau tiède et cent vingt-cinq grammes de farine. Détrempez les trois quarts delitre de farine avec soixante- > cinq grammes de beurre et votre anglaise, fraisez bien cette pâte, incorporez votre levain dès qu'il est prêt et
mettez cette pâte dans un endroit chaud afin qu’elle puisse
lever. Au bout de trois heures et demie, rompez votre pâte, formez-en des petits pains ou des couques, aplatissez légèrement ces dernières, dorez-les, saupoudrez-les d'un petit tas de sucre sur le milieu ou roulez-les dans du gros sucre et mettez-les au four. On peut aussi les garnir d'amandes hachées ou effilées et lorsque les couques sont
cuites, vous les ouvrez sur le côté sans les séparer et les _ garnissez de beurre fin légèrement salé ou sucré suivant
le cas etle goût de l’amphitryon et quelquefois même
pour varier, les couques se garnissent de confiture ou _ d’une crème légère. ner: STAR
ant mettre au four, afin que dan avec la Sdre: ne “4 se forme une croûte de caramel en cuisant. On fait, que quefois le mélange d'amandes effilées ou hachées avec : 54 | ce glacage comme pour les pains de la MERE ou les D 1 choux grillés. Me | - Lorsque l’on est prévenu la veille, il est bon de faire son Fe ‘appareil à l'avance afin qu'il soit bien refroidi avant de _ détremper sa pâte, car autrement cette suite d’ opérations van | devient longue et généralement les couques se servent au | _ déjeuner. | Il y a même des maisons qui remplacent les NE au lait par ce genre de petit gâteau.
Détrempe de la Pâte Anglaise.
=. Mettez un litre de farine sur le tour, formezune fontaine, _ placez au milieu une demi-livre de sucre en poudre. = formez-en une fontaine dans la fontaine, cassez trois œufs _au milieu, découpez un quart de beurre fin et placez les _ petits morceaux de beurre de part en part, ajoutez une _ cuillerée de fleur d'oranger (eau) et détrempez votre pâte; -_fraisez-la trois fois afin d'écraser le beurre et de bien _ mélanger le sucre, la farine et les œufs ensemble et _formez-en un pâton que vous détaillez suivant le cas, c'est -avec cette pâte qu'une grande partie des petits fours secs : se MRLSENQUTE *
Détente qe la p'ioous au D Er Er
La détrempe se fait ‘exactement comme celle de la brioche fine [Voir la Détrempe des pâtes levées ou celle … de la Brioche de campagne), et, lorsque votre pâte est sut “fisamment levée, incorporez un quart par litre ou par livre de fromage de gruyère coupé en petits dés, un peu de parmesan et Ro comme à l'ordinaire, faites cuire
; res de une bonne pâte à choux un n FO _ crème SASAIÈre froide.
: ete de la Pâte à Talmouses au fromage.
… Mettez dans une sébile ou sur le tour un demi-litre de … fleur de gruau, formez une fontaine, placez au milieu une —_ livre de fromage de Neufchâtel, un ou deux verres de _ crème double, un quart de beurre fin et six œufs, ajoutez une once de sel ou moins, si vous avez employé du fromage salé. Détrempez le tout en fraisant votre pâte et moulez vos talmouses, dorez- les et faites-les cuire à four ee D modéré. : | | * re E. _ On peut faire des talmouses avec des Dot gervais, du nee de brie, de l’olivet, du camembert ou du corcelet.
… Ce dernier, lorsqu'il est arrivé à son degré, qu'il est véritablement fait, est un des meilleurs fromages que la France confectionne. Le fromage d'Époisse peut également, avec un mélange de crème fraiche, servir à la confection des talmouses au fromage; suivant la qualité ou la fermeté du fromage que l’on emploie, on incorpore plus ou moins d'œufs. La pâte doit être molle, mais sans 4 s’écraser d'elle-même.
Détrempe de la Pâte d'office.
Faites une fontaine avec une livre de farine, placez au _ milieu une demi-livre de sucre, deux onces de beurre fin, une pincée de sel blanc, un zeste de citron ou tout autre . parfum et trois jaunes d'œufs ; détrempez votre pâte; si elle était un peu trop ferme, vous ajouteriez un peu de . blanc d'œuf ou un jaune de plus; rassemblez-la et lais- Der la reposer. Servez-vous de cette pâte croquante pour _ petits fours ou pour socles et même pour en former des #1 | nes Mons Fa
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Détrempe 5 là Pâte: trollé sèche.
| Mettez dans une fontaine un litre de far el trois eu |
quarts ts de sucre, une demi-livre de beurre, quelques zestes |
de citron, un peu de sel, huit jaunes d'œufs, détrempez . votre pâte, et si elle était trop ferme, vous ajouteriez un
_ ou deux blancs d'œufs; fraisez-la bien avant de la ras-
sembler, et lorsque le mélange est opéré, formez-en un _ pâton bien lisse. Servez-vous de cette pâte comme de la
__ pâte anglaise pour former des petits fours que vous déco- |
_ rez à l’angélique, aux raisins, aux différents sucres (gros,
petits, moyens); formez-en de petits gâteaux pour soirées et faites cuire cette pâte à four modéré. (Vingt minutes environ après que le feuilletage a retiré la principale cl chaleur du four.) |
Détrempe de là Génoise fine.
Prenez une livre de sucre, trois quarts de farine et fécule, trois quarts de beurre fin, et placez douze œufs près de vous. Cassez douze œufs dans un bassin en cuivre bien nettoyé, versez votre livre de sucre en poudre dans un des côtés de votre bassin, ajoutez une cuillerée de fleur d'oranger ou tout autre parfum ;-battez cette génoise à l’aide d’un fouet sur un peu de cendre chaude ou sur le coin du fourneau, en mélangeant petit à petit le sucre avec les œufs ; continuez de fouetter jusqu'à ce que votre génoise monte d'un bon tiers, qu’elle forme le ruban et atteigne la chaleur du lait lorsqu'il sort des mamelles de la vache (à peine tiède); alors vous incorporez vos trois quarts de farine et fécule tamisées ensemble, puis votre beurrre fin à peine fondu (sans verser le fond qui est du .petit-lait et qui ferait retomber votre pâte en cuisant). _ Beurrez vos moules à génoise ou une plaque étamée, versez votre appareil dedans et faites cuire à four modéré comme pour la pâte à madeleine. Comme cette pâte monte encore d’un tiers en cuisant, il est essentiel de ne pas garnir les moules ou la plaque de plus des deux tiers, car cette pâte se répandrait sur les bords, ce qui serait d'un fâcheux effet. Lorsque la génoise est cuite, on l’abricote
n la garnit de Brdceille pour la D AcOE soit à chaud, à froid; dans ce dernier cas, on la metune seconde à
Génoise fine (fig. 124).
la bouche du four, afin que la glace prenne et devienne d’un blanc mat et transparent, en un mot que l’on voie la confiture au travers. On peut fourrer un gâteau de génoise, lorsqu'il est plat, ce qui n'empêche pas de glacer ou de praliner. (Voir fig. 124.)
Détrempe de l'Inkermann et manière de le terminer.
Battez, à l’aide d'un fouet, une livre de sucre en poudre, quatorze œufs entiers et quatre grammes d’anis pilé et
_ tamisé sur un feu doux comme pour la génoise fine.
Lorsque votre pâte formera le ruban, vous mélangerez trois quart de farine et fécule ainsi que trois quarts de beurre à peine fondu (sans verser le fond qui est du petitlait) en l'incorporant petit à petit à mesure que la pâte le boit ou l’absorbe, garnissez-en une série de moules à tur-
ban, beurrés sans ètre féculés et faites cuire à four modéré. Démoulez-les lorsqu'ils sortent du four, abrico-
pre ss 125).
servez comme entremets avec confiture Fe groseille à part. (Voir fig. 125.)
| Détrerdpe du Richelieu et Manière de le terminer.
Mettez dans une terrine une livre de sucre et quatorze jaunes d'œufs, travaillez cet appareil à l’aide d’une spatule jusqu'à ce qu'il forme le ruban, incorporez alors une _ demi-livre d'amandes hachées très fin, puis trois quarts de farine et fécule mélangées et lamisées ensemble. Pendant ce temps battez vos blancs en neige, incorporezles dans votre appareil et mélangez enfin trois quarts de beurre fin à peine fondu (sans verser le fond qui est du petit-lait). Beurrez et féculez une série de moules à biscuits plats, garnissez-les à moitié de votre pâte à Richelieu, faites cuire à four doux. Démoulez, parez vos petits Richelieu et abricotez seulement le dessous de ceux qui doivent être superposés sur les autres, c'est-à-dire qu'il
: e dabtieater le plus gros : cocon votre Richelieu avec des lames de belle confiture de groseilles, du cédrat, de l'angélique, des cerises et des chinois confits. Can
Autant que possible las série du Richelieu comporte un
EE
A Richelieu (fig. 126).
petit dôme qui termine admirablement ce genre de gâteau. Servez-le comme pièce de flanc ou de contre-flanc. On peut aussi le servir sur socle.
I ya également le moule à Richelieu qui se termine en colimacen, mais qui est plus difficile à décorer et moins joli.
Détrempe du Biscuit Breton (aux amandes).
Travaillez cinq cents grammes de sucre avec dix-huit —_ jaunes d'œufs; lorsque votre appareil forme le ruban, x incorporez deux cent cinquante grammes de pâte …_ d'amande détrempée préalablement avec six jaunes d'œufs - et passée au tamis; lorsque ce mélange est opéré, incorporez trois cent soixante-quinze grammes de fécule
puis vous mélangez les re a foue tés :
ne re voire biscuit dans une série de moules à +
Biscuit Breton aux amandes (fig. 127).
breton (moule à cylindre ou à douille de forme hexagone et graduée). Faites cuire à four modéré; démoulez sur * clayon afin que la vapeur ne les fasse racacher, égalisezles, afin qu'aucune bavure ne dépasse, pour pouvoir les
LE. et trois au Done en etant les rieur afin que chaque nuance se trouve séparée. Montez votre breton … sur socle en soudant vos biscuits avec un peu de crème au € beurre, ayant soin que les cannelures du moule ne se 4 - correspondent pas. Décorez ensuite à la crème au beurre à l'aide d’une douille cannelée placée dans une poche en - toile ou décorez au cornet à la glace royale; formez une . guirlande de fieurs ou de feuillage et placez un sujet ou _ emblème allégorique en pastillage sur le gâteau breton. D (Voir fig. 127.)
._ Détrempe du Breton et Manière de le terminer.
Faites une génoise fine, moulez-la dans des moules à breton et faites cuire à four modéré. Démoulez-les au sortir du four, parez-en la base afin de pouvoir le monter, abricotez chaque génoise et pralinez-la de gros sucre, puis vous dressez et superposez les plus petites sur les plus grandes et décorez votre breton à la crème au beurre . à l’aide d’une douille cannelée. Servez comme pièce de flanc ou de contre-flanc en face d'une autre pièce de pâtisserie. Le breton peut être monté sur socle. (Voir ñg. 127.) | |
Détrempe du Napolitain. (Pièce montée.)
Généralement les pâtissiers de Paris font le napolitain avec la pâte d'office, mais c'est une erreur, le napolitain mérite plus de soin et voici comment je procède :
Faites une fontaine sur le tour avec une livre de farine,
F2 ne Le L' 2,2 d 4 RM ET a A en TONER RER
LE
: _ une demi-livre de beurre fin, autant de sucre en poudre —_ et autant de pâte d'amande, ajoutez cinq jaunes d'œufs, un œuf entier et un peu de fleur d'oranger pralinée ou le … zeste de ces fines bigarrades de Naples. Détrempez votre É pâte, fraisez-la trois fois, rassemblez-la et formez une —…_ abaisse sur laquelle vous découpez autant de feuilles &: plates qu'il est nécessaire pour monter votre pièce;
reformez un pâton des découpures et recommencez jusqu'à ce que vous ayez obtenu la quantité d'abaisses 71e voulue. |
Napolitain (fig. AE
napolitain par trois sur chaque plaque et rate cuire à ‘our modéré après les avoir piquées de part en part avec.
la pointe du couteau d'office afin qu'elles ne boursouflent je |
bte \a surface AE de manière à former une tour bien unie. Vous aurez fait deux abäisses ou feuilles de - napolitain plus larges que les autres; une pour la baseet $ l'autre pour le dessus. Lorsque vous aurez décoré votre # sf dessus que l’on nomme le fond, vous abricoterez le tour En votre napolitain, le décorerez à la glace royale, au _ cornet, placerez votre fond décoré par-dessus, puis vous È —. formerez une guirlande de glace roy ale que vous dou- 4 blerez si vous le jugez nécessaire, à l’aide du cornet, vous _ décorerezégalement le bord de la feuille qui forme la base en formant par imitation, à l'aide d'un cornet fendu au milieu de la pointe, quelques petites feuilles de vignes et placerez votre napolitain sur un socle également décoré au cornet. (Voir fig. 128.)
Napolitain de Génoise fine.
On peut de même former une pièce montée sous le titre de napolitain avec de la pâte à génoise fine; à cet effet, . on découpe à l’aide d’un coupe-pâte ou d'un couteau la "a _ quantité de petites plaques dont on a besoin et l’on monte son napolitain de même que celui ci-dessus indiqué; seulement pour plus de variétés on sépare chaque plaque de génoise par une confiture différente et au lieu de décorer sur l’abricot, on abricote le tour légèrement, on glace à chaud et l'on décore avec de la glace rose ou au café. Le fond ou dessus seul doit être décoré à blanc à la glace royale, et ce napolitain placé sur socle fait égale- : _ment un très bon effet et est d'une délicatesse BENeNte Ge _ (Voir HART} LI S
Détrempe de la pâte à Cussy.
Pilez une demi-livre d'amandes douces avec un peu de sucre vanillé et un petit verre de curacçao, passez-les au tamis; faites prendre sur le feu un appareil à génoise fine; quand l'appareil forme le ruban, incorporez vos amandes, cent vingt-cinq grammes de fécule de riz et _ versez lentement en le mélangeant à la-spatule deux cents 47
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grammes de beurre d'Isigny en réservant le petit-lait qu à rendrait la pâte lourde. Versez vivement dans vos moules
beurrés et féculés et faites cuire à four modéré; abri- _cotez vos gaieaux, : glacez-les à la vanille, montez-les en.
Ni} Mt AH
Napolitain de Génoise fine (fig. 129),
pyramide et décorez votre Cussy à la glace royale et aux fruits confits ; beaucoup de praticiens travaillent le Cussy comme le biscuit Richelieu en y ajoutant les zestes d'un citron et d'une orange.
D'une plaque de Cussy on peut former toute une série de petits fours en les glaçant à divers parfums et en variant la couleur.
._ Du Mille-feuilles. <HNETE Faites douze abaisses de feuilletage aussi minces que |
| | LE PETIT CUISINIER MODERNE | possible, d'un ou deux millimètres d'épaisseur et du dia- Æ mètre d’ une petite assiette à dessert; découpez à l’aide d'un _ emporte- pièce de quatre centimètres de diamètre le. milieu de vos abaïsses, piquez-les à Faide de la pointe de voire couteau d'office, afin qu'elles se boursouflent le
Mille-fouilles (fig. 130). it 1
moins possible, et faites-les cuire à four modéré. Formez deux abaiïsses plus larges que les autres et pleines, c’est- He. à-dire sans enlever le milieu que vous faites cuire égale- De. ment après les avoir piquées, afin qu'elles ne se boursou- : k flent pas non plus. DE Lorsque toutes ces abaisses de feuilletage sont cuites, he. réunissez-les en mettant une couche de confiture entre ‘à chaque. Variez autant que possible ces confitures, placez À les deux grandes abaisses une dessus, l’autre dessous, 1 faites un peu de meringue ordinaire ; enveloppez-en régulièrement tout votre gâteau, lissez la meringue avec la lame d’un couteau, décorez le fond ou couvercle au cornet à la meringue et parsemez tout autour de votre mille-feuilles du gros sucre et des petits raisins de Corin- - the ; faites cuire votre meringue à four très modéré sans
Jui laisser ee 0 aucune coenr D C du fond avec de la confiture de groseille et de J'abr ici ou de la mirabelle, et servez comme pièce de flanc c ou de. È . contre-flanc. On peut orner le mille-feuilles de petites _ sucreries ou de petites meringues suisses; on. peut ES 1" ‘ SSS sur un socle et en faire un bout de table, mais 1 _ cette pièce ne répond guère qu’au vis-à-vis d’une pièce meringuée, telle qu'un vacherin, une meringue suisse ou RE _ bien à un gâteau ananas crème, lorsque celui-ci n'est. ee glacé de framboise. (Voir fig. 00 |
Des ira Aou AY
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Chateaubriant (pièce montée).
c Roue un prisme hexaëdre régulier avec six plaques | de pâte à napolitain, abricotez celles-ci et glacez-les de six glaces différentes, décorez chaque plaque d'un dessin ee | différent, unissez votre prisme et découpez deux plaques de la même pâte pour former la base et le fond qui | est le dessus; décorez ce dernier après l'avoir abricoté - et glacé, et formez une guirlande à la glace royale; placez votre base sur le socle, trempez le pied de votre _hexaëdre dans le sucre cuit ou cassé, collez-le sur la base ‘ét placez le fond comme couvercle, après avoir rempli __ votre hexaèdre creux d’une crème à la Chantilly vanillée. | Cette pièce fait l’'ornement d’une table et remplace la cor- « beille de fleurs ou de fruits au besoin. On la sert également comme flanc ou contre-flanc faisant face à une autre pièce de pâtisserie du même genre, telle qu’ un napolitain. (Voir fig. 128 et fig. 131.) _ On peut également servir une glace HbAES aux fruits confits coupés en dés dans l’intérieur du Chateaubriand. On peut orner le Chateaubriant d'une coupole, d’une aigrette et même d’une petite sultane, suivant le goût de l'artiste et suivant l’assentiment de l'amphitryon.
, le
op hé dr,
Manière de beurrer les Moules.
Pour faire une foule de gâteaux, il est urgent, SALE de se servir du beurre fondu, qu'il soit bien reposé afin ë que le petit-lait qui en résulte ne se mêle pas au beurre .#
si
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Cbateanbétant ne en
de la part du fournier, lorsqu'un gâteau est écorché:
Il y a des cas néanmoins, où la pâte étant mal travaillée,
le même résultat se présente ; mais il n’y a pas d'erreur
— pour le praticien, ca la pâte mal travaillée présente une Fa 43
| mot, un gâteau mal réussi est racques. We moules. re
“qu vi ne se Lo. aucun dépôt au fond 1 moule ù que + _beurre en supplément s'égoutte complètement, ce qui a lieu 6 _ lorsque le beurre est chaud sans l'être de trop. …
Gros Baba, dit Storher.
| Mettez à mariner une livre de beaux raisins de Malaga _ épépinés dans du rhum, égouttez-les, mettez-les dans votre
Gros Baba, dit Storher (fig. 132).
pâte à baba, beurrez un moule à douille historié, garnissez-le à moitié ou presque aux deux tiers, faites-le lever: dans un endroit chaud, cuisez-le à four vif, abricotez-le légèrement, glacez-le au rhum à chaud et servez-le comme entremets, comme flanc ou core (Voir fig. 182.) - ï “Si votre moule n’est pas assez élevé, collez une bande
PETIT QUISINIER or
d piér Drro s + l'intérieur qui dépasse le moule de : uelques centimètres. :
Mhrmdoifiite Sie Savarin.
“ Hachez ou ciselez un quart ds cédrat, autant d'angé- Ditiue mélangez-les à votre pâte à baba avec une pincée de safran en poudre, beurrez un moule à savarin, c'est-à- _ dire formant une couronne, garnissez le fond de quelques …_ amandes douces mondées, remplissez-le aux deux tiers _ de pâte et faites-le lever dans un endroit chaud, faites-le … cuire à four vif, démoulez-le, et, lorsqu'il est presque 4 ne refroidi, trempez-le dans un sirop léger, mais bien aromatisé de rhum, kirsch, anisette et marasquin, et dans lequel vous aurez mis à infuser quelques gouttes mr. d'oranges et de citrons ; égouttez-le vivement sur un petit …. clayon en fil de fer étamé et servez-le comme entremets. - £ Le savarin S ‘emploie également pour former des entre- —_._ mets de cuisine, deseroûtes aux fruits ou au madère, etc. È 4 È On peut placer des amandes fendues en deux dans le _ fond du moule lorsqu'il est beurré avant de mouler le . savarin, ce qui forme décor lorsqu'il est cuit. |. On peut aussi en former une grosse pièce en en montant trois de différentes grandeurs l’un sur l’autre et en les plaçant sur socle.
Portugais.
Prenez de la pâte à savarin ou à baba, ajoutez uniquement un peu de sucre sur lequel vous aurez râpé un zeste d'orange, et que vous aurez eu soin d’écraser avant de le
mélanger à votre pâte. Moulez-en un moule-à brioche
cannelé et bien beurré, faites lever dans un endroit chaud … et cuire à four vif. Lorsque votre portugais sortira du four, démoulez-le; faites une glace à l'orange et à froid, glacez-en votre portugais et mettez-le quelques secondes _à la bouche du four, retirez-le et servez-le comme entre- . mets de cuisine ou de pâtisserie. On peut servir un bava- _ rois à l'orange avec cet entremets et l’on est assuré à l'avance du succès. |
Observalion. — Pour la confection des petits os
JE et les ur pour "soirées, bals, ele à
que pour entremets. # Il est facile de se procurer ces petits moules 2e | | commerce. SAT
Mecklembourg.
_ Faites une pâte à madeleine à la parisienne, beurrez ro un moule à charlotte, garnissez-le aux deux tiers de votre pâte et faites cuire à four doux. On peut mettre une douille au milieu ci qu'il cuise avec plus de facilité. Démoulez- le, abricotez le tour et pralinez le tour de gros 1 _ sucre, ensuite vous abricotez légèrement la surface plane - dé votre mecklembourg et le glacez au kirsch à froid, en # ayant soin que la glace ne sorte pas de cette circonférence, _ mettez-le un instant à la bouche du four et servez- le 3 comme entremets avec une gelée à la violette. HE Les petits gâteaux se moulent dans des moules à" | darioles et se glacent également après avoir été RAS 74e LE sucre. |
- e | KE Italienne.
‘ Faites une bonne pâte à madeleine parisienne, beurrez un moule en forme de barque, garnissez-le à moitié et faites-le cuire à four doux ; pendant ce temps préparez une glace froide aux blancs d'œufs et aux amandes effilées, _ et lorsque votre italienne est cuite, vous la démoulez, la _ fourrez de confiture de groseille ou d’abricot ; à cet effet, _ vous cernez le dessus, enlevez un petit couvercle, garnis- _sez et remettez le morceau de pâte sens dessus dessous sur les confitures, de manière à former le cône, étendez votre glace d'amandes effilées sur le cône et faites cuire _ à four doux ; lorsque votre glace a pris une couleur café au lait, retirez votre italienne du four et servez-la comme entremets. Les petites italiennes se font de la même manière.
Siciliennes.
Beurrez de petits moules (couronne à turban), garnis-
RÉ ne etes abricotez-les, et er a - S - ‘de pistaches fraîches hachées et de gros sucre, servez Er. comme gâteaux de soirée, de bal ou de goûter.
| }. Mince- Pies (prononcez Miss- -paës ou Misses-Pailes) |
. Faites un appareil plum-pouding à la française ou à ‘s al l'anélaise, ajoutez une bonne marmelade de pommes et _ un peu de langue à l'écarlate coupée en dés, foncez une —. tourtière de feuilletage, garnissez-la de votre appareil, … recouvrez votre mince-pie d’une abaisse de feuilletage, …—. festonnez-en le tour après l'avoir soudée à celle du fond, dorez-le, rayez-le, et faites cuir à four vif. Servez chaud _ ou froid, mais plutôt chaud comme entremets. Autant _que possible les raisins de cet appareil doivent être bien marinés dans le rhum ou dans plusieurs liqueurs réunies
et l'appareil un peu relevé de poivre de Cayenne, cannelle, cinnamon et muscade. (Voir le Plum-Pouding.)
7 Observation. — L'appareil plum-pouding pourrait OCCa- ._ sionner une erreur, mais j'entends qu'il soit cuit dans un —._ torchon pendant six ou sept heures prêt à servir avant … d'y ajouter la marmelade de pommes. Cet appareil peut …_ aussi servir pour faire des rissoles le jour de Noël ou + autres. | | Plumauet.
* . Mettez dans une terrine une livre de sucre et une livre de beurre bien manié (afin qu’il ne reste pas de petit-lait …_ ni d'eau), travaillez cet appareil à l'aide d'une spatule, “3 … incorporez petit à petit une douzaine de jaunes d'œufs et trois grammes de carbonate de soude, mélangez légerement une livre de farine et de fécule mêlées et tamisées : ensemble, fouettez vos douze blancs d'œufs, incorporez- “ les légèrement, ajoutez un quart de raisins de Smyrne, %. autant de raisins de Corinthe marinés dans du rhum # et la valeur d’un demi-verre de rhum, beurrez un _ moule ou plusieurs et autant de bandes de papier que vous placez dans chaque moule, de sorte que ces bandes. . ressortent d'un doigt; garnissez-les aux deux tiers du
as ouverte a au Res
Marcelin.
__ Foncez un moule à flanc de pâte anglaise (pâte sus à petit four), garnissez l'intérieur d'une pâte d amandes
| légérement augmentée de quelques blancs d'œufs + 3 fouettés en neige, et faites cuire à four modéré (presque
doux). 7 Sel | Ce Quillet. | Faites une crème au beurre aux pistaches, fourrez-en ;
_ une génoise aux amandes puis vous la garnissez de & crème au beurre et la décorez à l’aide d’une poche garnie
_ d’une douille cannelée de cette même crème aux pistaches ; après quoi, vous pralinez votre gâteau au gros. sucre et le servez comme entremets. Ce gâteau peut être monté comme une génoise en mettant une couche de
.. crème au beurre entre chaque feuille et décoré sur les
- côtés avant d’être praliné. Les petits gâteaux pour goûter ou pour soirées sont montés sur petits biscuits ou sur petites génoises et décorés de même.
Gâteau Moka.
Faites un biscuit au moka, fourrez-le de crème au beurre au café, garnissez-le comme le Quillet et décorez- … le avec cette même crème, pralinez-le de gros sucre et _ Servez COMME entremets.
Gâteau Piémontais.
Faites un flan à la crème: pâtissière au chocolat; lorsqu'il est froid, garnissez la surface de crème au beurre au chocolat, décorez-le à l’aide d’une poche garnie d’une douille cannelée, pralinez-le de gros sucre et servez comme entremeis. SE FRAIS
æ AL LE 2
Ananas Crème. a
Faites un biscuit plat anglais (voir cette pâte), fouettez :
Ÿ- de | ETI : D CE 67 ‘4e |
demi-itre æ crème onto sucrez- la, Earnisseza |
Roré SUGILANC RE TP
NL
Ananas Crème (fig. 133).
votre biscuit, unissez-la, glacez ce dôme au fondant à la framboise, décorez-en la surface à la crème fouettée ou à
la glace royale. (Voir fig. 133.) Servez de suite afin ie la crème ne ramollisse pas votre biscuit.
NC
; Os — On peut imiter v une 1e tortue € HS au fondant au café et décorer au « imite les pieds la queueet la tête en “pâte d'amand
ce ua bonbons de chocolat
Gâteau de Rivoli.
Beurrez un moule à flan de forme carrée, PES,
de pâte sèche à à napolitain, garnissez-le d'appareil à ”
_ mince-pies (prononcez miss-paës), faites cuire à four _ gai); laissez refroidir, glacez au sirop de cerise et kirsch
où à la Royale-Montmorency, décorez à la glace royale avec le nom du gâteau en travers. TA CRE
Ruche d'Abeilles (Pièce montée).
Faites une abaisse de pâte anglaise (petit four à thé), ee
As Mages, NE jé
Ruche d'Abeilles lfig. 134).
piquez-la, faites-la cuire à four doux; formez trois abaisses de deux centimètres de diamètre, moins grandes
PETIT. | GUISINIER MODERNE. 23
3 pâte, sept ou huit petites abaisses, toutes plus petites les unes que les autres, afin de former la pyramide; enlevez … également le milieu, mais sans couper aucun de leurs … côtés; piquez toutes ces abaiïsses et faites-les cuire à four modéré. Montez votre ruche en mettant la première abaisse, puis les trois abaisses dont le côté manquant formera l'entrée de la ruche, puis étagez vos huit autres
… avec un peu de confiture de mirabelles ou d'abricots. Battez huit blancs d'œufs bien ferme, mélangez une livre - de sucre en poudre, remplissez deux cornets de papier __ devotre meringue, garnissez la ruche avec le reste, en
flux de paille avec la meringue à l’aidè d’un cornet; formez, sur une plaque légèrement beurrée, de petites abeil-
poudre de chocolat et d'or; vous placez deux morceaux
votre ruche à four doux après l'avoir saupoudrée de ” doux encore. Lorsque votre ruche est cuite ainsi que vos 3 abeilles, vous collez celles-ci à l'entrée et dessus, de part
_ rieur de véritable miel, mais il faut alors pratiquer un trou au-dessous de la première abaisse, afin de ne le mettre que lorsque la ruche est cuite et froide. Servez - comme flanc ou contre-flanc et même comme pièce mon- - tée sur socle. (Voir fig. 134.)
Vacherin Suisse (Entremels).
Faites deux ou trois abaïisses de feuilletage léger, faitesles cuire sans les dorer; faites une demi-livre de merin-
petites abaisses en les séparant comme les premières
E. l'égalisant le mieux possible. Ensuite vous simulez des
les en meringue, sur lesquelles vous saupoudrez de la d'amande pour former les ailes, puis vous faites cuire glace de sucre el faites cuire vos abeilles à four plus
en part, en imitant le mieux possible une ruche de ces charmantes ouvrières. Au besoin l'on peut garnir linté-
… gue, c'est-à-dire quatre blancsd’'œufs fouettés et une demi- _ livre. de sucreen poudre. Mettez cette meringue dans une _ poche ou dans un cornet et formez sur vos abaisses de gros
“que la première, enlevez le milieu de ces abaisses avec | BUT ‘emporte- -pièce ou un coupe-pâte ainsi que deux centiiètres sur le côté; formez ensuite, toujours avec la même
ee:
ue Éiienles cuire à Four sas Laissez- ie ensuite
dir, fouettez de la crème double, sucrez-la raisonnable- si. _ ment, aromatisez-la suivant le goût de l'amphitryon. (Lea Suisses, les Anglais, les Américains aiment la cannelle; les Italiens, les Espagnols aiment le citron; les Français, +2 les Russes, les Allemands et beaucoup d' autres étrangers ; aiment Ja vanille, l'orange et l’anis.) Placez cette crème
Vacherin Suisse SRG 135).
entre vos plaques meringuées, couvrez-en élue la
surface et les bords; décorez cette crème au cornet avec
la même crème, et servez comme entremets de goüter, bals ou soirées, quelquefois même comme entremets de cuisine ou de pâtisserie dans un repas de famille.
Pour pièce montée, vous enrichissez votre vacherin de gaufres tournées en Cornet que vous remplissez de crèmes de différentes couleurs et que vous placez en couronnes superposées autour de votre vacherin. (Voir fig. 185.)
Meringue Suisse (Pièce montée),
Faites une livre de meringue ordinaire, remplissez une
poche et vivement formez une couronne de petites pyramides de meringues se touchant les unes les autres, for-
ES à 5 À
poudrés de es de sucre.
_ Lorsque vos couronnes sont cuites, réunissez-les en
Tr Q SR ANS ON (XV
Meringue Suisse (fig. 136).
une seule pyramide, et lorsqu'elles sont froides, garnis- _ sez l'intérieur de crème fouettée à la vanille. Servez | 3 comme entremets, flanc ou contre-flanc et même comme La pièce montée. (Voir fig. 136.) /
Croque- en-Bouche de Choux.
Faites une pâte à choux, couchez-en la quantité néces-
in. Ds les refroidir, piqüez vos REX avec al De petites brochettes en bois, faites cuire du sucre _ cassé et glacez-en tous vos petits choux que vous déposez au fur et à mesure sur une ou plusieurs plaques légèrement huilées afin que le sucre ne puisse coller, ce qui. retarderait Faune et le sucre au cassé demande à:
Croque-en-Bouche de Choux (fig. 137).
être expédié vivement. Lorsque tous vos choux sont
glacés, vous huilez légèrement un moule à charlotte et " montez votre pièce en les collant les uns aux autres à #* _ l’aide d'une goutte de sucre au cassé, en plaçant le côté .
_ glacé et d’une belle couleur sur les parois du moule; lors- # que les parois de votre moule sont complètement garnies, « vous le démoulez avec précaution, le placez sur un socle ‘4 et le décorez d’une aigrette en sucre au casses ou d’ une
petite sultane.
1S pouvez te le de auto che: à la main, -dire sans moule et lui donner la 1SEne d’une BONES
cc cassé. (Voir Ag. 137.)
140 | Observation. — Le pouplin à la reine se fait exactement -comme le croque-en-bouche de choux. On peut l’enrichir en saupoudrant un peu de pistaches effilées sur chaque _petit chou à mesure qu’ils sont glacés, et remplir l'inté-
_ rieur du pouplin d'une mousse ou d’un bavarois d'orange au moment de leservir. On peut aussi varier la forme des
C- ou. leur donner la forme d’un petit pain à la duchesse
- d'un chou ou pain de la Mecque, et les praliner d’aman- . des et de sucre en poudre avant de les faire cuire au four.
… On les glace de même au cassé, au moment de monter _le pau à la reine.
Croque- en. Rouche de Génoise.
Faites cuire une ou deux plaques de génoise sèche,
- coupez-les en petits dominos, glacez-les au cassé et sau- … poudrez-les de trois sucres de différentes couleurs, rose, E- vert et blanc; montez votre croque-en-bouche comme le . croque-en-bouche de choux, en entremêlant les couleurs
. de vos petites génoises. Lorsque le moule est garni, …_… démoulez, dressez votre croque-en-bouche sur un socle, — décorez-le d’un petit dôme en glace royale ou d’une petite sultane en sucre filé, placez une aigrette de sucre filé au-dessus et servez comme pièce montée ou entremets, suivant la composition du diner ou du buffet. (Voir
4 fig. 138.)
Croque-en-Bouche à la Parisienne (dit Nougal panaché).
: Ayez de belles amandes bien entières mondées et blan- — chies, essuyez-les avec soin, huilez un moule et faites — cuire du sucre au cassé de deux couleurs : l'un le plus. —… blanc possible et l'autre doré. Vos amandes étant toutes — piquées à la pointe de brochettes en bois, vous les glacez - au cassé et à mesure formez un lit d'amandes blanches
que vous séparez par un lit d'amandes dorées, continuez
ainsi jusqu'à ce que votre moule soit garni. (J' entends les parois seulement, car ces pièces doivent être PSE
Croque-en-Bouche de Génoise (fig. 138).
‘et légères.) Démoulez votre croque-en-bouche à la Parisienne décorez-le à l’aide de pistaches et d’avelines mondées et glacées au cassé, placez un fond de nougat sur votre croque-en-bouche, faites une bordure en glace royale
ol
SORTENT RENE UE NE EEE ss
légère, placez également une bordure autour de votre nougat. Placez votre croque-en-bouche sur un socle ou
me: K rt Mi (OPEN
Croque-en-Bouche à la Parisienne (fig. 139).
“_ simplement sur un plat riche et servez comme pièce montée. (Voir le Nougat panaché, fig. 139.)
Croque-en-Bouche conique de Fruits confits et Oranges.
Préparez des fruits confits, tels que : chinois, ananas, 4. cédrat, angélique, cerises, glacez-les au cassé et montez- | en un croque-en-bouche conique en entremêlant le plus agréablement le vert des chinois et de l’angélique avec le jaune du cédrat et de l'ananas et le rouge des cerises et les quartiers d'oranges. Démoulez, décorez d'une sultane … surmontée d'une ou plusieurs petites aigrettes et servez . comme pièce montée (Voir fig. 140.)
Corbeille de Fruits glacés.
Foncez un moule à corbeille de nougat blanc ou brun:
démoulez et placez votre corbeille sur un socle ou pied en nougat; formez deux anneaux en sucre au cassé et collez-les à chaque bout de votre corbeille ou en face l’un de l’autre si la corbeille est ronde ou faites une bordure. en glace royale, glacez ensuite au cassé des chinois, des oranges, des quartiers d’ananas, des cerises, desamandes,
Croque-en-Bouche conique de Fruits confits et Oranges (fig. 140).
des figues, des dattes, des quartiers de cédrat, des bâtons d'angélique et formez votre corbeille à jour en mettant le plus d'harmonie possible dans les différentes couleurs des fruits. On peut aussi ajouter des marrons glacés, glacés au cassé, des poires confites ainsi que différentes pâtes “de fruits glacées également au cassé. (Voir fig. 141.)
Panier de Fruits glacés.
Le panier de fruits glacés se fait exactement comme la Corbeille, sauf cependant que l’on fait une torsade en sucre
& LA ne _— . D Ans 1 De PE É: Panier de Fruits glacés (fig. 141).
brun pour figurer l’anse-et que l’on ne met pas d'anneaux. (Voir fig. 141.) Corne d'Abondance (Pièce montée).
Moulez une, deux ou trois cornes en nougat suivant l'importance de la pièce, placez-les la pointe en l'air ef l'ouverture en bas de laquelle sortira une foule de.fruits
divers glacés au cassé et qui se répandront à profusion .
sur le socle qui ne doit être néanmoins que d'une gran- ; 44
De la pièce montée, à e
cornes l’une contre l’autre et collez-les avec un e
Corne d’Abondance (tig. 142).
sucre au cassé. Décorez votre pièce d'autant d'aigrettes
que vous avez de cornes et servez. (Voir fig. 142.) Sultane.
Faites cuire du sucre au cassé, huilez légèrement des
plaques ou tourtières et avec une cuillère que vous plongez dans le sucre, vous formez sur les plaques des S, en les arrondissant aux deux extrémités, des clochettes, des feuilles que vous moulez ou tournez à la main vivement afin‘qu'elles ne se cassent pas entre vos mains,puis vous « . formez une plate-forme grillée ou décorée de°ce même
ssh
fé
_ mr re Mori er
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sucre sur laquelle vous dressez vos $ que vous collez au .«
sutane. 4 ; Le _ On peut aussi filer le sucre au cassé dans un moule 1 huilé et lui donner la consistance nécessaire en doublant … le grillage, mais cette manière n’est pas aussi élégante
à que celle ci-dessus. (Voir les Croque-en-bouche et les Pièces montées surmontées de Sulianes.)
Aigrette ou pompon.
+4 der un grand couteau dans la main gauche, une | fourchette dans la main droite, trempez celle-ci dans le -. sucre au cassé, tenez le couteau à la hauteur de la cein- - ture, élevez la fourchette à la hauteur du front et lancez — le sucre en petits jets vivement, de manière qu'ilretombe fin comme du fil d'argent ou de la soie sur le dos de votre : couteau; mettez avant de commencer une feuilledépapier d'office par terre, afin que l'extrémité de votre filen sucre : ne touche que la feuille. Lorsque vous en avez une certaine épaisseur vous coupez votre sucre de la longueur d’un plumet ou panache, arrondissez la base et collez al …. votre aigrette sur votre sultane. (Voir les Croque-en-. Rote, |
Manière de former un Dôme ou une Boule en Sucre filé.
. Voyez la manière de filer l’aigrette ci-dessus, au lieu de former un plumet où un panache, vous arrondissez petit à petit sans trop l’écräser, afin que le sucre ne perde pas * son lustre, le sucré filé; trempez un des côtés de la boule —_ dans un peu de sucre au cassé, collez-la sur le faite de la æ sultane. Avec le doigt, écrasez légèrement le pôle supé- 4 ...… rieur et collez dans ce trou l’aigrette ou panache qui doit …_ surmonter la sultane.
à Si l'on ne veut faire qu'un dôme, on le moule sur un . objet ayant la forme d'une demi-boule ou d'une coupole,
comme dans un bol en prenant également soin de ne pas —_ trop délustrer le sucre qui à la chaleur s'écrase déjà
«= beaucoup de lui-même car il a peu de consistance.
F n nid ns 2e * La * J
_lon st aussi colorer sucre au cassé au ares _ autres couleurs, mais le sucre blanc et or est d'aussi es, bon goût, sans recourir à l’artificiel. : LIT
N ougat brun.
se “Efflez une ivre d'amandes mondées, faites-les sécher _ au four ou à l’étuve suivant le temps que vous avez. _ et faites-les bien chauffer au moment de vous en servir
_ sans leur laisser prendre trop de couleur. On peut
. aussi,en ne leur en laissant pas prendre, faire un nougat À ? presque blanc par le même moyen ; on évite simplement de laissez brunir le sucre. Mettez un poëlon detrois quarts de sucre en poudre sur le feu, remuez-le. constamment afin qu'il fonde partout également; lorsqu'il est bien chaud, presque brun, vous mélangez vos amandes effilées etbien chaudes, étendez-les par plaques à l’aide d’un rouleau
_ légèrement huilé et disposez-les au fur et à mesure dans.
___votre moule également huilé, soudez toutes ces abaïisses
e _de nougat, aplatissez-les encore dans le moule pendant
_ qu’elles sont chaudes afin qu’il soit le plus mince possible, rognez les bords juste au niveau du moule afin que
la base soit correcte, démoulez-le, décorez-le et placezdle _ sur un socle également décoré; ornez-le si vous le dési-
rez d’une rose ou d’un petit sujet, lorsque c’est pour une
. fête et servez comme flanc, contre-flanc, bout de table ou # pièce montée.
_ On peut surmonter un nou a d' une petite corbeite ou d'une boule en glace. royale ou d’une aigrette en sucre filé. (Voir fig. 143.)
Observation. — Toutes les pâtes à nougat de ce genre se font de même et pour les petits nougats on se sert d'amandes hachées ou effilées et de moules à darioles en cuivre étamé que l'on huile légèrement. On place un peu de nougat dans le fond et à l’aide d’un petit rouleau que
l'on entre dedans on monte le nougat contre les parois;
on en coupe les bords et on les démoule comme les gros
sougats ; Si on ne pourais les démouler, on les mettrait à De
>, “x retirerait du moule : sans les déformer et Sans les Cas
LA 5 a È :
Nougat brun (fig. 143).
ser. Ces petits nougats se servent dans les soirées où +2 | comme petits entremets. On peut monter une pièce de _ petits nougats en les collant les uns sur les autres avec Re:
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une sultane surmontée d’une aigrette.
On peut avec la pâte à nougat former des pièces montées de la forme que l'on désire, on peut en faire des
| He eten 1 lee étageant comme un escalier de rotonde. 27. Servez-vous du Sucre au cassé et terminez la née ie.
_ colonnes, des ruines, une chaumière, une fontaine (ons
simule l’eau avec le sucre filé comme pour l’aigrette), un +.
temple, une corbeille, un panier, des cornes d'abondance,
etc. Pour le nougat blanc où brun, d' amandes entières ou >
Ab QD
Le Solférino (fig. 144).
effilées et même hachées, choisissez toujours un moule uni ou à grosse côte comme le moule à gros biscuit de
Savoie. Afin de bien réussir le nougat, il faut employer
- des amandes chaudes, pas trop foncées de couleur, et sitôt qu’elles sont incorporées dans le sucre ne pas perdre de temps en moulant. On peut faire aplatir les plaques de
nougat pendant que l'on monte soi-même la pièce, afin .
qu'elles ne refroidissent pas plus dans le moule que sur les plaques, ce travail ne demande que quelques minutes. On peut se servir d’un citron pour aplatir le nougat le jones
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Brioche de Saint-Éloi (fig. 145).
avantage réel, la propreté. N'attendez pas que le nougat Soit-froid pour le couper sur les bords afin d'égaliser la base et pour le démouler.
Nougats de Montargis (petits rochers).
Faites un quart de meringue suisse, incorporez un quart d'amandes effilées, dressez-les en rochers et faites cuire à four modéré afin qu'ils prennent un peu de couleur, servez comme petits entremets ou dessert. On peut nuancer la meringue soit au café ou à la framboise.
Le Solférino.
_ Voir la Péle à Compiègne, remplissez-en trois moules à cougloff et un moule à solférino, pour former la base de voire gâteau, laissez lever à l'étuve, faites cuire.à four gai, parez-les, montez votre Solférino, abricotez-le légè-
: pastille, or fig. dH4) Brioche de Saint- Eloi.
= Voir la pâte à brioche de campagne, moulez-en quatre | _ couronnes un peu plus petites les unes que les autres 0 une brioche à tête; dorez-les, faites-les cuire à à four sa
ni suliane se les avoir PhERoARReSS (Voir lg. 145. )
Mille riens.
SOUS cette dénomination, j eo les moines ee He | _objets moulés en pastillage, en nougat, en sucres divers, .
tels que les hottes en nougai garnies de quartiers d'oranges glacés, le tonneau, le baquet, le sabot de Noël garni He. de mirlitons, de sucre de pomme et de cigares en choco-
lat, les surprises, les asperges en Sucre, les confiseries de toutes sortes dont on garnit les assiettes montées, les ù gâteaux de dessert en imitation, tels qu'une corbeille de
cerises en sucre, un panier de pommes d'api en sucre,
une clayette de champignons en meringue, un hérisson sous forme de biscuits aux amandes effilées et grillées à
bouche du four, un nid d'oiseau en sucre coulé et filé, …
au beurre, au café ou au chocolat, un surtout moitié pastillage, moitié sucre filé, garni de fruits et de fleurs imi-
A, x FM s L % * i) JE Ra AK > A1.
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… tés, un artichaut en angélique, des paniers d'oranges en gelée ou en glace, les attributs, les vases imités et tout ce qui peut orner une table ou un buffet de bal ; ainsi on garnit un panier ou une petite corbeille de pom-
mes de terre de Hollande ou de oies à croquettes de pâte de marrons glacés, soit en riz, : 42 _ couleurs et aux parfums variés, des œufs de Paques! en. $ Fe chocolat ou en glace royale, etc. RTE
Détrempe du Croquet ct Manière de le à terminer.
Mettez sur le tour une livre de farine, formez-en une _ fontaine ; placez au milieu une demi-livre de sucreen Fe poudre, trois quarts d'amandes sans être mondées, un peu _ de fieur d'oranger et trois œufs entiers, placez de part en part sur votre farine un quart de beurre fin coupé en lames ; détrempez votre pâte, fraisez-la trois fois, rassemblez-la et formez-en deux abaisses longues de quarante centimètres, larges de dix et épaisses d’un centimètre: « dorez-les, rayez-les à l’aide des dents d’une fourchette en formant un quadrille ou un grillage et faites cuire à four modéré. Au sortir du four et avant que la pâte soit froide et sèche, vous la détaillez en petits croquets et en formez des assiettes de dessert.
qe À
| Détrempe de la Pâte croquante pour Petits Fours.
Pilez une livre d'amandes mondées avec une livre et : demie de sucre, ajoutez de temps en temps un peu de blanc d'œuf afin que vos amandes ne tournent pas en huile, aromatisez-la soit à la vanille, au citron ou à la fleur d'oranger ; faites évaporer un instant votre pâte sur ee. une plaque étamée à la bouche du four en la remuant à D l’aide d'une spatule. Laissez-la refroidir, ce qui n’est pas 251 long, car elle est à peine tiède, et formez-en une série de petits fours en les façonnant à la main ou en les découpant à l’emporte-pièce. On forme des bouquets de noisettes vertes en colorant la pâte d'amande qui doit former _ les feuilles à l’aide du vert d'office. On forme la noisette _en mélangeant un peu de chocolat dans la pâte d'amande ou on les fait cuire à four vif en les dorant légèrement sur la pointe. On forme des boules aplaties aux deux pôles et roulées dans le petit sucre. On forme des petits
M RS ETS
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jeu es Re au chocolat ou à blanc à la mille en les pinçant sur leur épaisseur, etc., etc. Ces différents petits fours se font cuire à four trés doux et ui en Pont à la surface doivent resier moelleux dans
de
ne de la pâte DAdande
_ Pilez une livre d'amandes mondées, ajoutez petit à petit une livre de sucre en mouillant de temps en temps avec . un peu de blanc d'œuf ou d’eau de fleur d'oranger, afin - que vos amandes ne tournent pas en huile. Lorsque votre ‘4 _ 5 est bien finie, que l'on ne voit plus nisucre, ni pones vous en faites des petits fours, des macarons, _des massepains, des fours seringués ou de la crème D banc pour les gâteaux d'amandes de Pithiviers. VOS ez les différentes manières de l'employer qui sont 4 indiquées dans leur titre respectif.
# R Pâte ane italienne.
— Mondez une demi-livre d'amandes, pilez-les en pâte …—. fine, incorporez petit à petit une livre de sucre en poudre, —. en les mouillant avec vingt-cinq grammes de gomme _ arabique fondue. dans un peu d’eau, faites dessécher quelques instants votre pâte d'amande sur un feu doux —._ dans un poélon d'office en la remuant constamment à —_ l'aide d'une spatule, mettez-la refroidir et formez-en divers - petits fours. On peut faire aussi cuire son sucre, mais on n'obtient pas tout à fait le même résultat.
On aromatise cette pâte d'amande avec la fleur d’oran- 4 ger pralinée ou un zeste de citron râpé sur le sucre que l’on veut employer.
En incorporant des blancs d'œufs fouettés dans cette . pâte, on obtient de la pâte à macarons supérieure et en £ incorporant des blancs d'œufs et des amandes effilées —_ dans cette pâte, on peut en dresser des petits rochers _ excellents.
Gâteau d'Amandes massif.
une livre de vâte d'amande, incorporez trois
quart dé fécule de. pommes de ten FF le LES citron (râpé). Beurrez un cercle à fansi à
_égalisez-la à ado d’une cuillère ou à la corne avec | laquelle vous l'aurez relevée et faites cuire à four doux. FES _Enlevezle cercle, parez votre gâteau d'amandes, abricotez-. £
le, glacez-le au kirsch et au marasquin glace chaude et a +. décorez-le à la royale. Servez comme cu sur une |
* serviette pliée à cet effet.
Gâteau d’'Amandes de Pithiviers.
Faites une abaisse de feuilletage, garnissez le DUR de pâte d'amande dans laquelle vous aurez incorporé un peu de crème pâtissière à la fleur d'oranger, couvrez
votre gâteau d'une abaisse de feuilletage à six tours,
appuyez avec le doigt tout autour sans toucher à la pâte qui couvre votre crème d'amande (vous aurez soin de mouiller légèrement les bords de votre première abaisse ‘ afin de pouvoir souder la seconde), à l’aide d’un coupepâte vous donnez la forme désirée à votre gâteau, vous le festonnez à l’aide du dos de la pointe de votre couteau. d'office, le dorez et lerayez, formez une rosace sur le
milieu et imitez des feuilles sur la bordure ou simplement À | des barbes de plumes avec la pointe du couteau d’ office.
Faites cuire à four gai et servez comme entremets. Les. petits gâteaux d'amandes se font absolument de même en diminuant l'épaisseur des abaïisses. |
Gâteau d'Amandes à la Parisienne.
Faites une crème d'amande avec cent grammes de pâte d'amande, une once de beurre fin, deux œufs entiers et une cuillerée ou deux de frangipane, ajoutez-y un peu d'eau de fleur d'oranger. Faites une abaisse de feuilletage un peu fatigué, piquez-la, mouillez-enles bords, mettezvotrecrème | d'amande au milieu, égalisez-la, recouvrez cettte abaisse À garnie d’une abaisse plus épaisse de bon 1 feuilletage à à Six 4
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. _ pâte qui TA la AL de l'emporte-pièce, téstonnes … les bords à l’aide du dos du couteau d'office, dorez votre 4 | gâteau d'amandes, rayez-le avec soin et faites-le cuire à … four gai. Lorsqu'il a une belle couleur, saupoudrez-le de
-% glace de sucre, faites-lui prendre un léger coup de feuen
er approchant de la chapelle du four afin qu'ilne languisse . _ pas et qu'il se glace d'un beau vernis. Servez ce gâteau
% à comme entremets ou pour goûter.
Observation. — Les gâteaux d’avelines, de pistaches se
_ préparent également comme ce dernier sous le nom de
_ gâteaux fourrés, en observant d'employer la même - recette pour la crème d’ aveline ou de pistache que pour
la crème d'amande. Voir également les différentes
_ tourtes, tartes, flans, et opérer de même à l'égard de ces No articles. On peut laisser quelques avelines ou pistaches
- entières dans la crème sans que cela nuise en rien àla
…. qualité de ces gâteaux.
ENTRÉES DE FOUR
Tourte d'entrée.
__, Faites une abaisse de pâte à six ou à huit, piquez-la _avec les dents d’une fourchette, mouillez-en les bords ; faites une autre abaisse de la même pâte, soudez-la à la première en laissant un peu d'air entre les deux :mouillez | les bords, faites une bande de feuilletage de deux centimètres de largeur et assez longue pour faire le tour de votre tourte, soudez-la sur les bords mouillés et mouillez. légèrement l'endroit où se termine la couronne, afin de souder les deux extrémités de la bande sans que l’on puisse trop en faire la remarque, festonnez les bords extérieurs de votre tourte, dorez la surface -du feuilletage sans toucher aux bords, dorez également la surface de la pâte qui doit former le couvercle de votre tourte et faites cuire à four gai, presque vif. Lorsque voire croûte sort ._.. du four, enlevez le couvercle et tenez-la au chaud jusqu'au moment duservice, Garnissez-la d'une financière ou d'un ragoût de quenelles de godiveau dans lequel vous aurez incorporé un peu de champignons, un peu de cervelle et. de ris de veau. Généralement on emploie la sauce espa- ; gnole pour lier ce ragoût. (Voyez articles Godiveau, Cer- _ velles, Champignons ou la Financière.)
Observalion. — On peut servir avec une garniture mila- x naiïise, avec une tortue, une chambord, une toulouse, en ayant soin de se conformer aux recettes indiquées dans ces diverses garnitures ; de même on peut garnir une tourte, pour entremets de légumes, d'une moe ne î d'une jardinière ou de tout autre légume; les purées de É. gibier, de volaille, de légumes, les différents poiss ns qui me
ment les otre. de VOLE -au vent, les Hantoutes + salmis peuvent également se servir dansune croûie de
| tourte. "e 4
Tourte de Pigeonneaux.
E- Faites une croûte de tourte commeil est indiqué à
=: l'article Tourte d'entrée et garnissez-la d’une compote de
… pigeonneaux aux champignons, Placez quelques écre-
- visses retroussées sous le couvercle et servez. On est
_ parfaitement libre d'y ajouter des quenelles et des foies _ de volaille.
Tourtes aux Dolpettes à l’'Italienne.
Faites une abaisse de pâte à six ou à foncer, mouillez- - en les bords, garnissez le milieu de dolpettes à l'italienne, … grosses boulettes de hachis de gigot, volaille, gibier ou - autres viandes, voire même de bœuf; faites une abaisse, couvrez-en vos dolpettes et soudez-la sur les bords, mouillez-en également les bords et soudez-y une bande de feuilletage proportionnée à la grandeur de votre tourte; … dorez-en la surface ainsi que l’abaisse qui couvre vos dolpettes et faites cuire à four gai. Au sortir du four, ….enlevez le couvercle, versez une sauce italienne sur vos dolpettes et remettez le couvercle. Cette entrée est un plat de famille qui souvent sert à employer les restes d'un diner et fait plaisir aux enfants.
Observation. — On peut garnir. une croûte de tourte d’un salpicon, d’un appareil cromesquis ou à la Druard ; de même qu'un ragoût de queues d’écrevisses, de queues de crevettes ou un appareil homard à la Victoria forment … Csalement une garniture de tourte estimée des gourmets. 4 La tourte aux rognons de veau cuits à la broche avec un un appareil à papillotes et saucée d'une bordelaise à la 1 moelle est également une bonne entrée de pâtisserie.
Croûte de Tourte à l'huile.
Dr Déir . comme
pez uu litre de farine avec un peu de sel et d'eau ur le feuilletage au beurre, en mettant néan-
ae donnez-lui à à nouveau deux tours ui P _ même, laissez-la reposer et, en lui donnant les
_ faites deux abaisses de pâte à six et coupez une bande de
= Dorez-la et faites cuire à four gai.
pour lier cette garniture.
Croûte de Vol-au-vent.
page 655), donnez- lui six tours, le dernier de l'épaisseur du vol-au-vent que vous désirez couper ; posez votre
en bas qu’en haut; enlevez la pâte qui l'entoure ainsi que le coupe-pâte, enlevez votre vol-au-vent sans le déformer, . retournez-le et placez-le sur une tourtière garnie d'un mais aussi mince que possible. (Ce fond n’a d’autre objet
lorsque celui-ci doit contenir une sauce un peu claire, et
mètres et ne pénètre le vol-au-vent que de la ju son épaisseur. Dorez votre vol-au-vent à la superficie
_ derniers tours, employez le résté de votre livre d'huile;
__ ce feuilletage pour former la couronne de votre. tourte.
_ Observation. — Une garniture de filets de sole ou de. … blancs de turbot, de barbue, degrondins ou autrespoissons
fins, forme une très belle entrée dans une croûte de tourte à l'huile pour un diner maigre. On peut ajouter des que- de nelles de merlans, des champignons, des laitances de À _ carpes ou de maquereaux, et se servir de la sauce bécha- é
mel ou de la normande maigre à l'essence de poisson 8
Faites un litre de bon feuilletage à livre pour livre (voir
coupe-pâte au milieu, et à l’aide du couteau d'office coupez votre vol-au-vent en couchant'légèrement la lame, de : sorte qu'étant coupé, votre vol-au-vent soit plus large - |
fond en pâte à huit dela grandeur de votre vol-au-vent, que de donner un peu plus de consistance au vol-au-vent.
il doit être légèrement mouillé afin que le vol-au-vent se «
_ trouve soudé.) Festonnez le tour de votre vol-au-vent avec. À _le dos de la pointe du couteau d'office, dorez-le, cernezle _ couvercle avec la pointe du couteau d'office en décrivant * . une circonférence qui n’approche les bords qu’à trois centi-
seule:
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Isées ; tee cuire à | four chaud dtuah de Si voire vol-aunt prend trop de couleur couvrez-le d'une feuille de _ papier beurrée ou mouillée. À la sortie du four, enlevez le couvercle de votre vol-au-vent ainsi que la pâtemateet lourde qui se trouve dans l'intérieur; garnissez d'une inancière ou d’une toulouse, d'une garniture de poisson,
e tortue ou de volaille, d'un salmis ou d'une macédoine
Le légumes suivant le cas et la composition de votre diner.
5 Observation. — Le vol-au-vent se sert comme entrée, | comme entremets de légumes et comme entremets de
. pâtes diverses, telles que : macaroni, nouilles ou lazagnes; -
— mais on peut également garnir un vol-au-vent de confi- ‘à _tures, de crème, de compotes de fruits et le servir comme
% entremets sucré.
Voyez. les divers vol- au-vent qui sont indiqués ; Cons. 0 - formez-vous aux garnitures ou choisissez-en d’autres dans les mille et une entrées de bougherie, poisson, Le _ volaille ou gibier.
Les purées de volaille, de gibier, de truffes, de ne 4 ie salpicons, les ris de veau, les filets de poisson et lee principales garnitures forment de belles entrées ou entremets, et lorsqu une entrée vous paraîtlègère, d’aprèsle nombre des convives, elle se trouve former une belle entrée Dhorsqu'elle sert de garniture dans un vokau-vent, tels un - Salmis, une manselle, des filets de soles ou d’autres entrées ra dece£ genre, principalement lorsqu’ on a, d’un grand diner, - de beaux morceaux de saumon, de truite ou de turbot … dont on désire former une entrée à l’aide d'une normande où Fd une bonne HO
Croûte de Pâté hand et de Timbhale
+ | Faites une pâte à dresser, la plus ferme et la plus douce à : possible, formez-en une abaisse ovale ou ronde suivant 7 la forme que vous désirez donner à votre pâté ; prenez de da main gauche, les quaire doigts en dehors le pouce. | en ous un des côtés de votre abaisse ; prenez de Ja M: 45
droite De \es quatre does en in th + POULE en dedans, la pâte que vous repoussez, en la liant entre elle, SE celle de la main gauche, qui, tout en formant
opposition à Favancement de la main: droite, recule petit à petit sur la gauche, et des deux mains vous nétares l'abaisse constamment devant vous em la faisant tourner _ sur elle-même de manière à ne plisser(sans pour cela
former de plis) la pâte qui vous fait face: Lorsque: cette
croûte forme une caisse, vous lui donnez la forme: la plus A
élégante possible, placez au milieu une feuille de: RATE beurrée, la remplissez de fèves ou autres légumes secs, voire même de noyaux de cerises; formez un faux couvercle que vous soudez à voire pâté, et sur ras vous placez un couvercle soit em feuilletase, soit en feuillage de la même pâte que le pâté ; faites cuire à four
gai, et après avoir vidé voire croûte, vous la garnissez |
d'un ragoût de mauviettes aux truffes ou autre ragoüt quelconque ; replacez le couvercle,.et Servez chaud. comme
entrée ou relevé. (Voir /ig. 82.)
Croûte de Pâté chaud.
Fôrmez une croûte de pâté chaud, comme je viens de
l'indiquer ci-dessus, en employant de la pâte à dresser à . |
l'huile et garnissez de poisson ou garniture maigre quek conque. (Voir fig. 33.)
Observalion générale. — Comme chacun mest pas expert pour dresser une robe depâté chaud, une timbale ou un flan à la main, on peut foncer um moule cannelé ou uni à côte ou de différents dessins avec cette même pâte, on la garnit de farine ou de noyaux comme les précédents, et lorsque la croûte est cuite, on la démoule
comme un pâté ordinaire, on la vide et on la remplit d'une #
garniture quelconque.
La croûte de pâté chaud, montée à la main (Aa. 39). a quelque chose de plus grandiose comme tout ce qui est. fait artistement ; car il y à peu de mérite à foncer un pâté dans un moule, quoique tous les ouvriers ne le sachent : pas faire avec autant de soin que cela devrait ere
On doit pincer tout le dehors d'un pâté dressé à la main
F2 De æ %
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le dorer légèrement. Si l'on place la garniture dans ‘. l'intérieur comme pour les pâtés froids, on ne le dore pas __ mais on place une bande de papier beurrée aûütour pour Jui donner un peu de consistance, et lorsque ce pâté doit
Le :
_ être servi froid, on incorpore, par la cheminée que l’ona laissée dans le couvercle, la gelée nécessaire pour remplir les vides que la cuisson des aliments laisse dans _ l'intérieur du pâté. ee
- On peut aussi décorerune croûte de timbale ou de pâté N-- chaud dressée à la main à l’aide de nouilles dont on for- . me des abaïsses très minces que l’on découpe en dentelles à lemporte-pièce et que l'on colle à l'œuf autour ou | au-dessus de la croûte avant de la faire cuire. Pour les . couvercles de pâtés froids, on peut faire de petites pom- _ mes de pin ou des roses en pate à dresser que l'on fait cüire à part pour remplacer les tuyaux de cheminées … ‘lorsque la gelée est versée.
Bite chaud de Hacassines
Faites une croûte de pâté chaud comme il est indiqué page 704, faites-la cuire garnie de noyaux ou de fèves,
bi ° Päté chaui de becussines (fig. 146):
4 _-garnissez-la ensuite après l'avoir vidée d'un bon salmis …. de bécassines aux truffes ou aux morilles en ayant soin . de laisser passer toutes les têtes sous le couvercle. (Voir
MG) ne
hand: garnissez votre caisse d'alouettes. farcies Aux à # truffes et dont vous aurez mis les intestins, “excepté des gésiers dans la farce fine de gibier, formez- en plusieurs à pe
Pâté de Pithiviers (fig. 147). PT
ane séparés par une petite couche de farce et de tbe entières de la grosseur d’une noix, couvrez votre pâté d'un faux couvercle sur lequel vous appliquez un couver- _cle de feuilletage ou un décor de feuilles de la mème pâte.
en ayant Soin de laisser une petite cheminée au NT afin que la vapeur s'échappe. Lorsque votre pâté est.cuit, . vous enlevez la cheminée et remplissez de gelée votre ST
_ pâté, après quoi vous refermez la cheminée avec. une. 4
_ petite pomme de pin ou une rose en pâte à dresser et. 4 “cuite séparément. (Voir fig. 147.) AR ETES :
5 ve Pantin de Pithiviers. PAL
_ Videz vos alouettes, flambez-les, faites une farce demine de gibier en incorporant une demi-livre de chair à. 4: : saucisses dans votre farce ainsi que les intestins de vos S 4
| alouettes, us le gésier que vous videz et mettez cuire Be
ans ste Deere. dé ele de Gibier avec les os dit ibier désossé ; remplissez chacune de vos alouettes des
3 2 lat. une Bacon de sel et de poivre et - arrosez-les avec un peu de bon madère, faites une abaisse …— de pâte à pâté, aplatissez davantage les extrémités afin. à qu étant repliées l’une sur l’autre, elles ne forment pas > une épaisseur plus forte que le fond du pâté; garnissez - Je fond d'une couche de farce, rangez vos alouettes des- > sus, couvrez-les d'un lit de farce et d'un lit d'alouettes LE jusqu'à ce que vous ayez épuisé votre farceet vos alouet- - tes destinées àremplir le pâté, placez deux petites feuilles …_ de laurier au milieu, rabattez les extrémités de votre - abaïsse sur vos alouettes, mouillez légèrement l’abaisse h. qui se trouve en dessous, afin de souder l’abaisse oppo- … sée dessus, faites-en autant des deux côtés, pincez votre pantin, faites un couvercle de feuilletage ou de feuillage _de la même pâte que le pâté; dorez votre pantin et faites cuire à four gai. Enlevez la cheminée qui traverse le cou . vercle,et dès que votre pâté est refroidi à moitié, remplis- _ sez-le de gelée de gibier et servez-le froid lorsquela gelée. est prise.
10 Pâté de Chartres.
—._ Dressez un pâté à la main comme il est indiqué pour —._ |a Croûle de pâté chaud; désossez quatreousix perdreaux,
PES Pâté de Chartres (fig. 148).
| … farcissez-les simplement avec de la farce de gibier, ou __ formez-en autant de petites galantines garnies de lardons,
- + neue écarlate, taste jambon et truffes 3 __ suivant le cas, garnissez votre caisse de pâté < _ dreaux farcis en galantine en placant un lit de farce des __ gibier au fond et en les recouvrant de cette même farce, | _ couvrez d'une barde de lard, mouillez les bords de votre. _ caisse, faites une abaisse de la même pâte, soudez-la àla. _ caisse, pincez votre pâté, couvrez- le d'un couvercle de _ feuilletage ou d'un feuillage dè la même pâte, faites “une 6 cheminée au milieu afin qu en cuisant la vapeur ne fasse =
__ pas fendre votre pâte, et après l'avoir doré, vous le faites + cuire à four gai. Enlevez la cheminée et dès que votre
_ pâté est presque froid, remplissez-le de gelée de here Servez comme rôt. (Voir fig. se PE | OURS"
Pantin de Chartres. Het # SS "
Norez le Pantin de Pilhiviers à remplacez uniquement les alouettes par les perdreaux en formant entre chaque un lit dé farce fine de perdreau dans laquelle vous aurez 3 _ soin d'incorporer les foies passés au beurre PEAR DIS. __ ment. À
4 + 4 > à che Et rats - idees AE Le LE
Observation générale. — Lorsqu'un pâté est HR ou foncé, on doit en garnir l'intérieur de bardes de lard, ce qui offre un double avantage, c'est-à-dire que la pâte à pâté, qui est pour ainsi dire maigre, en prend et la graisse . et le parfum, et la farce, comme la garniture, se ressentent énormément de cette addition. Du reste, il est facile : de le constater. Le lard en outre empêche la vapeur de 4 faire éclater la pâte et on est certain qu'elle pourra contenir la gelée que l’on introduira dès que la grande chaleur intérieure du pâté sera calmée. L'été pour voyager on peutse dispenser de remplir un pâté de gelée ; ‘il se A
conservera plus frais et plus longtemps. 13:
Pâté . Châtillon.
Désossez six biseonneaux, flambez-les, fantese es de n chair à saucisses dans laquelle vous aurez incorporé un M peu de truffe hachée et leurs foies ; dressez un pâté à la main, bardez HHRPCIEUT, garnissez-le d'un lit de; farce à
_ fine de volaille dans laquelle vous aurez incorporé un peu
Pâté de Châtillon (fig. 149)
_recouvrez 1e tout d'un peu de farce, d’une barde de lard, d'un faux couvercle que vous soudez en mouillant les _ bords de la caisse, pincez votre pâté, faites une abaisse de feuilletage que vous découpez de la forme de votre
pâté, mouillez la surface du faux couvercle, festonnez votre couvercle de feuilletage, placez-le sur le faux couvercle, faites une petite ouverture au milieu, placez-y
_ une cheminée en papier ; dorez votre pâté, rayez le couvercle et faites cuire à four gai. Lorsque votre pâté est.
presque froid, entonnez un peu de gelée de volaille pour :
remplir les vides et servez lorsque celle-ci sera COLE
(Voir fig. 149.)
Pâté de Rouen.
Beurrez un moule de forme ovale à pâté, foncez-le
d'une abaisse de pâte à dresser ou à quatre, bardez-en
Pâté de Rouen (fig. 150).
l'intérieur; garnissez votre pâté d'une couche de farce
marinés dans un peu ‘de sel poivre, huile et fines Rs pes, recouvrez ce premier lit-de- ee formez un second
D votre pâté. d'un faux couvercle, faites une abaisse de feuilletage, festonnez- Ja, placez- -la Sur ce faux : couvercle, dorez-le et faites cuire à four gaie No "fig 160) Fo RON
Pâté de Foies gras. se A El
Faites une farce de foies gras (voyez cet article); dressez une croûte ou caisse à la main, garnissez votre RAR
_ couche de farce après l'avoir bardé intérieurement; placez _. un lit de truffes brossées, épluchées et sautées dans une mirepoix avec un peu de madère, recouvrez ce lit de .
ne AT : Pâté de Foies gras (fig. 151).
truffes d'un peu de farce surlaquelle vous placerez un beau foie gras bien blanchi et bien assaisonné de selet : poivre blanc, recouvrez-le d'un lit de farce, et si votre 4 pâté est gros, continuez à le remplir de foies gras, de : : rufesset de farce, bardez la dernière couche de farce, faites une abaf#sse de la même pâte, soudez-la à la caisse comme faux couvercle, faites une autre abaisse, découpez à l'aide d’un emporte-pièce ou à la main un feuillage ; mouillez votre faux couvercle et dressez le feuillag ge en
4 ilant hit era. Febitle. avant de poser er sur. | l'autre, afin qu’elles soient soudées entre elles. Pincez < votre pâté de bas en haut, dorez-le et faites-le cuire à four gai. Il estévident que l’on doit laisser une petite ouverture . dans le couvercle et le faux couvercle pour la cheminée. 4 - Mais au lieu de remplir ce pâté de gelée, on fait fondre à _ peine un bon morceau de beurre fin d'Isigny, que l’on _ coule par la cheminée afin de remplir les vides. Lorsqu'on | … à de la graisse d'oie ou de volailleet même d'unrôtide _ porc, on peut s'en servir pour remplir son pâté, mais _n'employez jamais le saindoux à cet office, vous dénatureriez le bouquet ou fumet de vos foies et de vos truffes que le madère aromatise au mieux, .__ Lorsquonnetient pas à la blancheur de la farce et que - l’on veut conserver son pâté plus longtemps on peut em- …. ployer la farce cuite de foies gras pour terrines, qui du - reste a un parfum aussi fin que la farce de foies gras ordinaire, ou encore la farce mixte, moitié crue moitié cuite. (Voir fig. 151.) |
4 Dern Pâté de N RES aux Truftes.
D Faites une farce fine de perdreaux, remplissez-en {rois perdreaux rouges bien flambhés et bien vidés, ajoutez quelques noisettes de truffes dans le corps de vos perdreaux, assaisonnez bien vos perdreaux de sel, poivre et quatre épices, bardez-les sans les ficeler, bien entendu; faites une caisse en pâte à quatre ou à dresser, bardez _ cette caisse intérieurement, garnissez les parois etle fond de farce fine de perdreaux, placez vos trois perdreaux debout, remplissez les vides avec des truffes sautées dans un peu de madère et de farce fine de perdreaux dont vous
_ couvrez bien vos perdreaux, bardez le dessus de votre pâté, mouillez les bords de la caisse, soudez-y un faux
à. Ë _ couvercle, pincez votre pâté, mouillez le faux couvercle,
&-4 apposez-y un couvercle de feuilletage festonné, dorez-le,
…—_ rayez-le, faites une cheminée au milieu et faites-le cuire à .
I fourgai. Lorsque votre pâté est froid, remplissez-le de
gelée de gibier, et lorsque celle-ci est prise (congelée),
vous le servez comme rôt ou pour buffet de bal. (Voir le
Pâlé de Chartres, fig. 148.)
| de même ne que pour a DATE cuite en. cet article) Ta _et faire des terrines de gibier comme les terrines de foie # gras. Bardez l'intérieur d'une terrine, garnissez comme pour un pâté, soudez le couvercle de la terrine avec un _ peu de pâte à pâté, faites cuire au four simplement ou au à four au bain-marie. Enlevez le couvercle, Here votre 4 terrine et couvrez-la de gelée de gibier. | | ni
-On peut même la surmonter d'un hâtelet de gelée & garni Le] PE truffe, d'un chaud-froid ou de quenelles fines de Fi _ gibier décorées aux truffes, et servir comme > entrée où pour buffet de bal. Li ir lee
Pâté de Buffet de Chemin de ter. pe 7 se à
ASS
Dans les buffets de chemins de fer on détaille énor- 4 mément de jambons et de patés, les parures des Jambons 4 forment la base des farces à pâté, ce qui n’en est pas 4 moins savoureux. Prenez une noix ou une sous-noix de 3 veau, dénervez bien ces chairs, coupez de belles tranches
Pâté de Buïet de Chemin de fer (fig. 152).
rondes et mettez-les . une terrine avec sel, poivre, me quatre épices et fines herbe es, coupez également de gros . lardons de jambon et de lard que vous assaisonnez pareillement, mais à part et avec moins de sel. Hachez deux kilogrammes de veau bien dénervé et quatre kiloosrammes de parures de jambon et de lard gras mêlés, pilez le tout, assaisonnez avec soin, cassez quatre œufs entiers dans votre farce et ajoutez un peu de madère et de “4 bon bouillon froid ou de la gelée. Ne | Faites une pâte à pâté à quart de livre de beurre be litre de farine : laissez-la reposer, beurrez un moule long + ayant la forme d’un prisme oblique à base rectangulaire; |
ei CUISINIER MODERNE :
tes une Fr, pour le foncer pliez-la en deux . de
nirer en appuyant petit à petit sur les parois du moule
la plaque mouillée ou beurrée (avec un morceau de pâte dont on fait un petit tampon, on force petit à petit la pâte … à garnir les coins ou les sinuosités du moule); bardez - l'intérieur et garnissez-le de votre farce en plaçant sur _ chaque couche un lit de lardons de jambon ou de veau - et garnissez de quelques rangées de pistaches ou de …._ truffes suivant la vente ou le cas ; couvrez de bardes, d'un …. faux couvercle de la même pâte et faites un couvercle de … feuilletage que vous placez sur votre faux couvercle;
le pas la rompre en la posant sur votre moule; faites
et veillez à ce que le fond de votre abaisse porte bien sur +
….… pincez les bords de votre pâté, dorez le couvercle et légèe-
… rementles bords ; faites cuire à four gai, et, lorsqu'il est : un peu refroidi, mettez: le sous presse afin qu’en le décou-
pant, il ne subiste aucun pa LA les encie Comme
forme “11 MIRE SES
Pâté de Veau froid.
6 Dénervez un kilogramme de veau, hachez-le bien, pilez-
…. Je avec autant de lard gras et une livre de jambon de —_ Bayonne ou de Mayence, voire même d'York, cuit préalablement ; assaisonnez bien votre farce, ajoutez-y deux
Pâté de Veau froid (fig. 15?).
_ œufs entiers, un peu de bon jus de rôti de veau ou de ; 4 gelée de volaille; assaisonnez quelques filets mignons ou —._. noix de côtelettes de veau, quelques lardons et coupez 1 ‘une ou deux tranches de jambon de la longueur de votre + pâté ; beurrez un moule ovale ou rond, foncez- le d’une abaisse de pâte à pâté, garnissez les parois et le fond de æ. Donvies de lard, formez un lit de farce, un lit de jambon,
| bords, pincez- les, mouillez le dessus de votre Fe coû- me _vercle, apposez votre couvercle de pâte feuilletée, dorez … _ le couvercle et les bords de votre pâté ; rayez le. cou : vercle et faites cuire à four gai (voir fig. 153). | É
| Observalion. — Je ne répète pas à chaque’ recëtté. qu PL est nécessaire de mettre une cheminée au milieu du pâté, ou deux s’il est trop long ; mais on doit toujours remplir : de gelée un pâté lorsqu'il est un peu refroidi, ce qui oblige Be à laisser une ouverture qui a comme double but, et. _ surtout le principal, de laisser évaporer ou échapper la. - vapeur qui se ferait quand même un trou ou un jour qui, quelquefois et le plus souvent, ne serait pas placé avantageusement, et par lequel s'échapperait le jus de vos viandes et la gelée que vous y mettriez. En un. 1 mot, voire
_ pâté ie de toutes parts. | MR ne 4 : Je _Pâté d'York. TR .
Faites dessaler un jambon d’York, parez-le, faites-le
cuire soit à la broche soit au four, soit braisé, soit mêmé dans une bassine d’ eau aromatisée de foin, feuilles de
Pâté d'York (fig. 154).
laurier et thym. Parez-le à nouveau assez largement afin de faire une farce fine avec ses parures et avec à peu -
; pâte à Lee ou à étre bardez-en le fond et lesparois ntérieures, ; garnissez d’une couche de farce fine, de belles lames de jambon ; ajoutez des truffes ou des pistaches SL ondées , si vous le désirez ; recouvrez vos lames de : Denon, de farce fine, d'une bande de lard, d’un faux _ couvercle, mouillez celui-ci et recouvrez-le d’un couvercle
on feuilletage, que vous dorez etrayez. Pincez les bords avant de mettre le couvercle de feuilletage, et ü oubliez. D. la petite cheminée par laquelle vous aurez à couler
- un peu de gelée, lorsqu'il aura refroidi, pour en PRENPRE
les ie es fig. 154).
_Pâté fribourgeois.
| Désossez Six etre de petits oiseaux (iselettes), 5 ”farcissez- les comme pour chaud-froid, assaisonnez-les, bardez-les, faites une abaisse comme pour le pantin de Pithiviers, placez vos iselettes farcies au milieu, couvrezles d’un peu de farce entre chaque lit et rabattez les _ quatre extrémités de votre abaisse en en formant un Fvarré ;. pincez-le, faites un couvercle en feuilletage; —. placez-le sur votre pâté, dorez-le, rayez-le, et faites + cuire.à four gai. Servez le pâté, sansle remplir de gelée, … “ lorsqu'il sera froid. Fa
Pâêté de Nantes.
AS
Désossez un caneton, remplissez-le de farce fine de volaille, faites une abaisse, garnissez-la de farce de volaille, placez votre caneton au milieu, recouvrez-le de farce, d'une barde et. repliez les extrémités de votre abaïisseen forme de pantin, pincez-le, mouillez sa surface, | placez un faux couvercle de teuilletage, dorez-le,rayez-le, - pincez votre paté et faites cuire à four gai; servez froid _ comme rôt.
Pâté de Rouges de Rivière.
É Faites une farce fine de gibier d’eau, désossez vos | rouges de rivière, farcissez- les ; foncez un moule ovale de
: nées x: aie Baies acteur garniss Z otre pât #2 d’une couche de farce, placez votre gibier farci et bardé AE Sur la farce, recouvrez-le de farce d’une barde mince,
WE
Pâté de Rouges de Rivière (fig. 155)...
d'un faux couvercle : mouillez ce dernier, couvrez-le d'un. couvercle de feuilletage, dorez-le, rayez-le et faites cuire à four gai. Faites cuire les os de vos rouges de rivière avec un demi-pied de veau, un peu de madère et aromatisez bien cette petite gelée ; faites-la réduire et lorsque | votre pâté sera froid ainsi que la gelée, vous la verserez dans votre pâté par la petite cheminée que vous aurez laissée à cet effet. Lorsque la gelée sera PHSSs vous servirez comme rôt (voir fig. 155).
mo CC sur les Pâtés de Volaille ou de à Gibier. 4
En général tous les pâtés se font comme je viens del'in- _diquer dans les quelques pâtés qui composent ce chapitre, _ mais c’est d'après le talent de louvrier que peuvent : ressortir les différents décors, les fumets qui caractérisent chacun d'eux. Trois manières différentes de former les pâtés les résument toutes : pâté dressé à la maïn, pâté ‘foncé en moule, pantin ou abaïsse repliée sur elle-même. On fait également des pâtés ayant la forme d'une timbale, ._ mais c'est absolument la même manière de les foncer que pour les moules ronds, sauf qu'il faut éviter que l'air reste en dessous de l’abaisse et que pour les démouler, … il faut les retourner; à cet effet, on bouche la cheminée. afin que le jus ne tombe pas, puis on le retourne une
RER LU MALTE ERT RES MR Ve SION NT PER de RS RSR LE role
ue Pénviénnent le mieux pour les croûtes de pâtés ne. : < et voir les différents Pâtés de poisson, de volaille ou de . gibier à la rer des matières. )
Petits Pâtés au naturel.
; Faites une titre de feuilletage et lorsqu'il aura six … tours, abaissez-le aussi mince qu'une pièce de cinq francs en argent ;,enlevez, à l'aide d'un emporte-pièce uni, douze ou vingt-quatre petites abaisses, reformez un pâton avec les débris, abaissez-le aussi mince que la première fois _et coupez encore douze ou vingt-quatre petites abaisses, mouillez une plaque, placez vos dernières abaisses sur ; votre plaque, mouillez-en la surface, placez sur chacune un peu de farce,soit de godiveau ou autre, et recouvrez vos petits pâtés avec les premières abaisses dont le feuille. tage est moins fatigué, appuyez à l'aide d'un petit em- - porte-pièce qui encadre seulement la forme qu'a donnée …_ lafarceà vos pâtés et servez-vous du côté festonné afin ” de ne pas couper la pâte; dorez vos petits patés et faites : —._ les cure à four vif (gai) Servez comme hors-d' œuvre > | chaud sur une serviette pliée à cet effet. een
nas 3 ae
—._ Observation. — Tous les petits pâtés de farces diffé- _ rentes se font par le même principe; on peut également …—._ envelopper un salpicon quelconque.
Petits Pâtés aux Huîtres.
_ Beurrez et foncez douze petits moules à brioches ou ; à petits portugais de pâte à six (à foncer), garnissezl'inrieur de papier et de noyaux de cerises et faites cuire à x 4 four modéré. Enlevez les noyaux et le papier et garnissez- — Les d'huitres à la Joinville comme il est indiqué à l'article . _ Bouchées d'huftres ; recouvrez vos petits pâtés d'un petit _ couvercle soit en feuilletage soit historié avec quelques de Se feuilles de pâte à RS
14 picon, aux queues de crevettes, à la reine, au on . _ la purée de gibier ou de volaille, au poisson, se font par le même principe. Il est évident que l’on. peut varier tas ee _ forme de ces croûtes en se servant des moules à darioles ds _ ou à petits nougats, en les dressant à la main, enleur donnant la forme de petits chapeaux à trois CONS 21 . reénversées, elc. : servez comme hors- d'œuvre chaud où RE Pie entrées légères. Rd
Croûtes de petites Bouchées. à re
Ë ‘ Faites une livre de bon feuilletage à six tours, Tone ; en une abaisse aussi mince que deux pièces de-cinq francs E en argent réunies, mouillez une plaque, enlevez à laide à d'un emporte-pièce autant de petites abaisses que vous en désirez et retournez-les-en les mettant sur la. plaque, : | dorez- les, ayez un coupe-pâte de la largeur d’une pièce de 4 _ deux francs, trempez-le dans l’eau bouillante et marquez OUT chaque abaisse la forme du couvercle de vos bouchées FRE _ en faisant décrire un demi-cercle à votre coupe-pâte et -en appuyant légèrement sans toutefois dépasser la moitié de l'épaisseur de vos abaisses ; rayez le couvercle ave la pointe d'un couteau d'office et faites cuire à four'vi. "4 __ Généralement on emploie un emportie- pièce godronné, 4 ee _cesi- à-dire cannelé, afin que les bouchées aient plus de T2 grâce. Lorsque vos bouchées sortent du four, enlevez le J couvercle et un peu dela pâte molle qui se trouve dans. 44 l'intérieur, remplissez-les d’un appareil à bouchées telles : que: huïtres, moules, salpicon, dés de volaille, ete, etc., et servez comme hors-d'œuvre chauds. (Voir les diffé- DE _ rentes bouchées de queues d’écrevisses à la monglas, à 54 - la reine, aux huîtres, etc.) RU.
On peut également servir dans les croëtés de de bouchées des entremets de légumes tels que peiites "9 eo. fonds d'artichauts, pointes d'asperges, ete 4 4
RTE è ME ‘fa à
en TEU 181 NIER MODERNE
Rissoles + la Polonaise.
É i Faites. un demi- litre de bon feuilletage, abaissez-le Ne aussi mince quune pièce de cinq francs en argent; placez de part en part sur la même ligne une cuillerée _ d'appareil à cromesquis de volaille, de gibier ou de - poisson ou une farce quelconque ; mouillez le tour de cet - appareil ainsi que la bande que vous devez replier par _ dessous ; appuyez tout autour de vos rissoles à l'aide du : pouce droit et coupez avec un emporte- pièce godronné BP vos rissoles en forme de petit chausson, placez-les sur. - une plaque, dorez-les, rayez-les et faites-les cuire à four nai, ou si vous préférez, faites-les frire à grande friture bien chaude. Dans ce dernier cas, il devient inutile de les > dorer ou de les rayer. Mais au lieu de leur donnerla - forme d’un chau:son, on peut leur donner laformed'une crête de coq appuyée sur une boule ei on les dresse _ en buisson sur une serviette pliée à cet effet. Servez
…__ comme hors-d'œuvre chaud, ou petite entrée légère
Rissoles à la Purée de Bécasses.
Faites une abaisse large de douze centimètres en pâte feuilletée, placez de part en part sur la même ligne et presque au milieu une cuillerée de purée de bécasses, mouillez les bords de votre abaisse et le tour de la purée; _ repliez et soudez les extrémités de votre abaisse, appuyez _ également entre chaque cuillerée de purée, coupez vos —_ -rissoles en forme de chausson, placez-les sur un plafond et, au moment du service, faites-les frire à feu vif. Servez-. _ les en buisson sur une serviette comme hors-d'œuvre chaud ou petite entrée légère.
_ On peut les faire cuire au four sur une plaque, mais alors ces rissoles doivent être dorées et rayées
Sa es à à FIST:
Are) rat) Ô
— Rissoles de queues de Crevettes à la Joinville.
._ Liez quelques queues de creveites avec un peu de sauce _ Joinville (Normande au beurre de homard) ; laissez. —._ refroidir votre appareil, faites une abaisse de feuilletage _ de douze centimètres de large et mince comme une pièce + DRE | 46
icons de vos RE rc une cuill | LS phare Joinville de per en PR sur le il
_ On peut, les faire cuire au four sur une o plaque, mais
Dartois (Petils gâteaux).
q … Faites une abaisse de la longueur d'une plaque en pâte feuilletée, mouillez-en les bords, garnissez le milieu _ de douze petites bandes de marmelade et d'abricots, mouillez le tour de ces petites bandes garnies de confiture; faites une seconde abaisse de bon feuilletage, et cou- _vrez-en vos dartois, appuyez avec le pouce sur les parties non couvertes de confitures que vous avez mouillées afin _ de souder les deux abaisses de feuilletage sans que la confiture puisse se livrer passage en cuisant, COUpez vos —_ deux abaisses parallèlement dans toute leur longueur et à. _ les deux extrémités parallèles entre elles, en laissant —. deux centimètres sur les bords, festonnez-en le tour avec —_ Je dos de la pointe de votre couteau d'office, dorez vos dartois, rayez-les et faites-les cuire à four gai. Lorsque vos dartois sont cuits, glacez-les à l'aide d'un peu de _ glace de sucre et faites-leur prendre une belle couleur à four vif en les approchant de la chapelle du four ou à la flamme, afin que le sucre se cuise vivement et forme un —…._ glacé; coupez vos dartois aussi régulièrement que pos- . sible et dressez-les sur une serviette pliée à cet effet.
Gâteaux feuilletss.
._ Lorsque votre feuilletage a six tours, formez une
d _ abaisse de tout votre pâton, mince de vingt millimètres; _coupez-en des bandes parallèles, puis vous couperez ces de. D en diagonales pour en former des losanges que … vous dorez et rayez et faites cuire à four gai. Ces gâteaux
- flamme ou en les approchant de la chapelle du four
F Observation. — Avant de les mettre au fout on peut. | _ retrousser les cornes légèrement en les soudant sur le À _ feuilleté. On peut en former différents genres, mais sans < rien ajouter. à la pâte, qui est du simple feuilletage. AA
Allumettes.
ait une abaisse de feuilletage mince de Téneeerr . d' un décime, couvrez-la de glace royale aussi mince que ; È _ possible, coupez vos allumettes de la longueur de quinze | centimètres sur deux de largeur, placez vos. allumettes se _ sur des plaques légèrement mouillées et faites cuire à four doux. Servez comme dessert de EU
Manon.
Fe
Le Faites une abaisse de pâte brisée comme pour les dare _ tois, c'est-à-dire longue de trente-cinq centimètres sur. dix de large, mouillez-en les bords, festonnez-les comme la tarte anglaise, en repliant les bords en torsade, garnissez le milieu de frangipane, saupoudrez cette crème de chapelure de macarons et biscuits et faites cuire ES four modéré. Lorsque vos manons sont cuites, vous les détaillez et les servez Sans autre apprêt. On peut foncer un moule à flan ou en former une tarte ronde également pincée ou festonnée et garnie de même manière.
Fanchonnettes.
Beurrez douze petits moules à flan, foncez-les de pâte brisée ou à huit, c'est-à-dire à trois quarts de beurre par litre de farine, piquez le fond à l'aide d'une fourchette afin d'empêcher la pâte de boursoufler, garnissez-les de 4
crème pâtissière à la fleur d'oranger, faites-les cuire à « four modéré, presque gai, fouettez quatre œufs de. me- . Fa ringues, c'est-à-dire quatre blancs pris en neige, dans lesquels vous incorporez une demi-livre de sucre € poudre ; garnissez-en vos fanchonnettes; égalisez la sur-
et Frerere au cornet de cette même meringue:
| faites cuire cette fois à four très doux après les avoir - saupoudrées de glace de sucre et ne leur laissez pas - prendre de couleur. Lorsque vos fanchonnettes sont cuites, garnissez le décor de confitures et servez comme entremets.
_Flans meringués.
7 orrer un ou plusieurs cercles à flan, foncez-les de pâte à Six ou à foncer, c’est-à-dire à demi-livre de beurre F:- par litre de farine, garnissez vos flans de crème pâtis- …._ sière; faites-les cuire à four gai; afin d'empêcher la pâte
|, | Décor au cornet (fig. 156).
_ de souffler, on la pique avant de la garnir de crème, soit . avec la pointe d'un couteau d'office, soit avec les denis : d’une fourchette, faites cuire vos flancs à four gai; lais-
(fig. 157).
. sez-les un instant refroïdir, garnissez-les de meringueä
» livre pour livre, c'est-à-dire que huit œufs pesant la livre, r 5 con en bai les blancs en neige, et on incorpore une livre
ie de sucre ( ên nt Décniertes au cornet avec cel . même meringue et faites cuire à four presque doux _ leur faisant prendre t très peu à couleur. Décore ;
Te.
(ig. 158).
nouveau lorsqu’ ils sont froids avec de la ODA de Es _ groseilles et de l'abricot; vous faites deux. cornets pour _ plus de facilité et entremêlez les COR Servez comme . ne entremets. :
Ce que l'on entend par décorer au cornet. On RE un cornet de papier de meringue ou de glace royale, on ferme la bouche du cornet avec Soin, on coupe l'extrémité pointue afin qu'en pressant sur la bouche du cornet, : l'on puisse en faire sortir un filet que l'on dirige artistement à la surface du gâteau que l'on veut décorer. On forme un cercle que l'on double ordinairement à un‘CceR timèêtre des bords, on fait une guirlande autour, puis au a S milieu du gâteau, on forme une rosace, un gr illage, Un. dessin gothique, etc., suivant ses capacités: on garnit ce. décor de confiture lorsqu'il est cuit ou sec, suivant la. composition, en remplissant les trous du décor et en va- . riant, pour plus d'harmonie, la couleur des confitures . .- (Voir fig. 156, 157, 158). |
Abricotines à l'Italienne.
Pailes une abaisse de trente- -cinq Cantibielres de long sur dix de large, en pâte feuilletée ou en pâte à huit (voir pâte brisée); garnissez-la de confiture d’ abricots, faites-la cuire à feu modéré, masquez votre bande d'une glace à Italienne aux amandes effilées (voyez les Italiennes);
LA à on 2, €
_ de entremets ou dessert.
Ve e ê ‘à Flan de Pommes grillé. PAPE
«._ Foncez un moule à flan de pâte à six ou à huit, gar- - nissez-le de marmelade de pommes bien réduite, c'est-à-
L beaucoup d'eau après leur cuisson; faites des bandes à . dont le flan est foncé, mouillezles bords du flan et soudez mités du flan enles éloignant chacune d'une demi-largeur
d’une de ces bandes; le flan ainsi recouvert, mouillez le …. dessus de toutes ces bandes et grillez-le en travers de
+ manière queen se correspondant les petits jours quise trouvent entre les bandes forment des petits losanges;
lorsqu'un flan est bien grillé, l'œil en est réjoui, dorez-le
et faites-le cuire à four gai, c'est-à-dire apres 1e feuille-
4 age.
Flan de Poires-
he x dote à ns cr
Foncez un moule à flan ou cercle beurré de pâte à six …_ ou à huit (à foncer ou brisée), pincez-en les bords à l’aide
de pommes, faites bien égoutter vos compotes de poires cuites entières, placez-les dans votre flan la queue en . l'air et éloignées les unes de autres de l' épaisseur d'une. - demi-poire, faites cuire votre flan à four gai et siropez * vos poires quelques minutes avant de les sortir du four;
faités-les glacer à four vifen les approchant de l'endroit |
_._ Je plus chaud ou de la chapelle du four et glacez-les à —. nouveau, au sortir du four, avec un peu de confiture de _ groseille à peine fondue.
. Asa Flan de Fruits en Belle-vue.
4 Beurrez un cercle à flan, FO de pâte à six ou à - foncer, à huit ou pâte brisée, beurrez une feuille de papier et garnissez-en l’intérieur de votre flan (ou croûte de
4 dire pas trop claire, car il y a des pommes qui rendent . griller en pâté à six ou à huit de même nature que celle
L _ Chaque petite bande l’une après l’autre aux deux extré- se
d'une pince à pâte, garnissez votre flan de marmelade
le côté Po de votre feuille sur 1e DA et rem _1 caisse non beurrée de grains de café vert ou de Jlégum “hi _ secs, tels que haricots ou fèves; faites cuire as four mo- _ déré et laissez refroidir votre croûte de flan après avoir _ enlevé la feuille de papier et sa garniture. | ._ Égouttez bien une compote de demi-pommes, cuites | | dans un sirop vanillé, placez-les avec ordre dans voire _ croûte de flan, décorez ces demi-pommes avec des . _ amandes, des chinois, des pistaches et de l’angélique, ke _ remplissez les vides avec de la gelée de groseilles, puis vous nappez le flan d’une gelée de pommes réduite que vous aurez fait prendre sur une tourtière légèrement “4 huilée et dans un endroit frais, de sorte que: vos fruits ÉE Soient en Belle-vue. Servez comme SAILGRABIES KOLE
_ de fruits n'est pas attribué seulement aux pommes, mais 4 encore aux pêches, aux abricots, aux fraises, aux poi- _ res, etc., en observant d'ajouter les amandes des noyaux d'abricots dans le flan d’abricots en Belle-vue et autant que possible que ce soit de la gelée du fruit principal res 4 _le flan est garni ne serve à le ape
Observation. — Ce que je viens dépit pour le da À |
Flan de Pommes à l'Anglaise.
Beurrez un cercle à flan, foncez-le de pâte à six où à « huit, pincez les bords de l'intérieur, piquez-en le fond, garnissez votre flan d’un peu de sucre en poudre et pla- « cez uniformément vos quartiers de pommes en couronne « ou en labyrinthe ; faites cuire à four gai et étendez à « la surface de vos pommes un peu de marmelade de mirabelles ou d’abricots ; servez comme entremets.
Ponts-N euîs.
_Foncez douze petits moules à tartelettes de pâte à huit ou de pâte anglaise, travaillez quelques cuillerées de pâte | à choux avec de la crème pâtissière, un peu d’eau de 4 ; fleurs d'oranger et un œuf entier.Remplissez-en vos tarte. lettes; faites une croix sur chacune avec deux ae |
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bandes “é feuilletage très mince ; dorez-les et faites cuire LE . four doux. _(Dorez égalèment l'appareil de pâte à choux 70 … mélangé de crème. ) Servez comme entremets.
À | Tarte anglaise.
_ Faites une abaisse de pâte à six, coupez-en un carré à + vingt centimètres sur chaque face ; mouillez les bords, _festonnez-les en les repliant en torsade, piquez le milieu, _ saupoudrez-le de sucre, épluchez des pommes et émincez-les en lames, après les avoir coupées en deux et avoir retiré les cellules qui contiennent les pépins, . formez des rangées de lames de pommes bien uniformé-
- mententre elles et bien droites, faites-les cuire à four … modéré; au sortir du four, abricotez-en la surface et _ servez comme entremets.
k = ASS x laure:
Tarte composée.
_ Faites une abaisse de pâte à six ou à huit, mouillez-en . … les bords et la largeur d'une bande au milieu, garnissez —._ un des côtés de confiture de groseilles ou d'abricots : . faites une abaisse de feuilletage coupée en demi-lune; : _ formez un dessin à jour à l’aide de la pointe du couteau … d'office et couvrez-en vos confitures, formez une torsade des bords, en les repliant petit à petit sur eux-mêmes, . garnisez l’autre côté de votre tarte de frangipane à la - fleur d'oranger, dorez l’abaisse qui recouvre vos confi- ‘{ures ainsi que les bords et faites cuire à four FEES servez comme entremets. ‘
DE à
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Tarte à la Frangipane.
$ -_ Faites une abaisse de pâte à six ou à huit, mouillez-en 1 4 les bords, piquez le milieu, garnissez-le d’une bonne —. frangipane (crème pâtissière dans laquelle vous incor- —._ porez un peu de pâte d'amande, quelques macarons 3 amers écrasés et quelques gouttes d’eau de fieurs d'oran- - ger) ; faites des bandes de feuilletage, grillez-en votre - tarte, repliez les bords mouillés en torsade; dorez-les
de AT que les Mn feuilletées et faites _ servez comme entremets. |
: Observation.
nières.
Tourte à la Moëllé. |
RTE une en pâte à à foncer (à six) ne
#x . bords, soudez-y une bande de feuilletage ps d'un demi centimètre, remplissez l'intérieur de votre _tourte d'une frangipane dans laquelle vous aurez incor- à poré quelles belles lames de moelle blanchie préalable- ‘4 ment; posez un fleuron sur votre frangipane, dorez-le ainsi que la surface de votre bande de He et c
faites cuire à four gai. Servez comme entremets.
Rissoles de Noël à l'Anglaise.
| Faites une bonne marmelade de pommes bien aroma-
_ tisée de cannelle et de zeste de citron, ajoutez un peude » marmelade d' abricots et quelques onces de petits raisins 1 de Corinthe et opérez comme pour les rissoles précédentes. Cet appareil doit être froid lorsqu'on le met sur 4 la pâte feuilletée. Servez après la messe de minuit dans 1 une petite collation. AN
Rissoles Américaines.
Faites un appareil à mince-pies et procédez comme. ed | pour les rissoles précédentes. =
Rissoles Suisses.
Faites cuire un plum-pouding à l'anglaise, laissezle | refroidir et procédez comme pour les rissoles ptépée È dentes.
Rissoles Italiennes.
Faites une marmelade d'écorce de citron bien réduite, et procédez comme pour les rissoles précédentes,
e: bp
_ Fenne-Kouques ou Fennecouques.
_ Faites de petites abaisses de pâte à brioche, mouillezen légèrement les bords; placez au milieu un peu de . marmelade d'abricots, enfermez-là dans cette pâte en réunissant petit à petit les extrémités, en formant une _ boule bien soudée; placez chaque fenne-kouque sur un petit carré de papier légèrement beurré, laissez lever vos Ë fenne-kouques dans un endroit chaud et faites-les frire à _ feu vif; dès qu'elles apparaissent sur la friture comme É des beignets soufftés, vous retirez le petit carré de papier …._ quine touche même pas la friture et leur faites prendre …_ une belle couleur; saupoudrez-les de sucre et servez De Comme entremets.
Proîitroles ou prositroles.
Couchez douze STOS ROUX, dorez-les, faites-les cuire à
four tombé, garnissez l'intérieur d’une crème au café, ou
au chocolat, abricotez légèrement la surface et glacezles au chocolat ou au café; garnissez de crème un plat,
| placez. vos profitroles à l' alentour et servez comme entre- D mets, Te 4 où En maison, et au dernier moment, on peut également glacer les proftroles d'une glace au chocolat ou au café légèrement travaillée sur glace afin qu'elle soit lisse, brillante et très froide. |
Polka ou Saint-Honoré.
Faites une abaisse mince de pâte à foncer ou de feuilletage, piquez-la afin qu'elle ne boursouffle pas à la Cuisson; formez sur cette abaisse un cordon de pâte à choux à l’aide d’une poche en toile garnie d’une douille; d'autre - part, couchez sur une plaque vingt-quatre petits choux, dorez-les ainsi que la pâte à choux qui borde l'abaisse, — faites cuire à four modéré. Glacez vos choux au cassé et …—._ collez-les avec le même sucre à mesure que vous les gla- È cez sur la bande de pâte à choux. Emplissezle puits de 4 votre saint-honoré avec une crème fouettée dans Jaquelle
+ hachées où du gros sucre en grain et re. ses à pareilles. 3
_Éclairs au Caté ou au Chocolat.
| Couchez à la poche douze bâtons de pâte à Roue ur une plaque, dorez-les, faites-les cuire à four modéré È Lorsqu'ils sont froids, fendez-les sur le côté, garnissez *4 Ci l'intérieur de crème pâtissière au chocolat ou au café, ee glacez-les au café ou au chocolat suivant la. 3 dont ils sont garnis et servez-les comme entremets Re. dessert.’ FE On peut varier les goûts sans varier la one ‘on peut Gé
travailler la glace au chocolat sur la glace, et ne les
. glacer qu'au moment de les PRESS comme les 24 _profitroles. 2
Petites Duchessés aux Pistaches. :
ne - PTRS
Couchez une douzaine de choux à la poche en leur …
donnant la forme d'un petit pain au lait, c'est-à- -dire plus épais au milieu qu'aux extrémités ; dorez les, faites- È _ les cuire à four doux, fendez-les sur le côté droit, garnis-
sez-en l’intérieur de crème pâtissière aux pistaches, gla-.
_ cez-les au cassé et à mesure, avant que le sucre ait le 4
_ temps de refroidir, saupoudrez-les de pistaches hachées
bien vertes. Servez-les comme petit entremets ou GRR 1
de collation. 4
Petites Duchesses au gros Sucre.
Procédez comme ci-dessus, garnissez l’intérieur Le vo duchesses de crème à l'élixir de Garus, et en les glaçan au cassé, saupoudrez-les de Es sucre. Servez comm
; Chou à la Necker.
4 . rain lle un peu de pâte à choux avec un peu de crème D. pénueiére ajoutez un œuf ; couchez vos choux à la poche … ou à la cuillère; faites un petit tas de sucre sur le milieu “ après les avoir dorés ; laissez fondre le sucre aux trois à quarts et faites cuire à four modéré.
Pain de la Mecque.
…_ Couchez douze gros choux sur une plaque, dorez-les,
_couvrez la surface d'amandes hachées et sur lemilieu, . mettez un petit tas de sucre que vous laisserez fondre aux trois quarts ; faites cuire à four modéré et servez comme _ dessert ou petit entremets, néanmoins le sucre et les _ amandes doivent former le glacé. : |
is Choux Pralinés.
REA douze choux de pâte à couques, dorez-les au blanc d’ œuf battu en neige, parsemez-en la Surface d'amandes effilées ; saupoudrez-les de sucre piléet faites- _ les cuire à four gai. Servez comme entremets. | ne: On peut les garnir de frangipane ou de toute autre
—._ crème soit au beurre, soit fouettée. De même on peut le les garnir de confitures, de gramolates ou de punch _ glacé. +
Choux Grillés .
4 Couchez douze choux à la cuillère, garnissez-les D d amandes hachées et de sucre en poudre complètement ; “ laissez fondre un peu votre sucre, retournez votre plaque au-dessus d'une feuille de papier afin qu'il n'y ait pas de sucre de perdu et faites cuire à four chaud (gai); ces choux … «doivent, pour être bien réussis, être atteints d'un petit coup de feu, ce qui leur fait mériter leur nom. Servez-les :. sans les fourrer. |
PA
Darioles.
É Foncez douze petits moules à darioles (petites timbales |
| dansle genre des er ee à Ve nougats) à _ travaillez 50 grammes de sucre en poudre ave entiers, deux jaunes, une cuillerée de. farine, u | _fécule et gros comme une noix de beurre Miouitée da tout d'un bol de crème ou de bon Jait bouilli ; faites EME _en remuant constamment, ajoutez un zeste de citron ou. un peu d'eau de fleur d'oranger, versez votre appareït : dans vos petites timbales et faites cuire à four modéré ; “Sr Pr + real les et servez-les comme petits entremets ou des | _sert de collation. On peut aussi les garnir d’un appareil cn tôt-fait en ayant soin de fouetter les blancs au moment de garnir les darioles et de les mettre au four immé- s _ diatement. RP TE
Choux Crème.
Due douze SN. à la cuillère bien RE dorer les, faites-les cuire à four chaud, écrasez un peu 162 milieu avec un œuf, remplissez ce creux de crème pâtis- "_sière et servez comme petit cn reRES ou dessert de nqsion, , Pommes à la Bourdaloue. Ro EN --Foncez une douzaine de petits moules à flan de pâte ! à six ou à huit, garnissez-les d'une demi-pomme cuiteen _ compote, couvrez vos pommes de pâte à choux, placez une petite croix fédérale dessus formée de deux petites » 4 bandelettes de pâte à foncer ; dorez ces bandelettes et la pâte à choux et faites cuire à four modéré. Servezcomme petit entremets ou dessert de collation. RAT 4€ Pain de Gênes.
Faites une pâte d'amandes et d’avelines; incorporez s 4 deux blancs fouettés et 75 grammes de beurre d'Isigny fondu tiède; moulez-en un moule à manqué, faites cuire 4} à four modéré. Dès qu'il est froid, glacez roue pes de ” Gênes au kirsch et au marasquin. 0
Mousse Orange.
Garnissez un moule à manqué de génoise |carminée
i S io faites cuire à four modéré; lorsque | ie tre génoise est froide, glacez-la à l'orange et décorezor rosace d'écorce d'orange confite. FA
Punch.
| Bourrez des moules à Rire ou à savarin, garnis- a
_ continuer de battre les jaunes par tandis que vous battez vos Hans d'œufs doucement, d’abord en y ajoutant un ou deux grains de sel et activez
Biscuit ordinaire.
s | Pesez une livre de sucre en DoUdre ee où 1 pas strop ss fin, mettez-le dans une terrine, pesez trois quarts. de .
farine, tamisez-la et placez-la à côté de vous, beurrez ét. féculez vos moules, séparez douze blancs d'œufs, | les dans un bassin en cuivre rouge bien propre et les douze
_ jaunes d'œufs dans la terrine avec le sucre et un RAS
d'eau de fieur d'oranger; travaillez petit à petit et sans relâche vos jaunes et votre sucre Jusqu'à ce que la pâte forme le ruban et qu’elle soit moelleuse, alors vous faites une autre personne,
lorsque vos blancs commencent à devenir un peu. fermes. Lorsqu'ils ont de la peine à se détacher du fouet, qu'ils se. tiennent debout en formant l'aiguille, vous mélangez vivement et légèrement la farine avec votre appareil;
après quoi, vous incorporez d'abord un peu de blanc.
afin de desserrer la pâte et ensuite le tout, afin de la rendre la plus légère possible, moulez vivement et ne
_ remplissez les moules que suivant l'usage que vous en
voulez faire ; ordinairement entre moitié et trois quarts de manière qu'étant cuits vos biscuits soient d’ un pee plus hauts que les bords du moule; faites cuire à à four doux. S
mettez= :
VAT sui D WU
Observation. — On peut rendre le biscuit commun À éger en employant plus de blancs d'œufs; mais il ne faut 6
pas sacrifier les jaunes qui ont une plus grande valeur parce qu’alors on Deneran du De fin ef sans ee
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74 no savoir tirer on soit pour lier Le crèmes au beurre ‘ LE pâtissière ou autres, soit pour lier le riz ou différents …. petits gâteaux, etc., etc. ; la dorure en emploie également _ une grande quantité.
Biscuit fin.
D Mettez une livre de sucre en poudre dans une terrine - avec seize jaunes, travaillez-les à l'aide d'une spatule, _ ajoutez un moule à dariole ou deux onces de sucre _ vaniHé; lorsque votre pâte formera le ruban, incorporez …_ trois quarts de farine et fécule tamisées ensemble et petit . à petit vos seize blancs d'œufs fouettés et bien fermes. … Do 7 aux deux tiers vos moules bien féculés et
faites cuire à four doux. |
Biscuit à la Cuillère à la Vanille.
_ Mettez une livre de sucre dans une terrine avec un
moule à dariole de sucre vanillé ou une gousse de vanille
_fendue en deux; cassez quinze œufs, séparez-en les blancs . _des jaunes, mettez ceux-ci avec la livre de sucre, travail lez- les petit à petit à l'aide d’une spatule jusqu’à ce que — votre appareil forme le ruban. Incorporez trois quarts de à _ fécule et farine mélées et tamisées ensemble (six onces : . de chaque). Incorporez ensuite vos quinze blancs fouettés . bien ferme, mettez votre appareil dans une poche de toile garnie d'une douille et couchez vos biscuits sur des feuilles de papier disposées à cet effet. Tamisez au-dessus du sucre en poudre, retournez vos feuilles sens dessus … dessous afin qu'il ne reste pas de sucre sur le papier, L placez vos feuilles sur des plaques et faites cuire à four 6 doux.
une
. Observation. — Lorsque le four est bas, on les fait 1 cuire sans plaque, le papier à même le four. 1. On peut faire de cette pâte de petits mignons, soiten * moules très petits, soit en les couchant à la poche avec une douille plus petite: on peut les rendre plus secs en # - ajoutant un peu de gomme adragante en poudre et en Cuisant à four plus doux.
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vous sucre en grains. NE F 5 M do oh On peut Mr en former des petits fours en leur $
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Biscuit à la cuilière à la vanille (ig- 159). : » EN +:
donnant la forme désirée, soit comme de petits masse- Li pains qui, réunis à l'aide d'un peu de confiture d'abricots et glacés au fondant, à la PRE à TRES Ta vanille,
| TE PETIT CUISINIER MODERNE aux pistaches, au café, au chocolat, FRE toute une
_ série de petits fours variés.
_ On peutencoreles garnir d'amandes hachées ou effilées,
- de pistaches, et leur donner une forme quelconque: on
. peut en former une plaque féculée et les découper comme — de petites génoises; alors on les abricote et on les glace le différents parfums et de couleurs variées (voir fig. 157).
Biscuit Anglais.
_ Pesez cinq onces de sucre en poudre, séparez quatre œufs, battez les blancs bien ferme, incorporez-y les jaunes, puis le sucre; fouettez cet appareil sur un peu de cendres chaudes jusqu'à ce qu'il ait atteint le degré du
de mel an vod où Te DONC LS Qi É ner RS CRE DRE S F ebg diet ou:
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Biscuit anglais (fig. 160).
deux onces d'’avelines hachées et trois onces de fécule et
. moule beurré, sans être féculé, de votre pâte et faites _ cuire à four doux. Démoulez votre biscuit sur un clayon,
lait lorsqu'on vient de traire la vache; incorporez alors :
: farine mêlées ensemble et tamisées,; garnissez votre
a à thé de cette se et.des biésoies supérieures. . $
Br En À
dernier article sous le nom de Biscottes GIE AS ) y
Biscuit More
Mettez dans une terrine une livre de sucre, Ft < jaunes d'œufs, et un petit verre *. café noir fraichement _torréfié; travaillez cet appareil l'aide d'une spatule San à ce qu'il forme le ruban, Re trois quarts _de farine et fécule, puis vos douze blancs fouettés Bien ferme; moulez et cuisez à four doux; glacez ces biscuits au café ou servez-vous de cet appareil pour petits. : gâteaux moka, voire même pour entremets. lorsqu’ ils + sont fourrés de crème au beurre au moka et décorés à la _ douille cannelée de cette même crème, ou cuisez un gros biscuit moka; dressez-le sur socle, entourez-le dé «
_meringues garnies de crème au café. (Voir fig. 159.)
Ex
Gros Biscuit de Savoie.
. Mettez une livre et demie de sucre dans une terrine 4 ‘avec seize jaunes d'œufs, le zeste d’un citron, battez cet appareil jusqu’à ce qu il forme le ruban, incorporez douze _onces (trois quarts) de crème de riz et douze blancs fouettés bien ferme, beurrez et féculez un moule à bis u. cuit de Savoie, remplissez-le aux deux tiers et. faites cuire à four modéré. On peut remplacer la crème de riz par la fécule de pommes de terre ou mélanger six onces. de farine avec six onces de fécule ou bien encore mettre 4 quatre onces de crème de riz, autant de fécule et autant de farine. Ce biscuit serait trop spongieux si l'on metta _… les seize blancs fouettés; on pourrait encore mettre les Ê + seize blancs, mais alors il faudrait mettre un quart 7 __ farine ou de fécule de plus. ax Sil'on glace 16 biscuit de Savoie, on peut employer
i au contraire c est un moule plat, n pure quelle est bonne à | cet effet.
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Biscuit moka (fig. 161). s 20 ‘ à On peut praliner ou couvrir ce biscuit d’une italienne # A “ aux amandes effilées et lui laisser prendre un peu de * couleur à four doux.
_ glace à l'italienne, masquez-en vos biscuits, faites-les 4
ù pincée de selet douze) jaunes route battez bien letout en- a _ semblejusqu'à ce que votre pâte forme le ruban, incor-
_ porez: alors trois quarts de farine et fécule téniséés à 4 - ensemble, un peu d’eau de fleur d'oranger, vos douze _ blancs battus bien fermes et six onces de beurre fondu “1 tiède, beurrez vos moules, féculez-les, versez-y votre 4 Re appareil, faites cuire à four doux; faites un appareil ou
_ cuire à four doux et servez Comme entremets. ve . "
| Manqués pralinés. “a es . ed
Travaillezunedemi-livre de sucre, Fe ee de farine, 4 huit jaunes d'œufs et un peu de fleur d'oranger pralinée; SU __ incorporez vos huït blancs fouettéset quatre onces ou un
__ quart de beurre fondu que vous mélez très légèrement à
garnissez-en une caisse en papier et faites cuire à à four très doux. A
Vous pouvez saupoudrer le biscuit d'amandes hachées et de glace de sucre à l’aide de la glacière. |
Biscæits soutflés.
Fouettez douze blancs d’ œufs bien ferme ; incorporez E
æ _ une livre de sucre blanc en poudre et un quart (125 gram-
mes) de fleur d'oranger pralinée, également réduite en poudre et tamisée ; garnissez vos petites caisses, glacez- . 4 _ les légérement et faites cuire à four doux. Dès que vos .
_ soufflés ont une belle couleur, retirez-les ” ner et ser- “4 Ve: | LL
Mousse Orange
-Garnissez un moule à manqué de génoise carminée M aux avelines broyées, faites cuire à four modéré; lorsque À votre génoise est froide, glacez-la à l'orange et décorez- … la d’une rosace d'écorce d'orange confite.
DORE AN ETS ANR CS pr « ee ALT NS AS RE Re PATES EE our SAR RTE ME at or à bu RD ER ER EEE
| Beurrez Fe moules à ne où à savarin, garnis- D sez-les d'appareil à savarin, faites lever à l’étuve ou . sur le four, faites cuire à four gai; siropez-les de SOL
% au rhum garni de zestes de citron et d'orange.
ue Le petit four est considéré comme dessert. a eu composé de toutes les pâtes sèches dites à l'anglaise, des pâtes d'amandes, des gaufres, des meringues, des pâtes à croquignoles, des appareils à biscuits, à génoises, des | _ pâtes de fruits, des fruits et pâtes de fruits glacées : au. se cassé, etc. Aujourd'hui, le petit four occupe “une place _ considérable dans la pâtisserie, et CÈ serait vouloir se.
répéter. à merci que d'en donner une description s sommaire. _
Pête d'Amande aux Œufs.
épilez 500 grammes d'amandes, additionnez peu à peu 250 grammes de sucre vanillé, huit jaunes d'œufs ; déposez cette pâte sur le tour, travaillez-la avec la main en. incorporant 250 grammes de sucre, moulez-la . tenez-la à couvert. de Pere
EErTT ©
Pâte à Petits Fours. MERE
Prenez 500 srammes d'amandes, 500 grammes LE sucre, | quatre blancs d'œufs, essence. En ajoutant de lord nl | _confite, du cédrat, de l'an gélique, on varie à à l'infini la. À | _forme et le goût. 74
Pâte à Timbale.
- Pilez 500 grammes d'amandes, un blanc ut. 500 grammes de sucre, un zeste de citron haché, mêlez avec . 50 grammes de farine, délayez en pâte molle avec blancs | ‘4 d'œufs.
Pâte d Amande cuite.
à di it & avec 750. grammes sucre Fo au cassé àla ones ve Desséchez Fa pâte quelques minutes, versez-la Su un :
Pâte d'Amande soufflée
_Pilez 500 grammes d'amandes mondées et dégorgées bi un kilogramme de sucre et huit blancs d'œufs, don- “+ beaucoup de corps; travaillez ensuite la pâte sur le four en incorporant encore un kilogramme de sucre fin; E tenez-la à couvert, moulez cuisez à four doux.
Bouchées.
; Couchez de l'appareil à biscuit comme des macarons sur papiers épais, faites cuire à feu modéré, levez vos - Éohéce garnissez-les de crème frangipane ou de con-
E “is variées, accouplez-les, abricotez-en la surface, et
- glacez soit au kirsch, à la framboise, au marasquin, au
chocolat ou au café; faites sécher à la Po du four une minute.
b On peut également ne pas les oo les farcir seu-
= lement d'abricots et les glacer, soit au marasquin, soit à
« Ja vanille. On peut aussi former des bouchées avec de la
1 génoise fine, ou foncer de petites tartelettes de pâte
+ d'amande, les garnir de pâte de fruits, les glacer à l’italienne au sucre soufflé ou au cassé et les saupoudrer de _ pistaches hachées comme les sultanes.
Madeleines (Petites).
_ Voirlamanière de faire l'appareil des pâtes à madeleine, - en garnir de petits moules à nougats ou à griffes, les - faire cuire à four modéré, les démouler sur clayon, les …._ abricoter et les glacer soit au kirsch, au rhum ou à la … vanille, et si ce sont des moules à nougat, abricoter le. - tour, les rouler dans le gros sucre et ne glacer que le dessus comme le mecklembourg avec une glace orange 2. ou citron.
de à bis, à nou au beurre sl L es plaques et détaillées en losanges, en carré * FT. Al pie ie godronné © ou non. -A cet
_ vous ee fes assez atlas “passez vos ne _ _ la bouche du four une minute, après. avoir séparé vos at À RE Ps Fes de ou autres petits Hs “ re ; :
Petites Sultanes.
FT
_ Disposez sur une plaque vingt-quatre petits eue de “4 __ forme allongée en flûte, dorez-les, faites cuire à four vif; | lorsqu'ils sont froids, fourrez-les de frangipane, glacez-les 4 au cassé et saupoudrez-les au fur à mesure de pis « taches hachées ou effilées. as |
à Petites Italiennes.
ATTAURe Garnissez des moules à italienne (petits bateaux) de génoise fine, faites cuire à four modéré; quand elles sont _ froides, évidez-les en biais, fourrez-les d’abricots, Tecou- _vrez avec la partie enlevée, mais enles renversant, garnis- «
= sez d'appareil à italienne, faites cuire à four modéré. ‘ Petits Mecklembourgs.
Garnissez de petits moules à darioles de génoise fine M prise au feu, faites cuire à four modéré; quand ils sont. 4 froids, abricotez-les, pralinez-les de gros sucre et glacez le dessus au rhum après l’avoir abricoté. PE |
Bourbonneux.
Faites une génoise fine, moulez-la en carré, taie cuire ä four doux; quand ils sont froids, fourrez-les de crème au beurre à la noisette et se à la ee noisette, e
E CUISINIER MODERNE (er L vec + nom Mec en glace royale blanche. Décorez également les angles.
| : Petits Nougats.
É | Faites blanchir vos ‘amandes, Un monw dez-les, “essuyez-les | dans un linge, effilez-les ou ne “hachez-les (pas trop fin), faites-les sécher au four; dès | _ qu'elles ont pris une belle couleur blonde, jetez-les dans _ votre sucre avant qu'il ne se caramélise, retournez vive- _ ment sur le coin du fourneau et moulez dans de petits _ moules à nougat. A l'aide d'un petit rouleau, aplatissez R bien le nougat contre les parois et, au fur et à mesure, } coupez franchement les bords avant que le nougat ne refroidisse. Démoulez en faisant tourner le nougat dans le moule et en le renversant sur une petite grille ou sur un clayon. La proportion est de 125 grammes de sucre - en poudre. déglacé et de 250 grammes d'amandes. Ilen est de même pour les avelines.
Petits Ananas.
_ Faites cuire de petits biscuits anglais dans des moules à tartelettes; lorsqu'ils sont froids, garnissez-les, en les montant en pointe, d’une crème Chantilly garnié de dés d’ananas; glacez-les au fondant à la framboise. Écrivez, à la crème Chantilly, Ie nom du gâteau à l'aide _ d’un cornet.
Petits Marcelins.
Foncez vos moules, (à tartelette où à flan), de pâte anglaise (pâte sèche à petit four), garnissez l'intérieur d'une pâte d'amande légèrement augmentée de blancs _ d'œufs fouettés en neïge, et faites cuire à four modéré.
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: Petites Meringues (dites à la Reine).
… Voir l'appareil de la meringue suisse. Couchez vos “ coques beaucoup plus petites que les meringues ordi-_ naires, lorsqu'elles sont retournées, écrasez un peu le
centre à l’aide d'un œuf; laissez sécher à l'étuve très _ chaude, fourrez-les d'abricots ow de pâtes de fruits œ 5 $
me ne Roc vos coques Hide eu _ sécher à l’étuve sans laisser prendre couleur.
Petites Génoises, fines.
Prenez 625 grammes de sucre, seize œufs, : une livre de farine, une livre de beurre; travaillez ie: sucre et les œufs 7 3 sur un feu doux en réservant huit blancs que. vous ne mélangez qu'après avoir mêié la farine; le beurre doit être fondu tiède et versé lentement en réservant le pot lait qui-rendrait la pâte lourde et commune; faire cuire à _ feu modéré et glacer au kirsch ou au rhum LApTeE avoir _abricotéles génoises. | EvSe DS RE Pete eu
DE CE
Petits Normands.
Travaillez quatre œufs avec une demi-livre de sucre en 4 poudre légèrement déglacé; lorsque la pâte forme 16-74 ruban, mélangez une livre de farine, une demi-livre de - À beurre fondu tiède et une pincée de carbonate d'ammo- .
_niaque; moulez dans de petits moules de forme ovale, ne ®# remplissez qu'au tiers en garnissant les parois comme pour la madeleine; faites cuire à four modéré. Le gâteau 4 doit former le bouton fendu sur le milieu; avec cette quantité on obtient quarante petits normands. |;
TAC Cannelons.
__ Faites une abaisse de feuilletage excessivement mince, * . coupez-en de petites bandes d’un centimètre de largeur, À _enroulez-les sur un bâton long de dix centimètres en laissant porter la moitié des bandelettes l’une sur l’autre, dorez-les au blanc d'œuf battu en neige et roulez-les dans
le petit sucre en grain; faites-les cuire à four modéré, «
retirez le bâton avec précaution, garnissez l’intérieur de + confitures diverses, fermez les ouvertures avec. deux petites meringues et servez comme entremets ou dessert: de collation.
Gimblettes Proline x : | 5 4
DT Glacez-les. au 1 cassé, Hoteles : É, mesure Are r ù Æ fieur d'oranger pralinée et servez comme entremets OU comme dessert de collation.
te US 1 <
re
“ Faites une pâte d'amande au cacao Caraque de pre- . | mière qualité, formez-en des losanges, des ovales, des _ couronnes, des pions de damier, etc., dorez-les, trempez-
% les dans le PRO sucre et faites cuire à four modéré
se 6 de rt
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Faites une pâte d'amande friable, couchez-la comme _ des macarons, aplatissez-les légèrement, faites cuire à . four doux, glacez-les au rhum, au kirsch, au DAS … en variant la couleur de la glace.
E- RS Ecorce d'orange.
“ Faites une pâte d'amande un peu ferme, incorporez » de l'écorce d'orange confite hachée fin, détaillez- la en | copeaux ou en quart d'écorce d'orange; faites cuire à feu - modéré; lorsqu'ils sont cuits, faites- Le refroidir sur un - - rouleau ou un moule rond, glacez-les au rhum dans _ l'intérieur.
Biscuits roses.
Faites cuire une livre de sucre au cassé, infusez vos feuilles de roses, passez votre sirop au tamis de soie, . remettez-le dans le poëlon et lorsqu'il atteint le degré du cassé, vous le versez en filets minces sur un quart de - meringue suisse, légèrement colorée au carmin. Garnis-
…— sez vos petits moules ou vos caisses et faites cuire à four - doux.
Biscuits soufflés au Gañfé. e
4 Dhourdez comme ci-dessus en mettant l'essence de calé. à dans la meringue suisse.
= : $ Fa DORE à DTA É> v y Pre Lis à a es ea $ : € A si 4 pe RE RE nca NU de ei “AUS AE: LA TARPECE ms
Faites dre deux fableties ou tant de oo à la
che du four sur une tourtière, incorporez-le dans un. peu de meringue suisse et HIOSSS comme. pour des ; biscuits roses. UD
Biscuits soufflés à r Angélique. AR fu il
Opérez comme pour les biscuits roses et décorez FR ui biscuit d'un Lpeanee d'angélique ques vous Ho au . milieu. - | She È RP CREER CONS 2
Biscuits soutflés au Cédrat. 1e te 5 ne
Opérez comme ci-dessus, décorez vos biscuits avecde PONE croissants de cédrat. ete VUE e
Croquants d'Armandet. PA se 1
Faites une pâte d'amande, travaille à avec un peu de gomme arabique fondue dans un peu d’eau, pilez-la ensuite avec une livre de sucre en poudre, formez-en des croissants, des épis de blé, des losanges, des. chapeaux de doutes formes, mettez-les sur du Lo nt La l'aiise ei - 4 LE faites-les cuire à four doux.
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Croquants d' Avelines.
Opérez comme ci-dessus, dense vos s petits fours aux Hrunes ù
Croquants de Pistaches.
Opérez comme ci-dessus, décorez vos petits tours aux : pistaches. AS
Croquants Anglais. (Crisp lart, Wainut Crisp.)
Détrempez une demi-livre de farine avec quatrecents grammes de sucre en poudre, quatre œufs entiers, un verre de genièvre, deux onces de cédrat etun quart SE
‘4 _ noix Hactiéos 2 “Hour Ee pâte d'une pointe de cayenne V4 _et après Fans fraisée trois fois, rassemblez-la en un * 4 Lies dont vous faites une abaisse que vous détaillez à _ l’aide d'un emporte-pièce ; mettez ces croquants sur une : une. dorez-les et faites-les cuire à four doux pour | petit four, et si vous en formez une tarte croquanie, vous % la garnissez de rhubarbe el la faites cuire à four modéré.
b | # DR Swibacks (ou Zrwibacrs).
Faites Te flûtes en pâte à compiègne, laissez-les lever Pins un endroit chaud, faites-les cuire à four gai, détail- - lez-les en petites jartines et faites-les sécher à four modéré, mais néanmoins assez chaud pour que vos swibacks Per une.belle couleur ; servez comm: petit four the,
Observalion. — On peut les faire dans le genre des biscottes en biscuit anglais, en mettant un peu moins de sucre et un peu plus de farine et fécule, sans cependant tomber à l'extrême ; c'est seulement afin que ce petit four _à thé nesoit pas irop doux. Il doit être secet croustillant eomme une tranche de pain séchée au four ou à l’étuve chaude. On fait également des swibacks aux amandes hachées que l’on incorpore au biscuit.
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Macarons.
Faites une pâte d'amande à livre pour livre, c'est-à-dire une livre d'amandes, une livre de sucre, en ajoutant de … temps en temps un peu de fleur d'oranger ou de blanc — d’œufet même l’un et l’autre, l'un afin d'empêcher la pâte
de tourner en huile, l’autre afin de l’'aromatiser ; ajoutez
trois ou quatre blancs d'œufs petit à petit; mettez votre
pâte dans une poche garnie d'une douille, couchez vos … macarons sur du papier d'office, saupoudrez-les de glace - de sucre et faites-les cuire à four modéré.
. Massepains.
| Faites une pâte d'amande comme à l'ordinaire; faites cuire la moitié du sucre au petit boulé ; incorporez votre
fn une Si que vous détaillez de là, à { _ d’une pièce de ce ee et à peu près de La mêm _ seur. :
Observation. - — On rend les massepains plus légers « en. es ut lincorporant un peu de blanc d'œuf; dans ce cas, DRE _ peut les coucher à la poche. On aromatise les massepains : :
_ commeles macarons, soit de zeste de citron ou FAEe ace
Fr. soit de fleur d'oranger ou de cannelle.
deep Royaux..
Pilez une livre d’ amandes douces, mettez-la dans. un Le 4
poëlon avec une demi-livre de sucre et un petit verre de
kirsch, desséchez-la sur un feu doux, et lorsqu'elle ne: 4
__ s’attachera plus à la spatule ni au poëlon, vous en formerez des anneaux, vous les glacerez à la royale et les ferez cuire à four modéré.
: Meringues.
On peut faire la meringue ordinaire à huit, à dix et © même à douze blancs d'œufs par livre de sucre. Le sucre doit être tamisé, afin qu'il reste le moins possible de glace
de sucre, parce que celle-ci occasionne un sirop qui est | perdu et Sans aucun profit pour la qualité de la meringue.
_ Battez vos blancs doucement d'abord avec un ou deux grains de sel, accélérez à mesure que vous arrivez à donner du corps à vos blancs, et lorsqu'ils se tiennent
debout et se détachent difficilement du fouet, incorporez
votre sucre en vous le faisant verser, afin d’avoirla main
gauche libre pour faire tourner le bassin en sens inverse
: de la spatule avec laquelle vous opérez le mélange.
Ce mélange doit être bien fait sans écraser les blânes. À 1 Mettez voire appareil dans une poche garnie d'une douille, ‘PT
et couchez vos meringues de la grosseur d'un œuf moyen « sur des feuilles de papier d'office. Remplissez au quart un M tamis de sucre déjà tamisé et promenez-le au-dessus de vos meringues en le tamisant à nouveau: retournez VOS
cuire a Re. Std et dite la croûte de dessus a pris “une belle couleur, retournez-les en les mettant cette fois _sur des plaques et faites-les cuire de même. En les sor- _ tant du four, vous écrasez un peu le milieu à l’aide d’un _œufet les metez sécher à l'étuve pour vous en servir au: besoin. |
Mn - Meringue Suisse à la Vanille.
| Fouettez quatre blancs d’ œufs bien ferme, incorporez en fouettant vivement une livre de glace de sucre, continuez de fouetter sur un feu doux, ajoutez un moule à Héariole deglace de sucre vanillée ; lorsque votre meringue se tient debout, mettez-la dans une poche garnie d'une petite. douille unie et couchez- -én de peries, meringues faites-les cuire ä four. doux comme les meringues ordinaires.
rôle dans la pâtisserie fine. On peut en former différents * petits fours en variant le parfum, en les saupoudrant » d'amandes, de pistaches, d’anis, d’angélique, de cédrat hachés ou de chocolat râpé, d'anis de toutes couleurs, _ de non-pareilles, etc., etc. On peut en faire une pièce montée, un vacherin, une meringue suisse. (Voir ces différents articles à là Table des matières. }* Frs
È À FE
F4 1 Observation. — La meringue suisse joue un très grand *
ED ne Pa AE 7 AE É L VA | ï 1
Meringues à l’Italienne.
ae
Foustter quatre blancs d'œufs avec une livre de glace de sucre, sans les mettre sur le feu jusqu’à ce que la pâte - se tienne debout et forme l'aiguille, ajoutez-y le parfum è ou la liqueur désirée ou bien encore des avelines, amandes ou pistaches effilées et légèrement séchées au four, cou chez vos meringues à la cuillère, garnissez-les d’angé- 7 ligue, de pistaches ou d'amandes effilées, ou bien saupou-
- drez-les de petits anis, de non-pareilles ou de chocolat
- râpé et faites-les cuire à four doux et mettez-les à l'étuve. L 48
Luis re
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On. forme: de petits rochers à à: Ta id an | incorporées dans cette meringue. 0 peut en former des si ‘smempienones en dressant des bâtons coupés comme … pour les queues et des espèces de massepains ronds IS pour à ‘imiter ce légume; on saupoudre ce dernier de ‘chocolat
râpé fin, afin d'imiter eq la couleur grisâtrebrune. re RE ÿ À
CET Soi fig
| Observation ue _ On peut incorporer dans ces | différentes merin gues du chocolat: ou du café, mais il faut avoir soin de ne pas rendre la pâte trop. liquide ni trop _ lourde: les meringues suisses et. italiennes doivent i prendre le moins de couleur possible. De certains Joe fours n’ont de mérite qu'en ce qu'ils restent blancs c comme neige ou que le décor tranche bien sur un fond blanc. La meringue sert à décorer les flans meringués, les fanchonnettes, les mille-feuilles.et tous les articles merin- _ gués: on en forme de très belles pièces montées telles que la ruche, le vacherin, la meringue suisse, etc., parce / que cette pâte se travaille parfaitement au cornet. , | _ On fait de la meringue italienne au soufflé, ‘comme a. _ meringue suisse, mais on ajoute Cats Sete nas d'œufs par livre de sucre. ARE RER AU
Bâtons d’Anis. 2; APR: RES
Faites une meringue suisse, incorporez un moule : à. dariole de sucre anisé, garnissez une poche de votre 4 appareil et couchez sur papier d'office de petits bâtons à d'anis. Saupoudrez-les de sucre de toutes couleurs, faites- ;
_les cuire à four doux et mettez-les sécher à l’étuve. 4
Bâtons de Pistaches.
Pilez un quart de belles pistaches fraîchement mondées « et bien vertes; incorporez cette pâte dans une livre de : meringue suisse et couchez-en des bâtons, garnissez a surface de pistaches effilées ou hachées et faites-les cuire : à four doux. Mettez-les sécher à l’étuve POUF, vous en Ë servir au besoin. -æ
- Bâtons vanillés.
Opérez comme pour les bâtons d’anis.
Porte MODERNE
| Bâtons de Chocolat à la Vanille.
ul h | ee quatre pre de. meringue suisse; incorporez cn moule de sucre vanillé et un quart de chocolat de pre- _ mière qualité, couchez-en des bâtons, faites cuire à four 4 doux et mettez-les sécher à l'étuve.
“Obserbation. +. Dans les bâtons de chocolat vanillés, » on peut également incorporer un peu d'amandes RUE “4 ou une pâte d'amande et procéder de même.
Ce genre de petit four est très estimé. ; On peut former des bâtons également avec des aies re _ d'amande sans le secours de la meringue et lorsqu'ils sont cuits à four doux on glace le dessous soit à chaud, _ soit à froid, soit au fondant, soit à la royale Dans ce …._ dernier cas, on les remet un instant à la poète du [OUR PAU faire hpondre la mie :
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De la glace de Sucre.
_ La glace de sucre est la quintessence du sucre; lorsque le sucre est tamisé pour sucre en poudre, on le déglace, c’est-à-dire que l’on a à cet usage un tambour à glace _ garni d’un tamis excessivement fin dans lequel: ne peut _ passer que la poussière de sucre. C’est de cette pous- __ sière appelée glace de sucre que l'on forme la glace royale et les glaces froides, c'est-à-dire faites à froid. |
Glace Royale.
| Mettez un quart ou une demi-livre de De de sucre | __ dans une petite terrine avec un blanc d'œuf, commencez _ à opérer le mélange et ajoutez un peu de blanc si votre “2 _ glace paraît trop ferme. Travaillez-la alors à l’aide d’une | _ Spatule le plus vigoureusement possible, en ajoutant de temps en temps un peu de jus de citron. Lorsque votre | glace royale se tient debout et forme J'osiie sans =: retomber, servez-vous-en pour décorer au cornet. F
Observation. — Lorsqu'on a des guirlandes à states au. cornet à la glace royale, on peut ajouter en commencant Sa glace une pincée de gomme adragante et l'on obtiendra * une glace qui aura plus de corps et plus d'élasticité; seulement comme elle gr davantage il est Ho de la tra-
; vailler avec un peu de blanc d'œuf ou de jus de citron “4 chaque fois que l’on veut en remplir un nouveau cornet ._ afin de ne pas être exposé à rencontrer ce que nous appeer lons des catons, c'est-à-dire des morceaux secs.
On peut colorer la glace royale suivant le cas. On peut aussi se servir de la royale pour glacer les petits fours ou autres gâteaux, mais il est inutile de leur donner
1 | autant de corps, quoique cela ne nuise pas. Et dans ce | Cas, on pen à aromatiser d'un parfum quelconque.
Glace au Rhum glacé.
consistance nécessaire afin de ne pas s'étendre outre : _ mesure; elle doit former le ruban lorsqu'on la laisse retomber de la cuillère dans la terrine.
: Observation. — Toutes les glaces à froid aux liqueurs, au citron, à l'orange, se préparent de même, en mettant
…. le zeste de ces derniers fruits et très peu de leur jus. Quant
- aux glaces aux liqueurs, il est bon de ne pas trop relâcher
… les glaces en les travaillant quoique l'on soit toujours à
même de remplir avec de la glace de sucre. + Appareil à Mandqués.
…. Mettez dans une terrine une demi-livre de glace de
… sucre, deux blancs d'œufs, un peu de vanille ou de citron, - voire mème de l'eau de fieur d'oranger ou des fieurs pralinées; travaillez le tout ensemble jusqu'à ce que votre. glace forme le ruban, àjoutez un quart ou une demi-livre “ d'amandes hachées et lorsque le mélange est opéré, vous … en garnissez les dessus de vos manqués ou tout autre _ gâteau dont l'emploi de cet appareil est indiqué.
À On peut se servir d'avelines, de pistaches, de fruits n confits, de petits raisins, SUR le cas, et opérer de même.
Appareil à à Italiennes.
Opérez c comme ci- -dessus en employant des amandes,
su 1%
Mettez dans une terrine une demi-livre de glace de … À sucre, un blanc d'œuf ou deux, travaillez bien cette glace _ etajoutez-y un peu de rhum. Voyez à ce quelle ait la
se Ÿ 1
d’ ler plo te ce système qui n’ajoute rien à la Tee
Glace à Portugais
_ Râpez une orange sur un morceau de sucre, râpez _ celui-ci dans une terrine, ajoutez-y un quart de glace de
sucre, un peu de blanc d'œuf et de rhum, fouettez votre _ glace jusqu’à ce qu'elle forme le ruban et servez-vous de
cette glace pour couvrir la surface de vos petits SRE 4
en Dhre à savarin.
Glace au Rhum à chaud.
“Mettez un demi-verre de rhum dans une ternines faites si
cuire du sucre au grandboulé, versez-le dans votre rhum, en travaillant vigoureusement à la spatule sur les bords de la terrine jusqu'à ce que votre glace commence à blanchir et à épaissir ; alors vous vous en servez pour
. glacer babas, génoises, petits fours ou tout autre gâteau. |
dont la description fait mention de la glace à chaud.
raie Glace au Kirsch et au Marasquin. ,
Opérez comme pour la glace au rhum en faisant cuire _ d’un degré de plus ou de moins suivant la quantité de ot que vous désirez incorporer dans votre glace. On peut varier du petit boulé au petit cassé, c'est-à- dire |
de 41° à 47° chaud et zéro froid.
Observation. — Toutes les glaces chaudes aux liqueurs
et aux différents parfums peuvent se travailler ainsi ; le
seul inconvénient que présente cette magnifique glace c'est qu'elle doit être employée sitôt arrivée à son degré,
autrement le sucre épaissit et il est nécessaire de la faire. réchauffer, ce qui lui enlève toujours un peu de son
brillant. Sur les articles abricotés tels que la génoise, cette glace est d’un effet transparent merveilleux
o cet est prescrit. ENS dr cg) Me de HG Ë On peut colorer ces appareils lésarert er Æ date de ‘ framboise, de rose ou autres couleurs, mais il est PERRY
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Fondant (Préparation).
aDiée avoir clarifié votre sucre, vous le faites cüire au petit boulé (41 degrés chaud, zéro froid), versez-le sur . uné table de marbre et saisissez-le au moment où votre _ sucre commence à blanchir légèrement sur les bords : alors à l'aide d'une spatule, vous le travaillez vigoureusement, vous l’entendez claquer comme un petit fouet, vous le rassemblez au fur et à mesure qu'il prend, le _ mettez dans une terrine, le couvrez d' une feuille de papier
pour le garantir de la RUUSSIECD et vous en servez: au besoin. |
ï _ Manièére de s s'en servir.
dore sean cu Le dit Dre af se: jéde ce
Si ïe fondant demande un peu de mal et quelques précautions, en revanche il est bien commode à employer. Suivant la quantité de glacés que vous avez à obtenir, mettez le fondant nécessaire dans une petite casserole ou dans le poëlon sur un feu modéré, ajoutez le parfum, la liqueur et la couleur désirée et lorsqu'il est fondu, versezle sur vos glacés ou suivant la nécessité, trempez ceux-ci dedans, car il arrive pour les petits fours qu'ils doivent | être glacés les uns partout et d’un seul coup, afin qu'il n'y ait aucune soudure, ni bavure ; les autres à la surface
seulement et très légèrement. Il est des cas où l’on doit laisser la casserole sur le feu, d'autres où cela devient inutile. Ainsi, par exemple, lorsqu'un ananas crème est dressé, on met le fondant dans une petite casserole avec un peu de jus d'ananas et de couleur rose foncé ou framboise (carmin léger); sitôt fondu et le mélange bien opéré, vous versez comme un vernis votre fondant sur le dôme de crème fouettée garni d’ananas en dés et votre fondant prend subitement. Alors vous décorez la surface _ à la royale à l’aide d’un cornet de papier et ainsi du petit four. On peut même déccier l'ananas à la crème fouettée bien ferme. Æ
Observation. —- On peut travailler le fondant au Hérties | à coups de pilon afin d'obtenir une pâte lisse; l'avantage
in qui : ete d'employer. le dan es peus Le faire en quantité et à Re
He on 2 fait refondré A Fine d'en obtenir un bon ri résultat. Il est de plus léger et son nom AU assez 20 re
propriété dont puise Ne | RE NE D
FL LPS A] > É- EE 1e or MEET D:
Glace chaude au Cocos sh 2 Fee
es | Faites fondre votre chocolat à la bouche du four, mettez- bo. ss le dans une terrine, versez dessus la quantité propor- _ tionnelle de sucre cuit au petit cassé ou plutôt au grand : Dobié, travaillez-le à la spatule et lorsque votre glace _ s’épaissit suffisamment, glacez-en vos LENS PRES ik (ours, marrons, etc. | 1 LP
Glace Royale : au | Chocolat. tres Dre
_ Travaillez une quantité ha de glace de sucre avec un peu de blanc d'œuf comme la royale sans citron,
. incorporez un peu de chocolat vanillé fondu sans eau ef _ glacez-en vos éclairs, vos biscuits, vos génoises, etc. etc. Cette glace une fois employée, mettez quelques Secundes . vos gâteaux glacés à la bouche du four, vous les verrez immédiatement briller et là glace se consolidera. Cette glace s'emploie fréquemment pour le petit four glacé.
Lt 0
Glace au Gaié.
__. La glace chaude au café se fait comme celle Res | _ employez de l'essence de moka ; on peut la faire comme la glace chaude au rhum ou autres liqueurs. La glace
royale au café se fait comme celle au chocolat. Faites également chauffer à la bouche du four 10u article slacé
dé cette manière. . | CRT EE
Observation. — Les glaces au café comme celles au … chocolat peuvent également se travailler avec le fondant, ce qui offre de très grands avantages. On incorpore l'es-
sence de café ou la pâte de chocolat bien fondue et lon opère comme il est indiqué à la manière de s’ en servir.
… NS M Le F4
4 Docu. la he tomnait une coiete trop épaisse, soit sur une surface plane ou légèrement ovoïde, avec la
lame d'un couteau il faudrait, sans attendre qu'élle se
D. _congèle, l'étendre sur les parties moins recouvertes. Un
_ glaçage bien fait doit être transparent surtout s’il y a de
_ la confiture dessus et excessivement mince, par conséquent il y a économie de glace et satisfaction dans 16, >
travail.
Autant que He Jorsqu'on glace, on place une De au-dessous du gâteau sur une terrine ou sur une _ plaque de manière à recevoir et ramasser la glace qui peut tomber, car, pour bien glacer, on est obligé d'employer toujours un peu plus de glace qu'il n'en reste sur le gâteau. À
Il est dit dans plusieurs articles qu'il faut mettre a be à la bouche du four, lorsqu'elles recouvrent un gâteau quelconque ; c'est principalement pour la royale ou les glaces au blanc d'œuf, afin de leur donner le lustre nécessaire, mais il faut saisir le moment pour les retirer afin que ces glaces ne se fendillent pas ou ne coulent par la trop grande chaleur.
Il est dit, d'autre part, qu'il ne faut pas mettre les gâ-
teaux glacés à chaud dans un endroit chaud, et cela,
- parce que la glace se ternirait et serait d'une couleur mate sans effet agréable.
On peut aussi décorer au cornet avec une glace chaude ; le fondant se prête merveilleusement au décor du petit four fin. |
| ee
Cuissons et choix de Sucre.
Choisissez toujours le plus beau sucre, celui dont le grain est le plus fin possible, blanc sans être bleu: si votre sucre s'émiette c'est qu’il est mal raffiné ou qu'il est avarié par l'humidité ; voyez également qu’il n'ait aucun ‘arrière-goût. Les sucres jaunes et les cassonades coù-_ tent plus cher que le plus beau sucre, si l’on calcule le déchet qui en résulte en les clarifiant et les désagréments qu ils suggèrent.
| cassé, c'est-à- dire remonter à
“LE PETIT QUISINIER MO: po
| Observation. _— Néanmoins, lorsqu' on a. :d88 sucres avariés, ce que nous appelons des déchets, provenant des 5 _ cornets à décorer, soit de glace royale, soit de meringues ou des glaces séchées aux parois des terrines de glaces,
des sirops, des compositions de sirop à glacer, etc., on
doit savoir en tirer parti Bon nombre de maisons ne
jettent pas assez souvent les yeux sur ce petit magot.
Recueillez donc avec soin tous ces déchets, méttez-les
dans un vase, et, lorsque votre vase en contient une assez
_ grande quantité, vous le clarifiez, le faites cuire au fon-
dant et vous en servez au besoin. On peut également en
faire du caramel (voyez les FÉERIES cuissons).
‘Du Pèse-Sirop ou ArcometrEs
Les limonadiers, glaciers, confiseurs, pâtissiers, ‘ete. >, se servent, et avec juste raison, de l’aréomètre ou pèse-
sirop, petit instrument en verre marquant les différents degrés que pèse le sucre suivant sa cuisson depuis 0 jus-
qu'à 50° degrés auquel le sucre ne peut plus épaissir sans :
brûler ou tourner au gras. L'aréomètre ne porte que 45°, mais il peut descendre au-dessous, à 48° pour le petit à la surface, car plus le sirop est cuit, plus il est fort et porte davantage.
Manière de s’en servir.
. Lorsque vous avez clarifié votre sucre, retirez votre
bassine ou poëêlon de dessus le feu, sitôt l’ébullition
calmée; soufflez à la surface du sucre afin qu'aucune
petite peau ne puisse charger votre aréomètre, posez votre instrument doucement et laissez-le S’enfoncer de lui-même afin que le sucre qui pourrait s'imprégner audessus ne le fasse descendre en l'alourdissant. Regardez le degré qu’il marque, retirez-le, et lavez-le à l'eau chaude afin que le froid ne le fasse pas casser et en même temps
afin qu'il ne s’encrasse pas de sucre, car il faut qu il con-
serve sa propreté pour être juste.
Après s'être assuré du degré que. comporte le sirop ou
le sucre, on est fixé sur ce que l'on doit faire ; s’il est trop <
cuit, on y ajoute de l’eau, on lui fait faire quelques bouil-
* 7) doué À
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Es eton Fr pèse à | nouveau ; si, au contraire, il est trop rs on le laisse cuire quelques minutes de plus et on le … _ pèse à nouveau. Bon nombre d'ouvriers ont tellement l'habitude de cuire leur sucre sans le secours de l'aréo-
‘mètre qu'ils reconnaissent à peu de chose près son degré à l'œil, au bouillon que le sucre fait, ou en le touchant du _ bout du doigt et en cherchant à le séparer avec le pouce,
_ mais le pèse-sirop ne peut se tromper, et il est évident
Et mnt}, sb BU éd dit ©
_ qu'il en résulte un grand avantage en s'en servant.
Observation. — Les glaciers ou limonadiers se servent
du pèse-sirop afin de bien connaitre le degré que com-
portent leurs préparations, soit pour glacer, soit pour limonades, punch, bichoff ou vin chaud, etc., etc. Les sirops, les jus ‘de fruits, tout doit être pesé pour plus de régularité.
Manière de clarifier le Sucre.
Différents modes sont employés; les uns emploient
l'œuf entier, d'autres le blanc d'œuf simplement, et toutes
_ méthodes sont bonnes lorsqu'on sait s’en servir.
1° Battez dans une terrine, un ou deux blancs d'œufs et lorsqu'ils commencent à monter en neige, mouillez-les avec une certaine quantité d'eau en continuant de battre ; un litre par exemple suffit généralement pour les quantités dont on peut avoir besoin. Je ne parle pas bien en-
tendu pour les distillateurs-confiseurs qui en clarifient d'énormes quantités à la fois; cette eau se nomme eau
É blanche ou eau à clarifier ;
2° Battez deux œufs entiers, la qudle comprise, avec deux litres d’eau; cette eau se nomme également eau blanche et peut remplacer celle ci-dessus ;
8° On peut battre le blanc d'œuf avec l’eau sans là faire
- mousser et simplement faire fondre le sucre dedans ;
4° On peut employer de la glace royale ou de la glace
au blanc d'œuf en y ajoutant l’eau nécessaire ;
5° On peut se servir de meringue cuite ou crue, c'est-à- 77
dire à l'italienne, suisse et ordinaire ;
6° On peut mêler un peu de jus de citron dans Lun de . ces appareils ou eau blanche,
de dé ; 2 Toutes ces eaux Cblériches déterminent de séparation re Dre matières dont le sucre est chargé, et opèrent, entes sr ee versant petit à petit, à mesure que le sucre 50 Re : _ sa clarification. 7 a _Il est nécessaire de ne se servir que du cuivre 4 sur- 4 15 tout qu'il soit d’une propreté sans égale, les poëlons, bas- 5 : _ Sines ou bassins et l'écumoire étant en cuivre. Le Sucre __ risque moins de tourner lorsqu'il arrive à un certain _ degré de cuisson, et il est à remarquer que dans l'étain, _ la clarification s'opère mal et prend un goût fade. On doit __ écumer au fur et à mesure et ne verser d'eau. blanche 24 qu'après avoir enlevé l’écume. Le sucre doit cuire lentement tandis qu'il se ROUES des matières qui Jencombrent. | = Pendant quele sucre cuit, il est urgent de ne pas laisser à _ l’écume s'attacher aux parois intérieures parce qu’elle se. durcit et ne une crasse grisàtre qui aîde le sucre à
tourner.
- Ainsi donc, pour obtenirune ne Fr 4 cassez
_ votre sucre, pesez-le, mettez-le dans votre bassine ou poëlon avec un tiers de plus d’eau que le poids du sucre, c'est-à-dire que pour une livre de sucre, vous mouillez avec les trois quarts d’un litre d’eau, soit une livre et. demie. Vous le faites partir, vous l’'écumez, et au fur et à. mesure, vous versez petit à petit un peu d’eau blancheou, _ lorsqu'il arrive à sa dernière période, un peu d'eau de « fontaine. Ayez auprès de vous une casserole d'eau tiède « pour laver votre écumoire afin qu'elle ne s’encrasse pas de la crasse du sucre, et une petite terrine dans laquelle vous déposez vos écumes. Lorsqu'on à une certaine quantité de ces dernières, on les clarifie en employant le mème _ procédé. Fe
Les différentes Cuissons. :
+ * Lorsque votre sucre est clarifié, vous voyez, à à VAE de ‘à l'écumoire ou du pèse-sirop, s’ilest à la nappe; il s'étenp. “alors le long de l'écumoire. C’est le degré du sirop ordi-
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F2 ns LE
ee Hoi le Sirop pèse 31 degrés au petit lissé et 37 7 au grand
lise,
HhcEN continuant l'ébullition, vous arrivez à 34 degrés
3 chaud, qui est la cuisson du petit perlé et qui marque
86 degrés lorsqu'il est froid.
Quelques bouillons de plus, en obtient le grand perlé,
_ 88 degrés chaud; zéro froid.
_ Les praticiens reconnaissent à l'élasticité du fil qu'ils prennent au bout du doigt le degré de cuisson du sucre, et en effet, si le sucre s’allonge et offre une consistance assez forte, on peut, en le roulant entre les deux doigts,
Te sr LT à: da le ca
> en former une petite boule; autrement, si ce fil se rompt + et qu'il laisse une goutte à chaque doigt, c'est qu'il n’est 4 _ encore qu’au petit lissé; lorsqu'il s’allonge bien, c'est la * nappe ou le grand lissé, suivant sa consistance.
k. On reconnait la cuisson du perlé aux bulles que te J Je sucre, ressemblant à de belles perles brillantes; plus - les perles deviennent grosses, plus la cuisson augmente ; à
. alors on obtient le grand perlé. Quelques bouillons de à plus et l’on a le panache appelé vulgairement la petite ou
la grande queue de cochon, parce qu'en soulevantle sucre . « avec l'écumoire, il forme un panache semblable à la - dénomination qu'il porte. Il est alors à 39 degrés chaud _ et zéro froid.
…_ Lorsque la grande queue se brins, il est à 40 degrés chaud et zéro froid.
_ Pour passer à la cuisson du soufflé, il est à peine besoin de laisser faire quelques bouillons, car immédiatement le sucre arrive de 40 à 41 degrés, entre lesquels on distingue trois sortes de cuisson, le soufflé d'abord, la petite plumeet le petit boulé.
“ Le pèse-sirop marque Zéro froid, et en soufl lant dans |” l’écumoire,on voit se former de petites cornues qui offrent “ une certaine résistance. PA 2 Si l’on continue l'opération, on arrive au grand boulé; , … ou grande plume; les cornues deviennent plus grosses = encore et le sucre se forme en petite houle épaisse sous
L'an LR
| marque alors 43 Hors can + ZÉTO frais La nn au cassé dont on se sert le plus en pâtisserie pour] les sul- à tanes et le glacage des duchesses, pour les croque-enbouche, etc.,est de cinq degrés plus élevée” elle doit marquer 48 degrés chaud et zéro froid; mais ilest: bien facile | = de le reconnaitre. On place une petite terrine d'eau fraiche : _ à côté de soi, puis l’on trempe vivement son. doigt dans le sucre bouillant; puis, plus vivement encore. dans la. terrine d’eau fraiche; si le sucre qui est après votre doigt se casse, vous avez É degré voulu; s’il s'attache sous la dent et qu'il ne casse pas nettement, ce n est que le petit: cassé: si le contraire a lieu, vous avez le véritable et grand cassé avec lequel on pe Gares toute Fee de fruits et de gâteaux.
Lorsque le sucre est au at cassé, a faut sta garde qu'il ne prenne de la couleur; mettez votre poëlon ou bassin sur de la cendre chaude sn de pouvoir utiliser jusqu'à la fin votre sucre, qui, sans cette précaution, se « refroidit très vivement et se durcit au contact de l'air. On « _ peut aussi rester le plus près possible du four et du four- «
_ neau afin d’avoir moins d'air froid, et à mesure que les
_ objets sont glacés, les faire passer dans un endroit frais, ‘4 mais sec, car l'humidité est PRESS aux x HITS ou ane glacés au cassé. ; A PR
Fondants RL
Préparez votre fondant comme à la page 759 : pour CE faire chauffer, ajoutez un petit verre de sucre. de cerises À dit Royal-Montmorency; dès qu'il estliquéfié, versez votre : fondant dans vos empreintes; dès que vos bonbons sont « refroidis brossez-les, mettez-les passer la nuit dans un À candi rouge au suc de cerises. 4
:0n je également faire cuire. le sucre une peu lus, À
en nn D otan petit à petit le suc de cerises, mais alors 4 il est nécessaire de masser le sucre jusqu'à ce qu 14 devienne lisse, puis vous le remettez au feu afin de | liquéfier et opérez comme il vieni d'être dit. 4
A Le ra 4:
nn:
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Fendonte Framboisés.
Der voire sucre au petit cassé, dnnele avec un _peu de suc de framboises; laissez refroidir jusqu’à ce qu il perde sa transparence soit sur le marbre, soit dans un mortier; dès qu'il devient mat, travaillez votre fondant
| sans relâche ; jusqu'à ce qu’il soit lisse; remettez-le au feu
pour] le liquéfier, ajoutez un peu de carmin, ne laissez pas trop chauffer, versez dans vos empreintes; dès qu'ils sont froids HE vos bonbons, meitez- les au candi froid.
Fondants Ananas.
Faites un sirop ananas à 32 degrés, c'est-à-dire concen-
- tré. D'autre part préparez votre fondant comme il est …
indiqué page 759, remettez-le au feu pour le liquéfier et afin
de le tenir moelleux versez petit à petit un verre de votre. sirop d'ananas, ajoutez un peu de jaune, ne laissez pas
trop chauffer. Versez votre sirop dans'des empreintes simulant des quarts ou demi-tranches d’ananas; dès que le fondant est pris, brossez vos bonbons, décorez-les avec le cornet à la glace royale; formez un point rouge sur les parties saillantes et imitez le vert avec de la glace pistache un peu reverdie au vert d'office; laissez sécher et mettez au candi froid.
Fondants au Citron.
Lorsque vos empreintes sont faites sur vos cadres d'amidon, vous faites chauffer lentement votre fondant et dès qu'il est arrivé à son degré, vous incorporez un peu de jaune d'office, quelques gouttes d'essence de citron et versez dans vos moules, qui doivent avoir trois centimetres de long.sur un et demi de large.
- Brossez vos fondants dès qu'ils sont froids et mettez-
les au candi froid. Dressez-les sur petits tambours à ! dessert avec feuille de papier dentelle. Tous les font
dants aux zestes d'orânge, de mandarine, se préparen- _ de même.
Dans une pâtisserie, comme l'on prépare le fondant en
| nécessaire afin de ne aies et colorer qu' au fur et à à | mesure des besoins du service. De 2.
Fondants aux Avelines. |
Mondes vos avelines (un quart par tn pie-tes me avec quelques gouttes d'eau, passez-les au tamis, incor- _ porez-les dans vos fondants tandis qu'ilestencorechaud, ‘ pilez-les au mortier jusqu'à ce qu'il soit lisse, formez-en
_ des avelines, glacez celles-ci au fondant couleur noisette :
après avoir ajouté une goutte d'essence d'amandes ; st 4
vous devez les mouler, veillez à ce que vos empreintes * soientbien lisses, recouvrez-les d’un peu d’amidon tamisé
et, lorsquelefondantestrefroidi, brosser-lespourlesmettre :
er au candi froid.
Eoudeuts au Chocolat praliné.
Gé 2° Fa
.Mondez 100 grammes d'avelines, mettez-les “gtilier à _ four vif, pilez-les, incorporez quelques gouttes d’eau _ fraiche, passez votre pâte d’avelines au tamis, incorporez- _ la dans une demi-livre de cacao Caraque de première
qualité, mélangez cet appareil à une égale quantité de
fondant, soit en le broyant au mortier soit en le travail-
lant sur le marbre; formez-en de petites boules, glacez- 1 |
les au fondant blanc à la vanille, laissez raffermir vos … _fondants. Faites une glace au chocolat vanillé, glacez-
__ les,rangez-lessurletamis, mettez-lesuninstantsurlefour.
_ Cette forme n’est pas exclusive, on peutles mouler,les _ farcir de fondant blanc, en former des petits pains longs
fendus au milieu, de petites navettes, des tablettes rondes ou ovales, etc. De même on peut les mettre au candi au lieu de les glacer au chocolat.
Observation générale. — Tous ces bd peuvent
être traités comme il vient d'être expliqué, le prineipal est. ‘4
de ne pas trop chauffer le fondant avant de le mouler, … mais de le tenir néanmoins moelleux, ce qui est facile à obtenir en ajoutant soit une liqueur, un peu de suc de fruits ou même un peu de sirop à 832 degrés.
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Garamels au suc de Framboises.
x Me dans un poélon une livre de sucre el un verre . d’eau filtrée ; faites cuire à grand feu jusqu'au degré du À grand boulé, ajoutez deux cuillerées de sirop de froment - ou de gluten, amenez au degré du grand boulé, ajoutez - deux décilitres de suc de framboises passé à la chausse, > un peu de carmin, laissez continuer la cuisson jusqu’au grand cassé, de temps en temps nettoyez les bords du poëlon intérieurement afin que votre sucre ne graisse pas; préparez sur le marbre ou la pierre deux carrés
| longs en fer-blanc légèrement huilés, versez votre cara-
à mel en égalisant la surface, laissez refroidir quelques
+ instants, puis avec le coupe-caramels vous les découpez
4 tandis qu ils Sont encore chauds : avec le tranchant dela
lame d'un couteau, marquez bien les divisions, puis avant qu'ils ne Soient complètement froids, vous séparez vos caramels et les mettez dans un tamis jusqu'à ce qu'ils soient froids.
, Caramels aux Pistaches.
É Faites cuire votre sucre au grand boulé, ajoutez un peu . de vert d'office, quelques gouttes d'essence d'amandes et
deux cuillerées de sirop de froment; laissez venir votre - sucre au cassé, versez-le dans vos caisses à caramels . placées sur le marbre bien frais. Dès que votre caramel est bien figé, opérez comme il esi dit aux caramels au suc de Heres: »
hi
SR EE
Garamels à la Violette.
L. Faites cuire Voice sucre au petit cassé, dde un peu M d'essence de violettes, deux cuillerées de sirop de froment, fs un peu de carmin et de bleu écaille ou azuré, terminez sur un feu vif. Dès que votre caramel est au grand cassé, ….versez-le dans vos caisses légèrement huilées et à l’aide du coupe-caramels, formez fermement les empreintes. * Enlevez les carrés, avec la lame d’un couteau, repassez
ne Roues en appuyant ferme et n'attendez pas
EE
Ki
qu'ils soient one ne On froide pour. déiailler os care mels afin d'éviter les cassures. PAR" LENRA à | Observation générale. 1 Les caremes au at. : l'orange, au chocolat, aux ares au citron, au suc de. c pommes ou autres se font tous par le même principe. Cuire d’abord le sucre au boulé, le décuire avec du sirop de froment en ajoutant l'essence, la couleur, le parfum ou la liqueur, le ramener directement au cassé, le verser . sur un marbre frais, le laisser seulement se refroidir légèrement, le couper et le mettre à l’abri de l'humidité.
SRE SR
Pastilles aux Framboises.
a à De Eh ét né
Passez un petit panier de framboises sur un tamis, servez-vous de ce suc pour mouiller un kilogramme desucre en poudre en ayant soin de ne pas laisser ramollir votre
. appareil ; faites chauffer dans un poëêlon à pastilles en ne cessant de remuer; dès que votre appareil est ramolli coulez-le en pastilles sur des plaques.
même, à tous les parfums, à toutes les liqueurs, on peut les colorer suivant le cas. (Voir les Pastilles fon-
| Observalion. — Toutes les pastilles se préparent de dantes.)
Pastilles fondantes moulées.
Passez un suc de fruit quelconque, humectez-en votre sucre en poudre de sorte que la pâte soit très ferme, tra- * vaillez-la sans relâche, ajoutez de temps en temps un jus de citron, continuez de travailler cette pâte jusqu'à ce * qu’elle se détache parfaitement du marbre, donnez-lui la M couleur désirée, roulez-la en petites boules comme des
_ billes, rangez celles-ci sur plaques garnies de papier blanc, passez vos plaques un instant à la bouche du“ four. Dès qu'elles sont sèches, détachez vos pastilles. du papier, mettez-les au candi à froid. *
Candi à chaud. are |
Faites cuire votre sucre à 36°, laissez-le reposer quels
pr
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candissoires à l’étuve (40 à 50°) pendant septouhuitheures. Égouttez vos fruits, mettez- les Sur grilles et laissez-les
Candi à froid.
Faites cuire votre sucre à 35°, retirez-le, tenez votre poêlon sur une terrine d'eau fraiche jusqu'à ce que le
sucre soit froid, couvert d'un papier légèrement mouillé.
Dès que votre sucre est froid, versez doucement dans vos candissoires, qui doivent PRE être à l’abri de l'humidité.
Il faut bien dix heures pour candir les bonbons. F-
Observation sur l'Amidon.
L'amidon doit être séché, pilé et passé au tamis de soie, séché à nouveau à l’étuve et repassé souvent afin de ne contenir aucune humidité. On en remplit des caisses en bois n'ayant pas plus de 3 à 4 centimètres de profondeur ; on aplatit la surface à l’aide du rouleau, puis on forme les empreintes à l’aide de moules en plâtre ou en bois bien secs et polis, que du reste on trouve dans le commerce tout collés sur baguettes et d'une variété raisonnable.
CGonserve de fruits.
Cuisez du sucre à 44 (grand boulé), décuisez-le à 39% (au soufflé), en additionnänt la pulpe de fraises ou de framboises, un peu de cochenille clarifiée, puis voustravaillez votre sucre à la cuillère sur les parois du poëêlôn pour le faire graisser et le versez dans vos empreintes d'amidon; quand ils sont froids, brossez vos bonbons et mettez-les
au candi à froid. Faites sécher et collez-les à la gomme « pour les mettre dans de petites caisses en papier brodé M ou en boîtes.
Conserve de liqueur.
Cuis ez du sucre à 44 (grand boulé), décuisez-le en ajou-
ques minutes sur le coin du fourneau, versez-le sur vos _ fruits, couvrez ceux-ci d’un linge humide, mettez vos
6 Fee du ui Hu Re. 14e | faites gxener en travaillant le sucre contre les par
sont très bien séchés à l’étuve, on GES met en | boite ve _ papier brodé. :
Conserves aux Avelines. NE
Faites cuire votré sucre à 41° (à la elu), additionnez . quelques gouttes d’eau de fleur d'oranger pour le décuire . un peu, puis vous ajoutez vos avelines mondées, grillées, | pilées et passées au tamis, ou pour mieux dire un pres d’avelines ; faites grener votre sucre en travaillant à la spatule sur les bords de votre poëlon et versez-le dès qu il. blanchit dans une caisse. Dès qu’il est froid, divisez- le, ue sécher à l étuve. £ Led Cobecrie de Cacao Caraque.
Faites cuire votre sucre à la glu, ajoutez du cacao Caraque sans sucre, un peu de vanille, faites grener votre _sucre en frottant avec la cuillère sur les parois du poëlon, versez votre conserve dans des empreintes: de la forme d'une amande de cacao ; dès qu'ils sont froids, mettez ces | bonbons un instant à l’ étuve, enveloppez-les ensuite dans , du papier brodé. | ue AS C6
Bonbons au Marasquin.
Faites .-cuire du sucre au petit cassé, décuisez-le avec 4 du marasquin (environ deux petits verres pour une livrede » À sucre), le sucre doit être ramené à 36° environ, colorez et | coulez dans vos empreintes d'amidon ; mettez vos caisses .
à l'étuve ou sur le four. Dès qu’ils sont ie brossez Y vos. bonbons et mettez-les au candi. 3
Bonbons au Citron.
#E PCT A
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_ jaune, AE quelques gouttes d'essence de citron, 1 _ valeur d'un petit verre de bon cognac, coulez vos bonbons x dans vos empreintes, mettez vos caisses à l'étuve. Brossez : VOS $ bonbons dès qu’ils sont secs et mettez-les au candi.
7 Bonbons à l'Orange à la Crème. re Zestez une orange, faites cuire votre sirop avec, passez-
le au chinois, remettez-le cuire au petit cassé, ajoutez un verre de crème crue afin de le ramener au boulé; incorporez un petit verre d'esprit-de-vin de première qualité, versez dans vos empreintes, mettez à l’étuve. Dès que vos bonbons sont secs, brossez-les, mettez-les au candi ; fardez-les en rose à l’aide d'un petit tampon de coton.
ah bi Si dti dit Se cf E nd das Lebétss ie
7e Bonbons à l'Elixir de Garus.
Faites cuire votre sucre au petit cassé, ramenez-le à 86° en versant un ou deux petits verres d’élixir de Garus, un peu de cognac, colorez en vert pistache, versez dans vos empreintes ; mettez vos caisses à l’étuve, sortez vos “bonbons de l'amidon, brossez- les et mettez-les au .candi.
Observation. — Les esprits sont préférables aux. liqueurs sucrées ; le kummel], le kirsch, le rhum et tous les sucs de fruits peuvent être employés pour former des bonbons. Tous les parfums, la vanille, la cannelle, le
- cinnamon, les zestes, la menthe, les essences d'amandes, les huiles (voir ce chapitre) peuvent aider à la confection des bonbons, des fondants, des pastilles, des conserves, etc.; mais tous les bonbons se font par les Date indiqués ci-devant.
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Fruits ou Sujets coulés en Sucre blanc.
Faites cuire votre sucre à la glu (à 41) ; trempez votre
moule dans de l’eau fraiche, égouttez-le, rassemblez les À pièces ; faites grener votre sucre, agitez-le pour le verser dans le moule après l’avoir azuré légèrement ; laissez :
_ refroidir votre sujet, démoulez-le, mettez-le sécher à . J'étuve douce. HS Ordinairement on choisit des moules en plâtre, mais on
w ete
ee 7 + n
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Si l'on veut obtenir des sujets légers, on | casse la croûte +
Wet par ce petit trou, on vide le sucre avant qu'il ne soit
ÿ complètement pris. Plus le sucre est épais, moins il faut attendre pour cette opération. C'est surtout pour les fruits _ qu’il est urgent de ne pas laisser prendre une trop grande quantité de sucre contre les parois et il est nécessaire de” les démouler encore tièdes. EETOE ML opération réussit bien si les moules, quoique égouttés,
_ conservent une humidité relative.
On peut colorer le sucre avant de le ni mais
lorsqu' ils sont retirés du moule, on termine les fruits A “ 4
à l’aide des petits tampons de coton trempés dans des rue fines en poudre, soit à l’aide d’un pinceau dans des couleurs délayées à l'eau et à l’esprit-de-vin. Il est bon de sécher les fruits à l’étuve avant de les farder. |
A l’aide du vernis à bonbons, on fait briller les fruits, : 4 tels que pommes, poires, cerises, etc., tandis que lon «
obtient au contraire un ton mat en les passant au- -dessus de la vapeur d’eau vivement et ensuite avec un petit tampon où un sachet de flanelle rempli de fécule, vous les poudrez très délicatement afin d’imiter le duvet, sans cacher la couleur.
Tous ces fruits ou sujets ne servent Re que pour décorer soit une pièce, une corbeille ou la base d’un socle de pâtisserie et ne sont par conséquent jamais
mangeables, mais enrichissent cette belle partie par 4 l'effet qu'ils produisent. Les socles en pastillage s’harmo- x
nisent très bien avec ce genre de décor: trois cornes d'abondance bien campées sur et autour d'une tige en bois
recouverte de pastillage, appuyées sur une abaisse | 1 |
également en pastillage blanc et laissant échapper une multitude de fruits bien entremélés de feuillage, forment
une base pour un napolitain ou un chateaubriand aussi 3
_ élégante que possible, ce qui n'empêche pas l'usage de là M glace royale pour le décor des détails et les bordures.
Caramel.
Le caramel se fait de bien des manières. .
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| Cassez votre sucre, mettez-le dans un poëlon avec très
à peu d'eau, laissez-le cuire jusqu'à ce qu'il arrive au grand _ cassé, puis vous le surveillez, c’est-à-dire qu’en remuant
_ de temps en temps la queue du poëlon vous l'empêcherez . de noircir par places et vous régulariserez sa cuisson ;
lorsqu'il sort une fumée blanche, vous posez quelques
. minutes votre poëlon sur un peu d'eau fraiche, et vous _ mouillez votre sucre de la quantité d’eau nécessaire, puis
vous le laissez cuire tout doucement afin qu'il soit d'une belle couleur elaire et brune sans être noir et surtout évitez qu'il ne brûle en cuisant la première fois, car il aurait un goût d'amertume qu'il communiquerait à tous
les mets dans lesquels il donnerait sa couleur. Passez-le
d $ AREA EUR à et lorsqu'il est un peu refroidi, versez-le dans votre bouteille. On peutégalement faire cuire le sucre en poudre sans eau, comme pour le nougat, et ce n’est que lorsqu'il
se forme une fumée blanche que l’on doit le retirer du feu
et, sitôt un peu refroidi, le mouiller comme ci-dessus, le laisser cuire, le passer et en remplir sa bouteille.
Le caramel ne doit être ni sucré, ni amer, autrement il nuit aux aliments en leur communiquant ces deux désagréables qualités.
Des différentes grosseurs de sucre pour praliner
Lorsqu'on pile le sucre, on doit commencer par le passer au tamis fin ordinaire, mettre ce qui ne passe pas dans une passoire à gros trous et faire passer, en la secouant, tout
ce qui peut passer au travers des trous ; on pile àänouveau
les morceaux eton recommence l'opération jusqu’à leur complet épuisement. Alors on a deux passoires de moyenne grosseur dans lesquelles on repasse le moyen et le petit sucre, et, afin qu'il ne reste pas de sucre en
poudre, on les passe encore une fois sur le tamis ordinaire et on les met dans trois boîtes différentes étiquetées
de gros sucre, moyen, petit. Ces différentes grosseurs
de sucre servent à praliner divers gâteaux. On peut les
colorer et avoir à sa disposition pour les socles ou diffé rents gâteaux du sucre de trois grosseurs et de toutes les couleurs en ayant soin d’avoir des boîtes étiquetées
TI LE PETIT CUISINIE | pour chacun d'eux. A cet. eftet, vous pren
qui vous convienteten frottezle sucrelégèrement re vos ;
mains, puis vous le mettez sur une feuille de papier d'office cet le faites sécher à l’étuve.Conservez-le dans un endroit
sec ou sur le four afin que l'humidité ne ternisse me 4
vos couleurs. SRE
ER
PE
Des différentes manières de Dr Er les Amandes.
Lavez vos. amandes, jetez-les ie une bassine d'eau frémissante et Sans attendre l’ébullition, tâtez si elles peuvent se monder. Dès que la pellicule se. retire faci.
lement, rafraichissez-les. en les plongeant qe l'eau
froide, égouttez-les et: mondez-les.
Vous faites sécher sur le four ou à l’étuve celles Sous 4 _ vous pouvez avoir besoin pour les ae ou les Crémes ss
d'amandes.
Vous effilez la partie qui vous est nécessaire pour les glaces italiennes, les meringues et rochers, etc., etc., et pour le nougat vous les oo. sécher à l'étuve ou à la _ bouche du four. |
Hachez la troisième partie pour les manqués ou. ‘pour praliner différents gâteaux, petits fours, meringues, etc:
Faites-les également sécher à l'étuve ou à la bouche # du four et placez ces trois sortes d'amandes dans des tiroirs ou dans des tambours étiquetés : d'amandes en-
tières, amandes effilées, amandes hachées.
Préparez vos pistaches de même, et si vous avez l'em- C4
ploi d'amandes pralinées hachées, n’attendez pas le mo-
_ ment de vous en servir pour les préparer. (Voyez à cet. 4 effet la Table des matières.) Il en sera ainsi des avelines, : des pistaches, de la fieur a oranger et des différents re 4
linages.
rest Don res d’avoir une sébile de eucre ee à Jiné, c’est-à-dire pilé et séché avec des amandes pilées ets passées au tamis, puis desséché et tamisé de nouveau. Re
Manière de caraméliser un moule.
EL
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a crème : renversée, le moule doit être caramélisé. Mettez + Re votre moule sur le feu avec du sucre en poudre, et, dès que celui-ci commence à prendre une belle couleur foncée, x
_ qu'il laisse échapper une fumée blanchâtre, vous retirez votre moule du feu, et en le tournant en tous sens VOUS faites prendre le caramel tout autour ; alors vous le garnissez d'une crème renversée dans auelle vous aurez
_ incorporé un peu de ce même caramel et la faites cuire
_ au bain-marie. Lorsque vous démoulez votre crème, elle doit se trouver glacée de votre caramel. On peut ne caraméliser que le fond du moule si l'on craint que l'amertume du caramel enlève à la crème une partie de ses qualités. On peut aussi faire un caramel dans un poëlon,
. comme il est indiqué à l’article Caramel, et dès qu'il est arrivé à son degré, en garnir le moule destiné à recevoir la crème renversée. |
- On peut caraméliser une done sans caraméliser le moule ou le plat à crème ; il suffit de détacher le caramel avec le lait duquel on doit se servir pour lier la crème, mais il est préférable que ce vernis tranche sur la blan-
_cheur jaunâtre de la crème.
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Fruits glacés au Caramel.
1 Préparez vos fruits comme pour le croque-en-bouche; « faites cuire votre sucre au cassé; laissez-lui prendre un peu de couleur, ou incorporez un peu de caramel cuit à … part comme il vient d'être expliqué à la manière de cara- “ méliser un moule; trempez chaque fruit dans ce sucre, piquez l'extrémité du hâtelet dans un pain et, lorsque tous vos fruits sont glacés,.dressez-les dans du papier brodé sur de petits guéridons ou tambours à dessert. Ayez soin de n’employer à ce travail que des fruits exempts …. de toute humidité; les marrons, les cerises, l'ananas, - l'orange, le cédrat, l’'angélique, les amandes, avelines, pis- “ taches, groseilles, abricots, pêches, pommes, poires, etc., _ Se glacent au Caramel comme au cassé; les compotes, - les fruits à l’eau-de-vie demandent à être séchés préalablement. Il faut avoir soin, en préparant le raisin et les - oranges, de ne pas crever les petites cellules qui contien- _ nentle suc.
Fruits glacés au Cassé. ë
à. Faites cuire votre sucre au grand cassé, nice Sesdant, ce temps une plaque ou cirez-la à la cire vierge. Embro-
_ chez tous vos fruits au bout de petites brochettes ou hä-. 4
telets en bois, posez votre poëlon légèrement incliné vers.
vous sur un fourneau de cendres chaudes et trempez vos 2
fruits les uns après les autres dans votre sucre: lors-
_ qu'ils sont tous glacés, débrochez-les et mettez-les dans _ de jolies petites feuilles de papier brodées telles que les _ confiseurs en garnissent le dessus de leurs boites de
bonbons. Dressez-les au fur et à mesure sur de petits
tambours à dessert ou des coupes de cristal. De ces fruits” Fe
ainsi glacés on peut former des pièces montées, telles que : corbeilles de fruits, cornes d’abondance, croque-en-
bouche, etc. Dès que ces fruits sont ainsi glacés, ne les
laissez ni à l'humidité ni dans un endroit trop chaud, car: _non seulement le glaçage deviendrait terne, mais encore
__ il fondrait en sirop.
Observation générale sur les Fruits glacés au cassé. : ent
Les amandes et pistaches mondées et séchées se font
glacer au cassé, soit séparément, soit par groupes; on
. peut aussi en former un petit four en les enveloppant aux trois quarts de pâte d'amande de même nature et glacer le tout au cassé. Les marrons glacés, les pâtes de fruits,
| les cerises, les mirabelles, les quartiers d'orange, les pe- 4 tites grappes de groseilles, les petits chasselas de Fontai- #
_ nebleau ou le muscat, les dattes fraiches ou farcies de pâte d'amande, et en général tous les fruits confits, soit entiers ou par quartiers, forment une série de petits des-
serts fort jolis et agréables, lorsqu'ils sont bien glacés et M dressés avec goût sur des coupes en cristal ou sur de
petits tambours en pastillage; on en garnit de petites 3
caisses en papier ou bien on les dresse RP dans “4
une petite feuille brodée et pliée en deux. #4 Les fruits confits bien égouttés peuvent éalement être
ie mais . au on c rent. à-dire au sucre BR |
°A cet effet, il est bon de les faire confire dans un sirop Fa _ neuf mis au soufflé et parfaitement égouttés. Dès que le . sucre commence à grener, à blanchir, égouttez vos fruits _ Fr sur de petites grilles placées sur une terrine. Dès que le _sucre ne file plus, glacez-les légèrement ; on peut encore i Ps glacer au fondant après les avoir passés au sucre dé- - glacé. Les pâtes de fruits fournissent également une série … de petits fours, soit farcis de pâte d'amande ou faisant _ office de farce avant d’être glacés. Les nœuds d'angélique, de pâte d’abricot, de pâte de mirabelles, de reines-Claude, de coing, etc., etc. ; la même pâte découpée en liards percés au milieu et enfilés dans un chalumeau de paille, forme également une série de desserts tous plus agréables et plus tentants les uns que les autres.
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Pâte de Pommes. es
_ Épluchez vos pommes, faites-les cuire, passez la pue ‘au tamis, remettez cette marmelade sur le feu, laissez- las “bien se dessécher, ajoutez autant de sucre qu'il y à de. fruit et réduisez votre pâte à la spatule, en VOUS envelop- ; pant le poignet d’un torchon blanc afin de ne pas vous … brûler, et lorsque votre pâte se détache de la bassins 2 saupoudrez une plaque de sucre en poudre, étendez cette _ pâte dessus et mettez-la sécher à l'étuve. Découpez-la à _ l'emporte-pièce, roulez-la dans la glace de sucre, reed
_ tez-la sécher à l étuve et servez-la comme dessert. 5 | Pâte de Pommes à la Royale.
fe ronde: plume; alors vous mettez votre a À dans le sucre et la desséchez à la spatule. Plus votre mar- à melade est exempte d'humidité, plus vite l'opération est. terminée, c'est pourquoi il est nécessaire de faire évapo- - HO le jus qui peut en résulter avant de mêler le fruit au sucre. | 2e "0 On peut aromatiser la pomme soit avec le is ou 140 cannelle, soit avec une Hqueur de kirsch ou de maras 4 quin, si la vanille n’est pas celle qu’on préfère. à Garnissez de petits moules à tartelettes de. glace 2 _ sucre. Versez-y votre pâte ou donnez-lui la forme qu k: vous plait le mieux et faites-la sécher à 4 étuve. le 1.02
ETS
les dans une bassine avec autant de sucre; faites-les
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Ce bas Nr
Pesez vos fruits après avoir retiré les noyaux et mettez-
cuire comme pour une marmelade; réduisez cette pâte
a l'aide d'une spatule et opérez comme ci-dessus. On _ peut aussi faire cette pâte au soufflé ou même à la
grande plume; mais, dans cette circonstance, j'engage à les blanchir, afin de retirer la pelure qui enveloppe ce
fruit. Opérez comme pour la pâte de pommes à la royale
Pâte de Reines-Claude :
Opérez comme pour les abricots. On peut aussi ne faire
ces pâtes qu’à trois quarts de sucre, mais elles sont moins brillantes, plus mates, et encore cela dépend si le fruit a été trop mouillé en müûrissant, ce qui lui enlève
son suc et sa qualité de fermeté, que l'on doit considérer pour beaucoup dans ce travail. Lorsque la pulpe des fruits a du corps, la pâte devient plus belle et se conserve
- sèche, tandis qu'elle mollit par les temps humides, si la
pulpe des fruits était trop mûre ou trop molle.
Pâte de Goings.
On UE faire de la pâte de coings de deux qualités, c'est-à-dire qu'après avoir essuyé et blanchi des coings, on a de la gelée que l’on peut conserver d’une part et
_ passer la pulpe de ce fruit au tamis; la réduire en pâte
comme la pâte de pommes, mais elle n'a pas le même parfum que si l'on fait'cuire le sucre au grand boulé avec la gelée de ce fruit, et que l’on y incorpore la marmelade lorsqu'elle est aux trois quarts desséchée, ce qui est de beaucoup préférable. 6
Faites-la dessécher à l'étuve comme celle ci-dessus ; cette pâte est très agréable et hygiénique lorsqu'on n’en
- fait pas d'abus, car elle est échauffante. Les Américains
se servent de coings pour la marmelade des mincepies. Pâte de Marrons.
Enlevez l'écorce de vos marrons, faites-ies blanchir,
1e cuire dans un “sirop léger et ae) dés qu’ il s'écrasent, passez-les au tamis, faites jeter muse
la sur des plaques couvertes de Ée de sucre ; “faites À sécher votre pâte à l’étuve, détaillez-la dans la forme qui a vous convient le mieux, et dressez-la sur HAOpSUsE . des sert ou sur coupe de cristal. 4
Observation. — Il est évident que le sucre dans rs 1 on blanchit les marrons, une fois passé à à l'étamine, sertie à cuire le sucre nécessaire à former la pâte. On peut adjoindre à cette pâte, en la confectionnant, une marme- |
lade quelconque où même une gelée réduite.
pâte de Pistaches.
Faites une pâte d'amandes de pistaches, passez-la au * tamis et faites-la dessécher avec la même quantité de sucre cuit au soufflé; formez-en des petites caisses ou des « petits fours; faites dessécher à l’étuve, et servez comme les précédentes. Le
Pâte d'Amandes d'Avelines soufflée.
Faites une pâte d'amandes d'avelines à la vanille, * desséchez-la avec la même quantité de sucre cuit au soufflé: étendez-la sur le tour; donnez-lui la forme de divers petits fours, roulez-les dans le sucre de diverses 4 couleurs, et faites dessécher à l’étuve. 1
On peut également procéder de même pour la pâte d'amande ordinaire, et servir comme les précédentes.
Observalion. — Toutes ces sortes de pâtes peuvent être 1 glacées au cassé, soit pour dessert, soit pour décors, | e soit pour croque-en-bouche. ï
Compote de Pommes cuites au four.
Essuyez bien vos pommes, mettez-les dans un plat de terre ou sur un plafond étamé à rebord au furet à mesure que vous les cernez légèrement, mettez un peu d’eau dans votre plat et faites-les cuire à four modéré. Lorsqu'elles ont une belle couleur et qu'elles sont cuites,
_dressez-les sur un han er: saupoudrez-les de sucre et
servez.
Compote de Ganada.
Tournez ou cannelez vos pommes après avoir enlevé le cœur à l’aide d’un vide-pomme (petit moule en fer-blanc qui se trouve dans la boîte à colonnes), faites-les cuire dans un sirop léger, décorez-les à l’aide de l’angélique, d'amandes et de cerises confites, ou, dans la saison des fruits frais, avec des fraises ou des framboises; faites réduire le sirop de vos pommes et versez-le sur votre
compote au moment de servir, mais ue froid que
chaud.
Compote de Reinettes.
Tournez vos reinettes, enlevez-en le cœur, faites-les cuire dans un sirop léger et aromatisé d’un peu de cannelle, citron ou vanille ; égouttez-les, dressez-les sur votre compotier, décorez-les aux fruits confits ou aux
confitures et lorsque votre sirop sera cuit au soufflé,
versez-le dessus ou à côté suivant le décor, car il est” évident que si vous versiez votre sirop sur des confitures vous les feriez glisser ou fondre.
Servez-vous d'amandes, de pistaches, de chinois ou de
F cerises, re hne. de cédi “re suivant la saison. Éa &.
Observation.
les mette au fur et à mesure dans le DOËLO ds sucre € d=S rifié, et encore cette précaution ne nuit pas. ee. :
Compote de Poires.
| Pour la compote de‘poires; il'est essentiel de ne pas prendre des fruits trop mûrs; choisissez le bon- chrétien. la poire de Cotillard, le martin-sec, le doyenné, la poire = 4 de Saint-Germain et de Rousselet. Le beurré fait également une bonne compote et les poires d’ hiver fournissent également leur contingent à la série des compoies de poires.
Tournez vos poires ou ne 1e laissez- les onheres ou coupez-les en deux ou en quartiers, suivant votre idée; __ faites-les cuire dans un sirop léger, égouttez-les, dressez- - les, faites réduire votre sirop à la nappe et versez- -le sur vos compotes quelques secondes avant de servir. d Il en est des poires comme des pommes, il faut les “4 ‘citronner si l'on veut les conserver blanches ou les mettre dans une eau acidulée de citron. La blanquette et la ce muscade sont exquises en compote.
On proportionne la durée de la cuisson à la qualité età la maturité de ce fruit.
Si vous les faites ‘cuire au vin, ayez soin de couper pe _ sirop avec de l’eau, d'ajouter un peu de cannelle, un ou _ deux clous de girofle et faites réduire voire Sirop D avoir égoutté vos poires. | On peut dresser une compote de fruits glacés au cara M mel où au cassé ou même à la pelle rouge. #.
Le DOTE d'Oranges.
Faites un sirop au cognac ou au madère et, tandis … qu’il cuit à la nappe, vous tournez vos oranges en ne M
Pont es ua peau unie qui Pre les le lules; mettez-les dans votre sirop, ne leur laissez faire
‘les dans votre compotier et versez votre Sirop après l'avoir laissé réduire au soufflé. | Si vous ne les laissez pas entières, retirez les pépins et ” procédez de même.
On peut aromatiser le sirop d’une compote d'orange - avec le zeste de ce fruit, que l’on cisèle et que l’on fait . blanchir avant de l’ajouter dans le sirop.
Compote de Salade d'Oranges.
- Coupez vos oranges en rouelles, mettez-les dans votre » compotier, saupoudrez-les de sucre, arrosez-les de - cognac fin ou de kirsch et servez sans autre apprêèt.
Compote d'Ananas.
- Épluchez votre ananas et coupez-le en tranches minces, . faites le mariner avec du sucre en poudre et un peu de fin : cognac et dressez-le en couronne sur votre compotier; _. décorez votre compote aux fruits confits, aux amandes etaux pistaches et versez votre sirop d'infusion, dans
- lequel vous aurez mis votre marinade, tirée à clair, par-
dessus.
On peut servir l'ananas entier en compote: à cet effet, il
2 est bon d’avoir un sirop d’ananas dans lequel on lui fait - jeter un bouillon et on le laisse infuser dans le sirop pen- … dant vingt-quatre heures, On le décore également aux _ fruits confits.
re ä
Gompote d’Abricots.
Be Faites un sirop léger, coupez vos abricots en deux, M enlevez le noyau, jetez-les dans votre sirop lorsqu'il n frémit, ne les laissez pas bouillir et, dès que la peau s’en- | lève facilement, égouttez-les vivement, retirez cette pelli- “ cule; laissez cuire votre sirop à la nappe; pendant ce temps, dressez vos abricots, décorez votre compote avec hjes amandes da ce fruit que vous aurez eu soin de
A Me: PO
| ( Len lS | je
_que quelques secondes d' ébullition, égouitez-les, dressez- ne. s
… Votre SirOP par- dessus. oi on pie les entiers, on procède de même pour enlever la pellicu __ mais quelques minutes avant de retirer le sirop du feu, on leur fait jeter quelques re ee = et on SE De dans F
on S aperçoit que le sirop d a te son même des gré, son De. Jui fait faire quelques bouillons avant de E verser sur A
_ compote.
. Compote de Pêches.
Faites Mae les pêches pour leur enlever ess peau sans les écorcher et ayez soin de ne pas les laisser cuire; fendez-les, enlevez le noyau et faites-leur faire quelques 1 secondes d'ébullition dans un sirop à la nappe; égouttez- 3
_les, dressez-les, laissez cuire le sucre au soufflé et ver ez-. le sur vos pêches. | 4 On peut les laisser entières, les faire cuire un in plus è
_et leur laisser prendre le sirop ae longtemps. .
_ Les pêches se font au vinaigre. (Voir également al méthode dans le Cuisinier pe. ) Le 1
Dès la première quinzaine de juin, vous pouvez servir 2
des compotes de pêches jusqu'aux premiers jours es 1 novembre : vous avez tour à tour la pêche musquée, la
- pêche de Troyes, la vineuse, la mignonne, la madeleine, 4 le pavis, la nivette, la pêche de Perse, le-téton de Vénus, M la montreuil, la madeleine rouge, la violette, l'admirable, qui est peut-être la plus parfumée, la pêche de Belle- « garde, l'abricot-pêche, le brugnon, le pavis, qui vient à la 4 fin de septembre ou dans les PEER jours d'octobre, 4 êt les tardives. ,
Compote de Me
_ Coupez légèrement le bout de la queue de vos mirabelles, faites-les cuire dans un sirop léger, égouttez-les, « dressez-les, faites réduire le sirop à la nappe et versez-leM sur votre compote lorsqu'il est froid, nes minutes | seulement avant de servir.
faites- les blanchir dans une eau couperosée, rafraichis-
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note de Reines-Claude.
piquez vos prunes, coupez- en les queues à moitié;
< sez-les et faites-leur jeter quelques minutes d’ ébullition
dans votre sirop à la nappe,laissez-leur prendre le sirop; égouttez- -les, dressez-les et après avoir laissé réduire
votre sirop quelques instants, versez-le sur voire com- _ pote que vous servez sans décor:
On peut aussi les faire reverdir au Tenues au jus de citron.
On sert également des compotes de prunes crues, aux-
_ quelles on fait prendre le sirop à froid, ou des compotes
au vinaigre.
Compote de Cerises.
Coupez la moitié de la queue de vos cerises, lavez-les, faites cuire un sirop à la nappe, jetez vos fruits bien égout-
tés dedans et, dès que le sucre arrive au boulé, versez-les
dans un vase, quand cette compote est froide, dressez-la les queues en l'air avec très peu de sirop. Comme la cerise rend beaucoup de jus, on peut faire réduire le sirop, y ajouter un peu de framboise ou de groseille passée au tamis de soie et en garnir la compote lorsque le sirop est arrivé à la nappe.
On peut aussi les faire comme le nougat, avec du sucre en poudre, et, dès qu'elles commencent à se glacer, ajouter un petit verre de kirsch, les dresser dans le compotier et les servir froides.
Compote d’Azeroles.
Épluchez vos fruits, jetez-les dans un sirop cuit à Îl& nappe, retirez-les du feu avant que l’ébullition recom-
mence, égouttez-les au bout de dix minutes et servez cette
…._ compote Sans Sirop Comme garniture d'un filet de porc”
- arrosé de vinaigre à l’estragon et de son propre jus.
res de Pommes (Ordinaire).
* Épluchez vo$ pommes, ôtez-en le cœur, mettez- les AT ss une casserole étamée avec quelques morceaux de sucre, à un morceau de beurre fin, un zeste de citron ou un bâton À ‘de cannelle; couvrez votre casserole, faites cuire à feu 1 modéré pour commencer, mettez-les au four afin qu elles | cuisent partout également et ne les touchez plus avant
LE qu'elles ne se fondent d’elles-mêmes; alors vous les travaillez à la spatule, les passez au tamis et, si elles parais-
saient un peu claires, vous les feriez réduire un instant “à en y ajoutant un peu de sucre. " $ Cette marmelade se sert sur un compotier et doit être
‘ : employée de suite, c'est-à-dire qu'elle n'est pas faite pour
‘ être conservée. Les pâtissiers en garnissent leurs flans ou autres gâteaux. En cuisine on en fait une chartreuse.. une suédoise ou simplement une compote glacée. A cet effet, vous faites rougir une tringle ou un hâtelet en fer, Æ vous saupoudrez votre compote de sucre et. formez un _ dessin en caramélisant légèrement la surface glacée. On, peut se servir de la pelle rouge ou du four de campagne, | mais le fer rouge est plus commode et on peut mieux varier les rosaces, les croix de Malte ou autres dessins. On peut aussi faire cette marmelade sans beurre. Les ‘pommes rendent toujours assez d'eau sans que l'on soit obligé d'en mettre pour les faire cuire. +
Marmelade de Coings. ; ee
Essuyez vos coings, coupez-les en quatre, ne, (54 cœur et faites-les cuire dans une bassine d'eau avec le
Et , #4
zeste d'un ou deux citrons. Lorsqu’ ils RÉCRESENS sous le
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_ feu avec une quantité de sucre eue au poids de fru
passez votre marmelade de coings au tamis et , lorsque TR
votre sucre atteint le degré du gros houlé ou de la.plume, . opérez le mélange; dès lors, appuyez au fond de la bas 1 _ sine à l’aide de votre spatule jusqu'à ce que votre mar-
melade forme la nappe autour de l'écumoire ou de la spatule,essayez-la comme à l'habitude en en mettant un peu sur une soucoupe et si-le degré voulu est atteint,
remplissez-en vos pots que vous bouchez, comme il est
indiqué pour la Marmelade de pommes de conserve.
Observation. — Si vous préférez faire cette marmelade comme celle de pommes, après avoir bien essuyé vos
. coings, vous les coupez en quatre, enlevez les pépins, le
cœur et les émincez, puis vous les mettez dans une casse-
role étamée, les couvrez et les faites cuire lentementà l’étouffée, passez-les au tamis et faites réduire cette marmelade avec un poids égal de sucre en poudre jusqu’à ce
ses ‘ele ait atteint le degré désigné ci-dessus.
Marmelade de Mirabelles.
Enlevez les queues et les noyaux de vos prunes de mirabelles, pesez vos fruits, mettez-les dans une bassine
avec une égale quantité de sucre; si vous avez des :
noyaux d’abricots, cassez-les, mondez les amandes et
mettez-les dans votre marmelade; faites cuire en plein feu
en appuyantau fond de la bassine à l’aide d’une spatule et
en imprimant un mouvement de va-et-vient ; lorsque
votre marmelade forme ia nappe, retirez-la, versez-la
dans vos pots, bouchez-les comme il est indiqué pour la Marmelade de pommes et mettez-les dans un endroit sec.
Observation. =. On peut également faire cuire le sucre au boulé et y mêler le fruit, on obtient même un plus beau résultat, c'est-à-dire que la mirabelle s'écrase moins et
qu'elle est plus transparente. On peut casser les noyaux.
des mirabelles, en monder l’amande qui n’est pas trop
amère et l'ajouter quelques secondes avant de retirer
cette marmelade du feu.
#3 On peut encore procéder ren ent métre £ 4 à le fruit dès qu ‘il est épluché, c’est-à- -dire que les 4
__ noyaux sonf retirés, laisser fondre le sucre avant de faire +4 cuire cette marmelade et HORS comme pue ol =
_ première. 4
Marmelade d'Abricots.
Fendez vos abricots, enlevez les noyaux, en __ mondez les amandes et mettez-les sur une assiette où. dans l'eau fraîche. Pesez vos fruits et mettez-les avec = autant de sucre dans une bassinesur unbonfeu,appuyez au fond dela bassine en imprimant un mouvement de va-et-vient avec une spatule afin que votre marmelade Dé: s'attache pas, et lorsqu'elle forme la nappe, qu’ elle est : claire et brillante, ajoutez vos amandes, laissez-leur Lie l une ou deux ébullitionsafin qu’elles communiquentleur __ parfum à votre marmelade etremplissez-en vos pois, que vous bouchez lorsqu'ils sont froids comme il est indiqué 3 à la Marmelade de pores de conserve. ::3
Observation. — On peut également faire blanchir. _J’abricot, lui enlever sa pellicule et faire cuire le sucre au 4 soufflé en faisant bien égoutter le fruit avant dele remettre + en cuisson. Dès que votre marmelade forme la nappe, ajoutez vos amandes, et, après quelques bouillons, metiez- S. la en pots. RCE Si l'on doit s’en servir pour abricoter 1 nine fier - “on doit la passer au tamis. Ne laissez pas brunir cette _marmelade pas plus que celle de mirabelles, car elles _perdraient tout leur prestige et n'auraient aucun mérite. M Si elles doivent figurer comme confiture, ilest essentiel que le fruit ne soit pas trop écrasé RES son nom de 4 | _marmelade. À On peut aussi la faire cuire sans la faire nent sans | enlever la pellicule des abricots qui n’a en réalité qu'un. parfum plus suave que le fruit lui-même; à cet effet, on. fait cuire le sucre à la plume avant d'incorporer Je: AIR ces qui n'empêche pas d'ajouter les amandes. | F. 4 On peut vaniller l’abricot ainsi que la mirabelle sans s 4 trop porter de DrARSIES à son arome délectable:
p tale |
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Marmelade de Melon.
Coupez les côtes d'un melon, enlevez les noyaux et. passez la chair müre au tamis, pesez-la, faites cuire
autant de sucre au soufflé que vous avez de fruits, mettez cette purée dans votre bassine et, dès que le mélange est
opéré, manipulez votre marmelade jusqu'à ce qu'elle ait atteint le degré de la nappe ; versez-la dans vos pots et, lorsqu'ils sont froids, bouchez-les comme il est indiqué à
la Marmelade de pommes de conserve. On peut aussi “opérer comme pour la marmelade de coings et ajouter
des amandes d’abricots.
Marmelade d'Épine-Vinette.
Faites cuire votre sucre à la plume, pendant ce temps vous la faites blanchir, l’égouttez, la pilez, passez la pulpe -:
au tamis, mettez-la dans votre sucre et après quelques
minutes d’ébullition vous la voyez former la nappe.
Versez-là dans vos pots et dès qu’ils sont froids, bouchez-
les comme il est indiqué à la Marmelade de pommes de
conserve.
Observation générale. — Excepté le cassis, toutes les
gelées se font principalement au sucre cuit au soufflé et on peut sans inconvénient passer tous les sucs de fruits
clairs à la chausse. On peut aussi faire des gelées par infusion soit de violettes, soit d’épine-vinette, d’'azerole, etc., et leur donner la couleur qui leur convient. (Voir les Gelées d'entremets, ou pour conserve se servir de Gelée de pommes parfumée.) |
_ Observation. — Les gelées et les marmelades defruits _-de conserve sont des confitures, mais on procède encore M différemment lorsqu'on veut obtenir des confitures e, 4
ss fruits entiers ou par quartiers mue PT Ne
_ On peut faire les confitures plus ou moins économi- 4
_ quement, c'est-à-dire que si l'on à beaucoup de fruits on. e
peut ménager le sucre en laissant cuire les fruits plus _ longtemps, sans cependant passer a extrème, Car by as
des fruits, tels quela groseille, qui sont acides “ d'autres,
_ tels que la cerise, qui ont fort peu de gélatine et .
noircissent sans jamais prendre en gelée si l'on veut. 4
-_ trop épargner le sucre. Le terme moyen est lès trois 2 _ quarts, la confiture ordinaire peut se faire à la demi-ivre De. de sucre par livre de fruits et la belle confiture $e'fait à
_ livre pour livre. Lorsque, pour faire la groseille, la fram- n
= boise, la fraise, les mûres, les myrtilles, etc., vous ne 4
voulez employer que la demi-livre, mettez votre sucre dans la bassine en même temps que le jus du fruit ou avec le fruit égrené ou épluché et faites cuire lentement
afin que la gélatine du fruit ne s’évapore pas. Vous 4
obtiendrez un fort joli résultat. Pour Ia confiture de .
cerises c’est tout à fait différent.
Gonfiture de Cerises.
_ Pesez vos fruits après avoir retiré les noyaux. et les
queues, mettez-les dans une bassine avec une quantité _ égale de sucre, faites cuire à feu vif; dès que votre bn ture monte, retirez-la et versez-la dans une terrine
couvrez-la d'une serviette et laissez le fruit se. confire 3
pendant quatre ou cinq jours; égouttez vos cerises, remettez le sirop au feu et, lorsqu'il a atteint le degré du 4 pau lissé, remettez vos cerises dedans, Jaissez- leur faire É
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. quelques . d'ébullition, reversez-les dans la terrine, _ laissez- les encore quelques jours se confire, égouttez-les, : mettez le sirop au soufflé, ajoutez-y vos cerises et deux Dé um de jus de groseilles framboisées. Dès que _votre confiture forme la nappe, mettez-la en pots -et _ bouchez-la comme il est indiqué à la Marmelade g pommes de conserve.
_ Laissez la plus forte chaleur de la confiture de cerises D: se calmer, nee que es VOS Paie se casseraient.
d'diiétes. -méi “
Confiture Le Doris (autre manière).
Enlevez les noyaux et les queues de vos cerises, pesezles, mettez-les avec un poids égal de sucre en poudre $ dans une bassine, remuez-les avec précaution sur un feu modéré pour commencer et, dès que votre confiture forme la nappe, versez-la dans vos pots et bouchez-la lorsqu'elle . est refroidie. | | | Autant que possible, il faut enlever le noyau sans, pour ainsi dire, laisser sortir de jus, afin que le fruit reste bien entier comme dans la première recette.
LE Qu. 2
Confiture de Coings en quartiers.
Coupez vos coings en quartiers, formez-en de grosses olives, mettez toutes les parures dans une bassine avec . de l’eau sur un bon feu, dès qu'elles fléchisseni sous le doigt, égouttez et pressez-les légèrement, sans faire passer . la pulpe, uniquement pour bien avoir le jus. Remettez » celui-ci au feu avec les olives et une quantité égale de _ sucre ; dès qu'ils fléchissent sous le doigt, versez-les dans une terrine, couvrez-les et laissez-les se confire dans ce sirop quelques jours, égouttez-les, mettez le sirop au feu jusqu'à ce qu'il ait atteint le petit boulé, faites jeter un ou deux bouillons à vos olives et versezles dans la terrine, couvrez-les, laissez-les encore " quelques jours prendre le sucre et à la troisième et n dernière opération égouttez-les, mettez le sirop au gros M boulé, ajoutez-y vos olives et, dès que votre confiture forme une nappe épaisse, retirez-la du feu; écumez-
_ encore, s’il reste quelque. peu me |
| vos pots. DE On peut éplucher lé gs et Fa laisser en mais la contiture est moins ane A
es à vient d'être expliqué.
Lorsque votre confiture est serbe be ous se EE comme il est expliqué à la Marmelade ne ex de 1 718 conserve. 5
Confiture de Poires en quartiers.
Opérez comme pour la Confiture de coings. : CE A AETE On: Peur aussi ajouter un peu de gelée Fe pommes | quelques minutes avant d'achever la dernière opération, si l'on tient à ce me la confiture soit plus claire, de fruits entiers.
Confiture de Prunes Mirabelles ou Reines- 1 G Claude. | | | À
S \ : el
Voir les deux Marmelades de conserve et opérer de À même. 2
Conïitures de Fraises.
Épluchez vos fraises, lavez-les, égouttez-les, EN cuire votre sucre au soufflé, opérez le mélange de vos fruits et, après dix minutes de cuisson, voyez si votre confiture \ 4 forme la nappe: retirez-les, laissez refroidir un instant et. remplissez vos pots, que vous couvrez quand ils sont froids, comme il est indiqué à l’article Marmelade de. pommes de conserve.
Observation. — On peut ajouter, quelques minutes. avant de retirer la bassine du feu, quelques. kilogrammes de jus de groseilles framboisé; ce qui a pour but des donner un peu plus de corps à la gelée et d'empêcher les fraises de tomber au fond ou de nager à la ee . la “gelée.
A LE PETIT CUISINIER MODERNE
de d'Abricots.
. Voyez l'observation de la marmelade d’abricots con- . cernant la Confiture d’abricots par quartiers. *:à
4 RER : Confiture de Framboises.
__ Opérez comme pour Ia Confiture de fraises.
Gontiture de Groseilles de Hollande.
Voir la Gelée et la Marmelade.
sn
Confiture de Groseilles à Maquereau.
Voir la Marmelade.
Contiture de Cassis.
__ Opérez comme pour la Gelée de groseilles de Hollande, en observant toutefois de passer le jus sur le sucre, afin de l'empêcher de se coaguler.
Ohservation. — I faut avoirhien soin de ne pas laisser cuver le jus de fruits, car toute la gélatine s'évapore et il n'est plus possible de les faire prendre en gelée naturelle. Lorsque cet accident arrive, pour ne pas perdre le jus ou suc de fruits, on le passe, on le pèse, on ajoute le
double de sucre et l'on fait cuire au même degré que le
sirop, puis on le laissé refroidir un instant, on le met en
bouteilles, puis lorsqu'il est complétement refroidi on le
bouche avec soin, on le met à la cave ou dans un endroit frais, afin d'éviter la moindre-fermentation.
VA
Angélique.
ban vos tiges d’angélique de la nano que: vous _ les désirez et afin qu'elles puissent rester debout dans un. _ vase où un tonneau, faites-les blanchir dans une eau _ couperosée, rafraichissez-les afin qu ‘elles restent Den | __ vertes, faites cuire un sirop à 26 degrés (chaud) et, après | 4 avoir égoutté vos tiges, vous les mettez dedans, leurlaissez | _ faire quelques minutes d'ébullition et les versez avec le” À _ sirop dans le récipient qui est destiné à les. recevoir, A bouchez-les et laissez-les quinze jours dans ce sirop: \
égouttez vos tiges, remettez le sirop dans Ia bassine, À
_ faites-lui prendre le degré du grand lissé, reversez-le sur vos tiges et laissez-le encore huit jours couvert, alors
vous égouttez vos tiges, donnez 34 degrés chaud à votre |
SiTOP et le versez sur vos tiges- d'angélique que: vous ‘4 . couvrez pour vous en servir au besoin. ARR PIRE MES "4
Feu angélique, ainsi préparée, . pour décorer ou à former divers entremets ; mais si l'on désire |
_ l'obtenir sèche, il est nécessaire de He une quatrième |
. opération : vous égouttez vos tiges, les mettez à. l’étuve, :
faites cuire du sucre au soufflé, le versez sur vos tiges 1 que vous laissez à l'étuve pendant toute une journée et, si. un sirop se formait encore malgré la sécheresse, vous“ _ les changeriez de plaque et les laisseriez à l’étuve jusqu ce qu'elles aient atteint un certain degré de sécheress Re jusqu'à ce qu'elles soient candies. L’ angélique, ainsi. préparée, peut servir à former des assiettes de dessert c ou de pâte d'angélique. (Voir cet article.) ES.
Cerises confites. :
lèvez les noyaux E VOS cérises, faites-leur subir les . trois cuissons indiquées à la Confiture de cerises, égouttez- _ les; faites cuire le sucre au soufflé, trempez-les dedans dès qu'il commence à grener et mettez-les à sécher sur _ des plaques d'office dans une étuve modérée.
Drandes pores
aies un on près de la queue de vos oranges afin d'y.
- introduire le manche d’une petite cuillère à café afin de pouvoir les vider. Faites-les blanchir à grande eau bouillante : il ne faut pas que l' opération dure plus d'une
__ou deux minutes : dès que l’ébullition commence, vous
. les égouttez, les rafraichtssez et les égouttez à nouveau ;
faites cuire votre sucre à 26 degrés, jetez-y vos fruits,
- laissez faire quelques minutes d'ébullition et reversez-les dans votre terrine ; laissez-les encore une nuit se confire, égouttez vos fruits, donnez 38 degrés à votre SirOp, laissez vos fruits faire encore quelques minutes d’ébullition et versez-les dans vos vases, que vous couvrez d'un parche-
min pour vous en servir au besoin.
Observation. — Vous pouvez les obtenir sèches comme - il est indiqué pour les cédrats, ou les faire par quartiers, * par le même procédé. On peut ne confire que l'écorce ou . même l'écorce sans le zeste. On peut aussi confire de petites oranges vertes en procédant comme pour les chinois ou l’angélique; c est-à-dire faire reverdir le fruit par l'addition d’un peu de couperose bleue dans l'eau du _ blanchissage. A
Abricots confits.
Il ne faut pas qu'ils soient mûrs complètement ; retirez le noyau sans faire une trop grande ouverture, si vous voulez les conserver entiers, faites-les blanchir jusqu'à ce qu'ils fléchissent sous la pression du doigt, rafraichissez-
(A Ê b | L les et égouttez-les.
Faites cuire votres sucre à 126 degrés avant d' pe OUIO
de pins à ee sirop, ajoutez vos fruits, 1e sure fai : encore une minute d' CRE laissez-les dans la re É
-_ sirop, c'est-à-dire 38, et ours VOS truité auxquels vous ;
laissez faire encore une minute d’ébullition, laissez-les à _l'étuve dans le sirop et, Si vous voulez les conserver | secs, vous les égouttez; donnez le degré du soufflé à. _votre sucre, les trempez dedans dès qu ue commence & : grener comme le fondant et les mettez sécher à F étuve : sur des plafonds garnis de papier d'office saupoudré de glace de sucre, autrement vous les mettez en pots et 1 |
couvrez pour vous en servir au besoin. AE
- Eu 1
Observation. — On peut faire des abricots verts a 4 en employant le même procédé que pour les chinois a 3 l’angélique ; mais il est difficile de ne pas les fendee en deux pour retirer le noyau. Ra
Mirabelles confites.
Piquez vos prunes de mirabelles, faites-les blanchir, « rafraichissez-les, égouttez-les et jetez-les dans un sirop à. 4 26 degrés, laissez-leur faire quelques minutes d'ébullition
et versez-les dans une terrine où vous les laissez passer la nuit, égouttez-les, donnez six degrés de plus à votre sirop, versez vos prunes dedans, laissez-leur faire une minute d’ébullition et versez-les dans la terrine, laissez- ; les encore se confire quelques heures ; donnez six degrés . de plus au sirop et,après une dernière ébullition, verse 4 vos fruits dans des pots que vous couvrez d’un parchemin pour vous en servir au besoin. A
Si vous désirez les obtenir sèches, donnez 43 degrés. at u.
Sirop, manipulez-le jusqu'à ce qu'il blanchisse, trempezy vos mirabelles et mettez-les sécher sur des tamis ou sut ré des plafonds garnis de BRIE d'office et dans une % modérée.
SRE RER ET Ce CPR 1 a ET ent F {- rite
Cerises.
Choisissez la cerise de Montmorency, dite à courte queue, coupez la queue à la moitié, essuyez vos cerises une à une sans les laver, mettez-les dans un bocal avec de l’eau-de-vie de première qualité, exposez votre bocal en plein soleil pendant, les douze premiers jours; les premiers jours vos cerises blanchissent, mais ensuite elles deviennent d’un beau rouge primitif, alors vous ajoutez un peu de sucre ou de sirop dans lequel vous aurez fait infuser quelques clous de girofle, un péu de
cannelle, un peu de macis et de la coriandre. Bouchez _votre bocal à l’aide d’un liège et d’un parchemin et mettez
vos cerises dans un endroit sec. La chaleur ne saurait leur nuire que si la température s'élevait plus haut que la moyenne.
Observation. — On peut encore procéder différemment ; couper la queue des cerises, les mettre en bocaux, remplir ceux-ci d'eau-de-vie à 23 ou 25 degrés, renfermer les aromates dans de petits sacs de toile et laisser infuser le tout pendant un mois, découvrir les bocaux, y ajouter
- soit du sucre en morceaux, soit un sirop à la nappe, mais
soul
PERS
ne pas exagérer cette quantité. La cerise doit conserver
le bouquet du cognac ou de l’eau-de-vie et ne pas dégé-
nérer en un sirop. Un quart de sucre est suffisant par
. kilogramme de fruits ou d’eau-de-vie.
Les merises, les bigarreaux, les grillotes se font par ces mêmes procédés.
Quelques personnes font activer l'infusion en leur faib.: subir un degré de chaleur au baïn- -marie, mais la
Fa
Chinois à V'Eau- de- -vie.
er légèrement la queue de vos petites oranges
vertes pas trop mûres, piquez-les, faites-les blanchir,
_ rafraichissez et égouttez-les, mettez- les dans un sirop à 4 | _ 26 degrés, faites-leur faire une-minute d'ébullition et ver” _ sez le tout dans une terrine, laissez-leur prendre le & Sirop 34
une journée entière, égouttez- les, -mettez-les daris un 2
_ bocal avec de la bonne eau-de-vie à 25 degrés, laissezes se confire dans l’eau-de-vie un mois et ajoutez un quart : 4
_de sucre (125 grammes par litre de cognac ou d’ eau-de- |
vie), bouchez hermétiquement ou simplement avec _un liège et du parchemin et mettez- les dans un endroit sec. |
Abricots à l'Eau- Are
Essuyez vos abricots, piquez- -les sans Fe M |
Hités les blanchir, rafraichissez- les, faites-leur jeter quel- 1 ques secondes d’ébullition dans un sirop à 32 et versezles dans une terrine avec précaution ou retirez-les à M l'aide de l'écumoir afin de ne pas les écorcher; laissez: Jeur prendre le sirop pendant douze heures, égouttez-les, <
mettez-les dans vos bocaux, couvrez-les d’eau-de-vie M blanche, ajoutez quelques aromates comme pour les É
_ cerises et laissez-leur prendre l'esprit pendant un mois ; « ensuite vous ajoutez un quart de sucre ou de sirop Cuit à
= la nappe et bouchez vos bocaux d'un liège et d’un parchemin ; mettez-les dans un endroit sec et autant que pose 1 ble dans un endroit où la température ne varie pas à l'extrême.
Observation générale. — On peut aussi faire banc 2 les fruits et les mettre à l’eau-de-vie sans les confire 3 préalablement et au bout d’un mois y ajouter un peu plus à de sucre que lorsqu'ils sont confits. Un denis au lieu d'un . quart est à. ment
PETIT CUISINIER MODERNE dire.
“ - _— Cr
ñ | Gédrats, Mandarines, Oranges, Citrons, Bigar- OS rades et Grenades à l'Eau- de-vie.
Po ; : | Fee confire vos fruits comme il est indiqué pour les 6 fruits confits, égouttez-les et mettez-les dans des bocaux, _ remplissez ceux-ci d’eau-de-vie et au bout d’un mois de cette infusion, ajoutez un peu de sirop comme pour les précédents fruits à l'eau-de-vie, c'est-à-dire un quart ou un tiers de livre par litre d'eau- -de- vie suivant le goût de . l'amphitryon. ;
Le Observation. — On peut encore procéder comme ilest _ dit à l’'Observation générale ou bien ne laisser confire les fruits qu'à moitié, principalement QUE les mandarines, ; les oranges et les ni
|Brugnons à à l'Eau. de-Vie,
a Lo SR at, mec dt hd “à Nora dde sb - F fi »
| Opérez comme pour les abricots.
D. Abricots, Pêches et Pêches de Vigne.
Opérez comme pour les abticots et pour les pêches en … vous conformant à l'Observation générale ou aux procédés indiqués ci-devant.
|. On peut aussi retirer la à pellicule de ces fruits dès qu ils | sont blanchis sans les écorcher
Bavaroises au Café à l'Eau.
tie dans une etopetteu une mesure ne étare de 608 grammes (le petit. moule à dariole ou à petit nougat contient juste cette quantité), avec quatre jaunes d'œufs, travail- . lez l'appareil jusqu'à ce qu’il forme le ruban et mouillez 1 vos bavaroises avec un litre de café à l’eau fraichement | infusé, continuez de fouetter au bain-marie et dès que la 1 mousse masque bien la spatule que vous plongez dedans, ; versez dans vos verres et servez sans plus attendre. Exi- . gez autant que possible AUE vos bavaroises n'attendent \ pas à l'office. | FA 0
- Bavaroises au Café à la Créme.
._ Opérez comme ci-dessus et ajoutez un verre de crème . À _ bouillie en continuant de fouetter TRS ce que votre ‘appareil masque la Spas
Bararolses américaines.
Faites prendre une anglaise au marasquin au bain | marie en la fouettant vigoureusement, ajoutez un verre de bon cognac et le zeste d'un citron râpé et passé Su tamis; lorsque votre bavaroise masque votre spatule, « remplissez vos verres et servez sans plus faire attendre. En vous informant, avant de commencer à la fouetter, si l'on est prêt, vous prévenez le danger qui se trouve sus- ‘4 pendu comme l'épée de Damoclès au-dessus de votre responsabilité. ù | 5.
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Bavaroises au Chocolat.
Fe Rhocorat étant de sa 1 nature une matière très épaisse,
on peut diminuer le nombre des jaunes d'œufs, letravail
ler avec le sucre et un ou deux jaunes, le mouiller soit à l'eau soit à la crème ou au lait bouillant, et le servir dès
. que la mousse épaisse qu'il forme masque la spatule,
sans pour cela que la bavaroise perde sa qualité essen- |
tielle, qui réside en sa légèreté, mais elle doit être moel-
leuse et suave. Cette bavaroise est os soirée et non pue le déjeuner du matin.
Bavaroises aux Amandes.
Opérez de même ou servez-vous d'orgeat, et si cet orgeat est lié avec du sirop de gluten il est inutile d'y mettre un jaune d'œuf ; seulement, suivant le goût de l'amphitryon, vous mouillerez votre COMIPORNPR à l’eau ou au lait, voire même à la crème.
Bavaroises aux Pistaches.
Mondez vos pistaches, broyez-les, mouillez-les avec un peu d’eau bouïlante, passez-les à l'étamine, mettez-les dans une topette avec un sirop cuit à la nappe ou simplement du sirop capillaire ; ajoutez un peu de vert d'épinard frais et sans goût, fouettez votre composition jusqu’à ce qu’elle masque votre spatule et remplissez vos NeTRes, que vous servez sans faire attendre.
Manière de préparer lo Caié à l’eau.
Généralement on connaît la capacité de la cafetière ou filtre. Une livre de café peut fournir de 24 à 30 tasses de café à l’eau suivant le goût des convives, mais 24 tasses
est la règle à suivre. Le café se moud ouse broie sui
vant l'outillage que l’on à. En France on le moud géné-
_ ralement. Placez votre café moulu dans votre filtre avée
un peu de colle de poisson ou de peau d’anguille desséchée et versez votre eau bouillante petit à petit. Mettez
e. les tasses doivent être chaufréos : ainsi que les sou ous- à tasses. PE | AC #e : ù _ Choisissez du café nn c'est- Mass que pour obte- rs _nir un parfum suave et sans aucune âcreté, il faut faire
= brüler ou griller trois sortes de cafés: le bourbon, le moka
__etle martinique. Le cayenne généralement remplace le
__ moka qui est fort rare, vu la quantité qui en est récoliée et la recherche dont il est l oe if | Manière de brûler le Caté, autrement dit de CR
torréfier. Fa RTS ne
iesallnmer votre brüloir et deals le feu Re que Fe _ votre café brûle partout. également. Remplissez votre __ broche à peine à moitié, car le café se gonfle, et vous auriez de la peine à le secouer. Mettez votre broche sur le brüloir et tournez régulièrement et sans aller trop vite: | dès que vous voyez, en regardant par la petite porte dela. broche, que votre café commence à prendre couleur, mt .secouez-le afin qu'il cuise partout uniformément 264; __ remettez-le sans tarder sur le brüloir. Votre café com- _mence à répandre un parfum délectable ; activez un peu et lorsqu'il à une belle couleur marron clair, secouez-le : une dernière fois et mettez-le dans un van afin de faire _-partir toutes les pellicules qui se détachent du grain. Lorsque le café est refroidi, mettez-le dans une caisse, que vous mettez à l'abri de l'humidité. Sivous voulez caraméliser légèrement votre café au moment de le retirer du _ feu, vous le saupoudrez de sucre et lui faites faire un ou deux fours, puis vous le secouez Ro et le versez dans un autre VAT
Le
Observation. ps Lorsqu'on fait du café chaque jour ou même moins souvent, mais régulièrement, il fauttirer parti du marc, c’est-à-dire qu’une fois le café retiré du . filtre, vous faites bouillir une quantité d’eau égale à celle que vous avez employée pour le café et la versez sur le marc; cette infusion FALSE 0 l eau avec avantage ; mais ù.
Be vous faites bouillir le marc, comme souvent : cela se ne fait, vous obtenez du café plusnoir, c'est vrai, mais vous. “6 À dénaturez le parfum du café frais. Il est facile de se ren- _ dre compte de cette raison; rien n’a un parfum plus suave que le parfait; eh bien ! le café est infusé dans le sirop bouillant sans même être broyé. 11 est vrai que le parfait à très peu de couleur, mais je ne suppose pas que:
_ c'est la couleur que l’on recherche. Pour l'obtenir il faut
PR employer du café torréfié du jour ou de la veille, ne le
__ _ moudre qu'au moment de l’employer. Employer de pré-
férence l’infusion du marc à l'eau et le servir sitôt fait.
Si l’on veut conserver du café pour voyage il faut em-
| ployer à son usage une bouteille ou un vase de faïence.
> Lorsqu'on fait réchauffer le café, il faut avoir soin de
ie faire réchauffer au bain-marie, afin de ne jamais le
__ laisser bouillir.
74 Si l’on fait le café en erande quantité, Ja Hhétole + différente. Mettez l'infusion du marc dans votre filtre sur un bon feu; dès que votre infusion monte, jetez votre café
._ moulu et votre colle de poisson dedans,etimmédiatement
. - remuez avec une spatule jusqu'à ce que le café monte à son tour ; alors vous versez un peu d'eau fraiche à sa surface,.le retirez du feu et le couvrez d’un linge et de … son couvercle, afin d'empêcher l’arome de s'évaporer; tirez-le à clair dès que le marc est déposé, et servez ou faites chauffer dans une pee au bain-marie jusqu au
_ moment de servir.
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ee
HAS. froid à l'Eau.
Ayez de la nue coupée de la grosseur dune noix,
… metlez-en un ou deux morceaux dans les verres et versez ik votre café, déjà rafraichi préalablement, soit à l’eau de ane soit à la glace. Les personnes sucrent à leur goût.
ee 1 Cats à la Crème
Servez du café noir A part ou dans les tasses ef gar-
nissez un plateau de sucre, petits fours, petits pains, beurre, miel et confitures diverses et d'un pets pat de crème double Den fraiches. pi à
it Ca truite, de otdbre ou de 1 vs quelqéstae pc ou jons ; c’est ce que l’on appelle en hôtel le café ou le thé : d complet. On peut aussi servir le café au lait froid ou au £ HIalt bouillant avec quelques couques, brioches ou sava- “
rins et avec fruits en la Saison.
Chocolat.
te chocolat fin à vanillé se An à se ME nes suivant le goût de l’ amphitryon; lechocolat se fait épais _ ou clair, c’est-à-dire que l'on emploie une tablette Re > tasse tÈ lait ou d’eau, mais de grosseur différente.
Manière de préparer le Chocolat au Lait.
Cassez votre chocolat aussi menu que possible, FAR +4 le dans une casserole en argentavectrèspeud'eau,faites-
le fondre et cuire quelques minutes, versez votrelait bouil- _ lant dans votre casserole ou chocolatière, et à l'aide d’ un moussoir que vous faites pivoter en roulant le manche
entre les paumes de vos mains, vous l’agitez jusqu'à ce - 4 que l’ébullition le fasse monter, sucrez-le légèrement où M
laissez cette opération à la disposition de lamphitryon _ et servez avec swibacks o toute autre pâtisserie, petit . . pain et coquilles de beurré” fin d' Isigny où de Gournay,
voire même et le plus souvent celui de la localité où r on 4
se trouve. | Rue Chocolat à l'Eau: |
Le chocolat à l’eau se fait par le ue principe : au. lieu de verser le lait lorsqu'il est suffisamment fondu, on à remplace ce dernier par de l’eau bouillante et on le Sert à dès qu'il est suffisamment lié. 1
Observation. — Pour soirées, si vous servez le chocola : chaud, faites-le plus léger et sucrez-le avec du sirop cui | -au lissé. (Voir les UP TeE au A à | HENQES
PET, PRIT de dot Ù à) È : OP "7. =
; Rés et passez votre. chocolat, afin qu'aucune petite ;
peau ne se reforme à la surface. Généralement on sert le chocolat froid sous forme de mousses, gramolates à la française, glaces ouparfaits.
Cacao.
Le cacao en poudre s'emploie également pur pour les déjeuners du matin. Détrempez-le avec un peu d’eau d’abord et lorsqu'il épaissit sur un feu modéré, ajoutez la quantité de lait ou d’eau proportionnée à E quantité de cacao que Vous aurez détrempée.
Thé.
Aujourd'hui le thé remplace souvent le café ou le cho- _colat ; il a l'avantage d’être plus léger, plus digeste et plus tonique que le café au lait. Il est d'usage de le mélanger moitié thé vert, moitié thé noir. Mettez une pincée de thé par personne dans votre théière, préalablement chauffée ; versez d'abord un peu d’eau bouillante sur votre thé, afin que l'infusion se fasse en quelques minutes,et remplissez ensuite votre théière suivant la quantité de tasses que vous avez disposées et servez avec petit four crème fraiche, miel, confitures ou fruits et, si c’est pour thé complet, avec beurre, friture de poisson, petits pains, swibacks, compiègnes ou couques. Dans les maisons organisées on fait le thé à l’aide d’un bouilloir sur la table et à l’espritde-vin. Le second thé est en quelque sorte préférable au premier, son parfum est plus délicat et sa saveur moins âcre. |
Observation. — Le thé pour soirée se prépare de même, mais il se sert uniquement avec un petit pot de crème et des liqueurs spiritueuses, telles que : rhum, cognac ou kirsch, quelquefois avec du genièvre. On sert encore quelques petits fours, mais là se borne ce genre de collation. Le biscuit anglais sec est un des petits fours en usage dans tout l'univers pour le service du thé.
Sodas à la Groseille. |
: | Garnissez un aient de verres à pied, Pier ae ceux 20 ; _ci au quart de sirop de groseille, mettez une petite cuillère 3
_ dans chaque verre et, suivant le goût de lamphitryon, 4 : remplissez le verre d'eau de seliz ou de limonade Ge .
Pa D” AE
Sodas framboisés.
= Garnissez un Era comme le. Ru remplacez | à _ la groseille par un sirop de framboises et servez comme LES À vient d'être ROSES : ae M
Observation. — Si la chaleur oule goût del’ amphitryon 1 motive de la glace cassée,. servez-en dans un compotier | que vous placez au milieu du plateau avec une cuillère
_ dedans, de manière que les convives puissent se servir à.
-. leur choix. Tous les sirops de fraises, Cassis, mûres, 4
orgeat, cerises, Co eic., Se se servent de même comme — soda. 3
Eau de Groseilles tramboisée. +. sue 2
ne | Passez un panier de cesdeux fruitsmélangés : au tamis, a puis à la chausse, et, après l'avoir sucrée, vous pesez. _ cette eau à laquelle vous donnez six ou sept degrés en s _ ajoutant l’eau filtrée nécessaire. Vous pouvez remplace _ l’eau filtrée par l'eau de seltz si vous êtes prêt à servi lors de l'opération, ou servir cette eau avec de la glace | cassée en petits morceaux, mais, dans ce cas, il faut donner à votre eau dneiques degrés de plus LÉ: UNS NE
Observation. — dUieS les eaux de fruits se font de LL s
4 même manière pour ralchiecoments etl'on peut, + hiver, £ _ employer les jus de fruits de conserve, en leur donnant je degré désigné ci-dessus après les avoir sucrés. |
BA
LÉ À
Oracae
_ Faites une pâte d'amande dans laquelle vous aurez mis un quart d'amandes amères. Détrempez suivant la _ quantité avec un peu d'eau fraiche d’abord et passez au tamis de soie. Servez avec glace ou eau de Seliz, suivant le goût de l’amphitryon. (Voir la manière de faire la pâte d De ) |
Limonade (à froid).
| Mettez deux litres d’eau de rivière dans une soupière ; . _zestez quelques citrons de Portugal, coupez-les en tranches minces, mettez-les dans votre soupière avec un quart de sucre cassé en morceaux; couvrez et laissez - infuser six ou huit heures, après quoi vous filtrez voire limonade et la servez dans vos carafes. .
4 On peut aussi opérer différemment : zester les citrons, les mettre dans ce sirop etextraire le jus du fruit, Le filtrer et opérer le mélange du sirop infusé, du jus et de l'eau glacée au moment de servir, en ayant soin de peser la composition qui ne doit pas excéder six ou sept degrés, - à moins que l’on ne serve de l'eau de Seliz avec, alors on peut lui laisser dix ou pour degrés.
Her (à chaud).
_ Zestez votre citron ou plutôt râpez-le sur votre sucre, mettez ce Sucre dans une soupière, enlevez l'écorce blan- … che ducitron, coupez la pulpe en tranches minces, mettez- . les avec votre sucre dans la soupière et versez un litre d’eau bouillante par-dessus; bouchez votre soupière afin - quel'infusion soit plus forte de parfum et servez dès qu'elle - | est refroidie. On peut aussi, en la sucrant davantage, | servir de la glace ou de l'eau de Seliz avec ce limor nade.
He mêlez un peu de jus de citron avec le jus de v vos oranges _ ei servez de même. |
Grogs de Fine Champagne.
2 Remplissez aux trois quarts les verresd’ eau Dante à 4 î _ placez dans chaque verre une tranche decitron, ass _ morceaux de sucre ou de sirop cuit au lissé, versez avec F LE précaution sur chaque tranche un ou deux petits verres
de fine champagne (cognac extra-fin) et allumez = a |
Il est inutile de dire qu'il ne faut verser le cognac qu’ au
. moment de l’allumer, afin que l’esprit ne. See Le
“ Servez de petiies cuillères avec les ne
Grogs au Kirsch.
ai Opérez de même ; remplacez la fine champagne par le 4 io kirschw asser. | : tt
Grogs au Rhum.
Opérez de même et PER la fine champagne par 4 le rhum de la J Sprae | 1
Observation. — Tous les grogs se ‘font avec 1 Te LE. spiritueuses, mais on peut les rendre plus suaves par « l'addition d’une infusion quelconque et remplacer a °° bouillante par le thé. CE CC
L’élixir de Garus, joint à la fine champagne, remplace 3 avantageusement le sucre. È 4 - Ilest essentiel que le grog soit délectable, qu'il brûle À
4 _bien afin qu ‘aucun goût d’ esprit ne vienne ci RHPOUDIEr la _ saveur. D" Side
Le grog au vin se fait comme mi limonade bourgu -
LEE | À
Vin chaud.
LE. PETIT GUISINIER MODERNE
L _tez dans une casserole deux bouteilles de vin de Corton . ou de Chambertin, voire même de l'Épineuil ou du. vin es Olivottes ; faites chauffer sur un feu modéré, aromatisez votre vin chaud avec un peu de cannelle en bâton et
a ds
- deux clous de girofle, et lorsque votre vin commence à -
chanter et à se couvrir d'une écume blanche, versez-le sans lui laisser faire aucune ébullition sur vos zestes et _le jus d'orange et de citron; ajoutez le sirop nécessaire ou : uen du sucre et servez. On peut aussi faire l'infusion à froid et, après avoir filtré la composition, la faire chauffer doucement ; dès a ‘elle blanchit, la servir éga- _ lement.
On peut encore ne pas exprimer le jus des oranges ou de citrons, les zester entièrement jusqu'à la pulpe, les
aride, LT
- couper en tranches et les mettre dans chaque verre, et. lorsque le vin est arrivé à son degré de CUISSON, le ver-
ser dans les verres - Il est bon d’échauffer les verres en les one à la buée du vin ou en versant d’abord très peu dedans ; PU _ ment on est exposé à les voir se casser.
Observation. — Le vin chaud peut être considéré comme un punch et'se servir aussi bien froid que chaud.
Punch pour Soirées.
Faites infuserune théière de bon thé ; versezdans un bol une bouteille de rhum, ajoutez un quart de sucre et allumez voire rhum ; lorsqu'il est bien brûlé, ajoutez votre infusion de théet le jus de deux citrons et servez avec savarins, babas au rhum, génoises glacées’au rhum, etc,
Observation. — Tous les punchs se font par le même principe, soit au kirsch, au cognac, au madère, au xérès, au lunel, au frontignan, etc. On peut se dispenser d’ajouter du thé suivant le goût des convives.
Punch lié.
Séparez trois ou quatre jaunes d'œufs de leurs blancs,
. leurs zestes dans un bol de porcelaine ou de métal; met-
un verre dé sirop cuit au bsce et deux pe it
rhum, mettez vos jaunes, votre sirop et w tre rh Tune topette sur un feu modéré, agitez emen Soir, le faisant pivoter sur lui- -même en roul che entre vos deux mains, les doigts alor votre punch FAOne! vous le retirez du feu, :
_ feu: lorsqu' il monte à - ee si servez.
RON. peut, en ajoutant plus d de jaunes, dei sucre FA 42 ess rhum, incorporer soit une infusion os he soit la : COTAPO- 4 = _ d'un bischoff. FR Et ki
| Observation. — Voyez A le DR pe » crèmes au 4 titre Sabaillon. La crème de ce nom à beaucoup. de rap-
_ portavecce punch,mais elleest moins forte en ol le travail est le même, cette crème originale sert de sauce à une multitude d' entremets. Il faut avoir soin, dès
qu’elle masque la spatule ou le moussoir, de la. retirer, |
_ carun degré au-dessus Pile tourne et peut être considérée à
SIROPS
Sirop de Gomme.
… Mettez une livre de gomme concassée fondre dans un _litre d'eau, passez votre eau gommée; faites cuire six _ livres de sucre au. gros boulé, versez votre eau gommée, . laissez votre sirop arriver à 32 degrés, passez-le à la
Bis remplissez-en vos bouteilles etlorsqu'ilest froid
- bouchez votre sirop avec soin, mettez-le dans un endroit.
. sec exempt d'humidité et de trop grande chaleur.
1 Sirop de Fleurs d'Oranger.
EURE
Faites chauffer un litre de sirop à 32 degrés, jetez votre
- fleur d'oranger dedans, bouchez-le afin que le parfum ne | _S'évapore pas et, lorsque l'infusion est faite, passez votre - sirop à la chausse, mettez-le en DOUELES et bouchez-le _ lorsqu'il est froid. se
Sirop de Coings.
Ë Ces vos coings en quartiers après les avoiressuyés,' . épluchez-les, enlevez les pépins (on peut même les faire cuire avec la pelure, mais il faut retirer les pépins), faites- - les cuire jusqu’à ce qu'ils fléchissent sous le doigt, passez - le jus, pressez le fruit légèrement, faites réduire le jus ou - passez-le et ajoutez le double de sucre; faites cuire votre : et à 32 degrés en l’écumant avec soin, passez-le à la - chausse et mettez-le en bouteilles ; dès qu’il est froid,
_ bouchez vos DOUICINES et mettez-les dans un endroit : sec. | &
_ Faites une > pâte d'amande tout un “fiers. ane amères sur deux d'amandes douces et sans ajouter le
: _ sucre, mais simplement quelques gouttes d'eau de fleur
d'oranger pour empêcher la pâte de tourner en huile; _pesez cette pâte ou pesez les amandes avant, faites cuire le double de sucre au boulé, jetez votre pâte dedans et ne £. la laissez pas ‘bouillir, couvrez-la afin que l’infusion se
__ fasse bien et passez à la chausse, pesez votre sirop; s'iLA n'avait pas 32 degrés, ajoutez un peu de sirop plus fort,
mais ne le remettez pas au feu et mettez-le en bouteilles, | que vous bouchez dès qu'il est froid ; mettez votre Sirop dans un endroit sec. On peut tordre les amandes ou s en servir dans une crème frang BIpAre afin de ee AE je. 4 us 26 - Observation. — Comme l'amande potins en son es sence un corps gras qui pousse le sirop à se décomposer, … | même lorsque les bouteilles sont bien bouchées, on peut. leur faire subir une ébullition au bain-marie de quelques. _ minutes et les laisser refroidir dans l'eau, les égoutter et les mettre à la cave. De temps en temps on regarde si le . sirop ne Se divise pas et on retourne la bouteille sens des E sus dessous sans trop l'agiter, à moins que ce ne soit pour s’en servir, alors l’orgeat parait PRES none Dose il. est agité. :
Sirop de Groseilles.
Écrasez vos groseilles et passez-en le jus sur un tamis. de soie, mettez-le à la cave pendant vingt-quaire heures, passez le jus fermenté à la chausse, pesez-le et mettez-len au feu avec le double de sucre, écumez et lorsque votre sirop est clair pesez-le; s’il marque 32 degrés, retirez- ; | _ passez-le à la chausse, versez-le dans vos bouteilles et, dès qu'il est froid, bouchez-le et mettez-le. des un en:
À PE enue et, nr FR qu vil clair, le passer à la chausse | 3 après l'avoir pesé.
Sirop de Groseilles framboisé : ; k
Mélangez un quart de framboises sur trois quarts de
_ groseilles de HoHande, écrasez-les, passez le jus au
tamis, mettez-le à la cave, couvrez-le et laissez-le Ac
menter jusqu'au lendemain, à la même heure, passez le
jus à la chausse, pesez-le, mettez-le dans une bassine
avec le double de sucre, écumez-le et, dès qu'il est clair,
_ pesez-le ; s’il marque 32 degrés, passez-le à la chausse et
- remplissez-en vos bouteilles ; bouchez votre sirop lors-
qu il est froid et mettez-le dans un endroit sec pour vous en servir au besoin.
ne
| Sirop de Framboises pur.
Mettez vos framboises à la cave, écrasez-les et laissezles cuver sans les passer, puis vous les passez, pesez le jus et le mettez dans une bassine avec le double de sucre, faites cuire, écumez et lorsque votre sirop est clair pesez-le, passez-le à la chausse s'il comporte 32 degrés et mettez-le en bouteilles, bouchez votre sirop lorsqu'il est froid et mettez-le dans un endroit sec.
Observation. — On peut aussi passer le jus, le laisser fermenter, faire cuire le sucre au soufflé et y verser le jus de framboises, l'écumer et, dès qu'il est clair, le passer à la chausse et le mettre en bouteilles.
Sirop d'Azeroles,
Pilez vos azeroles avec leurs noyaux, laissez cuver cette purée à la cave, passez-la au travers d’un linge pour ñ en bien extraire le jus, passez celui-ci à la chausse et _pesez-le. Mettez dans une bassine le double de sucre et faites-le cuire au perlé, ajoutez-y votre jus d’azeroles et dès que votre sirop blanchit, écumez-le, passez-le à la chausse s’il a 32 degrés et mettez-le en bouteilles. Lorsqu'il est froid, bouchez-le et mettez-le dans un endroit sec.
FRE en incorporant lent soit ie jus de Citron: verjus ou du vinaigre ; le principal est de doubler l'acide : : sur le fruit et de donner au AU 82 eee afin de il se : conserve. | ; ë On:doit toujours A des fruits mûrs pour les si :_ rops, et l’on peut remplacer avec avantage le sucre - rate +. finé par la cassonade, RE que celle-ci se cristallise de De Moins 1e On emploie également 2 avec succès des sirops de ae 7 _ ten, ce qui a pour objet de rendre le Sirop épais avec. F3
moins de sucre.
. Lorsqu'on sert ces sortes de sirops, il an avoir soin _ de remettre la bouteille au frais, ain que le sucre ne se PRISE pas.
__ Tous les sirops se servent ordinairement comme rafraie : 4 _ chissements; mais on peut en faire des sauces d’entre- L: mets ou anglaises, des glaces, sorbets ou gramolates, à en les réduisant au degré indiqué ee Ca de ces “4 articles.
Cr. On peut mettre en conserve un STE de punch lorsqu' il ___ ale degré désigné (32°). pa Le Le sabaillon se sert également comme SiTOP, r mais are on augmente la quantité de liqueur spiritueuse ; C est ce que dans le Nord, en Belgique et en Hollande, l’on nomme à _l'Avocat borgne. On peut ne pas faire mousser et le lier . He comme une anglaise avant d'y incorporer le cognac, le” rhum ou le kirsch. On peut aussi y incorporer du maras- 4 _ quin avec le kirsch, mais jamais seul. : “1 Il faut observer que 32 degrés est le degré SITE En 87 degrés le degré froid, autrement dit le degré du grand lissé. 6 - }
Brou de Noix.
Broyéz cinquante cerneaux bien tendres, mettez-les
- dans un vase avec quelques clous de girofle et une petite |
- muscade râpée, versez dessus deux litres de bonne eau-
4 Ha bouchez votre vase et laissez infuser votre brou
| _ de noix pendant un mois; pressez cette liqueur,passez-la _ à la chausse et ajoutez une livre de sucre où un demi-
_ litre de sirop cuit au es 5
Autre manière. — Lorsque votre brou dt noix ea inrise dans l’eau-de- -vie, passez-le, incorporez votre sucre | et laissez-le reposer pendant quelques mois, décantez-le, . filtrez-le et mettez-le en bouteilles ; bouchez votre ratafia avec soin chaque fois que vous vous en servez et mettez-
le dans un endroit sec.
_ Cassis de Dijon.
1 EE un TR At de cerises et merises avec 4 . leurs noyaux, sans presser le jus, avec autant de cassis - de Bourgogne et une poignée de feuilles de ces derniers,
. ajoutez un peu de cannelle et de girofle et faites infuser le tout dans trois litres de bonne eau-de-vie à 25 degrés; … mettez voire infusion à la cave pendant huit jours, passez - votre infusion en pressant le marc sur un tamis, passez - ce jus à la chausse, ajoutez-y un litre de sirop cuit au
Ei la cave pendant un mois, après quoi vous le passez de
» pour vous en servir au besoin.
UE
_lissé ou 875 grammes de sucre,.le mettez en bouteilles et
. nouveau à la chausse et cette fois le remettez en bouteilles
Re
LE Faites infuser une ions d'amandes d' l'abricots et. de pé= : ___ ches mondées dans cinq litres. d'eau-de-vie. à 24 degré és Se F2 endant huit jours, passez votre infusion, ajoutez deu Fe
ONU, à
P livres de sucre cuit au lissé; passez votre rataña à la
_chausse et mettez-le en bouieilles. ST "he
Observation. — On peut. aromatiser 1e ratafia de. noyaux *
-& soit à la vanille, soit à la cannelle, mais le goût de noyau est de beaucoup préférable. Si l’on broie les noyaux avec
_ les amandes mondées, le parfum. est. plus exquis, plus fin. On fait aussi de l’eau de noyau avec la cerise, la. merise, le bigarreau ; le noyau de la mirabelle à égalément un très bon goût. s
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Ratañia de Genièvre.
Mettez infuser une livre de‘baies de gerrièvre dans cinq litres d’eau-de-vie à 24 degrés, avec un peu de clous de girofle et de cannelle, un peu de coriandre; après douze : jours d'infusion, passez votre infusion, ajoutez-y deux livres et demie de sucre cuit au lissé, agitez de temps en temps votre ratafña et passez-le à la chausse; au bout de
. 48 heures, mettez-le en bouteilles, er ei placez-le” .: 4 dans un endroit sec. ra & Vous pouvez composer le genièvre ou le faire sim en retranchant une partie des aromates ou en ÿ os de l’anis.
Ratafia d'Épine-vinette..
| Opérez comme pour le genièvre, mais n’ y mélez jamais = ni coriandre, ni anis et observez de Are cs ratafias à. 6 7 Fuid
mx
Rataïia 4e Cérses
_Opérez comme pour le ratafia de merises. Vous pouvez M ajouter quelques poignées de feuilles de pêches, un peu. de macis ou de coriandre. On aromatise suivant le goût
(LE PETIT € GUISINIER MODERNE
Ci Yamphitryon sans détruire le bouquet principal du 6 tes On peut également, dans le ratañia de cerises, ajouter un peu de mûres sauvages où de jus de groseilles én: > proportionnant ces jus de fruits en très petite quantité _ afin de laisser dominer le jus de cerises. On peutencore _ ajouter un demi-litre de bon kirsch ou de l’eau de noyau de merises, lorsqu'on filtre la EU ie la mettre en | F bouteilles. HORS
| Ratatia composé.
| Pesez autant de cerises ou merises que de groseilles et » moitié moins de framboises, müres ou cassis, pressez le ”_ jus, pesez-le, ajoutez presque autant de sucre et le double _ d’eau-de-vie, et après huit jours d’infusion, décantez et . filtrez votre ratafia, mettez-le en bouteilles et dans ture 4 endroit sec.
| On peut faire macérer le fruit ou 1 lo jus avecl'eau-de-vie _ seulement et ne mettre le sucre que pour le terminer; dans ce dernier cas, on emploie le sucre au lissé. |
Ratafia de Müûres.
_ Mettez autant de mûres que de framboises et ajoutez-y un panier de mûres sauvages ou de framboises; mettezles macérer à la cave pendant huit jours avec le double d'eau-de-vie, quelques aromates, tels que : clous de girofle, cannelle, macis ou coriandre; passez votre infusion, pesez ‘le jus, ajoutez autant de sirop cuit au lissé, ou si vous mettez du sucre, laissez reposer la liqueur; décantez-la et filtrez-la à la chausse, mettez votre ratafia en bouteilles et dans un endroit sec. On peut mettre quelques poignées de feuilles de ronces, de framboisier ou de cerisier: de même on peutremplacer le jus de groseilles par le jus de cerises ou merises et, dans ce cas, doubler la quantité de mÜres.
LS Ratafia de Groseilles.
Passez vos groseilles au tamis, mettez le jus à la cave
avec le double d’eau-de-vie à 24 degrés, quelques aromates; . laissez macérer huit jours, passez votre infusion et ajou-
°F . dans un oo SCC À | ee. ne “On peut faire tous ces genres ide: rates RE seule à »pération, c’est-à-dire mettre le jus, l’eau- -de-vieetle sucre + _ avec les aromates, laisser infuser un peu plus longtemps. £
décanter et filtrer la SUR la metire en ROLE et ue tr endroit sec
Her De cnation générale. — On faire ss His de
_ courgelles, azeroles, nèfles, prunelles, cinnelles, cédrat,
_ angélique, par les mêmes principes, on bien encore des
_ infusions de fleurs, telles que : jasmin, violettes, œillets, |
_ fleurs de citronnier, d'oranger, etc., eic., en faisant infu-
_ ser ces fleurs dans votre sucre au ou où il touche au degré du lissé et en laissant macérer. le tout dans
_ l’eau-de-vie pendant un mois avec les aromates Ordi 4 naires, à moins que vous ne vouliez obtenir que l'essence “4
_ principale de la fleur dont est composé votre rataña.
_ Décantez, filtrez à la chausse et versez dans vos bou-. teilles, que vous “mettez dans un endroit SCT | 5
_ Rataïñia de Malaga.
Broyez deux kilogrammes de raisins: secs de Malaga, ; mettez-les dans un vase avec quatre litres d'eau-de- -vie à 24 degrés, laissez infuser quinze jours avec un peu de je : cannelle, macis et de clous de girofle, passez votre das | sion, en la pressant le plus possible, ajoutez-y deux kilogrammes de sucre candi, laissez la liqueur reposer,
_ décantez-la et ques mettez-la en bouteilles « . dansun endroit sec. |
| Observation. — Les ratafias de raisins dé Corinthe et À de Smyrne se font par le même principe, c'est-à-dire autant de sucre que de fruits’et le double d'eau-de-vie.
Ratätia de Muscat noir. LETA o a
Égrenez votre raisin, écrasez-le, passez-en le jus au
| Le. LT cuit au lissé, décantez, filtrez à nouveau et AE - tez votre ratafa en bouteilles dans un endroit sec. Autant «4 que possible faites toujours cuver les fruits à la cave et # £ les infusions de fleurs dans un endroit chaud. ES D. Leratafia de muscàt blanc ou gris se fait de même ‘à que ci-dessus. +
Ratatia Hole
4 | Faites Sihfuser deux onces s de fleurs de citron, autant de fleurs d'oranger, un bâton de cannelle, quelques clous de. girofle, un peu de macis, de coriandre et le zeste d'un cédrat dans trois litres de trois-six pendant vingt-quatre e heures, faites une infusion de thé, en faisant cuire votre _ Sirop à 82 degrés, et, lorsque cette infusion sera terminée + Det refroidie, opérez le mélange, passez votre ratafñia à la. : 4 Fe mettez-le en bouteilles et dans un endroit sec. "Vous pouvez colorer légèrement cette CRNon oit # ‘au carmin ou à la cochenille.
Quinquina anglais.
Mettez ser deux cents grammes de quinquina en
—_ bâtons dans un litre d'eau-de-vie pendant quinze jours,
Le ajoutez deux litres de bon vin de Malaga et un quart de.
_ sirop cuit au lissé, passez votre quinquina à la chausse ou au filtre de papier et mettez-le en bouteilles dans un “endroit sec.
Quinquina français.
Mettez infuser cent grammes de quinquina en bâtons dans une demi-bouteille de bon cognac pendant quinze _ jours, ajoutez une bouteille de vin de Bordeaux, laissez-le reposer encore huit jours, passez-le au filtre et mettez-le. en bouteilles sans le sucrer. Ce quinquina est toniqu ei _ bienfaisant.
Quinquina suisse.
Es Faites infuser cinquante grammes de quinquina avec
Pa lE $ EUR + Le Lè Le + _. % se | D LE PETIT CUISINIER ne HPOERS A
cognac Fe quinze jours, ; ajoutez un à kilogramme de sucre ou un litre de sirop cuit au lissé, et trois litres de ie bon vin d'Yvorne ; décantez votre liqueur, filtrez-la et . __ mettez-la en bouteilles. Cette liqueur est tonique et bien- = faisante lorsqu'on en Ds un petit verre see jour avant à le repas ou à jeun.
| er. : = Et al FE SONT 0 it “a en Le nt GE «éd d'Agen dé der DA à DE
Ratafia d' Espagne.
AS
“Mettez infuser le zeste de deux NI ni FR citons, deux oranges et les pépins de deux grenades broyés, + avec une poignée de fleurs de citronnier, d'oranger, Un 4
bâton de cannelle, douze clous de girofle, un peu de macis + et de coriandre dans deux litres de bonne eau-de-vie pen- 4 ‘dant vingt-quatre heures, faites cuire deuxlivres desucre au lissé, et, lorsque vous aurez filiré votre infusion, vous 4 - . Opérerez le mélange que vous mettrez en bouteilles C2 | _ dans un endroit sec. reg
Le à vlerith À
Huile ou Crème de Cédrats. “a + 4
Distillez de l'esprit de cédrats, pesez-le, ajoutez le dou: "4 ble de sirop cuit au lissé et mettez votre crème en bou- |
teilles et dans un endroit sec. à 4
Huile ou Crème d'Oranges. .
Distillez de l'esprit de fleurs d'oranger, DeSor Te: Loue 4
_ le double de sirop cuit au lissé et mettez votre crème en É | bouteilles et dans un endroit sec. Le AE . #4 Huïîle ou Crème de Citrons. bee «|
| Distiiier de l'esprit de fleurs de don pesez-le, siobtér à le double de sirop cuit au lissé et mettez voire crème en 4 bouteilles et dans un endroit sec. 4
Observation. — Toutes les crèmes peuventse faire par ce principe, mais on peut encore procéder différemment. « Levez le zeste de vos fruits, mettez-le infuser dans de
Mort-dovina à 32 ren on quinze Durs ‘et. opérez | le mélange de votre sucre cuit au lissé à raison d'unelivre es e et demie par livre d'esprit. + n On peut composer les crèmes en opérant le mélange _ du cédrat avec celui du citron, de l'orange, etc. ; # 4 _ On peut faire des crèmes de cannelle, de macis, de e- EE Handre: d’ anis, de vanille par le même principe en - faisant infuser à l'esprit et en doublant la quantité de. 4 sucre cuit au lissé ou seulement une livre et demie de sucre candi par livre d’ esprit infusé.
Rossolis.
. Faîtes infuser cent grammes de fleurs d'oranger, un | bâton de cannelle, quelques clous de girofle, un peu de macis et le zeste de deux cédrats dans trois litres d’es- ëS : Re à 32 degrés pendant trois jours; passez votre _ infusion, ajoutez cinq livres de sucre cuit au lissé, , Opérez 2 ce mélange à froid, passez votre rossolis à la chausse et Fes _ mettez-le “en bouteilles et dans un endroit Sec 7 Eos L: . «Vous pouvez colorer le rossolis à la cochenille ou au |
2 carmin, mais très légérement.
Rx
ee.
Gelée de Pommes. >
L: ide êc : RE
| Essuyez bien : vos pommes, coupez-les en quartiers de
_mettez- les dansune bassine avec assez d’ eau pour qu ‘elles _ baignent, faites cuire à grande ébullition, ‘passez le jus Ta _ la chausse ou simplement au tamis de soie, pressez légè-
: _rement vos pommes afin d'en obtenir le jus, et remettez.
ce jus dans la bassine avec une quantité égale de sucre _concassé, faites cuire à la nappe et remplissez vos pots, que vous bouchez quand ils sont froids, comme a nur
| indiqué à la Marmelade de pommes de conserve. e . À
Observation. — Un peut aussi faire cuire 20 es. de.
ours à part, et, la même quantité de sucre étant cuite .
au soufflé, vous opérez le mélange : ‘écumez et quelques
| | minutes d' ébullition suffisent SOUS obtenir une gelée claire
formant lanappe. TER
On peut aussi éplucher le Fruits mais a: gaés. a none
. d'arome et sera toujours plus faible, attendu que la pelure . de la pomme contient non seulement l arome et le sucr mais encore une quantité de gélatine APRES à ce _de la pulpe. |
La pulpe de la pomme cuite pour ie Rt plus 4 aucun goût ne peut servir à rien en cuisine, et si, dansun
ménage ou pour office, on tenait à l’ employer, il faudrait Y ajouter le sucre nécessaire et un arome quelconque,
tel que cannelle ou zeste de citron, et la passer au tamis
préalablement. De même il serait urgent de lui faire faire ‘3
quelques minutes d’ébullition. Je ne saurais recommander l'emploi de cette pulpe, attendu qu'elle est d une faible ressource et fort peu SOaUe ii
| Gelée de Coings. &
Choisissez de. beaux coings jaunes, essuyez-les avec Soin, coupez-les ( en quartiers, enlevez les pépins, mettez- “4 dans une bassine avec assez d’eau pour qu’ ils bai- h gnent ; faites-les cuire, passez le jus à la chausse ou simx plement au tamis, pesez-le; faites cuire la même quan- _tité de sucre au soufflé, versez votre jus dedans, écumez, ajoutez un jus de citron et, dès que votre gelée forme la nappe, remplissez-en vos pots, que vous bouchez lors- _ qu'ils sont froids, comme ilest indiqué à la Marmelade _ de pommes de conserve.
J _ Observation. — Lorsque le jus est passé, vous pouvez - faire cuire votre sucre dedans; l'opération dure un peu : plus longtemps, mais on arrive au même résultat qu'en cuisant le sucre au soufflé. Si votre geléene se dépouillait pas très bien, vous ajouteriez de l’eau blanche, c'est-à- Fee - dire un peu de blanc d'œuf battu avec de l'eau et un peu
É. decitron.
On peut donner t une Linie rosée à la gelée de coings à
l'aide d’un peu de carmin ou de cochenille.
E. : | | _ Gelée de Groseilles.
Pressez vos groseilles sur un tamis afin d'en extraire tout le jus, pesez-le, mettez-le dans une bassine avec autant de sucre. Après l'avoir écumée, laissez-la cuire à la nappe ; écumez une dernière fois et mettez-la dans vos % _ pots, que vous couvrez lorsqu'ils sont froids, comme il "cs indiqué : à la Marmelade de pommes de conserve.
| Observation. — On. choisit généralement la belle gro- - seille de Hollande et l'on fait un mélange d'un tiers de blanches sur deux tiers de rouges.
On peut passer le jus à la chausse, mais cela n’ajoute
rien ni à la qualité ni à la beauté de la gelée. # On peut faire cuire le sucre au souffié, y verser le jus du fruit et en dix minutes l'opération est terminée; quel- 7 - ques minutes d'ébullition suffisent e le fruii conserve
ai
Ds Es - Ca
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… davantage Mo la gélatine du fruit S ‘évapore moins S … et le résultat est meilleur. HE LAS
. Gelée de Groseilles framboisée.
Mélangez un panier de framboises dans une corbeille | de groseilles rouges èt blanches, écrasez le fruit sur un tamis au-dessus d’une terrine, pesez le jus, mettezle dans une égale quantité de sucre cuit au soufflé, écumez et Apres quelques minutes d’ébullition, lorsque votre gelée s'étend en nappe sur l'écumoire, vous la versez dans VOS 08 He 5 et couvrez ceux-ci dès qu'ils sont froids, comme Re 74 est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve.
Observation. — On peut également mettre son sucre avec le jus de frufie dès le principe, écumer et faire cuire à la nappe. Généralement les écumes de gelées, surtout celles de groseilles et de framboises, servent d ‘entremets 4 à l'office ou de goûter aux enfants. Hd 7 Il faut avoir bien soin de ne pas laisser refroidir la. _gelée dans les bassines et de donner celles-ci àlaver _ immédiatement, afin de n’encourir aucun désagrément, : 4 _ Car îilest arrivé souvent que la gourmandise a engendré _ des malheurs irréparables, c'est-à-dire que, Sans se ren « dre compte, un enfant ou une domestique saucent leur. 4 _ pain dans la bassine lorsqu'elle est froide, au moment où ; __- personne ne les voit, et cette action est généralementsui- 4 wie d’ empoisonnement ou de coliques naiss | Font
Gelée de Framboises. |
_ Passez le jus de vos framboises au Ar pesez-le, : faites cuire votre sucre au soufflé, opérez le mélange, et dès que votre gelée forme la nappe, versez-la dans vos pots, que vous bouchez dès qu'ils sont froids, comme on est indiqué à la Marmelade de pommes de conserve. Re
Observation. — On peut aussi ne metire que trois arte 52 0 de sucre par livre de fruits ou de jus et faire cuire le sucre avecle jus,écumer avec soin et dès que la gelée for-. mela nappe,la verser dans les pots. Il est bon d’en verser
A PO LE 2 tips h: Re" ia ER AR LT PORN Eee PS Per Un PRET MERE PERLE Re ETS
schaufl fe ER à Pine voire même la ne. afi à de : ne pas faire Ne . Fer le pot, surtout pour la confiture de cerises qui est.
Gelée de Bar. le eu
#4 | ÉRR VOS groseilles, enlevez fe te à l’aide d'u e . plume d'oie taillée en plume; faites cuire votre sucre au 2 soufflé, jetez le fruit dedans, écumez et après quelques À _ minutes d’ébullition, vous voyez si elle forme la nappe; D remplissez-en vospots etcouvrez-les lorsqu'ilssont froids, comme É esi indiqué à la Marmelade de S de con-
ER Les glaces exigent beaucoup de soins de F4 a ei 13 praticiens. Choisissez, pour les travailler, un endroit frais ‘ei sec, sans humidité et sans courant d'air. Ayez, autant _ que possible, une auge en pierre ou un paquet pour. | piler votre glace, un ou plusieurs sceaux percés d’ un trou 4
qu'on boucheavecunebonde et indispensable pour laisser
écouler l’eau que produit la fonte de la glace lorsque. la _ température s'élève ; ce qui arrive dès que le salpêtre tombe au fond du seau. Choisissez du bon salpêtre dur - #4 _: et foncé, on le reconnait à la grosseur du grain, et lors- = qu'on ne peut s’en procurer, le sel marin peut le remplacer. - Pour garnir une sorbetière, on place dans le fond qu 4 . Seau un morceau de glace sur lequel doit pivoter la Sor- ‘1 _ betière; on place celle-ci vide, mais garnie de son cou _ vercle, sur cette glace, et après avoir pilé la quantité de 4 -. glace nécessaire pour garnir le seau, on prend une pelle, on forme une nouvelle couche semblable sur ce salpêtre rs et ainsi de suite jusqu'à ce que le seau soit. presque plein, _tassez votre glace de manière qu’elle fonde le moins vite possible; essayez de tourner votre sorbetière en lui donnant une impulsion de droite à gauche ou de gauche à. droite, si vous vous servez de vos deux mains. Alors vous _ découvrez votre sorbetière, l'essuyez bien en dedans et y. 4 _ versez l'appareil que vous désirez glacer; vous le recou- _vrez et commencez à faire tourner votre sorbetière sur. E elle-même pendant quelques minutes, vous l'ouvrez de. 1 temps en temps, et, à l'aide d'une spatule, vous détachez la glace qui se forme autour des parois ‘intérieures; 54 : lorsque votre glace a acquis une certaine ue D vous la travaillez davantage afin qu'elle devienne lisse, $ et cela, en continuant de tourner la sorbetière de la main gauche, tandis que la main “oil manie la es en 2
b- se forme sur les parois.
_ server quelques instants dans la sorbetière, il faut faire
- l'avez sanglée la première fois, c’est-à-dire remettre dela a x glace pilée et du salpêtre, et envelopper votre seau d’ une _ couverture de laine afin d'empêcher l'air de faire fondre
* _votre glace:
sens inverse af de détacher constam nt la glace qui _ Lorsque votre glace est terminée, si vous devez la con-
égoutter l’eau et ressangler votre sorbetière comme vous
SR au contraire, vous devez former une bombe de te ;
E. appareil, vous.sanglez un petit seau avec le moule, vous
garnissez celui de votre appareil, le fermez hermétique-
É. ment afin que le salpêtre puisse y pénétrer etle recouvrez d’une couche de glace pilée et d'une poignée de salpêtre; _enveloppez ce petit Seau d'un torchon de laineet mettez-le
dans un endroit frais et sec jusqu'au moment de le démouler. Si vous devez détailler le contenu de votre sorbetière en un temps indéterminé, ne sanglez que le tour
afin de pouvoir la déboucher à volonté et dresser soit des rochers, soit des gramolates ou des sorbets, voire même
des mousses, suivant le travail que vous avez à faire. : Si vous voulez de petites glaces, ayez soin d’avoir soit une cave à glacer (caisse en fer-blanc servant à la congé-
lation des biscuits et des petites glaces pour coquilles),
soit une glacière ou timbre dont la température soit assez
basse pour empêcher qu'elles ne fondent. Enveloppez-les
chacune d'une double feuille de papier afin que le salpêtre ne puisse pénétrer dans vos glaces. ReE
Voir les observations que nécessite chaque glace en particulier.
Suivant le temps, on doit plus ou moins sangler les glaces, c'est-à-dire forcer sur ie salpêtre et piler la glace un peu moins fin; car s’il fait un temps mou, humide, la slace fond beaucoup plus vite et la composition prend moins vite que s il fait un temps sec; dans ce dernier cas, on peut économiser sur la matière en opérant un peu … plus tard, et l’on force la glace à fondre en la pilant plus fin et en l’enfonçant souvent afin que l’eau, qui se trouve au fond du seau, lui communique sa température.
C'est principalement l'hiver, lorsqu'il gèle, au'il faut
| avoir soin de fondre la cite on pots au besoin, L S approcher du foyer, car si la glacé ne fond. pas, da matière à glacer ne saurait se CE d'une manière
satisfaisante. ne < +7 AR Nu
: Observation s sur le sanglage des idee — cn a re et importance, lorsqu'une glace est prise à la sorbetière et. que l'on a moulé une bombe, une madeleine ou de petits _ moules de glace, de ne sangler la glace d’eau queproportionnellement à la durée que l'appareil doit rester congelé. Il en est de même des dames-blanches, des parfaits, des mousses, des biscuits; c’est-à-dire que si l’on sait à quelle heure une glace doit être servie et que l'on soit … obligé de la faire d'avance, soit pour un motif quelconque, comme lorsqu'on est seul, il est bon de nepas trop sangler; la meilleure proportion que j'aie pu observer, serait . que pour trois heures une poignée de sel marin, pour deux heures deux poignées et pour une heure trois poignées suffisent, c’est-à-dire que plus on est pressé, plus il faut sanglier, et plus on frappe d'avance moins il est nécessaire de sangler, parce qu'alors la surface de la bombe est trop ferme, trop congelée et par conséquent moins fondante, moins moelleuse. Il est bon également, pour les parfaits ou les mousses, de frapper un bain- 1 marie et de placer son moule dans ce dernier afin que À l'effet dela congélation soit moins rapide : ce qui n'empêche pas de couvrir de glace les moules ainsi doublés et de recouvrir cette LA d’un linge ou plutôt d'une couver-
ture de laine. ANT | Ë nn - j #3
Manière de ixapper & Champagne. os
Pilez votre glace, Lui le salpêtre PU 4 ‘4 environ un cinquième de la quantité de glace que vous employez; c'est même beaucoup, cela dépend du temps,
ni car pour quatre livres de glace on n’emploie guère qu'une demi-livre de salpêtre. Placez votre bouteille, après avoir cassé les fils de fer dans votre petit seau; sanglez-la de couches de glace et salpètre mêlés, etlorsque lefeuduvin : est apaisé, vous Fours ficelles et enlevez le bouchon. “4
Let ait D dt Léna à
3 D rntrer votre Phiet FE torchon
placez votre: champagne dns un ci :
| déterminer la fonte dela glace. Trois ne d'heure après | vous servez, il n'y a plus que la partie spiritueuse se
_ trouvant au centre de la bouteille qui reste fluide. Si l'on
4 tient à ce que le champagne tombe en neige dans les.
_ verres, il suffit de passer un petit fouet de fil d'argent dans
4 _ le goulot de la bouteille, de le faire rouler vivement entre
‘4 _ les deux mains, et toutes les parties qui adhèrent aux
. parois viennent se mêler à la partie spiritueuse. Cette
. opération ne se fait qu'au moment de servir, mais rien
- n'est plus agréable que de savourer cette mousse; ce
- genre de sorbetstient des gramolates et des sorbets sans
- aucune des falsifications. que ces derniers exigent.
On peut aussi obtenir du champagne à la glace sans. le
— frapper, sans salpêtre : on pile la glace très fin et on enve-
» loppe la bouteille dedans, mais en ayant soin d'enlever le bouchon dès qu'il est rafraichi et en plaçant la bouteille dans une position perpendiculaire et près du foyer.
3 I faut un peu plus de temps nécessairement qu'avec le
L salpétre: avec ce dernier, en l’approchant du feu, trois
. quarts d'heure suffisent ; autrement il faut une heure:
Garaïes frappées.
Pilez votre glace, ajoutez-y un peu de salpêtre entre chaque lit, et faites entrer vos carafes à peu près aux deux …. tiers, couvrez la surface de la glace d'une couche de sal _ pêtre et laissez-les près de deux heures. On peut activer en les. couvrant d’une couverture de laine ou d'un torchon
_ mouillé.
+ QT.
Le s _ Des Glaces Françaises.
ne.
On distingue les SR françaises des glacesitaliennes, des gramolates et des sorbets en ce que le lait, la erème
glaces italiennes et espagnoles se composent en partie de sirop et de jus de fruits. Néanmoins, en France, nous avons obtenu, en imitant le travail italien et espagnol, des glaces dont les nuances quoique différentes ont un mérite
réel. Nous lions nos sirops à l’aide de jaunes d'œufs, comme dans le parfait par exemple, ce qui rend la glace fondante et moelleuse, ou bien encore nous employons la meringue suisse ou l'italienne pour former diverses compositions dontle résultat est supérieur telles, que la dameblanche, la madeleine, etc.; sans rien ôter des qualités des glaces italiennes, car nous les fabriquons également ; j'ai voulu établir une petite distinction que comprendront les vrais gourmets.
Pour faire de bonnes glaces, il est essentiel de ne pas être trop limité sur la dépense; les parfums comme les compositions elles-mêmes coûtent fort cher, à moins que l'on ait une partie des produits chez soi; j'entends. les œufs, la crème, la glace, etc., comme dans un château approvisionné par la ferme.
Anglaise.
L'’anglaise est un appareil qui sert à faire les glaces à la française, aussi bien que les crèmes et les bavarois. Mettez dans une casserole ne servant qu'au laitage et . toujours bien étamée, huit jaunes d'œufs, trois quarts de sucre, un litre de bonne crème et un moule à dariole de sucre vanillé ou tout autre parfum ; mettez votre crème ou plutôt votre appareil sur un feu modéré, ne la quittez pas un instant, appuyez au fond de la casserole à l’aide d'une spatule en imprimant un mouvement de va-et-vient jusqu'à ce que votre appareil soit lié, c’est-à-dire qu'il glace la surface de la spatule; alors vous retirez votre anglaise du feu, la passez à l'étamine et la vannez jusqu'à ce que la plus grande chaleur soit passée; cet appareil étant glacé sans être congelé sert de sauce dans divers entremets et même avec les asperges en glaces,
Observation. — Il est même nécessaire, afin que les germes des œufs n'empêchent cette opération d'arriver à bonne fin, de passer l'appareil sitôt que le sucre est fondu, ce qui n'empêche pas de le passer une seconde fois, mais la première fois une passoire suffit. Cet appareil, lorsqu'il est froid, doit être versé avec précaution dans la sorbe-
A TETE
à ie. se Duvent dans e ne ces d «rester au fond du vase.
On peut également employer les gousses si l’ on n’a pas DE sucre vanillé; le résultat est absolument le même, :
erniers puissents ;
Glace a là Vanille (tee
xs | L'appareil de la glace à la vanille se prépare exacte-
les glaces à l ride Glace. Voir ñg. 162. )
” Observation. — ue les glaces se font par même _ principe. On varie le parfum que l’onincorpore dans /l'an-
Bombe à la vanille (fig. 162). #
| glaise avant de faire prendre D dl sur le feu : les | istaches, les amandes, le café, les zestes de citron, be - d'orange ou de mandarine, ainsi que tous les parfums 4 x les, de même on peut les praliner aux amandes E orréfiées ou au nougat pilé et (AUS pas trop fin.
Ve ee
Glace aux Pistaches.
Fu Fe ; deri-livre de pistaches mondées et bien ver- É tes, ajoutez un LOIRE de vert d’ office, passez cette pate &
;. anglaise que vous faites glacer comme il est prescrit. a
Glace aux Avelines.
dans un litre de lait bouillant, passez celui-ci à l'étamine, liez-le comme une anglaise et glacez-le suivant ce qui est indiqué.
Glace aux Amandes brûlées ou simplement grillées.
Faites griller vos amandes hachées, pilez-les, faites- -les infuser dans un litre de lait bouillant et liez ce lait comme il est indiqué pour l'anglaise; opérez comme il est prescrit pour faire glacer.
Observation générale. — On peut rendre toutes les glaces à la crème plus légères en incorporant, lorsqu'elles
commencent à se congeler, une partie de crème fouetiée à
très ferme.
On peut les rendre plus fines et plus moelleuses en incorporant une partie de meringue suisse ou italienne parfumée de même que la glace.
On peut former des bombes panachées, c’est-à- are de
différentes couleurs et de différents parfums, en mettant dans le moule à bombe deux petites cloisons enfer-blanc, que l’on retire lorsque les différentes glaces sont dans leurs cases respectives ; alors on sangle le moule, on le couvre d'une feuille de papier blanc et de son couvercle
et on l’enterre sous une couche de glace pilée ‘et mêlée de
salpêtre et on le laisse ainsi. jusqu’ au moment de le démouler.
Il y a une exception pour les parfaits et les bombes |
dames-blanches. | .
Bombe mexicaine.
Faites cuire du sucre au gros boulé, jetez un-quart d'amandes dans votre sucre sans les monder, laissez
cuire au cassé presque au sucre d'orge, vanillez légère
ment, laissez refroidir cet appareil sur un plafond huïlé:
pilez et faites passer au tamis fin; incorporez cette pâte
dans une anglaise, faites glacer; chemisez-en un moule
à bombe et garnissez l'intérieur d’une glace au chocolate À (voir le Parfait au chocolat). Enterrez votre bombe dans
la glace deux ou trois heures et servez sur une serviette pliée à cet effet.
Pyramide de Glaces variées.
Frappez un moule triangulaire, placez les feuilles qui doivent former les compartiments, remplissez de trois glaces différentes; pistaches, vanille et framboises. On
Pyramide de glaces variées (fig. 163).
- peut garnir chacune de ces glaces de fruitsfrais ou confits
suivant le goût de l’amphitryon, enterrez votre moule
bien luté dans la glace mêlée de salpètre jusqu’au mo-
ment du Service. Démoulez sur une serviette pliée à cet effet. (Voir fig. 163.)
Raisin en Glace.
Faites une glace au vin muscat ou au malaga, frappez ummoule à raisin, garnissez-le de votre appareil glacé,
Raisin en glace (fig. 164).
» enterrez-le de nouveau dans la glace mêlée de salpêtre;
préparez une branche en sucre tors et quelques liserons
ets LE TR y
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de vigne en sucre filé ainsi qu'une feuille en sucre au cassé, démoulez votre raisin sur une serviette pliée à cet effet ; adaptez-y votre branche, soudez les liserons et la feuille et servez. (Voir fig. 164.) |
Coquilles garnies de Fruits.
Préparez autant de moules que vous aurez d'invités, frappez-les, garnissez-les des glaces différentes, enterrezles dans la glace mêlée de salpêtre jusqu'au moment du
Coquilles garnies de fruits divers (fix. 165).
service. Dressez-les au fur et à mesure que vous les démoulez sur un plateau garni de coquilles en argent ou en porcelaine avec une petite: cuillère à côté de chaque fruit. Variez les nuances autant que possible. (Voir f9:105.)
Bombe Nesseirode.
Faites une purée de marrons, incorporez-la dans une
anglaise au marasquin ou vanillée, ajoutez deux onces d'angélique, autant de cédrats coupés en petits dés, et un
quart de raisins de Smyrne et Corinthe mêlés et cuits
préalablement dans un sirop à 32 degrés ; faites prendre voire glace comme ilest prescrit, ajoutez un peu-de crème fouettée; garnissez-en un moule conique, enterrez celui-ci dans la glace pilée, mêlée de salpêtre, et après l'avoir fermé hermétiquement, vous le couvrez de glace salpêtrée jusqu'au moment du service ; servez à part une sauce au marasquin mi-prise.
Madeleine (aux fruits).
Faites une infusion de bon moka dans un sirop à
." nr)
5 OH degrés, incor porez des fraises, des dés d’ananas, de CS Ex raisins de Malas;a épierrés, cuits dans un sirop à 30 décret 4 un peu d'ang sélique et de cédrat et faites glacer le tout. 4 | comme une glace here garnissez-en un x moi
Madeleire aux fruits (fig. 166).
Be dit à la charlotte, enterrez-le, après l'avoir couvert de Be papier blanc et de son couvercle, dans la glace pilée et - mélangée de salpôtre, et lorsque vous le dresserez, déco. rez le fond qui. se trouvera être le dessus, à l’aide de Æ fruits confits ou frais, mais également glacés, et servez. * (Voir fig. 166.)
-Dame-Blanche.
_ Prenez quatre blancs d'œufs de meringue suisse sur un . feu doux; lorsqu'elle sera bien prise, continuez de la . fouetter jusqu'à ce qu’elle soit presque froide ; incorporez
CAN =>) ES See nr D ———
Dame-blanche suisse (fig. 167). | he %
alors un demi-litre de crème fouettée bien ferme et bien 4 vanillée ; remplissez-en un moule conique uni ou cannelé - dit: à bombe; couvrez-le d'une feuille de papier et de son rcle ; enterrez-le dans un seau de glace pilée mêlée
DER É, ARS
s “ de des jusqu au on à de le’ ee avez trois heures devant vous, n ’employez que très peu de > votr e bombe sera De moelleuse, me suave et. ‘%
D 0, — On DU aussi faire cet appareil en: 4 uisant le sucre au soufflé, en le versant sur les blancs 4 fouettés et en y incorporant la vanille d’abord et la crème > 4
_fouettée ensuite, on obtient le même résultat : il est bien À eatendu que l'appareil doit être presque froid avant d'y incorporer la crème fouettée. :
Cet appareil peut être employé pour fourrer une bombe se panachée ou pour garnir un Châteaubriant. ;
Suprême de Fruits glacé au Champagne.
Après avoir préparé vos fruits tels que: fraises, framboises, raisins de Fontainebleau, tranches de mandarines parées à vif, reines-Claude sans noyaux, angélique, À cédrat et cerises confites, le tout saupoudré de sucre vanillé, acidulé de jus d'orange, mêlé de Jus de citron … bien mur, et arrosé de bon champagne et d’un petit verre de cognac surfin, faites glacer légèrement. D'autre part, : chemisez un moule à charlotte de bonne gelée au champagne, à l'eau-de-vie de Dantzick ; lorsque le fond est pris, placez une douille étamée et légèrement huilée (d'huile d'amandes douces), au centre; remplissez. le moule de gelée et laissez prendre sur glace. Au moment où la gelée est ferme, videz la douille de la glace et versez-y vive- M ment un peu d’eau chaude, enlevez la douille immédiate- 1 ment afin de ne pas laisser fondre voire gelée, remplissez _ ce vide de tous vos fruits glacés, et enterrez votre moule À de la glace pilée jusqu'au moment du service. Démoulez en passant le moule à l’eau chaude, et en 16: 4 renversant vivement sur une serviette pliée à ceteffet. =
Observation. — Tous les pains de fruits soit.de Rae
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de framboises, d'abricots, de pêches, dadènas, der purée e- _de marrons, etc., se ONE de la même facon ; on.
ser A ole4 à bavarois au citron, à roro _ vanille, au marasquin, etc., etc., au chocolat, suivant la garniture du pain; on peut encore décorer la chemise.
2e et
Asperges à la Saint-Charles.
_Faïtes trois glaces différentes: une à la vanille, une plus petite quantité aux pistaches et une plus petite encore _ au vin de Malaga. Dressez vos moules à asperges en faisant figurer la glace au vin de Malaga, comme représentant les petites feuilles violettes et la pointe des asperges placez ensuite la glace pistaches pour former les têtes jusqu'au quart, et terminez de remplir les branches ou le moule de chaque asperge à l’aide de la glace vanille ; fer-
here ges en ee. (fig. 168).
| mez le moule afin de bien souder les deux moitiés +. ensemble; enveloppez-les de papier et entourez-les dans là glace pilée de salpêtre; faites glacer, sans la faire congeler, une anglaise au marasquin, que vous servirez dans une saucière en même temps que les asperges à la Saint-Charles que vous dresserez, au fur et à mesure que vous les démoulerez, en une pyramide comme les | asperges ordinaires, en mettant toutefois une petite feuille de papier brodée autour de chaque asperge afin qu'en les prenant les convives soient moins susceptibles de les casser.
Cet entremets glacé se sert généralement en surprise,
c'est- à dire que l'on n prie Au d'excuser le hef oublié de servir les + 06e Re n'ose d'abo 7:
+. ou ss et placez au milieu une meringue italienne : r langée de crème fouettée bien vanillée, finissez de rem
Bombe fourrée (fig. 169). À | _ plir votre moule avec la glace à la vanille et t faites glacer _trois heures et demie, presque sans salpêtre. RES . On peut fourrer unebombe de toutesespèces deglaces, … + même de confitures ou de fruits glacés en opérant de 5 même ; garnissez-la de meringues garniesde ee difé- IR rentes. (Voir fig. 169.) Eur
Parfait au Café.
Grillez ou brûlez une livre de bon moka; faites-le infuser dans un litre de sirop à 31 degrés, laissez refroidir, . passez-le à la chausse et après l'avoir liéavec seize jaunes _ d'œufs, passez- -le à l'étamine ; remettez cet appareil dans éu 10 de cuivre rouge placé sur une Casserole d'eau bouillante, formant ainsi bain-marie ; fouettez voire 22 appareil jusqu’à ce qu'il forme le ruban et qu'il ait à jeu | _ près doublé de HE retirez-le du feu, continuez à
INIER MODERNE
crème double : ne: Lee ferme, et. garnissez ne votre appareil des à moules à bombe unis et frappés à l'avance dans de la e glace pilée presque sans FA: sitôt rem pis lerrneze
ri DE E
Parfait moka (tig. 170). : >
_ laissez-les au moins trois heures avant de les démouler, après quoi vous servez. (Voir fig. 170.)
Observation. — Le parfait mérite son nom, il est moelleux et suave, il n’est pas utile de le tremper dans l'eau chaude pour le démouler ; passez seulement un peud’eau … Sur le moule, essuyez-le avec soin et plongez votre lame :
de couteau au milieu, tournez-la légèrement en tirant à vous et sitôt qu'il se détache, retirez votre lame de couteau et renversez le moule au-dessus d’une serviette pliée à cet effet. Unissez avec la lame de votre couteau le contour de cette bombe, qui est tellement fondante qu'elle ruisselle rien qu'au contact de la chaleur de la main qui tenait le moule, et servez sans attendre |
Bombe panachée.
Lorsque vos glaces sont prises vous mettez uneou deux cloisons en fer-blanc dans un moule, vous remplissez ces deux ou trois compartiments de glaces différentes ;fermez le moule quelques instants et enterrez-le dans la glace sanglée de salpêtre, ouvrez votre moule, retirez Re cloi-
à AR ER : d 4 + ee $ € OR CNT RE RP VS NE RES à PL vue VA RS ARE Dee CNE NE ere ne 4 y 4 154 À
_, sons, refer nez- J _ salpôtre ; laissez- Fe ainsi jusqu'au more “as servi 6 nu _démoulez et Servez Sur Une serviette pliée à cet effet.
. La FA
Rochers multicolores.
Faites glacer diverses compositions bien fermes et pre À nez une cuillère longue que vousremplissez de glace, et à l’aide de votre couteau, vous formez les angles PE coupez labase, vousdéposezlepremier fragmentderocher Je Sur une serviette pliée à cet effet, vous garnissez votre _ cuillère ou une spatule d'une autre glace et. opérez de même ; vous déposez ce second fragment à côté du pre- _mier et lorsque vous avez épuisé la collection de glaces :
Rochers multicolores (fig. 171).
_ différentes vous décorez vos rochers à l’aide d’angélique, _ cédrat, chinois, cerises confites et de bonbons de couleur différentes. (Voir fig. 171.) On peut encore procéder ainsi : ayez une one longue et une spatule plate, remplissez la cuillère presque du double de sa contenance, coupez lasurface triangulairement ; posez votre spatule sur un des côtés et détachez ce morceau de rocher de manière à pouvoir le poser sur la serviette comme une pyramide triangulaire dressée sur sa base. Décorez avec fraises, ananas, pistaches, amandes, "} angélique et cerises confites et continuez de dresser voire à
| possible, c’est-à-dire qu'entre la ROUE, etle itron, il Y Dora place pour la framboise ou pour la pistache, pour la rose ou la fraise, etc. On peut former toute une base ee d aiguilles blanches et, entire chaque, intercaler les. glaces | vertes, rouges, etc.
Observation. — Les glaces de fuits en Éénéfel, demanpo à être détachées souvent, mais il est essentiel de ne pas les travailler à la spatule avant qu'elles ne soient entièrement congelées.
4° Parce quelles blanchissent, perdent leurs couleurs ; . _et 2° parce qu'elles se liquéfieraient. Lorsqu'elles sont prices, travaillez-les légèrement, seulement afin de régula- De. riser la couleur, parce que la glace qui touche les parois | blanchit toujours un peu. Sauf ces deux observations, les glaces italiennes se travaillent commeles PIÉPEMEnLE 21 l'appareil seul diffère.
Les bombes de fruits ou de toutes glaces à J eau, dites …_ à l'italienne, se font conformément aux descriptions …._ indiquées pour les glaces à la française. On peutles panacher, en séparant les glaces à la crème des glaces italiennes par une petite cloison en fer-blanc que l’on enlève lorsque le moule est garni, afin qu'elles puissent se souder‘ensemble. De même on peut chemiser le moule d’une _ bombe aussi bien l’une qu'avec l’autre.
Glace aux Abricots.
Choisissez l’abricot parfumé, celui de Nancy qui vient le dernier, enlevez le noyau et passez-en la chair au tamis; ajoutez un peu de jus de citron et délayez cette marmelade à l’aide d’un sirop cuit au petit lissé; pesez votre appareil et réduisez à21 degrés; cassez vos noyaux, mondez vos amandes et laissez-les entières dans votre : composition ; glacez comme il est prescrit.
Observation. — Si l'on emploie des abricots-pêches, des brugnons ou des abricots de plein vent, on pourra faire infuser les noyaux avec un peu de vanille dans un
fier on reil g On a rendre ces rue îrés .
_ légères en : ne un peu de crème fouettée, mais :. alors on dénature la vraie glace à l'italienne. On peut: . employer le sirop à froid (cru). Lorsque les abricotssont ee : _trop durs, on les pile avant de les passer au tamis. On peut aussi employer de la marmelade d’ BRU LES
Glace de pêches. ‘à : : is Hire
| Choisissez la pêche admirable dite : le téton de Ve à | Ja pêche de Montreuil et la pêche violette dont le parfum ne le cède en rien à ces dernières. Épluchez-les, enlevez — le noyau, passez-en la chair au tamis, ajoutez un peu de. _ jus de citron et mouillez cette purée d’un sirop cru. ou. | cuit à 21 degrés, pesez votre appareil à l'aréomètre et. __ glacez comme il est prescrit. | Mo
Glace de A
Coupez les côtes d’un sucrin vert ou d'un : bon melon : |
d'Apoigny, de Tonnerre ou de MORE enlever les
Melon glacé e 172).
Le = : Le ñbres et les pépins et mettez sur un ie É chair mûre 6:20
sans anticiper sur l'écorce, de manière à n’avoir quele suc du melon; passez cette chair au tamis, délayez cette € e
26 ne pesez votre composition, se -] ee degrés à et faites glacer. .
_ Si vous avez un moule à a Monses le de glace
Ë aux pistaches, et garnissez l’intérieur de votre glace de
_ melon. Enterrez-le deux heures dans la glace pilée,
_ mélangée d’un peu de salpêtre, et démoulez au moment 3 de servir. Dressez-le sur une tresse ou une natte en glace ” vanille ou simplement sur des feuilles de vigne. On peut lui faire une queue à l’aide de l'angélique, mais il ne faut pas chercher à le décorer d’autres fruits confits. (Voir
HPATel | Glace à la Groseille framboisée.
…_ Généralement, on parfume la groseille avec un petit panier de framboises, dont on extrait le jus, comme il est > indiqué pour cette glace, afin que la couleur soit d'un » beau rouge clair. Sucrez votre composition après avoir opéré le mélange des jus de groseilles, de framboises, et
un peu de jus de citron; pesez-la et glacez lorsque vous aurez obtenu 21 degrés. On se sert en hiver du jus de conserve de ces deux fruits et alors on emploie le sucre. cuit au petit lissé. On peut se servir de gelée de confitures
de groseilles framboisées; on la met fondre au bainmarie avant d'y ajouter l’eau et le sirop nécessaires, et
… l’on glace comme à l'ordinaire. Mais ce n’est qu’à la der-
- _nière extrémité que l’on doit employer ce moyen.
Les
Glace de Cerises de Montmorency.
Enlevez vos noyaux, cassez-les, mondez les amandes,
pilez-les, mettez-les infuser dans le jus de ces fruits que
» vous aurez passé au tamis; sucrez voire composition,
- pesez-la et glacez si elle marque 21 degrés; autrement
ajoutez de l’eau ou du sirop afin qu’elle arrive au degré
voulu; passez une seconde fois à cause des amandes et glacez,
mecs de la Paix.
Faites une purée de marrons, mouillez-la avec un sirop de 26 degrés, pesez-la lorsqu'elle sera froide, et si elle
dans un: ain-marie à a re a s un «peu dés 12h 21 degrés dans lequel vous mettrez des. pistaches mon- .æ +: dés, des avelines, des. abricots,.de l'angélique, des 4 14 pêches, des cerises confites, des fraises naturelles, 4
SE En ésrenées; un Deal de cédrat et iorse. 4
marrons Sans trop es écraser, ou Es à un en a dE charlotte et enterrez-le dans la glace légèrement sanglée : : | jusqu'au moment de le servir. Démoulez sur un fond de Ex
_ pâte à Napolitain. Décorez la surface aux fruits confitset servez. On peut également dresser les glaces sur un socle en glace naturelle. TS
Re
Bombe de Solférino. AAA ER AMAR É Chemisez une bombe d'une glace vanille et ne 1aissez _. : au milieu que l'emplacement d'un pétard que vous liez solidement dans plusieurs papiers blancs afin qu'en ©:
Bombe de Solférino (fg. 173), ST er | 2
éclatant i poudre ne om son ES à celui F3] de la bombe. Enterrez bien votre bombe dans la glace © jusqu’: au moment de la servir. Démoulez-la, enlevez le Ë papier qui enveloppe la mèche et priez un des convives 1 d'y mettre le feu au moment de la servir. Es maitre d’ hô- . Y:
CRETE
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fendue comme un no que l'on fait ne par la mine. _ Cette surprise égaye la société sans occasionner aucun incident. Il faut seulement dresser 1a bombe sur un à plat
…. un peu plus large que d'habitude. Glacez également trois
4 _ bandes de glace à la vanille, que vous cloutez Al’angé- : ps autour de la bombe lorsquelle est démoulée et avant de placer le pétard. (Voir fig. 173. ) Fe
“Les gramolates sont des glaces maigres, | c'est
Pour les obtenir dans de bonnes ones on sangle | È - moins la sorbetière, c’est-à-dire que l'on emploie : moins de salpêtre. Les gramolates forment une série. de glaces dont les appareils ou compositions ne doivent pas excéder 14 degrés à l'aréomètre, tandis que les sorbets en” _ comportent 17 ou 18, et les glaces ordinaires 21. sa On doit faire les gramolates en quelques HS afin. | d'économiser la glace et le salpêtre. Les gramolates peéu-® _ vent être comparées aux glaces de fruits pour le travail, c'est-à-dire que l'on doit les détacher, pour ainsi dire, au fur et à mesure qu’elles prennent autour des parois intérieures de la sorbetière sans les manipuler à la spatule, autrement elles se liquéfient; les gramolates de fruits principalement demandent beaucoup dé Soin; Si on les travaille, elles blanchissent.
On peut faire des gramolates avec tous les rues liqueurs et parfums employés pour les glaces et les sor-. bets. On peut, et même c'est plus facile, travailler les EL: gramolates à sorbetière découverte, on la tourne de la main gauche et on détache la composition de la main droite au fur et à mesure qu'elle se forme autour des parois, et lorsque les gramolates sont suffisamment « prises, grumelées, on couvre la sorbetière, on fait écoulei l’eau du seau et on la sangle légèrement, si l'on ne sert pas de suite.
Servez les gramolates comme les sorbets dans des . verres mousseline,
Gramolates de Poires.
DS Faites une ce de poires fondantés, ajoutez un peu de # sirop, pesez votre appareil et glacez comme il vient d'être _ indiqué, si votre composition comporte 14 degrés. Vous . pouvez, lorsqu'une glace vous parait fade, la relever avec Pour peu de jus de citron.
Croiolates de Framboises. | be à
4 a comme il est indiqué pour la glace de PE % boise, en réduisant la composition à 14 degrés, et faites _ glacer sans travailler l'appareil et en ayant soin de meti tre très peu de salpêtre ou de sel marin dans la glace:
Gramolates N apolitaines.
Exprimez le jus de quelques bonnes oranges et d’un ou
_. deux citrons du Portugal, mettez le zeste de ces fruits
_ dans leur jus, couvrez-les et, au bout de deux heures,
_ ajoutez le sirop cuit à 21 degrés, passez votre composi-
- tion, ramenez-la à 14 degrés et faites glacer comme il est prescrit. a
__ÉHMS Gramolates Vénitiennes.
_ Faites plusieurs sortes de gramolates, soit aux fraises, aux merises, aux cerises, aux mûres et aux framboises, aux pistaches, aux avelines, aux abricots ou aux pêches. : Placez de petits paniers d’écorce d'orange sur la glace et garnissez-les de ces différentes gramolates au moment de servir. Servez le plateau tout garni de glace pilée sur 4 laquelle reposent vos corbeilles vénitiennes de toutes cou-
>» leurs.
Souîfiliés froids.
Faites un appareil à mousse: versez-le dans un moule. frappé ou dans une casserole en argent que vous aurez mis dans une braisière frappée préalablement. Au moment de servir, essuyez bien votre casserole ou passez
Lg an peu d'eau troide sur votre nie. et _ serviette pliée à cet effet. (Voir la Mousse au «café. (os) A? ie
à par oe etc.; on peut également former un appa- # bavarois au éhocolat en y ajoutant un peu de crème
et ée et le servir comme souffié. La meringue suisse, alliée à la crème fouettée bien vanillée, peut composer un: ; soufflé. On peut encore former des couches alternatives
ou. ect à soufflé quelconque avec des biscuits. fins, | des copeaux de bouillies gratinées à la vanille ou à Télixir : « de Garus, des gaufrettes roulées, ou encore faire un _ composé de fruits glacés que l’on incorpore dans lo CE
_reil à mousse au moment de le mouler ou de le verser dans la casserole frappée. Une heure et demie suffit pour un soufflé de huit ou dix personnes. — Il est bien
évident qu'aucune matière collée ne doit entrer dans
Ve
ces compositions, la congélation étant suffisante.
pe <
DES TERMES TECHNIQUES
DE
4 _Abaïisse. Pâtonabaissé à l'aide d'un | Anglaise. Un œuf battu avec un
_ rouleau pour former une croûte peu de sel, poivre et un filet de dessus ou de dessous, quelque- d'huile est une anglaise qui sert à fois même un gâteau massif. paner tous les objets désignés par * Abricoter. Action de fourrer ou de ce mode. — On appelle généralegarnir un gâteau de confiture ment une anglaise, une crème - d’abricot tamisée, soit pour le pra- légèrement prise (masquant à - . liner, soit pour le glacer. _ peine la spatule), et qui peut se _ Aiguillettes. Suprèmes ou filets faire prendre en glace ou servir de canetons et de sarcelles, dé- de crème cuite au bain-marie dans coupés en lames minces et per- les puddings. — On sert quelquependiculairement. fois l’anglaise dans une saucière . Alterner. Placer, en formant une pour accompagner de certains > couronne, un croûton entre chaque gateaux. — Il y a aussi de cer- . filet ou une querelle entre chaque taines sauces qui portent ce nom, ._ croûton de langue à l'écarlate ou telles que la poivrade anglaise, une tranche d’aranas entre chaque mais elle ne doit ce dernier titre __ croûton de savarin. qu'à l'addition de confiture de . Amphitryon. Celui qui reçoit. — groseilles qu’elle nécessite, et presà Carême disait que la plus aimable que toujours ces sauces sont prédes dignités de l’homme opulent .cédées d’un autre nom. est de savoir mériter le beau titre | Appareil. Préparation qui sert de . de noble amphitryon et que celui- garniture dans la composition d'un là seul qui sait donner bonne mets; une gastrite, un appareil à chère et bon vin à ses amis mé- cromesquis, un appareil à papil-
rite ce titre. lotes. — En pâtisserie, un appa-
PA 2 ne
reil à italienne, à biscuit anque.
servant à praliner. De certa nes ie nom. prennent également ce >. Jus réduit; ; gelée de viande, de > Rs aille ou gibier aspiquée dont on _ forme un aquarium, soit de foies
gras, de volaille, de gibier, de
poisson, de crêtes ou rognons, de cervelles, langues, truffes, champignons, quenelles, etc., etc:.
Entrée froide dans laquelle on peut enfermer une mayonnaise.
(Voir fig. 37).
: Aspiquer: Ajouter un jus de ci-
iron dans une sauce, dans une
. gelée.
| Assiette. Assiette assortie en | pâtisserie signifie garnie de divers petits fours. — En cuisine, c’est une assiette composée d'oignons,
d’échalotes, de persil, de champignons hachés et blanchis dont on
se sert journellement pour accommoder les aliments. — En charcuterie, l'assiette assortie est -un composé de pâté de lièvre, galantine, saucissons divers, morta-
delle de Bologne, pâté de foie, etc et décorée de gelée, cornichons et fines herbes.
Assortiment. En comestible, si-
gnifie un peu de chacune des”
viandes froides, telles que : ros-
Ballotines. Petites galantines de
cuisses de volaille ou de gibier qui doivent être braisées et en général ue servies chaudes.
(Voir fig. 6
Barde. Petite bande de lard qui
sert à barder divers articles et qui tout en leur donnant son parfum les garantit des atteintes d’un feu vif. Quelquefois l'on barde avec une feuille de vigne sous la bande de lard, ceci dit pour les caiïlles et le roi de-cailles. — On se sert
aussi de bardes pour marquer Je
fond d’une braisière ou d’un sautoir dans lequel on a l'intention de faire braiser une entrée ou un entremets de légumes, cela se nomme foncer.
Barder. Action de mettre des bardes_ sur différents articles; viande, volaille, gibier, poisson, ou légumes.
bit, gigot, vola
à tine, le tout “décoré
clarifiée et de cornichons, ou bie de poisson, de homard et de cr vettes, orné de persil frais en branches. Genre | assiette. assor-
tie.
Atome. Si nifé: parcelle ou
peu; quand on désigne une p
de cayenpe, par exemple, cest'urne atome de ce poivre qu'il faut employer. — Un atome de Couleur végétale, etc. à
Attéreaux(s Rnen E N
reaux). Petits hâtelets en argent ou en métal argenté garnis de foie de volaille, de rognons, petits | filets mignons, . filets de pois-. sons, etc, etc., devant être frits _ où grillés. aprés avoir été panés; — Poitrine de veau recouverte d'un carré de porc frais qui n'ait que deux jours de sel.
Arlequins. Reste ou desserte de l'office dont on forme un plat . composé.
Aromates. Goûts différents dont 1 on se sert pour aromatiser les sauces, les mets quelconques où les liqueurs : thym, laurier, coriandre, basilic, petite sauge, « échalote, ail, genièvre, muscade, . # girofle, cannelle, poivre de Kari 5.
et-de Cayenne, etc, Lu
Barigoule (à la). Nom des artichauts farcis de LE bardés. 4 et braisés.
Basilic. Aromate, famille de la 4 bites
Batte.
tranchants usité pour tailler et.
aplatir la viande ou tout autre :% comestible, +
Bavarois. Crème Tenversée prise :
à froid contenant une colle quel a.
.conque, gélatine, grenetine, cos de poisson, de pied de veau ou dex couennes blanchies, voire même.
du lichen (végétaux "cryptogames).
Bavaroise, Crème légère servant … de boisson et généralement liée à l'œuf; la bavaroise se fait aussi au | lait lié et doit être fouettée fortement afin de former une mousse légère. Et .
Baveux, se. Terme employé pou SÉRCLES qu'un article doit êtr
Instrument plat à re “4 |
ee
MALUS
un œuf brouillé baveux, etc.
Belle-vue. Mets décoré ou simple-
ment piqué et braisé et enveloppé
_ lorsqu'il est froid d'une gelée cla- … rifiée, genre d'aspic moins compli- _ qué; on peut mettre aussi bien
“une simple côtelette de veau en
_ Belle-vue qu'un poisson ou un
fond d’artichaut garni de petits légumes liés à la mayonnaise, etc.
On met également un flan de fruits en Belle-vue. | ; Beurrer. Action de mettre du beurre dans les articles où cela est nécessaire. — On dit aussi beurrer un moule, un plat, afin que l’article n’attache pas au fond . ou sur les cannelures.
_Bigarrer. Action de clouter ou de
piquer une pièce de volaille, de poisson ou de boucherie, de lard, langue écarlate, truffes ou jambon,
- quelquefois d'anchois. — On peut
bigarrer une simple quenelle en formant un petit décor dessus ; en un mot diversifier par des couleurs ou des dessins variés.
Bischofîf. Boisson pour soirée, formée de vin blanc, sucre,eau-de-vie ou rhum, Zzestes d'oranges et de citrons. :
Biscotte. Tranche de biscuit ou de pâte levée, desséchée à four très doux et servant de petit four à thé.
Les biscottes de Berne et de Bruxelles sont renommées.
Bisque. Coulis, purée d’écrevisses _ pour potage que l’on garnit de carapaces d'écrevisses farcies ou de dés de homard. On fait également des potages bisque aux poissons et aux coquillages.
Blancs. Le blanc de l'œuf qui sert
à clarifier les gelées, à allégir les pâtes à frire, à confectionner les meringues, et une multitude d’articles culinaires ou de pâtisserie.
— Un blanc est une préparation de farine, sel et eau accidulée dont on se sert pour cuire quantité d’articl:s qui doivent conserver leur
blancheur, tels que : crètes et ro-
gnons, tête de veau, pieds de mouton ou de veau, cardons, céleris, fonds d'artichauts, etc. — Le blanc est aussi un composé d’eau et de blanc d'œuf ou d'œut entier - avec lequel on clarifie le sucre. — Un blanc est aussi un roux qui doit rester le plus blanc possible tout en Cuisant à son degré; —
une omelette baveuse,
PE Si HOU
de volaille, un nc de raie, un blanc d'œuf cuit dur, etc. ;.
| Blanchir. Signifie cuire à l'eau
sa L Fù age, pré- nes,
“bouillante ; dans d'autre suffit d’un simple échaud paration précédant la cuisson et
suivie presque toujours d’un rafrai-
Chissement, par exemple : on fait blanchir des couennes de porc, une tête de veau avant de la mettre en cuisson, tandis qu’on fait cuire des légumes à l’eau bouillante et on les rafraichit afin qu'ils conservent leur couleur verte; il en est de même. de certains fruits auxquels un simple blanchissage suffit avant d'être mis dans Île sirop ou dans les spiritueux . — On fait blanchir des amandes pour les monder.
Bordure. Il y a plusieurs genres de bordures; les unes sont formées de pâces à nouilles, de pâte d'oftice ou de pastillage, d’autres de riz, de farce, etc. ; les bordures servent à orner les mets, mais plusieurs d'entre elles sont d'excellents comestibles ; on peut faire une bor dure de gelée sous forme d’aspic pour dresser dans le puits une mayonnaise ou une entrée froide.
— On peut simplifier une bordure suivant le cas; on emploie, à cet effet, de l'appareil à croquettes à pommes de terre, des croûtons de pain ou de gelée, etc., etc.
Bouchées. Petit hors-d'œuvre, espèce de petit vol-au-vent garni
d'un salpicon ou d'un appareil quelconque de croquettes, cromes-
quis, dés de volaille ou de pofsson, de gibier ou d'une purée quelconque, de dés de homard ou de queues de crevettes.
Bouchées des dames. Petit gà- - teau, genre de massepain petit-four, glacé à la royale. Suivant le pays où l'on se trouve, ce nom peut s’appliquer à divers petits fours.
Bouchère. On appelle tailler à la bouchère des côtelettes sans être parées, dont le manche reste couvert de chair.
Bouiïille-à-baisse ou bouillabaisse. Plat et potage du midi de la France, composé de divers poissons cuits à grande ébullition
jusqu’à épuisement presque com-.
plet du court-bouillon, dressé sur des tartines de pain grillé; on peut
servir le bouillon dans une sou-
mets au blanc. r dit un blanc
éalement à part.
16 fau Manière d'indiquer le
ré de cuisson du sucre; il ya
le petit et le grand boulé : le petit boulé marque à l'aréomètre 41 de- .grés étant chaud et zéro étant froid. Sans aréomètre, on peut
aussi s'assurer du degré de cuisson:
Ê S oufflant dans l'écumoire, il se
forme de petites boules ou globules
_plus ou moins allongés, alors c’est le petit boulé, la petite plume ou le soufflé, qui différeut très peu entre eux, tandis qu’au grand boulé, si
l'on prend du sucre au bout des
doigts on peut en former une boule plus ferme et si on se contente de
souffler au travers de l’écumoire,
les boules ou globules sont plus gros,-plus épais. KL.
Bourgeoise (à la). Mets accommodé le plus naturellement possible. Terme fréquemment emloyé. La garniture du veau à la ourgeoise se compose de carottes
et d’ oignons avec assaisonnement
modéré.
Bouts de table. Grosses pièces dont on garnit les extrémités d’une : table dans un ambigu ou repas "d'un seul service; on les nomme aussi des contre-flancs, par rapport aux flancs qui se placent en face . le centre d’un couvert garni, car une fable peut être dressée en fer _… à cheval, ronde ou carrée.
Braiser. Action de faire cuire dans _ une braise ou dans une braisière foncée de bardes de lard, carottes, oignons, tranches de jambon, bouquet garni, quelquefois de tran-
ches de veau ou simplement de
parures ou d'os concassés, et le plus souvent avec feu dessus, feu dessous, ou au four à petit feu, et en arrosant souvent.
Bretonne. Garnitüure de haricots blancs accommodés avec une purée d'oignons, brune, liée à la glace ou
‘Gaisse. La caisse de bain-marie est uniquement un vaisseau ou récipient contenant de l’eau chaude et dans laquelle on place les bainsmarie afin qu'ils ne soient plus exposés à bouillir. Nous Appelons
généralement avec une selle d’a-.
gneau ou un gigot de mouton.
Brochette. Hätelet pour retenir la
pièce sur la broche afin de Pour pêcher de tourner. \
Hâtelet garni d'éperlans, de goujons,
de rognons, de foies de volaille autres, etc., que l'on fait griller rôtir ou frire, suivant le cas.
Brouillés. On nomme ainsi des.
œufs battus et cuits au beurre sans
que l'on ait cessé de les remuer. S Ce mets est apprécié des. gour=.
mets; généralement, on y ajoute une garniture de pointes d'aserges, de petits pois où de truftes Toad légumes doivent être cuits préalablement et tenus chauds … avant de les incorporer). _
d'écrevisses ou de crevettes et d'une
garniture de persil vert. Aujour- È
d'hui on se sert, pour dresser un:
buisson, d'un genre de socle étagé et dont les bords sont garnis de pointes auxquelles on suspend les écrevisses par la queue.
sons de fritures, telles que beignets, croquettes, filets de poissons frits,
son de fruits, tels que cerises, fraises, abricots, prunes de mirabelles ou autres, etc., et cela en les moulant, on en forme un dôme ou une pyramide ; ; — on dit aussi
un buisson de persil frit; un buis- | son de crêtes et Tognons. de çoqs, à
de quenelles, dej jaunes d'œufs durs, *
pour garnitures, tels que pointes d'asperges, choux-fleurs, petits pois,
. carottes, navets ou pommes de :
terre; tous ces petits buissons dres-
sés autour d'une pièce prennent le
nom de jardinière si ce sont des
légumes ; de financière ou de tou-
louse, de chambord ou de chipolata, de flamande, etc., si ce sont
des buissons de comestibles GTS 4 &
aussi caisses de RAA caisses ‘4 papier un peu fort dans lesquelles nous dressons et servons des en-
à lan ie t qui se it “4
Buisson. Plat uniquement He 24
On forme principalement des buis- ©:
“acacia frit; — on monte un buis- *
_de truffes, etc.; de petits légumes 7%
trées, des entremets et de petits 3
gâteaux légers. — Nous nommons aussi caisse une cou de te ;
DR cas
34 # vent, de pâté chaud, de tourte ou À de timbale. On dit biscuit en caisse, - cailles ou alouettes en caisse.
_ Canapé. Croustade de pain garnie | _ de duxelle, sur laquelle on dresse » une petite pièce de gibier rôtie. — _ On peut former de petits canapés pour dresser une entrée de quenelles décorées ou autres ; chaque . canapé doit être passé au beurre ‘4 clarifié et être d'une belle couleur blonde. On garnit aussi les canapés | d’anchois, de purée de gibier ou
. de volaille, de purée de truffes ou “ de champignons. On peut donner au canapé la forme d’un losange 8 ou d’un carré long, parez-en les
bords, faites un creux au milieu et ‘he les passez au beurre à feu vif.
» Capilotade. Viande découpée et cuite en capilotade, genre de sauté s de volaille assez usité, voire même d'un rôti que l’on remet en capi- ; lotade, sorte de ragoût.
Carameler ou Carameliser.
Empreindre les parois intérieures d'un moule, de caramel pour crème. | À Carbonnades. Filets de mouton | coupés en escalopes sautées; on eut donner aux carbonnades une orme plus ou moins ronde ou
LE. longue, les fairé braiser, les servir
& avec ou sans garniture ; on peut
F les paner à l'anglaise, les faire
griller, frire ou sauter suivant
les circonstances. Généralement, on sert une jardinière, une purée.
4 … de concombre ou de champignons
‘a comme garniture de cette entrée.
1 ‘On fait des carbonnades de pigeons, de jambon, etc., ce que nous nom-
mons, à la diable, grillé sur des charbons ardents.
Cari ou Garry. Poivre indien d’un jaune d’ocre, la sauce cari est estimée des indigènes. Assaisonnement indien composé de piment
en poudre, d'épices, etc.
Cartouche. Espèce de paupiette garnie de farce et disposée en for-
% me de cartouche, soit de volaille,
L. de filets de mouton, veau ou même
4 _ de poisson. — On met quelquefois
4 des pieds d’agneaux en cartouches.
— Ornement de glace royale dans
lequel on renferme une devise, une
inscription, un titre, etc.
Cassé (au). Degré de cuisson du
sucre pour glacer les fruits ou faire
D: - les sultanes, les croque-en-bou-
). che, etc.; généralement à 48 degrés
on doit le retirer du feu, il Se casse nettement sous la dent comme Gu verre, lorsqu'on le trempe dans
. l'eau froide; en le laissant cuireun instant de plus, il tourne au caramel ou il brûle et par conséquent ne peut plus remplir les conditions que l’on est en droit.d’atten dre de lui ; surtout qu'arrivé à ce degré le sucre ne se décuit plus.
C'est avec le sucre au cassé que l'on fait les aigrettes, le fil, le sucre à filer fin, RL
Casserole. Ustensile de cuisine, soit en cuivre étamé, soit en fer battu ou en métal émaillé, quelquefois en fonte ou en terre vernie, munie d’une queue qui en facilite l'emploi. Il y a des casseroles de toutes dimensions jusqu’à un degré raisonnable qui varie suivant la nécessité. — On nomme aussi casserole un mets auquel on donne la forme d’une casserole, mais sans queue ; ordinairement on moule la casserole à la main ou à l'aide d’un couteau et d'une cuillère. On en forme en riz, en pâte à choux, en farce de diverses qualités et on garnit l’intérieur d'un ragoût quelconque, soit d’une purée de gibier ou de volaille, soit même de légumes. On peut décorer une casserole soit à l’aide d'une pince à pâté, soit à laide de truffes, champignons, etc.
Cassolette. Petite coupe moulée en riz, en nouilles pochées, en beurre, en farce, ou simplement taillée en mie de pain, mais alors passée au beurre clarifié dans laquelle on sert une purée de gibier, de volaille, de truffes, de champignons ou de concombre, etc., ou un ragoût mignon de crêtes et rognons, d’une toulouse fine ou d’une financière microscopique de langues d'oiseaux ou de laitances de n'importe quel poisson, etc. — On peut aussi donner à la cassolette une forme un peu plus ample de manière à pouvoir la garnir d’une mauviette avec sa garniture financière, toulouse ou chipolata. Généralement une entrée de cassolette est estimée, il en faut toujours quelques-unes de plus que le nombre des convives.
Les cassolettes de nouilles pochées doivent être panées àl ’anglaise et frites au beurre clarifié. — Variété de poire.
Cayenne. Pire rou uge ae) ment fort et possédant un bouquet,
Sum arome excessivement fin >
famille des urticées, tribu des arto-
carpées, tiré généralement de l'île de la Guyane d’où nous viennent |
le riz, le manioc, le café, le sucre, le mais, la vanille, le Cacao, les
gommes, les piments, poivres, etc.
Célestine (à la) On nomme une
omelette à la célestine, lorsqu'elle
est au sucre, et composée de trois
confitures différentes : ordinairement, abricots, groseilles et mirabelles.
Célestines. Garniture de queues
d’écrevisses, et de filets de soles ou salpicon de volailles et de truffes.
Chambord (à la). Garniture d’ une belle pièce de poisson et manière de préparer-la pièce elle-même. La chambord est une financière riche
composée de ris de veau, crêtes et
rognons, langues et laitances de carpes, quenelles fines de poisson, truffes et champignons, écrevisses, œufs frits, etc. , etc., et la pièce est en général piquée en partie, en partie farcie. — La sauce à la chambord est une espagnole riche au maigre, à l'essence de poisson et terminée au beurre d’anchois.
Charlotte. Entremets de cuisine (voir le Cuisinier moderne). Charlotte de pommes, charlotte plombière, Charlotte à la Chantilly.
- Charlotte russe. Entremets de cuisine et pâtisserie composé de biscuits et de crème fouettée aromatisée, voire même d'une glace.
Chartreuse. Entrée de cuisine, composée de perdrix aux choux et moulée dans un moule uni décoré de différents légumes tournés à la cuillère ou enlevés à l'emportepièce. — On reut aussi faire une chartreuse de légumes. — De même une chartreuse de pommes, genre de suédoise. — Une excel-
lente liqueur. porte également ce nom ; elle est due aux Char- _treux.
Chasseur (à 1a).. Nom donné à différents mets, à une sauce très estimée des chasseurs. — Divers sautés, des salmis portent ce nom.
(L'indispensable boîte des chasseurs
est garnie de glace de viande supérieure et se trouve chez l’auteur
du Cuisinier moderne, 5, rue Gué- |
négaud.)
_ Chemiser. On appelle
moule, garnir les parois intérie d’une gelée, d’une sauce chaudfroid, de caramel ou d’une glace - quelconque, et cela afin de place dans l'intérieur une entrée, une crème ou une autre glace, tell qu'une mayonnaise, une crème a caramel, une bombe dame-blanc
ou autre, etc. On chemise un moule de farce avant de le remplir dela garniture principale.
On chemise de gelée un pain de volaille ou de gibier, une galantine, que l’on veut mettre en belle-vue, des ballotines, etc. . a
Ciseler. Manière de éceer les **
champignons et autres légumes en formant une rosace sur la tarte « convexe. — Faire des entailles obli-
ques de chaque côté d’un poisson _ +
que l'on veut faire griller, frire ou rôtir; faire des entailles sur diffé : 54 rents petits gâteaux avec la pointe du couteau d'office, afin de kon ner un décor quelconque. SE Ce que nous appelons ciseler au lieu de hacher, nous ciselous réguliérement une julienne, une chiffonnade. (La chiffonnadese SU d'oseille, laitue et cerfeuil.) O cisèle une pincée d’estragon ou se persil pour une sauce, un zeste de citron ou de bigarrade, voire même d'orange ; on cisèle ou effile des amandes pourle nougat, lesrochers ou les décors de gelées. de toner de même des pistaches, des avelines, etc. É
Glatiher. Rendre clair un li uide _ quelconque par le moyen de la è
clarification. L'œuf, le sang, Fab | mine, certains acides sont ‘des cla-.
rificateurs : on emploie souvent le blanc de l’œuf avec le jus de citron additionné d’un peu d’eau claire.
— On clarifie également le beurre en le faisant cuire lentement jusqu'à ce qu'il soit jaune comme de l'or. Il en est de même des graisses pour fritures.
Clouter. Manière de piquer Ja
viande avec des clous de langue à l'écarlate, de truffés, etc. On dit
aussi clouter un oignon, c’est-à-
dire le garnir de clous de girofle (gérofle). — On se sert d’une brochette pointue lorsque les es sont fermes.
Colbert. Nom d'un ancien ministre
de Louis XIV, donné À lustre x mets; le potage EURE ee un
_-printanier aux œufs pochés ; la sole à la Colbert et frite et farcie de __ beurre à la maitre d'hôtel, etc.
Goller. Coller signifie clarifier pour _. de certains liquides, tels que: vin,
collés tous les articles dans lesquels il entre une partie de gélatine, _ colle de poisson, gelée de couenne ou de corne de cerf, etc. ER Combien (un) Signifiant une petite quantité (os de jambon, os du jarret), pus spécialement em- ._ ployé autrefois: un combien de “4 Ex jambon. 2 à . k __ Congeler. Action de faire prendre _ en gelée ou en glace à l’aide d’un à mélange réfrigorifique ou réfrigé- Re — ratif. — Congeler des fruits.
_ Contiser. Faire des incisions dans 4 _ les filets de volaille, gibier ou _ - poisson, les garnir de trufles ou de langue pour remplacer le _ piquage avec la trufle.
_ Coquille. Mets délicat servant par- #4 fois de hors-d'œuvre, parfois aussi # d'entrée et qui est composé de volaille, de gibier ou de poisson et placé dans de petites coquilles de métal ayant la forme des coquilles - Saint-Jacques. Généralement ce mets est gratiné, mais il se peut _ quil ne le soit pas, cela dépend de la composition. — On nomme aussi coquilles de beurreun hors-d’œuvre uniquement composé de ce comes- : tible. — On dit aussi des coquilles D + de meringues. - _ Corser. Corser une sauce, c’est lui donner du ton, de la force; on corse une sauce à l'aide de réductions de jus ou de gelées, de glace de viande, ou d'extrait de volaille _ ou de gibier. Une sauce peut être suffisamment corsée lorsqu'elle a # été mouillée de bons jus dès le prin- - _cipe et qu'étant dépouillée, elle est «10 réduite à point.
Corps. On dit donner du corps à À une pâte, à une farce, à une sauce, . c'est-à-dire la lier davantage soit . en la travaillant, soit en y ajoutant ET une matière liante. - 4 Corsé, e. Qui a du ton, de la force ; : _ la glace de viande corse une sauce.
Couche. Chose qu’on met par lits, signitie unlit de farce soit dans une - galantine, soit dans un pâté, dans + une terrine ou pour la confection d'un pain de gibier; parce que chaque couche ou lit est séparé par des filets, des truffes ou des
Be:
bière, etc. — En cuisine, on appelle
CRO
_ pistaches, des lardons de langues
à l'écarlate, de jambon ou autrest Dans une gelée de fruits: couche de gelée, couche de fruits. =
Coucher. En parlant des meringues,
des biscuits, des quenelles, de la pâte à choux que l'on dresse sur plaque avant la cuisson, on se sert du terme coucher; ainsi l’on dit coucher des pains de Lamecque à
_ la poche, coucher des quenelles à
la cuillère ou à la main, coucher des beignets soufflés dans la friture bouillante, coucher des biscuits à la cuillère sur du papier ou des meringues sur planches ou sur plaques, garuies de papier, etc.
Coulis. Lorsqu'une. sauce n’est pas encore réduite, mais qu’elle est liée légèrement, elle porte le nom
de coulis, une gelée non clarifiée n’est qu'un coulis, un potage tortue
ou un bisque d’écrevisses forment également des coulis, ainsi que glaces, demi-glaces ou extrait de viande de gibier. ù Crémer. On dit qu'une mousse crème lorsque la partie la plus
légère vient au-dessus et se forme
en une mousse par trop spongieuse. — Une bavaroisecrème par la mème raison. Une glace de viande. volaille ou gibier crème lorsqu'il se forme une mousse à sa surface, ce aui arrive lorsque la clarification est lente et forcée ou qu'il y a eu fermentation.
Crever. Faire crever du riz ou une céréale quelconque, c’est la faire blanchir et pocher soit à l’eau ou dans un consommé.
Cromesquis. 1l y a deux genres de cramesquis: 4° les cromesquis pour hors-d'œuvre sont composés de gibier ou volaille émincé, avec truiles et champignons, et l'appareil estlié d’une sauce allemande réduite ou d’un velouté réduit lié à l'œuf, puis mis à refroidir et enveloppé dans des pains à chanter qui, au moment de servir, sont trempés dans la pâte à frire et
frits comme des beignets; on les -
sert en buisson sur une serviette; — 20 les cromesquis à la polonaise qui sont formés d’un appareil sem-= blable, mais enveloppés entre deux petites bardes de lard et dans une crépinette, puis panés à l'anglaise et grillés; ordinairement ils sont dressés en couronne et servis comme entrée avec la sauce Cha-
Lt briond ou une sauce à cu Diable, qui doit toujours être servie à part, c'est-à-dire dans une saucière.
torié, formé le plus souvent de la mie d'un pain de mie et frit dans le beurre clarifié. On se sert de croustade comme d'un piédestal pour dresser différents mets. — On forme aussi unecroustade d'un pain de beurre à la broche que l'on fend et que l'on vide afin d'en . garnir l'intérieur d’un ragoût de
mauviettes ou de becs-fins, — On , forme également des croustades
-en riz, en nouilles. :
Crbuts Une croûte de vol-au-vent,
bale est une caisse formée d’une pâte feuilletée ou autre et devant contenir un ragoût quelconque.
— On nomme aussi croûtes, de petites croûtes préparées pour potage; — un entremets distingué, composé. de croûtes d’un gâteau quelconque soit savarin, compiègne ou même de pain siroté * et séché au four, de raisins et . d’autres fruits, se nomme aussi ure croûte soit au madère, au kirsch ou au marasquin. — Si le fruit dominant est une pêche, un abricot, on donne à la croûte lenom dece fruit. (On appelle aussi croûte-aupot un potage dont les croûtes sont formées de la croûte d’une flûte évidéeet préparée à cet éffet; — on dit encore croûte aux champignons parce que le ragoût de champignons est servi dans une croûte.
Re:
_ Darnes. Tronçons ou tranches de gros poissons tels que l’esturgeon, le saumon ou la truite saumonée dont on peut à volonté faire une entrée, un relevé ou un rôt froid.
Les darnes à la Daumont et à la normande sont très estimées. Les darnes prennent aussi le nom de dalles.
Dariole. Petit gâteau garni de crème ou d'appareil à tôt-fait à la fleur d'oranger.
Dartois. Petit gâteau feuilleté fourré d'abricots (confitures).
Daube. Pièce de volaille ou de boucherie cuite à
Croustade. Genre de canapé res
de pâté chaud, de tourte, de tim-
l’'étouffée dans | |
Guiller age ANR d'un, biscuit ue qui autrefois se couchait à la cuil- ', lère et qui maintenant se couche = à l’aide d’une poche garnie dt une ‘$
douille; on moule des _quenelles
à la cuiller. av Cuisson. Manière de désigner la qualité ou la quantité de cuisson que l’on veut donner à un aliment, rôtir, bouillir, griller, brai- | ser, cuire à la vapeur, au four. Le # liquide dans lequel on a déjà eut A
ou dans lequel on veut cuire divers aliments se nomme cuisson; on dit une cuisson ‘de volaille, de
A gibier, de poisson, de légumes. Eas + On dit souvent laisser tel article dans sa cuisson afin quil sen #
- nourrisse où qu'il s'y tienne au chaud. — Une marinade chaude est aussi appelée une cuisson. On
dit en parlant d'une pièce rôtieou cuite au four, vous lui donnerez tant de temps de cuisson, ce que lon apprend par l'expérience ét) que l'on fixe d’après la grosseur ou la tendreté de l'aliment. RE Culinaire. Qualificatif de l’art qui a pour objet de savoir tous Îles secrets que renferme la cuisine.
Dans tous les temps antiques et modernes l'art culinaire futhonoré des rois et des grands; témoin:
Marc-Aurèle et Frédéric le Grand, a dit Carême, mais, comme il l’a dit.
aussi, cet art est mal apprécié de “nos jours dans notre belle France et les praticiens habiles sont mal récompensés, à moins qu'ils n'aient le courage de LEE leur 5e
pays.
une daubière. — On donne : aussi le nom de daube à la cuisson de cette pièce qui est généralement M un jus corsé bien nourri; refroidie, cette cuisson doit être prise “is en gelée. Se Déballer. Lorsqu'une pièce, tt 0 rôt est emballé, afin qu'en cuisant ‘Line prenne pas trop de couleur ou qu'en cet emballage il doive cuire à l'étouffée, on le déballe quelques instants avant la fin de sa cuisson, afin qu'il puisse se ressuyer ou prendre la couleur & nécessaire. "7 Débarder. Enlever es bardes d'un 2
| rôt ou d'une pièce braisée lorsqu'on ne veut pas les servir avec.
._Débrider. Enlever les brides qui
volaille ou d'un gibier quelconque, et aussi les chairs d’une pièce de
tes de légumes qu'on a maintenues dans une forme voulue.
Décortiquer. Enlever l'écorce et la peau des amandes; lorsqu'on les a échaudées avant d'enlever cette dernière on dit : monder.
On décortique l'extrémité des _ pieds de mouton ou autres, les
FAT
chaudées, etc.
Désosser. Enlever les os d'une volaille dont on veut faire une galantine, des ballotines, un chaud-froid, de même du gibier à et du poisson que l’on veut farcir 1) où dont on veut former des entrées de filets.
Détrempe. Manière de Panier D la pâte. On dit faire une détrempe de telle ou telle pâte.
Détremper. Lorsqu'on a préparé tout ce qu'il faut pour une dé- . trempe l’action de mettre les mains + à la pâte se nomme détremper.
De certaines pâtes se détrempent sur le feu à l'aide d'une spatule; L d'autres dans une terrine à froid 3 comme les pâtes à frire, les pan- 4 | nequets.
| Diable (à la). Nom donné à divers mets : poulet à la Diable, c'est-àdire grillé à feu d’enfer et servi , avec une sauce à la Diable- très relevée et très corsée.
Ébarber. Enlever avec des ciseaux les barbes d'un poisson.
Effiler. Couper des amandes mon-
R'« _ dées en filets minces.
Emballer. Envelopper un rôt de papier beurré; — une côtelette d'une papi illote, etc. ; — une volaille truffée avant de la mettre à la broche doit être emballée.
mincer. Action de couper les viandes ou autres ‘aliments en tranches minces. On se sert ordinairement de tranche-lard pour faire cette opération.
Épigramme. Entrée composée de
côtelettes, filets, poitrines d° CNE
maintiennent les membres d'une
boucherie, de poisson ou des bot-
s- |. pattes des volailles flambées ou
Druard (à la). Appareil et garni-
Diplomate. Le HAiea diplome.
est composé d'un genre de gelée russe au kirsh et aux raisins et.
dressée sur un biscuit. Ce gâteau est estimé des gourmets; il est.
frappé et léger. (Voir /ig. 96.) |
Dolpettes. Boulettes de rx de bœuf, de mouton ou autre viande que l'on fait frire à l'italienne après les avoir panées à l'anglaise.
| Dresser. Manière de dresser un plat, un mets tel q uil doit être servi. — On dresse une table, un couvert, une corbeille de fruits ou
de fleurs, une pièce montée, un âté à la main, une serviette sur es quatre pieds d'un tabouret pour passer les gelées, etc., etc.
Décorer une rosace en sens inverse; dresser une entrée de filet en sens inverse ; dresser un buisson d’'écrevisses.
nom de articles
ture genre cromesquis, l’auteur donné à divers culinaires.
Durcelle. ou duxelle. Appareil composé de champignons hachés cuits au vin de Madère, dont on se sert pour farcir différents mets, tels que :artichauts à Ja barigoule, aubergines, tomates et même des morceaux de comcombres, des champignons ou pour garnir de petits canapés que l’on place Sous … le gibier en servant ce dernier.
La duxelle sert à confectionner l'appareil à papillote et différentes sauces telles- que : “ tin, à l'italienne, sauce piquante, etc., etc. Le
de mouton ou de chevreuil, ete, et dans le puits de laquelle on dresse une blanquette, ou une garniture de légumes. (Voyez le Cuisinier moderne.) 3 Escaloper. Faire des escalopes.
Escalopes. Tranches minces de filets de veau, de volaille ou de toute autre viande dont on fait une entrée. Les escalopes sontordinairement panées et saulées, mais on peut aussi les faire seulèement sauter et glacer. — On leur donne la forme d'une pièce de cinq francs en argent ou celle d'un filet de volaille — On escalope divers
au gra
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légumes et fruits,
truffes , pommes, etc. suivant l’em-
D + ploi; mais alors cela signifie de très Ste petites escalopes, tranches minces.
Æ Estouifade (à 1’). Manière Fe faire
champignons, |
en
| Faire partir. Mettre en cuisson à
feu vif pour commencer; faire partir vivement afin de saisir les viandes qui doivent conserver leur _ _ jus le plus possible ou lorsqu'on veut faire pincer un fond de braisière sans le faire suer. On dit _ aussi faire partir vivement une cuisson de légumes, dont on veut conserver la couleur verte.
; Faire suer. C'est opérer un suage __- en mettant la viande dans une casserole avec un peu d’eau, de jus où . modéré, afin de lui faire subir une cuisson de vapeur et lui faire _ rendré son jus avant de la mouiller tout à fait. J'ai observé qu'en faisant suer les viandes un peu vivement, on leur fait perdre leur principe gélatineux et acquérir un _ parfum délectable et particulier, qui ne tient ni du rôti, ni du brai- -sage, ni du bouili. | Filé fau). Degré de cuisson du sucre sans lequel on ne saurait filer les sultanes; c'est le même degré qu'au cassé, 18 degrés chaud, zéro froid.
Flambher. Enlever à la flamme pet
duvet d'une volaille ou d’un volatile quelconque, l'huile dune anguille, la soie d’un porc ou d'un sanglier, etc. La lampe à esprit de-
vin est assez commode pour cette.
. opération: l'anguille se flambe au- - dessus d’une braise bien allumée afin de lui faire perdre le goût huileux qu’elle possède.
_Fleurer. Lancer avec la main une ‘poignée ou une pincée de farine sur le tour où l’on travaille la pâte.
— On fleure également un plafond sur lequel on à l'intention de placer des quenelles qui doivent être pochées dans un liquide quelconque, soit eau ou bouillon, et cela afin que la quenelle glisse et ne s'attache pas au plafond.
_ Foncer. On fonce un pâté en gar- = nissant un meule de pâte à pâté.
— On fonce un pain de gibier ou
de vin blanc, sur un feu
cuire, braiser une que conque dans une braisière -hermé:
tiquement fermée avec feu dessus, feu dessous ou dose un four e doucement.
de foie gras ou une re en
garnissant les parois intérieures
de la terrine ou du moule de bar- — On fonce une brai-
des de lard.
sière ou une casserole en pare au fond quelques tranches de veau, de jambon et quelques tranches de carottes et d'oignons, bouquet garni, etc. -— On fonce une tourte
en plaçant deux abaisses l’une sur +
l'autre, entre lesquelles on laisse
de l'air afin qu'en Halal de
de dessus se boursoufle et forme le couvercle. On fonce une sauce en lui donnant un peu de couler, soit à l'aide de la tomate, . de la glace de viande ou du caramel. — On fonce également une charlotte de biscuits : à la cuillcre.
Fontaine. On nomme fontaine =
le trou que l'on fait au milieu.
d'un tas de farine, dans lequel.
on casse les œufs, où l'on verse l'eau, où l’on place le sel et le beurre qui doivent servir à détremper une pâte.
Four atteint. Decré de ‘chaleur que doit avoir le four. pour de certaines cuissons de pâtisserie.
Four perdu. Un four perdu: c'està-dire lorsque la chaleur est épuisée, mais qu'elle peut encore, Res divers petits articles qui.
demandent que la chaleur dune | étuve.
‘Four gai. Degré du four lorsqu’ 1e
est assez chaud pour cuire la pâtisserie légère et même le feuille:
tage.
Observation. — On dit aussi cuire au four, à la gueule du four, sécher au four, etc., au sortir du four, etc.
Fourniture. Fines herbes ciselées dont on garnit différentes sortes
de salades et même certaines :
sauces vertes. La fourniture, ordinairement, se compose de cerfeuil, estragon, civette où ciboulette Fourrer. Action de fourrer une langue de bœuf en la mettant dans un boyau attaché aux fe
ec
__ saumure légèrement nitrée (salpé- __ trée) et aromatisée et que l'on fait .
_ sécher après une dizaine de jours.
__ * dans une cheminée où l'on brûle _ des aromates. — Action de fourrer _ un gâteau de confiture ou de.
crème. JE.
Fraiser. Travailler la pâte en la fraisant entre les doigts ou avec | ies paumes des deux mains en la - pétrissant avant de la rassembler R= — /eh-un-paton. » Frapper. Manière de glacer les 4 liquides destinés à être bus. — On >. dit une carafe frappée, une boutaille de vin de Champagne frappée.
— Il y a différents frigorifiques;
_ Garbure. Genre de potage dont la garniture ample peutcomposer un è mets, un relevé de potage ou une
entrée. La garbure méridionale à l'époque des petits pois, des fèves, est très estimée; en géné-
rentes viandes, pores, volaille ou
| _ gibier, et d'une foule de légumes
D différents, tels que : pois chiches,
choux, etc. N
-IGarnir. Action de garnir les jus, La les consommés ou bouillons de
! - légumes et aromates. — On dit
E - aussi garnir une entrée de sa gar-
2 niture; — un rôt de cresson; —
L- . un flan de pâtisserie, de fruit ou crème; un vol-au-vent de sa garniture, etc...
Gastrite. Mélange de mie de pain tamisée, persil haché et fromage ràpé dont on garnit divers gratins, tels que: les côtelettes à la Maintenon, les tomates ou les champignons farcis, etc. :
- Gnoquis. Entremets de pâte au
parmesan, genre de pâte à choux
4 très délicate.
_e Habiller. Nettoyer, ébarber, ficeler S un poisson avant de le mettre dans la poissonnière afin qu'il ne se brise pas en l'en sortant pour le dresser. — On dit aussi dresser
_ extrémités et ensuite dans une
ral, C'est un composé de diffé- .
Grener. On dit que le
le plus simple est la glace pilée
additionnée de sel marin, et il] fau!
avoir soin de ne pas envelopper
les carafes complètement (aux
trois quarts de leur hauteur, cela
est suffisant), et de choisir plutôt du verre commun que du cristal,
parce que le premier se casse
moins facilement. — On dit frap-
per une sorbetière ou une bombe.
Froler. Action de frôl
r la pâte entre ses doigts ou à l’aide de la paume des mains. — $Se dit aussi fraiser (paste-à-frolle). =
Fumet. Essence degibier, de volaille,
de poisson ou d'autres viandes dont on tire le fumet afin de parer des sauces ad hoc.
Godronné.Uncoupe-pâtegodronné est un ustensile en fer-blanc den-
telé. — On dit qu'un vol-au-ven.
est godronné lorsqu'avec le dos de la pointe d'un couteau d'office l’on en à festonné les bords.
Godronner: Action de festonner
les bords d'un vol-au- vent ou de tout autre gâteau, soit à l’aide
d'un couteau soit à l’aide d'un
coupe-pâte godronné. :
blanc d'œuf
prés
bi
fouetté commence à grener lors-
qu'il n’est pas battu par une main vigoureuse lorsqu'il arrive à sa fin et qu'il se forme en grains mous
au lieu d'une pâte ferme.— Le sucre | grène au moment où il est pour .
tourner.— Le biscuit grène ou perle lorsque le feu fait souffler
‘le sucre dont il est recouvert. — Une sauce grène lorsque, soit par le chaud, soit par le froid, le beurre ou l'huile se divise, cher-
. che à monter à lasurface. — Une
glace gramolate ou sorbet grène
lorsqu'elle est trop légère et plus
ou moins bien travaillée.
lorsque ce poisson est bardé ou
piqué ou farci pour être braisé, rôti ou grillé. On dit aussi habiller un homard, le ficeler avant de le mettre en cuisson.
| Hatelet. Petite flèche de métal soit | Hatereau, x. Rempl:
en argent ou melchior surmontée d'un attribut quelconque ou petit sujet. Le hâtelet sert à décorer
une pièce importante ; on le garnit, :
suivant la pièce, de crêtes, truffes
-et champignons ou d’écrevisses, :
de ris de veau et de truffes, etc., ou bien d’un petit aspic de gelée soit aux légumes ou composé d’autres ingrédients, quelquefois d’un sujet moulé ou modelé.— Se dit également des brochettes dans lesquelles on enfile des goujons, des éperlans pour les faire frire.
Italienne. Une sauce italienne est une espagnole réduite au vin blanc, foncée en tomate et garnie de champignons hachés. — Une _ glace italienne est en pâtisserie un appareil de glace de sucre, blanc d'œufs et amandes effilées
dont on glace différents gâteaux,
et en particulier un petit gäteau en génoise mate qui porte le nom d'italienne et qui est fourré d'abricots. — Terme de glacier pour indiquer que ce.sont des glaces à l’eau ou au sirop telles
Kari. Poivre indien; — genre de ragoût au safran et très relevé; mets très estimé des Turcs. —
Larder. Action de faire entrer, à l’aide d’une aiguille, des lardons dans une pièce de viande, de volaille, de gibier ou de poisson.
Liaison On nomme généralement liaison des jaunes d'œufs; mais il peut se faire que ce soit un beurre manié, une réduction de vinaigre ou un jus de citron ou même une
anade pour farce, et quelquefois es jaunes d'œufs sont employés avec ces différents objets ; le beurre seul aussi est une liaison dans différents cas; la glace quelquefois forme liaison.
Liard. On dit coupé en liard, c’està-dire mince et d'une forme ronde et plate.
Horly ou orly {
attereau, sorte de petits hâtelets, brochette enfilée de foies de volaille … ou autres et que l’on fait griller ou frire, suivant le cas, mets estimé. … Autrefois l’attereau était une poi-
trine de veau recouverte d'un
carré de porc frais quel’on faisait cuire ensemble sur une claie à four gai. 2e ET DT RAS en). Entrée légère
_enveloppée de pâte àfrireetservie avec une sauce tomate: horly de filets de soles, etc. £
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, PRES va “ que des gramolates ou autres glaces de fruits. — On donne aussi le nom de « à l’italienne » à une multitude de mets dont la. composition est attribuée à l'Italie, principalement la manière d'accommoder les pâtes au fromage, à la glace de viande et aux tomates. — On dit aussi cuire à l'italienne, c'est-à-dire pour de certaines pâtes ou des céréales, cuire à grande ébullition par opposition à notre manière de faire pocher lentement même sans ébullition.
On fait un kari de mouton ou de volaille suivant le goût de l’amphitryon. On dit également cari..
Lier. Action d’incorporer une liai-
son ou lier par réduction, quelquefois par le travail ou manipulation. ;
Limoner. Zester un citron. — Enlever le limon d’un poisson après l'avoir fait cuire; la raie, par exemple, est recouverte de limon, la tanche également. 4
Lissé. Petit lissé : degré du sucre lorsqu'il arrive à 34 degrés ; grand lissé : 35 degrés.
Louis XV (potage). Le potage à la Louis XV est une panade grasse au consommé de volaille.
Lyonnaise (à la). Genre de cuisine, principalement des sautés :
aux Cignons.
_ Macérer. Faire une macération de | fruits ou de fleurs odoriférantes, en les laissant infuser dans de
_ l'eau-de-vie ou même dans leur
jus pendant un certain temps.
_ Maintenon. Sauce portant le nom de Mme de Maintenon et qui est adoptée pour différents mets. Les côtelettes de mouton ou d'agneau - à la Maintenon sont très estimées.
. Manipuler. Action de travailler 4 soit au pilon, au fouet, à la spa- _ tule ou simplement à la cuillère 4 ou à la main divers comestibles,
» tels que pâtisserie, glaces, etc.
._ Marbrer. Action de former des |! veines de marbre sur un gâteau % _ déjà glacé avec une autre glace de
ditiérentes couleurs. — On dit aussi une truffe marbrée |(bien % veinée).
_Maréchale. Nom donné à diffé-
. rents mets distingués, principalement aux filets de volaille, gibier ou grosses pièees de poissons panées à la sauce suprême et à l’anglaise pour être frits, rôtis ou grillés.
Marengo. Nom de la bataille de Marengo donné à différents articles culinaires, tels que le poulet ou la poularde à la Marengco; genre de sauté à l'huile à la minute. aux champignons, tomates et œufs frits; souvent compliqué de croûtons et d'écrevisses, quelquefois de trufies de Savoie ou du Piémont qui possèdent un léger goût d'ail. — Garniture du même nom. É
diverses pièces de comestibles telles que : poisson, viande, gibier, légumes, etc., pour leur donner un goût plus relevé.
Marinière. Sorte de matelote comme la font les mariniers ou les marins; la marinière d’eau douce est composée de carpe, tanche et anguille; mais le barbeau ou le barbillon, la lotte, le goujon, le brochet et la grosse perche peuvent également entrer en composition. Les croûtons, les laitances, les écrevisses servent
de garniture à la marinière ainsi
_ Mariner. Mettre dans la marinade
pignons.
Marquer. Marquer un diner, c’est.
simplement faire les apprêts et le ranger en ordre sur la table tout prêt à le faire cuire; marquer un jus, c’est foncer avec des iégumes et des aromates le fond de la braisière. — On dit aussi marquer un blanc; un roux, une sauteuse ou un sautoir, suivant le cas, soit pour ris de veau ou fricandeau, en garnissant le fond de tranches de carottes et d'oignons.
Masquer. Garnir de sauce un mets. — On masque un chaudfroid, une mayonnaise de volaille, gibier, poisson, etc. Souvent l’on masque avec une glace de viande; en patisserie, on masque avec des glaces chaudes, froides, avec des crèmes, des confitures, etc.
Matignon. Mirepoix servant à emballer certaines entrées frites, rôties ou grillées.
Meunière. Matelote à la meunière,
composée indistinctement de tout
poisson, voire d'écrevisses.
Mijoter. Laisser cuire ou faire bouillir doucement.
Milanaise. Garniture composée de macaroni au fromage et de financière ou de toulouse. — La timbale à la milanaise est garnie de cette garniture.
Mirepois ou Mirepoix. Garniture composée de carottes, de petits oignons coupés en dés, thym, laurier, lard de poitrine ou jambon, dont on se sert pour foncer une braisière ou un braisage quelconque, souvent pour aromatiser une sauce, pour emballer un rôt et aussi pour cuire des écrevisses à la bordelaise; cette der-
nière doit être coupée plus mince
et est privée de jambon ou de lard, mais passée au beurre et réduite au vin blanc.
Mirer. Passer des pigeons, du gibier dans une mirepoix avec un morceau de beurre et à feu vif; —
mirer des œufs, les regarder à la
chandelle ou au soleil, pour s’as-
surer s'ils sont frais, clairs ou
mauvais.
que les petits oignons et les cham-
. Miroton. Tranches de viande ecupées minces et disposées en couronne pour recevoir dans le puits une garniture d'oignons et une sauce à peine liée.
Mitonner: Faire bouillir Gbbte. |
ment pendant un laps de temps
{ nécessaire une liaison par ré-.
_duction. Une panade se fait mitonner. On dit laisser se mitonner.
Mode (à la).
pièce de culotte de bœuf braisée avec pied de veau, carottes et oi- _ gnons, excellent manger, chaud ou “froid. On peut également faire un
- bœufàla mode auraisin de Malaga.
Monder. Enlever la pellicule des
amandes.
‘Mont-Dor. Fromage de l'Auver-
gne assez estimé.
Monglas (à la).
posée de truffes, champignons, volaille escalopée ; ; Salpicon.
Garniture comde foies gras,
Nappe. Premier degré du sucre apres l’ébullition du Sirop, marque 32 degrés à l'aréomètre ou pèsesirop.
-Napper. Mettre une nappe de gelée
sur un entremets de fruits afin de
le mettre en belle-vue. — On nappe
aussi différentes entrées froides de gelée clarifiée.
Navarin. Espèce de ragoût de veau ou de mouton garni de petits légumes, tels que : carottes -nouvelles, navets de Freneuse, pom-
mes de terre, petits pois, haricots
verts ou flageolets, etc.
iocchis. Mets italien au fromage ou à la crème. Genre de pâte à choux délicate, poch'e à l'eau et dont on forme un gratin à l’aide d'une béchamel aux fromages de Gruyère et parmesan râpés.
Oille. Mets méridional, genre de garbure composée de "diffcrentes viandes, volaille, gibier, etc., et
d'une infinité de légumes difrérents : le bouillon sert de potage et les viandes d'entrée ou de relevé de potage.
Titre donné à la |
langue et filets de
décomposition et perr les pénétrer davantage
| Mouillage. Le mouil ve d'un jus
ou d’une cuisson quelconque peut aussi bien n'être que de l'eau comme du bouillon, du vin ou tout autre liquide. , Mouillement. Cuisson. que A on met dans une casserole ou une braisière pour faire cuire diffé.
rents mets. . É Mouiller. Remplir dire ou u mouil- ; ler avec du vin ou liquide pour former le m ou le mouillement nécessaire à | cuisson de différents mets.
Musette. Epaule de mouton ou autre, roulée en forme de nes et braisée, LR eus ne
Nouilles. Pâte lemme re d'œufs et de farine dont on fait d'excellents entremets et des bordures pour décors. Les nouilles, une fois détaillées, se font pocher dans l’eau frémissante et ensuite sont assaisonnées soit à l’alle-
mande ou à l'italienne suivant le cas. On peut les servir comme garniture ou en former des timbales, des croustades, etc. Je
Nourrir. Engraisser ou graisser de
certains légumes ou de certaines viandes avec du beurre, du lard” ou autres graisses. Il en est de même du riz ou d’autres céréales | qui ont besoin. d’être nourries par un bon jus ou quelques corps gras, voire méme à l'aide de la.
glace de volaille afin de leur donner du ton.
Orly (ou Horly). Entrée légère à de.
filets de poisson ou autre comestible, frits et servis avec sauce tomate (sauce orly à part).
Osmazome. Genre d extrait de viande naturel, l'osmazôme de gibier et de volaille est très ns
+: Ash
— On peu t l'obtenir pur de toutes
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s, se conserve éternellement
_ Pain de mie. Pain dont la mie
mince, dont on se sert pour former les sandwichs, les croûtons et _Canap - tels que les croûtes.
- Pain-vert. Base en bois munie _ - d’une douille dont on se sert pour
_ dresser les entrées froides.
Pains-ver s. On nomme aussi pains-verts une base en pain garnie de beurre ou de graisse fine, mais toujours pour le même usage. On s'en sert également _ pour dresser les grosses pièces our buttets de bals ou de soirées; ils peuvent être de forme'ovale, - quadrangulaire, longue ou ronde, suivant la pièce ou l'entrée. — On peut également les garnir d'un montant, soit en pain également beurré. soit en bois garni de papier blanc. — Il n'est pas nécessaire que cette base ni 12 montant - soit massif, le principal est qu’elle _ remplisse le but que l'on se propose. s Panaché. Variété de fleurs, fruits, légumes, etc., tels qu'une macé- - doïine de fruits; un rocher multicolore de glaces; des haricots verts
et des flizeolcts réunis, etc.
Panachure. Variation dans le même sens, une salade italienne ou russe, une jardinière ou une macédoine de légumes. une bombe
forment autant de panachures, etc.
_ Paner. Couvrir de mie de pain ou de chapelure blonde ou brune des articles qui doivent être grillés ou frits. Pan:r à s'anglaise : tremper dans une oinelette comp sée d'huile et d'œufs assaisonnés pour le rouler ensuite dans la mie de pain tamisée. — Paner à l’allemande : tremper ou couvrir de sauce un article qui doit être pané une seconde fois à l'anglaise dès que la sauce est refroidie (généralement, on emploie la sauce allemande ou la sauce hâtelet ou attelet).
| _ gélatines par le système Liébig ; alors il revient fort cher, à 25 cs le kilogramme et au-
est très serrée et la croûte très
és et différents entremets, :
composée de différentes glaces, ‘
PAU et peut rendre d'immenses services à la navigation. La glace
est l'osmazome aromatisé de lé-
gumes et essence de gibier ou de - volaille. :
Pané. Tout ce qui est recouvert de mie de pain ou de chapelure.
Pantin. Pâté long qui n'est ni moulé, ni formé dans un plat, comme en Angleterre, mais uniquement replié en quatre et couvert d'une bande de feuilletage ou décoré d’un feuillage et pincé tout autour comme les pâtés, dresrés à la main, de Pithivier et autres.
Parer. Donner à divers aliments une forme élégante qui convient à
chacun en enlevant les nerfs. — On dit parer une volaille, des filets de tous genres.
Parfait. Glace au café, sans être frappée de sel ni de salpêtre; très
estimée des gourmets, et très:
moelleuse et fondante.
Partir (Faire). Mettre en cuisson sur un feu plus ou moins vif divers aliments, terme très usité en:
cuisine.
Pascaline. Entrée de tête d'agneau et d’abats, tels que pieds, foie, fressure, etc.
Pastañfrolle. Pâte frolle ou à génoise, genre de pâte mate dont on forme plusieurs espèces de petits gâteaux et petits fours ; les madeleines, italiennes, mecklembourgs, etc.
Paâteux, se. Ce qui est nâteux à la bouche, mal cuit ou mal travaillé, lourd à l'estomac. — Une sauce dans laquelle on sent que la farine est pâteuse, etc.
Patissière (Crème) Crème dans laquelle il entre en composition une partie de farine ou de fécule, du beurre, du lait, du sucre, des œufs et un parfum quelconque, soit fleur d'oranger ou citron, etc.
Pâton. Lorsque l1 pâte est détrem-
ée ou frôlée et rassemblée, elle orme un paton. — De même.
lorsque la farine est saisie dans une sauce et qu'elle ne peut se séarer facilement, même en la ouettant, il se form: des pâtons,
Paupiett2s. Entrée de palais de
bœuf farcis et frits. — Petits
FR
PEU
filets %: tale bte! poisson où viande de boucherie farcis,
- roulés, braïsés, frits ou grillés sui- ‘vant les circonstances : entrées estimées. — Quelquefois les paupiettes sont bardées et se servent
/ avec une petite garniture.
_ Perlé (au). Le sucre cuit au perlé
varie de 24° au petit à 38° au.
grand perlé pesé à chaud; 39° au petit zéro au grand pesé à froid à
l’aréomètre, à 390 il passe au soufflé.
_ Persillade. Espèce de mets. —
_- Salade de bœuf dont la principale garniture est du persil haché, dont
_ la sauce persillade est verdie. —
‘ Sauce verte, dite persillade.
Pilau.
dans le Turkestan ainsi qu'à la Mecque. — On sert le pilau de mouton, de volaille, etc., avec du
_riz et des épices.
Pincer. Former une bordure de petits ornements à l’aide d'une petite pince à pâté ou avec les doigts sur un pâte quelconque. On pince des petits fours en pâte d'amande avant de les faire cuire.
Faire pincer un jus ou un mets qui doit être braisé afin de raffermir les chairs, leur enlever leur fadeur et en même temps colorer à l'aide du suc de viande le jus dans lequel on fait cuire divers aliments. — Le goût de pincé est très prononcé et détériore parfois des mets qu'on n'avait pas l'intention de laisser pincer.
_Piquer. Garnir de lardons une pièce quelconque de boucherie, de volaille, Use ou poisson, quelquefois dun légume; ainsi l'on pique ou l'on cloute un gigot d'ail, on pique des cèpes ou de
- gros champignons de petites Res d'ail. On pique de lard un ilet de bœuf, l'estomac ou les cuisses d'une ‘volaille, d'un poisson, d'un perdreau, etc. Un cuis-
sot de chevreuil ou de daim et . d'isard, etc. — On pique la viande - pour en faire sortir le jus quand cela est nécessaire à l’aide d’une aiguille à brider ou avec la pointe d'un couteau d'office. .
Plat-volant. Plat que l'on passe sans l'avoir posé sur table, plat léger, hors-d'œuvre ou entrée légère.
Plume (à la). La cuisson du sucre cuit à la petite plume est de 410
Mets fréquemment servi
chaud vitres la 430 chaud et 0° froi même cuisson que - grand boulé.
_Pocher.. Action de &
Point (à).
différentes : des nee ‘5e: > pochent au four ou à l'eau suivant le cas. : . à
Poëlée. Espèce He mirepoix. coupée en gros dés dont on se sert pour braiser ou faire braiser divers aliments.
Degré juste de la cuis-
son de tous les aliments en géné-.
ral (ce qui ne s'apprend_ guère
qu'avec le temps et l'expérience).
On dit ce bifteck est à point, ce sucre est cuit à point, pour telle ou telle opération.
Polpettes. Espèces de petits At r É
aplatis, farcis et braisés, soit de
veau, volaille ou mouton dont on 2 à * 10
EN
forme une entrée.
Portugaise. Garniture. composée |
de tomates farcies ou non. — La
sauce portugaise est très estimée.
(Voir le Cuisinier moderne.) -
Pouplin. Gâteau de pâte levée, 4 genre de Compiègne. Le hou-4 10
plin à la Reine est un petit croque- Une
en-bouche de petits choux; On fait également le pouplin en pâte à choux et on le farcit quand il est.
cuit.
Pourrir. — Une pâte est
Pousse. Une pâte pousse bre qu'elle lève tranquillement, se dit principalement d'un | evain.
Pousses d’'asperges, de houblon.
Praliner. Action de praliner des amandes ou des gâteaux à l’aide d'un appareil d'amandes pralinées, hachées ou de sucre pralin; action de faire rissoler dans le sucre.
Prendre (faire). Faire prendre en pese en glace, en congelant.
aire prendre une crème sur le feu ou au bain-marie. — Faire prendre une sauce, prendre une.
ourrie: :
lorsqu'elle lève trop par l’action de fermentation que produit le levain; pour éviter cela, on la + rompt. (Voir Rompre.)
mayonnaise, c'est- à-dire la mon- D
ter. — Faire prendre couleur à un.
rôt ou à un braisage, etc.
Presse (en). Mettre en presse, une galantine, une ballotine, ou un pâté à détailler, à l'aide de.
planches, de coins et Le poids.
__ omellette soufflée qui n'ont pas été suffisamment travaillés et retom-
“Rs chent, quelquefois lorsque le degré du four n’est pas bon.
_ Rafraîchir. Un légume blanchi ou cuit vert dont on veut conserver la verdure doit être rafraichi en passant de l'eau fraiche immédiate- __ ment dessus dès qu'il est égoutté.
Redorer. Dorer à nouveau sur une première dorure, soit au jaune ._ _.. d'œuf, au sirop ou aux confitures s . suivant le cas.
* Réduire. On fait réduire ou l'on __ . réduit de différentes manières, en
- faisant cuire lentement, vivement, |
. àl ’étuvée, en refondant: on réduit en poudre, en poussière, en grains de différentes grosseurs, le sucre,
_ la mie de pain, la chapelure, etc.
— On réduit les sauces travaillées ee sur un feu vif à grande ébullition
Es, et en les vannant Sans cesse à : l’aide d’une spatule.
Refroidir (faire). Action de faire * refroidir un article en le plaçant .…- Sur la glace ou dans un endroit frais pour s’en servir au besoin.
Relâcher. Lorsqu'une sauce est # . trop épaisse, il faut la relâcher en E la mouillant d'un peu de bouillon ou autre liquide suivant sa constitution : une sauce se relàche d’ellemême lorsque la farine est mal cuite ou qu'elle n’est pas réduite à son degré; - Remballer. Emballer un rôt à nouveau dès que l'on s'aperçoit _ que Paction du feu est trop violente. trop vive.
Rémolade (ou rémoulade).
_ Genre de sauce mayonnaise dans laquelle il entre quelques cuillerées de moutarde, quelques cornichons, càpres, pincées de persil et estragon hachés et même des champignons confits au vinaigre ou autres pickles hachés.
. Rencorser. Fortifier une sauce ou un mets par l'addition d'une glace de viande ou d'extrait Garlin ou Liébig, etc.
_ Racacher (se). Un biscuit ou une
bent après leur cuisson se raca- |:
ment au four sur bain-marie,
Revenir (faire). Mettre une pièce …
de viande, de volaille, gibier ou simplement des légumes dans une casserole avec du beurre sur un feu plus ou moins vif suivant l'objet (on peut faire revenir à laide dé graisse également), afin de faire saisir les nerfs de certaines viandes avant de les mouiller ou afin de faire prendre un goût de noisette agréable et la couleur blonde ou brune suivant la circonstance.
Rissole. Petit hors-d’œuvre chaud de pâte feuilletée garnie d’appareil à cromesquis de volaille, de gibier, de poisson ou d'un peu de farce fine quelconque et frit ou cuit au four après avoir été doré et rayé. On fait également des rissoles de confitures ou autres.
Les rissoles américaines sont gar-
_ nies d'appareil à mince-pies.
Rol-pince. Mets hollandais (viande
hachée, marinée et en forme de saucisses plates que l’on sert grillées ou sautées avec garniture de pommes de reinette).
Rompre. Plier sur elle-même une pâte levée, trois ou quatre fois, afin d'empêcher que le levain ne la pourrisse, ce qui pourrait arriver l'été sans cette précaution, lorsqu'elle a levé quatre heures. — On dit aussi rompre un gâteau, un pain, etc. =
Roulade. Epaule de mouton ou de veau roulée, farcie, et cuite au four ou à la cocotte (genre d’ustensile de ménage), qui se sert froide, à la gelée en aspic ou avec une garniture célestine, c'est-à-dire un salpicon de volaille lié à la sauce chaud-froid. #
Rubaner. Une gelée est rubanée, lorsqu'elle présente à l'œil différentes couleurs de gelées étagées les unes au-dessus des autres, eu formant une nuance dans cha-
que cannelure du moule. — Une
glace, une bombe, un bavarois peuvent être servis rubanés.
garnies d'un appareil maintenon et de gastrite, puis glacées légère-
-Sauteuse.. Petite e casser peu élevés, dont on. :
faire sauter divers. mets.
Sautoir. Grande casserole plate. à rebords très bas, dont. on se sert principalement pour les sautés ou.
pour braiser les articles plats, tels :
que: ris de veau, fricandeaux, côtes de veau ou côtelettes de tous 3 genres. - ie Soufflé. Plat doux, entremets léger.
Sabler. Sabler | un socle, le garnir de non pareilles; on dit aussi sabler le champagne.
Saint. Honoré. Nom de rue donné à un gäteau à la crème appelé également polka et qui est bordé de petils choux glacés au cassé. …
Salep. Pâte, espèce de sagou provenant des tubercules des archi-.
_dées ou de leurs racines fibreuses.
| Salmis. Ragoût distingué et éstimé
Le)
ie gourmets formé de gibier cuit . à la broche préalablement et mis en sauce dans une purée de gibier, ” formée partie des intestins et de _ la carcasse pilée de ce même gibier.
Le salmis de bécasses est de tous |
— Degré de cuisson du sucre lors- :
qu'il atteint 400 étant chaud, zéro
_ étant froid, degré qui lui donne ; ce nom parce qu'en soufflantau
travers des trous de lécumoire, on parvient à faire former de.
es salmis le plus recherché.
- Saucer. Garnir ou couvrir de sauce un mets dressé, tremper dans la sauce chaque morceau qui doit en être recouvert pour être dressé à
froid. — On sauce également, dans ce dernier cas, des articles qui doivent être panés à l'allemande et panés ensuite à l'anglaise, soit jour les faire griller ou les faire
rire.
_Salpicon. Petite financière coupée en dés pour garniture de petites bouchées ou de tout autre mets dans lequel le salpicon est nécessaire. On forme un salpicon de queues d’écrevisses ou de homard ou de filets de sole également.
Sauté. (Qualificatif.) Mets que l’on fait sauter en le faisant cuire et qui ordinairement se sert avec très peu de sauce ou pas du tout:
un poulet sauté, des pommes de terre sautées.” — On dit encore faire un sauté de filets de lapereaux.
Sauter (faire). Faire cuire à feu vif au beurre ou à l'huile, en faisant retourner de temps en temps l'objet, afin qu ‘il prenne couleur
petites boules en forme de globules vides qui prennent une certaine consistance lorsqu'on les roule entre deux doigts. À 10: le rs passe à la glu. e
Soy. Ou Japan sauce ; Fe Sauce du Japon au brou de noix.
Spatule. Genre d’ustensile formant | palette et remplaçant la cuillère avec avantage pour traviiler les sauces, les glaces, les crèmes, les biscuits. Il y a des spatules en fer battu étamé, en bois dur et en.
cuivre pour les confitures.
Stock-Fish. Morue fraiche, cabillaud, mets anglais et hollandais. 22
Subrics. Genre de croquettes d'épinards liés aux jaunes d’ œufs et dorés au four vif. TER
Subrics de Riz. Croquettes de riz au fromage. . .
Suprême. Entrée de filets de volaille ou de gibier (volatile) décorés d'une rosace formée de croissants en truffe. — La sauce suprème ne un velouté riche à l'essence de ie liée à l'œuf et au Dee
n. | si à
(en).
Surprise Ce qui est servi
des deux côtés et sans aucun mouillement. — On se sert à cet effet d’un sautoir ou d'une poêle à queue.
Faire sauter une ctelette sur trois, c'est à-dire de trois n’en faire que deux belles.
I y a différents sautés que l’on ne fait sauter ou que l’on ne retourne qu'une seule fois.
représentant un mets, un comes- .
tible et qui en est un autre, par
‘exemple : : des œufs remplis de
crèmes différentes et servis sous
une serviette comme œufs à la coque; — un plat d’asperges en
branches, en glace; — une noix de veau dont l'apparence est celle d'un
fricandeau, tandis qu'elle est remplie d'un salpicon ou Lie ragoût
_ qu'une quenelle panée aux truffes né hachées, | etc.
sh
_ Taïllarines. Nouilles préparées
pour potage, pour garniture d’en-
trée ou pour légumes. Mets recher-
ché en Îtalie.
Tartine. Petites tranches de pain recouvertes de beurre frais ou de confitures ou petites sandwichs
de beurre, etc.
_ Tendon. Nerf du jarret de certains animaux, tels que chez les ruminants et les pachydermes; viande gélatineuse.
_Téndrons. Extrémité de la poitrine
n- _lages, de croquant délicat et estimé chez certains a tendrons de veau sont recherchés . : en blanquette; les tendrons de porc en grillade.
| Terrine. Mets cuits en terrine, tels E que les terrines de foies gras, de | gibier, etc. — Ustensile de cuisine
n* en terre ou en porcelaine dans _ lequek on débarrasse ou prépare EE différents aliments.
- Timbale. Entrée de four; mets
L : préparé |iour entrée ou entremets, 4 tel que la timbale milanaise, les timbales de pêches, de pommes, s d'abricots, etc. (Voir cette série dans la table des matières). — On n. fait aussi des petites timbales de
nouilles pour hors-d'œuvre, que.
l’on garnit de purée de gibier, de concombre on autres. - Toulouse. Financière à blanc composée de crêtes, rognons, foie gras, champignons, quenelles et nee, garniture pa
Vaniller. Mettre de la Vanille soit pour infusion, soit avec du sucre dans une crème, une glace ou dans de certains gâteaux pour les
| parfumer,
4 Vanner. Vanner une sauce ou une
crème pour la faire refroidir ou l'empêcher de former une peau à ‘sa surface, ou afin de l'empêcher
à de mauviettes; — unetruffe qui n’est
— Un diner peut
_garnies de foie gras, de jambon et
des quaurupèdes. Espèce de carti-.
animaux. Les
être servi entièrement en surprise; c'est une manière d'historier la cuisine.
Tourne-dos. Petits biftecks pris
dans la pointe du filet et sautés à feu vif. — On peut piquer les tourne-dos comme les petits filets de chevreuil et les servir avec une sauce à la diable, une poivrade ou une garniture de légumes quelconque.
Tfemblantes. Crèmes ou gelées légères qui vacillent sans se rompre.
Tremblotantes. Crèmes gelées ou autres entremets peu collés trem- _blant sur leur base.
Trigot. Le fond du lait, le fond du beurre souvent très nuisible dans certaines pâtes, non pas nuisible à la santé, mais à la confection de la pâte.
Trousser. Donner à la volaille une forme élégante en assujettissant
* les membres à l’aide de ficelle. — -On trousse pour entrées ou pour rôts de manieres différentes.
Truffer. Bourrer une volaille de truffes préparées avec une panne
ou une farce aromatisée. On truffe
des pâtés, des galantines, des terrines, des ballotines et toutes sortes :
de mets, y compris de certains oissons en plaçant quelques ignes ou rangées de truffes entre les lits de farce et les chairs.
Turban. Torsade de farce, de riz, de pommes de terre en purée pour duchesse dont on forme soit un bastion, soit une casserole, soit un petit socle pour gratins, etc. — On dit aussi un moule à turban, dresser une entrée en turban; un turban d'anguille, etc.
de tourner. En la vannant, elle se mêle, reste lisse et ne se décompose AS. On vanne à l’aide d'une cuilère, d'une spatule, à laquelle on imprime un mouvement de vasetvient au fond du vase ou récipient quelconque de manière à faire former la vague à la superficie.
Velouté. Coulis blanc, sauce très
estimée, sauce mêre ou grande FR | sauce de laquelle on forme une
multitude d'autres, velouté riche, | C
_velouté réduit à l’essence de volaille plit dé. vides par
ou de gibier, mais à blanc. | nerfs; vides qu'il : Venaison. Viande de boucherie | gelée lorsque le pâté es s ou de gibier mis en marinade, soit | refroidi ou le mettre en pr . à chaud, soit à froid. Un cuissot _ dès qu il sort du fo
_ de veau, ‘de daim, de chevreuil en | tiné à être di
venaison. KA des ga à ‘Vener. Mortifier la viande en la | ballotines, qui doive -_ battant sur un billot lorsqu'elle est en presse, Car on n
_fraichement tuée afin de l’attendrir celles-ci de gelée qu’étan
ou la mettre en venaison. | Villeroi. Sauce ue vide (faire le). Retirerl'airàl’aide | liée aux jaunes
. de la machine pneumatique ou le |
concentrer à l’aide de la vapèur à masquer un
‘dans un Ce ou dans un réci- Le ve et Le PUR
Water-fish. Sauce au velouté depoisson.
_Zwibacks. Petit four sec à thé, | ticle | Suibadks du Cuisinier mo- Ds suisse. (Voir à l'ar - derne. RTE
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