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On reproche conlinuellement au temps où nous vivons (Vôtre tombé dans le positif le plus matériel -, et pourtant il ne se trouve pas chez nous un seul ouvrage assez positivement clair et précis pour être utile à celle de toutes les sciences qui est la plus indispensable au bien-être le plus positif de la vie matérielle. La faute en est aux auteurs des livres de cuisine, qui sont de deux classes: savoir, des charlatans qui osent parler de ce qu’ils ne savent pas, et ces écrivains là sont de ceux qui spéculent sur la simplicité du public, afin de lui faire acheter un gros livre -, et puis la faute en est encore à d’autres praticiens qui ne veulent pas dire tout ce qu’ils savent, et qui se réservent le secret des prescriptions culinaires, afin de ne pas nuire à la corporation des bons cuisiniers, qui est comme une espèce de franc-maçonnerie dont le nombre des initiés va toujours en diminuant. Ceux-ci vous conseillent, par exemple, de mettre deux ou trois cuillerées de grande espagnole pour faire une sauce quelconque, et quand vous allez regarder ce que c'est qu’une grande espagnole, \ous n’y voyez ou n’y comprenez rien du tout. Les plus consciencieux vous disent sérieusement que pour faire une sauce de celte espèce, il faudra prendre douze canards , avec un jambon, deux bouteilles de bon vieux madère et six livres de belles truffes (1) ; ce qui est un autre charlatanisme impertinent, impraticable, et dont la fausseté saule aux yeux de toutes les personnes à qui la science de la cuisine n’est pas tout— à— fait étrangère. Il est à savoir que, depuis les Dispensaires du temps de Louis XIY, on n’a pas fait un seul ouvrage raisonnable et satisfaisant sur la cuisine. Tous les cuisiniers impériaux et prétendus royaux ou nationaux ne sont que des mystifications, et Von est obligé de convenir que la Cuisinière bourgeoise est en-
core ce qu’on a publié de meilleur depuis 1761. C’est là, du moins, un livre utile, écrit soutf a dictée d’une personne de conscience et qui ne manquait pas d’une certaine habileté -, car. auteur de cet ouvrage , qui avait nom madame Blanc , était la cuisinière de Madanflf a Présidente d’Ormesson, qui voulait faire bonne chère, et qui regardait de près à ,a dépense. Cependant , comme le temps marche toujours , les recettes de la Cuisinière bourgeoise sont devenues insuffisantes pour les besoins de notre époque. La plupart de ses orescriptions sont devenues surannées, et la naïveté de son style a rebuté les personnes à prétentions. Il est certain qu’il s’y trouve des inutilités qui tiennent la place d’autres choses qui 1 craiont plus essentielles, et comme les formules des recettes doivent être concises^ afin d’en faire contenir dans un volume le plus grand nombre possible, c’est un reproche qu’on n aura pas à wiro au Dictionnaire de la Cuisine , où il ne manquera rien, mais où il ne sera rien inséré qui * fait son utilité reconnue.
Indépendamment de toutes les recettes les mieux rédigées pour opérer facilement la con- P. CiisiisiEft Impérial et Royal d'Italie, pacc us.
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fection des mets les plus simples ou les plus délicatement recherchés, car il n est pas de personne riche qui n’aime à varier sa nourriture, et il n’est guère de gensd une iortune médiocre qui ne soient bien aises de se faire servir de temps en temps quelques comestibles de la haute sensualité, le Dictionnaire de la Cuisine contiendra toutes les indications les plus sûres et les mieux éprouvées, pour le choix des vins, la conservation des fruits et celle des légumes \ 1 art de faire toute espèce de confitures ou de conserves , tant au sucre qu a 1 huile, ou au vinaigre ; I indication des temps de l’année les plus favorables pour 1 achat des choses de provision , celle des
quatre saisons où certains objets d’alimentation sont de qualité supérieure ou défectueuse \ 1 art de suppléer aux éléments prescrits dans les recettes de ce Dictionnaire en cas de difficulté, qui proviendrait du temps ou des localités défavorables, ce qui arrive souvent a la campagne, et principalement pour les personnes qui veulent y passer une partie de l’hiver, et surtout du printemps, qui est l’époque la plus ingrate de l’année pour la bonne chère. Enfin l’on n'omettra rien de ce qui peut servir au bien-être le plus confortable qu’on aura grand soin d’allier avec une simplicité de prescription qui puisse rendre la meilleure cuisine accessible à toutes les fortunes; car, encore une fois, il ne saurait appartenir à tout le monde, et même on peut dire qu’il ne convient à personne de prendre douze canards avec trois bouteilles de vin de Madère et six livres de grosses truffes pour assaisonner une demi-douzaine d’œufs pochés. Telle est pourtant la singulière exigence de certains écrivains culinaires, et voilà les livres qui vont se trouver remplacés par un ouvrage utile et de bonne foi , ouvrage indispensable, dont, jusqu’à présent, la place était restée vide, à la grande surprise des étrangers, et au grand détriment des personnes délicates et sagement recherchées dans leur système alimentaire , économique et diététique.
Le régime sanitaire en cas de maladie, de faiblesse d’organe ou d’indisposition momentanée, sera traité méthodiquement, et sous la direction d’un médecin étranger, qui n’est pas moins renommé pour son profond savoir qu’il n’est recommandable pour son intelligence des tempéraments et sa sollicitude exquise auprès de ses malades. C’est à lui qu’on devra grand nombre de recettes oubliées en France et ignorées de nos médecins ; notamment celles de plusieurs anciennes tisanes adoucissantes et la précieuse composition d’un cordial fortifiant dont la médecine allemande s’est enrichie, après l’abandon qu’en avaient fait nos docteurs ; Car l’origine de ces bienfaisantes et savantes prescriptions provient de chez nous , ainsi que la plupart des meilleures recettes connues et pratiquées pour la cuisine étrangère et la pharmacie, ce qu’il est aisé d’apercevoir en lisant les anciens traités qui ont été écrits dans les pays étrangers par les personnages les plus marquants dans ces deux sciences.
Le chapitre de 1 élégance pour le service de la table, du bon goût pour la composition des
menus, la convenance et la concordance de certains vins avec certains aliments , le choix des morceaux préférables en toute pièce de comestibles, et finalement tout ce qui témoigne de 1 usage du monde et de la politesse qui doit se manifester dans la salle à manger, sera traité par une personne qui a passé toute sa vie dans la société la plus distinguée par son élégance et son opulence.
Les trois collaborateurs de ce Dictionnaire sont donc : Premièrement , une femme de bonne compagnie, qui na pas d enfants, qui n’est plus jeune et qui n’a pas grand chose a faire; deuxièmement , son Docteur, qui est un des plus habiles médecins germaniques, et qui voudrait faire concorder le système hygiénique avec la cuisine française, par philanthropie ; troisièmement, son cuisinier , qui n’est pas le moins habile des trois , qui est tourmenté par le besoin
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Je dire la vérité sur la science qu’il professe, et dont voici le dernier certificat qui lui a été délivré par un des gourmets les plus illustres de Paris :
a L'Abbé-Duc (le Montesquiou u eu l'honneur de passer hier chez madame pour lui re-
» commander le sieur Edmond T , son ancien cuisinier, qu'il ne pouvait garder chez lui parce
» qu'il ne peut plus manger autre chose que du potage. Il s'y gâterait la main , et ce serait le plus » grand dommage, car c'jest un cuisinier de toute perfection. C'est un cadeau que je crois faire à
» madame et je suis assuré qu'elle m' en remerciera. Pendant que j’étais au ministère, il m’a
)> fait faire la meilleure chère possible à deux tiers de meilleur marché que toute autre personne )> cl que partout ailleurs. On a supposé qu’il était de la Congrégation ; mais tout ce que j'en sais, » c’est qu’il ne vole pas, et qu’il est parfaitement sobre. »
Il faut ajouter ici qu’indépendamment des ressources qui nous ont été fournies par les vieux livres français et les dispensaires étrangers, on a bien voulu mettre à notre disposition la plupart des documents inédits et traditionnels qui constituaient le chartrier gastronomique de la famille La Reynière. Le spirituel auteur de Y Almanach des Gourmands n’était pas le premier de sa race ; M. son père, ainsi que MM. ses oncles, étaient des Amphytrions généreux et d'illustres gourmets héréditaires, ce qui fait que les archives culinaires de cet écrivain remontent jusqu’à son quadrisaïeul , Messire Étienne Grimod , Écuyer, Seigneur de la Reynière en Valois, Grand-Audiencier des finances royales et Maitre-d’hôlel de Madame, épouse de Monsieur (voyez les Mémoires de Mademoiselle au sujet de cet officier de sa belle-mère, auquel on doit l'invention des salpiçons et des ragoiUs au soleil. Voilà ce que dit cette grande princesse avec un sentiment et de considération réfléchie qui ne laisse rien à désirer pour la gloire de ce financier gastronome et pour l’honneur de ses descendants).
Nous n’avons pas manqué de nous faire traduire et de mettre à contribution les nouveaux rudiments de la cuisine boréale, et notamment le Cuisinier Grand-Principal de Russie, où l’on est forcé de convenir qu’il se trouve des choses assez étranges et tout-à-fait inexécutables pour nous, comme de la soupe à la bière, à la glace, au chyle et au blé vert, par exemple. L’expérience a démontré qu’à l’exception de la Moscovie et de la Scandinavie , chaque autre pays de l’Europe est en possession d’une supériorité spéciale à l’égard de certaines préparations alimentaires : ainsi la Grande-Bretagne est le pays du monde où l’on apprête le mieux les rôtis; la Hollande a le même avantage à l’égard des poissons de toute espèce, et surtout pour leurs sauces, variées avec une intelligence et des soins exquis. L’Espagne est un pays si bien inspiré pour la composition des ragoûts, que les trois plus belles entrées de fancienne cuisine, c’est-àdire les accolades d'anguilles à la royale, les perdrix à la Médina-Cœli et les ollas-podridas, nous étaient arrivées en France à la suite de la reine Anne. Aucune contrée n’est comparable à 1 Italie pour la confection des conserves et des confitures. L’Allemagne est un pays illustré par la distinction de ses potages et la perfection de ses entremets au sucre; enfin les Polonais excellent dans l’assaisonnement qu’ils appliquent à toute espèce de venaison : c’est à la France : ju il appartenait de rassembler et do réunir en un seul et brillant faisceau tous ces rayons Uispersés et divergents sur l’horizon culinaire. On verra si les rédacteurs de cet ouvrage ont ùen rempli celle honorable et généreuse mission?
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ABAISSE. Terme usité dans la pâtisserie pour désigner le morceau de pâle employé pour Occuper le fond d’une tourte en pâte brisée, ou d’un vole-au-vent en pâle feuilletée. Plusieurs cuisiniers ont recours à l 'abaisse pour établir avec plus de facilité les rebords d’une croustade ou d’une casserole au riz ; mais c’est un usage qu’on ne saurait approuver en bonne cuisine, par la raison que cette pâte, dont on a foncé le plat, ne se trouve presque jamais suffisamment cuite, et parce que l’intérieur en reste presque toujours à l’état glutineux. Relativement à l’emploi régulier de l’abaisse, voyez Pâtisserie.
ABATTIS. On appelle ainsi l’extrémité des membres de la grosse volaille et certaines parties comestibles de leur intérieur ( dans les quadrupèdes qui servent à la nourriture de l’homme, ces mêmes portions de l’animal prennent le nom d’issues ). Les abattis les plus distingués sont les crêtes et les rognons du coq, les ailerons de poularde, les ris et les oreilles d’agneau , les foies d’oie , les oreilles de cerf et les moelles épinières qu’on appelle amourettes. Nous n’avons rien à dire ici sur les foies de lottes, les langues de carpe et les palais de morue, dont nous parlerons plus tard en nous occupant des entrées de poisson. Les abattis les plus ordinaires sont les ailerons de la dinde, les ris de veau, les cervelles de veau et les langues de mouton. Les abattis les plus communs se composent de l’issue des veaux, tels que la langue, les pieds*) le foie, la fraise et les rognons. Pour le mouton, c’est seulement les rognons, la langue et les pieds, la fraise du mouton n’étant d’aucun usage, et les animclles du bélier n’étant plus aussi recherchées qu’autrefois. L’abattis du dindon comprend les ailerons, les pieds, le gésier et le
cou. Nous allons suivre cette nomenclature des abattis par ordre de son inscription dans ce paragraphe.
1° Les crêtes et ies rognons de coq s’emploient pour la garniture de tous les grands ragoûts, comme aussi pour celle des pâtés chauds et des vole-au-vent. Quand on veut en confectionner un plat sans aucun autre accessoire, il est bon de les faire cuire dans une casserole avec du bouillon où l’on ajoutera quelques onces de moelle de bœuf; on y adjoint des champignons, des tranches de cul d’artichaut, des truffes ou des rouelles de céleri, suivant la saison. On leur fait prendre, au moment de servir, une liaison composée de quatre jaunes d’œufs et du jus de la moitié d’un citron ; mais on aura soin de ne pas laisser trop épaissir la sauce, afin que ce ragoût, dont la substance est déjà très-mucilagineuse, ne devienne pas d’un ensemble trop compacte. Il est d’ordinaire de servir ce ragoût dans un vole-au-vent, ou dans une casserole au riz. C’est un plat de gourmet, mais il est d’un air très-simple, et c’est par celte raison qu’on n’en use guère pour les repas nombreux ou les festins d’apparat.
2° Les ailerons de poularde ne s’emploient guère que dans les plus grandes cuisines, et c’est pour y garnir des pâtés chauds de légumes a la jardinière ( V . Jardinière).
Su Les oreilles d’agneau se servent le plus souvent à la sauce aux tomates ; on ne conseille pas de les mettre en fricassée de poulet, parce que cette préparation ne leur réussit pas aussi bien. On les fait étuver au bouillon, et quelques personnes y font ajouter un scrupule de piment ronge.
û" La meilleure manière de préparer les foies
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d'oie , c’cst de les mettre en caisse, c’est-à-dire de les faire cuire sur le gril dans un carré de papier dont on a redressé les rebords. Il faut éviter 1 emploi du beurre, etn’tenduire les foies et leur caisse qu’avec de la graisse d’oie ou de la graisse de volaille rôtie, parce que le goût du beurre ne s’accorderait pas avec celui de cet aliment. On y joint pour tout assaisonnement du sel fin , une pincée de persil bien haché, du poivre en petite quantité, deux feuilles de laurier qu’on retire après la cuisson, et au moment de servir on y met le jus d’un citron à défaut d’orange amère, ou de cédrat vert, car ces deux ingrédients, et surtout le dernier, ne sont pas à la portée de tout le inonde.
5° Les oreilles de cerf se servent en menus droits , à la P ompadour , a la C hambord, à la royale, à V allemande {F. Yenaison). C’est un plat très-distingué.
6° Les moeUes épinières et les ris d’agneau s’accommodent mieux de la marinade frite que de toute autre préparation. On les arrange quelquefois au coulis d’écrevisses, et nous ne l’approuvons pas, attendu que le haut goût de la sauce est trop dominant pour ce léger comestible, dont la moindre saveur un peu forte a l’inconvénient de masquer la finesse et le goût délicat.
7° Les ailerons de ia dinde , en admettant qu’on les serve sans le reste des abattis, sont un plat fort honorable. On les fait étuver dans du bouillon où l’on ajoute un bouquet garni. On les glace avec du résidu de fricandeau, ensuite on les sert à volonté, sur de la chicorée à la crème, de la sauce aux tomates, à l’italienne, ou tel autre appendice de même qualité. La sauce au blond de veau, c’est-à-dire au jus de fricandeau, avec des truffes émincées, leur réussit parfaitement, ainsi qu’aux ris de veau , dont l’usage est assez connu (F. Fricandeau).
8° Les cervelles de veau sont un aliment nutritif, adoucissant, béchique et de la digestion la plus facile. On les distingue aisément des cervelles de mouton, d’abord à raison de leur volume, dont il est toujours facile de juger, fussent elles servies par tranches, à cause de la largeur des rouelles, ensuite à leur saveur fraîche et franche, qui n’a pas cet arrière-goût de sauvagin qui vous arrive toujours en mangeant des cervelles de mouton. Presque tous les restaurateurs emploient cellesci, et les crémières de Paris en font également un grand usage , car c’est un de leurs éléments pour la composition de leur prétendue crème, où il entre aussi de l’amidon légèrement sucré. On ne saurait assez recommander la défiance à l’égard des
cervelles de mouton, qui sont très-échauffantes, et qui proviennent quelquefois d’animaux très-malsains. On ne saurait imaginer la quantité de têtes de mouton qu’on envoie à Paris à plus de dix lieues de circuit autour de celle capitale. Les cervelles de veau s’arrangent fort bien de la sauce à la poulette, aux tomates, à la purée de céleri, de champignons ou de lentilles au jus. Une des meilleures manières de les préparer est au vert pré [F. Sauce-Verte). Une innovation très-heureuse est d’ajouter'une sauce italienne hachée sous les cervelles de veau qu’on sert en marinade frite.
9° La seule bonne manière d’employer les langues de mouton, quand elles sont fraîches, car on ne parle pas ici de ces bonnes petites langues fumées qui nous viennent de la Champagne, et qu’on n’emploie qu’en hors-d’œuvre , c’est de les faire cuire en ragoût de braisiôre avec des laitues farcies ou des pieds de petit céleri. Faites réduire la sauce après la cuisson parfaite et passez- la à l’étamine après l’avoir dégraissée convenablement.
10° Les pieds de veau demandent premièrement à être cuits au gros sel, ensuite désossés, coupés en morceaux et apprêtés en friture de pâte où l’on a soin de mettre un peu plus d’eau-de-vie que de coutume à cause de l’inertie de cette substance. La langue de veau doit se faire étuver dans un bouillon pour être servie comme un fricandeau. La fraise se mange également au gros sel, en friture, à la rémoulade; mais le meilleur parti qu’on puisse en tirer est de la servir au gratin. On est tout étonné du succès qu’obtient une fraise de veau, quand elle est arrangée de cette manière, et qu’elle est légèrement assaisonnée de poivre de Cayenne et de jus de citron.
11° Avec les rognons de veau détachés de la longe rôtie on fait des omelettes pour le déjeûner; à la satisfaction générale, on en fait des œufs brouillés aux grains de verjus , ce qui est un entremets de fort bon goût ; mais le meilleur emploi qu’on puisse en faire est de les servir en rôties dont voici la recette : Hachez vos rognons en y mêlant deux jaunes d’œufs cuits durs, de la mie de pain bien sèche et bien détachée, des fines herbes, avec quelques champignons pilés , une petite pincée des quatre épices , et de plus un scrupule de fleur de thym bien pulvérisée. Ajoutez à ce hachis trois cuillerées de jus (de fricandeau, s’il est possible), deux cuillerées de vin de Malaga ou de Madère , mais l’autre vaut mieux ; délayez dans le tout trois jaunes d’œufs crus, dressez votre mélange sur des tartines de mie de pain grillées d’avance, et faites vivement chauffer sous un four de campagne. Dans les grandes maisons, c’est un plat de hors-d’œuvre
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chaud , qu'on fait circuler autour de la table, en extra.
12° 11 est généralement connu que les pieds de mouton ne sont bons qu’à la poulette, mais ceux qui les mangent grillés à la purée d’ognons blancs ne s’en plaignent jamais. Les rognons de mouton s’accommodent particulièrement au vin blanc, dans lequel on les fait étuver avec djj jus ou du bouillon, après les avoir coupés en tranches bien minces ; mais la meilleure manière est de les faire griller en caisse, après les avoir fendus en quatre, en en détachant les morceaux sans les séparer. Avant de servir, vous placerez dans cette cavité de chaque rognon une boule de sauce froide à la maître d’hôtel, dont voici la véritable recette: Prenez un quarteron du meilleur beurre, ajoutez-y du sel en quantité suffisante, une demipincée de muscade râpée, trois fortes pincées de lines herbes, savoir, un quart de cerfeuil, une moitié de persil, un quart de cresson alénois (appelé cressonnelte en certaines provinces), un quart de pimprenelle , et de plus deux ou trois feuilles d’estragon; mais regardez-y, car l’estragon est une herbe aromatique dont le goût prédomine aisément quand on l’emploie sans réserve; mettez toutes ces herbes, finement hachées, avec le beurre froid en les triturant et les mélangeant avec le jus d’un fort citron et le jaune cru d’un œuf frais. Tenez cette sauce froide en réserve à la glacière, à la cave, où vous voudrez, pourvu qu’elle soit à l’abri du chaud. C’est une des préparations les plus faciles à bien confectionner, c’est une de nos sauces les plus usuelles, et pourtant c’est une des plus négligées à Paris.
13" Le véritable abattis populaire est celui de fa dinde, et c’est un plat que les plus dédaigneux gourmets ne manquent jamais de trouver à leur goût quand il est bien préparé. Parez proprement les deux ailerons, le gésier, les deux pattes et le cou dont vous aurez soin d’ôter la tète attendu qu’elle a presque toujours le goût du gras-double; mettez dans une grande casserole et sur un grand feu de charbon un bon morceau de beurre manié de fleur de farine, et, lorsqu’il est au roux plein, faites-y revenir et sauter votre aballis pendant sept à huit minutes. Ajoutez-y du bouillon (pie vous aurez fait chauffer et que vous n’introduirez pas tout à la fois ni brusquement. Meltez-y un bouquet de persil, thym, laurier, basilic et sauge, en quantité relative (j V. BOUQUET), et sans outrepasser le calcul expérimenté qui doit appartenir à chacun de ces ingrédients. (On ne saurait assez recommander notre prescription qui est relative à la composition des bouquets, car il arrive souvent qu’un bon ragoût devient insupportable parce que
le goût du thym ou du laurier s’y trouve en usurpation , et l’on doit s’attacher soigneusement à ne pas tomber dans ce triste inconvénient de la cuisine anglaise où l’on fait de la soupe avec du thym et du poivre). Vous joindrez à votre bouquet exactement conformé deux ognons piqués d’un clou de gérolle,et vous laisserez bouillir un quart-d’heure, au bout duquel temps vous ajouterez six navels de Fréneuse , quatre fortes rouelles de carottes, six pommes de terre violettes, un topinambour et un petit pied de céleri dans son entier. Ne tournez pas vos légumes, il est suffisant de les ratisser, et la moindre apparence de recherche aurait l’inconvénient de faire perdre à ce bon vieux ragoût son air de simplicité bourgeoise et sa grâce naturelle. Dégraissez bien exactement après une heure et demie de cuisson mijotée. Dressez proprement vos légumes autour de l’abattis, que vous couvrirez de vos deux ailerons comme étant les points d’honneur. Passez votre sauce au simple tamis de crin ; il est bon qu’elle reste onctueuse à cause des pommes de terre, et vous éprouverez qu’un aliment simple est toujours parfaitement bon quand il est soigneusement préparé. C’est la meilleure recette applicable aux queues de bœuf et à tout ce que les anciens cuisiniers français appelaient Hochepot. 11 ne reste à parler que des palais de bœuf qu’on peut également servir en friture, à la poulette, farci gratiné et à la cingarat. C’est un manger assez médiocre. On se réserve de parler du foie de veau dans un article spécial , à cause du grand nombre d’articles qu’il doit fournir.
ABRICOT. Cet excellent fruit est un des éléments le plus usuellement et le plus agréablement employés dans la confection des entremets sucrés, ainsi que pour nos desserts de l’automne et de l’arrière-saison. Au moyen de cette utile et suave production de nos espaliers et de nos vergers, on parfume délicieusement des sorbets , des glaces ; on fait d’excellents gâteaux, des beignets, des tourtes, des flancs, des crèmes, des compotes et des conserves, appelées vulgairement confitures sèches ou liquides. Nous nous bornerons à mentionner ici, parmi les recettes qui peuvent s'appliquer à l’emploi culinaire de l’abricot, celles de ces prescriptions qui sont le mieux garanties, et celles qui nous sont provenues des pays étrangers, notamment de l’Allemagne, qu’on pourrait nommer, avec autant de justice (pie de raison, le pays des entremets suc rds.
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tisserie) avec 15 abricots hâtifs, dont vous aurez enlevé la peau et les noyaux, et que vous aurez séparés par moitié. Joignez-y 40 cerises tardives ou GO merises, dont vous aurez fait sortir les noyaux, et qui doivent être également crues, succulentes et soigneusement choisies. Vous entremêlez ces deux espèces de fruits de manière à ce que chacun de vos morceaux d’abricot se trouve séparé par quatre cerises, vous saupoudrez le tout avec du sucre en poudre, en suffisante quantité, d’après le plus ou le moins de maturité des fruits, et vous faites cuire au four d’office, ou bien au four de campagne ( F. Tourtière ). Vous aurez eu soin de réserver les noyaux de vos fruits rouges, auxquels vous joindrez la moitié des amandes de vos abricots, que vous pilerez ou ferez piller ensemble au mortier de marbre, et sous pilon de métal autant que possible, attendu que le pilon de bois reste presque toujours empreint de quelque goût antérieurement contracté. Vous sucrez ce mélange, et puis vous y délayez de la crème bien fraîche de manière à ce qu’il ait la consistance d’une sauce aux jaunes d’œufs après cuisson. Vous le versez sur le flanc lorsqu’il est sorti du four , en ayant soin qu’il n’en déborde rien sur les rebords ou murailles de la tourte, et vous attendez qu’elle soit à moitié refroidie pour la servir. C’est un entremets des plus distingués.
Crème aux abricots. — Faites cuire 12 abricots avec un quarteron de beau sucre, passez - les au tamis, et laissez -les refroidir. Ajoutez ensuite un petit verre de ratafia des quatre fruits , ou de ratafia de noyau (F. Ratafia), délayez-y huit jaunes d’œufs, passez ce mélange à l’étamine, afin qu’il n’y reste rien des germes, ajoutez-y le sucre nécessaire, et faites cuire au bain-marie, dans la même jatte, ou dans le moule, ou dans les petits pots que vous désirez servir sur table, en conduisant votre opération comme celle des autres crèmes analogues. On peut remplacer le ratafia par un demi-verre de vin blanc, mais il ne faut pas que ce soit un vin trop savoureux ou parfumé, parce qu’il aurait l’inconvénient de masquer le goût du fruit. La recette de cette excellente crème est tirée d’un dispensaire manuscrit du temps de Louis XIV.
Beignets d’abricot. — Faites macérer des moitiés d’abricot, qui ne soient pas trop mûrs, avec du sucre pilé et un verre de bonne eau-devie. Au bout d’une heure et demie, égouttez vos fruits, et plongez-les dans la pâte (F. Pâte a friture), en ayant soin de les faire frire au plus grand feu. Vous les saupoudrez de sucre bien pilé,&aj|pès les avoir égouttés de la friture, et vous les glacerez au caramel avec la pelle rouge. Quelques person-
nes recherchées font ajouter une petite rouelle d’angélique confite au milieu de chacun des beignets, ce qu’il est aisé d’opérer en les mettant dans la pâte, et s’y prenant avec attention. Dans quelques hautes cuisines, on ajoute au cœur des beignets, au lieu d’angélique, une sorte de noyau factice, qui se compose de crème sucrée, de jaune d’œuf et d’amende amère pilée , dont on fait une quenelle ou boulette assortie pour le volume à la grosseur de chaque beignet. On en trouve la recette dans les anciens dispensaires de la Régence, et nous n’omettrons pas de la reproduire, attendu qu’on peut l’employer également pour les beignets de pèches et de brugnons [V. CRÈMES d’amandes).
Pudding aux abricots. — Faites éverdumer des abricots musqués ou des abricots-pêches, à moitié mûrs, dans un sirop où vous ajouterez un peu d’eau-de-vie; égouttez vos fruits, dont vous ôterez les noyaux, que vous ferez concasser pour en garder les amandes. Prenez ensuite une casserole d’argent ou une terrine qui puisse paraître sur la table, foncez-la de tranches de mie de pain, légèrement beurrées (il faut que ce soit du meilleur beurre le plus frais, et qu’il ne soit pas salé), saupoudrez ladite abaisse avec du sucre, et mettez une couche de vos abricots , que vous alternerez avec une autre couche de tranches de mie de pain beurrées jusqu’à plénitude du vase. Vous aurez soin de semer les moitiés d’amandes de vos noyaux entre les couches du pudding , où vous ajouterez la valeur d’un plein gobelet de jus de groseille légèrement framboisé, ce qu’il faudra distribuer exactement par cuillerées entre chaque assise de votre pudding. Faites cuire au four, et découvert, après avoir doré d’un jaune d’œuf les tranches de pain qui doivent former la dernière assise, et dont il faut tourner la partie beurrée en dedans , c’està-dire à l’intérieur , et du côté des fruits. — Le pudding au prince régent se conduit de la même manière, mais il se compose de riz à demi cuit, et assaisonné d’un peu de moelle fondue.
Tourte ou gâteau fourré d’o^bricots, à la bonne femme. — Ayant ouvert et pelé des abricots, faites-les cuire au petit sucre et laissez refroidir cette compote. Dressez-les ensuite par moitiés sur une abaisse en feuilletage, recouvrez ce gâteau d’une autre lame de pâte feuilletée, qui devra être tailladée ou découpée, de peur qu’elle ne se boursoufle et ne se déjelte en cuisant. Dorez la calotte et le crenail de la tourte avec un jaune d’œuf, et faites cuire au four de campagne. Le mélange de quelques cerises avec des abricots produit un excellent effet, et cette combinaison moderne est généralement adoptée dans les premières cuisines de Paris.
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Abricots à Ici C ovulé , Abricots à la Géloise, Abricots à V orge porté ( V . BRUGNONS t Pêches).
Poupcline de sagou aux abricots , dite à a d’Escars. — Faites bouillir huit abricots de [moyenne grosseur, dans une chopine d’eau de riière ou de fontaine, avec une demi-livre de sucre
Iandi bien pilé ; passez à l’étamine après cuisson, e manière à ce que votre eau d’abricots soit aussi uremenl translucide qu’elle sera colorée et parfulée; faites-y cuire un quarteron du plus beau saju, bien émondé, bien lavé comme de coutume,
: lorsque votre gelée sera parfaitement cuite et ansparente, retirez-la du feu pour y délayer trois îrres de liqueur des îles, au noyau. Immédialeicnt avant de servir, vous y mettrez 12 moitiés 'abricots confits au sec à mi-sucre, et vous éviteîz de les déformer en les manipulant. Cette préîration, qui compose un de nos entremets les ms modernes et les plus distingués, doit être sorte chaudement et en casserole.
Desserts.
Compote d’abricots à ta minute. — II uz-vous de faire un sirop où vous ferez bouillir vos ?ricots fendus, aussitôt qu’il aura pris assez de insistance; au bout de trois minutes, écumez tte compote, ajoutez-y le jus d’une orange et met- /z-la refroidir.
Compote d’ abricots grillés à ta Bretcuil. -- Fendez quelques beaux abricots bien mûrs,
- upoudrez-les de sucre candi, etfaites-les griller 'r une braise ardente. Il faut toujours éviter que soit de la braise de charbon sur laquelle on fasse illcr les fruits, parce que leur égouttement et la ;peur qui s’en suivrait pourrait leur communier un goût nauséabond. Il en est ainsi pour les mpotes de poires ou de pommes à ta Portu- ’iise, et l'on se souviendra de ne jamais employer i pareille occasion que de la braise de l’àtre. )rsque vos quartiers de fruits sont grillés suffimment, vous les dressez dans un compotier, et -us les arrosez d’un sirop où vous aurez fait con- : mmer des tranches d’abricots accompagnés de i iclqucs framboises. Ce même sirop doit être passé tamis de soie , et vous aurez eu soin de l’avoir rmis sur le feu, pour le verser bouillant sur les I fricots dont il pénètre les chairs et dont il perfec- •nne la cuisson. Les abricots apprêtés de cette tanière ne sauraient fatiguer les estomacs les plus Wceptiblcs ; c’est un des aliments les mieux apopriés pour les personnes convalescentes ou vaudinaircs.
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Compote d’abricots verts , dite compote au vert-pré. — Pour obtenir l’emploi de cette immense quantité d’abricots dont on est obligé, presque tous les ans, de décharger les 'arbres avant qu’ils n’approchent de la maturité, pelez soigneusement une vingtaine de ces fruits verts, que vous mettrez, à fur et mesure, dans de l’eau froide. Vous les ferez ensuite dégorger tous ensemble dans de l’eau tiède , où vous aurez ajouté deux poignées de feuilles d’oseille. Vous les couvrirez et les mettrez ensuite sur un bon feu de charbon et vous les ferez bouillir jusqu’à ce qu’ils vous paraissent d’une belle couleur verte, alors vous fts retirerez du feu et les mettrez dans une jatte à refroidir avec leur cuisson. Vous les égoutterez et les roulerez dans du sucre; enfin vous achèverez de les faire cuire dans une grande poêle [V . Sirop), et au moment de les retirer du feu, vous y joindrez deux cuillerées de suc d’épinards avec une cinquantaine de pistaches bien vertes, afin de leur assurer cette franche couleur d’un beau vert qui doit justifier le nom de la même compote.
Confiture d’abricots verts. — Si l’on habitait une localité où les bons fruits fussent rares, ou si la température de l’année faisait craindre la disette des fruits, on pourrait utiliser ses abricots verts en les employant en conserve, et se conformant à la prescription suivante : prenez, six livres de ces fruits, avant que le bois du noyau soit à l’état solide. Vous les éverdumerez dans de l’eau froide où vous aurez ajouté six onces de tartre, et vous les y frotterez avec un linge , afin d’en déta cher la bourre à l’extérieur. Vous mettrez ensuite dans une poêle à confiture six livres de beau sucre que vous aurez fait réduire à la petite plume avant d’y faire cuire vos fruits. Une demi-heure de bon feu doit suffire pour en déterminer la parfaite cuisson. Cette confiture bien faite est beaucoup plus savoureuse qu’on ne le supposerait dans nos climats tempérés etfertilcs en productions esculantes.
Confiture d’abricots entiers ou par quartiers.— Commencez par faire blanchir vos fruits à l’eau bouillante, levez-les ensuite à l’écumoire, et mettez sur un tamis de crin pour égoutter. En supposant que vous ayez disposé (i livres de fruits, prenez G livres de sucre que vous ferez cuire à la petite plume, vous y mettrez successivement vos abricots entiers ou coupés, à qui vous ferez prendre seulement deux ou trois bouillons, après quoi vous les mettrez à refroidir, afin qu’ils se dégorgent et qu’ils prennent sucre. Vous ferez ensuite revenir votre sirop à la même cuisson delà petite plume, et vous y remettrez les fruits que vous laisserez bouillir cinq à six minutes, après quoi
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vous les placerez dans leurs pots de conserve , et
les couvrirez de leur sirop, sans les fermer, jusqu’à ce qu’ils soient totalement refroidis.
Abricots secs à la provençale. — Lorsque les fruits auront été préparés comme il est indiqué ci-dessus, vous les égoutterez et les placerez sur des ardoises ou des James de grès, suivant la commodité du lieu; quand ils commenceront à sécher, vous les saupoudrerez de sucre au travers d’un tamis de soie; vous les mettrez à l’étuve, ou bien dans un four après la sortie du pain. Il est suffisant, pour les conserver, de les tenir dans un lieu bien sec, enveloppés dans du papier gris, qu’on aura soin de changer si l’humidité s’y manifeste.
Marmelade d’abricots à la royale. — Choisissez les abricots les plus mûrs et les plus sains, faites-les pçler exactement, faites-les blanchir à l’eau bouillante et les mettez à égoutter sur un tamis pour qu’ils jettent le superflu de leur aqueux. — Pour chaque livre de fruits, prenez une livre de sucre royal que vous aurez fait cuire à la petite plume, et puis laissez tiédir votre sirop. Vous y jetterez ensuite les abricots, que vous remuerez avec la spatule afin de les réduire en marmelade, et vous remettrez un moment sur le feu pour en parachever l’incorporation. Deux ou trois bouillons suffisent. On y peut ajouter des pistaches, au lieu du noyau des fruits, c’est la plus parfaite et la meilleure marmelade dont on puisse se servir pour garnir les compotiers.
Marmelade d’ abricots à la ménagère. — Pour confectionner les tourtes et les gâteaux, pour garnir les omelettes au sucre et pour illustrer les chai lottes, il est bon de se trouver pourvu d’une confit me d abricots moins dispendieuse et moins recherchée, quoiqu’elle soit d’une qualité fort estimable. Pour faire de la bonne marmelade de ménage, il faudra donc prendre deux livres de sucre pour trois livres de fruits ; on y joindra un plein verre d’eau de rivière ou de fontaine, et Ion fera bouillir le tout ensemble en ayant soin de bien écumer cette mixtion, et de la li itm ei de manière a ce qu’il n’y reste aucune partie du fruit en grumeaux. Comme on profile en y laissant les peaux du fruit, on est obligé de les faire bien cuire, afin qu’elles se dissolvent. On y joint ordinairement les amandes des abricots que l’on sépare en deux et qu’on mêle dans la confiture après qu’elle est parfaitement cuite ; il faut les avoir fait bouillir à part de la marmelade avec un peu de sucre, car, sans cette précaution, l’effervescence naturelle à ces noyaux ferait tourner la confiture en fermentant, et ne manquerait pas de
ehancir avec âcrcté. C’est une observation sur laquelle on se néglige, ainsi que les personnes délicates ont souvent l’occasion de le remarquer. Pour garnir des gâteaux et des tourtes, il est d’un bon effet de mêler à la marmelade d’abricots la chair de quelques pommes cuites (au cuit-pommej et non pas en compote) : oh ne saurait dire corn A bien cet appendice est d’un bon résultat pour y donner plus de consistance dans le comestible, eq plus de finesse dans la saveur.
Pâte d’Auvergne. — Choisissez des abricot» de plein-vent , les plus mûrs et les plus chaude-J ment colorés. Otez-en les peaux et les noyaux, fai J tes les dessécher sur de la cendre chaude et dans; une terrine toute neuve, en les remuant souvent avec une spatule de bu«s bien échaudée de bonnes lessive. Quand la dessiccation sera presque totale, et que la pâte aura pris une consistance assez solide, vous la jetterez dans une poêle à confiture où vous aurez fait monter du sucre à la cuisson de la grande plume. Vous la mêlerez fortement, vous la ferez chauffer sans bouillir, et puis vous la dresserez par cuillerées sur des lames d’ardoises, afin de la faire é tu ver à grand feu.
Fromage à la crème aux abricots gla~\ cés. — Mondez et pelez soigneusement 12 abri-s cols-pêches et passez-en la chair au gros tamis de? crin. Délayez-y le jus d’une once de framboises,) et que ce soit des blanches, s’il est possible; ajoutez-y le suc de deux oranges de Malte ou de Por-j tugal, avec une demi-livre de sucre bien pilé. Te-i nez ce mélange à la glace et joignez-v une chopine de la meilleure crème , la plus fraîche et la plusi consistante ; il faut qu’elle soit à moitié glacée d’a-s vance, afin que l’acidité des fruits ne la fasse pas» cailler, et la mixtion doit en être faite avec promp-f titude. Mettez le tout dans une sorbetière avec sal-i pêtre et gros sel, ainsi qu’il est usité pour les glaces! et les sorbets (F. ces deux mots).
Si nous ne donnons ici aucune recette pour con-i fectionner des abricots à l’eau-de-vie , c’est) que cette préparation vulgaire et surannée n’esü plus d’aucun usage, excepté dans les cafés et les» restaurants de province. Il est universellement! convenu que les seules conserves de fruits à l’eaude-vie qui ne soient pas indignes de considération, ne sont que les prunes de reine-claude , les merises, les azeroles et les petits citrons nommés clii- 1 nois par les Provençaux. Les abricots, les bru-< gnons, les pêches et les autres gros fruits préparés à l’eau-de-vie ne paraissent jamais à Paris sur une bonne table, et, quanta l’instruction gastronomique, ou plutôt à la direction industrielle du MM. les confiseurs ou limonadiers, on doit supposer qu’ils ont des livres élémentaires avec des
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•eceltcs traditionnelles qui suppléeront à cette miission de notre part : omission que la meilleure partie de nos lecteurs n’aura pas à nous reprocher, luisque c’est le bon goût qui Pa prescrite.
Pour compléter cette nomenclature, nous croyons devoir ajouter ici la prescription d’une tisane aux Il bricotsqui est fort usitée dans l’Asie-Mineure, et pi’on dit souveraine en cas d’inllammation de l’esomac et des entrailles. En voici la recette, ainsi ppelle est formulée dans le 90° numéro du Specateur ottoman. — « Tu feras cuire et vivement bouillir des abricots, cinq gros ou six moyens, ou bien dix à douze petits qui soient dépouillés de leurs robes tigrées , et vidés de leurs cœurs de i bois. Ce sera dans une mesure d’eau purifiée par le moyen de ce que tu l’auras fait bouillir d’avance avec quelques feuilles d’oseille. Tu n’ome tiras pas d’y joindre une poignée d’orge, avec 'Sept grains de maïs et trois pincées de fine graine de lin d’Europe. Après une demi -heure de cuisson, tu Ja retireras de son marc, et tu la feras boire en y délayant du miel clarifié. Peu de miel, et bonne espérance avec pleine confiance ! »
ABSINTHE. Cette plante aromatique et stypque ne doit s’employer en gastronomie que pour il composer le wermout et l’excellente liueur connue sous le nom d’ExTRMT d’ absinthe ü candi, dont on trouvera la recette à notre ticle des Elixirs et Liqueurs. A la cour de rance (avant l’année 1830) on prenait le werjnout au commencement du repas, immédiate- | uent avant les potages; dans les pays étrangers i sert assez souvent cette boisson stomachique à .oitié du dîner, entre les deux principaux ser- >J|' ces; ce qu’on nomme familièrement le coup du iilieu.
Le meilleur wermout se confectionne avec du u de Tokai dans lequel on a fait infuser de l’abnlhe romaine pendant soixante-douze heures, et ins la proportion de trois onces par chaque deli-boutéille de vin, qu’il est suffisant de passer îsuite à la chausse de llanclle afin de l’épurer ns provoquer d’évaporation superflue. On a rearqué que, lorsqu’on le faisait filtrer au papier isepli, ou qu’on le clarifiait à l’étamine, il en -sultait toujours une déperdition notable du spi— - tueux, de l’arôme et des autres précieuses quaés de ce généreux vin d’Hongrie. Nous pouvons
I 'Urer qu il ne perdra rien de sa limpidité, pourvu jjt’on ait la précaution de le transvaser soigneu- ~ ment après l’infusion.
A défaut de vin de Tokai, dont le prix et la reté pourraient paraître excessifs, on peut emr °yer celui de Italterstoff qui coule moitié moins 'cr, celui de Saint-Georges sur la lie de Tokai,
ou tel autre bon vin blanc du même pays; mais il a été expérimenté que pour composer du wermout il est indispensable d’employer du vin de Hongrie, et que celui qu’on fabrique avec des vins méridionaux ne mérite pas de porter un si beau nom. Il paraît que le goût de l’absinthe et la saveur des vins du Midi ne s’accordent point.
ACETO - DOLCE et CÉDRATS DE MIL AA ( Cuisine étrangère. Conserve italienne). Le premier de ces deux hors-d’œuvresest une conserve de certains fruits et de petits légumes qu’on fait premièrement confire au vinaigre, ainsi que pour nos cornichons, et auxquels on adjoint ensuite un résidu de vin nouveau qu’on a fait bouillir jusqu’à le réduire en consistance de sirop. On voit, dans les dispensaires italiens, que le meilleur aceto-dolce se confectionne avec des quartiers de coing et du moût de raisin muscat, où l’on ajoute un peu de miel de Corse.
Il ne faut pas confondre celte confiture aigredouce avec une excellente conserve de cédrats, de mclroses ou oranges musquées, et de bergamotes confites au sucre et à la moutarde, qui nous arrive tous les ans du Milanais, et qui nous fournit pendant l’hiver un hors-d’œuvre si distingué.
( Nous croyons devoir avertir les consommateurs et les nombreux amateurs de cette production lombarde, qu'ils en trouveront à Paris, pour un prix assez modéré, chez le sieur Biffi, restaurateur italien, vue de Richelieu, 98.)
ACHARBS, composition qui nous vient des Indes orientales, et qui porte le nom de son inventeur. Les meilleurs achards se tirent de l’île de Bourbon ; il est facile de les imiter en Europe, attendu que c’est tout uniment une conserve de giromont au vinaigre épicé. — Emincez donc finement des tranches de courge ou des lames de cardes-poirées que vous ferez confire au sel et au vinaigre d’Orléans, en les conduisant de la même manière que des cornichons; ajoutez-y seulement un peu de racine de gingembre ainsi que des piments rouges, en ayant soin de retirer ces deux iugrédients quand ils auront produit leur effet. On les sert en hors-d’œuvre ; et quand on veut en faire usage il faut les égoutter, les étancher à la serviette, et les imprégner abondamment de bonne huile verte. Lorsqu’on peut les accommoder, au lieu d’huile, avec de la double crème de lait de chèvre, ce qu’on appelle dans les colonies à la Cucoco, c’est un comestible assez distingué pour qu’on y fasse attention. Gel assaisonnement des achards à la crème est fort approuvé par des gourmets d’une autorité notable, entre autres pat
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M. le marquis de Sercey, vice-amiral et ancien .gouverneur des Indes françaises. Nous pouvons encore invoquer T expérience et lauloiité de cet illustre marin, relativement à l’origine, à la nature et au bon emploi de 1 ’aya-panha, quil a apporté le premier en France, et dont il notfs a fait connaître l’usage {V . Aya-Panha).
AGNEAU. Pour que la chair de l’agneau soit salubre et parfaitement bonne, il faut que 1 agnéau soit âgé de cinq à six mois, et qu il n ait été nourri que par le lait de sa mère, auquel on aura fini par ajouter celui de plusieurs auties bicbis. La saison de l’année la plus favorable a l’usage de ce comestible est depuis la fin du mois de décembre jusqu’au mois d’avril.
Pascaline d’agneau à ta royale. — Désosser soigneusement le collet d un bel agneau de ferme ; brisez sa poitrine, afin de pouvoir ajuster ses épaules en les bridant avec des ficelles et des attelets : cassez ensuite les os des gigots , croisez les deux manches, et assujettissez-les de la même façon ; remplissez-le d’une farce composée de chair d’agneau pilée, de jaunes d’œufs cuits durs, de mie de pain rassis, et de fines herbes bien hachées et bien assaisonnées des quatre épices. Piquez votre agneau de fins lardons également bien assaisonnés suivant la formule, et faites-le rôtir à grand feu. Vous le servirez tout entier pour gros plat, au relevé des potages, soit sur une sauce verte aux pistaches, ou bien un ragoût de truffes au coulis de jambon. L’usage de servir cet ancien plat pour le dîner du jour de Pâques s’était perpétué jusque dans les derniers temps à la cour de France, -et se trouve encore suivi dans la plupart des bonnes maisons. Il résulte, du grand ouvrage de Charles Sanguin, que du temps de Louis XIV et sous la minorité de Louis XV, on servait encore les agneaux de Pâques sur une sauce au vin blanc, dit blanquette de Limoux, avec une liaison de douze jaunes d’œufs et un bouquet de macis ou fieur de. muscade. Nous n’avons rien à dire sur la tradition de cette sauce, qui a l’air d’appartenir à la cuisine du seizième siècle, parce que nous ne l’avons jamais expérimentée ni dégustée.
Selle d’agneau rôtie à l’ anglaise. — La selle ou les doubles filets réunis sont la partie tout à la fois la plus substantielle, la plus délicate et la plus estimée de 1 agneau. On la fait ordinairement rôtir, et on la sert pour relevé de potage ou en flanc de la table, c’est-a-dire en grosse pièce au premier service. OnTaccompagne habituellement, dans les grandes maisons, d’une sauce à l’anglaise composée de la manière suivante, et très-approuvée des gou rmets parisiens mettez un demi setier de
consommé dans une casserole, avec une forte pincée I, de petite sauge verte bien hachée ; faites bouillir I cinq minutes; ajoutez- y deux échalotes bien»: pilées, trois cuillerées de fort vinaigre d’Orléans, | un demi-quarteron de sucre, et du poivre noir en I petite quantité; joignez-y le sel nécessaire, passez I à l’étamine, et servez à part dans une saucière, » afin de ménager les préventions routinières de 1 certains convives qui se disent patriotes exclusifs [ en fait de gastronomie. On trouve encore de pré- I tendus gourmets qui déclament contre l’introduc- 1 lion du sucre en mélangé avec des acides et des | chairs salées , mélange infiniment agréable en I certains cas. Rien n’est encore aussi commun que | de rencontrer des retardataires obstinés dans la I marche du progrès culinaire, tandis que ce pro- I grès ne pourrait s’établir qu’en abjurant ses pré- I jugés nationaux dans un sentiment de cosmopo- | lisme universel.
L’Angleterre est un heureux pays où l’on garde I invariablement les anciennes coutumes et recettes I une fois adoptées; cl il paraît que la composition de cette sauce est d’origine française, car on en trouve la formule dans l’ouvrage de maître Lebret, ' cuisinier du Roi François Ier, en son château de Chambord.
Cette addition du sucre à des sucs de viande a lieu tous les jours. La purée de pois verts est naturellement sucrée, et on la mange au gras; Jes marrons contiennent 12 à 14 pour 100 de sucre, et on en met dans beaucoup de ragoûts ; on mange* les betteraves avec du sel et du vinaigre, enfin les ognons et les carottes brûlés , qu’on met dans les potages vulgaires afin de donner au bouillon de la couleur et du goût, ne doivent leurs propriétés dans cet état qu’au sucre qu’ils contiennent et qui a été caramélisé par l’action de la forte chaleur qu’on leur a fait subir.
Le quartier d’agneau de devant est beaucoup plus estimé que celui de derrière. Tous les deux ne se servent que rôtis, et c’est toujours au premier service, au moins dans les maisons où l’on tient à l’élégance, et où les bonnes traditions sont observées. Tout le monde a vu avec surprise, dans la première édition des Mémoires de M. te comte de Bausset, préfet du palais et chambellan de l'empereur Napoléon , le tableau d’un menu dont il résulte que ce fonctionnaire impérial faisait servir, au château des Tuileries,; pour le dîner de son maître, un gigot d’agneau au second service, et comme plat de rôt. Voilà ce qu’un maître-d’hôtel du troisième ordre n’aurajt eu garde de souffrir de l’autre côté de la rivière de Seine, ou dans le faubourg Saint-Honoré, qui n’est pas moins bien habité que le quartier Saint- Germain. Il est à noter que le reste et l’ensemble j
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e c.et étrange menu, publié par M. le comte do ;ausset, est tellement vulgaire et si dépourvu ’aücun usage du beau monde, que les habitudes e cette famille impériale et le savoir-vivre de ses | rincipaux officiers en ont beaucoup souffert dans estime et la considération publiques. La divulgaon très-indiscrète et tout-à-fait inutile d'un paeil menu avait produit un étonnement si général . t un effet tellement fâcheux, que M. le préfet du | alais impérial a cru devoir retrancher ce docuient dans la dernière édition de ses mémoires;
c’est en vérité ce qu’il avait à faire de mieux our la réputation d’un si grand homme, ainsi que our l’honneur de ses employés du palais.
Quartiers d'agneau rôtis à la maître - 'hôtel. — Introduisez une boule froide du méinge appelé à la maître- d' hôtel {V . ci-dessus rrticle Abattis, n° 12), sous l’épaule de votre uartier d agneau, que vous aurez détachée et souleee en la sortant de la broche. On peut en faire aunt pour les gigots d’agneau qu’on fait également itir, mais qu’il vaut mieux présenter en entrée iC broche, sur une purée d’oseille, sur une sauce Qlx tomates, ou sur une ravigotte verte appelée immunément sauce au vert-pré.
Épigramme d’agneau. — Détachez prorement les côtelettes d’un quartier d’agneau, que jus ferez ensuite griller pu sauter dans leur jus;
; ireltez l’épaule de ce quartier à cuire à la broche, isuite de quoi vous la couperez en lames à peu Irrès égales, afin d’en faire une blanquette , ou, vous l aimez mieux, une béchameil {V. les îux articles en question). Ayez soin d’aiguiser >tre ragoût avec du jus de citron, si c’est une anquette, ou bien de l’épicer avec un scrupule : piment, si c’est une béchameil ; placez-le en onticule au milieu du plat, et dressez autour, en ' uronne et la noix en bas, les côtelettes d’agneau Jievous aurez tenues bien chaudes et que vous j nrez glacées au jus de fricandeau, ou tout autre pacis de bonne cuisine.
pt blanguetlede gigot d'agneau peut s’apcter au coulis de jambon ou à la purée d’écre- ^sses, aussi bien qu’à la poulette; on peut en rnir des vole-au-vent et des timbales de nouil- > , mais on la sert plus généralement avec une irdure de riz, dont l’extérieur doré doit être croiant {V . Riz en casserole).
Les côtelettes, les tendrons, les cervelles et i ris d'agneau, ainsi que les oreilles d’a- ’ieau farcies, sont considérés comme de fuies 1 trées; mais il n’en est pas toul-à-fait ainsi pour \ pieds d'agneau qu’on ne mange qu’en faille et en société familière, a moins que ce ne
soit pour le déjeuner. On peut servir les côtelettes, tendrons, cervelles, etc., en attelet, à la V illeroy* en kari, ou bien simplement étuvées dans un blanc {V . cet article), et dressées alors sur une purée de céleri ou une purée de marrons, sur une purée d’oseille ou de tomates, autour d’un ragoût de concombres au jus ou d’une blanquette de pointes d’asperges, et de préférence à tout sur une sauce au vert-pré dans laquelle il ne faudra pas ménager le cerfeuil.
L'issue d’agneau se composait autrefois de la tête, du foie, du cœur, du mou, des ris et des pieds de l’agneau, qu’on faisait étuver ensemble et dans un blanc, et qu’on servait avec une liaison de jaunes d’œufs crus et jus de citron, dans le même pot-à-oille, en guise de potage et quelquefois d’entrée. C’est un mets qui n’est plus d’usage depuis que chaque partie de ces abattis et les principales portions de la tête de l’agneau ont été reconnues susceptibles de recevoir un assaisonnement spécial et un apprêt particulier. Cependant nous ne pouvons pas dire que nous ne rappelions cet ancien ragoût que pour mémoire, attendu qu’il est très-salutaire en certain cas d’inflammation des entrailles et de l’estomac, ce qui fait qu’il est recommandable et qu’il se trouve encore prescrit à des convalescents dans les cas de maladies gastro-entérites.
Poitrine d'agneau à laSainte-Menehould {ragoût lorrain et alsacien). — Prenezdeux poitrines d’agnéau que vous faites cuire à la braise avec plusieurs tranches de maigre de veau et quelques lames de jambon cru. Après cuisson ( au bout d’une heure et demie), vous les retirez, les déficelez et les mettez refroidir entre deux couvercles, afin de leur donner une bonne forme ; trempezles dans du beurre tiède et panez-les à la croûte chapelée ; posez-les ensuite sur le gril à un feu doux, et recouvrez-les d’un four de campagne, afin de les prâlincr et les colorer suffisamment. Vous pourrez les servir* sur une sauce à volonté, mais dans laquelle il est bon de ne pas épargner quelques ingrédients d’assez haut goût. Chevriot, cuisinier du Roi Stanislas Leckzinski (dernier duc de Lorraine et de Bar), conseille de servir celte entrée sur un ragoût de groseilles vertes, assaisonnées de muscade et de verjus, comme pour les maquereaux.
Tendrons d'agneau aux pointes d'asperges. — Coupez et parez les tendrons de deux poitrines d’agneau ; arrangez-les dans un sautoir ou casserole plate, avec une cuillerée de consommé; faites-les rnijolter jusqu’à ce qu’ils s’enveloppent de leur glace. Ayez une botte d’asperges dite aux petits pois, et n’employez que les plus tendres
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et les plus vertes; faites-les blanchira l’eau bouillante où vous aurez mis une pincée de sel ; écumez-les ; faites-les bouillir pendant un quartd’heure; ensuite mettez -les dans de l’eau froide ; égoutez-les sur un tamis de crin, et coupcz-lcs en portions égales. Vous les apprêterez ensuite soit à îa poulette ou au consommé lié de jaunes d’œufs, en y joignant un peu de sucre. Vous mettrez ce ragoût d’asperges au milieu du plat, et vous dresserez les tendrons à l’entour après les avoir chaudement glacés.
Tendrons d* agneau aux petits pois. — Suivez les mêmes procédés que ci-dessus , à l’exception de ce que les petits pois ne doivent être ni blanchis, ni rafraîchis à l’eau froide. Il sera bon d’ajouter quelques feuilles de sarriette à ce ragoût ; le goût de cette herbe se concilie spécialement et parfaitement bien avec les pois verts, et surtout au gras.
Filets d' agneau à la Condé. — Après avoir paré des fdets d’agneau, coupez-les depuis les carrés jusqu’au collet ; après les avoir piqués d’anchois, de truffes et de cornichons, on les fait mariner dans du beurre mélangé avec de la bonne huile d’olive et assaisonné avec des champignons, de la ciboule, des échalotes, des câpres, hachés le plus menu possible. On y ajoutera du sel, du poivre, des quatre épices, du basilic en poudre, de la chapelure de pain en quantité suffisante , et finalement deux jaunes d’œufs cuits durs ; on enveloppera les morceaux de filets dans une couche épaisse de cette farce par le moyen de morceaux de crépine ; ensuite, avec des âtelets, on les attachera sur une broche, après les avoir recouverts d’un fort papier huilé ou beurré. Lorsqu’ils sont cuits, on les retire pour les paner et verser dessus une sauce au blond de veau, avec des citrons coupés en tranches minces et de la muscade râpée ; on laisse sur le feu jusqu’à ce qu’elle ait acquis une consistance convenable.
Cromesquis d’ agneau ( cuisine étrangère , ragoût polonais). — 'Parez de la chair d’agneau rôtie et refroidie, et coupez-la par petits morceaux carrés ; coupez de la même manière des champignons cuits au blanc et de la tétine de veau ; mettez dans une casserole un peu de glace de viande, avec un peu de consommé ; faites chauffer cette préparation, ajoutez-y du gingembre en poudre et du gros poivre, liez avec des jaunes d’œufs, et puis mettez dedans la tétine , ainsi que les champignons et la chair d’agneau ; le tout étant refroidi, vous le divisez par petites parties que vous moulèz comme pour des croquettes ; ensuite vous enveloppez ces espèces de croquettes dans des bardes
de tétine de veau, vous les trempez dans une pâte croquante et vous les faites frire. Servez-les de belle couleur, avec persil frit, ou sur une sauce piquante à volonté.
Tranches (T agneau à ia Landgrave [cuisine étrangère, ragoût allemand) . — Coupez un filet d’agneau par tranches, ajoutez-y du sel et des quatre épices mêlées, faites-les frire, et retircz-les de la friture en ayant soin de les maintenir chaudement. Jetez dans une casserole un quart de setier de bon bouillon de bœuf où vous avez délayé une demi -cuillerée de fine farine de seigle; ajoutez-y un peu de saumure de noix et un peu de catchup (essence de champignon. On en trouve à Paris chez plusieurs marchands de comestibles, et notamment à l’hôtel des Américains, rue Saint-IIonoré); joignez-y une once de beurre frais, et faites bouillir le tout en le remuant continuellement ; mettez-y alors les tranches d’agneau, que vous servirez après avoir passé leur sauce à l’étamine.
Les blanquettes d’agneau se font avec la chair des gigots et des épaules d’agneau rôtis. On y adjoint le plus souvent des tranches de concombres, ou des lames de truffes, ou bien des queues d’écrevisses ou de crevettes; encore des petits pois ou des pointes d’asperges, ou des huîtres d’Ostende avec des moules, etc. ; c’est suivant la fantaisie du maître, la commodité du service, ou les facilités de la saison. Il est inutile de faire observer qu’avec ces blanquettes , ajustées de si bon goût , on peut garnir très-élégamment et fort agréablement pour les connaisseurs, des vole-au-vent, des pâtés chauds, des casseroles au riz et des timbales de nouilles.
Telles sont les meilleures manières d’apprêter les différentes parties de l’agneau ; mais elles peuvent encore être soumises à un grand nombre de préparations, pour lesquelles il est suffisant de s’en rapporter à l’expérience, à l’intelligence et à l’économie d’un bon cuisinier.
Nous n’avons pas voulu parler des quartiers d’agneau assaisonnés à T italienne, avec du fromage Parmesan , parce que c’est une entrée dont on ne saurait faire mention honorable : elle est au-dessous du médiocre.
AIL, plante potagère dont on emploie les bulbes, appelées gousses, dans l’assaisonnement de plusieurs mets. L’usage du pluriel aulx est généralement adopté, scientifiquement parlant, ce qui nous permettra d’en user à son point de vue didactique. Les aulx exalcnt généralement line odeur dite alliacée, odeur spéciale à cette famille de végétaux; ainsi les bulbes de l’ail proprement dit contiennent un mucilage imprégné d’un suc et
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une huile volatile de la nature la plus acre et la us irritante. Il est à remarquer d’ailleurs que crêté de ce principe décroît sensiblement en isou inverse de la température : c’est ainsi que ns le nord de la France , on ne peut considérer > aulx que comme assaisonnements, tandis que ns les provinces méridionales, ils y forment un ritable aliment, et que, sous le climat de l'Élite, ils ont perdu toute leur àcreté. Ne pouvant muer la monographie complète de cette plante, ms nous bornerons à indiquer ici quelques-unes ses variétés les plus utilement employées par cuisiniers français ( V . Ognon, Poireau, Ci- >ule, Échalote, Rocambole et Civettes).
L’ail et la rocambole doivent être souvent | îployés dans nos préparations alimentaires ; mais mme ces deux racines bulbeuses sont trèsres et pourraient communiquer un goût trop t, il ne faut jamais s’en servir qu’avec une trème précaution.
L’emploi d’une gousse d’ail est de prescripn très-absolue pour tous les bouillons de potages de cuisine ; il est également indispensable dans ssaisonnement pour les lardons, et voici cornant on doit agir en pareil cas. Écrasez sur le lot de cuisine, avec la pointe d’un couteau, une mi-gousse d’ail, en y joignant du poivre fin et elques sommités de fleurs de thym sèches et n pulvérisées; joignez-y une demi-pincée de iscade râpée, et ne manquez pas de frotter sur .te mixtion tous vos lardons de quelque grossir qu’ils soient, avant de les employer pour pifer les viandes.
ill est assez connu que les petits-pieds, ou gi- >rs les plus fins, 11e doivent être piqués qu’avec 5 filets de tétine de veau, à laquelle 011 ajoutera iplement un peu de sel blanc. Il est vulgaire- IJ nt connu aussi que les gros poissons qu’on veut 1 ( ^ prêter à la Barbarine, à la Régence , ou à la uimbord, doivent être piqués avec des lardons anguille, lorsqu’on les apprête au maigre.
'Sans parler ici de tous les assaisonnements où il est indispensable, nous dirons seulement pour jourd’hui qu’il est bon de mettre u ne pointe ail dans tous les ragoûts de mouton, et qu’il est néralement usité d’en frotter un croûton de pain ’on appelle chapon et qu’on établit au fond de coupe où l’on doit servir les salades de chicorée inche ou de concombre ; il n’en résulte absolu- ;nt rien pour la suavité de l’haleinc, et nous rétons que, lorsque cet utile ingrédient est sagemt administré, ses antagonistes les plus inflexies et les plus dénigrants ne s’en fâchent pas du ît et ne s’en inquiètent nullement, car ils ne m cloutent pas.
Nous avons déjà dit que l’ail du Midi n’est pas d’une saveur aussi forte, à beaucoup près, que dans les autres climats, et qu’il contient un principe sucré tout-à-fait semblable à celui des ognons d’Espagne et d’Afrique. On en compose plusieurs mets et différentes sauces, tels que le Beurre d’ail , la Provcnchine et surtout Y Ailloli, dont on garnit certains plats dans toute la Gascogne , mais qui 11e saurait être employé dans les officines de Paris, à raison de son résultat naturel.
L’usage de l’ail paraît avoir été fort employé par les peuples méridionaux, s’il faut en juger par la violence des attaques dont il a été l’objet. A Rome, il était défendu à celui qui avait mangé de l’ail d’entrer dans le temple de Cybèle; Horace a fait une ode contre cette plante ; et le roi Alphonse de Castille institua, en 1368, un ordre de chevalerie dans les statuts duquel il était dit que les membres de l’ordre ne mangeraient ni aulx ni ognons sous peine d’être exilés de la cour pendant un mois.
AÎLEROAS [V. Abattis).
Ailerons à l’orge mondé , à l’usage des convalescents ( excellente prescription d’hygiène et de médecine allemande). — Faites bouillir dans un vase de terre et dans deux pintes d’eau de pluie deux livres de jarret de veau avec quatre ognons blancs, six navets, huit amandes douces qui doivent être concassées et mondées (c’est-àdire échaudées à l’eau bouillante afin de les dépouiller de leur seconde enveloppe) ; ajoutez à ceci douze dattes ainsi qu’une once de gomme arabique et deux cœurs de laitue pommée. Après trois quarts d’heure de cuisson continue, mais d’ébullition modérée, car il ne faut pas qu’une mixtion si douce et si bénigne aille s’évaporer et se concentrer en bouillant au galop, vous passerez ce bouillon et le transvaserez dans une jatte, après quoi vous le remettrez dans le vase où vous l’aurez fait cuire et que vous aurez fait bien échauder pour qu’il n’y reste aucune parcelle de résidu. — Quand vous aurez ainsi confectionné ce bouillon préliminaire , vous y ferez cuire quatre ou cinq onces d’orge mondé, autrement dit perlé; deux heures et. demie suffiront à la parfaite coction de l’orge qui doit être bien imbibé cl à l’état le plus mou, pour se digérer plus aisément. — Prenez ensuite quatre ailerons de poule d’Inde et non pas de dindon male, attendu que les légumdhts et la contexture de ces derniers ont moins de tendreté cf aussi parçe que le parenchyme en produit un suc moins doux que celui des individus femelles. Les ayant lait blanchir à l’eau de son, vous les meures à cuite
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avec l’orge, et vous les servirez ensemble après vingt minutes de cuisson.
On ne saurait trop recommander l’usage de cette combinaison comestible aux valétudinaires et principalement à ceux qui souffrent d’une irritation clans les régions pectorale, gastrite ou abdominale. Les bons effets de cette prescription alimentaire sont éprouvés depuis plus d’un siècle. Elle est également favorable à ceux qui veulent combattre et qui doivent redouter l’inflammation du sang et l’irritation du système nerveux.
AIGRE-DE-CÈDRE. L’aigre au cédrat, ou l’aigre-de-cèdre, est un ancien julep ad sitim, qui depuis le règne de Louis XIII avait eu le temps de passer de mode, et que les Mémoires du Conseiller Tallemand-des- Réaux viennent de remettre en grand honneur à Paris, où tous les nouveaux romans, les revues littéraires et plusieurs journaux quotidiens parlent très-souvent de YHydrometau- fruit, de la Ccrvoise-à-t’œufe, t de VAigrc-de-cèdre à ta royale. D’après le Thrésor des Recettes au lit des malades , ouvrage de la bonne et charitable madame Fouquet, mère du surintendant, ce doit être une sorte d’orangeade aiguisée de citron vert, édulcorée de miel épuré de Narbonne, au suc de mûres blanches, et puis légèrement aromatisée par de l’écorce de cédrat rouge , à laquelle on peut suppléer par le zeste d’un pondre ou d’une bergamote. On voit dans les écrits du temps que le cardinal de Richelieu faisait le plus grand cas de l’aigrede-cèdre et qu’il en consommait pendant les deux mois caniculaires et les périodes équinoxiales, au moins sept ou huit secliers par jour.
Quant à celui que les journaux de Paris nous recommandent et qui se débite à si grand bruit dans la rue Saint-Honoré (n° 341), nous pensons qu’il n’est pas fabriqué scrupuleusement avec le suc de ces aurentiacées, non plus qu’avec leurs écorces fraîches, mais plutôt avec quelque solution tartarique et moyennant une huile essentielle analogue à celle du cédrat. Voilà ce qui lui communique un arrière-goût d’empyreume, et voilà qui doit priver cette estimable et fort agréable boisson d’une partie de ses bonnes qualités diurétiques ou sédatives.
ALAf/QIC. Si cet ustensile est indispensable dans une maison riche et nombreuse, c’est principalement dans l’office et sous le rapport de l’avantage qu’il y procure en servant g la fabrication, des eaux distillées et des liqu.eurs. Il en résulte une économie notable, en ce que les liqueur: les p!ùs4 compliquées n’y coûtent presque rien, et parce que 2s s eaux distillées n’y ccttîeLt riec du
tout, car on ne peut attribuer, à la campagne, aucune valeur réelle ou vénale à des feuilles do roses ou des fleurs d’oranger, par Exemple; et quant au prix du combustible, on n’a guère àl s’en inquiéter lorsqu’on est hors de Paris.
Les vaisseaux dislillatoires les mieux appropriés à l’usage domestique, sont de petits alambics en argent, en cuivre étamé, ou même en étain ; mais alors on ne fait point la cucurbite avec ce dernier métal, à cause de sa fusibilité sur un feu nu.
L’alambic dont nous conseillons l’usage estl connu sous le nom d 'alambic à bain-marie# et se compose de trois pièces :
1° La cucurbite, qui peut être d’argent, ou qui doit être au moins de cuivre étamé, et qui doit entrer dans un fourneau construit pour cet effet dans un coin de l’âtre, à l’office. Elle esti plus ou moins grande , selon la capacité de l’alambic. Aux trois quarts de sa hauteur, cette pièce est bombée de manière à faire un rebord saillant, et, sur la partie la plus bombée de ce rebord, se trouve un petit tuyau que l’on ferme habituellement avec un bouchon de liège. Ce tuyau doit servir à l’introduction de l’eau à mesure qu’elle s’évapore, et la chose doit s’exécuter sans discontinuer la distillation. La cucurbite est aussi garnie de deux anses afin d’en faciliter l’usage, et son ouverture est renforcée extérieurement par un cercle ou collet de cuivre tourné II doit se trouver dans la cucurbite un rond ou grille en cuivre vernissé, et percé de plusieurs trous ; ce rond en remplit la capacité; il est garni de deux petites anses, et coupé en deux parties qui sont réunies par deux charnières, et qu’on replie sur elles-mêmes lorsqu’on veut retirer le rond de la cucurbite. Il s’y trouve aussi trois pieds qui l’éloignent de deux pouces environ du fond de la cucurbite ; en sorte que , lorsqu’on veut distiller à feu nu, les substances qui sont posées sur cette grille ne sont point exposées à être brûlées. Quand on distille au bain-marie, ce grillage devient inutile, et on le retire de l’appareil.
2° La pièce nommée bain-marie est supportée par la cucurbite dans laquelle elle entre et s’ajuste hermétiquement. Celte seconde pièce est un vase d’étain épais de deux lignes environ , et garni, à son extrémité supérieure, d’un collet assez saillant pour poser sur celui de la première pièce et s’y trouver de niveau ; il y a aussi deux anses du même métal. A cette extrémité , il est tourné dans l’intérieur d’un pouce et demi, et creusé d’une ligne et demie env:*r>n pour former un petit rebord intérieur propre à recevoir le cou tb chapiteau. Indépendamment de son usage pour falaise, on sc sert de celte pièce pour plu-
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rieurs infusions, alors on y ajoute un couvercle olat, aussi d’étain, qui la ferme exactement.
3° La troisième pièce, appelée chapiteau, csl l’étain, et a une figure conique dont la base a le même diamètre que l’orifice de la cucurbitc et du nain-marié. Cette base est un fort collet avec une nnboîture d’un pouce et demi, qui entre et pose >ur le rebord intérieur de l’un ou de l’autre, afin pi’on puisse distiller à feu nu ou au bain-marie, irivant le besoin. On a pratiqué dans l’intérieur u chapiteau une gouttière qui a un pouce et i lemi de profondeur avec une ouverture qui répond à un tuyau d’étain qui se trouve à la base,
; t qu’on appelle le bec du chapiteau. Il peut avoir uatre ou cinq pouces de diamètre à son ouverure, pour peu que l’alambic soit grand, et n’aoir que trois ou quatre lignes à l’extrémité oposée , sur une longueur à peu près de quinze à ix-huit pouces : quelquefois il se trouve trèsourt, afin d’y ajouter à volonté d’autres tuyaux ’étain qui s’y emboîtent exactement, et qu’on popelle tuyaux de rapports.
On voit des alambics où le chapiteau est garni à extérieur d’une espèce de sceau de cuivre étamé, >udé exactement à la base du cône , de manière embrasser la gouttière, et dont la hauteur déasse d’un pouce environ la pointe du cône ; on '■vase un peu plus vers le bas, et il s’y trouve un >binet du plus grand débit possible; cette pièce i nomme réfrigérant. On l’emplit d’eau froide our faciliter la condensation des vapeurs qui, i exhalant de la cucurbite, viennent reprendre ■état fluide; et, se glissant le long du plan incliné ’térieur du cône, se rendent dans la gouttière, où elles tombent en liqueur par le bec du château dans le récipient qu’on y adapte. Comme tle eau froide du réfrigérant ne tarde pas à s’é- .auffer, on la fait écouler par le robinet, et on i substitue de l’eau fraîche.
Les distillateurs de nos jours s’étant aperçus ie la plupart des liqueurs qu’on distille ont bein d’être rafraîchies plus que ne le peut faire au du réfrigérant, même en la changeant trèsuvent, ont supprimé entièrement celte pièce de jrs alambics, et l’ont remplacée avanlageuse- ?nt par le serpentin. C’est un long tuyau d’én tourné en spirale, dont on soutient les pas à -lances égales par des tringles d’étain perpen- : u la ires qui y sont soudées; on le place dans un »u de cuivre rouge étamé , vers le fond duquel trouve un robinet, et qui est garni au dehors deux poignées de cuivre pour en faciliter le nsport. On élève ce seau sur une cscabellc, de inière que l’extrémité supérieure du serpentin juste au bec du chapiteau, et on adapte à celle
inférieure un vaisseau nommé récipient . qu’on pose sur un coussinet, et qui est destiné à recevoir les produits de la distillation. On remplit le seau avec de l’eau très- froide avant de distiller, et on pose dans le milieu de son diamètre un long entonnoir de fer-blanc, qui le dépasse un peu, et qui a pour support un pied peu élevé, de forme conique , et percé de plusieurs trous. A mesure que l’eau contenue dans le seau vient à s’échauffer, on verse dans cet entonnoir de l’eau trèsfroide, qui, par son poids, occupant la partie inférieure, fait refluer vers le haut l’eau chaude qui est plus légère, ce qui dispense de la renouveler* en entier. Lorsqu’après avoir ainsi versé de l’eau dans cet entonnoir, le volume ne peut en être contenu dans le seau, la portion surabondante s’écoule par un tuyau de décharge adapté à un orifice qui se trouve à l’extrémité supérieure du seau. On dispose ce tuyau à son gré, et on donne à l’eau une issue qui la porte en dehors du laboratoire.
Le serpentin, plongé dans l’eau, a de grands avantages sur le réfrigérant ; les vapeurs qui passent dans son intérieur sont condensées et rafraîchies successivement en parcourant toujours de nouvelles couches d’eau fraîche; par ce moyen on perd infiniment moins de parties volatiles des substances qu’on distille, et les liqueurs n’ont jamais d’odeur empyreumatique. Outre que toute l’eau du réfrigérant s’échauffe très-promptement et en même temps, et qu’il faut la changer trèssouvent, sans que pour cela la liqueur qui distille soit aussi bien rafraîchie que lorsqu’elle passe par le serpentin, un autre inconvénient de celte même précaution, indispensable pourtant, c’est que ce changement subit d’eau très-froide après de l’eau très -chaude nuit à la condensation des vapeurs, les fait retomber dans la cucurbite, et retarde souvent l’opération.
Pour procéder à la distillation , on -dispose la cucurbite dans le fourneau, comme nous l’avons dit. Lorsqu’on distille à feu nu, on met les substances sur la grille , et 4311 remplit la cucurbite environ aux deux tiers ; 011 la couvre de son chapiteau, au bec duquel on adapte le serpentin, dont on a rempli le seau d’eau froide, à l’extrémité inférieure duquel on dispose un récipient ou malras pour recevoir la liqueur à mesure qu’elle distille.
La distillation au bain-marie, qui doit être toujours employée pour les liqueurs spirilueuses, a le grand avantage de 11c point être sujette aux accidents qui arrivent lorsqu’on distille à feu nu. Dans ce cas, après avoir mis dans le bain-marie les substances que l’on veut distiller, on le plonge dans la cucurbite placée sur le fourneau, et dans
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laquelle on mot suffisante quantité d’eau; on adapte alors le chapiteau au bain-marie, et, le serpentin étant placé comme dessus avec le récipient, on lute les jointures des vaisseaux avec du papier imbibé de colle de farine, et on allume le feu dans le fourneau.
Le feu, qui est l’agent de celte opération, doit être conduit avec attention, surtout lorsqu’on distille à feu nu ; le degré convenable est assez difficile à saisir et à être maintenu également ; car, pour peu qu’on augmente la quantité de bois ou de charbon, le feu passe tout-à-coup du degré le moins actif à lui degré beaucoup trop vif, et le plus grand inconvénient, c’est que la liqueur en contracte un goût d’cmpyrcume.
La distillation au bain-marie n’encourt pas ces inconvénients; il suffit d’entretenir toujours bouillante l’eau de la cucurbite.
Lu général, il faut commencer par un degré de feu près-tempéré, que l’on augmente ensuite progressivement et selon le besoin. On opère bien lorsqu’on entretient un petit filet; car si on se contentait de distiller goutte à goutte, on pourrait bien ne retirer qu’une liqueur spirilueuse trèspeu imprégnée d’huile essentielle; le feu poussé avec trop de yiolence fait monter le flegme avec l’esprit et l’huile, ce qui rend la liqueur détestable : on a même vu les substances tomber dans le réfrigérant; la seule ressource alors est de verser ce qui s’y trouve dans la cucurbite par le tuyau de celle-ci, et de recommencer la distillation. Les substances dont l’huile est pesante, telles que le girofle, la cannelle, etc., se distillent au fort filet; cependant il faut observer de ne pas pousser le feu de manière à faire monter le flegme ; ensuite on distille le premier produit au petit filet, ce qui s’appelle cohober.
Comme le flegme, la terre, le sel fixe, font partie de toutes les substances, et qu’on ne les soumet à la distillation que pour les en dégager et en extraire la partie spirilueuse et l’huile essentielle, on ne doit pas la retirer en même quantité que celle qu’on a employée. Sur dix pintes d’une infusion quelconque on doit en retirer cinq qui ne sentent ni le flegme, qui est un goût fade, insipide cl désagréable, ni l’empyreume, qui est un goût de feu très-acre et tout-à-fait nauséabond. Lorsqu’on a employé de l’eau-de-vie de première qualité, on peut en retirer un peu plus de moitié.
Lorsqu’on veut distiller certains aromates au bain de sable, on pose sur un fourneau portalifune chaudière de fonte remplie de sable fin ou de sablon, sur lequel on place une cornue de verre qui contient la substance à distiller. La cornue est une espèce de bouteille de figure ovale, terminée par un col ou tuyau qui diminue insensiblement
en largeur, et qui est légèrement incliné. La portion ovale de la cornue pose sur le sablon, et le col sort au dehors pour recevoir le récipient qu’on y adapte. On lute bien les jointures, et, après avoir allumé un fende charbon, on procède à la distillation, qui doit être surveillée avec la plus grande attention, surtout pour la conduite du feu, auquel on donnera un degré qui n’excédera jamais celui qui serait nécessaire pour entretenir l’eau bouillante lorsqu’on distille au bain-marie.
Pour la distillation de l’eau commune, on met l’eau de rivière ou de puits dans la cucurbite, on la recouvre du chapiteau, au bout duquel on ajuste le serpentin, dont on remplit la cuve d’eau très-froide. On adapte un récipient au bec du serpentin, et, tout étant disposé de la sorte, on lute les jointures des vaisseaux, puis on procède à la distillation pour tirer environ les sept huitièmes de l’eau qu’on a employée, et qu’on reçoit, réunies en gouttes, dans des vaisseaux de verre trèspropres.
L’eau qu’on obtient par ce procédé est très-pure, parce qu’elle a laissé dans la cucurbite les sels et autres principes fixes qui en altéraient le degré de pureté indispensable dans plusieurs compositions, et qui n’est jamais offert par l’eau dans son état naturel. Relativement à l’application des procédés alambicaux pour les distillations applicables à la cuisine et à l’office, ainsi qu’à la pharmacie d’un château, d’un hospice ou d’une communauté religieuse , voyez nos articles Eaux odorantes, Esprits rectifiés, Huiles essentielles, Élixirs et Liqueurs.
ALBERGE. Sorte de pêches, ou, suivant les uns, de prunes confites qu’on prépare en Tou- j raine et dont la chair jaune est très-compacte et légèrement acidulé. On voit dans les Receptcs usitteez en la royalle Abbaye de Fonlcvrauid, qu’on en faisait anciennement des com- ; potes à la crème cuite : mais on ne les sert plus aujourd’hui que dans leurs boîtes plates où ces fruits se trouvent à demi secs et divisés par quartiers. C’est un dessert de qualité médiocre ; aussi, trouve-t-on dans les écrits d’un tourangeau assez spirituel, nommé le commandant Paul Courrier, qu’il ne faisait pas grand cas de cette production du pays. Il y dit en se plaignant de madame Courrier, son épouse, qu’elle est devenue rechc et coriace comme une alberge.
Le meilleur parti qu’on puisse en tirer, il s’agit ici, comme on conçoit bien, d alberges confites I et non pas de madame veuve Courrier, c’est de lest couper en petits morceaux de forme carrée, pou™, en garnir le flanc d’un plum-pudding a la moelle || et aux zestes de citrons confits. Elles fout encore ||
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im assez bon effet dans ces vénérables ragoûts de I de crudité, il se fane aussitôt qu’il est cueilli, il lamproie à l’angevine, et dans les excellents civets monte en graine avec une précipitation déplorable I de lièvre à la Charles IX, ainsi qu on les contée- et comme il se lignifie brusquement, voilà pourlionne encore en certaines provinces et notable- quoi les jardiniers et les maraîchers delà banlieue ment en Anjou; c’est-a-dire avec de petits ognons n en fournissent jamais. Quand on veut en avoir I grillés et de petits cubes de porc frais, des poires à Paris, on est obligé d’en faire cultiver chez soi, tapées du Gàtinais, des pruneaux d’Agênois et des ce qui peut, du reste, s’exécuter bien aisément raisins d’Andalousie, le tout bien consommé dans dans le coin d’un jardin. Un bout de natte est tout son assaisonnement au vieux vin de Alédoc et ce qu’il faut pour le préserver de la gelée. Nous au coulis au jambon ( V . Civet et Lamproie). ne conseillons pas d’imiter les vieilles filles et les ALI1UAN, autrement dit Halbran. Ce jeune charcutiers de Paris, qui font germer et végéter palmipède, qui se chasse à la fin d’aout, devient ce jeune gramen avec du coton mouillé dans des canardeau en septembre et se trouve canard soucoupes et sur des spirales de terre cuite; mais tu mois d’octobre; ce qui faisait remarquer au nous avons pu remarquer que dans une belle et ; Roi Louis XVIII que, dans aucune autre race indé- noble maison qui n’a pas de jardin (place Louis XV), (pendante et sauvage, on ne passe aussi rapidement on élève assidûment du môme cresson pour en lie l’enfance à l’adolescence et de la jeunesse à la user pendant tout l’hiver; et la chose a lieu dans maturité. une grande cuve au fond d’une grande cave. Il
Les albrans se cuisent à la broche et se servent faut seulement ordonner de le faire arroser tous les .ur des rôties onctueusement imbibées de leur soirs avec de l’eau tiède, et de remuer une partie
us, où l’on ajoute un suc d’orange amère avec un de la couche afin d’en renouveler le semis tous les
pieu de sova des Indes et quelques grains de poivre dix jours, mignonnette). C’est un plat de rôt délicat et dis- Le graminée dont il s’agit figure à la première ingué. place du premier rang dans les fournitures de sa-
Quand les chasseurs ou les pourvoyeurs en four- Jade, où nous recommandons de ne l’employer
lissent en grand nombre à la campagne, et quand qu’en petits bouquets, c’est-à-dire en branches et
in veut en faire une entrée, on peut les mettre en non pas haché; prescription qu’il faut observer
lalmis ou les servir sur un ragoût d’olives, aussi pour toutes les fines herbes crues. Ou en fait aussi
lien que sur une béchameil de mousserons. Nous de jolies Sandwish, en en plaçant les maîtresses
l’admettons pas qu’on puisse les faire cuire aux feuilles entre deux légères tartines au beurre de la
Navels, ainsi qu’il est conseillédans VA imanach Prévalais ou d’Isigny, et telles sont les petites
Iles gourmands (première année, page 118). beurrées qu’on mange de préférence avec les œufs
l’est un apprêt trop vulgaire pour être appliqué de vanneau. Cette plante ombellifère est l’ajuste—
onvenablemenl à des albrans, des canardeaux et ment indispensable et l’accompagnement obligé
nême à des canards sauvages. Il ne convient que des œufs de vanneau, très-rare et très-illustre
>our des canards de ferme et pour leurs cane- | comestible I On ne saurait présenter honorable-
ons. Nous suivons ici le précepte et la décision Me M. Brillat-Savarin , notre illustre devancier L’ adjonction d’un 'pareil légume à ce noble gibier serait , pour les albrans , un
ment et convenablement des œufs de vanneau, s’ils ne sont pas établis sous un taillis et sur un buisson de cressonnette alènoise. C’est la tradition de Versailles et de la maison d’Escars : ce
rrocé lé mal séant, et même injurieux ; une qui serait déjà suffisant pour donner à cette herba-
illiance monstrueuse, une dégradation flér iss ante!
cée potagère une cerlamc importance.
Nous ajoutons sérieusement que l’opinion du vulgaire indifférent est fort injuste à l’égard de celte plante, et que les gourmets attentifs ont pour elle une juste considération.
ALKERMÈS DE FLORENCE. Aristocratique et précieuse liqueur distillée au bain de sable, et dont les éléments spéciaux sont la rose de
ALEXOIS, ou Cresson potager, Cresson >)Es jardins et Cressonette. C’est assurément a plus recommandable cl la meilleure de toutes es productions végétales, appelées fines herbes.
-a saveur en est piquante et n’a pourtant rien d’a- ’.erbe ni d’outré. Il n’en est pas de < ette plante ornme de l’estragon, du cerfeuil exclusif et de I Toscane et la fleur du géroflier. Ces deux priny ardente ciboule, (ainsi qualifiés par M. de Ber- cipaux ingrédients s’y trouvent combines si pmi-
houx). On dirait qu’il y a dans la physionomie, les sèment et avec une telle habileté, qu on ne sau
habitudes et les mœurs de cet aimable végétal, quel- rail en distinguer séparément les deux pat ums
pie chose de juvénile et d’inexpérimenté, d’énergi- ou la double saveur. Il est inutile d «ne* 1,1 ffu |uc et de téméraire. Il ne peut s’employer qu’à l’état * doit présenter cet élixir exotique a a sut c ou
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café, dans sa buire originelle ou primitive, ainsi que toutes les autres liqueurs fines, et non pas dans un flacon décore de V étoile des ' braves , et sorti des ateliers de M. l'éty; comme s il ne s’agissait que de lamper du Parlait-Amoui ou d’avaler du Cognac? Il est singulier que les marchands de cristaux puissent nous destiner et s’obstinent à nous proposer inutilement des 'porteliqueurs? Nous dirons en passant, que l’usage de ces petites carafes mal bouchées, où de pauvres liqueurs se trouvent toujours en vidange et à l’évent, n’a jamais été admis dans une bonne maison. C’est un appareil de fausse élégance et de mauvais goût, qui n’a pu se maintenir que dans la province, et qui n’aurait jamais dû figuier que sur des tables d’hôte.
M. le C. de C., à qui nous dédions cet ouvrage, est l’inventeur et le patron d’une .combinaison culinaire à l’alkermès, et c’est un entremets de la plus haute distinction. En voici la recette ainsi qu’elle est formulée dans un opuscule de ce théologien consommé, ce généalogue érudit, cet écrivain rétrospectif, ce polygraphe !
— Pour obtenir un bol de crème à ta Mèdicis , on délaiera huit jaunes d’œufs frais dans une mesure de lait tiède où l’on aura fait dissoudre environ six onces de sucre candi, cuit au cassé 'blanc et soigneusement pulvérisé. On ajoutera le contenu de trois petites ampulles de vieux et véritable alkermès de Florence à cette mixtion qu’on fera passer au tamis de soie, et dont on garnira un bol (de la même capacité que huit petits pots), afin de la soumettre et la conduire au bain-marie, ainsi qu’une crème ordinaire.
Pour faire des Meringues à ta Florentine, nous avons reçu la formule suivante, chez M. le Commandeur Belinghieri, Ministre du Grand-Duc de Toscane , à Paris. — Fouettez de la double crème bien fraîche, avec du sucre en poudre et de la gomme-adragant, jusqu’à lui donner la consistance et la légèreté soutenue d’un fromage à la Chantilly (F. au mot Laitage). Illustrez cette crème en y mêlant (avec libéralité) de la même liqueur d’alkermès. Prenez-en votre parti résolument et ne lésinez point ! La générosité se mesure à la grandeur du sacrifice. Enfin, nous vous dirons qu’il faut appliquer une forte cuillerée, c’est-à-dire une cuillerée à ragoût, de cette noble crème, entre des gaufres de macarons, que vous aurez fait tourner et mouler en doubles coquilles. Douze cuillerées à bouche de cette liqueur suffiront pour une pinte de crème et douze meringues; mais il faut convenir que c’est encore un entremets super-culinaire et dispendieux qui ne saurait être employé raisonnablement qu’en
certains cas d’apparat officiel ou de festivité gastronomique.
On pourra suivre les deux procédés indiqués ci-dessus pour ouvrager des crèmes parfumées avec toute autre sorte de liqueurs fines. Quand ; on ose employer à cet effet le Rossolis de Turin, i le Marasquin de /.ara , ou le Mirobolan de madame Amphoux (Martinique), il en résulte in- ! failliblement des compositions d’un arôme exquis ; et d’une élégance recherchée, qui font beaucoup 1 d’honneur à l’Amphytrion.
ALOSE. L’alose est un excellent poisson de mer qui remonte, au printemps et en été, dans les I rivières où il s’engraisse. Il ne diffère de la sardine qu’en ce qu’il est infiniment plus gros; car il lui ressemble totalement pour la saveur, ainsi que par la configuration générale et la disposition des nageoires. C’est un rapprochement qui peut expliquer l’usage d’employer des sardines fraîches autour des aloses à la marinière, et pour garniture de cette entrée.
Il faut qu’une alose soit grasse pour être bonne ; celles qu’on prend dans la mer ont toujours la chair trop salée, trop peu succulente , et ce n’est qu’après quelques mois de séjour en eau douce qu’elles peuvent arriver au point de leur perfection. Si on les emploie pour rôt, on ne les écaille point. On les fait cuire dans un court-bouillon, comme le saumon ; et puis on les sert sur une serviette garnie de persil vert ou de raifort râpé.
Si on en fait usage pour entrée, on les écaille et on les sert avec différentes sauces, comme à l’oseille, aux tomates, aux câpres, à l’italienne , etc.
Alose grillée à l’oseille. — Choisissez une alose des plus grasses et des plus fraîches ; videz-la par les ouïes ; écaillez-la ; faites-la mariner avec un peu d’huile , sel fin, persil en branches et quelques ciboules coupées. Incisez-la sur le dos légèrement et en biais; retournez-la dans son assaisonnement : enfin, pendant une heure, ou trois-quarts d’heure avant de servir, et selon sa grosseur, maintenezla sur le gril , en l’arrosant de sa marinade; et servez- la sur une bonne purée d’oseille {F . Purée).
On a tenté bien des innovations à l’égard des aloses; mais il a fini par être reconnu que cette manière de les apprêter était supérieure à toutes ces nouvelles combinaisons révolutionnaires et censées progressives. Quand on pêche une alose très-grasse, c’cst-à-dire de la taille et du poids d’un saumon, ce qui arrive souvent à la fin de l’été dans nos provinces centrales, il est bon de la mettre à la broche, où elle cuit plus facilement et plus également que sur le gril. On doit l’avoir u
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• üciséc et marinée (comme ci-dessus); il faut 1 ’arroser soigneusement, et on la sert comme liât de rôt, pour être mangée à l’huile, ainsi que i tes grands poissons cuits au bleu.
Alose à ta marinière. — Maniez un quarte- ! 'on de beurre avec une demi-pincée de fécule; mouillez avec du court-bouillon ; faites cuire une ou plusieurs aloses de moyenne grosseur, que ,ous aurez coupées en larges tranches. Ajoutez-y le petits ognons, et masquez avec la sauce que ous aurez fait passer au tamis de soie. Vous garerez ce plat d’entrée, d’origine bretonne, avec les sardines fraîches et que vous aurez fait bouilir pendant trois minutes avec le reste de votre ijvagoùt.
Filets d’alose sautés. — Lavez et coupez les dets d’alose, en forme de cœurs. Mettez-les sur in sautoir avec du beurre clarifié ; saupoudrez Me sel. Faites frémir le beurre sur un feu ardent ; -etournez les morceaux; ne les laissez qu’un infant sur le feu; égouttez, dressez en couronne, t servez avec une ita lienne ou toute autre sauce ] [ui vous arrangera mieux.
A (ose à la hollandaise. — Videz ce poisson »ar les ouïes, sans l’écailler. Mettcz-le dans une KÊssonnière avec de l’eau salée, faites-lui jeter I eux ou trois gros bouillons ; et puis relirez-le, îettez-le sur un feu doux pendant une demii.cure, et maintenez-le bien chaud sans le laisser • ouillir; servez-le sur une serviette avec des - onunes de terre jaunes à l’entour, et servez la -nuce à part dans une saucière [V . Sauces a a hollandaise).
ALLOUETTES, appelées Mauviettes à Pais ( V . Mauviettes).
ALOYAU, pièce ou quartier de bœuf coupé ; long des vertèbres et vers le haut du dos. On istingue entre les morceaux d’aloyau celui de remière, celui de seconde et celui de troisième lace. Celui de la première a beaucoup plus de irrite que les deux autres, attendu qu’il contient ne plus grande partie du filet. Quand il est gras t tendre, on le sert le plus souvent cuit «à la brolie, avec son propre jus; une heure et demie c cuisson lui suffisent.
Si vous levez le filet d’un aloyau que vous oopez en tranches assez minces, mettez-les dans ; ne casserole avec une sauce aux câpres, anmis, champignons, une pointe d’ail, le tout aché, passé dans un peu de beurre et mouillé vec un bon coulis. Quand vous avez dégraissé la iuce, assaisonncz-la de bon goût, mettez-y les
tranches de filet avec le jus de l’aloyau, faites chauffer sans qu’il bouille, et servez sous l’aloyau.
Vous pouvez encore servir cette même pièce entière avec une garniture de petits pâtés au naturel, ou bien entourée d’un cordon de raifort, ou surdes ragoûts de céleri, de concombres ou de laitues farcies. On les sert quelquefois, quand on a besoin d’un gros plat au premier service, en fricandeau, à la Godard, à la Fraise ai à V allemande.
Aloyau à la Godard (du nom d’un estimable cuisinier à qui l’on doit cette combinaison culinaire). — Otez le dos de l’échine à votre aloyau sans le désosser tout-à-fait; lardez-le de gros lardons bien assaisonnés; ficclez-lc de manière à lui donner une belle forme ; mettez-le dans une braisière avec un bouquet garni de fines herbes, ognons et carottes en suffisante quantité; mouillezle avec du bon bouillon et une bouteille de vin de Madère; mettez-y sel et gros poivre; faites-le cuire à petit feu , et de manière que son fond soit réduit presque en glace ; retirez-le de sa braise, et servez-le avec le ragoût énoncé ci-après : — mettez quatre cuillerées à dégraisser de glace de viande dans une casserole; ajoutez-y la cuisson do votre aloyau , que vous aurez fait passer et dégraisser; coupez quelques ris de veau en tranches, des champignons tournés, des culs d’artichauts en quartiers, de petits -œufs; dégraissez le ragoût avant de servir et saucez votre aloyau avec ce ragoût.
Aloyau rôti ( suivant la prescription de M. Beauvillier, ancien cuisinier de Monsieur, frère du Roi). — Ayez un aloyau de première ou de seconde pièce ; ôtez-en l’arête sans endommager ses filets; mettez-le sur un plat, saupoudrez-le d’un peu de sel fin , arrosez-le d’un peu d’excellente . huile d’olive, en y joignant quelque tranches d’ ognons et de feuilles de laurier ; laissez - le mortifier deux ou trois jours, si le temps le permet, et ayez soin de le retourner deux ou trois fois par jour; lorsque vous voudrez le faire cuire , embrochez-le ou couchez-le sur fer, de la manière suivante : passez votre broche dans le gros filet , en suivant l’arête ou les os de l’échine; gardez-vous, dirai-je encore, d’endommager le filet mignon ; attachez du côté du gros filet un atelet ou petite broche de fer, licz-le avec de la ficelle fortement des deux bouts, afin que votre aloyau ne tourne pas sur la broche ; roulez le fianc eu dessous, pour mieux présenter le filet mignon et la graisse de votre aloyau que vous dégraisserez légèrement; assujettissez ce flanc a>ec de petits atelcts, en les passant d’outre en onde dans le gros filet ; enveloppez de papier fort cet
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aloyau cl mettez-lc h un feu vif, afin qu’il concentre son jus.
A moins que l’on ne soit à la campagne et dans la saison des chasses, occasion des réunions les plus nombreuses et les plus absorbantes eu comestibles, on ne se soucie pas beaucoup de faire servir des aloyaux dans leur entier; on se borne ordinairement au filet, qu’on fait rôtir après l’avoir piqué, et que l’on dresse en grosse entrée de broche sur une sauce appropriée. Rien n’est plus facile que sa division, qui doit toujours se faire en travers et par rouelles plus ou moins épaisses. Il en est ainsi de la langue de bœuf, en observant que la partie du milieu est toujours la meilleure et la plus honorable.
A loi) au [filet cl’) braisé à la Royale (d’après la tradition de Vincent de la Chapelle, premier cuisinier du Roi Louis XY). — On lève le filet d’un aloyau dont on tire toute la graisse ; on le pique de lardons assaisonnés comme nous l’avons indiqué plus haut [V. Ail). On aura soin de le ficeler pour lui donner la forme qu’on jugera la plus convenable, car il est bon de calculer si l’on aura besoin de le servir comme relevé sur un grand plat ovale, ou pour entrée sur un moyen plat rond? Dans tous les cas, on mettra au fond d’une bruisière des bardes de lard et des tranches de veau, cinq ou six ognons, deux clous de gérofle avec un. bouquet garni. On place ensuite le filet dans la braisière, on le couvre de lard, et l’on y verse trois setiers d’excellent bouillon où l’on ajoute peu de sel; on commence par faire bouillir la braise sur un fourneau bien ardent, et on la met ensuite cuire à petit feu pendant six heures. Au bout de ce temps, on prend le fond du ragoût qu’on fait réduire et clarifier ; on le dégraisse exactement, et l’on en forme une demi-glace bien claire que l’on sert sous le même filet de bœuf, après lui avoir donné une bonne couleur. Si l’on veut que le filet de bœuf ait encore une plus belle apparence, on doit le laisser refroidir pour le parer avec plus de goût; on le fait réchauffer dans une partie du mouillenient où il a été cuit. On pourrait également le servir à la gelée en ayant eu soin d’ajouter dans la braisière un pied de veau, avec une once de corne de cerf.
Aloyau [filet d3) à la bourgeoise. — Parez et piquez de gros lard un filet d’aloyau ; mettez-en les parures dans le fond d’une casserole avec votre filet ficelé, ajoutez-y des ognons, des carottes, un pied de céleri, des culs d’artichaut, un bouquet garni et un demi-setier de bouillon bien dégraissé.
Aloyau [filet d’) aux concombres. — Pa-
rez, piquez et faites cuire à la broche un filet d’aloyau que vous servirez entouré de concombres far- ! cis à la chair de volaille et à la moelle de bœuf. C’est un plat de relevé solide et de belle apparence.
Aloyau [filet d’) aux ognons glacés ou ! aux laitues farcies. — Parez et faites cuire votre aloyau comme ci-dessus ; dégraissez et mettez autour des ognons glacés ou un cordon de laitues farcies.
Aloyau [filet d’) aux conserves. — Parez | un filet d’aloyau, comme pour le faire cuire à la j braise; mais failes-le mettre à la broche, après l’avoir piqué de fins lardons. Mettez dans une casserole des cornichons coupés en filets, des rouelles de betteraves confites au vinaigre, et autres variétés de conserves mêlées , telles que petits j choux-fleurs, ognons-nains , guignes rouges, alises et cassis, prunes de Mirabelle, etc. Joignez-y six cuillerées à dégraisser de glace de viande, avec une cuillerée de vinaigre épicé. Vous ferez chauffer sans bouillir , et vous ferez servir très-chaudement sous le bœuf rôti. C’est une de ces entrées qu’on appelle militaires.
Aloyau [filet d ’) aux cornichons , à la bonne femme. — On peut remplacer la glace de viande indiquée ci-dessus par un roux léger, et mouiller avec du bouillon dans lequel on mettra des tranches de cornichons coupés en deniers.
Aloyau [filet d3) au vin de Mataga. — Parez -le comme pour le mettre à la braise, et piquez-le de gros lardons bien assaisonnés. Mettez-le dans une casserole, sur un lit de bardes de lard, avec deux tranches de noix de veau, deux tranches de jambon cru, carottes, ognons, mousserons, culs d’artichauts, bouquet garni, et mouillez-le avec une demi-bouleille de bon vin de Malaga, que vous étendrez dans trois cuillerées-à-pol de consommé ; on fera mijoter pendant deux heures et demie sur un feu doux, et puis on passera le mouillement au tamis, afin de le réduire à l’état de glace bien transparente et bien consistante. C’est une entrée de bonne maison, et c’est un plat de choix pour les gastronomes expérimentés.
Aloyau [filet d3) au vin de Madère, à la bourgeoise. — On doit le faire cuire à la broche, et l’on ajoutera deux grands gobelets de vin de Madère avec une pincée de mignonnette et deux bulbes de rocamboles pilées , au jus qu’il aura produit en cuisant, et qu’on aura soin de bien dégraisser et de passer au tamis de crin. C’est un bon relevé de potage en repas familier ou dîner de famille.
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Filet de bœuf en attereau.
à l’article ATTEREAU.)
Sauté de filet de bœuf à (a minute. — Émincez le quart ou la moitié d’un filet d’aloyau que vous sauterez avec une once de beurre et dans sa glace, et que vous retirerez promptement après sa cuisson qui ne doit pas durer plus d’un demi-quart d’heure. Jetez dans le sautoir deux cuillerées de chapelure de pain que vous y faites bouillonner avec un demi -verre de bon vin blanc et le jus du filet. Joignez-y poivre, sel et quatre-épices, fuies herbes hachées, cornichons coupés, anchois écrasés, olives ou câpres; et tout aussitôt que votre sauce est liée, remettez-y vos lames de viande et servez prestement. C’est d’abord un manger solide et satisfaisant, mais c’est principalement une excellente méthode en cas d’urgence et de survenance imprévue, il est bon de recommander celle recette aux valclsde-chambre. On pourra facilement en user dans les voyages et pour les déjeuners de garçon, qui sont quelquefois un peu décousus, comme chacun sait.
AMAA'DE. C’est une semence enfermée dans un grps noyau, sous une écale. Il n’y en a que deux variétés, les douces et les amères. Les amandes douces, lorsqu’elles sont fraîches, se digèrent assez facilement, parce que l’huile qu’elles contiennent est à l’état d’une véritable émulsion; sèches, les amandes douces ne deviennent aisément digestibles que par une complété trituration qui opère une nouvelle combinaison de l’huile avec leur mucilage; cependant toutes les personnes dont l’estomac n’est pas robuste ne doivent user de cet aliment qu’avec modération.
Les amandes dites amères , celles des pèches, des abricots, des cerises, etc., contiennent, indépendamment d’une huile grasse , un principe amer et irritant. Il est bien constaté que ce principe n’est autre chose que l’acide hydrocyanique ou prussique; il est très-vénéneux lorsqu’il est concentré : aussi ne pourrait-on manger sans inconvénient une certaine quantité d’amandes amères où ce principe existe abondamment; mais lorsqu’il est uni à une assez grande quantité de fécule, au lieu de produire aucun accident, fâcheux, il devient tonique et rend le lait qu’on en prépare moins fatigant pour l’estomac; aussi méle-t-on avec avantage aux amandes douces quelques amandes amères dans la composition du lait d amandes , ainsi que dans les autres préparations dont nous allons parler.
Amandes ( ernne d’). — Émondez et pilez deux onces d’amandes douces et (seulement) trois
amandes amères, délayez-les avec de la crème bouillante, passez cette composition à l’étamine, ajoutezdes jaunes d’œufs ainsi que de l’eau double de fleurs d’orange, et faites prendre celte crème au bain-marie. Il est de bon air, et d’aussi bon goût, de garnir ce plat d’entremets avec un cordon d’amandes pralinées.
Amandes pralinées (qui tirent leur nom de la Maréchale de Praslin, dont le chef d’office avait inventé cette friandise). — Mettez dans un poêlon d’office une livre d’amandes, une livre de sucre, un verre d’eau distillée, et faites bouillir le tout jusqu’à ce que les amandes semblent pétiller. Otez alors le poêlon de sur le feu , et remuez le sucre jusqu’à ce qu’il se sépare des amandes. Otez une partie du même sucre et remettez l’autre portion sur le feu avec les amandes en continuant à les remuer jusqu’à ce qu’elles aient rêpHs le sucre; ôlez-les alors et conservez-les dans un endroit bien sec. On prépare de la même manière les pistaches pralinées, avelines pralinées, noyaux de merises, etc.
Amandes ( gâteau d'). — Mettez sur une table un litron de farine, et faites un trou dans le milieu pour y mettre gros comme la moitié d’un œuf de bon beurre, quatre œufs blanc et jaune, une pincée de sel, un quarteron de beau sucre râpé, six onces d’amandes bien pilées; pétrissez le tout ensemble, et formez-en un gâteau que vous ferez cuire à l’ordinaire et que vous glacerez avec du sucre et la pelle rouge.
Amandes ( gâteau d ’) massif. — Mondez, lavez et pilez deux livres d’amandes douces et une demi-once d’amandes amères; ajoutez des zestes de citron confit, de l’angélique hachée, de la fleur d’orange pralinée, un peu de sel, deux lièvres de sucre , un quarteron de fécule de pommes de terre, et finalement douze jaunes d'œufs et cinq œufs entiers ; le tout étant bien mélangé, beurrez un moule et garnissezde de papier brouillard également beurré ; mettez votre préparation dans ce moule, et faites-la cuire à four doux; vous servirez en même temps à proximité de ce bon entremets une crème liquide aux jaunes d’œufs, où vous aurez mis du lait d’amande au lieu de lait ordinaire, et que vous aurez fait cuire au bain-marie.
Amandes vertes ( flanc, d’ ) à la d’Escars. — Faites monder et bien piler une demi-livre d’amandes nouvelles ( amandes douces), en y joignant un quarteron d’avelines ou grosses noisettes fraîches, avec deux pincées de fleur d oranger pralinée et réduite eu poudre impalpable ; njoutez-y le sucre nécessaire et quelques grains
(Lr. ci-dcssous
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de sel gris; délayez successivement ce mélange, en y mêlant à froid une demi-pinte de bonne crème que l’on aura fait bouillir à temps pour qu’elle ait pu se refroidir. Lorsque cette mixture est complètement triturée, broyée et réduite à la consistance d’une pâte de frangipane, incorporcz-y quatre jaunes d’œufs frais, que vous aurez fait cuire à la coque, et dont vous aurez fait retrancher les blancs. Il ne faut pas que cette composition aille sur le feu. On la sert à volonté dans une croustade de pâte brisée ou dans un flanc de feuilletage à petit rebord, en ayant soin que ce contenant puisse avoir eu le temps d’être refroidi sans altération pour la bonté de la pâtisserie ; c’est un entremets d’un agrément et d’une distinction toutes particulières. Plusieurs personnes renchéries auraient voulu prescrire en cette occasion l’emploi de la pâte aux amandes dont on use habituellement pour les pâtés de marrons glaces ; mais c’est une recherche que nous n’approuvons pas, attendu que ladite pâte ne peut se confectionner qu’avec des amandes sèches, et que la dessiccation donne toujours à la saveur de ces dernières quelque chose de styptique et de résolu qui s’accorde mal avec la fraîcheur et la placidité de ce fruit nouveau.
Amandes vertes ( compote d’). — Elle se prépare absolument comme celle d’abricots verts, excepté qu’on y mêle , un moment avant de la mettre refroidir, une petite cuillerée de kirch de la Forêt-Noire ou de noyau de Phalsbourg ( V. Abricot).
Amandes ( petits gâteaux d ’). — Mondez une demi-livre d’amandes douces et deux ou trois amandes amères ; pilez-les en y joignant un blanc d’œuf pour les empêcher de tourner en huile; ajoutez-y une livre de sucre, un peu de fleur d’orange pralinée, quelques cuillerées de crème; abaissez du feuilletage à l’épaisseur d’une pièce de cinq francs; coupez cette pâte ainsi que pour des petits pâtés; garnissez chaque morceau de feuilletage avec votre préparation d’amandes; faites-lcs
cuire à un four chaud, et poudrez-les de sucre blanc.
Amandes ( gâteau d ’ ) a manière dite de Pithivicrs. — Procédez comme il est marqué ci-dessus , à 1 exception du volume de ce gâteau qui doit etie founc, ccst-a-dire recouvert d’une lame de pâte feuilletée et qui doit être de force à garnir un plat d’entremets.
Amandes amères ( macarons d’). On
mouille, et l’on essuie dans un linge blanc une livre d’amandes amères afin d’en faire tomber les robes; on les pile ensuite au mortier de marbre
et sous pilon de métal, avec quatre blancs d’œufs; il faut toujours éviter qu’elles ne tournent en huile, et lorsqu’elles sont bien pilées, on les met dans une terrine et on y incorpore trois livres de sucre en poudre; si la pâte était trop sèche, on y ajouterait des blancs d’œufs; il faut qu’elle ne soit ni trop molle ni trop compacte ; vous la dresserez ensuite sur des feuilles de papier, par petites portions de la grosseur d’une noix, et vous mettez cuire ces macarons a un feu très-doux et très-bien fermé.
Amandes douces ( macarons d’ ). — On procède ainsi que pour les autres macarons, à la différence qu’il ne faut mettre que deux livres de sucre par livre d’amandes.
Amandes ( biscuits d’). — Prenez une demilivre d’amandes douces, une once d’amandes amères, deux onces de farine et deux livres de sucre en poudre ; cassez une douzaine d’œufs et séparez les jaunes d’avec les blancs; émondez les amandes, pilez-les en y ajoutant deux blancs d’œufs, battez en neige le reste des blancs d’œufs, et battez leurs jaunes à part avec la moitié du sucre ; mélangez tous ces blancs et ces jaunes avec les amandes que vous aurez pilées de manière à en former une pâte; incorporez le reste du sucre avec de la farine; préparez des caisses de papier, emplissez-les de votre pâte, et glacez-les avec votre mélange de sucre et de farine que vous aurez sur un tamis et que vous agiterez au-dessus des caisses : faites cuire ces biscuits dans un four médiocrement chaud. On prépare de la même manière les biscuits aux avelines, biscuits aux pistaches, biscuits au chocolat, biscuits aux marrons glacés, biscuits au riz et au rhum, biscuits au citron, à l’orange, à l’ananas , et biscuits à la crème salée. Il est suffisant de remplacer les amandes par l’un de ces ingrédients, que l’on doit piler s’il en est besoin.
Il est à noter que tous ces biscuits composés doivent être servis comme entremets : les amandes ne figurent jamais dans un dessert bien ordonné que lorsqu’elles sont crues, ou mises en pralines, ou en macarons, ou en compote.
Amandes ( lait d’). — Utile et fort agréable préparation dont l’usage n’est pas moins précieux à l’art culinaire qu’il n’est essentiel à la médecine hygiénique et thérapeutique. — On prend huit onces d’amandes douces, une pinte d’eau chaude, quatre gros de fleur d’oranger, et six onces de sucre. Après avoir mondé les amandes, on les pile en jetant de temps en temps quelques gouttes d’eau dans le mortier. Lorsque la pâte est devenue fine et friable, on la délaie dans l’eau chaude exactement. Ensuite on passe le tout au travers d’un linge, et l’on met sur le feu cette
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i mixture, qu’on fait bouillir jusqu’à réduction de : noitié : après l’avoir passée au tarais serré, on ia laisse refroidir pour s’en servir au besoin.
On confectionne avec le lait d’amandes une foule Texcellents potages : aux biscotes, aux profitcroli es, au riz, à l’orge perlé, au salcp, à la semouille,
■ ! à l’arow-rout, etc. Dans les diocèses oit l’usage du •'ait n’est pas permis pour les repas de collation, mi peut user de ce bienfaisant comestible en sûreté • le conscience : l’effet rafraîchissant, lénilif et cal- 1 nant du lait d’amandes est trop bien connu pour ;ie nous ayons besoin d’en indiquer l’usage et | emploi. Nous dirons seulement qu’il ne saurait ; tre suppléé par le sirop d’orgeat, lequel est comilètement dénaturé par l’industrialisme. L’orgeat Ides bals et des confiseurs est fabriqué pour l’agré- : nent du palais, sans aucune intention sanitaire; il ne contient pas la substance d’un seul grain I \Yorge ; il est super-saturé de pulpe d’amandes l mères, ce qui le rend insalubre et dans certains j .as malfaisant. On peut voir à notre article Orgeat ue cette émulsion ne doit être composée qu’avec - e l’orge cuit auquel on adjoint des quatre semen- I tes froides et qu’on édulcore avec du miel de Narj tonne épuré.
AMBIGU. Si l’on s’en rapportait au Dictionaire de l’Académie pour avoir la définition de ce îot dans son acception culinaire, on y verrait que 'est une sorte de repas qui tient de la coilai'on et du souper. Dans un pays et dans un i ’mps comme les nôtres, où l’on ne soupe plus et ii il l’on ne fait guère collation, c’est une explicaon fort inexacte, et nous sommes fâchés de son . nbiguité.
V ambigu n’est pas autre chose qu’un buffet )u vcrt-à-plat où l’on sert à la fois des milieux, • grosses pièces et des rôtis, des entrées, des en- • omets chauds et froids, des fruits crus et cuits, 1 1 petit-four et des sucreries, sans parler des conures et des sorbets de toute espèce. Les déjeû- ?rs, les haltes de chasse, les dîners champêtres les repas qu’on sert pendant la nuit au milieu un bal, sont presque toujours des ambigus. Cette tanière de servir a beaucoup d’inconvénients gasonomiquos; aussi n’est-elle pratiquée que dans m occasions où manger délicatement n’est pas la incipale affaire : c’est pour cela que les vérilaes gourmets n’y participent jamais sans obligera.
I. AMBRE. Nous dirons seulement ici, d’après docte professeur en physiologie, que si l’ame est considéré comme un parfum nuisible aux raonnes dont le système nerveux est irritable, il vient souverainement céphalique, exhilarant cl
cordial quand on l’emploie à l’intérieur du corps humain ; si l’on éprouve une grande fatigue musculaire, ou si l’on a souffert par un travail forcé de l’esprit; si l’on croit avoir abusé de certaines facultés, 'et finalement si l’on se trouve dans quelqu’un de ces tristes jours où le poids des années se fait sentir, où l’on pense avec une sorte d’o&tusion et où l’on se sent opprimé par une puissance inconnue , — qu’on fasse piler douze grains d’ambre gris qu?on prendra dans un lait de poule édulcoré de sucre candi , ou mieux encore avec une tasse de chocolat de santé (pur Carraque). On ne manquera d’en éprouver subitement un effet miraculeux et persistant. Au moyen de ce tonique énergique et puissant , sans être inflammatoire, l’action delà vie devient aisée, la pensée se dégage et s’élabore avec une activité facile ; enfin il n’en résulte aucune insomnie, ce qui serait la suite infaillible de l’usage du café qu’on aurait fait doser avec force, afin d’en éprouver un effet de la même nature.
Relativement à l’origine, à l’emploi culinaire et aux effets de l’ambre [F. les mots Aromates, Restaurant, Magistère, élixir et Liqueurs).
AMBROISIE. G’ est le nom vulgaire, d’une espèce de Chenepodium qu’on cultive dans les potagers bien fournis, et qui doit être associé avec le baume des jardins et le basilic, pour la confection du vinaigre aromatique. On doit aussi le faire entrer dans les bouquets garnis pour les ragoûts d’ortolans, de cailles, de râles-de-genêt, et autres petits-pieds de la tribu des bèque-figues [voyez Cailles).
AMOURETTE, c’est-à-dire moelle alongée de certains quadrupèdes qui servent à la nourriture de l’homme [F. l’article Abattis). Il est de tradition certaine, en gastronomie, que le joli nom d’amourettes avait été décerné à ces moelles épinières par un vieux seigneur appelé le Commandeur de Froullay, lequel était un gourmand des plus exaltés. Madame de Créquv l’a rappelé dans scs Souvenirs, mais en bonne parente, et sans appuyer sur tout ce que la gastromanie de son oncle avait eu de bizarre et d’exorbitant. Nous croyons qu’on nous saura gré de citer un des passages de ces Mémoires où il est question de cet ambassadeur de Malte et de. son cuisinier Rolissct :
«Il avait inventé des gourmandises admirables, » et notamment les pattes d’oie bottées à l m- » tendante (sautées à la graisse de cailles, et » bien frites après avoir été panées). Mon oncle » conseillait toujours d’y faire ajouter le jus d une » orange amère ; mais son chef de cuisine s < n in » dignail et s’en désespérait, parce qu’il en ré-
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» suite, disait-il, un inconvénient inévitable, en ce » que le contact d’un acide a pour clîet naturel » d’amollir ces sortes de préparations gâstronomi- » ques, et parce que l’apparence de la friture en » souffre toujours. Vous pourrez choisir entre la « prescription du Commandeur cl la proscription » du Cuisinier.
» C’est à lui qu’on doit rapporter l’invention » des saumons à la Régence et des brochets à » ia Chambord , et si l’on garnit encore aujour- » d’hui les timbales de Bèatiiles avec des fran- » (f ines et des crépinettes de moelle épinière, et » si l’on appelle amourette la moelle épinière » des veaux et des agneaux, c’est encore à lui » qu’on doit la délicatesse de cette recherche et » celle de son expression physiologique. A qui » l’aurait voulu laisser dire, il aurait osé soutenir » la prétention d’avoir inventé les potages à la » jambe de bois ( déchantez proprement et » piquez votre os à moelle au milieu de vos » croûtons gratinés) ; mais il en était rudement » démenti par le premier maîlre-d’hôtel de ML le » régent, M. le vicomte de Béchameil de Noin- » tel, qui réclamait la priorité de la découverte, » et qui a eu l’honneur de donner son nom à la » sauce blanche que vous savez. — Est-il heureux, » ce petit Béchameil! disait toujours le vieux » d’Escars ; j’avais fait servir des émincés de blanc » de volaille à la crème cuite plus de Vingt ans » avant qu’il ne fût au monde, et voyez pourtant » que je n’ai jamais eu le bonheur de pouvoir
» donner mon nom à la plus petite sauce!.,
» Toujours est-il que cet habile homme de bou- ■ » che avait nom Rotisset, et qu’il nous était pro- » venu d’un pari que mon oncle avait gagné con- » tre le maréchal de Saxe, qui l’avait envoyé chez » nous malgré qu’il en eût, pieds et poings liés. Il » en pleurait à chaudes larmes en arrivantde Cham- » bord, et même il avait eu la mauvaise pensée de » s’en révolter; mais, comme on l’avait menacé » de le faire mettre à Saint-Lazare, il avait fini » par accepter la gageure. »
AIVAAAS, p'ante d’origine exotique et qu’on cultive à grands frais dans nos serres chaudes, à cause de l’excellence de son fruit. Le plus souvent on en fait le couronnement de ces grandes et hautes corbeilles ou pyramides de fruits crus qu’on place au dessert en flanc et en bouts-de-lable, afin d’y remplacer les grosses pièces des premiers services. Mais on ne touche guère à ces objets de luxe et de représentation, qu’on est convenu de ne jamais arracher à leur lit de mousse. Quand une jeune dame est bien apprise, elle doit toujours s’opposer absolument à ce que les attentifs indiscrets et les maitres-d’hôtel aillent déranger, à son
intention, la symétrie de ces corbeilles dormantes. Quant aux ananas qui figurent au sommet des pyramides, il faut avoir soin qu’ils ne soient pas lout-à-fait mûrs, parce que leur exhalaison tropi parfumée ne manquerait pas de faire blettir les autres fruits de leur voisinage. Il ne faut pas non plus les émonder de leurs couronnes vertes ; ces belles feuilles radiales ont quelque chose d’aloésique et de tropical qui tranche agréablement avec[ nos fruits d’Europe, et qui produit un glorieux effet au milieu de l’or et des cristaux, des fleurs etji des sucreries, des girandoles éblouissantes, et des autres somptuosités d’un grand dessert. Quanti aux ananas qui doivent être consommés à table, et qui doivent être à l’état de maturité parfaite, il est généralement adopté de les faire couper en. tranches épaisses de six lignes, et de les faire ma-j cérer pendant une heure avec du sucre en poudrq et du vin de l’Archipel ; celui de Ténédos, c’est-à4 dire le vin le plus grave et le moins liquoreux, est* celui qui convient le mieux en cette occasion. Sii les convives ne sont pas au dessus du nombre |i des Muses , ainsi que disait Apicius, on établit! ces compotiers splendides auprès de la maîtresse et du maître de la maison qui en font les honneursj Si le repas est plus nombreux, on les fait circuleq autour d ■ la table, ainsi que pour les corbillons dd fruits rouges et les jattes de fruits à la main,qu’oii fait toujours offrir in extra. Nous croyons devoiij ajouter que, lorsqu’on a fait servir du vin da Chypre après les ananas, on a fait preuve dq savoir-vivre, et l’on a montré les habitudes d’uncj convivialité supérieure.
On lire un bon parti des parures et des aulre^ fragments de cet admirable fruit pour en parfu-»| merdes sorbets et glaces, des mousses d’entre- 1 mets, des crèmes cuites ou crues, des pastilles, e I surtout de petits soufflés qu’on met en caisse e | qu’on fait servir autour de la table, à la min ute, On en retire aux colonies, par expression, un sut) aussi délicieux qu’il est profondément rafraîchissant. Il n’existe pas d’inflammation gastrique oi) des intestins qui puisse résister a l administratioi du jus d’ananas quand il est pris à temps et qu oi peut s’en procurer en quantité suffisante. On ei compose alors une boisson légère cl médiocremen sucrée, comme on agirait pour une orangeade ; e nous avons souvent expérimenté les bons effets e l’action salutaire de cet acide astringent par excep tion. On pense bien que le suc d’ananas qui nou vient d’Amérique a beaucoup plus de qualités e de parfum que celui qui provient des fruits culli vés en France; mais comme il tend naturellcmen à la fermentation il ne saurait se garder long temps, et l’on a souvent de la peine à s’en proem rcr. Le meilleur moyen d’y parvenir est de s’a<
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dresser à des négociants du Havre, afin qu’ils voüs en fassent venir tous les deux ou trois mois quelques bouteilles, qui vous arriveront à Paris au prix de sept à huit francs. Au lieu d’acquérir à si grands frais des ananas venus en serre, on peut obtenir à moitié prix le suc d’ananas des Antilles, cpii pourrait s’employer si probablement pour la confection de tous les entremets et les bonbons à l’ananas qui sont usités à Paris. C’est une mesure aussi profitable à l’économie qu’à la gastronomie. Il est singulier que les confiseurs et les glaciers de Paris ne se soient pas encore avisés d’un pareil expélient.
Il arrive parfois qu’un aimable officier de marine ou un obligeant voyageur rapporte à ses amis de France un ou deux ananas américains qu’il a fait transplanter dans quelque grand vase, au moment du départ, et qu’il a soigné de manière à ce qu’ils achèvent de mûrir en route. Ces fruits nés et grandis en Amérique, ont le triple du volume des nôtres et le centuple de leur parfum. Nous avons dit que la chose arrivait quelque fois : mais c’est une bonne fortune sur laquelle il est prudent de ne jamais compter.
ANCHOIS. L’anchois est un poisson des plus minimes et de la plus forte saveur. On le trouve abondamment sur les côtes de Provence, et c’est :1e là qu’il nous arrive confit à l’huile, ou mariné plus communément avec du gros sel. On pèche quelquefois des anchois sur les côtes du Finistère, i’3ii Basse-Bretagne, et quand il en parvient jusqu’à 1 Paris, on commence par les faire tremper dans du ! ait (parce qu’ils sont toujours à demi-sel, ainsi que les Roy ans ou sardines fraîches), et puis on les met en pâte fine afin de les frire à l’huile, et ceci compose un mets très-délicat et Irès-reeherhé. On a soin de les enfiler avec des altelets d’argent, et pour en former un moyen plat de rôt, il l’en faut pas moins de six douzaines.
L’anchoisconscrv é ne doit figurer que pour horsl’oeuvre, et il ne s’emploie ensuite que comme as- .aisonuemenl : il entre dans les sauces et les sala- :1ps. Il doit à sa nature et à sa préparation une propriété excitante qui facilite la digestion quand >n en use modérément ; mais prise avec excès ou nangée souvent, la chair de l’anchois produit tous es effets qui accompagnent l’abus des salaisons les dusslimulanles.
Anchois en salade verte. — Lavez les anhois dans du vin ; levez la chair par filets, et inêez-les à une salade de jeunes laitues, de cerfeuil t fie Heurs de bourrache.
Bourre d’ anchois. — Pilez huit filets d’an-
chois dessalés avec trois cuillerées de crème double et passez dans un tamis de crin, incorporez ce mélange avec un quarteron de beurre frais et servezvous-ëh pour garnir un bateau de hors-d’œuvre, ou pour assaisonner les sauces qui vous seront indiquées.
Rôties d’ anchois. — Prenez des tranches de pain de la longueur et de la largeur du doigt; faites-les frire à l’huile fine; arrangez-les dans un plat en mettant par-dessus une sauce faite avec de l’huile vierge, jus de citron, gros poivre, persil, ciboule et rocambole hachée. Couvrez à moitié les rôties avec des filets d’anchois, préalablement lavés avec du vin blanc et bien étanchés.
Croquettes aux anchois. — On fait frire les arêtes des anchois qui ont servi. On les pile au mortier de verre, et puis on les mélange dans une pâte faite avec du vin blanc, de la farine, un peu de poivre et de sel. un œuf et un petit morceau de beurre : on les dispose en forme de croquettes, on les fait frire ensuite ; et puis on les sert pour horsd’œuvre, avec du jus d’orange amère et du persil frit.
Anchois farcis. — Prenez des anchois entiers; nelloyez-les et fendez-les en deux; ôtez-en l’arête ; mettez à la place une petite farce de chair de poisson bien liée avec des œufs; trempez-les dans une pâte à beignets et faites-les frire de belle couleur. Servez à sec.
Caiapê d* anchois à i* ancienne mode. — Coupez bien mince une large tranche de pain rond, de manière à ce qu’elle puisse couvrir le fond de l’assiette- en-coquille ou du bateau que vous comptez employer ce jour là pour votre service en hors-d’œuvre. Faites-la frire à l’huile, et mettez-la ensuite sur l’assiette ou bateau dont vous devez vous servir et dont vous aurez garni le fond par une couche de fromage parmesan. Prenez ensuite les filets de deux douzaines d’anchois que vous aurez fait tremper dans du lait pendant cinq ou six heures. Arrangez-les en les entrecroisant sur la tranche de pain frit ; arrosez le tout avec de l’huile de Provence, et cornrez de parmesan bien râpé. Mettez sous le four de campagne, et faites servir aussilôlque le fromage aura pris une belle couleur.
A la campagne, en carême et pour un jour d’embarras, il est permis de servir un calapé d’anchois comme plat d’entrée. Il faudra seulement le faire plus copieux que nous ne l’avons indiqué.
Anchois à ia Parisienne. — Nettoyez des anchois marinés et n’en conservez que les filets que vous ferez dessaler à l’eau tiède. Ayez des œufs cuits durs, et dont vous hacherez les jaunes et les
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blancs, à part l’un de l’autre. Ayez aussi du cerfeuil et de la pimprcnellc, dont vous ne prendrez que les plus petites feuilles et que vous ne hacherez en aucune façon. Disposez vos filets d’anchois en les entrecroisant sur le fond d’une assiette et de manière à laisser un peu de vide entre chaque losange. Remplissez leur intervalle et garnissez le tour de la même assiette au moyen de votre hachis de jaunes d'œufs , de vos herbes vertes et de vos blancs d’œufs, que vous y placerez par petits carrés en les alternant sans que leurs couleurs variées puissent se confondre. Assaisonnez le tout avec de l’huile surfine et du verjus, en y joignant un peu de mignonnette et quelques gouttes de^soya de la Chine, que vous aurez soin de battre assez longtemps pour qu’il se divise et s’incorpore avec le reste de l’assaisonnement.
Comme c’est un hors-d’œuvre un peu vulgaire, on y joint souvent, pour les tables distinguées, une bordure de picholines ou d’olives farcies de câpres et d’anchois. Si l’aide-officier sait bien son affaire, il ne manquera pas d’enjoliver ce hors-d’œuvre en l’entourant d’une guirlande de fleurs de bourrache ou de capucines, suivant la saison. Depuis la révolution de 89 et la destruction des grandes fortunes, on n’entend plus parler de Chef-ci’ Office. Madame de Genlisa fait observer judicieusement, que ce qui prouve le mieux, dans une bonne maison, la noblesse des traditions familières et la distinction des habitudes, ce n’est pas seulement les méthodes adoptées par un chef de cuisine , mais encore le savoir-faire et le bon goût de son aideofficier ; sorte d’habileté qui se manifeste assurément par l’ordonnance et la perfection des desserts, mais peut-être mieux encore et plus noblement, par le choix, l’élégance et l’ajustement des hors-d’œuvre. (Nous ne parlons pas des salades, puisque les cuisiniers ont profité de la révolution pour les attirer dans leur département.)
ANDOL ILLES ordinaires aux entrailles de porc ou de sanglier. — On a des boyaux g1 as de porc domestique ou sauvage; après qu’ils soi ont bien lavés on les coupera de la longueur qu on veut donner aux andouilles. Faites-les trempei dans de 1 eau où il y ait un quart de vinaigre, avec du thym, laurier, basilic et fenouil, afin de loin faiie perdre leur goût d’intestins; vous prenez une partie de ces boyaux que vous coupez en filets, ainsi que de la panne de porc et de petits morceaux de lard maigre. Assaisonnez le tout avec du sel et des quatre épices, où vous ajouterez un peu d’anis; remplissez-en les boyaux, mais seulement aux deux tiers, de peur qu’ils n’éclatent en cuisant, s’ils sont trop tendus; ficclez-les par les deux bouts, et faites-les cuire avec moitié eau et
moitié lait, sel et thym, laurier, basilic, un peu de panne afin de les nourrir, et laissez-les refroidir dans leur cuisson. Vous les ferez griller pour les servir en hors-d’œuvre.
l.es andouilles de sanglier sont un mets de haute saveur et des plus recherchés, surtout quand elles ont «été fumées dans l’âlre, avec du bois de genévrier, pendant soixante-douze heures de suite. Alors on les coupe en rouelles et on les fait griller pour les servir sur une purée de pois verts, ou de marrons. C’est un plat d’entrée et non pas de hors-d’œuvre.
Andouilles à ta Bcchanneii. — Faites suer sur un fourneau, pendant un quart-d’heure et dans une casserole, un morceau de bœuf avec une tranche de jambon cru, trois échalotes, une poignée de persil, une gousse d’ail, du thym, du basilic et du laurier; ajoutez une pinte de crème, et faites réduire à moitié; passez au tamis; faites boq-e cette sauce à une poignée de mie de pain que vous y joindrez. Coupez en filets de la poitrine de porc frais, de la panne, du petit lard et une fraise de veau; mêlez ces filets avec de la mie de pain et six jaunes d’œufs crus, du sel, du poivre, des épices et principalement de la muscade; remplissez les boyaux avec ce mélange et fermez vos andouilles; faites-les cuire avec moitié lait, moitié bouillon, et procédez comme il est dit pour les andouilles de porc.
Andouilles de bœuf — Nettoyez et préparez vos robes d’andouilles comme pour les andouilles de cochon; coupez en filet du gras double et des palais de bœuf cuits aux trois quarts dans l’eau; mettez-y de l’ognon coupé de la même manière et presque cuit dans le beurre; ajoulez-y six jaunes d’œufs crus, du sel, du poivre, des épices et de la muscade; entonnez cet appareil dans vos andouilles, et mettez-les cuire dans du bouillon gras mêlé d’une bouteille de vin blanc, avec un bouquet assaisonné , girofle , poivre, sel , carottes et ognons ; laissez-les refroidir et servez les comme ci-dessus.
Ce comestible est d’un très-bon usage a l’armée, lorsque la cantine est dépourvue d’autres éléments, et qu’un malheureux cuisinier n’a pas d’autre ressource que les bestiaux d’un fournisseur officiel.
Andouilles de fraise de veau aux truffes. — Faites blanchir et cuire une fraise de veau que vous laisserez refroidir; coupez-la en filets, ainsi qu’une tétine de veau bien cuite, et mettez le tout dans une terrine avec champignons hachés, échalotes, persil et truffes. Mettez ceci dans une casserole avec un morceau de beurre; mouillez
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îvcc un verre de vin de Madère; faites réduire à a moitié, et ajoutez cinq cuillerées de glace de weau; faites réduire de nouveau, mettez vos lilcts avec six jaunes d’œufs crus , le tout assaisonné de | ssel, poivre, épices, muscades et truffes en lames; entonnez dans les boyaux que vous lierez par les deux bouts; mettez-les un moment dans de l’eau ébouillante , et puis mettez-les dans une casserole I ?ntre deux bardes de lard et quelques tranches de [►eau et de jambon ; mouillez avec trois verres de ,in de Madère, une cuillère à pot de consommé; «.joutez un bouquet assaisonné, carottes, ognons, el, poivre, thym, laurier et pointes d’ail ; faiteses cuire doucement pendant deux heures; laissez- > es refroidir, et faites-les griller comme desanj Mouilles ordinaires. On les sert avantageusement ! ;ur une purée de céleri à la crème, ou sur des j «pinards au blond de veau.
Andouilles de lapin. — Désossez à forfait un lapin du meilleur fumet; coupez-le en filets, insi qu’une fraise d’agneau et de la tétine de veau le Pontoise. Mêlez avec tous ces filets de Pognon :oupé bien menu ; passez sur le feu jusqu’à ce qu’il oit à moitié cuit ; assaisonnez le tout avec sel, fines «pices, persil, ciboules, échalotes hachées, mus- :ade, basilic en poudre ; mettez cette composition lans des boyaux bien propres pour en former les ndouilles comme les précédentes. Faites-les cuire lans un bouillon gras, avec une demi-bouteille de )[ in de Champagne et un bouquet de fines herbes, ■aissez refroidir dans la cuisson pour les paner de i nie de pain et les faire griller. Servez-les pour iors-d’œuvre. Les andouilles de faisan et de peri rix se font de la même façon, mais il est bon de s servir sur une purée du même gibier.
Andouiiletles. — C’est de la chair de volaille où ou met quelques jaunes d’œufs ; on les coofecionnc avec des truiïes en leur donnant une forme vale; on les fait cuire au vin blanc, et les cuisilicrs en garnissent de grosses entrées. Nous prêtons l’usage des quenelles, et ce n’est pas sans aison.
ANGÉLIQUE, plante aromatique et charnue c la famille des ombellifères, et dont les feuilles ilées sont portées par des pédicules branchus, ur une lige de trois à quatre pieds. On dit cette liante originaire de Syrie, et quoi qu’il en soit, 1 meilleure angélique est aujourd’hui celle qui ous vient de Niort, où l’on a pieusement gardé ;s traditions et les formules employées par les ieligicuses delà Visitation Sainte-Marie, pour i confection de celte excellente conserve. A Niort t non pas ailleurs, on la fait confire au sec avec jutes scs branches intérieures en un seul bloc, el
sans en détacher autre chose que les premières côtes et le haut bout de la tige. Il en résulte que la boite qui la ren terme a la même forme cl quelquefois la même dimension que le cercueil d’un enfant, ce qui doit expliquée les vers latins de Saint François de Sales, en envoyant un pied d’angélique au baron de Chantai, qui venait de perdre son fils.
Pour user dignement et honorablement de la même conserve, on en tranche une large rouelle intermédiaire entre les deux bouts de la plante confite, et on la sert alors sans entourage et sans ornements superflus, « l’unique chose à bien ob- » server étant d’établir entre celte confiture et » l’assiette un rond déchiqueté de papier d’ar- » gent, bouffant et gaufré, à cette fin d’attirer le » regard et pour annoncer que c’est de la vérita- » ble angélique de Niort ; vu que celle de Paris ou » de Rouen n’ont pas ce droit là. C’est un usage » que nous gardons chez Mesdames, en ce qu’il » maintient l’étiquette du Louvre, etc. » Lisez, si vous voulez, le surplus de ce chapitre écrit au château de Bellevue, par le sieur Goliier du Lompier. Il y a sept ou huit points didactiques en quatre pages d’impression, sur la haute origine et la prééminence de l’angélique de Niort.
On emploie les deux extrémités de ces grands pieds d’angélique en les découpant en fers de lances, ou en lames carrées, en losanges, en deniers, et comme on voudra, pour en garnir des assiettes montées en les y mêlant à d’autres conserves. On s’en sert aussi pour plusieurs préparations de cuisine et d’office en les coupant en lilcts bien minces et les mêlant dans certaines crèmes cuites, ainsi que dans plusieurs puddings et beignets, où cet ingrédient produit toujours le meilleur effet. Nous estimons que pour employer sur des plats montés ou dans un entremets, l’angélique de Paris vaudra bien l’autre. Quant aux procédés pour en obtenir le ratafiatet des conserves à la Poitevine [V. Confitures et Liqueurs).
Nous allons terminer cet article, en citant l’opinion de madame de Sévigné sur l’angélique : — Votre fille est justement comme V angélique de Terre-Sainte ; elle est parfaite, elle est singulière, clleest exquise, et ce quint en plaît par-dessus tout, c’est que son bon goût ne rappelle r ien dont on se souvienne etqu’ / 1 neressemble à aucun autre goût que le sien. Vous n’a vez nul besoin de moi pour marier votre fille ; et pour lui avoir de V angélique sucrée , vous êtes le filleul et le neveu de via Bienheureuse grand’ mcrc , ainsi vous n aurez pas besoin de mon crédit auprès de nos Sœurs de Niort.
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ANGELOT. Sorte de fromage du Perche et du Yexin normand {V, FROMAGE).
ANGUILLE. On distingue entre les anguilles, celles de rivière, qui sont toujours les meilleures et les plus recherchées, à ce qu’elles ont le dos brun mêlé de bleu, et le ventre d’un blanc argenté, vif et pur, tandis que les anguilles d’étang, de mare ou de fossés, sont toujours d’une couleur jaunâtre et terreuse. 11 arrive souvent que celles- ci sentent la vase, inconvénient auquel il est aisé de remédier en ayant soin de ne les acheter que vivantes, et les faisant dégorger pendant trois jours et trois nuits dans un vivier d’eau courante, ou simplement dans un baquet rempli d’eau de source où on leur jettera quelques morceaux de pain d’orge imbibé de gros vin rouge et de sel fondu. On peut en faire autant pour les carpes et surtout pour les tanches, et quelque douteuse que soit .leur origine, on peut être certJn qu’elles ne conserveront jamais aucun goût vaseux, quand on aura pris cette précaution,
La chair de l’anguille est tendre, nourrissante et un peu visqueuse ; mais en la faisant mariner à l’eau salée et vinaigrée pendant deux jours, elle devient plus facile à digérer. Pour dépouiller une anguille, on l’écorche communément ; mais il vaut beaucoup mieux la soumettre à un brasier de charbons sur lequel on la retourne, afin qu’elle y grille également. Lorsque la peau se crispe, se boursoufle et commence à se détacher, on fait couler cette peau grillée en la tirant de la tête à la queue avec un torchon. Cette opération lui fait perdre son huile épidermatique, et c’est également avantageux sous le double rapport gastronomique et sanitaire.
Accolade d' anguille à la broche. — Pour en faire un beau plat de relevé, il faut avoir deux fortes anguilles d’égale grosseur, à qui l’on coupera la tête et le bout de la queue. On les ficellera sur un attelet de fer, dos à dos , en contrariant leur accolade, c’est-à-dire en mettant les deux plus gros bouts en opposition l’un à l’autre, afin que le volume en soit égal aux deux extrémités. Ensuite, on les mettra dans une poissonnière avec un bon jus de racine mêlé d’un setier de vin d’Espagne, et on les fera cuire au four pendant une demiheure. Au bout de ce temps on doit les retirer pour les paner et les mettre à la broche, bien attachées et toujours réunies sur leur attelet, en ayant soin de les envelopper d’un fort papier beurré. Vingt minutes suffisent pour en achever la cuisson. On servira cette accolade rôtie, sur un grand plat ovale et sur une sauce composée de jus des quatre racines réduit en glace, avec un quart de vin de Pacaret sec ou de vieux Xérès,
après avoir épicé ladite sauce avec du poivre blanc, de la fleur de muscade et de la coriandre. ( Nous avons suivi textuellement l’ancienne formule, où l’on peut remplacer les deux vins indiqués par celui de Madère.) Ce copieux et beau plat est quelquefois très-commode à la campagne et les jours maigres, quand on n’est pas à portée de la mer et qu’on est bien aise de varier ses relevés de gros poissons. C’était toujours un des quatre I ma lires- plats qu’on servait devant la Reine mère I (Anne d’Autriche), à ses dîners de chaque samedi. C’était régulièrement et ne varietur , suivant j l’usage du temps et celui de la cour, où les maîtres-d’ hôtel ne pouvaient choisir ad libitum que les plats festonnés et les comestibles de primeur ou de saison pendant leur quartier de service.
Le Cuisinier impérial et national , le Cuisinier prétendu royal, et je ne sais combien d’autres Cuisiniers qui se sont copiés mot pour mot, se sont accordés pour nous dire, au sujet de Y anguille à la broche, qu’elle doit être roy,lée comme un I cerceau , et servie sur une sauce à volonté. Nous n’accordons pas que cette recette soit la véritable.
Anguille à la marinière ( V . Matelote).
Anguille en matelote-vierge ( V . ce mot).
Anguille à la Tartare. — Après avoir dépouillé une anguille, faites roussir dans une casserole des carottes et des ognons coupés en dés, ajoutez un bouquet garni ; saupoudrez de farine, et mouillez avec du vin blanc ; au bout d’unedemiheure, passez la sauce au tamis de soie ; meltez-y cuire l’anguille que vous aurez roulée en spirale. Après la cuisson, laissez refroidir, prenez ensuite i avec de Ja mie de pain, trempez dans des œufs battus et panez de nouveau ; faites griller à un feu doux et sous un four de campagne. Enfin dressez l’anguille et la servez pour entrée sur un plat rond, avec une rémoulade, ou au beurre d’anchois [F. Sauce).
Anguille à la, minute. — Après avoir dépouillé une anguille et l’avoir coupée par tronçons, faitcs-la cuire à l’eau de sel pendant un quart d’heure ou dix minutes, suivant sa grosseur; dressez-lasur le plat et servez avec une maître -d’hôtel chaude, aiguisée avec du verjus ou du citron ; entourez le plat d’un cordon de pommes de terre bouillies ou frites ; et servez pour entrée chaude, à déjeuner.
Anguille à la Suffren. — Dépouillez une belle anguille, cl piquez la avec des filets d’ancheis et de cornichon ; roulez-la en cercle au moyen d’une ficelle enduite de beurre; mcltez-la ensuite
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»• un sautoir avec une marinade cuite , et puis >us le four de campagne. Après sa cuisson dres- >z-la sur le plat et la masquez d’une sauce aux nnates où vous ajouterez du piment de Cayenne.
A nguille à V Anglaise. — Coupezdes tronçons 'anguille et faites- les mariner pendant vingt-quae heures avec du vinaigre assaisonné, de sel, poire et zestes de citron. Faites ensuite égoutter entre eux linges ; roulez dans une pâte et laites frire 'une belle couleur, dressez-la sur le plat avec une uce aiguisée de jus de citron, dans laquelle vous outerez de l’essence d’anchois.
Nous pensons en France qu’il vaut mieux farier l'anguille que de la tremper dans une pâte à ire : cette pâte retient une grande quantité du rjrps gras dans lequel la friture s’opère. Or, les >orps gras qui ont éprouvé l’action d’une forte chaur (et celle de la friture dépasse 200 degrés), >nt dans un état particulier de décomposition qui s rend fort indigestes, et les estomacs robustes euvent à peine les supporter. Lorsque la pâte à ire contient du blanc d’œuf, comme elle se colleuse à la première impression de chaleur, elle se énètre moins de friture; et, si l’on y ajoute un eu d’eau-de-vie, elle en devient plus digestible.
Anguille aux moutons de laitues rom aies. — Coupez l’anguille en tronçons, et faites-Ia uire comme si vous vouliez la mettre en fricassée
1e poulets [F. Fricassée de poulets). Quand le est presque cuite, vous avez des montants de ilues romaines bien épluchés, et cuits dans une au blanche avec un peu de sel et du beurre ; metîz-les égoutter, et faites-leur prendre goût avec anguille. Vous y mettrez ensuite une liaison de •ois jaunes d’œufs délayés avec le jus d’un citron, ailes lier sur le feu, et servez avec une bordure e croûtons frits.
- Anguille au soleil. — Après avoir dépecé ne anguille, failes-la cuire dans une marinade, lissez-la refroidir et bien égoutter; trempez-la nsuite dans des œufs battus et assaisonnés de sel tde poivre; roulez-la dans de la mie de pain, et nettez-la dans de la friture bien chaude ; quand Ile est d’une belle couleur dorée, dressez-la sur '2 plat sur une ravigote verte avec des olives faries pour entourage.
•Soupe aux anguillelles à la hollandaise Ar . Potages et Soupes).
Terrine d'anguille à T ancienne. — Contez en tronçons égaux une forte anguille et deux telles perches : ajouiez-y quelques laitanes de arpe, et, si vous pouvez, des foies de lotte. Asaisonnez avec poivre et sel, épices lines, et tranches de belles truffes bien noires. Frottez l’inté-
rieur d'une terrineavec du beurre frais; arrangez ensuite les morceaux de poisson ; mettez au milieu un fort bouquet garni, et joignez-y deux verres de vin de Madère avec un quarteron du meilleur beurre. Couvrez la terrine avec son couvercle, et lutez-le au pourtour avec de la pâle : faites cuire au lour tiède et à petit feu. Quand le poisson est cuit à point, découvrez la terrine, ôtez le bouquet, et servez chaudement en faisant circuler autour de la table. Cette entrée ne saurait être admise à siéger sur une table élégante à cause de la rusticité de son enveloppe, mais c’est néanmoins un des meilleurs plats de la haute cuisine. Il est de bon goût de ne rien changer à cette ancienne habitude, et sa place est toujours sur le buffet avec les morceaux froids, les pièces entamées et les hors-d’œuvre d’en-cas.
Pâté d' anguille. — [V . sur l’origine et la confection de cet excelleut plat, nos deux articles Pâtés maigres et Pâtés froids.)
On pouvait augmenter indéfiniment cet article en rapportant toutes les manières dont on peut user pour accommoder l’anguille ; mais nous avons agi par expérience et de conscience. On n’a pas la moindre chose à regretter dans ce que nous avons omis à bon escient.
AX*MELLKS. On appelle ainsi les signes apparents de la virilité du bélier. C’est un aliment d’une saveur assez prononcée, mais douce et franche. On voit dans les dispensaires du temps de Louis XV que les animelles étaient alors une friandise recherchée, et qu’on les payait un prix excessif. On leur attribue toutes sortes de vertus diaphoniques au plus haut degré; mais, quoi qu’il en soit, c’est toujours un comestible esculant et restaurant. On en fait encore un fréquent usage et le plus grand cas dans la cuisine espagnole, où la meilleure manière de les préparer est en friture avec une sauce au jus de ciiron,à la menthe sauvage etau piment. Il faut préliminairement avoir eu soin de partager en six morceaux chacune de ces animelles , et les avoir fait mariner pendant une heure otr deux avec du citron , du sel et du poivre long. On n’en trouve pas toujours chez les boucliers de Paris, parce qu’il y a dans cette ville un établissement industriel qui les absorbe ; mais les personnes à qui l’on en conseillerait l’usage, ou qui auraient la fantaisie d’en manger, pourraient en envoyer prendre à ce même établissement, c’est-à-dire au restaurant espagnol du sieur Lauer , rue Neuvc-des-Pct i ts- Cfianrps, n. 35, où l’on trouvera toujours, à l’heure du dîner, des animelles fraîches cl soigneusement apprêtées.
AXIS, plante aromatique et branchuc, de la
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famille naturelle des ombellifères. On ne cultive l’anis que pour en avoir la semence, et la Touraine est le pays du inonde où l’on en cultive le plus; ce qui n’empêche pas que la graine d’anis qui nous arrive de Malte et d’Andalousie ne soit très-supérieure à celle de Touraine. On en fait des dragées qui n’ont rien de fort agréable , fussent-elles fabriquées à Verdun , ville de France où l’on en débite le plus. Voyez sur l’emploi culinaire de la semence d’anis les prescriptions qui la concernent, avec leurs doses appropriées.
ANISETTE , liqueur distillée de la graine d’anis (F. Liqueurs.) L’anisette d’ Amsterdam est incomparablement supérieure a celle de Bordeaux, et c’est la seule qui puisse paraître à la suite du café dans une maison confortable. En mêlant la huitième partie d’un cruchon d’anisette d’Amsterdam avec une pinte de bonne double crème fraîche et sucrée, on en fait une espèce de Salibub infiniment délicat et distingué.. L’anisette de Bordeaux 11e s’emploie dans les bonnes maisons que pour confectionner des gelées d’entremets et de petits soufflés eu caisse.
ANNUAIRE ou CALENDRIER GASTRONOMIQUE.
Trimestre d’hiver. — L’abondance de l’automne se prolonge pendant toute la durée de l’hiver. La température de la saison permet de conserver les viandes, les volailles et le gibier, et d’attendre que chaque pièce ait acquis le degré de tendreté convenable. Le gibier et la volaille peuvent être expédiés des contrées les plus éloignées, ce qui contribue à entretenir l’abondance dans les lieux de grande consommation.
Le poisson de mer arrive plus frais que pendant les autres saisons ; et, comme on peut l’apporter de plus loin, il est plus abondant et de qualités ou d’espèces plus rares ; car on peut en recevoir aisément des lacs de Suisse et de la Méditerranée , tout aussi bien que de la mer de Zélande et des bords du Rhin.
Les pois, les artichauts, quelques salades ont disparu, mais on trouve abondamment des chouxfleurs, des cardons, du céleri, des navets, des scorsonères, des pommes de terre, des betteraves, et autres racines, des scaroles, des chicorées, des mâches, de menues herbes, des champignons, des épinards , et des asperges de couche.
Les huîtres et les truffes ont toute leur perfection pendant l’hiver, dont les truffes surtout ne dépassent pas de beaucoup la durée.
Janvier. Dans ce mois, où il existe plusieurs motifs pour sc réunir à table, on trouve abondam-
ment toute espèce de gibier cl de volailles : les alouettes, les bécasses, les bartavelles, le meilleur bœuf, les canards domestiques et sauvages, le chevreuil , le coq de bruyère, les faisans, la gélinollc, le lièvre, le piouton des Ardennes et de Pré-Salé , l’outarde , l’oie grasse et l’oie sauvage, les perdrix de toute espèce, le pluvier doré, les j rouges-gorges, le sanglier de compagnie et le daim 1 de l’année, la sarcelle, le vanneau, et enfin l’excellent veau de Pontoise ou de Rivière.
Parmi les poissons, le cabillaud, les crevettes et les épcrlans, l’esturgeon, le thon frais, les huîtres, les limandes et les merlans, l’ombre-chevalier , le saumon , la truite et le turbot tiennent le rang le plus distingué.
Dès les premiers jours de ce mois, les oranges de Portugal commencent à se montrer à Paris. On les fait confire en entier ou par quartiers; on en fait des pûtes, des conserves ou de la marmelade, et l’on en confit les zestes. Les citrons, cédrats et poncires se confisent de la même manière. Mais on a principalement l’obligation de s’occuper pendant cette saison des divers ouvrages en sucre et autres préparations qui doivent servir pour le reste de l’année. Telles sont différentes conserves d’amandes , de biscuits , de massepains, de meringues et de pastilles; le caramel, les sultanes, les mousses, les candis, etc. Il faut faire de fréquentes visites à la fruiterie; et si quelque fruit commence à se gâter, le séparer des autres fruits avec une sollicitude attentive.
Février. Ainsi que dans le mois précédent, 011 trouve abondamment toutes les meilleures viandes de boucherie. Les marchands de comestibles et les étalages des marchés sont également bien fournis en gibier et volaille de toute espèce ; la halle commence à se couvrir de verdures hâtives, telles que les petites laitues, les radis, les raves, et même des asperges nouvelles , surtout si le froid n’a pas été rigoureux ; on y trouve enfin les légumes conservés en cave, comme les cardons, les champignons, le céleri, les choux-fleurs, beaucoup de salades de toute espèce et toujours des truffes.
La marée , qui arrive fraîche et en abondance , fournit des cabillauds, des crevettes, des éperlans, des esturgeons, des huîtres blanches et vertes, des limandes, des merlans, de la raie, du saumon , de la truite et des turbots.
Quant au poisson d’eau douce, excepté la carpe, qui n’est pas aussi bonne ni aussi recherchée qu’au mois précédent, parce qu’elle fraie, tout le reste du poisson de rivière sc trouve avec la même abondance.
Les substances exotiques qu’011 renouvelle chaque année, comme les jujubes, les dattes, les sé-
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bestes, les raisins, les figues, arrivent à Paris jusqu’en avril ; et le mois de février impose au maître-d’hôtel ou à l’aide-officier le meme genre de travail que le mois précédent.
Mars. Presque tous les comestibles, ainsi que la viande de boucherie , le gibier et la volaille deviennent moins abondants. Celte rareté tient à la saison qui doit empêcher les arrivages; d’autres l’attribuent aux jours d’abstinence qui en arrêtent le débit; mais aussi que d’anguilles, de barbeaux et de barbillons ! combien de barbues, de brèmes, de brochets, de carrelets ! Les carpes de toute grosseur, accompagnées de belles écrevisses, sont étalées toutes vivantes; les goujons, les homards, la lotte, la perche, les soles et les vives achèvent de garnir les marchés au poisson avec une profusion remarquable.
Pour les légumes frais, si la saison ne permet pas de conserver ceux de l’année précédente, on peut avoir recours à tous ceux qui sont cultivés en serres chaudes, et c’est un luxe assez bien placé.
Quant aux fruits, on ne peut les étaler qu’après avoir pris toutes les précautions que nécessite la meilleure manière de les conserver ; c’est même l’instant où ils procurent le plus de jouissance à l’œil comme au palais; on les associe aux oranges, aux cédrats et aux grenades, qui nous arrivent à profusion des provinces méridionales, et principalement de la Provence.
On se procure à la même époque la sept-œuil de Normandie, qu’on sert en hors-d’œuvre, et qu’on i expédie dePiouen toute apprêtée {V . Lamproie).
Lorsque l’hiver a été doux, on a ordinairement, i vers la fin de ce mois , les violettes cultivées avec lesquelles on fait de la marmelade, de la conserve, et les sirops de provision ; mais il faut quelquefois attendre le mois suivant. On peut se procurer (certaines racines alimentaires, si elles ont poussé quelques feuilles qui les indiquent. Ce mois offre surtout les substances suivantes : fleurs de violette; racines de fraisier, de guimauve, de persil, de pivoine ; valériane major.
On peut commencer, pendant le mois de mars, i à faire une certaine quantité de sirop de guimauve, pt quelques compositions béchiqucs où entre celte t racine.
Le printemps est la saison de l’année où l’on est -c plus embarrassé pour garnir les tables. Le gibier manque, et la bonne volaille commence à dc- Fvenir rare.
Le poisson de mer est encore abondant; c’est
Ira principale ressource de la saison.
En légumes, on a les asperges, les pois et les èvesde primeur, les radis, les laitues, etc.; mais a plupart de ces végétaux ne donnent eu abon-
dance que vers la fin de la même saison : jusque-là on est réduit aux racines, aux légumes secs et à ceux de serre chaude.
Les trufles cessent d’être transportables aussitôt que la chaleur devient plus forte.
Peu de fruits d’hiver parviennent jusqu’au pria temps, et ceux qui ont pris la peine de les conserveries consomment.
Les fraises sont le premier fruit nouveau de l’année ; ensuite viennent les cerises hâtives cl les groseilles. Les premiers melons paraissent en juin, mais seulement dans les contrées où la rigueur du climat oblige à aider la nature : car, dans les pays où le cultivateur se repose sur elle, ils ne mûrissent que beaucoup plus tard.
Avril. Sans parler de la foire aux jambons qui dure trois jours, et qui en trois heures se trouve installée sur deux rangs de voilures toutes remplies de toutes sortes de porcheries fumées ou non fumées, les boutiques de tous les marchands sont mieux fournies que jamais en provisions culinaires ; toutes les halles et la Vallée rivalisent entre elles par le nombre des agneaux, chapons, cochons de lait, faisans, lapereaux et lièvres; par des pigeons nouveaux, par des poulardes et poulets gras; enfin par l’affluence des mauviettes, ainsi que des vanneaux et des pluviers.
A tout le poisson de mer, encore aussi frais que dans le mois précédent, il faut ajouter l’alose et le maquereau. L’augmentation visible de tous les produits du jardinage vient encore ajouter au luxe des provisions gastronomiques.
Quand on a fait élever des paonneaux, c’est la saison d’en profiter; car les marchés de Paris n’en fournissent jamais.
Quand on est en possession d’un domaine étendu qui contient de vastes prairies, ou lorsqu’on a des relations avec la Hollande ou les provinces flamandes, c’est le moment de songer à se procurer des œufs de vanneau, ou tout au moins des œufs de pluvier, qui se vendent cxorbilamment cher à Paris, et qui ne reviennent jamais,* en les tirant directement des Pays-Bas, à plus de six francs la douzaine {V. VANNEAU).
Mai. Pendant ce mois, la quantité et la qualité de toutes les viandes de boucherie se soutiennent ; mais la volaille est beaucoup moins bonne, et surtout moins abondante; les perdrix sont rares, c’est le moment de leur ponte; maison rencontre beaucoup de pigeons, quelques bécasses et des râles de genêt.
Les poissons de mer sont toujours aussi frais qu’abondants, et le nombre s’en trouve encoie augmenté par les aloses cl les maquereaux.
Tous les verduriers étalent , ainsi que les mai*-
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les usuelles ainsi que les fleurs de toute espèce; elles doivent être récoltées de préférence au mois
chauds de la halle, avec une profusion marquée, les concombres, les laitues elles petits pois, ainsi (jue des laitues romaines et des radis , accompagnés déjà de quelques fraises printanières, avec lesquelles on garnit très-élégamment certains entremets sucrés, tels que les gelées d’orange et les charlottes de crème à la llusse. Le mois de mai nous offre également les productions ci-dessous, qui entrqnt dans plusieurs compositions du confiseur aide -officier : abricots verts , chatons clc noyer , fleurs de muguet, d.’ ortie 'blanche , de jonquilles simples et doubles ; groseilles vertes. C’est seulement à la fin de ce mois qu’on a la groseille verte, dont on lait des compotes: on en confit également au liquide en façon de verjus, et les abricots verts viennent environ dans le même temps.
JUIN. Dans celte saison, le bœuf et le veau donnent les meilleures viandes de boucherie; mais la rapidité avec laquelle elles s’altèrent pendant les grandes chaleurs, et surtout par l’effet des orages, empêche souvent de leur laisser éprouver le degré de mortification nécessaire pour les attendrir. Le mouton, mal nourri pendant l’été, a peu de saveur. Biais à la Vallée, comme dans tous les autres marchés, les chapons, les coqs vierges, les dindonneaux, les pigeons, les poulardes garnissent abondamment l’étalage. Le menu gibier est rare, les chasses n’étant pas ouvertes.
Le poisson de mer arrive toujours ; cependant il est rare qu’il soit dans un état de fraîcheur satisfaisant : le poisson d’eau douce ne le remplace qu’en partie.
Les petits artichauts, les choux-fleurs, les concombres, les fèves de marais et les petits pois augmentent le nombre des légumes frais; les fruits rouges et quelques melons de primeur sont déjà assez nombreux pour fournir aux exigences du service en hors-d’œuvre.
C’est surtout par l’abondance et la variété des fruits que l’été se distingue; les desserts peuvent offrir à la fois des fraises, des cerises, des abricots, des prunes , des groseilles, des framboises, des pêches, des figues, et plusieurs espèces de poires. A cette longue liste on peut encore ajouter, vers la fin de la saison, diverses variétés de raisins, qui, dans les bonnes expositions, ont acquis une maturité complète.
Le melon, ce premier des hors-d* œuvres, n’est dans toute sa perfection que pendant l’été.
La végétation est alors la plus active et la plus abondante. On doit cesser toute récolte de racines, car elles seraient de mauvaise qualité, les plantes étant trop avancées dans la germination ; mais c’est le moment de récolter les feuil-
de juin, afin de pouvoir être employées vertes ou pour être séchées à l’ombre. On a principalement les substances qui suivent et qui ne sont pas moins précieuses à la cuisine et à l’office qu’à la pharmacie du château : absinthe major , minor, amandes vertes , fleurs d,e sureau, eupatoirc , fleurs de camomille , de f urneterre, (le pâquerettes, de pensées, de primevères et roses de Provins.
Les amandes vertes arrivent dans cette saison , et nous avons indiqué tout ce qu’on peut en faire. Les fraises paraissent quelquefois avec assez d’abondance à la fin de ce mois.
juillet. Tous les étalages de comestibles sont copieusement approvisionnés. C’est aussi la première époque où les cailles, les tourtereaux sauvages, les dindonneaux , les lapreaux, les levreaux et les jeunes poulets commencent à se montrer.
Dans les poissons de mer, les limandes, les maquereaux, les moules, la raie, le saumon et les soles sont encore plus abondants que de coutume. On a pour légumes, les artichauts, les concombres, les haricots nouveaux de plusieurs espèces et les petits pois.
Dans les fruits, les abricots de primeur, les cerneaux et tous les fruits rouges, ainsi que les melons et les prunes.
On recueille à la mi-juillet les fleurs de guimauve ; on fait aussi l’eau des trois noix et l’eau vulnéraire. On récolte, pendant toute la durée de ce beau mois , les fleurs et feuilles de mélisse, de menthe poivrée, de rossolis et de sauge, les fleurs de julienne , de la vande, d' œillets rouges, d'oranger, de roses muscates, de tilleul et de thym. On a pour fruits à confire : les cerises, les fraises , les framboises , les groseilles à grappes et le cassis.
Les fleurs de l’oranger donnent alors dans leur plus grande abondance, et peuvent se confire au liquide ; mais on fera beaucoup mieux de ne les employer qu’à des opérations qui sont du ressort de l’étuve ou de l’alambic. On a remarqué que la fleur d’orange pralinéeetl’eau distillée de fleur d orange, qui sont confectionnées pendant le mois de juillet, en acquièrent une grande supériorité de parfum.
Les premières cerises doivent se mettre en compote ; et à mesure qu’elles deviennent plus charnues, plus mûres, et que les meilleures espèces paraissent, on en confit à oreilles , en bouquets et de plusieurs autres façons. On en fait aussi des pâtes et de la marmelade. On les confit ensuite au liquide, afin de les garder en provision. On fait également avccles cerises des sirops de conserve et des
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ratafias d’office , ainsi qu’on le verra plus loin.
Les framboises se confisent également au sec et au liquide. On en fait des dragées, des liqueurs, des sirops et des eaux distillées. Dans la primeur des groseilles en grappes, on les confit en les épépinaiit à la manière de Bar , et ce n’est qu’à la fin de ce mois qu’on en fait des gelées de conserve [V . Groseille).
août. 11 faut ajouter au gibier du mois précédent: les cailles, les marcassins et les perdreaux ;
• et dans une autre catégorie d’aliments , on a le cochon de lait, tous les légumes, à l’exception des pommes de terre ; les amandes nouvelles , les melons de toute espèce, les pèches fondantes et les mûres hâtives.
La végétation d’un grand nombre de plantes j usuelles est déjà sur son déclin ; les feuilles en sont moins vivaces et moins odorantes. Elles commencent à laisser voir les capsules dont il faudra récol- I ter les graines à la fin du mois. Les plantes arojtmatiques achèvent de pousser leurs dernières [fleurs ; et ce sont à peu près les seules qu’on puisse : recueillir, si l’on n’a pu s’en acquitter dans le mois précédent. O11 peut se procurer, sur la fin d’août, de petites noix vertes, pour achever l’eau des trois-noix, et l’on emploiera pour la provision du reste de l’année les substances qui suivent : abricots , cassis , cerises noir es, framboises, mûres, noix vertes, semences de pavots | i noirs, têtes de pavots blancs.
Les fruits de juillet continuent de paraître pen- Ifdant la plus grande partie de ce mois-ci, et l’on I f peut continuer à en confire de plusieurs manières.
| < C’est le vrai temps pour opérer la confiture de cerises liquide, pour la gelée de groseilles et la mar- : melade de framboises. On confit encore au mois d’août les noix blanches pour les garder au liquide, on pour les tirer au sec.
Peu de temps après, on a les abricots à leur maturité. Il est inutile de dire qu’on en fait des compotes, et qu’on en confit en abondance. C’est à la fin d’août que les premières poires commencent à paraître.
C’est l’époque où l’on doit songer à faire sa provision d’œufs. « Ils sont à meilleur marché, vu leur «abondance; et comme ils sont de qualité meil- «leure, ils se conservent sans prendre aucun mau- «vais goût, dit Olivier de Serre. « Les personnes instruites et ménagères ont toujours soin de s’en (approvisionner entre tes deux Notre-Dame, (c’est-à-dire, entre le 15 août, fête de l’Assomption de la Sainte Vierge, cl le 8 septembre, fêle de sa nativité.)
Septembre. L’automne est une saison d'a bon-
boucherie sont plus savoureuses que pendant l’été, parce qu’elles proviennent d’animaux mieux nourris, et que la température permet de leur laisser éprouver, sans crainte qu’il soit dépassé, le degré de mortification qui les rend plus digestibles.
Les volailles ont acquis toute leur perfection : leur chair est plus faite et plus alimentaire que dans la saison précéden le.
On a, dans l’automne, tous les gibiers de l’été, moins la caille, et de plus les bécasses et bécassines, les pluviers, les sarcelles et les rouge-gorge.
Le poisson de mer qui , pendant la saison chaude , ne pouvait être transporté sans altération, recommence à arriver dans l’état de fraîcheur qui est indispensable pour en faire un aliment agréable et sain.
Sauf les petits pois et les fèves, l’automne fournit tous les légumes du printemps et de l’été, et il offre de plus le céleri, la truffe, le navet, la betterave, les scorsonères, etc.
En fruits, on a encore, pendant le mois de septembre, quelques melons tardifs, ainsi que les dernières pêches, les cerises du nord et quelques espèces de prunes.
L’absence des fruits d’été est amplement compensée par les raisins de toute espèce, les figues, les poires de beurré, les doyennés, les rousselets, et quelques espèces de pommes qui se distinguent par leur chair fine et cassante, aussi bien que par l’énormité de leur volume, telles que les calvilles, et les reinettes d’Angleterre et clc Canada.
C’est aussi dans cette saison que les laitages sont les plus abondants et ont le plus de qualité, parce que les animaux qui les produisent ont une nourriture plus substantielle, et qu’ils sont, sous tous les rapports, en un meilleur état que dans la saison précédente.
Le mois de septembre est donc le plus favorisé de l’année ; car on n’a rien à désirer pour la succulence et la parfaite bonté des viandes de boucherie, et l’on a tous les autres comestibles en qualité supérieure et à profusion : Bécassines, cailles, grives, lapereaux de garenne et levreaux, perdreaux rouges et gris, albrans et canetons, chapons, poulardes et poulets gras, anchois nouveaux, carrelets, crevettes, éperlans, esturgeons, homards, huîtres et merlans, sardines fraîches; enfin, les saumons et les turbots ajoutent encore a nos provisions culinaires , et c’est la saison où il peut nous arriver des tortues de Corse ou d Vmorique. Quant aux végétaux, on a les artichauts, les cardons, le céleri, les avelines, les brugnons, les figues, les marrons, les noix fraîches, les p< clics et les prunes tardives, les meilleures imites,
dance. A celle époque de l’année les viandes de \ les pommes hâtives et les raisins précoces.
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Les prunes elles raisins de primeur ne doivent être servis que dépouillés et glacés avec le blanc d’œuf et du sucre en poudre.
Dans le courant du mois de septembre, on confira les prunes de perdrigon , de mirabelle, de file-verte et autres, afin de les conserver pour la table du maître et pour les travaux de cuisine ou d’office. On agira de même à l’égard des poires de la saison, et l’on confira particulièrement celles de roussclet et de blanquette. On peut voir à l’article des fruits confits quelles sont les autres espèces de poires les mieux appropriées à ces préparations ; et nous parlerons également des prunes de reine-claude avec tous les développements nécessaires. Les figues se confisent au liquide, ou se tirent au demi-sec; et c’est encore dans le mois de septembre qu’on doit faire sa provision de sirop de mûres : on pourrait aussi confire ce fruit, mais on n’en retirerait ni agrément, ni compliment; et nous conseillons de s’en tenir au sirop de ce fruit, pour la pharmacie du château.
C’est à cette heureuse époque de l’année qu’on reçoitle nougat blanc de Marseille, ainsi quelespetits citrons (chinois) confits en Provence, et bien préférables à ceux des Antilles, attendu que ces derniers sont toujours cuits avec une telle profusion de sucre et si peu de précautions, qu’ils ne conservent plus aucune saveur aromatique, et que le parenchyme en est réduit au plus misérable état de dureté.
Octobre. A la nomenclature des meilleures viandes de boucherie il faut encore ajouter, pour ce mois, le porc frais d’une qualité supérieure et l’excellent mouton de Pré-Salé. La liste des volailles est composée des canetons, chapons, dindons, pigeonneaux, poulardes et poulets de toutes sortes. Le gibier s’augmente également en nombre et en qualité par l’apparition des bécasses du Nord, des becfigues, des cailles, des faisans, des lapereaux, des levreaux, des mauviettes, des perdreaux, des poules d’eau, des sarcelles, des rouge-gorge et des outardes. La marée fraîche éblouit de splendeur ; enfin, dans le poisson d’eau douce, l’anguille, le brochet, la carpe et les écrevisses abondent; et tous ces éléments nutritifs ont acquis une excellence remarquable. Dans la multitude des légumes frais, on distingue l’artichaut, le céleri, les concombres , les épinards et les pois d’automne.
Les principaux fruits de la saison consistent en muscats tardifs , en figues vertes et en raisins de vigne , accompagnés des poires et des pommes du meilleur choix.
Comme la campagne se dépouille des végétaux apparents, c’est le moment où il convient de fouiller la terre pour y récolter certaines racines, à me-
sure que leurs tiges se fanent. Toutes celles que nous avons indiquées aux mois de février, mars et avril, peuvent être recueillies dans le mois d’octobre avec le même avantage.
Ce mois n’olfre plus à récolter que des fruits à pépins, des légumes et des racines de végétaux pharmaceutiques : épine-vinette , pêches, poires , pommes, gros verjus, g ir ornons, potirons, citrouilles, racines d’ angélique, d'iris et de réglisse.
On fait d’excellentes compotes et de la marmelade avec les pommes de reinette blanche, ainsi qu’avec les poires nouvelles, et particulièrement avec celles de bon - chrétien , de bergamote et de rousselet. Les pêches de vigne reçoivent aussi les mêmes préparations. Le gros verjus et le raisin muscat se confisent au liquide, et l’on en fait aussi des compotes et de la gelée fort agréables.
L’épine-vinette, qui mûrit alors, se confit au liquide , ou se lire au sec ; il est assez connu qu’on en fait de la conserve, de la marmelade et des dra-
gées.
Les semences de citrouilles s’emploient dans la confection de Y orgeat aux quatre semences froides (F. Orgeat).
Les œufs de faisan qui viennent à l’automne ne doivent pas être destinés à la couvée, parce que les faisandeaux ne résisteraient pas à la rigueur de l’hiver. On emploiera ces œufs avec distinction pour en faire des omelettes soufflées à la purée de gibier, pour les pocher sur une crème d’amande salée, pour les brouiller aux truffes, et pour les faire cuire au plus dur et les mettre à la tripe, en timbales; ou bien enfin, pour en garnir des plats d’entrées, ou des salades de la saison.
Novembre. On trouve dans ce mois, 1° toutes les viandes ordinaires de la boucherie ; 2° en gibier, les canardeaux et les canards sauvages, les lapins de garenne, les lièvres, les mauviettes, les perdreaux, les rouges de rivière, les faisandeaux, les tourtereaux elles jeunes ramiers; 3° en volailles, les canards et les canetons, les chapons, les dindons et les oies grasses, les pintades et les paonneaux, les pigeons, poulardes et poulets ; 4° dans le poisson de mer, on devra remarquer l’esturgeon, le hareng frais, les huîtres blanches et vertes, les limandes, maquereaux, merlans et moules, le surmulet, la lotte, le bar, la raie, le rouget et la vive; 5° parmi les légumes, on peut faire son choix dans les artichauts, les cardons, le céleri, la chicorée, les épinards, les laitues, les aubergines, les champignons découché et les truffes de primeur; G0 ce mois nous fournit abondamment les oranges nouvelles et les fruits à pépins de toutes espèces, les raisins tardifs et les figues de la seconde saison, les
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noix, les noisettes, et les marrons du Luc ; c’est le j temps de s’occuper à la fabrication des farines < de châtaignes et de la lécule de pommes de ■ terre.
C’est pendant ce mois que le safran du Gàtinais, j le meilleur de tous, et les grenades de Provence j arrivent à Paris. Les coings, qui se mangent rarement crus, servent à faire de bonnes compotes, ainsi qu’une gelée appelée cotignac ; on en fait i aussi un sirop très-utile et très-parfumé , dont nous n’omettrons pas de donner la recette. C’est . aussi vers la fin de ce mois qu’on doit chercher i à s’approvisionner de deux productions étrangères i qui nous fournissent d’excellents hors-d’œuvres : ï c’est à savoir, le kaviar de Russie et le saumon J fumé de Danemarck [V. ces deux articles).
Décembre. On n’est privé d’aucune ressource en fait de viandes de boucherie et de charcuterie fraîche. — Parmi les volailles, on peut faire un ; choix entre les chapons, les dindons, les gros pi- : ,geons et les plus beaux poulets. Dans le gibier, on : peut trouver des faisans, des lapereaux et des levreaux de belle taille, ainsi que des mauviettes, des perdrix de toutes couleurs, des pigeons ramiers, des pluviers dorés et des vanneaux, des poules de bruyère , des gelinottes et des outardes. La venai- : son fournil assez fréquemment du sanglier, du che- , vreuil, du daim, et quelquefois de la biche d’Alle- | ; magne, qu’on peut se faire expédier de Strasbourg, lüiinsique des foies gras, des carpes du Rhin et i tdu kirch de la forêt Noire.
Le temps est venu d’employer, pour les hors- 1 1: l’œuvres et les desserts, toutes les provisions qu’on j sura confectionnées dans les mois précédents, et qui sont destinées, suivant la spécialité de leur ; : nature, à l’usage de la cuisine ou à celui de l’of- ; ice. Le mois de décembre est la meilleure époque | ; le l’année pour consommer et se faire envoyer à S f Paris les fameux pâtés de Strasbourg, de Tou- ! ouse, d’Amiens, de Chartres, de Pithiviers, de | Périgueux et d’Abbeville, ainsi que les terrines ! le Nérac, les jambonneaux d’Espagne et les cuis- | ses d’oies confites en Gascogne, attendu que cel- I es-ci sont très-supérieures à celles qui nous arrivent du Languedoc. C’est surtout le moment l’avoir recours à tous les objets de menue charcuterie d’Italie, de Lyon, de Troyes, de Touraine et de Provence, dont on doit avoir eu soin de » Rapprovisionner amplement.
APOZÈME [Sorte de tisane concentrée).
1 est du devoir d’un chef de cuisine et d’un aideofficier de savoir confectionner, ad artem, non- «eulement toutes les tisanes simples et lesjulcps merés, mais encore les apozèmes, les potions, les
électuaires et les émulsions, ainsi que les remèdes d’un autre genre. L’apozème dépuratif et rafraîchissant est ordinairement composé de bourrache et de buglose, ou bien de cresson de fontaine en quantité moindre. L’apozème dépuratif et tonique est souvent basé sur une décoction de salsepareille, de bardane ou d’une autre plante analogue. Le styptique , le diurétique , le purgatif ci le fébrifuge ne sauraient être exécutés que d’après les ordonnances et les prescriptions doctorales ; et l’on doit toujours agir ainsi pour les médicaments internes et composés. Cependant il y a des cas où l’on peut sans inconvénient fabriquer et administrer certains remèdes connus, tels que des lotions, des gargarismes et des injections, par exemple ; mais encore est-il indispensable d’en bien connaître les véritables éléments, de savoir par quelles autres substances ces éléments peuvent être remplacés, à défaut des premiers , enfin d’en savoir exactement les doses, et de pouvoir appliquer avec précision les procédés nécessaires à leur préparation méthodique [V. Pharmacie domestique).
APPÉTIT. Il est assez connu que le peuple de Paris et les maraîchers de la banlieue donnent le nom d 'appétits à la tige verte de la ciboule et de l’ognon nain, qui font toujours le principal assaisonnement des ragoûts et des salades populaires.
L’appétit physiologique est une légère impression de la faim qui nous fait éprouver le désir de manger ; mais l’appétit peut subsister encore, lorsque le besoin qui l’a fait naître est satisfait : cela arrive surtout lorsqu’on se trouve en présence de certains mets qu’on prédilecte et dont l’agréable saveur a déjà été éprouvée. Si l’on continue à manger jusqu’à ce que l’appétit ne se fasse plus sentir, on a dépassé de beaucoup le terme du besoin ; et nous rappellerons, avec Ambroise Petit, que lorsque l’ingestion n’est pas modérée, la digestion n’est pas assurée. Le roi des gourmands français ajournent dit, à propos de la bonne éducation d’un prince : « Cet avaricieux » conclus t néant-moins à chose pro fie table » pour le petit Gargantua, et des toit qu’on » le fist toutjours coucher avecque son ap- » petit, à fmqu’il se poussent toujours lever » ensemble. »
En considérant le mot appétit dans son acception gastronomique, nous croyons devoir en donner ici. la signification la plus réelle, en en décrivant les symptômes et les effets, d’après l’expérience cl les observations d’un de nos professeurs les plus illustres en philosophie culinaire.
« Le mouvement et la vio occasionnent dans les
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corps vivants une déperdition continuelle de substance ; cl le corps humain, celle machine si compliquée, serait bientôt hors de service, si la Providence n’y avait placé un ressort qui l’avertit du moment où ses forces ne sont plus en équilibre avec ses besoins.
Ce moniteur est l’Appétit, et l’on entend par ce mot la première impression du besoin de manger.
L’appétit s’annonce par un peu de langueur dans l’estomac et une légère sensation de fatigue, accompagnée d’ennui ; en môme temps l’âme s’occupe d’objets analogues aux besoins du corps ; la mémoire se rappelle les choses qui ont flatté le goût; l’imagination croit les entrevoir : il y a dans cela quelque chose qui tient du rêve. Cet état n’est pas sans quelques charmes ; et nous avons entendu des milliers d’hommes s’écrier, dans la joie de leur cœur : « Quel 'plaisir d’avoir 'bon ap~ » pétit, quand on a ia certitude de faire un » bon dîner ! »
Cependant l’appareil nutritif s’émeut tout entier: l’estomac devient sensible; les sucs gastriques s’exaltent; les gaz intérieurs se déplacent avec fracas; la bouche se remplit d’un suc impatient, et toutes les puissances digestives sont sous les armes, comme de braves soldats qui n’attendent que le moment d’agir. Encore quelques instants, on éprouvera des mouvements spasmodiques, on aura des inquiétudes nerveuses, on bâillera, on souffrira de la faim
On peut observer aisément toutes les nuances de ces divers états dans les salons où le dîner se fait attendre. Elles sont tellement dans la nature, que la politesse la plus exquise ne saurait en déguiser les symptônlgs , d’où j’ai dégagé cet apophthegme : « De toutes les qualités du convive et » du cuisinier , la plus indispensable est » l’ exactitude. »
APPLE’S CAKE ( Cuisine étrangère.
Excellent gâteau de pommes anglais). Pelez six grosses pommes de franche reinette, ainsi que trois pommes dites de locart: il est aisé de reconnaître celles-ci, parce qu’elles sont trèsrouges et très-acides ; et il est facile de les remplacer par une autre espèce du même genre. Après avoir ôté les cœurs de ces fruits, faites-les fondre sur le feu avec trois onces de moelle, ajoutez un bâton de cannelle, et faites passer ensuite au tamis de crin. Meltez-les alors dans une bassine avec deux cuillerées de poudre de salep ou d’arrow-rout, que l’on pourra remplacer, à défaut de ces deux substances orientales, par une forte cuillerée de fécule. Joignez-y trois quarterons de beau sucre, et faites bouillir à petit feu pendant sept à
huit minutes. Relirez alors de la bassine, et laissez refroidir cette marmelade. Quand elle sera froide, vous y mêlerez six jaunes d’œufs et deux autres œufs avec leurs blancs ; placez-la pour lors dans un moule graissé de moelle, et faites cuire au bain-marie pendant quarante minutes. Vous renverserez ce gâteau sur un plat d’entremets, assez profond pour pouvoir contenir un chaudeau dont voici la formule: — Délayez quatre jaunes d’œufs frais avec de l’eau distillée ; sucrez suffisamment avec du sucre candi pulvérisé; joignez-y deux cuillerées de fine liqueur des îles à la cannelle, et faites cuire au bain-marie, en remuant sans relâche et sans laisser durcir, mais jusqu’à ce que cette crème soit bien liée et qu’elle ait acquis une juste épaisseur.
Autre APPLE’S CAKE dit à la Reine - Anne. Faites une marmelade de belles pommes, que vous passerez deux fois au tamis et que vous mettrez à refroidir ; mêlez-y pour lors le sucre nécessaire, en y joignant des zestes de citron confits, roulés et pralinés. Ayez six blancs d’œufs que vous battrez jusqu’à ce qu’ils soient en neige ; mélangez peu à peu votre purée de fruit avec ces blancs d’œufs battus, et continuez à fouetter ce mélange jusqu’à lui donner toute la légèreté possible. Dressez cette mousse en forme de rocher, sur un plat d’entremets qui sera foncé d’une gelée transparente au ratafia d’écorces de citrons. Il ne faudra pas donner à cette gelée beaucoup de consistance.
Il est à noter que ces deux jolis entremets ont été perdus de vue chez nous et qu’ils n’en sont pas moins d’origine française; car on trouve exactement ces deux mêmes recettes dans nos dispensaires du dix-septième siècle, et notamment dans le Menu royal des disners de Marly , Les Anglais n’ont fait autre chose que d’en conserver la tradition et de leur imposer le nom qu’ils portent.
APY. Petite pomme à peau luisante et vivement colorée du côté qui a été frappé par le soleil. On a dit que la pomme d’Apy lirait son nom d’un petit village au diocèse d’Avranches, en Normandie. C’est la plus jolie des pommes ; elle se conserve long-temps avec toute sa fraîcheur, et, pendant la mauvaise saison des fruits, elle est d’un grand secours pour l’ajustement des pyramides et des corbeilles mêlées qui font l’ornement de nos tables. C’est là son principal mérite , car sa chair est dure sans être savoureuse ; elle ne saurait se manger qu’à belles dents , et le nom qu’on lui donne en termes d’office est fruit d’écolier. Suivant Rabelais, elle devrait être comprise dans la nomenclature des casse-museaux.
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ARACHIDE. L’arachide ou pistache de terre | est le produit de V avachis h i pigea , dont les | semences sont renfermées par des siliques qui j s’enfoncent en terre à l’époque de leur maturité. Ce nouveau comestible est originaire des régions équatoriales ; on ne le voit pas encore habituellement à Paris, mais on le cultive assez abondamment dans le midi de la France, où l’appret qu’on lui fait subir est analogue à celui des aubergines et des oronges. On en retire aussi une huile dont la saveur a du rapport avec celle de noix , dans sa fraîcheur.
AttROCHE ou ARAUCIIE, plante herbacée, qui est de la famille naturelle des crucifères, et qu’un maître jardinier doit toujours cultiver quand il est soigneux. On la fait entrer dans les jus d’herbes et les bouillons rafraîchissants ; mais elle doit être employée très-abondamment dans tous les potages aux herbes , et surtout dans les purées d’oseille, afin d’en modifier l’énergie styptique et l’acidité. Le commun des cuisiniers et des cuisinières ne se servent pour cela que de feuilles d’épinards et de laitues; mais les praticiens habiles ont observé que, pour cet usage, l’arroche est infiniment préférable aux épinards et principalement aux feuilles de laitues qui sout toujours difficiles à faire bien dissoudre , et qui peuvent communiquer à ces préparations herbagères une espèce de saveur laiteuse hétérogène, ainsi qu’une surabondance de principe aqueux. Le mélange de l’arrache avec l’oseille est toujours utile, et surtout quand l’acidité de cette dernière est la plus développée, c’est-à-dire lorsque l’oseille est cueillie pendant le trimestre d’été.
AROMATES. Aromate est l’expression qui s’applique à toutes les substances naturellement .imprégnées d’une huile essentielle odorante, et ces substances sont en grand nombre dans le règne végétal. Les aromates employés dans la préparation des aliments sont, parmi les semences: le poivre, la muscade, le macis, espèce de brou qui enveloppe les noix-muscades; le piment de la Jamaïque, l’anis, la badiane, la coriandre, le genièvre et les amandes amères.
Parmi les écorces : la cannelle, la cascarille et l’écorce du calicanthus;
Parmi les produits entiers : la gousse de vanille, les écorces d’oranges, de citrons, de melroses, de poudres, de cédrats, de bergamotes et les fruits avortés du géroflier ;
Parmi les racines : le gingembre d’Amérique, le calamus aromaticus et l’iris de Florence;
Parmi les feuilles : celles du laurier d’Apollon, de l’oranger, du pécher, du laurier-cerise, etc. ;
Et parmi les plantes herbacées : l’estragon , le baume ou tanaisie odorante, l’ambroisie des jardins, le basilic, le thym, la sarielle, la sauge, l’hysope, le fenouil, la menthe et toute la famille naturelle des labiées.
Le règne animal fournit l’ambre gris, qu’on croit être un excrément du cachalot; le même règne fournit encore le musc, autre sécrétion d’un animal peu connu des naturalistes.
Tous ces aromates ont une odeur forte, ainsi qu’une propriété stimulante assez déterminée. C’est dire assez qu’il ne faut les employer et en user qu’avec modération.
Les amandes amères , qu’on ne peut se dispenser de classer parmi les aromates, ne partagent pourtant pas cette propriété stimulante ; elles en ont une autre absolument contraire, et le principe auquel elles doivent cet arôme est , de tous les poisons, le plus violent. Lorsqu’il est pur et concentré, il éteint la vie instantanément. Il est connu sous le nom d 'acide prussique.
Ce principe est trop peu abondant dans les amandes amères pour y devenir très-dangereux, mais il le serait infailliblement si l’on mangeait de ces semences avec excès; il est à supposer que lorsqu’on associe les amandes amères à d’autres aromates dont les propriétés sont opposées, l’action du principe délétère qu’elles contiennent se trouve à peu près neutralisée.
Les aromates, dont on fait ou dont on peut faire un usage utile en gastronomie, sont indigènes ou exotiques, ce qui les sépare naturellement en deux classes ; et nous allons adopter cette division.
AROMATES INDIGÈNES
Les fleurs les plus aromatiques sont celles d’oranger, de rose, d’œillet rouge, de bouillonblanc, de safran et de sureau.
La fleur cl* O ranger est peut-être l’aromate le plus fréquemment employé, et c’est assurément un des plus utiles. Cette fleur abonde en huile essentielle, miscible à l’eau dans une assez forte proportion, et miscible à l’esprit de vin dans une proportion supérieure. L’eau distillée de fleurs d’oranger, prise à la dose d’une once avec du sucre, a une propriété calmante universellement reconnue.
Les Roses. — Quoique ayant un parfum trèsdéveloppô, les roses contiennent fort peu d’huile essentielle; aussi, lorsqu’on veut obtenir de l’eau de roses ou de l’esprit de roses assez chargé, on est obligé de les distiller deux ou trois fois sur des quantités considérables de fleurs : encore 1 eau ou l’esprit aromatique qu’on obtient ainsi n ont-ils jamais un parfum très-décidé ni très-suave.
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L’espèce de roses qu’on distille le plus habituellement est celle (le Provins. On peut distiller aussi avec avantage la rose muscatc, qui porte un arôme particulier, la rose du Bengale à odeur de thé, et la rose de Banks, qui sent la violette.
Les fleurs d’ Œillet sont celles d’une variété à fleurs simples, (le couleur rouge foncée, et qui est vulgairement connue sous le nom à’ Œillet à ratafia ; aussi l’emploie-t-on pour faire un ratafia auquel il communique sa couleur et son arôme, qui est assez décidément celui du gérofle. Comme, pour faire ce ratafia d’œillets, il faut séparer les onglets des pétales, ce qui demande un soin très-minutieux, il est préférable d’y substituer le gérofle, qui donne un arôme plus pur, et dont on peut colorer la décoction moyennant un peu d’orcanette.
La fleur de Bouillon-Blanc a un arôme agréable, et qui se rapproche beaucoup de celui du thé, mais qui est plus doux et plus pur avec plus de franchise. L’infusion de bouillon-blanc a une propriété légèrement calmante, et sous ce rapport elle convient aux personnes à qui l’usage du thé pourrait causer quelque agitation nerveuse. Séchée avec soin, la fleur de bouillonblanc se conserve indéfiniment, et tout le monde sait qu’on peut l’employer agréablement à parfumer des crèmes d’entremets et des laitages.
La fleur de Sureau n’est employée, par certains confiseurs industriels , que pour donner un arôme de muscat à des vins de liqueurs artificiels, et pour aromatiser des vinaigres. Quant à l’usage qu’on doit en faire dans la pharmacie domestique, nous dirons seulement ici qu’il faut toujours l’employer sèche. La dessiccation doit en être faite rapidement, et l’on doit, autant que possible, séparer la fleur de sureau de ses pédoncules.
Le Safran. Les pistils séchés d’une espèce de crocus sont ce qu’on appelle safran; chaque fleur ne porte que deux pistils, dont le poids, lorsqu’ils sont desséchés, est prodigieusement minime. Voilà ce qui fait que cet aromate est toujours cher, quoiqu’il soit récolté non loin de Paris, et quoique son usage ne soit plus aussi fréquent que dans l’ancienne cuisine française, où les gens riches le faisaient entrer dans la plupart des préparations alimentaires. Aujourd’hui la plus grande consommation du safran a lieu dans les pharmacies. A la cuisine et l’office, on ne l’emploie guère à présent qu’à la composition du pilau, du riz à l’africaine et du scubac {F. ces trois articles).
Les semences aromatiques indigènes sont les graines d’anis, de coriandre, de fenouil, d’an-
gélique, de carvi, de chcrvis, de daucus, de genièvre et de nigelle, auxquelles il faut ajouter les amandes amères et celles des fruits à noyau.
V A nis est, de toutes les semences aromatiques, celle qui contient le plus d’huile essentielle ; cette huile , lorsqu’elle est pure , est concrète et d’un arôme assez pur; c’est l’huile essentielle qu’on emploie pour fabriquer l’aniseltc.
Lai Coriandre est la graine d’une plante ombellifère dont la tige et les feuilles ont une odeur infecte, et la semence en a Cependant un arôme assez agréable. On l’emploie rarement seule ; mais on s’en sert avantageusement pour ajouter à certaines combinaisons de cuisine et d’office.
Le Fenouil a un arôme qui rappelle celui de l’anis , mais qui s’en distingue par une nuance particulière. On ne l’emploie guère que pour assaisonner certains poissons, et notamment les maquereaux à l’ancienne mode. On fait usage de ses cordioles crues dans les salades , et pour assortiment des fines herbes d’office (F. Hors- D’OEUVRES).
Les semences d’ Angélique ont un arôme qui diffère essentiellement de l’odeur et du goût de la plante qui les produit. On en fait un fréquent et bon usage pour les préparations de crèmes ou de liqueurs aux graines aromatiques.
Les quatre graines de Carvi , de Daucus, ou carotte sauvage, de Chervi et de Céleri , ont des arômes variés , dont on obtient de fort bons résultats en les combinant de manière à ce qu’aucun d’eux ne puisse dominer les autres : on les emploie souvent pour ajouter un arrière-goût aux liqueurs dont l’arôme est trop prononcé.
La graine de Nigelle a une odeur d’épices mélangées qui est très-douce et très-provocante ; et cependant on n’en fait plus aucun usage, à moins que ce ne soit dans les galettes de chasse et les gâteaux des Rois , où la nigelle est une sorte d’assaisonnement traditionnel.
Les semences de Genièvre , ou, plus exactement, les baies charnues du genévrier ont un parfum qui n’a rien de suave ; mais, comme elles sont pourvues d’une propriété stomachique incontestable, il est convenu de les employer dans la confection de la choucroûle , ainsi que dans l’apprèt de plusieurs morceaux de grosse venaison.
Les Amandes amères ont un goût de noyau qui plaît assez; le principe de cet arôme est cependant le poison le plus subtil et le plus violent qui soit connu. Nous avons dit qu’il se trouve en si petite quantité dans les amandes, qu’il 11e pour-
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it devenir dangereux que si l’arôme en était îp concentré, excès qui n’est pas à craindre, eu qu’il deviendrait alors d’une saveur repousmite. L’arôme du laurier cerise a le même prinie que celui des amandes amères ; mais les fruits ce laurier le contiennent plus abondamment ; les journaux de médecine ont parlé d’un einisonneinent opéré par une crème oit l’on avait îployé des baies de ce laurier.
I Les amandes de tous les fruits à noyau ont is ou moins de rapport avec les amandes amè- ;. Quand on veut employer les noyaux d’abris et de pèches , ils doivent être mis en entier et
I infusion dans de l’eau-de-vie : maison doit coniser les noyaux de cerises, de prunes de miraile, et ceux des fruits du Mahaleb ou cerisier de inte-Lucie. Ces derniers donnent , par infu- | n , une liqueur très-analogue au marasquin de linatie. On peut s’en servir utilement et agréament pour la confection de certaines gelées ntremets, pour celle des sorbets de chasse , pour toute autre composition de cette nature, l’on voudrait allier le bon goût à l’économie et j a simplicité.
Les tiges ou i es feuilles aromatiques sont les d’angélique, de verveine, de mélisse, de nthe, de fenouil, d’absinthe, de lavande, de unarin, de tanaisie odorante, d’orvale, et quel- ;s autres encore.
Iles tiges d’ Angélique , lorsqu’elles sont mes et tendres, ont un arôme tout particulier qui devient encore plus spécial et plus suave 5 ;qu’on les a fait blanchir à l’eau bouillante. On lit à Niort , ainsi que nous l’avons déjà dit, les ils entiers d’angélique avec une grande dis- ;tion : les côtes des feuilles, blanchies et inles dans l’alcool sucré , font également un ■ -bon ratafia. Le plus estimé se fabrique à Mont- I; ier, d’où nous conseillons de le tirer directe- ■ it, par la bonne raison que l’achat en sera ins dispendieux que sa fabrication domestique.
'es feuilles de Verveine ont une fraîche
Iur de citron méridional. Elles se dessèchent c une grande facilité ; et dans cet état, elles se servent indéfiniment; infusées dans de l’eau i liante, comme le thé, elles donnent une boistrés-agréable et très-stomachique ; on peut servir pour aromatiser des liqueurs, des ralis, des crèmes, etc.
*a Mélisse exhale également une odeur de ci- >t, quoique très-différente de celle de la ver- Me : on peut l’employer aux mêmes usages ; elle e dans la composition de Veau de mélisse Carmes j dont elle est le principal élément.
La Menthe. 11 y en a un grand nombre de variétés; mais on préfère avec raison celle dite poivrée ou d’Angleterre : c’est de celle-ci qu’on extrait par distillation l’huile essentielle avec laquelle on aromatise les pastilles de menthe. Tout le monde sait que l’eau de menthe distillée, uuie par moitié a l’eau de fleurs d’oranger, est le meilleur calmant qu’on puisse administrer dans les souffrances nerveuses.
Le Fenouil. Les tiges du fenouil , encore tendres, sont susceptibles d’être employées dans les salades et pour le service des liors-d’ œuvres, ainsi que nous l’avons dit ci-dessus.
Ié Absinthe. Son arôme est uni à un principe amer extrêmement prononcé. Nous avons déjà parlé de celte plante en suivant son ordre alphabétique.
La Lavande et le Romarin ne sont employés que pour faire des eaux et des esprits aromatiques dont l’usage est assez connu. Le romarin entrait autrefois dans la composition de l’eau de Cologne ; on l’en a retranché parce que son arôme est peu agréable; mais on l’emploie encore pour confectionner l’eau de la Reine de Hongrie ( V . Eaux spiritueuses).
La Tanaisie odorante : c’est le baumecoq des jardiniers. On l’emploie pour aromatiser le vinaigre, et l’on s’en servait autrefois dans la fabrication de certaines liqueurs.
UOrvale ou Toute-Saine estime espèce de sauge qui porte un arôme analogue à celui du raisin muscat. On l’emploie utilement pour ajouter au bouquet des vins de Lunelet de Frontignan, qu’on laisse consommer à l’office et qu’on y désigne habituellement sous le nom de vin des Fermières.
Nous ne voulons pas négliger de parler aussi de la Flouve odorante : c’est à cette graminée que le bon foin doit principalement cet agréable arôme qu’on désigne sous le nom d 'odeur de foin, et qui se rapproche beaucoup de celle du mélilot. On doit l’employer abondamment dans le brouet où l’on fait cuire les jambons et les andouilles {V. Jambon).
OBSERVATION
Toutes les plantes aromatiques doivent être distillées sèches, attendu qu’à cet état elles donnent des liquides plus chargés de leur huile essentielle. La dessiccation doit être faite rapidement, au soleil, mais sans le contact immédiat de scs rayons.
Les écorces aromatiques indigènes son t celles des fruits de l’oranger, du citronnier, du cédrat et de la bergamote, et aussi les écorces des jeunes rameaux , ou le bois entier des rameaux du calicanlhus.
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Les écorces (les Oranges , r/rs Citrons , et celles des autres aurentiacées , abondent en huile essentielle. L’écorce du cédrat, surtout, a dans son arôme une bonté particulière ; aussi celte écorce est-elle fréquemment employée pour aromatiser des liqueurs, des pastilles, etc.
Il y a plusieurs variétés d’aurenliacées dont les arômes diffèrent; ainsi l’odeur de la bigarade n’est pas la même que celle de la bergamote. Il en est ainsi parmi les citrons ; mais l’odeur de tous les fruits de ce genre varie encore suivant leur état de maturité plus ou moins avancée,
Toutes ces écorces se confisent au sucre.
U écorce du Caiicanthus a un arôme peu définissable, et qui rappelle à peu près ceux de la cannelle, du gérofie et du macis ; on peut s’en servir pour aromatiser plusieurs comestibles et particulièrement des crèmes frites,
Racines aromatiques. — On n’en emploie que l’iris et le gingembre,
La racine d’iris de la variété dite de Florence atfneodeur de violette extrêmement pure ; comme le parfum des violettes est très-fugace et n’est retenu ni par l’eau, ni par l’esprit de vin qu’on fait distiller sur ces fleurs, on peut le rem placer par celui de l’iris, qu’on extrait moyennant une infusion dans l’eau tout aussi bien que dans l’alcool. On obtient des biscuits à la crème admirablement parfumés et délicats, en employant uniquement, pour la confection de la pâte de ces biscuits, de la poudre d’iris de Florence au lieu de fleur de farine.
Le Gingembre est une racine exotique dont l’emploi n’est pas fréquent, mais dont ilestpourtant convenable d’user en certains cas dont on verra l’indication.
Les colonies fournissent de ces mêmes racines confites au sucre et en liquide. C’est une conserve rnn peu trop énergique en saveur, mais elle est cependant assez estimée.
Fruits aromatiques. — Les fruits de toutes les espèces du genre aurentiacé ne sont aromatiques que par leur écorce ; leur suc est tout-à-fait dépourvu de parfum. Il est à remarquer, à ce propos , que la pulpe des prunes, des abricots et des pêches n’est pas dépourvue d’un arôme propre; mais cet arôme est très-léger, et ne se communique guère à l’alcool dans lequel on les fait infuser.
Les seuls fruits réellement aromatiques, parmi ceux qui sont indigènes, sont le raisin muscat, le cassis, la framboise et la fraise des bois.
Le Muscat est donc la seule espèce de raisin, parmi le grand nombre de celles que nous cultivons, dont le jus soit ; parfumé dans l’acception
rigoureuse du mot parfum. Cette espèce unique j a un grand nombre de variétés dont l’arôme varie plutôt par son degré de force ou d’intensité que par une saveur particulière. On en fait des compotes, des marmelades et des gelées, dont nous avons déjà eu l’occasion de parler dans V annuaire ou calendrier nutritif,
Le Cassis n’est pas en possession d’une grande j importance; il est sans aucune illustration gus-' taelle, et cependant l’arôme dont il est pourvu s’allie très-utilement à celui des petits fruits avec ! lesquels on doit conseiller de le mélanger, à peu près dans la proportion du seizième, et dans tous j les cas où l’opération culinaire a pour objet l’a- ! malgame de ces quatre fruits rouges.
Quand on se risque à employer le cassis tout seul , il éprouve avec le temps des modifications qui le rendent méconnaissable ; et l’on pourrait, peut-être, en tirer grand parti si l’on avait la patience d’étudier comment il se comporte en vieillissant.
La Framboise est un des fruits les plus agréablement parfumés, surtout quand son arôme est étendu ; aussi fait-elle un excellent effet dans tous les mélanges où on l’ajoute. Cet arôme est très-persistant ; l’alcool et le vin s’en chargent, et ces deux propriétés indiquent assez quels doivent être les usages de la framboise. On l’associe avec le plus d’avantage aux sucs de fruits qui ont peu ou point d’arôme, et c’est pour faire des confitures ou des sirops. C’est aussi l’une des substances dont on peut tirer le meilleur parti pour l’amélioration des vins décrépits prématurément ou surannés.
Fraises. — Il y a des fraises sauvages qui sont j| presque aussi parfumées que des framboises ; mais| leur arôme est plus fugace et s’évapore en grande» partie par l’action du feu. Cependant avec des pré-| cautions et en opérant au bain-marie dans des vases bien clos, on parvient à en faire de bonnes confitures et des sirops fort agréables.
Coing. — La pulpe de ce fruit a peu d’arôme ; mais son écorce en contient beaucoup lorsque la maturité l’a jaunie. Ainsi, lorsqu’on veut conserver cet arôme, soit dans la pulpe réduite en marmelade, soit dans le suc concentré en gelée ou préparé cb sirop, il est nécessaire de faire cuira le fruit avec sa peau. Le suc aromatique de coing, qu’on obtient des fruits cuits avec leur peau , est éminemment propre à parfumer les vins. Dans les contrées de l’Italie et de la Sicile, où l’on fa-* brique des vins muscats si renommés . on fait bouillir une partie de, moût avec des coings pour don-* ner au vin un arôme plus suave.
A cette liste d’aromates indigènes ou naturalisés^
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n pourrait ajouter le jasmin, la jonquille, la tu- ; jéreuse et quelques autres Heurs; mais, quoique i rès-odorant, l’arôme de ces fleurs est si fugace I m’il ne peut être retenu par l’eau ni par l’alcool,
| 1 l’est seulement par l’huile. On choisit à cet effet : huile de ben ou celle de ricin, qui sont tout-à-lait nodores. On en imprègne des couches de coton ) vec lesquelles on stratifie les fleurs dont on veut Conserver l'arôme; au bout d’un certain temps, m soumet le coton à la presse, et cette huile parumée doit être distillée avec de l’alcool. Dans cette pération, l’huile se combine avec l’arôme des : leurs et lui communique sa fixité.
Comme les esprits aromatiques obtenus par l’inermédiaire de l’huile ne sont presque d’aucun isage en cuisine, et comme on en trouverait au i )osoin chez tous les droguistes de la rue des Lom- )ards, il nous paraît plus expédient de les acheter {ue de les fabriquer.
Aromates exotiques. Les aromates exotiques es plus recommandables et les plus fréquemment :mployés sont la vanille, la cannelle i le gérofle, a muscade, le macis, l’ambre gris, le benjoin, le nusc, le styrax, le baume du Pérou, celui de Tolu, es graines de cardamome, de badiane, de café et le moutarde.
La Vanille est de tous les aromates exotiques elui qui parfume les comestibles avec le plus de uavité, et, quoiqu’elle soit extrêmement chère, >n n’en fait pas moins dans la cuisine et à l’office un usage à peu près journalier. On l’emploie pariculièrement pour aromatiser le chocolat, ainsi ; me pour confectionner des crèmes et des glaces.
La Cannelle est la seconde écorce des plus jeuies branches d’un charmant arbuste de la famille es daphnoïdes, c’est-à-dire une espèce de laitier. Son arôme est fort agréable lorsqu’il est sufiisàmment étendu : trop concentré, il a quelque 1 hose d’épicé, de violent et de lourdement énergique. La cannelle est l’ingrédient culinaire qui 'accorde le mieux avec le lait et avec les tommes.
Le Gérofle ou Clou de Gérofle. — Il est •rincipalement employé dans les préparations alimentaires; cependant il entre quelquefois dans la omposilion des sucreries, des liqueurs et des raulias. On doit en éviter l’excès, parce que son rrôme masque tous les autres. On trouvera succssivemenl les indications nécessaires au Itou eni-
IUoi de cette substance.
On reçoit quelquefois des îles Moluques ou des uires colonies hollandaises une excellente confiurc qui se fait aux Indes avec le fruit vert du géoflier ; mais il est difficile de s’en procurer en
Hollande, où cette conserve est toujours promptement débitée après son arrivée, et le plus souvent à des prix excessifs,
/.a Muscade et le Maois. — • Le dernier do ces aromates est une espèce de brou qui enveloppe la noix muscade, et cependant les arômes de ces deux substances ne produisent pas la même saveur; celle du macis est beaucoup plus délicate; aussi l’emploie-t-on préférablement dans toutes les compositions sucrées qui s’opèrent à la cuisine , aussi bien que dans les combinaisons qui sont du ressort de l’aide -officier,
L’Ambre (fris. — Les naturalistes ne sont pas d’accord sur la nature et l’origine de celle substance. Les uns pensent quo c’est une sorte de bitume qui coule du sein de la terre dans les eaux delà mer, où il s’épaissit; mais il paraît que celle substance, formée dans le canal alimentaire d’une espèce de baleine, est l’excrément endurci de ce cétacée.
L’ambre gris est très-rare. On le trouve flottant sur les eaux de la mer, aux environs des îles Moluques, de Madagascar et de Sumatra. Son arôme est d’un effet qui semble assez doux, et néanmoins la plus petite quantité de cette substance suffit pour modifier singulièrement toutes les compositions aromatiques auxquelles il est toujours bon de l’associer pour en stimuler le parfum. Nous avons indiqué ci-dessus la propriété sanitaire de l’ambre et les préparations qu’il comporte ( V. Ambre).
Le Musc . — Tout donne à penser que cet aromate est le produit d’une sécrétion rassemblée dans une espèce de vessie qui se trouve sous le ventre d’un animal de la Ilaute-Asie, lequel animal est à peu près inconnu des naturalistes français. Cette substance a un arôme qu’on peut qualifier d’indélébile et à’ héroïque , en ce que tout ce qui la touche en reste imprégné pendant un temps infini. Cet arôme efface entièrement et absolument tous les autres parfums, et jamais il ne doit s’employer qu’en teinture et par scrupules. Il n’est d’aucun usage à l’office, excepté pour la confection de certaines potions calmantes.
Le Benjoin , le Styrax , le Baume du Pérou et le Baume de Tolu, sont des substances résineuses. C’est avec la teinture alcoolique de benjoin, précipitée par l’eau, qu’on fait le cosméliquc connu sous le nom de lait virginal. On l’emploie aussi pour faire les pastilles à brûler qui doivent être confectionnées 5 l’office. Les trois autres aromates précités ici ne sont susceptibles d’aucun emploi gastronomique, mais on en désignera l’usage en s’occupant des opérations phar-
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maceu tiques, ainsi que des sirops et des pastilles de santé.
La Badiane a le goût et le parfum de l’anis, mais plus volatil et plus incisif. On la connaît vulgairement sous le nom d ’anis de ia Chine ou d ’anis étoile. Il est à supposer que la supériorité de ranisette d’Amsterdam est due principalement à son emploi dans la distillation de celte liqueur. On verra plus loin que la badiane est souvent indiquée dans les recettes culinaires, au premier rang des fines épices.
Le Cardamome, ou Graine de Paradis, est un aromate du second ordre, mais on l’associe fort agréablement à d’autres graines parfumées dans la composition des liqueurs et des ratafias de santé.
Le Café (V. son article).
Le Thé. L’arôme du thé plaît assez généralement, attendu qu’il est incisif et qu’il n’a pas trop de vigueur et de persistance. On a des raisons pour supposer que ce parfum n’appartient pas uniquement aux feuilles du thé, mais qu’il leur est communiqué par les fleurs d’une espèce d’olivier ( oiea fiagrans), dont on les sépare après les en avoir stratifiées. Ce qu’il y a d’expérimenté pour nous, c’est que la fleur de Y oiea flagrans a tout-à-fait l’odeur et la saveur des meilleures espèces de thé. Cet arbrisseau a été importé en France; il n’exige, sous le climat de Paris, que la serre tempérée ou même l’orangerie. Ainsi, tout donne à penser qu’on parviendrait à l’acclimater dans nos provinces méridionales. On le multiplie de boutures qui sont presque bientôt couvertes de fleurs; et nous avons pu remarquer qu’une seule bouture était suffisante pour imbalsammer et parfumer une serre assez étendue.
On pourrait, à cette occasion, citer une autre plante exotique et nouvellement importée de l’île de Bourbon, sous le nom d ' aya-panha ; mais sa monographie pourrait exiger trop d’espace, et nous réservons à ce précieux aromate un article spécial.
La manière la plus commode et la plus économique d’employer la plupart des aromates, c’est d’en faire des teintures dont quelques gouttes suffisent pour aromatiser les ratafias, les liqueurs, ou toute autre préparation gastronomique.
On trouve aisément à Paris des huiles essentielles ou des extraits de ces mêmes substances. Lorsqu’elles sont pures, et ceci n’est pas bien ordinaire, on peut, à leur moyen, faire instantanément toutes les combinaisons possibles, et procéder à toutes les opérations les plus compliquées.
Toutes ces essences ont des prix fort élevés, parce que les aromates n’en fournissent jamais qu’en petite quantité. Comme la plupart des
marchands sont très-disposés à en exagérer encore les prix, surtout quand ils peuvent supposer que les acheteurs sont des gens en maison, ce qui signifie pour eux qu’ils ne sont pas dans ie commerce, et qu’ils veulent travailler dans un intérêt qui n’est pas celui du comptoir, nous allons en donner le tarif ordinaire, et nous croyons rendre service à tous les opérateurs et les amateurs de distillation.
TARIF HABITUEL DES ARÔMES OU DES EXTRAITS ESSENTIELS QU’ON DOIT APPLIQUER AUX PRÉ- PARATIONS DE CUISINE ET D’OFFICE.
Huile essentielle d’absinthe.
IG fr. la livre.
— d’anis fine.
id.
— de bergamote.
id.
— • de cédrat.
id.
— de citron.
id.
— • d’orange.
id.
— de cannelle.
8 à 12 fr.
l’once.
— degérofle.
, id.
— de petit grain.
id.
— de macis.
id.
— • de muscade.
id.
— de menthe.
id.
— de fleurs d’oranger.
id.
• — de bois de Pihodes.
id.
— de roses.
id.
Musc du Tonquin.
id.
Ambre gris.
GO à 120
id.
Vanille (prix variable).
1005200 fr. la livre.
Safran.
id.
Cannelle de Ceylan.
id.
Baume du Pérou, liquide.
id.
— de Tolu.
id.
Benjoin en larmes.
id.
Styrax calamite.
id.
Cardamome.
id.
Bois de Pihodes.
id.
Santal cintrin.
id.
Bois d’aloès.
id.
Çarcarille.
id.
Écorce de Winter.
id.
Badiane.
. id.
Gérofle.
id.
Racine d’iris.
id.
Semence de chervis.
id.
— dedaucus de Crète.
id.
ARTICHAUT, plante potagère assez bien connue. Plusieurs personnes regardent les artichauts comme un aliment échauffant, et comme devant occasionner de l’agitation pendant le sommeil. Quelques-uns leur ont même attribué des qualités ou des inconvénients aphrodisiaques; mais ces opinions ne paraissent pas fondées sur des faits assez déterminants.
Il y a cinq espèces d’artichauts, savoir : le blanc, le vert, le violet, le rouge et le sucré de Gênes. Le blanc est le plus hâtif; mais, comme il est très-difficile à élever, on en cultive et l’on en récolte peu. Le vert est celui dont on fait le
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lus d’usage; il devient très-gros, il est tendre et ’une bonne saveur. Le violet est d’une grosseur i îédiocre; il est aussi tendre que le vert, mais il n est as d’un volume aussi profitable. Le rouge a la chah lus délicate que tous les autres; on le mange souent cru , et on le prend pour cela dans sa pi imcui . .e sucré de Gênes est préférable à tous les autres ar sa délicatesse; la pomme est fort petite et érissée de pointes aiguës, mais il a le défaut de égénérer dès la seconde année, ce qui fait qu’on ’en trouve que dans très-peu de jardins.
Les artichauts se digèrent assez difficilement 'rsqu’ils ne sont pas cuits; mais étant à l’état e cuisson on les emploie fréquemment cil cuiine. Ils servent à faire des entremets, et l’on ■ se de leurs fonds pour garnir toutes sortes de agoùts.
Les artichauts se mangent communément après voir coupé le dessous du fond et à moitié les milles de dessus, on les fait cuire à l’eau de sel,
. t ces mêmes artichauts , cuits et refroidis , se langent encore en salade. Les petits artichauts erts se mangent à la poivrade et se servent en aquilles ajustées, pour hors-d’œuvre; c’est à ivoir : entourés d’un triple cordon de radis épiés, de petites raves, de cordioles de fenouil et es sept fines herbes d 'office ( V . HORS-d’geures).
Artichauts à ici barigoulie. — Prenez quave artichauts moyens et bien tendres. Vous les aarez, vous en ôtez le foin et les faites blanchir igèrement. Ayez du persil , des champignons et îs échalotes, le tout haché et assaisonné d’un con goût; vous les passez un instant dans un peu ^beurre pour leur faire perdre leur âcre té, et ms les mêlez ensuite avec un quarteron de beurre ais et autant de lard râpé ; vous faites entrer cet (pareil dans l’intérieur de vos artichauts, qu’il : udra ficeler pour qu’ils ne se déforment point, ous les mettez alors dans une tourtière, entre es bardes de lard, et vous les faites cuire doucenent, feu dessus, feu dessous, avec quelques cuilrées de bonne huile; servez-les sur une sauce la tienne dans laquelle vous aurez fait réduire m verre de vin blanc.
Artichauts frits. — Coupez en dix ou douze
tiorccaux chacun, trois artichauts crus dont vous :ercz le foin ; parez-en le dessous et les feuilles we vous écourterez passablement; lavez-les avec n l’eau et un filet de vinaigre blanc ; égouttcz-les, i' cttez-les dans une terrine avec sel, gros poivre, •eux ou trois œufs entiers, un petit filet de vinai- ■e, une poignée de farine, une cuillerée à boule d’huile fine ; maniez-les bien ; couchez les lorceaux d’artichaut les uns auprès des autres dans
la friture chaude, que vous retirez du feu pour cet effet ; retournez-les à plusieurs reprises ; remcttez-les sur le feu et remuez souvent; égouttez-les quand ils seront cuits ; descendez la friture et metlez-y votre passoire dans laquelle vous aurez disposé du persil que vous remuerez avec la pointe d’un attelet; le persil étant bien frit, rctirez-le de la friture et égoultez-le sur un linge blanc ; dressez les artichauts avec du persil frit par dessus et par dessous , suivant la coutume.
Artichauts ( culs d ’) à ici ravigote. — Préparez ces fonds d’artichaut, comme il est indiqué au mot Garnitures, et faites en sorte qu’ils soient restés très-blancs ; mettez dans le fond d’un plat une ravigote froide.
Artichauts à ici lyonnaise. — Apprêtczles comme les artichauts au beurre, excepté qu’au moment de servir, vous jetez de l’ognon haché dans une casserole, vous le faites un peu roussir et vous y saucez les artichauts.
Artichauts à ia bonne- femme. — Ayez quatre artichauts de la même grosseur, ôlez-en ce qui est dur, et supprimez-en l’extrémité des feuilles; lavez-les à grande eau; mettez-les dans un chaudron rempli d’eau bouillante où vous aurez mis du sel et quelques grains de poivre blanc. Ayez soin que les artichauts baignent dans l’eau. Quand ils seront cuits, retirez-les de l’eau bouillante pour les mettre à l’eau froide ; ôtez-en le foin, remettez-les dans l’eau bouillante ; égouttczles et posez-les sur le plat avec une sauce blanche à ia muscade, que vous introduirez par petites cuillerées et proprement entre leurs feuilles et à la place de leur foin. De toutes les façons d’apprêter les artichauts, celte manière est la plus simple, et c’est peut-être la meilleure. Au lieu d’une sauce blanche, vous pouvez servir les artichauts à la bonne-femme avec une sauce au jus.
Artichauts au beurre. — Goupez-les en six morceaux, ôtez-en le foin ainsi que le dessous, et ne laissez que trois feuilles à chaque partie; meltezles dans une casserole avec du beurre étendu au fond; saupoudrez-les de sel fin, ctfaites-les cuire avec du feu dessus et dessous; servez-les ensuite en couronne avec leurs feuilles en bas et en dehors ; et versez au milieu le beurre de leur cuisson, où vous joindrez du persil vert et finement haché, mêlé du jus d’une bigarade.
Artichauts farcis. — A demi cuits dans l’eau , vous les farcissez de viande, persil et ciboule hachés ; achevez de faire cuire, et servez-les avec fines herbes , un peu d’huile et do jus de citron.
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Artichauts à la Grimod (le la Reynier e. — Coupez de l’ognon en gros dés, passez-lc au beurre jusqu’à ce qu’il soit bien coloré, assaisonnez de sel et d’épices, et laissez refroidir dans le beurre, mais bois de la casserole; faites cuire des culs d’artichauts séparés de leurs feuilles; après les avoir fait égoutter, cmplissez-les avec l’ognon, couvrez avec de la mie de pain et du fromage râpé; faites prendre couleur au four ou sous le four de campagne, et servez à sec.
Ce nouveau ragoût, qu’on doit à l’auteur de V Almanach des Gourmands , est le résultat d’une combinaison très-intelligente et très-appétissante.
Artichauts à V italienne. — Coupez en quatre ou six morceaux égaux trois artichauts crus que vous aurez dépouillés de leur foin : parezen le dessus et la pointe des feuilles; lavez-les dans l’eau ; rangez-les dans une casserole avec un peu de beurre; assaisonnez-les d’un jus de citron, d’un verre de vin blanc et d’un peu de bouillon ; faites-les cuire ; égouttez-les ; dressezles, et saucez d’une italienne blanche.
Artichauts grillés à la provençale. — Parez trois artichauts, videz-les de leur foin, et laissez-les entiers ; faites-les mariner avec de l’huile et du sel ; mettez-les en caisse, et faites-les griller à petit feu pendant une heure; étant cuits faitesen rissoler les feuilles, et servez-les avec un peu d’huile où l’on a fait dissoudre à froid une demigousse d’ail.
Artichauts ( culs cl’) en fricassée de poulet. — Faites-les cuire dans un liane après les avoir coupés par morceaux et en avoir ôté le foin : un quart-d’heure est suffisant ; remettez-les ensuite à l’eau fraîche , et les accommodez comme une fricassée de poulet. Quand ils seront cuits , vous y mettrez une liaison et les servirez pour entremets.
Artichauts confits et séchés. — Otez-en toutes les feuilles et ne laissez que la partie comestible du fond; jetez les morceaux dans une terrine avec de l’eau fraîche et jusqu’à la fin de cette préparation ; faites-les ensuite cuire dans l’eau jusqu’à ce que vous puissez en ôter le foin aisément; remettez-les après dans l’eau fraîche, et quand ils sont appropriés complètement, vous les mettez à égoutter. Si c’est pour sécher, vous les placerez sur des claies dans un four qui ne doit pas être trop chaud : si vous pouvez y tenir la main sans qu’il vous brûle, cela suffit. Quand ils seront secs, vous vous en servirez pour les ragoûts après les avoir fait revenir dans l’eau tiède. Si vous voulez les confire, ils en seront meilleurs ;
vous emploierez à cet effet une saumure qui sel fait en mettant les deux tiers d’eau et un tiers de vinaigre avec la quantité suffisante de sel en ayant égard à la quantité de saumure; faites chauffer jusqu’à ce que le sel soit fondu, laissez reposer la saumure pour la tirer au clair, et servez-vous-en I suivant l’indication ci-dessus. Celte conserve est I fort utile en hiver, afin de s’en servir pour gar- I nitures.
Artichauts de Barbarie. — Ils se préparent I comme le giromon ( V . l’article de ce légume), I
ASPERGE. Aucune plante potagère ou co- j meslible ne réunit autant d’avantages que l’as^ I perge. Elle est salutaire, agréable pour la saveur I et facile à bien apprêter. Elle est à peu près de I toute saison, à Paris du moins ; et comme c’est un I végétal qui demande à être cueilli avant qu’il ait | pris l’air et vu le soleil, il en résulte que les asperges d’hiver, qui sont venues sur couche et qui sont étiolées , sont encore meilleures que celles qui sont récoltées dans leur saison naturelle. C’était l’opinion du marquis de la Yaupalière.
Il y a trois espèces d’asperges, la grosse, la com- j mune et la sauvage; elles ne diffèrent entre elles | que par la grosseur. Les asperges communes sont j connues de tout le monde. Les plus grosses sont | celles qu’on nomme asperges de Pologne ou de Hollande. On ne fait aucun emploi culinaire de l’asperge sauvage , mais on s’en sert dans les apozèmes diurétiques et dans certains juleps.
O11 mange les bourgeons des asperges cultivées, qui constituent un aliment assez nourissaul et de facile digestion. Il est bon d’ajouter ici que le résultat diurétique des asperges peut aisément être neutralisé et même être changé eu odeur de violette très-marquée, en versant seulement quelques gouttes d’essence de térébenthine dans un certain vase.
Les asperges se mangent de plusieurs façons, et les plus grosses sont estimées les meilleures. On les épluche en les raclant avec un couteau ; on les i coupe de la même longueur et on les assemble eu petites bottes pour les faire cuire à l’eau bouillante. Elles ne doivent y rester que quelques minutes ; si on les laisse bouillir plus long-temps, la partie la plus tendre se sépare du reste, et le surplus en devient mou et filandreux. L’asperge bien cuite doit être tendre, mais assez cassante pour se rompre nettement en travers et du côté de la pointe ou extrémité qui en est la partie comestible.
On en fait des litières ou des ragoûts pour gar- ; nirdes entrées de viande eide poisson, ainsi que^ pour garnir des potages ; mais on les sert communément à rcnircmets et pour manger à l’huile ou
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la sauce. Pour cet effet, après leur avoir coupé uc partie du blanc et les avoir bien lavées, vous •s faites cuire avec de l’eau et du sel ; un déminai't d’heure suffit, parce qu’elles doivent rester •oquautes ; vous les dresserez sur le plat que vous evez servir, en forme de gerbe couchée, et sur ne serviette élégamment disposée pour cet effet.
»u les accompagne habituellement d’une sauce lancheà la muscade, et plus rarement d’une sauce 1 jus, qui a toujours l’inconvénient de masquer la ‘licatessc de leur saveur.
Si vous voulez en faire un ragoût, n’en prenez ae le plus tendre, que vous coupez de la longueur ;u petit doigt. Quand elles sont blanchies à l’eau . bien égouttées, metlez-les dans une bonne sauce,
. servez avec ce que vous jugerez à propos. Si est pour un potage, prenez-en de vertes et de la >tite espèce ; n’y mettez que le vert, faites-les Duillir un moment dans l’eau ; retirez-les à l’eau aichc et les ficelez en paquet; faites-les cuire dans u bouillon que vous destinez pour votre potage; aand elles sont cuites, garnissez-en les bords du at.
Asperges en petits pois. — Faites blanchir •rtement les asperges sans les faire cuire tout-àit; couliez la partie tendre en morceaux de six à uit lignes; achevez de les faire cuire à petit feu ms une casserole avec un morceau de beurre, un loquet de persil et un verre de bouillon ; quand : les sont cuites et qu’il u’y a presque plus de sauce, Ktettez-y un peu de sucre, un peu de sel, muscade liaison de deux jaunes d’œufs délayés dans de la *ème; faites lier sur le feu, et servez pour entremets.
Asperges à la crème. — Coupez par petits lorceaux des asperges que vous ferez blanchir à : ?au bouillante et que vous passerez ensuite à la ; i isserole avec du bon beurre ; metlez-y ensuite : ne pleine cuillère à dégraisser de béchameil.
Asperges (ragoût de pointes d’). — Faites lanchir des asperges; coupez-en le vert et met- 1 ,’Z-les dans une casserole avec du coulis-clair de | eau et jambon. Faites mitonner à petit feu. La iucc étant suffisamment réduite, ajoutez un peu e beurre manié de farine, et remuez pour lier la mcc à laquelle vous donnerez une petite pointe acide au moyen d’un jus de citron.
Asperges au jus (pointes d’). — Tranchez es asperges en n’en prenant que les pointes; sau- ’Z-ios avec du lard fonda ; ajoutez- y persil eteer- ■uil hachés, sol, poivre blanc et muscade ; faites
J îi tonner le tout à petit feu dans du consommé; «'■graissez ensuite, et servez chaudement avec du ts de mouton rôti.
Asperges (omelette et œufs brouillés aux pointes d’). — Coupez des asperges en petits pois après les avoir fait blanchir ; passez-les au roux dans une casserole avec sel, poivre, persil et ciboule hachés; quand elles sont cuites, ajoutez un peu de lait, et versez le tout, en brouillant, dans des œufs préparés pour une omelette. Faites l’omelette à l’ordinaire, ctservez (à déjeuner pour le mieux). Les œufs brouillés aux pointes d’asperges s’opèrent avec la même préparation, mais on doit en retrancher la ciboule; et pendant la rareté des asperges, c’est-à-dire au milieu de l’hiver, c’est un plat qu’on peut offrir à l’entremets avec une entière confiance.
Asperges à la Pompadour. (On a réservé cette prescription pour la dernière , afin de la maintenir hors de ligne. On verra qu’elle est tout à la fois d’une délicatesse exquise , d’une simplicité charmante et d’une élégance parfaite). — Choisissez trois bottes des plus belles asperges du gros plan de Hollande , c’est-à-dire blanches avec le bout violet. Faitesles parer, laver et cuire, en les plongeant comme à l’ordinaire dans de l’eau de sel bouillante. Tranchez-les ensuite en les coupant en biais, du côté de la pointe et de la longueur du petit doigt. Ne vous occupez que de ces morceaux de choix et laissez de côté le reste de leurs tiges. Mettez lesdits morceaux dans une serviette chaude afin de les égoutter en les maintenant chaudement pendant que vous confectionnerez leur sauce. — Videz un moyen pot de beurre de Vanvres ou de la Prévalais en en prenant le contenu par cuillerées et le mettant dans une casserole d’argent : joignez-y quelques grains de sel avec une forte pincée de macis en poudre, une demi-cuillerée de fleur de farine d’épautre, et de plus deux jaunes frais bien délayés avec quatre cuillerées de suc de verjus muscat. Faites cuire ladite sauce au bain-marie, en évitant de l’allourdir en lui laissant prendre trop d’épaisseur: mettez vos morceaux d’asperges tranchés dans ladite sauce, et servez le tout ensemble en casserole couverte et en extra, pour que cet excellent entremets ne languisse point sur la table, et puisse être apprécié dans toute sa perfection.
Celte intéressante formule nousest parvenue des archives de M. Grimodde la Revu ière, qui l’avait eue par succession de son grand-oncle, M. de Jarcnte, ministre d’État pendant la faveur de madame de Pompadour. L’auteur du manuscrit original a eu soin d’observer que ces asperges à la Pompadour doivent se servir il la cuillère et se manger <i la fourchette.
ASl'ÏC. On appelle aspic, et personne ne
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saurait dire pourquoi, des iilels de volaille, de gibier ou de poisson , qui sont renfermés avec des truffes, des crêtes, des œufs durs et des tranches de cornichons , dans une masse de gelée translucide, à laquelle on donne une forme élégante, ou du moins régulière, au moyen d’un moule {V . Gelées de viandes). L’aspic est au nombre de«pe qu’on appelle aujourd’hui des entrées froides; mais nous n’accordons pas qu’il puisse exister des entrées froides , et nous recommandons de composer ces aspics de manière à pouvoir les servir avec le rôti, comme une autre pièce d’entremets froid. Nous pouvons assurer que dans les maisons régulières on ne laisse jamais paraître , a dîner, un aspic (non plus qu’une bayonnaiseaux laitues), qu’au second service et comme relevé pour un plat de rôt. Nous ajouterons qu’au palais Bourbon, on les présentait à la ronde, entre les deux services, et puis on les déposait sur le buffet des en-cas, avec les soupes à la russe et autres préparations saugrenues.
Aspic chaud. — Il est encore une préparation moderne à laquelle on donne le nom d'aspic chaud , et dont nous allons produire la meilleure recette. Cette composition occupe un rang distingué parmi les grandes sauces ; ainsi l’usage en est très-commode et très-avantageux pour la confection de tous les grands repas au-dessus de vingt couverts.
Empottez dans une marmite environ deux jarrets de veau, une vieille perdrix, une poule et deux ou trois lames de jambon ; ficelez-le tout ; joignez -y deux carottes et deux ognons, avec un bouquet bien combiné; mouillez d’un peu de consommé ; faites légèrement suer ; quand la préparation tombera en consistance de glace et prendra une teinte colorée , mouillez avec du bouillon (ou avec de l’eau, en observant alors de laisser réduire davantage ); faites repartir, écumez et mettez le sel nécessaire ; laissez cuire encore trois heures, et au bout de ce temps passez à travers une serviette mouillée et laissez refroidir; cassez deux œufs, avec blancs, jaunes et coquilles; fouettezles en mouillant avec un peu de votre bouillon ; mettez-y une cuillerée à bouche de vinaigre d’estragon, ainsi qu’un verre de bon vin blanc, et versez-le tout dans votre aspic, que vous remettez sur le feu ; agitez-le avec un fouet de buis, et quand il commencera à repartir, relirez-le sur le bord du fourneau , afin qu’il 11e fasse que frémir légèrement; couvrez- le et mettez du feu sur son couvercle. Quand vous verrez que l’aspic est bien clair, passcz-lc une seconde fois au travers d’une serviette mouillée et tordue que vous attacherez aux quatre pieds d’un tabouret; quand il sera
passé, servez-vous-en pour les grands et petits rai !: goûts, où cette préparation doit être employée.
ASSAISONNEMENT. On appelle ainsi tout tes les substances qui contribuent à relever la saveuil . des choses alimentaires. L’assaisonnement considérai dans certaines limites est un besoin réel; la plu-l part de nos aliments seraient indigestibles ou re-|j poussants si l’on n’en relevait pas la saveur ave<;J': du sel; cet accroissement de sapidité ne se borne |( pas à flatter le palais, il détermine une plus abonjlj danlc sécrétion du suc gastrique et des autres flui-Kj des, qui se mêlent à nos aliments dans l’eslornaclt: pour en faciliter la digestion.
L’assaisonnement le plus indispensable est loft sel ; tous les peuples connus en font usage, et ceux|t qui n’en trouvent pas dans le territoire qu’ils oc-li cupent parcourent habituellement des distances in-i finies, afin de s’en procurer.
Les animaux eux-mêmes, et notamment tous les» quadrupèdes ruminants et plusieurs espèces d’oi- k seaux , ont une appétence marquée pour le sel ; I ceux qui en mangent ont plus de vigueur que leaî autres, et l’on a remarqué qu’ils supportent mieux! la fatigue et sont plus rarement atteints des mala-| dies particulières à leur espèce.
Après le sel, et avant les épices, viennent les* végétaux de la famille des alliacées : l’ail, l’ognon, I l’échalote et la ciboule. Parmi ces végétaux , l’ognon est employé tout à la fois comme substance: I alimentaire et comme assaisonnement ; les autres, et surtout l’ail, ne peuvent être considérés quel comme des assaisonnements très-énergiques; ils1 stimulent fortement l’appétit sans avoir les incon- 1 vénients qui accompagent l’usage immodéré des ] épices, et c’est sans doute à raison de ce qu’ils ne , sont pas entièrement dépourvus de propriétés ali- ; mentaires.
Le sel , les alliacées et les végétaux aromatiques i sont les seuls assaisonnements dont la nature avait favorisé nos climats : ils nous ont suffi pendant long -temps ; mais dès le xvc siècle, lorsque les navigateurs portugais eurent forcé le passage du cap de Bonne-Espérance, il en résulta que nos communications avec l’Inde devinrent plus faciles, et le prix des épices , qui jusqu’alors avait été excessif, baissa tellement que leur usage se répandit si- ; multanémcnt dans toutes les classes et dans tous les pays européens.
Il en résulta ce qui arrivera toujours lorsqu’une denrée qui a été long-temps rare et chère devient subitement commune et à bon marché : 011 fit un usage excessif des épices ; et personne ne pourrait supporter aujourd’hui les gibelottes et les ravigotes de nos aïeux. On est revenu peu à peu à des goûts plus tempérés : on fait à présent un usage
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très - modéré dos épices, excepté dans certaines campagnes où les boissons fermentées sont un objet de luxe, et où l’usage du poivre est peut-être un besoin de première nécessité?
De tous les épices, le poivre est celui dont l’emploi est le plus général , mais aussi c’est une des substances dont on est le moins tenté d’abuser. On fait usage encore aujourd’hui du gérolle et de la muscade ; mais le safran , qui entrait autrefois dans presque toutes les préparations alimentaires, est presque entièrement abandonné.
Le sucre est encore une substance alimentaire i et un assaisonnement , et cette double propriété siiflit pour qu’on n’ait à craindre aucun danger i dans son usage; il n’y a que l’abus qui pourrait nuire, et encore faudrait-il qu’il fût poussé bien loin.
ATTELET ou IIATELET, petit usten- ; die de fer ou d’argent de forme longue et pointue dont on se sert pour assujettir de grosses pièces à a broche , comme aussi pour y fixer des oiseaux le la petite espèce, afin que le gros fer ne les indommage pas. On use également des attelets oour réunir de petits poissons qu’on veut soumettre i la friture, et qu’on sert enfilés dans leurs atteets d’argent, qui doivent être terminés à leur haut bout par un anneau mobile, afin qu’on puisse le saisir commodément pour en détacher les poissons. Dn voit aussi des attelets en forme de flèches do- ’ées et de thvrses émaillés en vert ; mais c’est une *>orte de recherche ambitieuse et sans élégance.
I 11 est bon que les attelets destinés à placer des issoles ou des quenelles frites en porc-épic soient ■gaiement acérés à leurs deux extrémités (V . Gar- ' ÜTURES A LA CHAAtBORD, etc.).
ATTEREAU A LA BRETONNE. Placez «u fond d’une terrine large et bien lessivée une ■ orte de claie formée par six bâtons d’osier bien sec ; Établissez sur cette espèce de clair-voie une belle '• t bonne poitrine de veau que vous aurez saupou- Irée d’un peu de sel et de poivre noir ; placez imnédiaternent sur la pièce de veau un carré de porc rais qui n’ait que deux jours de sel, et mettez à •uire au four et à découvert aussi long-temps que e plus gros pain de ménage. Il faut que le porc rais soit assez rissolé pour que la partie supérieure n soit insoluble. On consomme le reste à l’office, t la poitrine en attereau forme un excellent plat Me déjeûner.
Ouand on se rencontre avec un attereau pour 1 première fois , on est tellement émerveillé de excellent goût de cette chair cuite au four sous I u porc frais rissolé , qu’on ne sait ce qu’on nange ?....
AUBERGINE ou 1UELONGÈNE, scmenct
et produit comestible d’une espèce de solanéc dont on lait une grande consommation dans le midi de la France et dont l’usage est assez fréquent à Paris. Ce fruit a la forme d’un gros œuf. Il y en a de blanches et de violettes qui sont réputées les meilleures. On peut les conserver à la cave, ainsi que les concombres et les autres légumes d’hiver. Ou peut les manger en salade ou cuites; mais voici les meilleures manières de les apprêter.
Aubergine à la languedocienne. — • Fendez trois aubergines en deux parties dans le sens de leur longueur ; ôtez-en les graines et ciselez-en la chair avec la pointe d’un couteau ; évitez d’en endommager la peau ; saupoudrez-les de sel fin, poivre et muscade ; mettez-les sur un gril à feu doux et arrosez-les d’huile fine. C’est un plat d’entremets qui peut faire nombre et qui n’est pas dépourvu d’un certain agrément.
Aubergines (salade d’) à la provençale . — Émincez des aubergines après les avoir pelées; faites-en macérer les tranches pendant une ou deux heures avec du vinaigre où vous aurez mêlé de la saumure de noix, du sel gris, du poivre noir et une demi-gousse d’ail écrasée; au bout de ce temps, étanchez-les dans une serviette en appuyant assez fortement sur lesdits morceaux pour en exprimer l’aqueux. On les apprête ensuite en salade en les mélangeant avec du cresson de fontaine et des raiponces crues , des œufs durs coupés en quartiers, des olives farcies et quelques filets de thon mariné. Si votre salade est destinée pour un jour d’abstinence, à la collation , il est bien entendu que vous en retrancherez les œufs durs et les morceaux de poisson, car l’usage de ces deux substances alimentaires ne saurait être autorisé pour les repas de jeûne en aucun diocèse.
Aubergines à la parisienne. — Ouvrez quatre aubergines violettes ; cnlevez-cn les chairs en ayant soin de n’en pas endommager les peaux; hachez-les ensuite avec du blanc de volaille ou de la chair d’agneau rôti, ou du maigre de cochon de lait, comme on voudra, pourvu que ce soit une viande blanche et bien cuite ; mêlez dans ce hachis six onces de moelle, ou, si vous l’aimez autant, du gras de lard ; assaisonnez le tout avec une pincée de muscade et un peu de sel, mais sans y joindre aucune autre sorte d’ingrédient. ( C’est à dessein de ménager le goût naturel de l’aubergine, que les préparations de province ont toujours l’inconvénient do faire disparaître en y laissant dominer les herbes fortes ou les alliacées, que les cuisiniers méridionaux emploient dans certains cas avec plus de profusion que de discernement). Incorporez dans votre hachis de la mie de pain rassis délayée dans quatre jaunes d’œufs; remplissez les moitiés d au-
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bergiues avec cette farce et fai les-les cuire sous la tourtière, en les arrosant avec de la moelle ou du lard fondu. lien résulte un comestible délicat et très-honorablement présentable.
AVELINE, fruit d’un arbrisseau de la même famille que le noisetier ou coudrier. L’aveline est infiniment préférable à toutes les autres sortes de noisettes, dont elle se fait distinguer aisément par sa grosseur et par son enveloppe pourprée. On dit que la meilleure espèce d’avelines est celle qui nous vient du pays dcFoix et du Roussillon; mais dans tous les climats parallèles à celui de Paris, on est sûr d’en obtenir d’excellentes, en ayant soin de faire éclaircir le verger autour de ces arbustes et d’en éloigner les plantations de noyers et d’amandiers. Il paraît que la proximité de ces deux arbres a pour les fruits du coudrier un résultat aussi pernicieux que l’est pour les melons le voisinage de la citrouille et des concombres. Dans les opérations culinaires et les préparations d’office, on emploie les avelines avec les mêmes procédés que les amandes et les pistaches; c’est-à-dire à confectionner des gâteaux et des flancs, des biscuits, macarons pralinés, sorbets, dragées, etc.
AVOINE. — On peut employer, pour la nutrition humanitaire , la semence torréfiée de l’avoine, entière ou réduite enfariné: elle est alors dénommée gruau de Bretagne , et son usage est fréquemment indiqué dans les prescriptions thérapeutiques ou de simple hygiène. Relativement aux diverses préparations dont cet aliment est susceptible, V. Gruau.
AYA-PANHA, plante indigène aux îles de France et de Bourbon, qui paraît appartenir à la famille naturelle des corymbifères, mais dont la monographie est encore ignorée des botanistes français. Ses feuilles lancéolées et légèrement denchées contiennent un arôme infiniment suave et souverainement fortifiant, par diffusion. On leur attribue les vertus les plus éminentes à titres de stomachique et de cordial, d’apéritif diurétique, de sudorifique, d’anti-septique, et qui plus est d’emmenagogue.
On a déjà dit que c’était M. l’amiral de Sercey qui l’avait introduite en France, où l’on a pu reconnaître à l’aya-panlia des qualités digestives, anti-spasmodiques, et principalement céphaliques, au plus haut degré. On en fait usage à la manière du thé; mais comme son arôme est très-diffusible et très persistant, il ne faut en mettre que douze 1
ou quinze feuilles pour une théière de six tasses. ; Le parfum de cette plante indienne est beaucoup plus déterminé, plus pénétrant et plus doux que celui du meilleur thé de caravane ; il est exhilarant j surtout, et ce bon effet provient sûrement de ses qualités céphaliques. La meilleure et la plus agréa- I blc façon d’employer culinairement ce nouvel aro- H mate est d’en parfumer des soufflés, des mousses jj et des glaces à la crème. Nous avons observé que pour être produit dans tout son avantage, et pour 1 en tirer tout le parti possible , il ne faudra l’employer que dans les préparations gastronomiques I où l’on doit faire entrer des jaunes d’œufs, avec du lait ou de la crème ; car, à défaut de celte réu- E nion, la saveur et l’effet général du comestible en I auraient quelque chose de monogustuel et de trop E arrêté. Il en est de l’aya-panha comme de plusieurs I autres plantes aromatiques, et c’est la principale I analogie qu’il ait avec le thé, pour qui la combi- E liaison laiteuse est toujours indispensable, ainsi que chacun le sait.
Le temps n’est plus où l’on payait l’aya-panha trois cents francs V once, ainsi que pendant l’invasion du choiera, par exemple. À présent, tous les négociants de Bordeaux en font venir des Indes, et l’on en trouve aujourd’hui chez les principaux pharmaciens de Paris, sur le pied de 96 à 100 francs la livre de seize onces. Comme avec une pincée de ces feuilles sèches, on en peut aisément confectionner un plat d’entremets, on voit qu’il est suffisant d’en acheter une once au prix de six francs. C’est une dépense à la portée de tous ceux qui dînent sans chapeau , comme disait M. de la Reynière.
AZEROLE, fruit de l’azerolier, arbuste qui se rapproche beaucoup de l’aubépine et du néflier, mais dont les fruits sont très-supérieurs à ceux de cet arbrisseau. L’azerole est surmontée d’une espèce de couronne ainsi que la grenade et la nèfle, et renferme comme celle-ci plusieurs noyaux d’un bois très-dur. On cultive l’azerolier et l’on en recueille beaucoup de fruits dans tout le midi de la France, et principalement aux environs de Fréjus, où l’on en fait d’excellentes confitures et des conserves à l’eau-de-vie. La meilleure espèce d’azeroles est celle dont la peau est blanche , et qu’on appelle florentine. On la cultive avec succès dans les environs de Paris quand ou l’a fait greffer sur le poirier sauvage ou sur le coignassicr, ainsi qu’il est usité dans les potagers de Versailles et chez les pépiniéristes d’Orléans.
BABA (d’après les traditions de la Cour de uunéville, et suivant la méthode de M. Carême, uteur du Pâtissier pittoresque , etc.). Pour pérer ce gâteau d’origine polonaise, qui doit jujours présenter assez de volume pour être servi omrne grosse pièce à l’entremets, et pour poutir figurer pendant plusieurs jours sur les buffets en-cas, commencez par réunir trois livres de la us belle farine , une once et quatre gros de Icare de bière, une once de sel fin, quatre on- -'s de sucre, six onces de raisin de Corinthe, six nces de raisin muscat de Malaga, une once de •drat confit, une once d’angélique confite, un •os de safran, un verre de crème, un verre de vin ? Malaga, vingt à vingt-deux œufs et deux livres il beurre le plus fin.
Manière de procéder. Tamisez trois livres de riue; prenez-en le quart peur le levain, et après ;oir préparé cette farine en fontaine , vous metz au milieu un verre d’eait tiède avec douze gros 3 bonne levure, et puis vous détrempez votre vain, en apportant tous les soins que la fermention réclame.
Ensuite vous faites une fontaine avec le reste ; la farine, vous versez au milieu une once de il fin, quatre onces de sucre en poudre, un verre crème , vingt œufs et deux livrer de beurre llsigny (manié en hiver). Faites votre détrempe, après avoir mêlé le levain qui doit être levé à >int, vous travaillez et battez bien cette pâte que »us élargissez un peu ; faites un creux au milieu, uns lequel vous versez un verre de bon vin de adaga et l’infusion d’un gros de safran que vous ez fait bouillir quelques minutes dans le quart un verre d’eau ; puis vous semez sur la pâte six tees de beau raisin de Corinthe, épluché et bien vé, six onces de muscat, dont vous aurez ôté les ■pins en séparant chaque grain en deux parties -es raisins doivent être préparés d’avance), et iis une once de cédrat confit coupé en petits fis, ainsi que la conserve d’angélique.
Remuez bien ce mélange, afin que les raisins se )uvent également mêlés dans toutes les parties la masse entière.
Vous séparez ensuite un huitième de la pâte >e vous rendez lisse par dessus, et puis vous en jz les plus gros raisins qui se trouvent à la sur- ’c, et vous la posez de ce côté dans un moule
; urré.
En plaçant la détrempe dans le moule, relirezles gros grains de raisin, parce que le sucre
qu’ils contiennent les ferait attacher au moule pendant la cuisson.
Pour la fermentation vous aurez les mêmes attentions que pour le gâteau de Compiegne, et pour la cuisson vous y donnerez une heure et demie.
La vraie couleur du baba doit être rougeâtre : c’est la cuisson mâle ; mais elle n’est pas facile à saisir, parce que le safran , par sa teinte jaunâtre, porte à la couleur, et que le sucre et le vin d’Espagne y contribuent pour le moins autant de leur côté. C’est par ces raisons que cette cuisson réclame beaucoup desoins. Un quart d’heure de trop suffirait pour changer cette belle nuance pourprée en une teinte indécise et rembrunie.
Il paraît, quant à l’origine de ces gâteaux, que c’est véritablement le Roi Stanislas , beau-père de Louis XV, qui les a fait connaître en France. Chez les augustes descendants de ce bon roi, on fait toujours accompagner le service des babas par celui d’une saucière où l’on tient mélangé du vin de Malaga sucré avec une sixième partie d’eau distillée de tanaisic.
On a su par Madame la Comtesse Kisséleff, née Comtesse Potocka, et parente des Leckziuski, que le véritable baba polonais devrait se faire avec de la farine de seigle et du vin de Hongrie.
On voit quelquefois à Paris de petits babas qui ont été formés dans de petits moules ; mais alors ils se dessèchent trop aisément pour que nous puissions approuver celle méthode économique qui n’est usitée, du reste, que par les marchands pâtissiers. — • Avec des tranches de baba bien imbibées de vin de Madère, et trempées dans de la pâle à friture, on fait un plat de beignets très-confortable et très-bien accueilli dans un déjeûner de garçons.
BABEUBBE. On appelle ainsi la partie séreuse du lait qui vient d’être soumis à la baratte et dont on peut faire une espèce de fromage en le laissant aigrir et fermenter pendant quelques jours. Ce fromage, auquel on ajoute du sel et du fenouil haché, est passablement bon quand il est soigneusement opéré. On voit dans les romans de Furetière, que les tartines au fromage de babeurre étaient déjà la réfection des pensionnaires et écoliers , pour les gousters champestrcs. A la campagne et dans les grandes maisons bien réglées, il est bon d’employer à cet usage tout le petit-lait qui sort de la laiterie, et qui ne sert habituellement qu’à désaltérer les cochons. On
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emploie ce fromage, ou plutôt ce résidu laiteux, avec beaucoup de profit pour la nourriture des ouvriers qui dînent aux champs, ainsi que pour le premier repas des gens de basse-cour ou d’écurie, qui vivent à la troisième lubie de service. Cet aliment leur est plus agréable que beaucoup d’autres : l’usage en est salubre, et il en résulte une économie notable.
BACILE ou CRÈTE-MARI NE. Le bacile croît en abondance sur les côtes de l’Océan et dans les fentes de rocher, où il est continuellement arrosé par les eaux de la mer. Pour le cultiver dans des jardins il faut le mettre dans des pots bien abrités et remplis de terre et de sable, en ayant soin de l’arroser souvent et abondamment pendant l’été. Moyennant toutes ces précautions, il végète assez bien , mais il n’est jamais d’un aussi lion goût que celui qu’on cueille sur les rochers. On le confit au vinaigre, et on le mange en salade crue. La meilleure espèce se recueille sur les rochers du cap Finistère , où cette plante est connue sous le nom de perce-pierre.
BADIANE ou ANIS ÉTOILÉ. L’arbre qui nous procure ce fruit croît à la Chine, aux îles Philippines et dans la Tartarie méridionale, où les naturels le nomment Pansi-pansi.
La semence de badiane communique un goût fort agréable aux compositions alimentaires avec laquelle on la mélange ; elle entre dans le chocolat des Indes ; l’huile essentielle qu’on en retire a les propriétés de celle d’anis ; mais elle est plus subtile et plus pénétrante : les Chinois mâchent cette semence après le repas, et les Indiens en tirent un esprit ardent, très-estimé des Hollandais, et connu dans les Pays-Bas sous le nom d’unis araie. Nous avons déjà parlé de cette substance et de son emploi gastronomique. ( V . Aromates et Anisette d’Amsterdam).
BAIN-MARIE. Quand, dans un vase plein d’eau bouillante, on en plonge un autre avec des substances qu’on veut faire chauffer ou cuire, on fait ce qu’on appelle un bain-marie.
Ce qu’on a mis dans le second vase 11e saurait acquérir la température de l’eau bouillante, et ne s’échauffe qu’avec lenteur et d’une manière progressive qu’on est toujours à temps d’arrêter ; ce qui est fort utile en certaines circonstances, et ce qui est toujours difficile à obtenir quand on fait chauffer à feu nu.
Ainsi, supposons qu’on veuille réchauffer une sauce qui a été liée avec des jaunes d’œufs, elle tourne presque toujours quand 011 met sur un fourneau le vase qui la contient ; cet effet est dû à
l’action du feu qui coagule subitement les parties de jaune qui étaient en état de suspension dans la sauce, et qui lui donnaient sa consistance en formant avec les matières grasses une sorte d’émulsion ; ces parties coagulées se réunissent pour lors en grumelols , et la partie grasse de la sauce se sépare du reste en apparaissant sous forme d’huile. O11 prévient celle séparation fâcheuse en faisant réchauffer les sauces liées au bain-marie, et voilà tout ce que nous en dirons pour le moment.
Dans le fourneau -potager économique dont M. Iiarel est l’inventeur , il se trouve une casserole suspendue sur le pot-au-feu : sur celte première casserole on peut en placer une seconde, et même une troisième ; le tout est recouvert par uii seau de fer-blanc rempli d’eau bouillante : 011 voit qu’au moyen de cette disposition, les casseroles placées sous le seau se trouvent dans un véritable bain de vapeur, aussitôt que le liquide qui remplit le pot-au-feu est à l’état d’ébullition ; ce bain de vapeur transmet aux corps qui y sont plongés une température encore plus élevée que celle du bain-marie ; aussi les légumes , et même les viandes qu’on met dans les casseroles du fourneau-potager de Harel, y cuisent-ils merveilleusement bien. [V . Fourneaux).
BAR, excellent poisson de l’Océan, dont la chair est tout-à-la-fois légère et' consistante, avec une saveur icthyolée , très-fine et très-maritime. Comme sa forme est à peu près celle de la carpe ou de l’alose, il se trouve classé parmi les poissons plats , et c’est, par conséquent, le ventre et le haut du chignon qu’on doit en servir préférablement à toute autre partie. Quand il est de belle taille, 011 le sert pour grosse pièce au premier service, et c’est un relevé du plus beau choix. On peut employer les bars comme entrée , quand ils sont de force moyenne ou quand 011 veut les couper en dalles; mais dans aucun cas , on ne saurait approuver les cuisiniers qui les font cuire sur ic gril. C’est une préparation qui ne convient que pour des poissons très-gras , et qui fait perdre à celui-ci beaucoup de sa délicatesse. La meilleure façon d’apprêter un bar est de le faire cuire dans une watter-fich qu’011 aura faite à l’avance avec un quarteron de beurre salé et cinq à six grandes tiges de persil à qui l’on aura eu soin de laisser leurs racines. On le servira sans garnitures et sans autre accompagnement qu’une sauce jaune à la hollandaise, dont voici la meilleure recette. — Mettez dans un bol une demi-livre de beurre frais, six jaunes d’œufs également frais, avec du sel en quantité suffisante, et trois cuillerées de bon vinaigre où vous aurez fait infuser pendant
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[ trois ou quatre heures un gros de macis. Placez le ; jol au milieu d’un bain-marie, et tournez la sauce jusqu’à ce qu’elle ait acquise apparemment la i consistance d’une forte bouillie. Vous trouverez, la dégustant , qu’elle n’en a ni la lourdeur emoàtée, ni l’épaisseur, en réalité, tant elle est onctueuse et ductile, légère et suave ! C’est assurément une des combinaisons gastronomiques les mieux calculées, et c’est une des sauces au poisson qui font le plus d’honneur à l’intelligence cuinaire et au bon jugement de MM. les Hollandais.
BARBEAU, BARBILLON, poisson de rii , ière , oblong , de grandeur moyenne et couvert l’écailles légères. Il doit son nom à quelques appendices ou filaments charnus qui pendent de chajue côté de ses lèvres, et qui simulent une espèce le barbe.
Il est une saison de l’année où les œufs du barpeau purgent violemment; ainsi l’on doit avoir oin de les tirer avec les entrailles, avant de faire uire le poisson.
La chair du barbeau a souvent besoin d’être reevée par des assaisonnements énergiques ; mais auteur de la Physiologie du Goût n’en cite >as moins les gros barbeaux comme un comesible fort honorable.
Barbeaux à l’ cluvée. — Après avoir écaillé t vidé les barbeaux, faites-les cuire avec du vin ouge, sel, poivre, gérofle, un bouquet garni, et un gros morceau de beurre; quand ils sont cuits, ez la sauce avec un peu de beurre manié de féule ou de farine de riz.
Barbeau au court-bouillon. • — Si le bar- ! • eau est gros, videz- le sans l’écailler, mettez-le ans un grand plat, et arrosez-le de vinaigre bouili <nt ; assaisonnez de sel et de poivre.
Faites ensuite bouillir à grand feu dans une r oissonnière, du vin , du verjus, sel, poivre, clous 1 e gérode , laurier, ognons blancs , écorce de ci- •on et bouquet garni. Quand l’ébullition sera onpplète , mettez le barbeau dans la poissonnière,
; ; laissez-le cuire jusqu’à ce que le bouillon soit sufoamment réduit. Quant il est cuit, écaillez-le, et rressez-le à sec sur une serviette et dans un plat nrni de cresson. C’est un plat de rôt qui peut être tile un jour maigre.
Barbeau grillé. — Videz et écaillez le poisson;
| .cisez-le légèrement sur le dos ; frottez-le avec du -Urrc et du sel fin et puis mettez-le sur le gril ; uand il est cuit, dressez-le avec une sauce aux
^hois , à laquelle on peut ajouter des huîtres manées.
On peut aussi le servir à la sauce verte , assaisonnée de sel , poivre , une pointe d’ail , et deux anchois, ou des olives tournées, c’est-à-dire dont on a séparé la chair des noyaux. Les meilleures parties de ce poisson rond sont les filets sur le dos, la tête et surtout la langue.
Le jeune barbeau se nomme barbillon. La manière de l’apprêter est toujours la même.
BARBOTE, très-bon poisson d’eau douce: on doit le limoner à l’eau bouillante pour le nettoyer, mais il faut l’y laisser peu de temps pour éviter qu’il ne s’écorche. On doit jeter les œufs en rhabillant, et le court-bouillon doit être fait avant d’y mettre les barbotes, parce qu’il ne faut qu’un moment pour les cuire.
On les apprête de plusieurs manières ; on en garnit des matelotes et autres ragoûts composés; on en fait surtout d’excellentes fritures , et leurs foies sont un mets presqu’aussi renommé que celui de la lotte, avec qui la barbote a déjà plusieurs affinités gastronomiques.
Barbote à la royale. — Videz les barbottes écaillées; farinez-les, et faites-les frire; mettez-les ensuite dans une casserole avec beurre roux, anchois fendus, sel, poivre, muscade, câpres, jus d’orange amère, ou grains de verjus : laissez cuire doucement; garnissez de persil frit et de tranches de citron si vous n’avez pas de bigarades.
Barbote en casserole. — Préparez-les comme ci-dessus ; passez leurs foies à la casserole avec du beurre roux et une cuillerée de farine; mettez-y vos poissons avec un verre de vin blanc , sel, poivre, bouquet de fines herbes , un peu de citron vert et des champignons. Lorsqu’ils sont cuits à point , garnissez-les des mêmes champignons, et mettezy le jus d’un citron vert; entourez-les de leurs foies coupés en dalles et alternés avec des croûtons frits.
BARBUE, poisson de mer qui diffère du turbot, en ce qu’il est plus large et moins épais. Comme la chair de ce poisson est moins ferme que celle du turbot, elle prend avec plus de facilité l’assaisonnement qu’on lui communique. Quand nous disons que la barbue ressemble au turbot, nous n’entendons parler que de son extérieur, car elle est beaucoup moins onctueuse et moins savoureuse. Nous ne sommes pas de ces gens qui s’y laissent tromper; nous dirons sans précautions oratoires et sans ménagement pour la barbue, qu’elle a encore plus de rapports avec la limande qu a\ec le turbot. Lorsque M. delà Roynière a fait imprimer son dithyrambe à l’honneurde la barbue, qu i appelle une crème maritime , il était sût ornent
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préoccupé do la sauce à laquelle il la mangeait ?
( V, Béchameil à la parce de crevettes. )
Barbue marince. — Après l’avoir vidée, inciscz-la sur le dos pour lui faire prendre la marinade ; laissez-la mariner pendant deux heures avec verjus, sel, poivre, ciboules, laurier, citron; trempcz-la dans du beurre fondu, poudrez-Ia de sel, mie de pain ou chapelure fine ; faites cuire au four ou dans une tourtière ; servez avec une purée de tomates ou d’oseille, en plat de relevé, bien entendu.
Barbue à la béchameil. — Faites-la cuire avec moitié lait et moitié eau de sel, avec des ognons coupés en tranches, ciboules, thym, laurier, persil, ail, gérofle, gros poivre; salez fortement. Si vous voulez que la barbue soit très-blanche , il faut faire bouillir le court-bouillon à part pendant un quart d’heure ; passez-le au tamis ; frottez avec un citron le côté blanc delà barbue ; versez par-dessus le court-bouillon ; faites cuire à petit feu et sans boullir, de peur que le poisson ne se rompe : il est cuit quand il cède sous le doigt ; retirez et faites égoutter. Quand il est cuit comme il est prescrit ci-dessus , on le couvre d’une béchameil au maigre. (F. Sauces. )
Barbue à la, parmesane. — • Levez les chairs d’une barbue de desserte ; faites-les chauffer dans une béchameil épaisse ; arrangez le tout sur un plat, en unissant bien le dessus ; panez avec de la mie de pain, et saupoudrez avec du fromage de Parme râpé ; faites prendre couleur sous un four de campagne, et servez pour entrée.
Barbue à la provençale. — Après avoir mariné une barbue, faites-la frire ; levez ensuite la chair en filets, et servez-la avec une sauce aux anchois et des olives farcies pour garniture.
BARDE. On nomme ainsi une tranche de lard dont on garnit le fond des casseroles et dont on recouvre souvent les viandes qu’on s’apprête à faire rôtir.
Barder , exprime l’action de couvrir avec des bardes : on barde une volaille ; on fonce une casserole avec des bardes, c’est-à-dire on en couvre le fond avec des tranches de lard.
BARTAVELLE , perdrix rouge de la plus grosse espèce et qui n’habite que les contrées méridionales. On la trouve principalement sur les Alpes dauphines et quelquefois dans les hautes vallées du Grésivaudan, du Viennois et du Valcntinois. César Nostradamus, qui était gastronome sans être astrologue, et qu’il ne faut pas confondre
avec son oncle Michel, (épouvantable écrivain qui prédit toujours la famine!) César Nostradamus avait appris sur les lieux, que la bartavelle était d’origine attique et que c’était le bon roi René d’Anjou qui en avait doté sa chère Provence. Un des Scaliger ajoute a ceci que la bartavelle est originaire du Mont-Olympe , et qu’elle en a conservé le sentiment de sa (fraudeur, vu qu’elle ne se plaît que sur les plus hauts lieux pour y régner en souveraine. Scaliger ne tient aucun compte des aigles ni des vautours, à ce qu’il paraît. Le père Porée a dit en latin qu’il y avait la même distance entre les bartavelles et les perdrix qu’entre les pêches et les châtaignes. Cyrano de Bergerac a dit en patois que les bartavelles sont aux perdreaux ce que les cardinaux sont aux frères- gris . j Enfin, M. de la Reyquière a dit en français que les j bartavelles méritent un si profond respect, qu’on ne i devrait les manger qu’à genoux. Il appert de tout I ceci qu’on a beaucoup parlé des bartavelles, et tout ce que nous pouvons en dire de plus, c’est que l’ex- I cellence de ces oiseaux, leur rareté, et le prix excessif qu’on y met ajoutent encore à leur mérite. — Nous conseillons de les faire piquer de lardons très- j fins, ou mieux encore de les barder s’ils paraissent I très-jeunes, afin de les cuire à la broche, et de les j servir en superbe plat de rôt.
BASELLE , plante potagère qu’on cultive j abondamment dans certaines provinces, et dont les feuilles se préparent absolument comme celles j de l’épinard, de l’arroche et du pourpier. ( V , ÉPI- NARDS.
BASILIC, plante à fleur monopétale et labiée. On distingue quatre sortes de basilic ; trois dômestiques, dont l’une est appelée le grand basilic, et se trouve souvent employée dans les cuisines. ; C’est l’espèce la plus estimable pour son utilité ; son arôme est agréable, et c’est sur la culture de j cette variété que se fixe l’attention des jardiniers I à cause de l’usage continuel qu’on en fait dans les j aliments. On l’arrache avant qu’il ne fleurisse, et l’on en fait des paquets qu’on met à sécher à l’ombre et dans un lieu bien sec. On le met en poudre, lorsqu’on veut s’en servir dans les sauces avec les autres épices. On l’emploie encore dans_les courtsbouillons de poisson , sans le pulvériser , et lorsqu’il est encore vert et tendre, on en met quelquefois dans les fournitures de salades cuites (pour collation), telles que celles de haricots blancs, de pommes de terre, de betteraves, de lentilles, etc., où cet ingrédient cru fait alors un très-bon effet. Les pigeons au basilic sont un ancien ragoût qui n’a rien perdu de sa considération primitive.
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BAT, chez les marchands de marée cl les poissonniers de rivière, se dit de la queue du poisson ; on estime un grand poisson par le nombre de pouces qu’il a entre adl et but, c’est-à-dire entre la tète et la queue,
BATARDE. On appelle bâtarde une pâte qui n’est ni très-molle ni très-ferme, {F. Pâtisserie.) v
BATONS ROYAUX. C’est une espèce de i rissoles. — Faites une farce très-fine avec de la chair de volaille ou de gibier ; roulez ce hachis en forme de petits fuseaux, que vous enveloppez dans de petites abaisses de pâte fine, et laites- les frire. On les enfile souvent dans des attelcts d’argent pour les employer à garnir une pièce de bœuf, dans laquelle on les pique en enfonçant la pointe de ces attelets. On les sert aussi comme horsd’œuvre avec une garniture de céleri frit. C’est une composition culinaire qui remonte au temps de Charles VII et d’Agnès Sorel.
BATTERIE DE CUISINE, expression qui •s’applique à l’ensemble de vases et utensiles de cuivre qu’on réunit dans une cuisine , pour servir aux diverses préparations alimentaires.
Une batterie de cuisine doit contenir :
Un assortiment de trente casseroles, garnies de leurs couvercles, et étagées par grandeur depuis la plus petite dimension jusqu’à la plus grande ;
Deux ou trois braisiôres ;
Deux poissonnières;
Une turbotière;
Quatre marmites, une grande, une moyenne et ! deux petites ;
Trois fours de campagne avec des tourtières de ediverses dimensions;
Des moules à pâtisseries et à gelées ;
Un assortiment d’écumoires et de passoires;
Plusieurs chaudrons et bouilloires, des grils, ' des broches, des lèchefrites et des attelets ;
Plus ou moins de tout cela, selon l’étendue des besoins; mais il vaut mieux en avoir surabondamment que d’être exposé à en manquer.
La batterie de cuisine est généralement faite en f cuivre élamé en dedans; c’est une mince défense (contre le vert-de-gris, car l’étamage de la plus .grande casserole emploie au plus un demi-gros d’é- : tain. Heureusement la plupart des substances qui peuvent déterminer la formation du vert-de-gris n’ont aucune action à chaud sur le cuivre. Il n’en • est pas de même à froid ; aussi doit-on bien se garder de laisser refroidir, dans les vases de cuivre, les préparations qu’on y a faites.
On doit faire étaraer souvent; c’est un motif de plus pour avoir toujours des pièces de rechange.
Mais l’étamage ne doit jamais dispenser de la plus grande propreté. Un vase qui a été long-temps sans servir, même après avoir été étamé à neuf, ne doit jamais être employé avant d’avoir été frotté à sec avec un peu de blanc d’Espagne , ensuite lavé à l’eau chaude , et soigneusement essuyé avec un linge très-sec.
BAVAROISE , nom d’une boisson chaude qui se fait avec une infusion de thé cl du sirop de capillaire. C’est celle-ci qu’on appelle bavaroise à l’eau; on l’appelle bavaroise au lait, lorsqu’elle se confectionne avec cette dernière substance.
Bavaroise en gelée à la vanille. — Faites bouillir dans un poêlon de terre un quart de pinte de crème, et ajoutez, qnand elle commence à bouillir,un morceau de vanille et du sucre : retirez du feu, couvrez le poêlon et laissez refroidir. Délayez dans la crème six jaunes d’œufs et faites-lcs chauffer sur le feu en tournant avec une cuillère de bois ; quand la crème épaissit, passez à l’étamine, laissez refroidir encore, et ajoutez près d’une once de colle de poisson, dissoute comme pour les gelées, et un fromage fouetté. Yersez-le tout dans un moule, et faites prendre à la glace comme une gelée.
BAUME. On le confond quelquefois avec la menthe: le véritable baume des cuisines, nommé dans beaucoup d’endroits baume coq , est la tanaisie odorante, plante très-éloignée des menthes. Le baume s’allie très-bien avec les substances alimentaires tirées du règne animal, et on l’emploie
aussi comme fourniture dans les salades.
BAUME DU PÉROU et BAUME DE TOLU ( V . Aromates et Pharmacie domestique).
BECCARD. Les cuisiniers disent que c’est la femelle du saumon , qui a le museau plus crochu que le mâle; mais les naturalistes soutiennent que tous les saunions du printemps deviennent beccards aux mois d’août et de septembre, époque de l’année où le saumon est beaucoup moins estimé. Il est toujours bon de s’abstenir dans le doute, et l’on fera bien de n’acheter du saumon que lorsqu’il n’aura pas le museau crochu.
BÉCASSE , BÉCASSINE ET BÉCAS- SEAU, oiseaux de passage dont la chair est alimentaire et stimulante avec une sapidité trèsprononcée, mais qui plaît généralement. Cette famille est du nombre des oiseaux qui doivent être rôtis sans avoir été vidés, ce qui faisait dire à feu Montmor, que la bécasse n’était pas moins véné-
bec.
rable et moins vénérée que le Grand-Lama. . . . Quand la bécasse est. rôtie la cuisse en est le meilleur morceau ; mais quand elle est en ragoût les parties charnues de la poitrine obtiennent la préférence. La bécassine ne diffère de la bécasse que parce qu’elle est moitié moins grosse. Le bécasseau ne diffère aussi de la bécassine que parce qu’il est moitié plus petit: observez que ces trois espèces de gibier se préparent de la même manière et ne se vident jamais.
Bécasses , Bécassines et Bécasseaux à ta broche. — Plumez et flambez trois bécasses; épluchez-les ; supprimez la peau de la tète , en la laissant (c’est-à-dire la tète) adhérente au corps; retroussez-leur les pattes, et servez-vous de leurs becs comme d’une brochette, pour les trousser; prenez la moins grasse des trois, piquez-la ; bardez les deux autres , passez-leur un attelet entre les cuisses ; ûxez-lc par les deux bouts : faites cuire ces bécasses environ une demi-heuré, et arrosezles souvent , en ayant mis dessous trois rôties de pain pour recevoir la graisse et tout ce qui peut tomber de leur corps ; au moment de servir, retirez vos rôties, parez-les sur le plat, assaisonnez-les avec du jus de citron, quelques grains de mignonnette, un peu d’huile verte, et quelques gouttes de Soya. Placez une bécasse sur chaque rôtie.
Bécasses rôties à {’ anglaise. — Yidez-les par le dos; retirez-en tous les intestins; hachezles ; mêlez-y du lard râpé , à peu près moitié du volume des intestins; un peu de persil, de ciboules et d’échalotes hachées, ainsi que du sel et un peu de gros poivre; farcissez de cela vos bécasses ; recousez-les, bardez-les, et finissez comme il est indiqué ci-dessus. Vous ferez servir à proximité de ce plat de rôt une bread-sauce (F. Sauge au Pain).
Bécasses ( salmis de) à ta r ou ale. — Préparez trois bécasses, bardez-les et faites-les cuire à la broche, laissez-les refroidir, levez-en les membres, ôtez-en la peau, parez-les, rangez-les dans une casserole, avec un peu de consommé; posez-les sur une cendre chaude et faites en sorte qu’ils ne. bouillent point ; coupez six échalotes, un peu de zeste de» citron; mettez-les dans une casserole avec un peu de vin de Champagne et faites bouillir; concassez vos carcasses de bécasses; mettez-les dans votre casserole ; ajoutez-y quatre cuillerées à dégraisser de consommé réduit, ou de glace de viande; faites réduire le tout à moitié; passez cette sauce à l’étamine; égouttez les membres des bécasses, dressez-les, mettez entre ces membres des croûtons de pain passés dans du beurre, et ajoutez à la sauce un jus de citron.
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Sa lmis froid. — Préparez votre salmis comme il est indiqué ci-dessus ; finissez-le un quarl-d’heure avant de servir ; mettez les membres de votre gibier à part ; ajoutez à votre sauce une bonne cuillerée à dégraisser de gelée ou d’aspic; posez votre casserole sur la glace ou sur de l’eau sortant du puits; remuez bien celte sauce jusqu’à ce qu’elle prenne : une fois à son degré, trempez-y ces membres de bécasse les uns après les autres ; dressezles sur votre plat de service ; couvrez-les du restant de la sauce ; garnissez votre entrée de croûtons passés dans du beurre ; décorez-la tout autour avec de la gelée taillée en diamants.
Bécasses ( salmis de ) à ta bourgeoise.
— Si vous n’avez point de sauce, vous ferez un roux léger , et vous y mettrez vos débris pilés ; vous y verserez un verre de vin blanc , deux verres de bouillon, un clou de gérofie et du sel; vous ferez réduire votre sauce à moitié , et vous la passerez comme il est dit ci-dessus.
Salmis de table à B esprit-de-vin. — Lorsque vos bécasses rôties sont sur la table, vous les dépecez et les laissez sur le plat , que vous mettez sur un réchaud à l’esprit-de-vin ; ajoutez du sel , du poivre , une cuillerée à bouche d’échalotes hachées , les trois quarts d’un verre de vin blanc, le jus de trois citrons, du beurre gros comme la moitié d’un œuf; vous saupoudrez votre salmis de chapelure de pain ; vous le laissez mijoter dix minutes, en le retournant de temps en temps : voyez si votre sauce est de bon sel , et distribuez-en les morceaux.
Salmis au chasseur. — Vous avez mis vos bécasses à la broche, et vous les dépecez ; vous en placez les membres dans une casserole ; hachez le foie et l’intérieur de ces bécasses, que vous mettez avec leurs membres, de la ciboule ou de l’échalote hachée , deux verres de vin blanc , du sel , du poivre fin , quelques croûtes de pain ; vous faites jeter deux ou trois bouillons à votre salmis, et vous le servez prestement.
Bécasses et Bécassines à fa minute. — Troussez des bécasses , flambez et parez-les ; vous les mettrez ensuite dans une casserole sur un feu ardent , avec un bon morceau de beurre , des échalotes hachées , un peu de muscade râpée , du sel et du gros poivre ; quand vous les avez sautées sept à huit minutes, vous y mettez le jus de deux citrons, un demi-verre de vin blanc, un peu de chapelure de pain; vous les laissez sur le feu jusqu’à ce que votre sauce ait jeté un bouillon : après cela, vous le retirez de dessus le feu, et vous pouvez les faire servir.
Saute de filets de bécasses, — Vous levez es lilets de six bécasses , vous les parez cl vous les Liettez sur un sautoir ou tourtière; vous faites iédir un bon morceau de beurre, et vous le versez essus ; vous y ajou tez du sel, du gros poivre, un peu le romarin en poudre. Au moment de servir, vous nettez ces filets sur un feu ardent ; vous les retournez t ne les laissez qu’un instant au feu : il ne faut pas (u’iis soient trop cuits; vous les égouttez et vous ?s dressez en couronne , un croûton entre chaque îorceau de gibier; faites suer les débris de vos écasses avec un demi-verre de vin blanc , une ■uille de laurier, un clou de gérofle, et laissez 'inber votre suage à glace; lorsqu’il est réduit, ous y mettez un demi-verre de vin blanc, un erre de bouillon, six cuillerées à dégraisser d’es- •agnole ; vous faites réduire le tout à moitié. Passez otre sauce à l’étamine, et versez -la sur vos lets.
Sauté à la bourgeoise, — Si vous n’avez as de sauce à l’espagnole, vous mettez avec Dtre suage un verre de vin blanc, trois verres de • ouillon ; vous laissez mijoter votre suage ; ajoutez-y u sel , du gros poivre ; vous ferez réduire cette mee , vous la dégraisserez , et la passerez à l’étaîine ; lorsque vous la servirez , vous y mettrez le is d’un citron. Voyez si elle est cl’un bon sel.
Filets de bécasses en catapé (suivant la eille formule ). — Vous levez les filets de ! jatre bécasses, vous les parez et les assaison- ?z de sel et de gros poivre; vous faites tiér un morceau de beurre, vous le versez sur '5 filets; vous prenez l’intérieur des bécasses,
; ;cepté le gésier; vous mettez un morceau de lard fit de la grosseur d’un œuf , un peu de persil et échalotes bien hachés, un peu d’aromates pilés, i sel, du gros poivre; vous hachez le tout enmble , et quand votre farce sera finie, vous ferez -*s croûtons un peu plus grands et de la même I rme que vos filets ; ils seront épais d’un demij >uce : avant de les. passer ou de les faire jaunir ms le beurre , vous ferez une incision à une ligne i j bord en dedans, tout à l’entour ; quand votre oûton sera passé, vous le creuserez de manière fil puisse contenir de la farce ; alors dans chaque oûton vous en mettrez à comble , afin que vous lissiez le couvrir par un filet; tous vos croûtons mplis, un bon quart d’heure avant de servir, vous } mettez dans le four, ou sur un gril à un feu «ni, et sous un four de campagne assez chaud pour "UvAir cuire vos calapés; alors vous sauterez vos »ets, vous dresserez à plat vos croûtons, et vous •serez un filet sur chaque croûton ; vous y mettrez même sauce que la précédente ; vous y ajouterez os comme une noix de glace.
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Sauté de filets de bécasses à la provençale, — Préparez-en les filets comme les précédents ; assaisonnez- les de sel , de poivre , des quatre épices ; vous les couvrez d’huile , vous y mettez une gousse d’ail pilée ; versez de l’huile dans une casserole, avec vos débris de bécasses; vous les faites revenir dedans, avec une pincée de persil en feuilles , une gousse d’ail, deux clous de gérofle, six échalotes, une feuille de laurier; quand vos débris seront bien revenus, vous y mettrez une cuillerée à bouche de farine , vous les mouillerez avec un verre de vin blanc et trois verres de bouillon; vous ferez réduire cette sauce à moitié; dégraissez- la et passez-la à l’étamine. Au moment de servir, vous sauterez les filets, et vous les dresserez en couronne , un croûton glacé entro chaque filet; vous mettrez le jus d’un citron dans leur sauce , avec un peu de zeste ; vous la verserez sur les filets.
Croûtons de purée de bécasses. — Vous mettrez trois ou quatre bécasses à la broche ; quand elles seront cuites , vous les laisserez refroidir ; vous en enlèverez les chairs et l’intérieur, vous les mettrez dans le mortier avec du lard gras cuit, de la grosseur d’un œuf , un peu d’aromates pilés, puis vos débris dans une autre casserole, avec un verre de vin blanc, un peu de persil en branches, une feuille de laurier, un clou de gérofie et deux verres de bouillon ; vous ferez réduire cette sauce à moitié ; vous la passerez à l’étamine , en la foulant un peu ; lorsqu’elle sera froide , vous pilerez les chairs de vos bécasses , et vous y verserez cette sauce. Si votre purée passait difficilement , vous la mouilleriez avec un peu de consommé; vous la mettrez ensuite dans une casserole : ayez attention de la tenir chaude, sans bouillir, ou au bainmarie; vous ferez des croûtons ovales pointus, épais d’un bon pouce et demi; avant de leur donner couleur dans le beurre, vous ferez une incision à une ligne du bord en dedans , et tout à l’entour ; vous mettrez vos croûtons dans le beurre ; quand ils auront couleur, vous les égoutterez et les viderez , c’est-à-dire vous ôterez la mie de l’intérieur de votre croûton ; et au moment de servir, vous mettrez votre purée dans lesdits croûtons, que vous servirez pour hors-d»’œuvre.
Soufflé de bécasses, suivant la méthode de feu Bcauvilliers. — Prenez deux bécasses cuites à la broche; levez-en les chairs; supprimez-cn les peaux et les nerfs ; hachez ces chairs; pilez-les en y joignant les foies que vous aurez fait blanchir, et dont vous aurez ôté l’amer ; retirez le tout du mortier, mcltez-ledans une casserole, avec environ quatre cuillerées à dégraisser de-consommé réduit , chauflez-lc tout sans le faire bouillir; passcz-le à
l'étamine à force de bras; ramassez avec le dos du couteau ce qui peut être resté eu dehors de cette étamine, et déposez-le dans un vase. Mettez dans une casserole quatre cuillerées à dégraisser d’aspic et deux de consommé; concassez les deux carcasses; joignez-les à votre sauce et faites-la réduire; mettez-y un peu de glace ou de réduction de veau ; faites-la réduire encore de nouveau plus qu’à demiglace ; retirez du feu la casserole et mettez-y votre purée, mêlez le tout; ajoutez-y gros comme un oeuf d’excellent beurre, un peu de muscade râpée, et incorporez-y quatre jaunes d’œufs frais, desquels vous aurez mis les blancs à part; fouettez ces blancs comme pour faire un biscuit; incorporez-les petit à petit dans votre purée, quoique chaude, et le tout bien mêlé; versez-le dans une casserole d’argent ou une caisse de papier, ronde ou carrée; mettez-le dans un four ou sous un four de campagne, avec un feu doux par dessous et par dessus; lorsque votre soufflé sera bien monté, vous appuierez légèrement les doigts dessus ; s’il résiste moyennement au toucher, c’est qu’il esta son degré ; servez-le aussitôt, de crainte qu’il ne retombe.
Terrine de 'bécasses à T ancienne mode, — * Ne videz pas les bécasses ; piquez-les de gros lard assaisonné; garnissez le fond d’une braisière de bardes de lard et tranches de bœuf battues , avec sel, poivre, bouquet garni, ognon coupé par tranches, carottes, panais, ciboules entières et persil haché, un peu de basilic et d’épices; mettez-y les bécasses l’estomac en dessous ; assaisonnez dessus comme dessous; ajoutez des tranches de bœuf ou de veau et des bardes de lard; couvrez la braisière, et faites cuire feu dessus et dessous.
Mettez dans une casserole un peu de jambon et de lard coupé en dés; laissez roussir un peu, et ajoutez ciboules, persil et champignons hachés ; passez le tout ensemble, et mouillez avec du jus, ou à défaut avec de bon bouillon. Lorsque tout est cuit, ajoutez, pour lier la sauce, un peu de coulis de veau et de jambon, ou du beure d’anchois manié de farine, et une demi-cuillerée de câpres.
Quand les bécasses sont cuites, lirez-les de la braisière; laissez-les égoutter; dressez-les dans la terrine, et vepez par-dessus la sauce ci-dessus: c’est ce qu’on nomme sauce hachée.
Pâté de bécasses, à la manière d’Abbeville et de Montreuil-sur-mer (F. Pâtés froids).
BÉCASSINE, oiseau pluspelitque la bécasse, et qui lui ressemble assez par l’extérieur. Il y a trois ou quatre espèces de bécassines qui sont différentes par le goût. Le bécasseau a le plumage du dos à peu près semblable à celui de la caille,
me
mais il a les ailes plus noires , et le ventre plus blanc; son bec est de différentes couleurs, noir > à la pointe et d’environ trois pouces de Ion- j gueur. Les autres espèces ne diffèrent de celle-ci que par plus ou moins de grosseur et par quelque variété cio couleur dans le plumage. Elles sont plus tendres et plus délicates que les bécasses.
Les bécassines s’apprêtent comme les bécasses. I On les sert entières ou tout au plus on les coupe longitudinalement en deux parties égales, C’est un rôti très-estimé,
BECASSEAU, C’est le nom qu’on donne au petit de la bécassine : mais il appartient aussi à une espèce de bécassine, On fait d’excellents pâtés de bécasseaux: comme ceux de mauviettes ( V , Pâtés froids).
BEC-FIGUE, ou plutôt BEQUE-FIGUES,
petit oiseau très-délicat et assez commun dans la Provence , la Gascogne , l’Italie , et généralement dans tous les pays abondants en figues, dont il fait sa principale nourriture. Il n’offre point de caractère distinctif, parce qu’il n’y a rien de tranché dans sa forme ni dans ses couleurs ; aussi y a-t-il plusieurs sortes d’oiseaux à qui l’on attribue le même nom.
Le bec-figue ordinaire est de la grosseur de la linotte. Il y en a une si grande quantité dans l’île de Chypre, qu’on les marine au sel dans des barils. Il s’en débite beaucoup à Venise.
Les bec-figues se mangent rôtis, on leur coupe la tête et les pieds , sans les vider ; on les met ensuite sur un atlelet en les enveloppant avec de petits morceaux de feuilles de vigne. On les saupoudre, pendant qu’ils cuisent, de râpurede croûte de pain mêlée de sel, et on les mange au verjus de grain avec un peu de mignonnette ou poivre blanc.
BECIlÀllUT. C’est un oiseau aquatique, de l’espèce des palmipèdes, et qu’on trouve assez fréquemment dans les grands marais de la Bresse et du Dauphiné, où il est connu sous le nom de buxjcriant. Son plumage est rouge, et sa voix est aussi fortement aiguë que le bruit d’un chairon. Les Romains faisaient grand cas de sa langue et la mettaient au nombre de leurs mets les plus exquis et les plus coûteux. Sa chair est noire et d’une sapidité qui rappelle le goût du rouge-de-rivière. On lui fait subir les mêmes préparations qu’aux autres gibiers aquatiques, et l’on dit que dans la province ecclésiastique de Vienne en Viennois, l’usage en est permis les jours d’abstinence (F. Marcreuse et Sarcelle).
BÉCHA1WEIL {sauce à {a), {F, Sauces)*
BEEF’S TEAK (en français BIETEC).
Parez un morceau de filet d’aloyau, choisissez le
milieu de préférence, ayez soin d’en ôter toutes les fibres et d’y conserver le plus de graisse que vous pourrez; coupez ce filet par morceaux d un pouce et demi d’épaisseur, aplatissez-lesdits morceaux et réduisez-les à l’épaisseur d’un demi-pouce ; mettez-les sur un gril très-propre, avec un feu trèsvif; retournez-les presque continuellement, afin que le feu les saisisse en leur faisant conserver leur jus, qui, si vous les laissiez languir sur le feu, ne manquerait pas de se perdre en les retournant. Il ne faut pas plus de trois minutes pour les faire cuire si le feu est convenable. Ensuite drcssez-les - sur un plat dans lequel vous aurez mis gros de beurre comme une noix par chaque filet ; chauffez légèrement ce plat ; retournez vos filets, lesquels feront fondre le beurre en les appuyant dessus, et garnissez-les de pommes de terre sautées au beurre. Il n’est pas du meilleur goût d’employer pour assaisonner les beefs teak une sauce à la mciilre-cL’ hôtel , et ce n’est pas sans raison, parce que la double saveur des fines herbes et du citron domine toujours beaucoup trop sur un comestible aussi simple.
Véritable becf’s teak, comme il se fait en Angleterre. — Les cuisiniers anglais prennent, pour faire leur beef’s teak , ce que nous appelons la sous-noix de bœuf, ou le morceau qui se trouve près de la queue, et qu’ils nomment lloin’s teak ;
; mais chez eux cette partie du bœuf est souvent plus tendre qu’elle ne serait chez nous, parce que leur viande est toujours plus molle, et parce qu’ils tuent leurs bœufs beaucoup plus jeunes que nous ne le faisons en France. Ils prennent donc cette partie du bœuf et la coupent par lames épaisses d’un demi-pouce, ils l’aplatissent un peu, la font cuire sur une plaque de fonte faite exprès, et au lieu d’employéV du charbon de bois, ils se servent de charbon de terre. Il faut convenir que cette partie du bœuf employée par les Anglais est infiniment plus savoureuse que le filet mignon dont nous faisons usage; mais elle est naturellement beaucoup moins tendre. Il est inutile de dire que les meilleurs biftecs ou beef’s teak ne seront jamais comparables à nos bonnes entre-côtes grillées.
I Quand on croit aimer les biftecs et qu’on aime les apprêts stimulants, on peut les manger sautés au vin de Madère, ou au beurre d’anchois, sur des ragoûts à la choucroûte, aux cornichons, aux olives, et /pour le mieux, sur une litière de cresson bien vinaigré.
BEILCIIE. ( Cuisine allemande). — C’est ainsi qu’on appelle un mets populaire en >Ycst-
phalic, et dont voici la recette. — On prend une sous-noix de bœuf assez mortifiée pour être bien tendre ; on n’y laisse pas du tout de graisse , et on la coupe à distances égales, en sept ou huit morceaux, sans en détacher les tranches et sans les désunir complètement. Il est suffisant de pouvoir les entr’ouvrir assez pour introduire entre chacune d’elles une bonne pincée de sel mélangé de poivre fin. On place la dite sous-noix , tranchée et assaisonnée comme il est dit, dans une grosse terrine à couvercle, et l’on y met, immédiatement sur la viande, douze ou quinze pommes de terre crues dont on a ôté la peau , et qu’on a légèrement saupoudrées de sel blanc. Il est bon que ces pommes de terre soient de l’espèce d’Irlande et de Zélande ( c’est-à-dire à pulpe farineuse , de forme ronde et de couleur jaune pâle). On recouvre lu terrine, dont on lute le couvercle avec de la pâte, et l’on établit cet appareil dans le coin d’une cheminée, sous un monceau de cendre chaude par-dessus laquelle on a soin d’appliquer et d’entretenir, pendant quatre heures, un grand feu de charbons ardents.
Rien n’est supérieur à l’esculance et à la saveur ingénue de ce ragoût Teutonique. C’est un aliment qui convient très-bien pour le déjeûner; on le met sur un grand Pot-à-Oille , en vieille argenterie, qui est réservé pour cet usage et qui s’appelle le plat au beuche. C’est ainsi que nous l’avons vu servir dans plusieurs châteaux des diocèses de Munster, de l’aderborn et de Ruremonde.
BEIGNETS , espèce de pâtisserie qu’on peut varier d’une infinité de manières , mais qui doit toujours être frite au beurre, au sain doux ou à l’huile. La bonne qualité des beignets tient beaucoup à la nature de la pâte qui enveloppe les substances qui en font la base ; cette pâte doit être croquante, légère, et absorber peu de friture. On l’obtient telle en la composant de fleur de farine, délayée avec du vin blanc, des jaunes d’œufs et une demi-cuillerée d’huile. On y incorpore ensuite un blanc d’œuf fouetté en neige, et l’addition d’un petit verre de bonne eau-de-vie contribue à la rendre encore plus légère.
Pâle à frire à la Carême. — Mettez dans une petite terrine douze onces de farine tamisée que vous délayez avec de l’eau à peine tiède, où vous avez fait fondre deux onces de beurre fin > vous inclinez la casserole et vous soufflez sur l'eau, afin de verser le beurre le premier. Vous versez assez d’eau de suite pour délayer la pâte de consistance mollette, et sans grumeaux; autrement, lorsqu’on la rassemble trop ferme, la pâte se
im
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corde, et fait toujours mauvais effet à la poêle : elle est grise et compacte ; ensuite vous ajoutez assez d’eau tiède pour que la pâle devienne coulante et déliée, quoique, pourtant, elle doive masquer les objets susceptibles d’y être trempés. Enfin , elle doit quitter Ja cuillère sans efforts. Vous y mêlez une pincée de sel fin , deux blancs d’œuls fouettés bien fermes, et l’employez tout de suite.
Pâte à la provençale. — Vous mettez dans une terrine douze onces de farine , deux jaunes d’œufs, quatre cuillerées d’huile d’Aix, et assez d’eau froide pour délayer la farine ( que vous remuez à mesure avec la spatule) en une pâte mollette , et semblable à la précédente ; vous y joignez un grain de sel, deux blancs fouettés, et vous l’employez.
Première division des beignets.
BEIGNETS A LA BOURGEOISE
Beignets cle pommes. — Pelez les pommes, ôtez-en le cœur, et coupez-les en tranches d’une à deux lignes d’épaisseur; faites les macérer pendant deux heures avec un peu d’eau-de-vie, du sucre et de la cannelle en poudre. Après les avoir fait égoutter, trempez-les dans une pâte à frire; mettez -les dans une friture qui ne soit pas trop chaude ; laissez prendre couleur ; ensuite retirez la poêle du feu pour que les pommes cuisent; lorsqu’elles sont cuites, saupoudrez-les de beau sucre, et faites-les glacer avec la pelle rouge.
On fait absolument ainsi les beignets de poires, de pêches, d’abricots et de brugnons.
Beignets de crème. — Faites réduire à près de moitié une pinte de lait et laissez le refroidir; délayez-y six jaunes d’œufs, cinq macarons, dont un amer, une cuillerée de fleur d’orange pralinée en poudre, deux cuillerées de fleur de farine et un quarteron de sucre en poudre; quand cette pâte est épaisse comme de la bouillie bien cuite, on y ajoute de l’écorce de citron râpée, et on la fait frire en la divisant par morceaux du même volume que les autres beignets.
Beignets de brioche. — Trempez , dans du lait sucré et aromatisé , des tranches de brioche ; mettez-les égoutter ; farincz-les ensuite, et faitesles frire. Le lait doit avoir été réduit à moitié avant d’y mettre tremper les brioches.
Beignets de feuilles de vigne. — Faites tremper, pendant une heure, de jeunes feuilles de vigne dans de l’eau-de-vie ou du kirschenwasser, couvrez-les de frangipane; et après les avoir roulées, trempez-les dans une pâte à frire.
Beignets à la, Chantilly. — Prenez une livre de Heur de farine , trois petits fromages à la crème très-frais; cassez trois œufs et un demiquarteron de moelle de bœuf hachée et pilée; détrempez et mêlez bien la pâte, en y ajoutant suffisante quantité de vin blanc; assaisonnez d’une pincée de sel fin et d’une once de sucre râpé, eu les conduisant comme les beignets à la crème.
Beignets aux confitures. — Prenez des pains à chanter de la grandeur d’un écu , ou découpezcn de plus grands ; mettez sur chacun un peu de marmelade d’abricots ou de prunes, ou telle autre confiture un peu consistante ; couvrez avec un autre morceau de pain à chanter, et collez les bords eu mouillant.
Incorporez, dans une pâte à frire faite au vin blanc, trois blancs d’œufs fouettés en neige ; trempez-y les beignets; faites frire; égouttez- les ensuite, et posez-les sur des feuilles de cuivre; poudrez-les de sucre fin , et glacez-les au four ou avec la pelle rouge.
Beignets soufflés à la bonne femme. — Mettez dans une casserole une once de beurre, du citron vert râpé, un quarteron de sucre et un bon verre d’eau; faites bouillir, et délayez-y autant de farine qu’il est nécessaire pour faire une pâte liée et épaisse; remuez continuellement avec une cuillière de bois ou une spatule , jusqu’à ce qu’elle commence à s’attacher à la casserole ; alors mettezla dans une autre , et cassez-y successivement des œufs, en remuant toujours pour les bien mêler avec la pâte, jusqu’à ce qu’elle devienne molle sans être claire; metlez-la sur un plat, et étendezla de l’épaisseur d’un doigt; faites chauffer de la friture, et quand elle est médiocrement chaude, trempez-y le manche d’une cuillère , et avec le manche enlevez gros comme une noix de pâte que vous faites tomber dans la friture en poussant avec le doigt; continuez jusqu’à ce qu’il y en ait assez dans la poêle; faites frire à petit feu en remuant sans cesse; quand les beignets sont bien montés et de belle couleur, retirez-les pour les égoutter, et saupoudrez-les de sucre fin.
Denxièiue division des beignets#
BEIGNETS A LA ROYALE
Beignets de fruits à la royale. — Prenez douze petites pêches de vigne bien mûres et de bonne qualité; séparez-les par moitié; ôtez-en la pelure; vous les sautez dans une terrine avecdu sucre en poudre et une cuillerée de liqueur de noyaux. Deux heures après , vous les égouttez , les trempez tout-à -tour dans la pâte ordinaire , les faites frire de belle couleur , et les glacez dans quatre
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onces de sucre cuit au caramel. A mesure que vous les glacez , vous semez dessus une pincée de .gros sucre cristalisé.
Les beignets de brugnons et d’abricots se préparent de même.
Vous pouvez glacer seulement au sucre en poui dre et à la pelle rouge , les beignets décrits ci-dcs- : sus. On en fait aussi de prunes de mirabelle et de reine-claude au moyen du même procédé.
Beignets à ta Dauphine. — Prenez une livre de pâte à brioche, et l’abaissez aussi mince l [ue possible en carré long. Placez sur le bord le part d’une cuillerée de marmelade d’abricots, à ileux pouces de distance encore autant, et ainsi de suite , pour garnir la longueur de l’abaisse. Après cela, vous mouillez légèrement la pâte à l’entour de la confiture, sur laquelle vous ployez le bord de l’abaisse, que vous appuyez sur ellemême, afin de contenir parfaitement la marmelade, pour qu’elle ne fuie pas à la cuisson.
Vous coupez vos beignets demi-circulaires avec un coupc-pàte de deux bons pouces de diamètre, et les placez au fur et à mesure sur un couvercle de casserole saupoudré de farine. Vous terminez de cette manière vingt-quatre beignets, et les versez dans la friture un peu chaude ; alors vous voyez la pâte à brioche s’enfler et former autant de petits ballons. Les beignets étant colorés de belle couleur, vous les égouttez sur une serviette ; vous les saupoudrez de sucre fin pour les servir.
On peut garnir ces sortes de beignets de toutes es confitures possibles; on les coupe ronds avec un coupe-pàte de vingt lignes de diamètre.
Beignets ( garnis de fraises ) à ia Dauphine. — Après avoir abaissé, comme il est dit || ci-dessus, une livre de pâte à brioche, vous placez | dessus (dans le genre de la confiture) trois belles raises roulées dans du sucre en poudre, et à un bon pouce de distance trois autres, et ainsi de mite, afin de garnir l’abaisse dans sa longueur, i Après cela, vous mouillez légèrement la pâte à 1 l’entour des fruits, et détaillez vos beignets comme les précédents. Terminez -les et servez de même.
On procédera de la même manière pour confecionner des beignets de framboises et de tranches i l’ananas; mais, quant à ce dernier fruit, il aura • allu le faire macérer pendant une heure ou deux ivec un peu de vin d’Espagne.
Beignets (garnis de raisin de Corinthe) t la Dauphine. — Epluchez et lavez parfaite- ! ment six onces de beau raisin de Corinthe. Vous le faites mijoter deux minutes seulement dans I leux onçes de sucre clarifié. Quand il est froid,
vous en mettez des groupes (le quart d’une cuillerée) sur l’abaisse de pâte à brioche, et terminez vos beignets de la manière accoutumée.
Beignets d’oranges de Malte à la Régence. — Après avoir ôté parfaitement la pelure de six belles oranges douces , vous divisez chacune d’elles en six quartiers ; ôtez-cn les pépins , et surtout ay^ soin qu’il n’y reste pas de pelure blanche, car cela donnerait de l’amertume aux beignets ; ensuite vous jetez vos quartiers d’orange dans quatre onces de sucre clarifié, et les faites mijoter quelques minutes. Après les avoir égouttés, vous les trempez dans la pâte ordinaire, et faites frire de bonne couleur. Il est bon de les glacer au sucre et d’y râper, après la cuisson, le zeste de plusieurs oranges crues.
Beignets (garnis de pommes d’api) à ta d’ Orléans. — Après avoir tourné douze petites pommes d’api , vous les masquez par moitié , et les faites cuire dans un bon sirop , où vous les laissez refroidir. Vous faites une abaisse de pâte à brioche comme de coutume, et de chaque moitié de pomme vous faites un beignet, ce qui vous en donnera vingt-quatre, que vous finirez et servirez selon la règle.
On peut encore employer des quartiers de poires de rousselet qu’on fait également cuire au sirop.
Beignets de fruits à Veau-de-vie , à la Chartres. — Vous égouttez douze abricots confits à l’eau-de-vie, et vous les séparez par moitié. Vous mouillez légèrement des ronds de pains à chanter de la largeur des fruits, que vous masquez dessus et dessous. Vous les trempez dans la pâte décrite ci-dessus, et les faites frire bien blonds; puis vons les saupoudrez de sucre fin.
Si vous voulez les glacer à la pelle rouge, vous les trempez dans la pâte à frire ordinaire.
Vous procédez de la même manière pour préparer les beignets de toutes sortes de fruits à l’eaude-vie, tels que pêches, prunes, poires, cerises et verjus.
DES BEIGNETS SOUFFLÉS A LA ROYALE
Beignets sou/flés à la vanille. — Mettez une gousse de vanille dans trois verres de lait bouillant; laissez-le réduire de moitié; ôtez la vanille, et ajoutez au lait trois onces de beurre d’Isigny. Faites bouillir; mêlez-y assez de farine tamisée pour en former une pâte molle , que vous desséchez pendant quelques minutes. Après cela, vous 1a changez de casserole, cl la délayez avec trois onces de sucre fin, six jaunes d'œufs et un grain de .sel, Yous fouettez trois blancs d œuls bien Ici mes,
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et les mêlez dans l’appareil avec une cuillerée de crème fouettée, ce qui doit vous donner une pâte consistante quoique molle. Alors vous la roulez sur le tour (légèrement saupoudré de farine) de la grosseur d’une noix verte, en la plaçant à mesure sur un couvercle de casserole. Toute la pâte étant ainsi détaillée et roulée, vous la versez dans la friture peu chaude , afin qu’elle se renllc bien ; vers la fin de sa cuisson, vous rendez le feu plus ardent. Étant colorée de belle couleur, vous l’égouttez sur une serviette, et la saupoudrez de sucre fin, et servez de suite.
Vous variez les formes de cette pâte en croissant , en carré long et en gimblcttes.
j Beignets de blanc-manger en gimblcttes. — Vous préparez la crème de la même manière que la précédente. Quand elle est bien froide , vous la coupez avec un coupe-pâte de trente lignes de diamètre; et ensuite vous formez les gimblettes, en coupant le milieu avec un petit coupe-pâle de quinze lignes de largeur. Vous conservez les petits ronds que vous retirez des gimblettes, et vous les masquez ensuite de mie de pain très-fine , en les touchant avec soin , afin de ne point les déformer ; après cela , vous les trempez dans quatre œufs battus; vous les égouttez et les roulez de nouveau sur la mie de pain. Vous préparez de la même manière les ronds , en plaçant le tout sur des couvercles; puis au moment du service, vous les faites frire de belle couleur, et après avoir saupoudré le tout de sucre fin.
Beignets de blanc-manger en gimblettes glacées au caramel, — Les gimblettes étant disposées de la même façon que ci-dessus , à l’instant du service , vous les trempez les unes après les autres dans la pâte à frire ordinaire. Étant colorées d’un beau blond, vous les égouttez parfaitement, et les glacez ensuite dans du sucre cuit au caramel. Vous pouvez, à mesure que vous les sortez du poêlon, semer dessus du gros sucre avec des pistaches, ou de la fleur d’orange pralinée.
Diablotins en cannetons. — Après avoir préparé l’appareil indiqué ci-dessus, vous le versez sur un plafond légèrement beurré ; élargissezle avec le couteau , en donnant à la crème six bonnes lignes d’épaisseur. Étant parfaitement froide , vous la détaillez en bandes de six lignes carrées, que vous coupez ensuite par petites parties de trois pouces de longueur ; vous les roulez légèrement sur le tour saupoudré de farine, en les posant sur des couvercles de casseroles. A l’instant du service, vous trempez vos cannelons dans la pâle décrite ci-dessus, pour les beignets à la parisienne; puis vous les versez au fur et à mesure
dans la friture un peu chaude. Étant de belle couleur, vous les égouttez sur une double serviette; et après les avoir saupoudrés de sucre passé au tamis de soie, vous les glacez au four ou à la pelle | rouge.
Ces diablotins se servent quelquefois pour en- j tremets, mais plus souvent encore pour assiette volante.
BELLE-CÏIEVREESE, espèce de pêche â 1 chair fine et fondante, assez grosse et d’un rouge vif. Elle succède à la pêche mignonne, et devance un peu la violette ; elle n’a le défaut d’être quelquefois cotonneuse que parce qu’on la laisse trop mûrir.
BELLE-ET-BOA1YE. C’est le nom d’une j espèce de poire assez médiocre, dont on fait usage j au mois d’octobre. La Quinlinie la met sans ménagement au rang des plus mauvaises poires; mais il paraît que l’espèce a dû s’en améliorer depuis le xviie siècle.
BELLE-FILLE , sorte de pomme ; la bellefille est une variété du court-pendu ( V . ComiT- PENDU).
BELLE -GARDE, espèce de pêche trèsbelle, moins colorée que l’admirable et la royale, d’une saveur moins fine, et d’une chair un peu plus jaunâtre ; la belle-garde mûrit en septembre, et les cuisiniers l’emploient fréquemment pour la confection des beignets et des crèmes au fruit.
Bcllc-Gardc est aussi le nom d’une espèce de laitue pommée, qui, si elle était plus frisée, ressemblerait parfaitement à la laitue royale. Elle est d’un très-bon emploi pour garnir les bayonnaises et les salades au gros poisson.
BELLISSIME, espèce de poire demi-beurrée, de la figure d’une grosse figue; elle est fouettée de rouge sur un fond jaune, et d’un très- bon goût. Comme elle est sujette à devenir cotonneuse , il faut , pour remédier à ce défaut, la cueillir un peu verte. La bellissime est encore connue sous le nom de suprême et de figue musquée . C’est au mois d’août qu’on la cueille : on n’en fait aucun emploi culinaire, et les officiers la classent parmi les fruits à la main.
BE1VARI, nom que les habitants du midi de la France donnent à l’ortolan (F. Ortolan).
BERGAMOTE, espèce de citron dont l’c* |
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orce est toute unie , et dont l’odeur est partieuèrement agréable. C’est à un Italien qu est due origine du citronnier bergamote. Il s avisa d ent une branche de citronnier sur le tronc d un •oirier bergamote; aussi le fruit qui en provient ient des qualités du poirier et du citronnier, l’est de ce fruit qu’on tire une essence qui porte ou nom , et dont les confiseurs ont toujours fait n fréquent usage.
Bergamote , poire beurrée, tendre, délicate et 'un parfum très-agréable. Il y a des poires beramote d’été et des poires bergamotes d’au- >mne.
La bergamote d'été, connue encore sous le om de poire de Milan , est grosse et fondante : : goût en est sucré; elle est bonne à manger dès ; mois d’août.
La bergamote d'automne est une des mcil- ■ures poires connues. On la mange en octobre, t elle se conserve jusqu’en décembre. Il y a enare deux espèces de poires qui portent le même oui; savoir : la bergamote suisse, et la bergalote de cressane. La première est la plus liàlive es bergamotes : c’est une poire plate et rayée 3 jaune et de vert. La bergamotte de cressane u crassane est sans contredit la meilleure des oires; elle est de forme aplatie, et son parfum ! trouve aiguisé par un arrière-goût vineux qui
i donue beaucoup de partisans. On croit qu’elle tiré son nom d’un village du comté d’Avellino,
ii s’appelle aujourd’hui Crassana-Ducale.
ÎÎESI DE CAISSOY, petite poire dont la «air est tendre, mais cotonneuse. Le bcsi de issoy se nomme aussi roussette d’Anjou ; cette lire est bonne à manger en décembre et janvier.
Be.s i (CH erg , espèce de poire qui a été troue dans une forêt de Bretagne appelée Ilery, d’où i est venu le nom qu’elle porte aujourd’hui. Le ot ht si signifie poire en breton. Le besi d’Hery t rond, de la grosseur d’une balle de jeu de •urne. Il mûrit en octobre et novembre.
DETTE. C’est la poirée potagère, dont on int souvent les feuilles à l’oseille pour en adour l’acidité. Les grosses côtes des plus grandes ailles prennent le nom de cardes.
• Si vous êtes obligé d’en manger, failes-lcs cuire ns de l’eau av ec du beurre et du sel ; et quand elles nt cuites égouttez-Ies le mieux que vous pourrez. Faites une sauce blanche avec une pincée de "inc et du liouillon, du beurre et du sel, du >ivre et du vinaigre; failos-la lier sur le feu, et eltez-y bouillir les cardes afin qu’elles y prennl un |>eu de goût, s’il est possible. Ajoutez, en
servant, une liaison de jaunes d’œufs, cl tachez d’avoir un second plat d’entremets.
BETTERAVE, racine pivotante et fusiforme dont le mérite cl les agréments ne sont peut-être pas assez appréciés. — Il y a trois variétés dans la betterave: la jaune, la grosse- ro.uge , et la rouge de la petite espèce, dite, de Caslelnaudari. La première est la plus sucrée. La seconde est celle qu’on cultive le plus dans les environs de Paris ; sa racine est d’un rouge sang-dc-bœuf, et porte jusqu’à quatre pouces de diamètre sur douze de longueur ; la feuille est d’un rouge violet, et la côte d’un rouge amarante.
La betterave de Castelnaudari mériterait d’èlrc mieux connue à cause de la délicatesse de son parenchyme et de la finesse de son goût, qui rappelle celui de la noisette. Elle a de plus l’avantage de se manger dès le mois d’août et de se conserver également bonne pendant tout l’hiver qui succède à la saison de sa récolte. La betterave est rafraîchissante et nutritive; mais pour en être pleinement satisfait il est indispensablement nécessaire de savoir la choisir et la faire cuire. Il arrive souvent qu’on se trouve aux prises avec de larges rouelles insipides et filamenteuses qui font tomber la réputation de ce bon légume au-dessous de rien ; mais ceci provient uniquement de ce qu’on a choisi des racines trop fortes et de ce qu’on les a fait cuire à l’eau. Il en est malheureusement ainsi pour toutes ces pauvres racines qui se débitent chez les fruitières de Paris, où nous conseillons de ne jamais s’adresser quand on veut manger des betteraves. Voici la seule bonne manière de les faire cuire.
Cuisson des betteraves. — Choisissez des betteraves de moyenne grosseur et dont l’épiderme ne soit pas rude : faites les bien laver d’abord, et puis faites les éponger avec une serviette imbibée d’eau-de-vie commune. Metlez-Les ensuite à cuire au four le plus chauffé (comme pour le plus gros pain de pâte ferme), et sur des grils de cuisine, afin qu’elles s’y torréfient également sans être brûlées d’aucun côté. Laisscz-les dans le four jusqu’à ce qu’elles s’y refroidissent, et recommencez le lendemain la même opération pour les faire bise a ire au même degré de chaleur. Pour que la betterave soit parfaitement apprêtée sous le rapport de la coction, il faut que la peau en soit devenue toute ridée, corrodée et presque charbonnée, ce qui a pour effet naturel de la confire dans son enveloppe en > Concentrant le principe sucré. Quand la bcttcra\e est préparée de celle manière, on nesaurailimaginoi
tout le parti qu’on en lire a la cuisine, et toute a considération qu’elle obtient dans la salle a manger .
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Betteraves à la crème. — - Après les avoir pelées et bien émincées en filets très-deliés, on les fait mijoter dans une béchameil où l’on aura soin d’ajouter un peu de coriandre cl des grains de verjus muscat [V . Bécliameü à l’art. Sauces).
Betteraves à la poitevine. - — Faites cuire des ognons hachés dans un roux brun, et joignez-y une pincée des quatre épices ; failes-y réchauffer des tranches de betteraves que l’on n’aura pas coupées très-minces, et mettez-y une demi-cuillerée de fort vinaigre à l’instant de servir.
Betteraves à la chartreuse. — Coupez des tranches de betteraves jaunes qui soient bien cuites et qu’il ne faudra pas trop émincer; mettez sur chacune de ces tranches une rouelle d’ognon cru, coupée très-mince, et dont vous retrancherez le cœur et les ronds centraux pour que son goût ne prédomine pas; joignez-y deux ou trois feuilles de cerfeuil, autant de pimprenelle verte et quelque peu de muscade avec laquelle on aura mélangé du sel blanc. Couvrez ceci par une nouvelle tranche de betterave de même grandeur que la première ; appuyez assez fortement pour faire adhérer les trois parties de cette composition, que vous plongerez dans une pâte à frire et que vous conduirez comme line autre friture au set, en la servant garnie de persil frit. C’est un entremets de carême assez confortable. Il y a des cuisiniers qui prétendent savoir que la betterave blanche doit être plus tendre et plus délicate que la rouge ; mais c’est un procès qui n’est pas jugé, et l’on a pu voir, d’après ce que nous avons di t plus haut , que, dans tout ce qui se rapporte au choix de la betterave et à sa cochon, la cuisine est encore dans son enfance.
La betterave se mange souvent en salade avec la mâche et le céleri. La meilleure salade de betteraves se fait avec de petits ognons glacés, des tranches de vitelottes ou pommes de terre violettes, des haricots- riz cuits à la vapeur et des tronçons de culs d’artichaut. On y mêle ordinairement (avec profusion) des fleurs de capucines ou des tiges fleuries du cresson de fontaine, et tout ceci constitue la meilleure de toutes les salades cuites, et par conséquent le meilleur plat dont on puisse user pour collation.
Betteraves {sucre de). • — En exécution du blocus universel, les chimistes du temps de l’empire avaient officiellement décidé que les sucres de cannes et de betteraves étaient précisément la même substance, et que ces deux produits devaient être considérés, non pas seulement comme analogues, mais comme absolument identiques dans tous leurs effets, et pour toutes leurs propriétés alimentaires ou médicales, à poids égal.
Les principaux chimistes du temps présent sont précisément et absolument les mêmes chimistes, c’est-à-dire les rédacteurs et les signataires de ce même rapport officiel. Après la levée du blocus, on ne pouvait guère espérer que MM. Thénard et Darcet voulussent bien se démentir eux-mêmes ; aussi , voit-on que tous nos génies transcendants, par analyse, en sont restés décidément, ainsi que les professeurs en chimie progressive, à la déclaration patriotique cl aux anciens procès-verbaux I de MM. Darcet, père et fils.
Les fabricants de sucre de betteraves ont toujours été d’un avis conforme à celui des mandataires impériaux, relativement à la parfaite analogie I de leur sucre avec celui de nos colonies. Les épi- I ciers sont du même avis que les fabricants.
Les Consommateurs ont généralement adopté I l’opinion des épiciers , des fabricants et des chi- I mistes français; mais les Opérateurs en jugent dif- I féremment. Les cuisiniers, les confiseurs et les liquoristes ont expérimenté que le sucre de bette- I raves, à poids égal avec celui de cannes, a toujours l’inconvénient d’étendre et d’augmenter, ou pour parler en termes d’office, d’allonger démesurément et d’affadir toutes les compositions dans lesquelles il est immiscé. C’est un inconvénient qui I est très-sensible aux glaciers de Paris surtout, I en ce qu’il a pour effet de détériorer ou tout I au moins d’affaiblir certaines combinaisons qui | sont indiquées dans leur dispensaire , et qui s’v I trouvent formulées d’après les doses convenues pour le sucre d’Amérique, employé par leurs dévanciers. La substance du sucre de cannes est en réalité, disent toujours les praticiens, beaucoup plus concrète et plus résidue que celle de toute autre espèce de sucre, fût-il extrait des érables de Silésie, des guenilles de Hambourg, ou des betteraves de Montesson. C’est une expérience qui se ; renouvelle journellement dans la cuisine, ou pour confectionner, par exemple, une gelée de marasquin qu’on voudrait édulcorer avec du sucre de betteraves, on est obligé d’y mettre à peu près le double du sucre et le tiers en sus de la quantité de marasquin qu’on trouve indiqués pour les proportions culinaires de cet aliment. 11 appert de# celte observation qu’en introduisant dans une mixture délicate et compliquée toute cette portion de sucre de betteraves qui est excédante à la quantité prescrite pour l’emploi du sucre de cannes, on fait entrer dans une composition si -gastronomique et -si bien calculée une assez grande quantité de je ne sais quelle matière, soluble à la vérité, mais occulte, inerte, insapide, et dont la substance n’a certainement rien d’ identique ou d’analogue \ avec le principe édulcorant, proprement dit. KOsuinons-nuus donc en disant que le sucre in* ;
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digènc est bien inferieur en propriétés alimentaires au sucre de cannes, à poids égal , attendu, premièrement, qu’il ne contient pas autant de matière édulcorante et sapidc, et surtout parce qu’il affaiblit toujours les préparations dans lesquelles il est introduit comme assaisonnement.
Nous croyons devoir annoncer que l’emploi du sucre de betteraves a des inconvénients plus graves en thérapeutique; la plupart des médecins ne trouvent pas en lui les qualités béchiques, nutritives et stimulantes, et non plus aussi la saveur énergique dont le sucre de cannes est abondamment et magnifiquement pourvu. Nous connaissons d’habiles médecins qui prescrivent toujours le sac charum atlanlicum dans certaines préparations pharmaceutiques, et notamment dans les électuaires et les sirops dépuratifs. Il a été reconnu que dans la confection du baume alexipharmaque de Daucus, par exemple, l’emploi du sucre de betteraves avait été suffisant pour en dénaturer l’effet.
L’auteur de la Physiologie du goût écrivait à son ami Chaptal à la fin de l’année 1813 : «Il y »a des épiciers consciencieux qui vous vendront du «sucre à bon marché, c’est-à-dire à dix francs la » livre. Prencz-en trois morceaux que vous mettrez » dans une tasse de bon café : ce sera très-bien ; » mais prenez cinq gros morceaux de sucre français, de votre sucre, à vous, mon bon ami; met- » lez-les dans une autre tasse du meme café tout » aussi chaud : vous trouverez que celle tasse est » beaucoup moins sucrée que la première, et que «le même café en est devenu beaucoup moins fort. » Dixi.
» C’est une expérience que je viens de faire et «dont je me suis promis de vous garder le secret, «mon cher comte; je ne voudrais pas, non plus, «contrarier une entreprise avantageuse à la fart mille Delessert, etc. »
Betteraves ( conserves de). {V. CONSERVES POUR IIORS-D’OEU VRES. )
Betteraves, sorte de poire qui mûrit au mois
d’août.
Il y a aussi une espèce de pêche à laquelle on donne ce nom : ces pêches betteraves ont la chair rouge et très-ferme; on les fait macérer dans du vin de Bordeaux sucré avant de les cuire ’ en compote, afin d’en garnir des tartes ou des .gâteaux fourrés.
BEURRE. Le beurre est, de toutes les manières onctueuses ou grasses qu’on lire des substances animales, la plus voisine de l’état végétal, et par conséquent la plus salubre.
t Le meilleur qu’on puisse employer à Paris vient d’Isigny l’hiver, et de Gournay l’été; mais quoiqu’ excellents tous les deux, le premier est
bien supérieur à l’autre, et c’est l’éloignement seul qui l’empêche d’arriver pendant les fortes chaleurs. Ce beurre a un goût de noisette qui lui est particulier, avec une onctuosité qui le fait distinguer dans tous les ragoûts. C’est à bon droit qu’on l’appelle la tête du beurre. Les bas beurres, les beurres en livre , et ceux dits de pays, ne conviennent qu’à 1 "indigence, au dire de M. Bcauvillicr.
Tout le monde sait que le beurre est la partie grasse du lait, qui s’en sépare par une agitation soutenue et plus ou moins prolongée. Il est reconnu que plus le lait est gras, plus il donne de crème et de beurre : cette qualité du lait dépend en grande partie de celle des pâturages, et c’est ce qui assure aux beurres de Cournav, et surtout à ceux de la Prévalais et d’Isigny, une supériorité qu’aucun beurre connu ne saurait leur disputer.
Plus le beurre est nouveau, plus il est agréable et sain, et plus il est propre à l’usage culinaire, en supposant, toutefois, qu’il soit de qualité supérieure, car les beurres des environs de Paris, même battus de la veille, n’obtiendraient jamais la préférence sur ceux de Gournay et d’Isigny âgés de plusieurs jours. Il faut dire aussi qu’à raison de leurs excellents principes constituants, ces derniers ont la propriété de se conserver beaucoup plus longtemps sans aucune altération.
Le beurre entre à Paris dans la confection de toutes les entrées et de presque tous les entremets; rien ne s’y prépare à l’huile cuite : la délicatesse de notre goût l’a toujours repoussée ; et si l’on en excepte les brandades de merluche , les fritots de poulet, la bouille-à-baisse, et quelques autres préparations à la provençale, nous avons relégué l’huile dans les salades, les marinades et bayonnaises, à tout jamais !
La consommation de beurre qui se fait à Paris est vraiment prodigieuse : ces mottes énormes de Gournay et d’Isigny, qui pèsent deux cents livres, et qui arrivent à la Halle tous les mercredis de chaque semaine, y fondent à peu près aussi vile que dans la poêle. Il faut alors se rabattre sur le beurre en livre, ou beurre de pays, dont la qualité n’est que médiocre ; il est donc essentiel de faire pour la semaine sa provision de beurre lin.
Ce n’estpas seulement à la cuisine que le beurre joue un rôle ; on le sert souvent sur la table en nature et comme hors-d’œuvre. Autrefois il y paraissait frisé, filé, seringue, en rocher, «ni petits pains de Vanvres, etc. ; aujourd’hui on ne voit guère paraître que du beurre de la Prévalais en paniers sur les tables opulentes, et en pet iispots sur les autres. Ce canton de la Bretagne est en possession de nous fournir pour les hors-d œuvres le meilleur beurre connu ; il n’est ni salé ni à
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demi-sel, et cependant il est d’une saveur moins
douce que le beurre frais, mais singulièrement agréable mangé en tartines, et surtout avec du pain de seigle.
Beurre noir. — Il faut mettre dans une casserole un demi-verre de vinaigre avec du poivre et du sel, et le faire bouillir. En même temps, ou mettra dans une autre casserole du beurre que l’on fait chauffer jusqu’à ce qu’il soit presque noir; ensuite on mêlera le tout ensemble, et l’on s’en servira suivant les prescriptions culinaires.
Beurre de piment. — Après avoir réduit du piment en poudre très-fine , on le mêle à un morceau de beurre que l’on pétrit et dont on fait assaisonner plusieurs espèces de tartines appelées' Sandvuishs. ( Voyez ce mot à l’article Hors-
D’ OEUVRES
Beurre d'ail. — Vous pilerez six gousses d’ail dans un mortier ; vous les passerez , en foulant avec une cuillère de bois, à travers un tamis de soie ; vous les remettrez dans le mortier avec deux onces de beurre ; vous pilerez le tout ensemble jusqu’à ce qu’ii soit bien amalgamé, et vous vous en servirez pour les choses indiquées.
Beurre d'anchois. — On lave cinq ou six anchois dont on enlève les chairs ; on les pile; on les passe, sans y mettre de mouillement, à travers un tamis de crin ; puis on les amalgame avec autant de beurré, et l’on s’en sert pour tout ce qu’on veut faire au beurre d’anchois.
Beurre de Montpellier. — Pilez dans un mortier, jusqu’à ce que vous en ayez fait une pâte, une douzaine d’anchois, autant de cornichons, deux gousses de ravigote, deux poignées de câpres, deux douzaines de jaunes d’œufs durs, du sel et du poivre ; ajoutez-y six jaunes d’œufs crus ; continuez de piler; ajoutez encore un peu de vinaigre, et environ deux livres de bonne huile, mais en versant cette dernière peu à peu, et sans cesser de piler jusqu’à ce que le mélange ait pris la consistance d’un beurre assez ferme. Passez alors celte composition à l’étamine en la colorant avec du vert d’épinards dont voici la formule : Faites blanchir des épinards, quelques ciboules et des branches de persil; le tout étant rafraîchi et égoutté, on le pile dans un mortier, et on le passe à l’étamine en le mouillant avec un peu d’eau. Cette préparation s’emploie uniquement pour donner la couleur verte à certains mets.
Beurre de homard. — Pilez avec du beurre fin les œufs qui se trouvent dans l’intérieur ou Sous la queue d’un homard , pusscz-les à travers
un tamis de soie; ramassez sur une assiette votre beurre , (pii se trouve d’un beau rouge, et servezvous-en suivant la prescription.
Beurre d’ écrevisses. — Vous ferez cuire des écrevisses comme pour en composer un buisson d’entremets; vous en ôterez les chairs ; vous mettrez les coquilles sur un plat pour les faire sécher soit au four, soit sur un fourneau; lorsqu’elles seront bien sèches , vous les pilerez j usqu’à ce qu’elles soient en poudre. Sur cinquante écrevisses , vous mettrez trois quarterons de beurre , et pilerez le tout ensemble; après quoi vous le mettrez dans une casserole et sur un feu doux pendant un quart d’heure; ensuite vous mettrez ce beurre dans une étamine que vous aurez mise sur une autre casserole où il y aura de l’eau froide ; vous ferez sortir tout le beurre en tordant l’étamine ; et vous le laisserer figer pour le trouver au besoin.
Beurre de noisettes. — II se fait absolument comme le beurre d’ail, excepté que les noisettes remplacent l’ail, et que l’on y joint persil, estragon et ciboules hachés le plus fin possible. On en fait des sancîwishs pour le service du thé comme pour celui des hors-d’œuvres.
Beurre d’ amandes. — Pilez quinze amandes douces et trois amères avec quatre onces de sucre, et passez à l’étamine en y mêlant quelques gouttes de lait. Incorporez ensuite avec sept ou huit onces du beurre le plus frais, et passez à la seringue ou la passoire, afin d’en garnir une coquille de horsd’œuvre, en donnant à cette préparation la forme et l’apparence d’un buisson de macaronis ou de gros vermicelle. C’est une sorte de friandise qui n’est plus admise que pour un (jouter. De tous les anciens beurres filés ou seringués qui jouaient un si beau rôle au dix-septième siècle, le beurre d* amandes est le seul dont on n’ait pas lout-àfait oublié l’usage, encore est-ce dans les familles où l’on a gardé les vieilles traditions.
Beurre fondu. — On le fait bouillir sur un feu clair et modéré , on l’écume ; lorsqu’il est assez cuit , on le verse dans des pots de grès; il est bon de prendre garde qu’il ne noircisse pas, il est assez cuit lorsqu’il présente une transparence égale à celle de l’huile. Quelques personnes y ajoutent six clous de gérofle , trois ou quatre feuilles de laurier, et la moitié d’une noix muscade, pour en parfumer quarante livres. Le beurre fondu, lorsqu'il est parfaitement refroidi et enfermé dans des pots de grès, doit toujours être conservé dans un endroil frais et à l’abri de la lumière.
Autre manière de faire fondre le beurre. — Le but qu’on se propose , en faisant fondre le
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beurre, esi de le séparer d’un peu de sérum et de fromage, qu’il retient toujours a l’état frais, et qui contribue à accélérer son altération ; on atteint ce but en laissant le beurre en lusion pendant long-temps à une température supérieure à celle de l’eau bouillante ; la partie aqueuse du sérum s’évapore, et la partie solide se précipitant avec le fromage, le beurre se trouve débarrassé de toutes les matières étrangères; mais il éprouve, dans cette opération , un changement qui altère sa saveur, et qui ne permet plus de l’employer pour certaines préparations.
Pour éviter cet inconvénient , fondez le beurre au bain-marie. Il ne faut pas que l’eau du bainmarie bouille, il suffit qu’elle ait une chaleur assez forte pour faire fondre le beurre complètement ; maintenez -le dans le même état pendant trois heures; et lorsqu’il est bien clarifié, laisscz-le refroidir ; séparez le beurre de son dépôt, faites-le refondre et versez-lc dans de petits pots contenant chacun deux ou trois livres. Couvrez et conservez comme il a été prescrit ci-dessus, Le beurre doit être fondu dans un vase de fer-blanc ou de poterie, pour qu’il ne se forme pas de vert-de-gris pendant le refroidissement.
Beurre salé. — Lavez le beurre à plusieurs eaux, en le pétrissant pour en faire sortir tout le sérum qu’il contient; rassemblez-le. ensuite en gros morceaux , et pressez-le pour le débarrasser de l’eau qu’il peut avoir retenue; prenez-en à la fois deux ou trois livres que vous étendrez de l’épaisseur de cinq à six lignes, avec un rouleau, sur une table bien propre et mouillée ; saupoudrez par dessus du sel fin et bien sec, à raison d’une demi-once par livre pour le beurre à demi-sel, et d’une once pour le beurre salé. Repliez en trois le gâteau de beurre, pétrissez-le bien, et mellez-lc ensuite dans un pot de grès, en le pressant pour qu’il ne reste pas de vide ; continuez ainsi jusqu’à ce que tout le beurre soit préparé ; terminez en mettant, sur la dernière couche de beurre, une couche de sel de l’épaisseur de deux doigts.
Lorsqu’on entame un pot de beurre salé, on est obligé d’enlever le sel qui le recouvre ; alors la superficie et tout le tour de la masse, qui est presque toujours détachée du pot, se trouvent en contact’ : avec l’air et peuvent se rancir.
Pour prévenir cet inconvénient, faites, à chaud, une saumure saturée de sel ; laissez-la refroidir et versez-la dans le vase au beurre , jusqu’à ce que la superficie en soit couverte de deux ou trois doigts. Mettez sur le beurre un caillou ou un morceau de grès bien propre afin de l’empêcher de flotter sur la saumure, s’il se détachait du pot , ce qui «arrive souvent : par ce moyen , le beurre ne sera pas
exposé à se rancir, et il restera bon jusqu’à la fin.
On n’a pas besoin d’observer que ces dernières prescriptions ne doivent être exécutées que dans les provinces ou les localités privées d’une autre ressource ; car, à Paris, on se procure aisément du beurre frais pendant toute l’hiver, et qui plus est du beurre excellent, comme chacun sait.
Gomme il arrive, heureusement pour les Châtelains et les Villageois, que tout le monde n’est pas d’humeur à passer les étés et les automnes à Paris, pour y participer à la consommation des* excellents beurres de Bretagne et de Normandie, nous allons parler de la fabrication du beurre. C’est à l’intention des personnes qui vivent à la campagne une partie de l’année; et c’est principalement à l’avantage de celles qui possèdent une terre avec des pâturages aux environs de Paris. On commencera cet essai de. physiologie butireuse en disant quelques mots sur l’origine et la nature de cette substance.
Analyse du beurre. — Il est composé de globules en état de suspension dans le lait, et qui s’élèvent à sa surface en vertu de leur moindre densité , en entraînant avec eux du sérum et de la matière caséeuse avec lesquels ils formaient la crème.
Le beurre se sépare de la crème par le battage, opération qui a pour but de favoriser l’agglomération des globules bulireux et de les réunir en masse homogène. Une certaine température douce, qui, sans faire passer le beurre à l’état liquide, permette cependant aux globules de se réunir, est nécessaire pour sa formation.
Le beurre s’altère assez promptement par le contact de l’air. L’altération est due, suivant quelques naturalistes, à sa combinaison avec le gaz qui fait partie de l’air, et qu’ils ont nommé Yoxigène. Ce serait cette combinaison qui communiquerait au beurre une saveur âcre et piquante qu’on a désignée sous le nom de rancidité.
Les beurres français les plus délicats et les plus estimés sont, pour les beurres frais en motte, ainsi que nous l’avons dit ci-dessus, ceux de Bray dits de Gournay, ceux d’Isigny, et de toute cette partie de la Normandie. Sur les marchés de Paris, ces beurres, dits d 'élite, sont divisés : 1° en moites de premier choix , 2" beurre fin , 3<> bon, cl 4" commun. Viennent ensuite les beurres en mottes du Maine et du Perche , dits ■petits beurres, et enfin les beurres en liens provenant d’un rayon de trente lieues autour de Paris, qui se divisent encore en rondsc t en longs. Parmi les beurres salés, on estime patfinilièie ment ceux de la Bretagne, et surtout celui des environs de Rennes et de Sainl-Brieuc.
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Des qualités qui distinguent le beurre, et de leurs causes. — Les qualités qu’on doit rechercher dans le beurre sont la saveur et l’odeur, la couleur, la consistance, et la faculté de se bien conserver.
La couleur du bon beurre est le jaune-riche; c’est généralement celle du beurre fourni pendant le printemps. Néanmoins cet indice n’est pas décisif, puisqu’on peut colorer le beurre artificiellement, et parce qu’il est des pays , des saisons ou des animaux qui donnent du beurre pâle, et de qualité supérieure.
L’odeur du beurre doit être agréable et légèrement aromatique. Toute espèce de beurre qui exhale une odeur forte est mal fait , altéré ou de qualité inférieure. La saveur du beurre frais est agréable et douce, onctueuse, délicate et fraîche. C’est la qualité la plus variable, puisqu’elle change avec les localités, les saisons, les dispositions sanitaires de. l’animal, et beaucoup d’autres causes; mais c’est toujours, et toutefois, la qualité qu’on doit le plus rechercher.
La consistance est souvent un indice de bonne fabrication. Les beurres spongieux, huileux et âcres, ou ceux qui sont durs et compactes, ont été fabriqués dans des circonstances défavorables, ou par de mauvais procédés. Le bon beurre est d’une consistance moyenne, d’un aspect mat; il a la pâte fine et se tranche nettement en lames minces. La faculté de se conserver long-temps frais est des plus précieuses, et elle est due, la plupart du temps, à l’observation rigoureuse des bons principes de fabrication.
Les causes qui peuvent influer sur les qualités et la nature du beurre sont si variées qu’on ne peut espérer de les mentionner exactement; celles qui paraissent jouer un rôle plus marqué sont les causes suivantes :
Les pâturages et la nourriture exercent la plus grande influence sur la qualité du beurre, quand ils sont riches, de bonne qualité et abondants. Mais c’est toujours avec la condition que ce produit sera fabriqué avec toutes les précautions convenables. On peut presque partout et avec des pâturages médiocres faire de fort bon beurre, quand on y met les soins nécessaires. Néanmoins, toutes les autres conditions étant égales, le beurre des bons pâturages, celui des prairies naturelles, celui qui proviendra du lait des vaches nourries de spergulc,oudc feuilles de maïs, sera toujours supérieur en saveur et en délicatesse à tous les autres.
Le climat le plus favorable à la santé des bestiaux est celui qui produit le meilleur beurre. Ainsi les pays un peu humides et littoraux, tels que le Danemarck, le Holstcin, la Hollande, la Belgique, la Flandre, la Normandie, la Breta-
gne, l’Angleterre et l’Irlande, produisent les beurres les plus renommés. Quant à la saison, le beurre de printemps ou de mai est le plus riche, le plus aromatique et le meilleur. Ainsi le beurre de la Prévalais, pendant les mois de février, mars et avril, a un goût exquis de noisette ; il est moins fin et moins agréable dans les autres saisons. Le beurre d’été, ou de juillet et d’août, est toujours huileux; celui d’automne, ou de septembre et d’octobre, n’a pas une couleur aussi riche , mais
11 est ferme et peut se conserver long-temps.
La préparation des beurres d’après des principes raisonnés et avec tous les soins convenables est la condition la plus décisive et la plus importante pour assurer leur bonne qualité. La mauvaise qualité du beurre est toujours l’effet de l’ignorance et de la malpropreté. Les beurres du pays de Bray, de la Bretagne, de la Hollande, du Ilolslcin, ne doivent en grande partie leur supériorité qu’à la manière attentive et soigneuse avec laquelle on dirige leur fabrication.
Fabrication du beurre . — On ne peut espérer de faire des beurres fins qu’eu observant d’abord avec une rigoureuse ponctualité toutes les règles prescrites pour la conduite et la bonne direction de la laiterie; puis ensuite celles que nous ferons connaître ci-après, relativement aux procédés matériels de fabrication ; mais il est en outre quelques principes qui méritent une attention soutenue.
D’abord on ne fera jamais usage de la crème levée sur du lait altéré, battu par un transport prolongé, ou sur celui des vaches malades, ou sur le point de mettre bas, ou qui viennent de vêler; ensuite on donnera la préférence à la crème recueillie naturellement à une température de 10 à
12 degrés, à celle provenue d’un lait arrivé à sa perfection, c’est-à-dire au quatrième mois après le vêlage ; ou à la crème qui aura monté la première à la surface du vase, et qui est la plus abondante et la plus délicate.
On enlèvera la crème sur le lait pendant qu’il est encore doux. Des expériences exactes et positives ont prouvé qu’on retirait une quantité un peu plus grande de beurre, de la crème levée sur du lait aigre, mais que cette augmentation est peu considérable et ne compense aucunement la perte qu’on fait sous le rapport de la qualité du produit. Dans la fabrication des beurres de Gournay , on a reconnu depuis long-temps que la crème du lait aigre donnait constamment des beurres médiocres et gras, qui ne peuvent être conservés long-temps frais et ne sont nullement propres aux salaisons.
La jeune crème est la seule propre à faire du beurre extrêmement fin, et c’est à son emploi que
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la Bretagne et la Normandie doivent l'excellence de leurs beurres. On doit battre tous les joui s , quand cela est possible, quoique la crème trèsrécente exige plus de travail pour être convertie en beurre ; et généralement dans les temps chauds la crème ne doit pas rester plus de vingt-quatre heures, et en hiver plus de deux à trois jours sans être battue.
On tâchera de fabriquer une assez grande quantité de beurre à la fois , parce qu’on a remarqué que le beurre se forme mieux et qu’il est toujours de meilleure qualité quand on agit sur des masses.
Battage du \ beurre . — L’opération du battage, qui a pour but d’obtenir la réunion des molécules constitutifs du beurre, n’est pas tout-à-fait aussi simple qu’on le supposerait d’abord, car elle ne réussit jamais bien que sous certaines conditions relatives à la saison, à la température et à la manière d’opérer
L’époque du jour qu’on devrait préférer pour le battage est, pendant l’été, le matin ou le soir , et en hiver et pendant les temps froids , vers le milieu du jour.
La température la plus favorable pour battre le beurre est de 10 à 11 degrés de Réaumur. C’est celle à laquelle on obtient un produit ferme , d’un goût agréable, d’une bonne qualité et en quantité plus forte. Cette quantité se maintient à peu près la même jusqu’à 1& degrés, mais la consistance diminue progressivement. A IG degrés la quantité diminue. A 18 degrés le beurre est mou , spongieux , et sa quantité a diminué de 9 à 10 pour cent sur celle obtenue à la première température indiquée. Enfin à 21 degrés , il a diminué de 16 pour cent, il est de qualité inférieure pour le goût, pour l’aspect , et aucun lavage ne peut en faire sortir complètement le babeurre. La température propice de 10 à 11 degrés doit être celle de la crème avant de la battre, ou celle de la laiterie, parce qu’il a été démontré que l’opération du battage du beurre et sa formation élevaient de 2 degrés, c’est-à-dire portaient jusqu’à 13 degrés la température de la crème.
Pour obtenir artificiellement la température nécessaire à la bonne séparation du beurre , on fait usage de divers moyens lorsqu’on n’a pas pu maintenir la laiterie à 10 ou 12 degrés thermométriques.
En été et aux époques les plus chaudes de l’année, on bat le beurre dans le moment le plus frais de la journée et dans la partie la plus froide de l’habitation , ou bien on jette dans la baratte 15 à 20 litres d’eau fraîche qu’on y laisse séjourner unc heure, et qu’on vide avant d’y verser la crèmp- Pendant le battage, on plonge la baratte à la
profondeur de 12 à 15 pouces dans un baquet contenant de l’eau fraîche. On applique des linges mouillés sur la baratte , ou enfin on jette un petit morceau de glace dans le vase. Quelquefois il suffit de tremper de temps à autre la batte-beurre dans l’eau fraîche.
En hiver et pendant le temps des gelées , on accélère la formation du beurre en enveloppant la baratte avec des linges ou une couverture chaude , ou bien avec une serviette trempée dans l’eau tiède ; en ajoutant à la crème un peu de lait chaud; en plongeant la baratte dans un bain d’eau tiède, ou en laissant séjourner une demi-heure de l’eau chaude dans ce vase; enfin, en approchant la baratte à quelque distance du foyer. En Hollande on ajoute un peu d’eau chaude à la crème froide. Aux environs de Rennes, où se fabrique le meilleur beurre du monde , on introduit un vase rempli d’eau chaude dans la baratte. Dans tous les cas on ne doit faire usage de ces moyens qu’avec précaution et sobriété , parce qu’ils tendent plus ou moins à diminuer la finesse et les autres bonnes qualités de la production.
Pour verser la crème dans la baratte , on place sur celle-ci un canevas ou un tamis très-propre, sur lequel on jette la crème, qu’on fait passer, pour la diviser et la nettoyer, au travers des mailles, et au moyen de la pression si la chose est nécessaire.
En général il ne faut pas remplir les barattes au-delà de la moitié de ce qu’elles peuvent contenir.
Le battage doit se faire par un mouvement modéré, égal, uniforme, et continué sans interruption. Si le mouvement n’a pas de régularité, si on le ralentit, si on l’arrête, le beurre recule , comme on dit en Bretagne, c’est-à-dire qu’il se redissout dans le babeurre. Au contraire, si le mouvement est violent ou trop accéléré, le beurre acquiert une saveur désagréable, et perd beaucoup, surtout en été, sous le rapport de la couleur, de la saveur et de la consistance. Pour opérer régulièrement, il faut donc, aussitôt que la batte-beurre a été introduite et que le vase est fermé, élever et abaisser alternativement le bâton en faisant frapper légèrement la batte ou rondelle au fond de la baratte, de manière qu’à chaque coup de va et vient elle soulève deux fois, en descendant et en montant, la totalité de la crème. Le battage en été doit être fort, lent et régulier, autrement on diviserait et on remettrait en suspension les globules de beurre qui dans cette saison sont souvent à l’état liquide. En hiver il peut être plus vif et plus soutenu. On doit aussi l’accélérer un peu quand la quantité de crème est considérable, ou quand elle est très-nouvelle.
BEU
T.o moment où le beurre se forme, ou, comme on le dit, la crème tourna, est tout-à-l'ait variable, attendu qu’il dépend d’un grand nombre de circonstances. On reconnaît que le travail marcha bien par le son que rend le battage. D’abord ce son est grave, sourd et profond, ensuite il devient sec, tort et plus éclatant r c’est le signe que le beurre commence à se former. On doit continuer le travail avec le même soin, et l’on s’aperçoit bientôt qu’on peut mouvoir le bâton avec plus de facilité. Si a cette époque on ouvrait la baratte, on verrait sur les parois une foule de globules jaunâtres et huileux qui indiquent que la formation et la réunion du beurre commencent à s’opérer. On donne encore quelques coups lents et mesurés , puis on rassemble le beurre. Pour cela il faut encore prolonger le battage, non pas à coups secs et verticaux, mais en promenant circulairement la batte dans la baratte, pour recueillir en une seule, et d’abord en plusieurs masses, tout le beurre qui s’est formé.
Pour séparer le beurre du lait on enlève à la main toutes les parties du premier qu’on peut saisir, ou bien on ôte le bouchon qui clôt les barattes tournantes, ensuite on verse et l’on reçoit le lait sur une toile ou un tamis, afin de recueillir toutes les portions de beurre qu’il pourrait contenir encore.
L’espace de temps pendant lequel il faut battre la crème pour la convertir en beurre n’est pas le même, suivant la saison, la construction de la baratte, et beaucoup d’autres circonstances.
En été, dans la baratte ordinaire, une demi-heure ou trois quarts d’heure sont souvent suffisants. En hiver une demi-journée n’est quelquefois pas trop longue. Dans les scènes où l’on prépare jusqu’à cent livres de beurre à la fois, une heure en été et quelques heures en hiver sont nécessaires à la formation complète du beurre. Généralement il vaut mieux battre plus que moins.
Quand le beurre ne veut pas se former, on peut, en versant dans la baratte de l’eau chaude en hiver et de l’eau fraîche en été, hâter celte formation. Un peu de sel ou d’alun en poudre jetés dans la baratte la déterminent également, dit-on.
Délaitage. — La séparation du beurre et du lait de beurre n’est jamais assez complète pour qu’il ne reste pas dans le premier quelques portions de . sérum et de matière caséeuse. C’est à l’élimination de ces portions de matière étrangère qu’on doit procéder par une opération qu’on appelle délaitage. Cette opération, destinée à obtenir le beurre pur, ne saurait être faite avec trop de soin, et c’est d’elle' que dépend la bonne conservation du produit; seulement on peut y procéder avec moins
d’exactitude quand le beurre est préparé journellement et consommé tout de suite, parce qu’il est alors plus délicat et que les portions de lait qui restent interposées lui donnent la saveur agréable et fraîche qui caractérise la crème.
Le procédé le plus usité pour opérer le délailage se réduit à jeter le beurre dans des terrines ou des baquets remplis d’eau fraîche et pure aüu qu’il perde sa chaleur et se raffermisse. On l’étend ensuite avec une cuillère ou spatule de bois, et on renouvelle l’eau fraîche à plusieurs reprises, tout en pétrissant le beurre jusqu’à ce que l’eau en sorte pure et claire. On en forme alors des pelotes, qu’on place dans un lieu frais pour leur faire acquérir de la consistance, ensuite on le moule en cylindres ou en pains d’une ou plusieurs livres.
On pétrit le beurre avec les mains dans presque toute la France; mais dans un grand nombre de laiteries où cette fabrication est bien entendue, notamment en Bretagne et en Artois, on fait usage, pour cet objet, de rouleaux, de cuillères plates ou de battoirs. Cette méthode est plus propre et inllue sensiblement sur la bonne qualité du beurre. La chaleur de la main lui donne toujours un aspect gras et huileux, que ne présente jamais celui qui a été pétri au battoir. Sous ce rapport, les barattes tournantes ont un avantage marqué, en ce qu’il suffit d’introduire de l’eau fraîche dans leur intérieur, et de continuer à tourner pour opérer un bon délaitage, en laissant le beurre dans la dernière eau pendant quelques moments, pour le rafraîchir et augmenter sa fermeté.
Le délaitage sans eau est très-usité en Bretagne et dans une partie de la Normandie, où l’on considère l’introduction de l’eau dans le beurre comme devant enlever à ce corps une partie de son arôme et de sa couleur, sans compter qu’on la suppose nuisible à sa bonne conservation. Pour délaiter le beurre par cette méthode, on le dépose dans une terrine ou sur un plat très-propre, et on le pétrit avec un rouleau, un écrèmoir, une cuillère ou des battoirs, jusqu’à ce qu’on en ait fait sortir le lait. Cette opération exige beaucoup de dextérité, de force et de patience, car si on ne délaite pas entièrement le beurre, il se détériore en peu de temps, et si on le fatigue trop il devient visqueux et gluant. On peut employer avantageusement à cet usage de petites presses en bois. Quand, par le pétrissage et la pression , on a enlevé la majeure partie du lait, on l’étend sur une table de marbre ou de pierre , et on le frappe en le pressant à plusieurs reprises avec un linge propre et sec, afin d’absorber jusqu’aux dernières portions du babeurre. Cela fait, on le moule en livres ou en mottes, ou bien on le sale, ou bien ou
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le fait fondre, A la Prévalais, le beurre, au sortir delà baratte, est coupé en lames très-minces avec une cuillère plate, qu’on trempe sans cesse dans l’eau, afin que le beurre ne s’y attache pas; on le manie et remanie sur des vaisseaux de bois mouillés, qu’on peut comparer à des cônes aplatis ; les beurrières les tiennent de la main gauche, laminent et battent le beurro qu’elles tournent en tous sens avec la main droite; quand il est suffisamment endurci, elles le salent faiblement et lui donnent la forme convenue.
Oïl ouvre le beurre ordinairement après le lavage, en le coupant dans tous les sens avec un couteau de bois émoussé pour découvrir et enlever les poils, les débris de linge ou autres impuretés qu’il pourrait contenir.
Le beurre n’acquiert toùte la saveur qu’il doit avoir, en été, que quelques heures après qu’il a été battu ; et en hiver, le lendemain seulement.
Le beurre s’altère d’autant plus promptement qu’il contient plus de sérum et de matière fromageuse. C’est pour l’en débarrasser autant que possible qu’on a recours au délaitage. Le beurre de lait de vache, auquel s’appliquent les détails dans lesquels nous venons d’entrer, n’est pas le seul en usage dans l’économie domestique et rurale. On prépare encore du beurre avec le lait d’autres animaux. Les plus usités en France sont : 1° Le beurre de brebis, qui a moins de consistance que celui de lait de vache; il est jaune-pâle en été, blanc en hiver ; il est gras , et rancit facilement lorsqu’il n’est pas très-soigneusement lavé. Il entre en infusion plus aisément que tout autre beurre. 2 Le beurre de chèvre, qui est constamment blanc, et qui a un goût particulier; il se conserve plus long-temps sans altération, mais il est en quantité moindre que les deux autres, dans le même volume de lait. 3* Le beurre d’ânesse, qui est mou, blanc, assez fade, qui rancit aisément, et qui est difficile à extraire.
BEURRÉ, excellente et grosse poire qui vient à maturité dans les mois de septembre et d’octobre. Il y a le beurré rouge ou beurré d’ Anjou, qu’on appelle improprement beurré jaune,
<•1 finalement il y a le beurré gris ; celui-ci n’est pas le plus haut en couleur; il est plus tardif et plus doux que le beurré rouge.
Le beurré est de toutes les poires la plus fondante; il n y en a pas qui soit plus abondante en eau, ni dont la chair soit plus délicate et d’un gont plus relevé. Quand on la cueille à moitié mme, ou en fait des marmelades estimées.
BIC ÏIE, femelle du cerf. On n’en mange ordinairement que le filet, qu’on apprête eu daube.
et qu’on sert pour grosse pièce à l’entremets , quelquefois sous un aspic de gelée, mais le plus souvent dans une terrine d’ancienne faïence de Limoges, comme ou en a presque partout pour cet usage et pour les gâteaux de venaison. Quand la bête est très-jeune on peut en préparer les côtelettes en civet à la bnurguignone, eu ayant soin de suppléer au sang de la biche, qui pourrait manquer, par du sang de canard. Quand la bêle est plus forte cl qu’elle est encore assez tendre, on en fait rôtir les rouelles après les avoir piquées de fin lard, et fait mariner au vin blanc comme pour le daim. Les rouelles de la biche se servent comme relevé de potages au premier service, avec une sauce à la poivrade, où l’on ajoutera des boutons de capucines confites au vinaigre, et quelques achards épicés ( V , Achards),
BICÏIOFF ou BISÏIOF. C’est une boisson composée de vin rouge , auquel on adjoint plusieurs ingrédients dont nous allons rendre compte en en prescrivant la dose. Comme cette boisson , dont le nom veut dire Évêque, a tiré cette appellation de sa couleur violette, il esta considérer que les catholiques du Nord y trouvent une sorte d’irrévérence, et de là vient que dans les trois principales villes catholiques d’Allemagne, on dit poliment et tout uniment, en vous offrant de cette boisson : — La Noblesse de votre Seigneurie voudrait-elle du vin pourpré ?
— Mettez chauffer dans une bassine ou casserole d’argent la valeur de trois bouteilles du plus excellent et du plus vieux vin de Bordeaux , et joignez-y deux livres du plus beau sucre (exotique). Pendant que votre bon vin sucré chauffera sans bouillir, vous aurez fait griller sur une braise ardente huit grosses bigarades ou oranges amères, les plus rouges et les plus saines. Il faudra que chacune d’elles ait été piquée d’un clou de gérolle. Quand les écorces en seront bien boursouftlées ot bien rissolées par le feu, vous les étreindrez fortement au moyeu d’une presse à citron, justement au-dessus de votre bassine, et de manière à ce que les sucs amaro-citriques et l’huile pyrogénéo de ces oranges aillent se combiner par un heureux mélange avec le vin chaud. Vous servirez le bichoff dans un bol à punch , avant l’heure du thé, et vous n’omettrez pas de le faire escorter par un large corbillon de gauffres à la flamande.
Le bichoff est un breuvage hospitalier, généreux, archi-conforlable, héroïque, et surtout dans un bon château, pendant une soirée d'automne et de gelée précoce. Le premier chasseur de M. le P. de Mettcrnich, à Joannisbcrg, a la plus grande réputation pour faire le bichoff.
Nous terminerons cet article en citant l auto-
i iic (I un professeur en gastronomie : « — Nous ne «connaissons pins aucun endroit à Paris où l’on «sache préparer le hiclioiï. Le secret de le bien »laire appartient exclusivement aux officiers des « grandes maisons d’autrefois. Gomme cette pré- » para ti on n’admet rien de médiocre dans sa composition, et qu’elle doit être faite avec le meilleur vin des premiers crûs de Bordeaux, le «plus beau sucre cristallisé de Hambourg, et les «bigarades de Portugal les plus grosses et les plus «chères, elle revient à un prix tellement élevé, «qu’elle ne convient qu’aux maisons les plus opu- « lentes. Mais aussi aucune boisson n’est plus dans «le cas d’honorer et de procurer une réputation «brillante à un Amphitryon. Un dessert et un thé, « arrosés de bon bichoff, sont sûrs d’occuper une «place dans l’histoire, et de conduire à l’immor- « talité le maître de la maison? »
(V. Grimod delà Reynier e , en son Almanach des Gourmands , II™ année, pag. 204 et suivante.)
BIERE, boisson fermentée qui se fait (en France) avec de l’orge gerinée et séchée, du houblon et de l’eau. La bière varie en force et en qualité suivant les proportions dans lesquelles ces substances entrent dans sa fabrication.
Cette boisson est fort ancienne ; les Égyptiens passent pour l’avoir connue les premiers. On peut dire, en général, qu’elle se tire du grain ; mais elle ne se tire pas du même grain partout où on la fait. En France, on n’y emploie ordinairement que l’orge. Les Hollandais et les Anglais la font avec l’orge, le blé et l’avoine, et ils ont trois différentes sortes de bière. En Allemagne, où l’on en fait une consommation prodigieuse, on la fabrique avec l’orge, et l’on y emploie quelquefois l’épautre.
Le houblon doit toujours être associé au grain dans la fabrication de la bière, non-seulement à cause de la saveur qu’il lui communique, mais aussi parce qu’il en retarde la dégénération acide ; plus la bière est chargée de houblon, mieux elle se conserve, lorsqu’elle est convenablement et soigneusement préparée.
Toutes les substances amères ont la propriété de conserver la bière : les brasseurs de Paris le savent si bien, que plusieurs d’entre eux, pour épargner la dépense du houblon qui est toujours cher, lui substituent l’ortie, le buis, et même l’opium. Ces sophistications ne sont pas toujours sans danger pour la santé des consommateurs.
La petite bière étanche la soif et d’une manière durable; en même temps elle nourrit; elle excite légèrement les organes digestifs et la sécrétion des reins: Sydenham la recommande aux goutteux.
MÈ
11 était lui-même atteint de la goutte, et il se trouvait bien de l’usage de la bière.
Les bières fortes, telles que le porter et Vale, dont les Anglais font un grand usage, contiennent beaucoup plus d’alcool que la petite bière ; elles font en conséquence renouveler plus promptement le sentiment de la soif, et l’on ne doit en boire qu’avec beaucoup de modération.
Les bières fortes , quand elles sont prises avec excès, produisent des vertiges, une ivresse accompagnée de coliques, et plus durable que celle des vins les plus spiritueux. Il est cependant bien constaté que les bières les plus fortes ne contiennent pas autant d’alcool que les vins que nous considérons comme les plus faibles : on est fondé par cette ■* observation à admettre qu’il existe dans la bière un principe enivrant tout-à-fail étranger à l’alcool.
C’est à ce principe alourdissant que les chimistes ont donné le nom de Lupuline, en supposant qu’il n’existait que dans le houblon :
« De l’arbre de Bacchus ce triste et froid rival, »
a dit l’abbé Delille, à qui nous ne pardonnons cette injustice et ce vers dénigrant, que parce qu’il était l’enfant et l’ami passionné du pays vignicole où l’on danse le plus.
La bière est une boisson qui demande à être tirée avec des soins minutieux, si l’on veut qu’elle se conserve bonne. Il fautchaque fois rincer les bouteilles au plomb, n’employer que des bouchons neufs, coucher les bouteilles au bout de trois jours, les laisser couchées dix jours en hiver et cinq en été, les relever ensuite, les espacer, et ne les faire monter de la cave qu’au moment où l’on veut s’en servir.
Les bières les mieux réputées, ou du moins celles qui se trouvent citées le plus souvent, sont le porter de Londres et l’ale d’Edimbourg, la bière rouge d’Amsterdam et de Rotterdam, la bière brune de Cologne, le faro de Bruxelles, la bière de Louvain, celle de Strasbourg, et particulièrement la bière de Lyon. Depuis l’établissement de la brasserie Combalot à Paris, celte ville n’a plus rien à envier, pour la fabrication de la bière, à la métropole des anciennes Gaules, non plus qu’à toutes les villes étrangères les plus renommées pour la même fabrication. M. Combalot, dont la Brasserie lyonnaise est établie rue de Fleurus à Paris, a su calculer très-heureusement les proportions qui doivent constituer chaque spécialité de ces produits exotiques. Les Parisiens peuvent être assurés de trouver chez lui, non seulement la bière à la façon lyonnaise ou parisienne préparée, moyennant l’orge de premier choix et le meilleur houblon, sans aucun mélange de colle, de fécule, de buis vert, ni autres ingrédients délétères ; mais encore toutes les variétés les plus
nu:
recommandables et les plus justement estimées i irmi les bières (le facture étrangère. Le porter et baie qui proviennent de cet immense établisseîent sont peut-être supérieurs à ces produits inilaires, et l’on a pu remarquer notamment que porter de la fabrique lyonnaise, en bouteilles achetées , et quand il est âgé d’un an, peut ridiser avec les vins du Rhin les plus généreux,
, s mieux dépouillés et les plus toniques. C’est opinion des gourmets les plus expérimentés parmi s consommateurs anglais et nationaux.
La petite bière de M. Combalot, dite bière (le >ble, est à la fois digestive et légèrement nutriie. Elle est douce et piquante, elle est agréable, l’on ne saurait assez la recommander aux permîtes qui ne peuvent supporter l’usage du vin,
: celui de l’eau pure à leurs repas. Cette espèce : bière, en admettant qu’elle provienne de la rasserie lyonnaise, ou qu’elle soit fabriquée avec îe sollicitude aussi consciencieuse que par M. mibalot, est continuellement ordonnée par les us habiles médecins de Paris, et notamment par M. Marjolin, Récamier, Chomel, Broussais père fils, Cruveilhier, et Anvity, qui en prescrivent isage dans presque toutes les affections chroniques • l’estomac, des intestins et des reins, aussi bien te dans certaines maladies de poitrine.
L’économie domestique ne saurait être consirée comme étrangère à l’art culinaire, aussi oyons nous devoir annoncer aux consommateurs : bitucls . ainsi qu’aux personnes qui ne voulaient faire qu’un usage accidentel de la bière, e la même Brasserie lyonnaise fait expédier à micile et pour la commodité des acheteurs, des ntaines de bière , dont la contenance est beauup moindre que celle de nos anciens quartauts,
, comme on va pouvoir en juger, à beaucoup midre prix que dans nos brasseries parisiennes, fontaine contenant dix bouteilles de porter ne 'ite que cinq francs ; l’ale blanche, façon d’Edimurg, en fontaine de dix bouteilles, est encore au ix de cinq francs, tandis qu’elle en coûterait le pie en Angleterre; enfin la meilleure bière de île se livre chez M. Combalot en fontaine de nte-trois bouteilles et pour le même prix de q francs, y compris les frais du transport; ce i doit prouver que la modicité des prix n’a rien incompatible avec l’emploi des meilleures inaes et la supériorité dans les fabrications.
On ne parlera pas ici de la bière au gingern- "c, et de celle aux bourgeons de supin, parce “ï la première de ces boissons n’est estimée <auv États-Unis d’Amérique, et parce que le goût ineux de la seconde ne saurait être supporté e par des buveurs écossais.
Il est bon de se maintenir approvisionné de trois
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espèces de bière ; savoir, de bière de table, en cas d’ordonnance hygiénique, et par un motif de prévision pour les habitudes ou les nécessités de certains convives; ensuite de vieux porter: il est généralement adopté d’en proposer à tous les Anglais qu’on invite, et d’ailleurs il est de bon goût d’en faire offrir un verre à l’anglaise, et au commencement du dessert, à tous ceux des conviés qui mangent du fromage sec ou salé. Reste à parler de la provision d’ale, qui se conserve aisément et qui se bonifie par l’âge encore plus que les autres boissons lupuleuses. On n’en use jamais à table, à Paris ni dans les châteaux français, du moins; mais on en boit souvent par fantaisie, dans la journée pendant la canicule, ou bien en s’allant coucher, quand le poids d’un temps orageux et l’électricité fatiguent les nerfs, car c’est un somnifère excellent.
Il est assez connu que dans tout le nord de l’Europe on fait de la soupe à la bière, et c’est un aliment beaucoup plus substantiel et plus sain que la plupart des comestibles usités chez nos paysans. La soupe à la bière est d’un usage continuel et général au-delà du Rhin. Dans l’ancien Palatinat ainsi qu’en Westphalie, on la confectionne en faisant chauffer de la bière où l’on fait tremper des tranches de pain noir appelé pompérnickle, et où l’on adjoint de petits morceaux de fromage grillé. Voilà ce qui fait la base de toutes les réfections populaires, et ceci n’est pas mauvais du tout. Les gens de condition mitoyenne y joignent de la mie de pain blanc et du miel, ce qui compose un assez triste régal ; mais chez les gens riches, on ajoute à tout ceci des jaunes d’œufs avec de la coriandre et du vin du Rhin, ce qui produit une combinaison plus fâcheuse. Il y a des pays plus au nord où l’on raffine beaucoup sur la soupe à la bière, en y mêlant du vin de Madère avec des noix confites et des tranches de harengs pccs.
Tout ce que nous pouvons dire de mieux sur celte composition, c’est que les rois de Danemarck en font régulièrement leur déjeûner tous les matins depuis deux cent soixante-neuf ans, dit David Broé, de Copenhague.
Le potage indigène et national de la Russie est également une espèce (le soupe à la bière, mais, à la vérité, celle dont on se sert pour confectionner cet aliment froid ne doit pas encore être parvenue à son dernier point de fermentation. On y met des tranches de saumon, des grains de blé confits au sel, des rouelles de cornichons blancs, beaucoup de petits morceaux de glace, cl quelquefois de la moutarde. Il appert du Tableau des Menus que M. Carême en avait fait servir devant l’Emporeiu Alexandre, dont il était maîlre-d’hôtel; que. Pc|1 dant tout le temps de son séjour à Paris, 1 Empe-
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reur n’a jamais ni mangé ni goûté d’aucun autre potage. On remarque aussi dans le seul ouvrage en langue russe ou il soit traité de la cuisine, que le mets le plus impérial de la belle saison consiste en un plat de pois verts avec une ‘multitude de poulets précoces , ce qui signifie des poussins gros comme des œufs.
Nous avons déjà dit que la Russie, la Suède et le Danemarck étaient des pays dont les traditions ne pouvaient rien fournir au progrès de Part culinaire; mais on est obligé d’avouer que la cuisine russe est encore inférieure aux deux autres. Après les explorations les plus assidues, nous n’avons pu découvrir dans toute la région du Nord qu’une seule préparation gastronomique un peu satisfaisante : encore elle nous vient de la Norwège, et son application ne saurait avoir lieu que sur un poisson de seconde qualité (F. Cabillaud a la Nonwégienjne).
BIGARADE, espèce d’orange dont l’acidité se combine avec une saveur amère et aromatique qui ne se trouve dans aucune autre variété de ce genre de fruits. On l’emploie à beaucoup d’usages, et principalement pour assaisonner les gibiers à viande noire, quand on les sert rôtis. On les place alors sur la table afin que chacun des convives en exprime le jus sur son assiette, et du reste elle est de prescription culinaire et de nécessité pour la confection de plusieurs ragoûts. L’usage de l’orange amère était si généralement et si anciennement adopté pour l’assaisonnement de certains plats de rôts, qu’ Alain Chartier disait à propos d’un homme exigeant ou difficile, « Il ne saurait manger des perdrix sans orange. » On a déjà parlé de la bigarade à propos du bicholf, dont elle est le premier élément; c’est aussi de son écorce grillée qu’on tire la substance aromatique qui parfume le curaçao, nom que les fabricants hollandais ont donné à cette liqueur, parce qu’il est celui de la contrée qui leur fournit le plus abondamment cette sorte d’oranges.
Compote à la 'bigarade. — Aplatissez dans un com potier une demi-livre de marrons glacés, que \oxysn’ écraserez pas néanmoins. Faites griller quatre bigarades dont vous exprimerez le jus dans un autre vase où vous aurez mis du sucre en poudre et en petite quantité, parce que les marrons en sont déjà pourvus suffisamment. Ajoutez une seule cuillerée de curaçao d’Amsterdam, et tournez ce mélange en le faisant chauffer au bain-marie avant de le verser dans le compotier par dessus les marrons. Il faudra ensuite faire refroidir cette compote, mais il faut toujours que le sirop soit chaud quand on le transvase, afin que les marrons s’ci) pénètrent mieux.
Dans tous les livres de cuisine, on conseille dq faire la même compote avec des marrons grille à\ au lieu de marrons glacés , et d’y employer de.d citrons au lieu de bigarades. On n'y trouverai! aucun autre profit que celui qui peut résulter d’unql économie de 5 à (i francs.
Boutons de bigarades pralinés. ( V . à l’article Orange. )
Glace à la. 'bigarade. ( F . SORBETS. )
Eau de bigarades au candi. (F. Liqueurs. J
Bigarade est aussi le nom d’une espèce dt' poire grosse et bigarrée, dont la chair est cassante. On la nomme autrement la tulipée ou la vi-> laire d’Anjou.
BIGARREAU, fruit d’une espèce de cerisier J Il est bigarré de rouge et de blanc, et quelquefoi: trigarré de blanc, de rouge et de noir; sa chaii est plus ferme et plus croquante que celle de: autres cerises. Il donne dès la mi-juillet, et il es bon à manger aussitôt qu’il est à demi-rouge. 1 y en a une autre espèce qui mûrit plus tard , c: qui est encore plus estimée que le bigarreau précoce. Ils ne sont d’aucun usage culinaire et ne peu vent s’employer qu’à ia main,
BISCOTIiV. Pour opérer cette vieille friandise, on prendra du sucre cuit à la plume, selon la quantité de biscotins qu’on voudra faire. On y mêle à peu près autant de farine dont on fai une pâte ; on l’étend , on la pétrit sur une labl« saupoudrée de sucre. Quand elle est dure, on 1« pile dans un mortier, avec un blanc d’œuf, d« l’eau de fleur d’orange et un peu d’ambre ; le tou étant bien incorporé, on en fait de petites boulet qu’on jette dans une poêle d’eau bouillante, et oui ne les retire que lorsqu’elles viennent nager à 1. ! surface; on les cuit ensuite à feu ouvert, après le? avoir laissés égoutter sur du papier.
BISCOTTES. Pour obtenir à volonté de biscottes ce la façon de Bruxelles , il est suffi sant de faire des brioches en couronnes plates q dont le cœur est évidé, de la même forme et de I même façon que pour les pains bénis. On Iq coupera par tranches minces et on les fera bie* dessécher dans un four à feu très-doux. La seul chose qu’il faille observer en disposant leur pàtd c’est d’y mettre un peu plus de levure qu’oifl n’en admet ordinairement dans la brioche de Pctti ris. La ressemblance en sera plus parfaite avec 1<IU biscottes flamandes, qu’on n’est pas toujours pi même de se procurer à la campagne, et dont beau: coup de personnes ont contracté l’habitude et fiip
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gc en déjeunant avec du chocolat de santé. On [.s sert encore avec le thé, en les doublant, après [savoir beurrées à froid et légèrement sucrées.
I BISCUIT , pâtisserie fine et légère composée œufs dont les blancs doivent être fouettés en fige, de sucre, de fleur de farine ou de fécule de mimes de terre, et de quelques aromates ou ailes substances qu’on incorpore dans la pâte.
Biscuits de Savoie. — Pesez douze œufs ; •enez le poids égal en sucre, et moitié de ce poids farine ou en fécule de pommes de terre : celleest préférable, et si l’on emploie de la farine, faut la faire sécher, et la passer au tamis de fie.
Cassez les œufs et mettez à part les blancs et ■; jaunes; battez ceux-ci avec le sucre en pou- •e, etajoutez-y un peu de fleur d’orange pralée et de l’écorce de citron râpée ; fouettez les ancs d’œufs jusqu’à ce qu’ils soient en neige, et èlez-les avec les jaunes ; ajoutez alors la farine la fécule que vous incorporez avec la masse en battant avec la poignée d’osier; mettez cette te dans un moule bien beurré avec du beurre de qu’on applique avec un pinceau : faites cuire four médiocrement chaud : on peut aussi le re cuire sous un four de campagne, pourvu que n entretienne un feu bien égal pendant toute la -isson.
'Si le biscuit se trouve de belle couleur, on le •l comme il est sorti du moule : dans le cas ntraire, on le glace de la manière suivante : — enez du sucre en poudre très-fine, un blanc euf et le jus de la moitié d’un citron ; battez le it ensemble jusqu’à ce que le mélange devienne ■n blanc ; couvrez votre biscuit avec cette glace , laissez sécher.
On rend le biscuit plus léger en retranchant elques onces de farine, et en ajoutant autant de ncs d’œufs qu’on a retranché d’onces de fae. Le biscuit de Savoie se mange à l’entremets • se sert comme grosse pièce ; on l’accompagne
I îinairement de petits pots à la crème au vin '. Sabayon).
Cette pâte plus légère sert à faire de petits bists : on peut en varier les proportions de mare à leur donner plus ou moins de légèreté, et introduire des aromates ou d’autres substances en changeront la qualité gastronomique.
Biscuits aux ; pistaches . — Prenez huit onde pistaches bien vertes, treize blancs d’œufs, if jaunes, une once et demie de farine séchée cassée au tamis, enfin une livre du plus beau
re.
Battez à part les jaunes avec le sucre; fouettez hlancs jusqu’à ce qu’ils soient en neige : mêlez
ensemble les blancs et les jaunes ; répandez la farine sur le tout, en remuant toujours pour bien incorporer ; ajoutez ensuite la pâte de pistaches, et assez de vert d’épinards pour que tout ce mélange en prenne une couleur verte bien prononcée.
On remplit avec cette pâte des caisses de papier, et on en glace le dessus avec un mélange de moitié sucre et moitié farine. On fait cuire dans un four peu chaud ou sous un four de campagne.
On fait de la même façon les biscuits aux avelines, aux amandes et aux noisettes fraîches ; mais il faut y ajouter un peu de fleur d’orange pralinée en poudre, ou de la râpure de citron vert, en en retranchant le suc d’épinards.
Biscuits à la cuillère. — On fait de la pâte comme pour le biscuit de Savoie , mais plus légère ; c’est-à-dire qu’on y met plus de blancs d’œufs et moins de farine.
On prend une cuillerée de cette pâte , et on la verse en long sur une feuille de papier saupoudrée de sucre : on les fait cuire dans un four très-doux , et on les enlève de dessus le papier à mesure qu’on les tire du four.
Biscuits au chocolat , — Prenez douze œufs, six onces de farine, vingt onces de sucre, et trois onces de chocolat fin à la vanille, le tout en poudre : battez les jaunes avec le chocolat et le sucre; ajoutez ensuite les blancs fouettés en neige; incorporez la farine en remuant sans cesse : mettez la pâte en moule ou en caisse. Glacez comme pour les biscuits de Savoie.
Biscuits à couper. — Battez dix jaunes d’œufs dans une terrine avec une livre de sucre pulvérisé, un peu de sel , de fleur d’orange et de zeste de citron; mêlez-les avec les blancs que vous aurez bien fouettés; passez dessus, en maniant légèrement, douze onces de farine sèche dans un tamis de crin; dressez vos biscuits dans de grandes caisses de papier ; glacez-les et mettez-les au four à feu doux pendant une heure au moins; retirez-les, et, quand ils seront froids, coupez-les suivant la forme qui vous conviendra le mieux. Si vous voulez en faire des biscuits à la bigarade, à l’orange, au cédrat, frottez votre fruit sur un morceau de sucre en pain, pour qu’il en prenne le zeste ; mettez ce parfum dans de la glace, et glacez-en vos biscuits avant de les mettre sécher a l’étuve. On peut aussi les glacer à la fraise, à la groseille, à la framboise, en mêlant dans la glace les chairs de ces fruits, écrasées et passées au tamis de soie.
Biscuits soufflés à la fleur d’orange. —* Faites une glace qui ne soit ni trop liquide ni
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trop sèche , en mêlant du sucre en poudre passé au tamis de soie avec un blanc d’œuf frais séparé du jaune ; mêlez-y, quand votre glace sera à point, deux pincées de fleur d’orange pralinéc ; remplissez de cet appareil, seulement à moitié, des caisses de papier, quatre fois plus petites que des caisses ordinaires ; mettez vos biscuits à un four doux, mais assez chaud pour qu’ils ne retombent pas; retirez-les du four quand ils seront assez fermes.
Biscuits {petits) souffles aux amandes. — Faites sécher au four, ou faites praliner une demilivre d’amandes douces coupées en petits dés ; mêlez-les avec une pincée de fleur d’orange pralinée, dans une glace royale faite avec deux blancs d’œufs bien frais; encaissez et faites cuire vos biscuits comme ci-dessus. Les petits biscuits soufflés au rhum, au vin d’Alicante, aux liqueurs des îles, à la crème, etc., sepréparent de la même manière, c’est-à-dire au moyen de la même pâte.
Biscuits à i’Ursuline. — Penez seize blancaj d’œufs, six jaunes, la râpure d’un citron,
Farine de riz G onces J
Sucre en poudre 10
Marmelade de pomme. ... 2
D’abricots 2
Fleurs d’orange pralinée. . . 2
Pilez dans un mortier les marmelades et la fleuri
d’orange ; ajoulez-les ensuite aux blancs d’œufsj fouettés en neige ; battez les jaunes avec le sucrai pendant un quart d’heure ; mélangez le tout etl battez encore. Lorsque le mélange est parfait,! ajoutez la farine et la râpure de citron. Dresseal dans des caisses, et faites cuire à un feu très-mo-j déré.
Avant de mettre les biscuits au four, saupou-l drez-les de sucre passé au tamis de soie. Vous les! ferez servir pour entremets comme les biscuits àl la crème et celui de Savoie.
Biscuits à la génoise. — Prenez une livre de farine, quatre onces de sucre, de la coriandre et de l’anis en poudre ce que vous jugerez convenable ; ajoutez quatre œufs, et quantité suffisante d’eau tiède pour faire une pâte dont vous formerez un pain : faites cuire dans la tourtière, coupez ensuite en tranches que vous ferez biscuire au four.
Ce biscuit diffère presque en tout des précédents, en ce qu’il en résulte une pâte compacte et qui devient croquante lorsqu’elle est suffisamment desséchée. C’est le biscuit primitif, et c’est de lui que tous les autres ont tiré leur nom générique.
Biscuits à la Mère J eanne.
Prenez.
Sucre en poudre. . . .
Farine .
Fleur d’orange pralinée et en poudre. . . .
2 blancs d’œufs, 4 cuillerées,
2 cuillerées,
1 once ;
Mêlez le tout ensemble pour former une pâte un peu liquide.
On prend de cette pâte plein une cuillère à café , et on la couche sur des feuilles de papier, en formant dos ronds de la grandeur d’une pièce de 5 francs.
On les met au four, et on les retire lorsque les biscuits ont pris une belle couleur. Pour les détacher du papier on mouille la feuille par derrière avec une éponge ; on dépose les biscuits sur un tamis pour les faire sécher, et on les conserve dans des bocaux ou dans des boîtes bien closes.
BISET, espèce de pigeon sauvage qui diffèrej du pigeon ramier en ce qu’il est beaucoup plus! petit, et qu’il n’a pas de taches blanches dans legj ailes et autour du col. La chair du biset est fort I estimée , elle est plus délicate et plus serrée quel celle de notre pigeon.
Il se mange ordinairement cuit à la broche etl bien enveloppé d’un triple rang de feuilles dei vignes recouvertes d’une barde de lard.
BISQUE. S’il était nécessaire de rappeler à| des lecteurs bien appris quelles sont toutes leaj qualités et les illustrations de la bisque, nous com-| mencerions par citer, en guise d’épigraphe à no-| tre article, ces vers gaulois du vieux chapelain del François Ier, Meslin de Saint-Gelais :
« Quand on est fébricitant,
» Ma Dame, on se trouve en risque , |
» Et pour un assez long-temps ,
» De ne jouer à la brisque » Et de mal disner, par tant » De ne point manger de bisque :
» Si rude et si fascheux risque,
» Que je bisque en y songeant ! »
Nous passerions ensuite à ce contemporain de» l’austère Boileau, à cet heureux gourmand :
« dont la mine fleurie
» Semblait d’ortolans seuls et de bisque nourrie. »
— J’aime à causer avec Despréaux, disait le Maréchal de Vivonne à Louis XIV; sa conversation» fait sur mon gros esprit le même effet que lesf bisques rouges et les bonnes perdrix de Votrel Majesté font sur mes grosses joues.
Vincent de la Chapelle a déclaré que la bis-lfc
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\ ne au bon coulis Otait le plus royal des mets vaux, et M. de la Reynière nous dit fièrement îe c’est un aliment princier ou financier. est en retranchant les intermédiaires, a l’exclu- )n des gentilshommes et sans ménagement : 11s daigner songer que les écrevisses sont pour ut le monde, et tout aussi bien pour les médeus que pour les princes de Canino et les pain ts de JU. Thiers !
Nous n’omettrons pas de rapporter ici l’équible opinion de M. Brillât de Savarin, Conseiller ,a Cour de Cassation, et Commandant de la Lém-d’ Honneur, lequel a dit dans sa Physiologie i goût , que, s’il était resté dans ce monde une ibre de justice, ou rendrait publiquement aux revisses cuites un culte de Latrie.
Bisque d* Écrevisses. — Ayez cinquante écre- ;ses ou davantage, selon leur grosseur; lavezà plusieurs eaux, et rejetez toutes celles qui donneraient plus signe de vie; égouttez-les; ittez-les cuire sur un bon feu dans une cas- •ole avec du bouillon, sans qu’elles puissent, ;ger dans ce liquide; lorsqu’elles seront cuites, .irez-les du feu et laissez-les couvertes un demiart-d’heure ; jetez-les ensuite dans une passoire conservez-cn le bouillon; lorsqu’elles sont à >itié froides, ôtez-cn les queues, épluchez-lcs, mettez-en les épluchures avec les corps dans un >rlier ; pilez le tout jusqu’à ce qu’il en résulte e pâte rouge; mettez une poignée de mie de il mollet dans le bouillon où elles ont cuit ; deshez-le sur un feu doux; mettez-le dans un nrtier avec les écrevisses; délayez le tout avec excellent bouillon; passez-le à travers une étane; mettez-le dans une casserole sur le feu et '■s bouillir; remuez-le bien, et faites en sorte 'il ne soit ni trop clair, ni trop épais ; goûtez s’il d’un bon sel, et servez-vous-en pour en faire potage , soit avec du riz, soit avec de petits •ôtons passés au beurre.
Bisque à la normande ou potage aux upards. — Faites cuire une vingtaine de pecrabes dans une eau de sel avec quelques ions, du persil en branches et des tranches de
totte; rctirez-lcs au bout de vingt minutes, et sez-les refroidir dans leur cuisson. Égouttez rs ces crabes, et sans les éplucher, pilez-les » is un mortier de marbre, en y joignant de la : de pain tendre, ou bien deux cuillerées de riz ta la vapeur. Mouillez cette pâte avec du con-
Iumési c’est au gras, et avec du bouillon des itrc racines si c’est un jour maigre. Faites-la •scr à l’étamine, et puis faites-la bien chauffer au n-marie, en y joignant la quantité de consommé s ou de bouillon maigre qui sera nécessaire
pour constituer votre potage. Ces crustacées doivent être de ceux qu’on appelle poupards sur la côte de Normandie, et non pas d’une autre espèce a qui l’on a donné le nom de poing ts-clos. C’est a raison de ce que ceux-ci ne contiennent jamais autant d’œuls ou de laitance que les petits crabes de la première espèce.
BLANC. On appelle ainsi une composition préparatoire qui se garde en réserve, et dont l’usage est souvent mentionné dans les formules culinaires. — Pour faire un blanc, faites bouillir dans une petite quantité d’eau du lard râpé , des tranches de citron , quelques carottes et ognons coupés en petits morceaux, une feuille de laurier, du persil en branches et un nouet de toile line où vous aurez mis du poivre en grain et quelques clous de géroflc. Il faut laisser bouillir le tout en le tournant sans cesse jusqu’à ce que l’eau soit entièrement évaporée. Mouillez alors avec une plus grande quantité d’eau; faites bouillir de nouveau, écumez avec soin, et conservez cette préparation dans une terrine pour vous en servir suivant les prescriptions indiquées.
BLANC-MANGER, aliment qui a toujours pour base une gelée provenue de substance animale, et rendue blanche et opaque par une addition de lait d’amandes. On y joint aussi divers aromates ou d’autres substances, afin d’en varier la saveur et les qualités diététiques.
Blanc-manger, suivant l’ancienne formule.
(On voit dans les lettres de madame de Maintenon, que Fagon , le médecin de la Cour, ordonnait cet aliment dans les cas d’affections ou dispositions inflammatoires.) — Pilez un quarteron d’amandes mondées, en y joignant un peu d’eau pour empêcher la séparation de l’huile; ajoutez-y une pinte de consommé fait sans légumes et complètement dégraissé : au lieu de légumes on met dans le pot où se fait le consommé deux clous de gérolle, un bâton de cannelle et un peu de sel. Quand le bouillon est bien mêlé avec les amandes, on y ajoute deux onces de blanc de volaille rôtie, haché et pilé, après qu’on en aura ôté la peau, les nerfs et les os.
Au lieu de volaille, on peut se servir de veau rôti bien blanc; on peut ajouter aussi, gros comme un œuf de mie de pain mollet, ce qui rendra le blanc-manger plus épais.
Le tout bien mêlé, on passe à l’étamine en tordant, et on reverse ce qui a passé sur le inarc, en tordant toujours pour eu extraire tout ce qui peut l’être.
On verse ce qui a passé dans un poêlon en ajoutant le jus d’une orange cl un quarteron de sucie.
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On met le poêlon sur un feu vif; on remue d'abord pour (pie le blanc-manger s’épaississe, et on le laisse un peu reposer ; ensuite on le remue de temps en temps avec une cuillère. On en verse sur une assiette; et quand il se prend en gelée en refroidissant, c’est qu’il est cuit.
On voit que, dans cette préparation, la gelée se fait par la réduction d’un consommé, c’est-à-dire d’un bouillon de viande très-chargé. On y ajoute en outre de la viande pilée; ainsi tout se réunit pour en faire un comestible aussi nutritif qu’adoucissant.
Blanc-manger, suivant la recette de M. Beauvilliers. — Ayez deux pieds de veau ; fendez-les en deux, afin d’en ôter les gros os ; faites-les dégorger et blanchir ; rafraîcbissez-lcs ; mettez-les dans une marmite, avec une pinte et demie d’eau ; faites-les partir , écumez-les; laissez-les cuire deux ou trois heures, dégraissez et passez leur bouillon au travers d’une serviette mouillée; faites blanchir et émondez un quarteron d’amandes douces avec six amères ; pilez-les, réduisez-les en pète ; ayez soin de les mouiller de temps en temps avec un peu d’eau, pour qu’elles ne tournent point en huile ; mettez dans une casserole un demi-setier d’eau, un quarteron et demi de sucre, le zeste de la moitié d’un citron et une bonne pincée de coriandre; laissez infuser le tout une demi-heure; retirez-en la coriandre et le citron ; versez cette infusion sur vos amandes; passez-la plusieurs fois à travers une serviette ; ajoutez-y autant de gelée de pieds de veau qu’il en faut pour que votre blancmanger soit délicat, et qu’il puisse prendre suffisamment, ce dont vous vous assurerez en en faisant l’essai : étant à son degré et d’un bon goût, versezle, soit dans des petits pots, soit dans un moule, et faites-le prendre à la glace comme les autres gelées. Vous pouvez faire ce blanc-manger, ainsi que toutes les gelées possibles, avec de la colle de poisson, de la corne de cerf, ou de la mousse d’Islande.
Blanc-manger à la 'bonne femme . — Commencez par faire un lait d’amandes avec six onces d’amandes douces et six amandes amères ; ajoutez en pilant très-peu d’eau, et délayez la pâte avec un demi-litre de lait, avant de l’exprimer.
Faites dissoudre huit onces de sucre dans ce lait d’amandes, et ajoutez-y vingt-quatre onces de gelée; faites fondre sur le feu, et emplissez-en des petits pots, ou un moule que vous renverserez sur un plat d’entremets avant de servir. Il faut que la gelée soit forte pour qu’on puisse la renverser. Dans les temps chauds il faut poser le moule sur la glace.
Il est à considérer que lorsque le blanc-manger a pour base une gelée faite avec de la gélatine pure,
comme la colle de poisson ou celle qu’in extraiil des os, c’est un aliment léger qui convient beau-l coup lorsqu’il est question de tempérer et de rafraîchir ; mais quand on y emploie la gelée qu’oil obtient en faisant réduire un consommé de viande.
comme elle contient alors plus ou moins d'osmaA zome, le blanc-manger devient tonique et peut acquérir une propriété excitante.
Blanc-manger frit. — Mettez datls une cas* serole, avec une chopine de crème, un quarleroiil de farine de riz, un peu de sel, et des zestes de ci-j tron hachés; faites cuire environ trois heures, en] remuant de temps en temps ; quand votre appareil! sera presque cuit, ajoutez du sucre, quatre masse*! pains et six macarons écrasés, et achevez la cuis-j son; incorporez-y trois œufs l’un après l’autre: faites lier cette pâte, étalez-la sur un couvercle fa-l riné ; poudrez de farine et laissez refroidir ; divisez*] la en petits carrés, et faites-en des boules grosse.4 comme un grain de verjus ; au moment de servir,; faites chauffer de la friture dans une poêle, et meltez-y la passoire, dans laquelle vous aurez placé vos pâtes; remuez souvent la passoire; dès que vos boules auront une belle couleur, retirez-les. égouttez-les ; dressez et saupoudrez de sucre blanc. Vous pouvez , si cela vous convient , hacher trèsfin des blancs de volaille rôtis et les incorporeli dans votre appareil.
Blanc-manger à la moderne. — Délaye* la valeur de douze petits pots de crème, que vouî aurez fait bouillir avec six onces de sucre, une livre d’amandes douces, et huit amandes amères, pilées bien fin ; passez à travers une serviette fine, en tordant; battez dans un demi-verre d’eau or j bâton et demi de colle de poisson fondue; laissez^ la mijoter pendant deux heures; passez-la à l’étamine , et versez-la avec l’appareil qui sera tiède . vous remplirez le bol ou les petits pots dans lesquels vous comptez servir j et vous les mettrez à] la glace ou au froid, afin d’en user quand ils se-| ront congelés.
Blanc-manger renversé à la moderne. — Préparez votre appareil comme il est dit dans l’article précédent ; remplissez-en le moule que voul voudrez renverser ; mais joignez-v de la colle dfl poisson proportions gardées : il en faut au moins dix à douze bâtons, suivant la grandeur du moule’ mettez à la glace, et laissez fortement congeler j avant de renverser.
Vous pourrez décorer cet entremets en ajustant sur le blanc-manger de longs filets de gelée de groseilles rouges, entremêlés de petits losanges oïl carrés en gelée de pommes de Rouen, bien li ans4 parente cl d’une belle couleur orangée.
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Il est également aisé de panacha' ou trancher i blancs-manger en les alternant dans leur moule, ec plusieurs couches d’une autre gelée d’office a colle de poisson, qu’on aura soin de n’v placer l’avec précaution , afin d’éviter que les deux ,m positions ne se mêlent ensemble. Celles dont mélange y produit un meilleur effet, sont: 1" la lée de vin d’Alicante ou de Champagne rosé; Ja gelée de coing ; o° celle de sirop de vinaigre miboisé; 4° celle de ratafia des quatre fruits; la gelée de liqueur de menthe, et finalement le de verjus muscat, dont on emploiera des nains confits pour garnir ce plat d’entremets.
. Blanc-manger chaud. ( Pla t clc collation.)
Mettez dans une casserole une livre d’amandes ( uces, avec six amandes pilées bien fin; laites ( uillir dans une autre casserole, avec du sucre,
I l’eau, une once de salep, ou de tapioca ; délayez ; amandes dans ladite mixtion bouillante; passez idout à travers une étamine bien fine en la fout; mettez votre appareil sur le feu un quart eure avant de servir; lournez-lc comme une
Iiillic; faites réduire jusqu’à ce qu’il tienne à la Hère ; versez dans une casserole d’argent, et vez à déjeùner pour un 'jour de jeûne.
BLAXQUET. Il y a deux sortes de poires si nommées, le gros et le petit blanquet. On r a donné ce nom à cause de leur couleur qui ( d’un vert blanchâtre. La poire de gros blanf ;t est bonne à manger au commencement de j! let, et celle de petit blanquet ne l’est que vers > n du mois suivant. Ce sont des fruits de qualité itiiocre.
BLANQUETTE, espèce de ragoût qui s’o- I e toujours avec des viandes blanches et déjà tes, et dans lequel il doit entrer une liaison. | '. Agneau , Cochon de lait, Veau et Vo-
LLLE.)
; Hanqucttc à la queue. — Poire d’été dont | hair est fine et l’eau très-sucrée. Elle est comme jj es les poires d’été dans la catégorie des fruits 1 main.
jpLÉ DE TURQUIE. ( V. Mais.)
JfiLÉYLL ou Bagatelle {mats polonais).
» s mettez un demi-verre de vin blanc dans une m )inc de bonne crème ; vous y exprimerez aussi || <s d’une orange; râpez- y une écorce de citron '|| u sucre. Fouettez vivement ce mélange avec 'fl 'erges. Enlevez la neige à mesure qu’elle se •p 10 » et faites-la égoutter sur un tamis de crin. è§ tcz dans un plat un quarteron de macarons,
quelques gouttes de ratafia aux fruits rouges, et mouillez-lcs avec du vin sucré. Faites bouillir une chopine de crème ; sucrcz-la et inetlez-y quatre jaunes d’œufs battus. Mettez-la sur un feu doux , et remuez-la jusqu’à ce qu’elle s’épaississe ; ensuite versez-la sur des macarons, et, quand elle est refroidie, mettez la neige par dessus. Parsemez la surface de cet entremets étranger avec des nonpareilles de toutes couleurs.
BLOXD DE VEAU. De toutes les confections préparatoires auxquelles on donne les noms de jus , glaces , coulis, etc., le jus blond de veau passe, avec raison, pour la moins insalubre. Voltaire à souvent parlé de ses bons effets hygiéniques. — « Venez à Cirey, où madame du Châtelet » ne vous laissera pas empoisonner, écrivait-il à Saint-Lambert, «il n’y a plus une cuillerée de » jus dans sa cuisine, tout s’y fait au blond de » veau; nous vivrons cent ans, et vous ne mourrez » jamais. » Il est certain que cette sorte de jus a des propriétés moins excitantes que celui qui se fait avec des viandes noires, au rang desquelles il est juste de comprendre les jambons, qui sont toujours beaucoup plus substantiels et plus colorés que les autres parties du porc.
Lorsqu’on laisse attacher légèrement la viande , le jus en devient plus sapide; il est alors, quant à ses propriétés diététiques, un intermédiaire entre le jus brun et celui dont la recette est ci-dessus. C’est à ce mezzo-terminé qu’il est bon de s’en tenir pour assaisonner de bon goût sans inconvénient.
Jus blond de veau. ( Suivant la recette du docteur Tronchin. ) — Garnissez le fond d’une casserole avec des tranches de veau ; ajoutez-y des abattis de volailles avec un peu de beurre ou de lard fondu, des ognous, des carottes et un bouquet garni ; mouillez avec une cuillerée de bouillon , et laissez réduire sans laisser attacher ; mouillez encore avec du bouillon en suffisante quantité pour que tout soit couvert ; faites bouillir et écumez; ensuite amortissez le feu, et faites recuire doucement pendant deux heures.
Faites séparément un roux, blanc , passez-y des champignons pendant quelques minutes, et versez-y le jus des viandes en remuant toujoms pour que le roux se mélange intimement ; faites bouillir, écumez et tenez la casserole sur un feu doux pendant une bonne heure. Passez à l’étamine après avoir dégraissé.
Jus blond de verni à la parisienne. — Mettez dans une casserole ronde deux casis et doux jarrets de veau , quatre oguons, que vous mouillez avec deux cuillerées de grand bouillon ; vous posez la casserole sur un bon fourneau; quand le bouil*
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Ion qui est dans la casserole est réduit , vous le niellez sur un feu doux , afin que le veau ail le temps de suer, et que la glace ne s’attache pas trop vite; quand la glace du fond de la casserole est de belle couleur, vous la remplissez de grand bouillon; ayez bien soin de l’écumer , afin que votre blond ne soit pas trouble; n’y mettez point de sel, attendu que le mouillement primitif devait être assaisonné convenablement.
Jus btoncl do veau à ia Bcauvilliers. (Celui-ci peut remplacer toute espece de jus et de coulis, avec autant d’agrément gustuel que de profit pour la santé.) — Beurrez le fond d’une casserole; mettez-y quelques lames de jambon, quatre à cinq livres de veau de bonne qualité, deux ou trois carottes tournées, autant d’ognons; mouillez le tout avec une cuillerée de bon bouillon ; faites-le suer sur un feu doux, et réduisez -le jusqu’à consistance de glace; quand elle sera d’une belle teinte jaune, retirez-la du feu ; piquez les chairs avec la pointe d’un couteau , pour en faire sortir le reste du jus ; couvrez votre blond de veau; laissez-le suer ainsi pendant un quart d’heure, et mouillez-le encore avec du bouillon, selon la quantité de viandes; mettezy un bouquet de persil et ciboule, assaisonné de la moitié d’une gousse d’ail et piqué d’un clou de gérofle ; faites bouillir ce blond de veau ; écumezle et meltez-le à mijoter sur le bord d’un fourneau; vos viandes étant bien cuites , dégraissez, passez , et servez-vous-en comme de V empotage, pour le riz, le vermicelle au gras, les ragoûts, les glacis et toutes les choses de même nature.
BOEUF. La chair du bœuf provenant d’un animal de quatre à six ans est un des aliments les plus nutritifs et les plus sanitaires; elle est de facile digestion pour tous les estomacs sains; mais la chair des bœufs qui ont été fatigués par un trop long travail est presque toujours sèche et fibreuse, et alors elle ne peut être digérée que par un estomac robuste. Aucun autre élément culinaire ne fournit autant de suc, et le bouillon qu’on prépare en le faisant cuire dans l’eau nourrit et se digère d’autant mieux qu’il n’est ni trop gras ni trop réduit.
La chair du bœuf étant celle dont la consommation est la plus étendue, et contenant, dans les plus justes proportions, tous les principes qui se retrouvent plus ou moins dans chacune des autres viandes, il serait naturel d’exposer ici les propriétés particulières à chacun de ces principes; mais comme c’est par ces propriétés qu’on expliquera ce qui doit se passer dans une des opérations les plus importantes et les plus souvent répétées de la cuisine française, c’est-à-dire la décoction des viandes
pour en obtenir du bouillon, on renvoie l’exposé [| de ces propriétés à l’article Bouillon, et l’on renvoie également aux mots Rôti, Braise et Élu - i vée pour plusieurs considérations applicables à ces ! procédés de cochon gastronomique.
La Normandie et l’Auvergne fournissent le meil- i leur bœuf de France, et peut-être du monde en- | Lier. Les Anglais conclament et proclament tou- j jours la supériorité de leur bœuf; mais c’est une e de leurs prétentions les plus intolérables; Nous j allons citer à celte occasion-ci plusieurs témoignages dont personne n’oserait contester la coin- j pétence et l’autorité.
M. de la Rcynière a mangé du bœuf en plusieurs pays, et certes on ne supposera pas qu’il ail pu s’en i acquitter sans intelligence de la matière, ou bien |j avec une insouciance irréfléchie. Il a trouvé que le bœuf en Angleterre a toujours été tué trop jeune et qu’il est devenu trop gras pour être vraiment succu- I lent. C’est, dit-il, un intermédiaire entre les veaux et les bœufs ; — il enfle plus qu’il ne nourrit : ; telle est la conclusion de ce gastronome, et l’on voit II dans l’Art du Cuisinier , que M. Beauvilliers, praticien par excellence, est absolument du même II avis sur le même sujet. Lorsque M. Carême (au- j teur du Pâtissier pittoresque et du Parfait Maître |« d’hôtel) était employé chez le roi d’Angleterre, il i a éprouvé que vingt livres de bœuf d’Ecosse , ou I du pays de Galles, ou du comté de Kent, du bœuf de Londres enfin, 11e lui fournissaient jamais au- 1 tant de substance gélatineuse et d’osmazôme, c’est- Il à-dire autant de matière propre à constituer du j bouillon, du jus et des coulis, qu’il en obtenait toujours à Paris moyennant douze livres de bœuf j ordinaire. M. Carême attribue l’infériorité de cetle j production britannique à l’humidité du climat, I d’où résulte l’inconsistance et l’insapidité des herbes pâturales , aussi bien qu’à l’àge où l’on tue les j bœufs anglais, lequel est toujours prématuré. Nous J nous bornerons à constater, d’après l’expérience et les observations d’un professeur, que la même viande est à peu près deux fois plus nutritive et plus savoureuse en France qu’en Angleterre ; et j puis, si nous avons mis l’honneur de nos bestiaux à > couvert de l’arrogance anglicane, ce sera toujours cela de gagné.
O11 a déjà dit que les meilleurs bœufs nous viennent de la Normandie et de l’Auvergne, ceux du Cotentin sont les plus estimés. Les bœufs de l’Auvergne et de la Bretagne les suivent pour la qualité. Ceux du Limousin sont encore fort bons. Les i bœufs de la Suisse ou d’Allemagne, par la fatigue qu’ils éprouvent pour arriver si loin de leur pays, acquièrent une qualité supérieure à celle qu ils auraient si on les consommait sur les lieux, parce que leur graisse s’amalgame et s’identifie, pou1'
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iinsi dire, avec leur chair et la rend beaucoup plus ucculente: d’ailleurs leur charpente est infinineut plus forte que celle de nos bœufs du Colcnin principalement, et ceci peut avoir dans certains ..as une utilité pratique.
Les parties les plus recherchées (du bœuf) sont [ l’abord la pièce appelée la culotte, et puis la pièce i’aloyau, la noix, ou, comme l’appellent les bouliers, la tranche grasse; la sous-noix, les côtes ouvertes et la poitrine. Voilà les morceaux choisis pour faire des relevés et grandes pièces de bœuf.
, 'épaule, que les bouchers nomment paleron, est I iférieure aux parties ci-dessus énoncées. Le flanfi het et le collier sont les parties les moins estimées,
! orame le filet mignon est ce qu’il y a de plus décat: on ne parlera pas de la cervelle, parce qu’elle >st rarement bonne en France, où l’on a presque . artout l’habitude de tuer les bœufs en les assommant au lieu de les saigner.
Grandes divisions culinaires du Ixeuf.
La Culotte. — Four faire un beau relevé, il | tut prendre une culotte de bœuf de vingt-cinq u trente livres; faites attention qu’elle soit un peu lus longue que carrée; ayez soin de la désosser; 1 la ficelant, donnez-lui une forme ronde en desns; c’est-à-dire, qu’il faut que votre pièce posée ; ir votre plat ait une forme bombée dans son carré i ng.
La 'pièce (T Aloyau. (V. ci-dessus au mot i loyal).
(Noix de bœuf. — Vous faites lever la noix .us toute sa grandeur; tâchez qu’elle soit bien 'Uverte: comme la viande en est sèche, vous tendrez de la graisse de rognon, et vous piquerez intérieur de cette noix avec de gros lardons de laisse ; vous la ficellerez et la servirez avec des nons glacés ou autres garnitures. On peut servir Itte pièce de bœuf en surprise. Vous la faites ire la veille. Le lendemain vous la parez à froid ; us faites un creux dans cette noix, pour qu’il isse contenir un ragoût; vous prendrez la viande ■ e vous en aurez ôtée ; et bien entendu, vous conrvez le dessus de votre noix pour en masquer tire ragoût.
IP oitrine de bœuf. — Vous coupez une poi— me de la grandeur que vous jugez à propos ; vous désossez presque jusqu’au tendon ; vous donnez •e forme de carré long à votre pièce; vous la li- ■ez, et vous la rendez bien potelée ; failes-la cuire, scrvcz-Ia avec du persil ou des légumes: on it aussi la mettre à la bainte-Menehould. Vous
la leriez un peu moins cuire que si vous la serviez au naturel, et vous auriez soin de la faire cuire la veille^ pour pouvoir mieux la parer et la paner ; vous 1 assaisonnez de sel fin et de gros poivre ; vous la tremperez dans du beurre ou avec un doroir ; vous la beurrez, en ayant soin que votre beurre ne soit pas trop chaud pour y faire tenir la mie de pain ; avant de servir, vous laisserez votre pièce de bœuf prendre couleur au four, cl vous la ferez servir pour relevé de potage.
Côtes couvertes. — Vous ne désossez pas toutà-fait cette pièce; il faut en abattre le chapelet, qui est composé des os anguleux des côtes; il faut aussi couper un peu des côtes: après en avoir désossé une partie , vous roulez votre pièce de bœuf ; vous lui faites prendre une belle forme, et vous la ficelez pour la faire cuire.
Sous-noix. — Celte pièce n’est pas très-commode pour le service de table, parce qu’elle est sèche. On en fait néanmoins d’assez beaux relevés, tant en bœuf à la mode qu’en grosses pièces à l’anglaise , mais on en fait surtout d’excellents bouillons.
Le Paleron. — Excepté pour opérer des potages, on ne se sert pas beaucoup de cette pièce ; elle n’est pas couverte, et elle conserve maison entier à cause de ses os et de ses nerfs.
Palais de bœuf. — Failes-les bien dégorger, et puis vous les ferez blanchir jusqu’à ce que vous puissiez en enlever une seconde peau qui tient au palais ; quand vous voyez que vous pouvez l’ôter en ratissant avec le couteau, vous les mettez à l’eau froide : alors vous gratterez les palais jusqu’à ce qu’ils soient bien nets: lorsqu’ils seront toutà-fait mondés, vous en détacherez les chairs noires, et quand ils seront en cet état', vous les mettrez dans un blanc ( V . Blanc) , où vous les laisserez cuire quatre ou cinq heures.
Nous ne dirons rien ici des rognons de bœuf à moins que ce, soit pour conseiller de n’en jamais manger ; mais nous nous réservons la faculté de parler du Gras-double en temps utile.
Préparation «les principales parties «lu Imcbi f.
Culotte ou pièce de bœuf bouillie {V. Bouilli).
Bœuf à la mode à la bourgeoise. — Avez un morceau de bœuf, des meilleurs, du côté de la cuisse ; vous le piquerez de gros lard, vous le mettrez dans une terrine, avec deux carottes, quatre Ognons, dont un piqué de deux clous de griotle. un bouquet de persil et de ciboule, un pied d<
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veau, deux feuilles de laurier, une branche de thym, du sel, du poivre, quatre verres d’eau ; vous laisserez bouillir le tout quatre heures; vous le servirez tout uniment avec ses légumes à l’entour.
Pièce de bœuf à i* écarlate. — Ayez une culotte de bœut ou partie de cette grosse pièce, laissez-la mortifier trois jours ou plus, suivant la saison: cela fait, désossez-la et lardez-la de gros lard; vous l’assaisonnerez de persil et ciboules hachés, de poivre et épices fines; frottez cet aliment de sel fin très-sec et passé au tamis, dans lequel vous aurez mis une once ou deux de salpêtre purifié ; mettez la pièce dans une terrine de grès dite d’office, avec une bonne poignée de genièvre, thym, basilic, quelques ciboules, une ou deux gousses d’ail, trois ou quatre clous de gérofle, et quelques tranches d’ognon; couvrez-la d’un vase, en mettant entre deux un linge , afin que l’air ne puisse pas y pénétrer; laissez-la ainsi pendant huit jours, au bout desquels retournez-la et recouvrez-la avec le même soin , et laissez-la trois ou quatre jours encore ; alors retirez-la et faites-la égoutter. Mettez dans une marmite de l’eau assaisonnée de carottes, ognons, et d’un fort bouquet ; faites-la partir ; et lorsque votre eau sera au grand bouillon, mettez-y la pièce de bœuf après l’avoir enveloppée d’un linge blanc, que vous ficellerez; faites-la cuire ainsi pendant quatre heures sans interruption ; mettez-la sur un grand plat de relevé avec un bon jus de bœuf réduit et du raifort ou kran râpé pour garniture.
Quand on l’a laissée refroidir dans son assaisonnement, on peut risquer de la faire servir à l’entremets, et c’est dans tous les cas une pièce de buffet très-honorable et très-solide.
Culotte de bœuf à la gelée royale (d’après la recette originaire et manuscrite de Y. de la Chapelle, à la Bibliothèque du Roi). — « Prenez une culotte ou une partie; choisissez-la de bonne qualité, et qu’elle soit bien couverte; désossez-la; lardez-la de gros lard, comme une culotte à l’écarlate, et assaisonnez ces lardons de même ; enveloppez-la dans un linge blanc; ficelez-la; mettez-la dans une braisière, au fond de laquelle vous aurez mis les os de votre culotte, cinq ou six carottes, quatre ognons, deux gousses d’ail, un bouquet de persil et ciboules, deux feuilles de laurier, un jarret de veau , un demi-setier de vin blanc, du sel ce qu’il en faut pour qu’elle soit d’un bon goût, deux ou trois cuillerées à pot de bouillon ; faites-la partir sur un bon feu ; couvrezla de trois épaisseurs de papier beurré; couvrez votre braisière avec son couvercle; faites-la aller doucement avec leu dessus et dessous cnviiou
quatre heures; lorsque votre culotte sera cuite, retirez-la; laissez-la refroidir dans le linge : passez son fond à travers une serviette, que vous aurez eu soin de mouiller, afin que la graisse ne passe pas avec; laissez-la refroidir; fouettez avec une fourchette deux blancs d’œufs avec un peu d’eau ; jetez-les dans votre fond encore tiède ; remuez-le; metlez-le sur le feu jusqu’à ce qu’il commence à bouillir ; retirez le ; couvrez-le avec un couvercle sur lequel vous mettrez quelques charbons ardents ; laissez dans cet étal votre fond près d’un quart-d’heure; levez ce couvercle, si votre fond est limpide; passez-le de nouveau à travers un linge mouillé et tordu; faites refroidir votre gelée, pour voir si elle est trop forte ou trop légère : dans le premier cas, mettez-y un peu de bouillon; dans le second, faites-la cuire de nouveau avec un jarret de veau, et clarifiez-la encore, ainsi qu’il est dit plus haut. »
«Si elle n’était pas assez ambrée, vous pourriez y mettre un peu de jus de bœuf : si vous voulez décorer votre pièce de différentes couleurs, telles que rouge et vert, vous pouvez, pour la première, employer un peu de cochenille, après l’avoir fait infuser sur un feu doux, et en mettre seulement quelques gouttes, jusqu’à ce que vous ayez atteint le rouge que vous désirez : le mieux est que la couleur ne domine pas. Si vous la désirez verte, prenez un peu de jus d’épinards à cru; mettez en également fort peu, afin de conserver la limpidité de votre gelée. Si vous n’aviez pas de cochenille, et que ce fût en hiver, vous la remplaceriez aisément en substituant un peu de jus de betteraves rouges , pilées à cru, et en agissant comme pour la cochenille; vous coulez toutes ces gelées dans des vases disposés de manière à pouvoir couper vos gelées de l’épaisseur d’un pouce ou moins, et de diverses façons, pour en décorer à volonté la pièce à servir, comme si c’était des rubis ou émeraudes; ensuite déballez votre pièce; parezla sur tous les sens; ôtez légèrement la peau de la première graisse qui la couvre ; mcllez-la sur un plat ; qu’elle soit d’aplomb ; garnissez-la de. gelée ; faites une bordure de couleur, en les plaçant alternativement , l’une rouge et l’autre verte , comme le sont les diamants d’une couronne , et servez. »
Rond-bif ou Corne-bif (cuisine étrangère ,
] grosse pièce anglaise). — Procurez-vous un morceau de cuisse de bœuf, et qu’il soit le plus gras possible ; faites-le couper de toute la circonférence de la cuisse, et au-dessous de ce qu’on appelle la culotte; (pie le gros os se trouve au milieu ; et au lieu de casser cet os sciez-le ; faites sécher et piler trois ou quatre livres de sel ; passez-le au ta-
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, iis ; mêiez-y un peu d’épices fines et d’aromates H i poudre; frottez-en tontes les parties de ce ■ «seul : cela fait, mettez-le dans une grande terrine i| e grès avec le reste de votre assaisonnement; J ouvrez le bord d’un Jinge blanc; fixez ce linge [rvec de la ficelle autour de la terrine, et couvrez-
I i avec un couvercle fermé le plus herméliquctent possible; mettez au frais pendant trois ou uatre jours; après, retournez dans son assai- I onnement la même pièce de bœuf, et faites-en nsi tous les deux jours, durant une quinzaine, orsque vous voudrez vous en servir, retirez-Ia;
issez-la égoutter et licelez-la solidement; mettez - l’eau dans une casserole qui puisse la contenir ms qu’elle y soit gênée, avec navets, carottes, gnons, quatre clous de géroile et quatre feuilles e laurier; faites bouillir cet assaisonnement, et lettez-y la pièce de bœuf, en la passant et la laintenant sur une feuille de turbotièrc, afin de ouvoir l’enlever sans la déformer; faites-la bouil- * pendant trois heures, et puis dressez-la sur un at que vous garnirez des légumes avec lesquels :1e aura cuit. Servez encore avec le corne-bif ■s choux brocolis (V. Brocoli). Cette grosse èce, après avoir été servie chaude, peut être ■présentée froide, et trouver sa place au buffet en-cas.
Bœuf fumé a 'tu façon de Hct/mbourg uisine allemande). — Employez, pour la prépation de celte pièce, le même procédé que celui l’article précédent, exceptez que vous ne h ’derez pas ; ajoutez au sel fin dont vous la frot ’ez un peu de salpêtre et du genièvre en pou e : après douze jours de salaison, accrochez-1,
■ ur la laisser égoutter pendant vingt- quatri !ures; mettez-la fumer sept ou huit jours, commi us en useriez pour un jambon, en ayant soin d< retourner au bout de quatre jours, afin qu’elli I 1 enne également la fumée; faites-la cuire connm précédente. Celle-ci se sert sur de la chou >ùte garnie de saucisses, de tranches de cervci et de carrés de petit lard.
On peut employer la poitrine, les tendons et 1; ix de bœuf, pour remplacer la culotte, et c< mf se mange froid comme le jambon.
Noix clc bœuf braisée. — Choisissez une le noix de bœuf couverte de sa panuffe, cl lar- ".-la de gros lardons bien assaisonnés. Après >oii ficelée, metlcz-la dans une casserole avci i caiolles tournées, un bouquet assaisonné de rrier, de thym, de basilic, une gousse d’ail cl ix clous de gérofie, un peu de sel. ip rnillprpr
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IX clous de gérofie, un peu de sel, une cuiller >ot de bouillon et un demi-setier de vin blan sque vous la jugerez à moitié cuite, mettez ou huit ognous blancs, étouffez-la avec feu de
sus et dessous; quand elle sera cuite, ôtez une partie du fond, faites-le réduire pour en glacer la pièce de bœul ainsi que les ognons; dressez-la sur un plat, arrangez les ognons glacés avec les carottes autour de celte grosse entrée.
Noix de bœuf à t* estouff acte. — La noix de bœul étant bien parée, on la pique avec du jambon et du lard coupés en lardons de moyenne giosseur, et on la fait cuire dans une casserole avec quelques ognons, des carottes, un bouquet garni, du sel, du poivre et un demi-setier de vin blanc. Etant cuite, on la fait égoutter, on dégraisse et l’on passe le fond de cuisson , puis on y ajoute quelques cuillerées de blond de veau . et l’on lait réduire ce mélange jusqu’à ce qu’il soit épais comme du sirop. Pour que ce vieux plat soit a son point de bonté parfaite, il faut pouvoir le servir à la cuillère, ainsi qu’un bon fricandeau.
Noix de bœuf à la Godard {V. Aloyau).
Noix clc bœuf au suif (d’après la recette de messieurs de la Ileynière). — « On porte une belle ” noix de bœul bien marinée, chez un fondeur »de suif en branche; et lorsque le suif est prêt à «bouillir, on la descend avec une corde dans la «chaudière, et on l’y laisse jusqu’à ce qu’elle soit «a moitié cuite. On la fait ensuite égoutter, puis «on la porte dans un lieu frais, en sorte que le «suif, saisi par le froid, forme une enveloppe, et «en quelque sorte une croûte autour de cette «pièce de viande. Lorsqu’on veut la faire rôtir, «on la met à la broche devant un feu très-clair, «alors tout le suif en découle, et l’on se garde «bien de 1 arroser avec. Mais ce suif, en s’empa- » rant des pores de la noix de bœuf, a empêché le «jus d’en sortir, en sorte que, lorsqu’elle est cuite » (toujours saignante), qu’on la sert sur la table, «et qu’on l’y découpe en tranches fort minces, il «en résulte une telle abondance de jus, que c’est » une véritable inondation. »
Rosbif a V anglaise. — Le rosbif à l’anglaise n’est pas ce que beaucoup de personnes supposent.
Prenez quatre ou six côtes couvertes, vous dégarnissez le bout de l’os de la côte; vous couchez le rosbif sur la broche, et le faites tourner à feu égal pendant trois heures, en vous assurant que la viande ne dessèche pas. Vous servez ce rosbif avec une garniture de pommes-de-terre cuites à l’eau, ou frites entières.
Pièce de bœuf au pain perdu. — A défaut d’une culotte de bœuf, prenez un aloyau ou seulement une partie; levez-en le filet (mignon); il vous servira pour faire une entrée; désossez le
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iT?stc de ce morceau ; roulez-le en manchon ; ficelez-le ; marquez-Ie comme une pièce de bœuf ;i l’ordinaire, et l'aites-le cuire; coupez des lames de pain mollet en queue de paon ou en cœur; cassez trois œuls, battez -les connue une omelette, assaisonnez-les d’un peu de sel et de crème; trempez- y vos lames de pain, failes-lcs frire dans du beurre, ayez soin de les retourner les unes après les autres, et lorsqu’elles seront devenues d’une belle couleur, égouttez -les sur un linge blanc : la cuisson de la pièce de bœuf étant achevée, égoultez-la, et, après l’avoir déficelée, vous la poserez sur le plat, et rangerez autour vos lames de pain frites, avec une sauce à volonté.
Côtes de 'bœuf aux racines. — Prenez des côtes couvertes, lardcz-les de gros lard comme la noix de bœuf, assaisonnez-les et braisez-les de la même façon ; tournez des carottes avec un emporte-pièce, en suffisante quantité pour en masquer la totalité de ce plat; faites-les blanchir et meltez-les cuire dans une casserole avec une partie de l’assaisonnement des côtes ; faites tomber à glace, et cela fait, prenez la valeur d’une cuillère à bouche de farine, un peu de beurre , et faites un petit roux, mouillez-le avec le restant de l’assaisonnement ; faites cuire celte sauce et dégraissez la, tordez-la dans une étamine, et servez pour plat de relevé si les côtes de bœuf s’y trouvent réunies au nombre de quatre, pour le moins.
Filets de bœuf rôtis , etc. ( V . ALOYAU).
Biftecs grillés , etc. {V. Beef’s TEAK).
Côte de bœuf au vin de Malaga. — Préparez une côte comme pour cuire à la braise ; vous épicerez un peu plus vos lardons , vous mettrez une demi-bouteille de vin de Malaga et la valeur d’une demi-bouteille de bouillon, pour faire cuire cette côte ; après cela , vous passerez le mouillement au tamis de soie ; ayez soin qu’il n’y ait pas de graisse ; vous faites réduire tout ce mouillement de manière à ce qu’il n’en reste qu’un verre pour mettre sous la côte; ayez soin de ne pas saler beaucoup votre cuisson, pour que la sauce réduite ne soit pas âcre.
Côte de bœu f braisée. — Parez une côte de bœuf bien épaisse, piquez-la avec des lardons de moyenne grosseur que vous aurez bien assaisonnés de sel, poivre et fines herbes; liez cette côte avec une ficelle, pour que l’os ne se détache pas de la viande, et fai'tcs-la cuire dans du consommé avec quelques carottes, autant d’ognons et un bouquet garni. On peut servir la côte de bœuf cuite de la sorte sans autre assaisonnement qu’un peu de fond
de cuisson que l’on met dessous après l’avoir dégraissé, passé et fait réduire ajuste point.
Côte de bœu f à la provençale. — La côte de bœuf étant parée et piquée de moyens lardons bien assaisonnés, faitcs-la sauter dans de l’huile sur un feu très-ardent; lorsqu’elle sera cuite à moilé, vous couvrirez la casserole et vous mettrez du feu sur le couvercle en ayant soin de diminuer un peu celui du fourneau, de peur que la côte 11e brûle. D’autre part, laites frire dans de l’huile des ognons coupés par tranches minces, et lorsqu’ils seront bien jaunis, vous ajouterez à l’huile dans laquelle ils auront cuit du sel et du poivre, un peu de bouillon et un filet de vinaigre. Dressez la côte de bœuf sur cette préparation.
Côte de bœuf à la vieille mode. — Parez et piquez une côte de bœuf comme il est dit à l’article précédent; laites-la sauter dans du beurre, et j lorsqu’elle sera à moitié cuite, vous couvrirez la 1 casserole et mettrez du feu sur le couvercle. Dressez la côte ainsi cuite, et versez dessus ce qui se trouve au fond de la casserole, après l’avoir dégraissé.
Côte de bœuf aux épinards. — Mettez la côte de bœuf à la broche, ôlez-la lorsqu’elle est cuite à l’anglaise, c’est-à-dire un peu saignante, et dressez-la sur des épinards au jus.
Côte de bœuf à la milanaise. — Parez une côte de bœuf, et piquez-la avec des lardons de moyenne grosseur, fortement assaisonnés de poivre et de sel. Faites cuire celle côte dans deux verres de vin de Madère, avec du sel, du gros poivre, un bouquet garni , deux carottes et deux ognons. La côte étant cuite, passez, dégraissez et faites réduire I le fond de cuisson; faites sauter dans ce fond du macaroni que vous aurez fait cuire dans du bouillon; ajoutez un peu de beurre, du fromage de I Parme râpé ; faites mijoter le macaroni ainsi assaisonné, dressez la côte dessus, glacez-la, et ser- pi vez-la très-chaudement.
Côte de b œuf aux concombres. — Vous pré- fc parerez une côte, et vous la ferez cuire comme celle braisée ; vous mette^ des concombres en morceaux dessous , ou en quartiers à l’entour ; I* alors vous les glacerez, et vous les dresserez sur 1. une sauce espagnole réduite.
On peulla servir tout aussi bien sur un ragoût de §< laitues farcies ou sur une litière de choux rouges II à la flamande.
Côte de bœuf aux ognons glacés. — Vous f} parerez cl braiserez une côte de bœuf; quand elle j|
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;era cuite, vous la déficellerez, vous l’égoutterez | pst vous la dresserez sur un plat : tâchez qu’elle ait poonne mine, et qu’elle soit bien entière; vous i Mettrez des ognons glacés a l’entour ; et vous la : servirez sur une sauce claire, que vous aurez travaillée avec un peu de mouillement de ce ragoût.
Cote de bœuf à la rocambole. — Disposez comme pour cuire à la braise ; vous y ajoutez un >eu d’ail avec une cuillerée de rocamboles pilées, t vous mettez une demi-bouteille de vin blanc pians le mouillement; quand elle est cuite, vous égouttez , vous la glacez et la mettez sur votre . auce aux rocamboles.
Relevé de queues de bœuf à la flamande. — Vous faites braiser trois belles queues de bœuf, oupées par nœuds, dans un même fond que l’a- )vau au vin de Madère : quand les queues de bœuf ont cuites, vous les égouttez. Dégraissez votre nid , passez-le à la serviette et faites-ie réduire à emi-glace. Les queues étant bien préparées, vous js faites mijoter pendant une heure, jusqu’à ce u’elles aient bien pris leur glace. Vous les dressez sur un grand plat ovale, avec un cordon de itues farcies pour garniture.
Queue de bœuf en hochepot. — La queue de œuf étant coupée en trois morceaux, failes-la anchir dans de l’eau salée, puis mettez-la dans i ie petite marmite ou une casserole avec un chou, ts carottes, ognons, navets, panais que vous au- ■z également fait blanchir; ajoutez-y des tranches î cervelas et quelques morceaux de lard afin que légumes soient bien nourris; mouillez le tout ec du bouillon, et faites-le bouillir doucement mdant quatre ou cinq heures. Faites ensuite ; outter la queue et les légumes et arrangez le tout i ins une terrine. Dégraissez le fond de cuisson, ites-le réduire, ajoutez-y un peu de sauce espa- . îole, et versez ce mélange sur la queue et les léjmes. Vous pouvez, en y employant trois queues j bœuf, également coupées, chacune en trois > orceaux, en composer un excelleut plat de rêvé pour dîner en famille.
Queue de bœuf à la Sainte-Menehould.
--Quand elle sera cuite, comme celle dite en Bochepot , vous l’assaisonnez d’un peu de sel , de os poivre; vous la tremperez dans du beurre •de, et la mettrez dans de la mie de pain ; vous la 1 nerez deux fois, et vous lui ferez prendre couleur i i four ou sur le gril.
Vous pourrez la servir : 1° sur une litière de »oux rouges; 2" sur une purée de pois verts, ou J tout autre légume farineux, à volonté; 3° sur
une purée d’ognons blancs, et l\° sur une sauce piquante et hachée, à l’italienne.
Langue de bœuf à la braise (Recette de la Cuisinière bourgeoise. Edition de 1767). — “ Prenez une langue de bœuf que vous ferez dégorgci , puis vous la ferez blanchir pendant demiheure; vous la mettez rafraîchir: après qu’elle seia hoide, vous la parerez: vous aurez de gros la i dons que vous assaisonnerez avec du sel, gros poivre, quatre épices, du persil et ciboules hachés bien fins; vous piquez votre langue avec les lardons assaisonnés; vous la faites cuire dans une casserole dans laquelle vous mettrez quelques bardes de lard , quelques tranches de veau ou de bœuf, des carottes, des ognons, du thym, du laurier , trois clous de gérofle ; vous mouillez votre cuisson avec du bouillon; laissez recuire votre langue a petit feu pendant quatre ou cinq heures plus ou moins, selon que la langue sera dure: au moment de servir, vous la parerez, et vous ôterez la peau de dessus; vous la couperez dans le milieu de sa longueur, pas assez pour qu’elle se sépare tout-à-fait, que votre langue coupée forme un cœur sur le plat: vous aurez une sauce piquante pour elle. »(V. Sauce piquante).
Langue de bœuf en paupiettes. — La langue de bœuf étant cuite à la braise, coupez-la par petites bandes de deux pouces de large; étendez sur ces bandes de la farce cuite; vous recouvrirez la farce avec une bande de tétine de veau cuite , et sur la tétine vous ferez une nouvelle couche de farce; toutes les petites bandes de langue étant préparées de la sorte, roulez-les et dressez-les sur un plat dont vous aurez garni le fond avec de la farce. Couvrez le tout avec des bardes de lard, et mettez le plat sous le four de campagne. Otez-le au bout d<£ vingt minutes , enlevez les bandes de lard, et versez sur la langue une sauce à l’italienne.
Langue de bœuf en papillotes. — La langue étant cuite comme il est dit à l’article langue de bœuf braisée , on la coupe par morceaux auxquels on donne la même forme, puis on met dessus des fines herbes à papillotes, et l’on enveloppe chaque morceau de langue dans un papier huilé, en ayant soin de mettre une barde de lard dessus et dessous. Les bords du papier doivent être pliés et serrés de manière que ce qu’il contient ne puisse s’échapper. Quelques minutes avant de servir, on met ces papillotes sur le gril.
Langue de bœuf à l'écarlate. — Mettez une langue de bœuf dans un vase et couvrez- la de salpêtre ; ajoulez-y du gros poivre, quelques feuilles de laurier, un peu de. basilic et de thym, et teisez
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sur le tout de l’eau bouillante bien salée. La langue doit passer plusieurs jours dans cette saumure, après quoi on la fait dégorger dans de l’eau fraîche, et on la fait cuire à la braise, en ayant soin de la saler fortement, ou de joindre au fond de cuisson une partie de la saumure. On la mange froide, et l’on eu fait les meilleurs sandwishs, ainsi que chacun sait.
Langue de bœuf au gratin . — Après avoir fait dégorger et blanchir une langue de bœuf, faitcs-la cuire à la braise comme il est dit plus haut; ôtez-en la peau, laissez-la refroidir et coupez-la en tranches. Hachez du persil, de la ciboule, quelques échalotes , un peu d’estragon , des câpres et un anchois ; faites tremper un peu de pain mollet dans du bouillon; mettez le tout dans un mortier, et pilez-lc en ajoutant un peu de beurre ; garnissez le fond d’un plat d’argent de cette farce, mettez les tranches de langue sur ce même hachis, recouvrez-les avec la dite farce, arrosez le tout avec du beurre fondu et un peu de bouillon, puis posez ce plat sur un feu doux, et couvrez-le avec je four de campagne.
Langue de bœuf au 'parmesan. — La langue de bœuf étant dégorgée et blanchie, il faut la piquer avec de gros lardons, bien assaisonnés de sel , poivre, persil , ciboule, et la faire cuire comme il est dit à l’article 'langue de 'bœuf braisée ; la langue étant cuite , on la coupe par tranches trèsminces que l’on dresse sur un plat en faisant successivement un lit de fromage de Parme râpé, et un lit de tranches de langue. Avant de mettre la dernière, couche de fromage , il fâut verser sur ce qui est dressé un peu de blond de veau , ensuite on arrose la dernière couche de fromage avec un peu de beurre tiède ; on pose le plat ainsi garni sur un feu doux , on le couvre avec un four de campagne, et on ne le sert que lorsqu’il est de belle couleur.
Langues fumées. — Ayez des langues de bœufs et supprimez-en le gosier ; faites-les tremper trois heures dans l’eau ; grattez-les ; meltez-les égoutter; froitez-les avec du sel fin et du salpêtre', ayez un pot de grès, mettez-y ces langues, et à mesure que vous les arrangerez , joignez-y quelques feuilles de laurier, du thym, du basilic, du genièvre, du persil, de la ciboule, quelques gousses d’ail, des échalotes et des clous de gérofle; ayez soin qu’elles soient bien serrées les unes contre les autres, afin qu’il n’y ait nul vide entre elles; les ayant salées convenablement, couvrez leur vase de manière à ce qu’elles ne prennent pas l’évent; laissezles au sel pendant huit jours; après quoi rctirezles, attachez-les par le petit bout à un grand bâton, et mettez-les fumer dans Ja cheminée jusqu’à
ce qu’elles soient bien sèches : quand vous voudrez les employer, lavez-les, ratissez-les, et faites-les cuire dans un bon assaisonnement comme une autre salaison.
Langue deb œuf fourrée. — Faites dégorger, et nettoyez convenablement un gros boyau de bœuf, introduisez dans ce boyau une langue de bœuf que vous aurez fait blanchir, liez les deux extrémités I du boyau, et mettez cette langue dans de la sau- I mure. Lorsqu’elle y aura passé dix ou douze jours, accrochez-la dans une cheminée, et brûlez dessous I des herbes aromatiques. Faites-la cuire comme il | est prescrit pour les Jambons et les Andoüilles.
Palais de bœuf en filets. — Faites dégorger I et blanchir des palais de bœuf, parez-les et les débarrassez de leurs peaux ; puis vous les couperez par filets et les ferez mariner dans de l’huile avec du poivre , du sel , persil , ciboule , ail et champi- j gnons hachés; parez ces filets en les trempant successivement dans de la mie de pain et dans des œufs battus ; faites-les griller , et les servez avec une sauce piquante.
On prépare de la même manière les :
Palais de bœu f marines.
Palais de bœuf grillés.
Palais de bœuf au gratin. — Voyez Langue de bœuf au gratin , et servez-vous dm même procédé pour les palais.
Palais de bœuf à la lyonnaise. — Les palais de bœuf étant bien dégagés, blanchis et rafraîchis, il faut les mettre sur le gril jusqu’à ce* que la peau commence à s’en détacher ; on ôta cette peau avec soin; puis on fait cuire les palai3 de bœuf dans un blanc ; lorsqu’ils sont cuits oa; les coupe par morceaux, et on les jette dans unes purée d’ognons bien chaude.
Palais de bœu f à P allemande. — Faites réduire du blond de veau jusqu’à consistance de glace. Liez -le avec des jaunes d’œufs, et jetez dedans des palais de bœuf cuits comme il est dit à l’articld précédent, et coupez en petit morceaux losangés..
Coquilles de palais de bœuf. — Faites fondre une égale quantité de fromage de Parme» râpé et de beurre bien frais ; émincez des palais de bœuf, faites-les sauter dans cette préparation; versez le tout dans des coquilles, saupoudrez ccé coquilles avec du fromage de Parme râpé, et faites-f leur prendre couleur sur le four de campagne.
Crépinettes de palais de bœuf. — Faites cuire dans du beurre des ognons coupés en petits!
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, morceaux carrés , avec un peu de muscade, d’ail,
Idde laurier, du sel et du poivre. Les ognons étant • cuits, vous verserez dessus une cuillerée de bon jus; mêlez le tout avec des jaunes d’œufs. Jetez dans cette préparation des palais de bœuf bien cuits, comme il est dit plus haut , et coupés en morceaux carrés longs, et laissez refroidir le tout. Chaque I morceau de palais se trouvant enduit de cette sauce, | qui forme une espèce de pâte , vous les envclop- I perez de crépinettes.de cochon , puis vous les ferez | .griller sur un feu doux, ou bien vous les mettrez | -sous le four de campagne, et vous les servirez avec une purée de tomates.
Emincé (le palais de bœuf. — Coupez des ognons en tranches bien minces, faites-les revenir dans le beurre jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés, versez dessus un peu de consommé, autant de sauce espagnole ; faites bouillir le tout doucement; ajoutez-) un peu de beurre bien frais et un peu de sucre. D’autre part vous aurez émincé les palais
Ide bœuf ; vous les mettrez dans cette préparation, après quoi vous ferez encore mijoter le tout pendant quelques instants; puis vous dressez votre émincé, et vous ferez autour un cordon de croûtons biens jaunes. On fait aussi l’émincé de palais de bœuf aux champignons; il suffit, pour cela, de substituer les champignons aux ognons et la sauce allemande à la sauce espagnole.
Roolpins ( article traduit du hollandais. ) — Prenez six livres de viande de bœuf; celle des côtes découvertes est la meilleure; ayez soin qu’elle soit bien marbrée, faites en sorte qu’il y ait autant de gras que de maigre. Hachez le tout ensemble, à peu près comme une farce à pâtés. Assaisonnez de sel, poivre, épices, muscade.
Vous vous serez procuré de la panse de bœuf bien nettoyée , coupez-la en morceaux carrés de la .grandeur de huit pouces, ou à peu près; remplissez-cn l’intérieur de votre farce , rapprochez les extrémités de l’enveloppe, et cousez-les avec une grosse aiguille.
Tous vos morceaux préparés ainsi , ayez un chaudron bien étainé , faites bouillir de l’eau avec une bonne poignée de sel et une pinte de vinaigre; faites Ixtuillir ces morceaux pendant une heure ( vous aurez un grand jx>L en grès ) ; égouttez vos morceaux sur un linge blanc, versez du vinaigre ce qu il en faut pour les couvrir, ne couvrez votre pot que lorsque le tout sera bien refroidi ; vous pourrez vous en servir au bout de quinze jours. Si vous n’en faites pas l’emploi en totalité, laissez-les toujours dans le vinaigre ; seulement après ce temps il faut les mettre dans de l’eau tiède une heure, afin que le vinaigre soit absorbé.
Cuisson des roolpins. — Prenez ce qu’il vous faut de morceaux, coupez-les en tranches telles que des biftecks; posez -les dans un plat à sauter où vous aurez mis du beurre, donnez cinq minutes de cuisson à feu vif, en ayant soin de les retourner de temps en temps; vous aurez préparé autant de tranches de belles pommes de rainettes, faites-les frire comme les morceaux ci-dessus; dressez ce hors-d’œuvre en couronne, en posant alternativement un morceau de chaque sorte : servez le plus chaud possible.
Plunk-fvne ou pinsons plumés: ( Cuisine étrangère. Mets écossais. ) — Ayez deux livres de viande de bœuf de Hambourg ; cuite , coupez-la en dés; ayez la même quantité de carottes et autant d’ognons coupés de même ; faites cuire ces deux sortes de racines ensemble , avec une cuillerée de bouillon; les racines presque cuites, ajoutezy la viande, versez un demi-verre de vinaigre avec trois cuillerées de sucre en poudre , et faites réduire cette préparation; au lieu de bœuf de Hambourg, vous pouvez prendre du jambon ou de la langue à l’écarlate. ) — Cette entrée n'est pas distinguée , disait souvent Sir Walter Scott, mais je ne Ven trouve pas moins excellente.
Amourettes de bœuf en marinade. — Vous préparerez ces amourettes comme celles de veau , et vous les ferez cuire de même ; quand elles seront cuites, vous les ferez égoutter, les couperez toutes de même longueur, et les ferez frire en bonne pâte à l’eau-de-vie , pour les servir en hors-d’œuvre avec une garniture de persil frit.
Gras-double. — Vous prendrez le plus épais du gras-double ; quand il sera lavé et blanchi, vous le gratterez et le laverez à plusieurs eaux; vous le ferez cuire avec une livre de lard râpé , deux carottes, deux ognons, dont un piqué de quatre clous de gérofle, laurier, thym , ail, gros poivre, persil, et deux petits piments enragés; vous le mouillerez avec une bouteille de vin blanc et une cuillerée de dégraissis de consommé ; il faut qu’il cuise huit heures, à très-petit feu ; vous le laisserez refroidir dans sa cuisson, et puis vous le couperez en filets égaux.
Vous avez préparé d’avance douze ognons coupés en filet, que vous faites frire dans de l’huile, avec un peu d’ail et de persil haché ; vous égouttez la moitié de l’huile , et faites bouillir le gras-double
avec ies ognons et un peu du fond de la cuisson. Il faudra les servir le plus chaudement possible, après avoir mis dessous des croûtes de pain chapelées, que vous avez trempées dans de I huile, poudrées de sel et gros poivre, et séchées sur h1 gril.
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G rds-doublc à la poulette. — Ayez un morceau de gras-double bien cuit; coupez-le en morceaux de la forme d’un sou ; mettez-le dans une casserole, avec un morceau de beurre, des champignons tournés, du persil haché, sel, poivre et muscade; étant bien bouillant, liez-le avec trois jaunes d’œufs et le jus d’un citron.
Gras-double à la lyonnaise. — Préparez du gras-double comme il est dit ci-dessus; coupez une douzaine de gros ognons en filets; faites-les (rire dans une bonne friture, et quand il est jaune, mettez-le égoutter dans une passoire ; mettez alors cet ognon dans une casserole avec vos morceaux de gras-double; failcs-le mijoter jusqu’au moment de le servir avec des croûtons frits et de la moutarde à proximité.
Gras-double en crépinette. — Prenez du gras-double cuit , coupez-le en petits dés avec autant de champignons, une demi-livre de lard, un peu de mie de pain, deux jaunes d’œufs; mettez le tout ensemble; assaisonnez de sel, poivre, muscade , épices et un peu d’ail ; mettez cet appareil dans une crépinette de cochon , par portions égales et de la grosseur d’un œuf ; aplatissez-les comme des saucisses plates, mettez-les à griller, et servez sur une sauce aux tomates épicée.
Gras-double à la milanaise. — Vous le couperez en filets , et le ferez cuire comme ci-dessus ; vous aurez une soupière dans laquelle vous mettrez des croûtons de pain , un lit de gras-double, un de fromage de Parme râpé, et ainsi de suite. Il est nécessaire de le faire gratiner.
On a vu pourquoi nous n’avons rien voulu prescrire à l’égard des cervelles de bœuf; nous pourrions donner la même raison pour ne pas parler des rognons , et peut-être une raison plus déterminante encore, attendu que ces parties du bœuf ont toujours une espèce de saveur alcalescenle, tandis que la fibrine en est toujours sèche, et quelquefois pierreuse. Cependant, comme on peut se trouver dans la nécessité d’avoir recours à ces deux comestibles (en voyage ou à l’armée, par exemple) , nous dirons que les meilleurs apprêts qu’on puisse appliquer à des cervelles de bœuf \ c’est d’abord une matelote au vin rouge, avec un peu d’ail et force épices; ensuite une marinade frite, après avoir été macérées dans de l’eau-devie mêlée d’échalotes et de sel; et puis au beurre noir, avec persil frit et bon vinaigre; enfin, bien cuites à la braise, et masquées d’une puréq.de tomates où l’on aura mis du beurre d’anchois. Quant à la manière de préparer des rognons de bœuf ’ on doit supposer que la meilleure est celle qui j orte Je nom du savant M. Chaînai, et celle-ci con-
siste à les émincer pour les sauter dans leur jus avec du beurre et des tranches d’ognon, du vinaigre aromatique et force poivre. Lorsqu’on veut manger un cœur de bœuf, il faut qu’il ait été coupé en tranches et cuit sur le gril , après avoir été mariné. On le sert avec une poivrade, et c’est encore un plat de cantine. Quant à la moelle de bœuf et son usage alimentaire, nous renvoyons aux diverses préparations où son emploi se trouve prescrit (F. CARDONS, CÉLERI, FLANC, GATEAU, Potage, Rôtie).
BOISSON. On distingue les boissons des breuvages, en ce que les premières ont pour objet principal d’apaiser la soif, tandis que le mot breuvage indique particulièrement certaines préparations composées dans un but alimentaire ou pharmaceutique. Les opérations qui produisent les breuvages sont nécessairement la décoction, ou l’infusion , ou la macération , ou la trituration ; tandis que les boissons proprement dites ont toujours la fermentation pour origine et pour base opérative. {F. Vin, Cidre, poiré, Bière, Hydromel, Vin bourru, Buvande, etc.).
BOMBARDE. Excellent mets tyrolien (traduction de l’allemand).
«Cuisiniers soigneux, respectables ménagères ou filles diligentes !
» Sachez qu’il faut commencer, pour faire une bombarde à la fiancée, par couper cinq morceaux minces dans le maigre d’un cuissart de veau. Après les avoir arrondis un peu, piquez-les bien serrés du côté arrondi, avec de petits lardons minces. Lardez-aussi cinq langues de mouton, que vous aurez auparavant fait bouillir et cuire. Piquez-les avec de petits morceaux d’écorce de citron : d’un autre côté, faites un hachis assaisonné avec du veau, du lard, du jambon, de la graisse de bœuf crue et un anchois haché. Composez encore un autre hachis avec du veau, de la graisse de bœuf crue , des champignons, des épinards , du persil, du thym, de la marjolaine, de la sarriette et des ognons nouveaux ; mettez-y du poivre , du sel et du macis, battez tout cela. Faites une bouie de l’autre hachis et couvrez-la avec celui-ci. Ensuite faites-en un rouleau dans une coiffe de veau, et mettez au four. Liez le reste comme un saucisson et failes-le bouillir ; mais il faut auparavant enduire la coiffe de veau avec un jaune d’œuf. Mettez le veau lardé dans une casserole avec un peu de jus, et laissez-le bouillir doucement autant qu’il le faudra. Dégraissez, jetez-y quelques truffes, des morilles, des champignons et des culs d’artichaut. Quand le hachis aura été assez de temps au four, mettez-lc au milieu d’un grand plat et les mor-
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eaux de veau autour, avec une langue frite entre liaque morceau de veau. Coupez par tranches la ortion à laquelle vous avez donné la forme d un laucisson et qui a bouilli; laites-la frire; disperez-la sur le plat, versez la sauce dessus, garnissez vec du citron, et servez vos honorés maîtres, ou os dignes parents. »
BON-CHRÉTIEN, estimable et très-utile spèce de poire à chair cassante et sucrée, dont n connaît quatre variétés, savoir: le bon-chrétien 'été qui se cueille au mois d’août; le bon-chréen musqué qui mûrit à la fin de septembre; le ». on-cbrélien d’Espagne qui se mange en octobre,
1 1 le bon-chrétien d’hiver qu’on peut conserver i-iscment pendant quatre ou cinq mois. Ces beaux | uits , car on en voit qui pèsent jusqu’à deux lires et demie, sont d’un grand secours et d’un > équent usage à Paris pour ajuster les corbeilles ? fruits mêlés , pendant l’hiver. On en fait aussi excellentes compotes, ainsi que des poires de •usselel et de martainsec ; mais avant de mettre ms leur sirop les poires de bon-chrétien, il est m d’en avoir fait bouillir les quartiers dans une u sucrée où l’on aura joint quelques onces de oelle. C’est avec le bon-chrétien musqué qu’on it la fameuse compote crue ; ce qui s’exécute nsi qu’il suit.
Compote crue, dont voici la curieuseTormule, .après l’official de la maison de Mesdames, Tan- >> du Roi.
« Vous choisirez au fruitier six belles et grosses 'Oires de bon-chrétien musqué, bien mélangé ur la peau d’incarnat et de jaune, parce que ’est la marque de perfection pour ces fruits, .près les avoir pelées, tranchez -les au plus îincc avec un rabot à concombres cruds; mais ue ce soit dans le sens de leur longueur, t non pas en travers, afin de n’y rencontrer nulle tarcelle de leurs cloisons, pépins ou parties les îoins fondantes. Yous renfermerez ces tranches e poire dans une serviette imbibée de bonne eaue-vic sucrée et vous les y laisserez sept à huit limites au plus. Pendant ce témps-là vous aurez it piler au mortier de verre et sous pilon d’ar- ;nt, les chairs bien émondées de six autres lires de la même espèce, et toujours crues; mais n’est pas besoin qu’elles soient du premier loix, et vous en passerez le jus au travers d’un mis serré , en y mêlant six onces de sucre royal i poudre, ainsi que deux cuillerées de vieille et ire eau-de-vie de Cognac. Ne finassez point sur Tte pratique, car tout autre spiritueux que f îau-de-vie simple aurait l’effet de masquer le irfnm naturel de ces bons fruits. Plncez-en les
» filets cruds dans un compostier, et versez-le par «dessusle sirop susdit; mais comme celte composte «crue se meurtrirait bientôt, donnez avis qu’elle »est preste, afin qu’on la veuille manger à son » point, sans attendre au préjudice de sa frais— »cheur. »
ROND Y, belle et grosse pomme dont la peau lisse et brillante est moitié verte et moitié rouge. La pomme de Bondy est un fruit de qualité médiocre, mais on l’estime à l’office à raison du bon effet qu’elle produit dans les pyramides de fruits à la main.
BONNE-DAME. C’est la même plante que la poirée, et toutes les deux sont analogues à l’arroche, autre herbacée potagère qu’on associe toujours à l’oseille pour en tempérer l’acidité {F. Auroche).
BONNET-TURC. Variété du potiron {F.
Giraumont).
BORD E-PL ATS. On appelle ainsi certaines découpures symétriques dont on garnit le tour des plats ouverts et non couverts. Ces petits ornements sont aujourd’hui très-élevés et très-ouvragés. C’est une coutume adoptée généralement depuis quelques années, et la chose a lieu maintenant pour les plus petits jours, aussi rigoureusement que pour un festin d’apparat. Voici la formule de confection pour cette espèce de horsd’œuvre. — Prenez du pain de pâle ferme rassis, levez-en la mie par tranches de l’épaisseur d’une lame de couteau ; formez de cette mie des A, des V, des C, des X, enfin toutes les figures que vous voudrez; cela fait, mettez chauffer de l’huile dans une casserole, et passez-y ces croûtons ; faitesen de roux et de blancs , en leur faisant plus ou moins subir l’action du feu; quand ces croûtons seront bien secs, égouttez-les, faites des caisses de papier blanc où vous les mettrez séparément, selon leur forme et leur couleur ; lorsque vous voudrez vous en servir pour des bordc-plats, percez un œuf par la pointe, faites-en tomber une partie du blanc sur un couvercle, battez ce blanc avec la lame d’un couteau ; incorporez-y une petite pincée de farine, faites chauffer légèrement votre plat, trempez dans l’œuf un des côtés de vos croulons, posez-les sur le bord de ce plat, et ainsi de suite 7 jusqu’à ce que votre bord soit garni complètement et régulièrement formé. Il paraît que les garnitures en croûtons blancs sont les plus élégantes, et que lorsqu’elles sont en pâte a nouilles, elles ont encore un mérite de plus.
BOUCANER. Quand les Huronsou les Canadiens sauvages arrivent de la chasse, ils icoïc un
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'es bêtes qu’ils ont rapportées* ils en déchantent les os , ils en coupent les chairs par aiguillettes plus un moins longues , qu’ils placent sur des tables et qu’ils assaisonnent avec du sel et quelques herbes de leur pays. Le lendemain ils placent ces chairs découpées sur un gril de bois de fer, qu’ils élèvent au-dessus de leur leu. On y entretient beaucoup de fumée, et pour la rendre plus épaisse on y lait brider toutes les peaux et tous les ossements de ces animaux. Telle est l’opération qu’on appelle ' boucaner , et qui ne s’applique en France que pour la préparation des jeunes lamproies etdes petites anguilles. On a trouvé que ces filets de poissons ainsi boucanés étaient d’un goût si parfaitement bon, qu’on les mange habituellement sans les faire cuire et sans autre préparation culinaire. ( V. Hors-d’ oeuvre. )
BOUCHÉES (petites), terme de cuisine et d’office applicable à de petits gâteaux soufflés qui se trouvent compris dans la division des pâtisseries appelées de petit four.
Bouchées de Versailles. — Faites deux onces de pâte pour biscuits à la cuillère , selon les procédés décrits ci-dessus ( V. Biscuits). Vous couchez cette pâte de la même grosseur que de petites méringues rondes. Après les avoir ainsi couchées sur des bandes de papier, vous les masquez de sucre passé au tamis de soie , comme on fait pour glacer le biscuit cà la cuillère ; et quand ce sucre se trouve fondu , vous les mettez au four à chaleur modérée, et vous les retirez dès qu’elles sont colorées d’un beau blond , en les détachant du papier. Lorsqu’elles sont froides, vous masquez de marmelade d’abricots le côté qui était sur le papier ; et au fur et cà mesure que vous en avez deux de masquées , vous les collez ensemble du côté de la confiture. Le tout ainsi préparé , vous mettez dans une petite terrine quatre onces de sucre royal passé au tamis de soie , que vous délayez avec un blanc d’œuf ; travaillez ce mélange avec une cuillère d’argent pendant au moins dix minutes, en y mettant de temps en temps un peu de jus de citron , ce qui blanchit la glace avec laquelle vous masquez presqu’entièrement les bouchées, que vous tenez sur le bout des doigts, afin de les glacer plus aisément. Vous les placez à mesure sur un grand plafond masqué d’un rond de papier. Le tout étant ainsi glacé, vous mettez ces bouchées à la bouche du four, mais seulement pour quelques minutes, afin qu’elles ne changent pas de couleur.
Bouchées placées à la Reine. — Vous faites vos bouchées de la même manière que les précédentes ; mais donnez à celles-ci la forme ovale. Lors-
qu’elles sont cuites, vous les détachez des papiers ; ensuite vous mettez dans une petite terrine deux onces de sucre royal passé au tamis de soie, et trois onces de chocolat râpé que vous aurez fait fondre en le mettant sur du papier à la bouche du four pendant quelques minutes. Vous délayez ce mélange avec un blanc d’œuf, en le remuant avec une cuillère d’argent pendant huit à dix minutes; et après avoir garni le milieu des bouchées de marmelade de coings, d’ananas ou d’abricots, vous les masquez avec la glace. Au fur et à mesure que vous en terminez une, vous la recouvrez légèrement avec du gros sucre cristallisé, et la posez avec soin sur un grand plafond couvert d’un rond de papier. Lorsque les bouchées sont toutes glacées, vous les mettez cinq à six minutes au four , et lorsqu’elles sont froides vous pouvez les dresser.
Pour les bouchées de dames à la rose, vous faites la glace rose tendre, avec de l’essence de rose et I du rouge végétal, et lorsqu’elles sont glacées vous I semez dessus du gros sucre en cristal bien blanc.
Vous pouvez également les masquer en jaune, en mêlant à la glace du safran et du zeste de citron. De même à l’orange, en colorant la glace J avec du rouge et du jaune, ou vous' joindrez le I zeste d’une belle orange bien saine , et toujours en. j les masquant de gros sucre.
Lorsque vous les masquez à la glace blanche,! vous pouvez semer dessus des pistaches hachée9| ou de petits grains de raisin de Corinthe parfaite- j ment lavés et séchés au four.
Bouchées de Monsieur. — Vous les disposeal et les terminez ainsi que les précédentes; mais Iors-| qu’elles sont froides, vous les masquez de marme-ffi lade d’abricots et les accouplez deux par deux,! Vous les remasquez en les glaçant au chocolat, î| la pistache, cà l’orange, au cédrat, à la bigarade J ou au verjus muscat.
BOUDIN. La base de ce comestible appélissan fi mais peu salubre est ordinairement le sang d’um porc avec des morceaux de sa panne, c’cst-à-dir* de sa graisse abdominale, accompagnés de plusieurs j ingrédients contenus ou renfermés dans un boyau dj cet animal. On fait également des boudins avej le sang et les chairs d’autres animaux , tels que le| daims, les lièvres, les oies sauvages, etc.; mai dans cette catégorie d’aliments les boudins d< chevreuils sont regardés comme les plus savourent et les plus digestibles.
Boudins de porc et de sanglier. — Corn mencez parfaire hacher de gros ognons que vou ferez bien cuire avec de la panne de cochon, et ui i peu d’eau pour empêcher qu’ils ne passent au roui i
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Quand l’ognon est bien fondu , prenez de la panne que vous ferez couper en petits dés et que vous ferez rouler dans un hachis de (nies herbes assaisonnées des quatre épices.
Mettez -la dans la bassine où est votre ognon, avec le sang du porc auquel vous joindrez un quart de bonne crème bien fraîche. Assaisonnez de sol lin , maniez bien le tout ensemble , et l’ entonnez dans des boyaux que vous aurez fait couper de la longueur que vous voulez donner «à ces boudins; ne les emplissez pas dans la crainte qu’ils ne crèvent en cuisant ; ficelez les deux bouts de chaque boyau et faites-les cuire à l’eau bouillante pendant un quart d’heure; pour savoir s’ils sont assez cuits, vous en tirerez un avec l’écumoire, et vous le piquerez avec une épingle : si le sang ne sort plus , c’est une preuve qu’ils sont bien cuits; mettez-les alors à refroidir pour les faire griller quand vous voudrez vous en servir. ( Les boudins au sang, et surtout ceux du cochon , ne se servent guère autrement qu’en extra , c’est-à-dire autour de la table ; mais il n’en est pas ainsi des boudins composés. )
Boudins de chevreuil , de lièvre , etc. — Tous les boudins au sang doivent se préparer comme il est indiqué pour ceux du porc et du sanglier. On accompagne ordinairement les boudins de lièvre et d’oie sauvage, avec des- rouelles de pommes qu’on a fait cuire à la poêle avec un peu de lard fondu. Les boudins de chevreuil se mangent le plus souvent avec une bread-sauce où l’on a eu soin de ne pas oublier la cannelle.
Boudins Mânes à la ménagère. — Faites bouillir une chopine de bon lait; mettez-y ensuite une poignée de mie de pain , passez ce mélange à la passoire, et faites-le bouillir jusqu’à ce que tout le lait soit bu par la mie de pain ; laissez refroidir 1 cette panade. Coupez une demi-douzaine d’ognons en petits dés , et passez-les au beurre sans leur donner le temps de prendre couleur ; hachez après cela parties égales de pannes fraîches et de blancs de volaille; à leur défaut, remplacez ces blancs par toute autre viande blanche; ajoutez-y six jaunes d’œufs, un demi-setier de crème ; ajoutez en- ' core du sel fin , des quatre épices concassées, et quelquesamandesdouces hachées. Ayez des boyaux • de cochon que vous avez coupés de la longueur dont vous voulez faire des boudins. Remplissezdes aux trois quarts; liez- les aux deux bouts, et mettez-les dans l’eau bouillante. Au bout d’un quart d heure , s’ils sont cuits convenablement, il en sort de la graisse. Mettez-les alors dans l’eau fraîche, égoultez-les, et les rendez brillants, en les frottant de panne chauffée. On les fera cuire sur le gril et dans une caisse de papier beurré.
Boudins à ta Richelieu ( recette obtenue du célèbre Étienne Joly, cuisinier, premier aide aux entrées chez M. le MARÉCHAL , par M. de la Regnière, le grand-père, en 1748). — « Prenez la chair d’un fort beau lapin , pilezla et passez-la ; prenez ensuite six ou huit belles patates (aujourd'hui ■nommées pommes-deterre) ; lailes-les cuire sous la cendre : lorsqu’elles le seront , épluchez-les avec soin, mettez-les dans le mortier, pilez-lcs à force ; ensuite, votre farce achevée , éteudez-en sur un couvercle de casserole bien également, l’épaisseur d’un travers de doigt, en carré long de cinq pouces de hauteur sur trois de largeur ; mettez sur la longueur et au milieu un salpiçon (F. Salpiçon) ; trempez la lame de votre couteau dans de l’eau chaude, comme vous feriez pour former des quenelles de volaille ; enfermez le salpiçon en relevant et en rabattant les deux côtés ainsi que les deux bouts, sur votre salpiçon, en sorte qu’il soit bien enveloppé de la farce à laquelle vous donnez la forme d’un boudin blanc : beurrez le fond d’une casserole assez grande pour que votre couvercle puisse toucher au fond; chauffez ce couvercle légèrement, et faites couler votre boudin dans le fond de cette casserole, ayant soin qu’il y soit droit, et ainsi de suite, en continuant votre opération ; prenez les mêmes précautions, pour pocher ces boudins , que celles à prendre pour les quenelles ; lorsqu’ils le seront, égouttez-les, laissez-les refroidir. Si vous voulez les faire griller, dorez-les d’œufs avec un petit pinceau de plumes, et roulez-les légèrement dans de la mie de pain ; posezles sur le gril et mettez-les sur une cendre rouge : faites qu’ils prennent partout une belle couleur, et cela en les retournant sur les quatre faces : ensuite dressez-les, soit sur une bonne italienne blanche, ou rousse, soit sur une périgueux , et servez. »
Boudins de lapereau. — Hachez et énervez les chairs d’un lapereau rôti ; ajoutez-y son foie ; concassez les os, et faites-les bouillir dans du consommé; faites, avec ce consommé, une panade, et pilez ensemble les chairs et la panade en y ajoutant un peu de beurre, des ognons cuits dans du consommé, des jaunes d’œufs * de la panne hachée, de la crème réduite, sel, poivre, muscade, et opérez du reste connue pour le boudin blanc.
Boudins de foies gras. — Hachez ensemble un quarteron de chair de porc, une livre de foies gras , autant de blanc de chapon , fines herbes, sel, poivre, muscade, gérofie en poudre, cannelle, six jaunes d’œufs et deux pintes de crème ; faites vos boudins avec ce hachis: faites-les cuiie dans du lait avec sel, citron vert et laurier; faites-les
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ensuite griller, et servez avec un jus d’oranges
amercs.
Boudins cl* écrevisses. — Des écrevisses bien fraîches étant cuites au vin blanc, laissez-les rcfroidir, et puis, taites un beurre d’écrevisses avec les coquilles et l’intérieur ; coupez en dés la chair des queues ; mettez cette chair dans une casserole, avec les œufs d’écrevisses que vous en aurez recueillis, des blancs de volaille coupés en dés, des ognons cuits sous la cendre, une panade à la crème ; mêlez avec tout cela un peu de blond de veau, des jaunes d’œufs, sel, poivre, épices; entonnez cet appareil dans les boyaux, et agissez du reste ainsi que pour les boudins blancs, ci-dessus formulés. Il en est encore ainsi pour la confection des boudins de merlans, de saumons, de sarcelles et de macreuses.
BOUILLE- A-BAISSE. C’est le nom provençal d’une soupe au poisson qui constitue, sans contredit, un des mets les plus esculants de la cuisine méridionale, et même de la cuisine française. — Prenez trois ou quatre merlans, une vive et deux grondins, ou mieux encore une forte rouelle de congre, ou grosse anguille de mer. Coupez-les en morceaux, et mettez-les à bouillir avec quatre pintes d’eau dans une marmite; joignez-y des carottes, un pied de céleri, une gousse d’ail, un peu de sel et quelques liges de poireaux : faites cuire à petit feu pendant cinq à six heures, et conduisez ce bouillon maigre absolument comme un pot au feu.
Quand il est réduit à moitié, passez votre consommé de poisson au travers d’un tamis de crin, et recevez -en le produit dans une terrine ou vous mettrez : 1° vingt-quatre petits ognons; 2° six tomates tranchées par moitiés; 3" deux belles soles, à qui vous retrancherez la tête et la queue, et dont vous couperez le reste du corps en trois parties égales ; 4 ’ quatre ou cinq ou six rougets de roche, que vous pourrez trancher par moitiés, ou laisser dans leur entier, d’après leur force et leur nombre ; 5° quinze ou vingt éperlans, suivant aussi la grosseur de ces poissons : vous ajouterez à tout ceci une forte pincée de feuilles de cerfeuil cru, et finalement quatre ou cinq cuillerées de la meilleure huile d’Aix. Placez sur un fourneau la terrine qui contient votre appareil, et faites -le mijoter sur un feu doux jusqu’à ce que ces petits ognons et ces nouveaux poissons puissent être cuits, ce qui ne se fera pas attendre plus de huit à dix minutes. Alors établissez dans un grand plat creux de larges croûtes de pain (croulons de dessus), mouillcz-lcs avec de la bouille-à-baisse en tenant chaudement le dessous du plat pour que vos croûtes en soient bien imbi-
bées. Dressez sur cos croûtons vos poissons de la seconde fournée, car il n’est plus question des autres; versez le reste du mouillement, et placez vos quartiers de tomates au-dessus du plat que vous garnirez do vos petits ognons blancs.
On voit que cette double manutention a pour objet d’obtenir, d’abord un consommé de poissons qui soient à bon marché et qui ne doivent pas être montrés à table, attendu qu’ils sont un peu trop vulgaires, et surtout parce qu’ils sont exténués par l’effet de leur cuisson. La dernière opération consiste à faire cuire dans celte réduction de poissons communs, d’autres poissons, les plus délicatement savoureux, qui doivent être servis dans le consommé primitif, avec une addition copieuse de pain et de légumes, à la manière des anciennes soupes. Il en résulte un potage maigre aussi substantiel et non moins stimulant que le plus fort consommé de la meilleure viande.
On a cru devoir indiquer ici les espèces de poissons fins qui conviennent le mieux à cette préparation , mais il est sous-entendu qu’on peut les remplacer au besoin par des tronçons de cabillaud, des tranches de turbot, de petits surmulets et de petits bars.
B ouiUc-à-'b disse [au poisson de rivière). — On peut employer pour cette opération culinaire toute espèce de poissons d’eau douce; mais on a pu remarquer que le barbeau , le brochet et la brème étaient ceux qui fournissaient le moins de saveur et qui donnaient le moins de consistance au bouillon maigre, tandis que l’anguille, la carpe et la tanche étaient les mieux appropriés pour sa confection. On a plusieurs manières de s’en acquitter en Provence, et nous pouvons nous souvenir, par exemple, qu’au-dessous de la fontaine de Vaucluse, au bord de la Sorgues, on prend sous vos yeux, dans cette illustre et charmante rivière, un ou deux carpeaux dorés, des anguilles bleues, de jeunes truites infiniment agiles, et puis de jolies perches, oh! des perches d’eau-vive, argentées, moirées et nacrées, avec des nageoires et des queues d’un si vif incarnat que les plus beaux appendices rouges de nos perches de Seine ne sauraient approcher de ces cartillages avignonais !
On ne manque jamais d’annexer à ces poétiques enfants du torrent de Vaucluse un plein panier de méchantes écrevisses toutes noires qui s’échappent, qui se révoltent et qu’on commence toujours par écraser à moitié. Aussitôt qu’on a fini de massacrer tous ces produits frétillants, on vous jette tout cela dans un chaudron, pêle-mêle avec des ognons et des poireaux , une poignée de gros sel et de l’eau de Pétrarque. Quand il est question de vous tremper la soupe , on ajoute à la bouille-à-baisse
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in peu d’huile verte, et Tou vide le chaudron sur Mes tranches de pain de seigle. Vous pouvez maner les poissons à la vinaigrette, et les belles écreisses de la Sorgues avec des tartines au beurre de
larpentras.
Tout le monde sait que M. l’abbé de Sades a lit imprimer en 1789 que cette meme bouille-à- •aisse avait été le souper de tous les vendredis tenir la belle Laure, qui était son aïeule au x\T egré de filiation. M. l’abbé de Pusignan lui répondit en 1790, que la belle Laure n’avait jamais i d’enfants, parce que c’était une honnête permne et qu’elle n’avait jamais été mariée ; ensuite établit avec non moins d’apparence et de solidité u’clle affectionnait particulièrment ta soupe au ait. On en pensera ce qu’on voudra ; c’est un oint d’éruditon gastronomique où nous n’interiendrons pas; mais toujours est-il que la soupe uux poissons de Vaucluse est bien autre chose que ■s matelotes du Gros-Caillou, et surtout que les îatelotcs de la Râpée dont M. de la Reynière fait l'éloge avec une partialité manifeste, et anchons dans le vif, avec une témérité surpreante!
BOUILLI , mol générique et applicable à >utes les viandes qu’on a fait cuire dans l’eau, >it pour en opérer la coction résolutive et plus
j moins concentrée , soit pour en extraire une irlie des sucs afin d’en obtenir du bouillon. Plus bouillon se trouve chargé de parties solubles, oins la viande a retenu de parties nutritives; il t é\ident que plus une substance alimentaire est •pouillée par l’ébullition, moins elle est propre | Lia nutrition; il en résulte sans contredit, que la Lande bouillie doit toujours être moins substan- ! die et moins savoureuse que les viandes rôties,
[ jvées ou grillées; mais il ne s’ensuit pas qu’on .ive toujours mépriser le bouilli. Les Anglais went faire bouillir des pièces de bœuf, des quarts de mouton, d’énormes dindes et des échines ‘ porc , avec les mêmes précautions que nous étions, nous autres, à l’égard de nos poulardes et >s chapons à la marmite; et l’on ne dira pas le nos chapons et nos poulardes au gros sel •ient des aliments dépourvus de qualités nutri- L-'es et de sapidité.
IJ est donc possible et même il est aisé de faire ire une viande quelconque au moyen de la dé- • ction, sans l’exténuer et sans en épuiser tous les
■es. Le Président Hénault disait une fois d’une ulardc trop bouillie qu’elle était comme un von de miel où il ne resterait que de la cire, et
t'darae du Deffand trouva que le Président avait sou; mais Madame de Créquy disait, dit— on, c le bouilli n’est jamais que de la viande
cuite, moins son jus, et nous allons combattre cet aphorisme.
Si, par exemple, au lieu d’eau, on met du bouillon dans la marmite , la pièce de bœuf qu’on y ajoutera ne perdra presque rien de ses sucs, parce que l’eau, à mesure qu’elle se charge de sucs dissous, perd de sa propriété dissolvante : on obtiendrait le même ellet en mettant beaucoup de viande dans la marmite ; et le bouillon , dans ce cas, se trouverait extrêmement chargé de gélatine et d’osmazome {V. Bouillon).
Il est vrai que par la décoction les viandes blanches s’épuisent beaucoup plus promptement que les autres. Si on les fait cuire sans addition d’autre viande, il n’en reste bientôt que la partie fibreuse qui ne conserve aucune sapidité. Si, au contraire, on fait bouillir une volaille avec d’autres viandes et pas trop d’eau , on trouvera qu’elle a conservé toutes ses qualités les plus substantielles. L’établissement connu jadis à Paris sous le nom de Marmite éternelle était une application des observations qui viennent d’être exposées : car on y cuisait des chapons, des poulardes et des volailles de toute espèce dans un bouillon continuellement saturé et toujours très-peu étendu, ce dont il résultait que ces comestibles ne pouvaient jamais rien perdre. Le bouillon de cette marmite était toujours le même, en ce qu’on ne l’épuisait jamais et qu’on ne faisait qu’y ajouter une petite quantité d’eau pour réparer les pertes de l’évaporation provoquée par une ébullition perpétuelle. Pour obtenir un bouilli succulent, on aura seulement trois prescriptions à remplir :
1° Que le morceau de bœuf soit assez gros et qu’il soit de la meilleure qualité de viande.
2° Qu’on ait commencé par faire un bouillon 'bourgeois, c’est-à-dire avec quelque morceau commun des parures de viande, des abattis de volaille cl force légumes ; c’est à dessein de ne pas exténuer ce gros morceau de bouilli que vous devez faire manger en pleine substance, et qui ne doit pas être le principal élément de votre bouillon potager. ( V. Bouillon. )
3° On ne mettra jamais dans la marmite' ou pot au feu le morceau de bœuf qu’on devra servir en bouilli , que lorsque le bouillon potager qui fera le fond de son mouillcment aura déjà cuit et mijoté devant le feu pendant quatre heures.
Grand-bouilli . — Pour faire un beau plat de relevé , ayez une culotte de bœuf de vingt-cinq a trente livres , faites attention qu’elle soit plutôt longue que carrée; ayez soin de la bien désosser; en la ficelant, donnez-lui une forme ronde en dessus, c’est-à-dire que \ otre pièce étant posée sut le plat, ait une forme bombée dans son catté
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long. Dans les grandes tables, la pièce de bœuf se sert avec une garniture à la Chambord ou à la Codard, c’est-à-dire entourée d’un ragoût trèsvarié , et decorée par des altelets garnis de rissoles et fichés en porc-épic dans les chairs de la Pièce en s’inclinant vers les bords du plat. On la gara t plus souvent avec de petits pâtés, des ognons glacés, de la choucroute , des nouilles , ou des légumes à la flamande. ( V. Garnitures. )
Bouilli froid. — Quoique la meilleure façon d’employer le bœuf bouilli soit d’en faire des tartines au beurre de fines herbes, ou de le manger en salade , nous allons néanmoins indiquer certaines préparations dont il est susceptible , et le parti qu’on peut en tirer bourgeoisement.
Poitrine de bœuf en ' charbonnées . — Quand elle est bien refroidie coupez-la en longs morceaux, poudrez-la de mie de pain , faites-la griller sur un feu vif, et servez-la sur une purée de tomates, ou une sauce piquante.
Miroton Saint-Honoré. — Prenez un plat qui supporte le feu , versez-y de bon bouilfon non dégraissé, avec persil, ciboule, estragon, cerfeuil, câpres et cornichons, le tout haché , sel et poivre; mettez pardessus le bœuf coupé en tranches minces; assaisonnez comme en dessous ; couvrez le plat et faites bouillir à petit feu pendant une demi -heure.
Miroton à la mode de Vile Saint-Louis.
— Coupez le bœuf en tranches minces et toujours en travers pour que la viande en soit plus courte ; coupez aussi en tranches une douzaine d’ognons; passez-les au beurre ou avec de la graisse de potage, jusqu’à ce qu’ils soient roux; ajoutez un peu de farine et mouillez avec du bouillon ; assaisonnez de sel , poivre et*un filet de vinaigre; faites bouillir un quart d’heure , et versez sur le bouilli disposé dans un plat; faites bouillir doucement pendant une demi-heure.
On couvre, si l’on veut le miroton avec de la chapelure, et on lui fait prendre couleur sous le four de campagne.
Bœuf en persillade. — Mettez au foûd d’un plat d’argent de la graisse de rôti ou de braise, ou à défaut de braise, ou à défaut de graisse, du beurre étendu ; hachez très-fin persil et champignons, et saupoudrez de chapelure; faites un lit de tranches de bœuf cuit dans le pot-au-feu ; un de graisse, persil, champignons, etc., et ainsi alternativement ; mouillez de bouillon ; faites bouillir quarante-cinq minutes, ayant soin d’humecter de temps en temps; lorsqu’il a bouilli.
dégraissez-le, et servez-le avec un cordon de pommes de terre sautées autour.
Quenelle de bœuf bouilli. — Hachez finement du bœuf bouilli avec des pommes de terre cuites sous la cendre, joignez-v du beurre ou de la graisse de potage, et quelques œufs entiers; maniez bien le tout , et formez-en des boulettes que vous passerez au beurre dans une casserole. Servez avec une sauce piquante.
Hachis de bœu f à la ménagère. — Hachez quelques ognons avec persil, ciboules, un peu de basilic ou de thym; passez-les au beurre jusqu’à ce qu’ils soient presque cuits; ajoutez une demicuillerée de farine , et tournez jusqu’à ce qu’elle ait pris couleur; mouillez avec du bouillon, un demi-verre de vin blanc ; assaisonnez de sel et poivre ; quand l’ognon est bien cuit et la sauce réduite, mettez-y le bœuf haché; laissez-le mitonner pendant une demi-heure et sur un feu 1res— ! doux.
Bœuf en matelote à la bourgeoise. — Epluchez de petits ognons que vous mettez dans une poêle avec un peu de beurre ; faites-les roussir sur un feu qui ne soit pas trop ardent; mettez-y I une cuillerée à bouche de farine ; sautez-la avec vos ognons; mettez un verre de vin rouge, un demi-verre de bouillon , quelques champignons , du sel, du poivre, une feuille de laurier, un peu de thym ; quand ce ragoût sera cuit , vous le verserez sur des tranches de bouilli que vous aurez mises sur un plat; faites-le mijoter une demiheure, afin que le bouilli se pénètre de la sauce.
Bœuf à la poulette , à la bourgeoise. — I Mettez un morceau de beurre dans une casserole H avec du persil et de la ciboule hachés; laites-les I revenir sur le feu ; mettez-y une cuillerée de fa- | rine, remuez le tout ensemble; versez un verre de bouillon sur les fines herbes, mettez du sel, du poivre et un peu de muscade ; quand votre sauce aura bouilli cinq ou six minutes , vous y mettrez du bœuf bouilli que vous aurez coupé en petites tranches, sautez-le dans votre sauce et mettez-y une liaison de trois jaunes d’œufs.
Bouilli au pauvre homme. (Extrait de l’crvis au peuple. ) — Quand il vous reste du bouillis il faut le couper en tranches, l’arranger sur uni plat, semer par dessus du sel, du poivre, du persil , de la ciboule hachés , y mettre un peu de graisse du pot, une pointe d’ail, un verre de bouil-i Ion ou d’eau , un peu de chapelure de pain ; faitesle mitonner sur de la cendre chaude pendant uuf I quart d’heure.
' Celle manière de faire réchauffer du bœuf est la
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lus simple, et comme il arrive souvent, c’est la leilleure. Le bœuf au pauvre homme était i uur le roi Louis XV un hors-d’œuvre de prédiction.
BOUILLIE. Aliment composé de farine ou de •cule qu’on a fait cuire dans du lait ou du bouilm , ou de l’émulsion d’amandes, ou dans un liuide édulcoré.
La bouillie la plus légère est celle qui est faite ec la fécule de pommes de terre; c’est également ■lie qui a le moins besoin d’une longue cuis- >u.
La bouillie faite avec de la farine de froment , ichée au four jusqu’à être légèrement roussie, est lus alimentaire que celle de fécule, et plus digesble que celle qu’on fait avec la farine de froment jn passée au four. Cette dernière, pour être saine, ht être très-cuite; on doit attendre qu’elle comence à gratiner , ce qui contribue, du reste, à i donner pl us de saveur.
La bouillie peut également se faire au manioc, à poudre de sagou, de salep, de tapioca ou d’arwrout, à la farine d’orge et à celle d’épeaulre. La millie de mie de pain se nomme panade. Quand le est faite avec du maïs, elle prend le nom de rudes ; celle qui se fait à la farine de riz porle lui de crème de riz , et la bouillie de farine a avoine s’appelle gruau. ( V . ces articles. )
IBQUILLOX. Le principal élément de la bonne isine est le bon bouillon , et la cuisine française doit peut-être sa supériorité qu’à l’ excellence s bouillons français. — « Monseigneur, disait un ir le Prince Evêque de Passau au dernier Prince Condé, j’ai ordonné que pendant tout le temps e vous me ferez l’honneur de passer chez moi , y soigne beaucoup les potages : la nation franco est une nation Soupière... — et Bouillon- ’ute, lui répondit le vieux émigré. — Tant il y disait Rivarol en parlant à des gourmands de ibeck et d’Hambourg, tant il va que nous n’avons s en France une garde-malade ou une portière i ne sache faire de meilleur bouillon que le plus bile cuisinier de vos trois villes anséatiques. Les rtiores de Paris ont surtout la main très-heuise en fait de bonne soupe, et je vous dirai qu’il ' a (lue manière de s’y prendre, car leur pot- -leu ne rev ient jamais à plus de douze ou .quinze us, comine qui vous dirait un quart de florin : iicevez-vous cela, mes chers messieurs?
A raison de I importance d'une opération qui relie a la tête de toutes les préparations adirés.ou croit devoir traiter de celle matière avec He la sollicitude cl les développements dont elle susceptible ; mais pour faire bien comprendre
ce qui ce passe quand on fait cuire dans l’eau une viande quelconque, il est indispensable de connaître les principes qui constituent la chair des animaux comestibles ou nutritifs.
Ces principes sont : la fibrine, la gélatine, Yosmazome, la graisse et ['albumine.
La fibrine est insoluble; c’est elle qui fait la base des muscles ou de la chair proprement dite. Quand un morceau de viande a long-temps bouilli dans un grand volume d’eau, ce qui en reste est à peu près de la fibrine pure. La fibrine est peu alimentaire ; et lorsqu’elle est entièrement épuisée des principes solubles auxquels elle était unie, sa digestion devient difficile pour les estomacs qui ne sont pas doués d’une grande énergie. La fibrine pure n’a aucune saveur.
La gélatine n’est soluble que dans l’eau bouillante ou l’eau très-chaude; dans J’eau tiède elle se gonfle et ne se dissout qu’jmparfaitement : dans l’eau froide elle s’amollit sans se dissoudre. Elle est la base et la partie nutritive du bouillon ; c’est elle qui, lorsqu’elle est assez abondante, lui donne la propriété de se prendre en gelée quand il se refroidit. La gélatine existe dans toutes les parties de la chair, mais plus abondamment dans les cartilages et dans les os. La gélatine pure est insapide.
V osmazomc est très-soluble , même à froid; c’est le principe sapide des viandes. Il paraît n’exister que dans les chairs et le sang; les cartilages, les graisses et les os en sont tout-à-fait dépourvus. C’est à l’osmazome que le bouillon doit sa saveur et l’arôme particulier qui le caractérise. L’osmazome est pourvu d’une propriété stimulante très-déterminée; il excite l’appétit, et contribue puissamment à rendre les digestions faciles.
La graisse est insoluble dans l’eau, mais clic so fond par la chaleur, et vient surnager à la surface du liquide; mais comme est enveloppée dans les cellules d’une membrane très-fine qui nese dissout pas, une partie de la graisse reste toujours adhérente aux libres, à moins que l’ébullition ne soit très-prolongée, et celle qui s'élève à la surface provient des cellules qui ont été brisées par la force de l’ébullition. La graisse existe séparément dans certaines parties des animaux, et dans d'autres parties elle est interposée entre les fibres. Ces dernières parties sont toujours les plus digestibles cl les plus nourrissantes.
L 'albumine est de la même nature que le blan< euf ; elle est soluble dans l’eau Iroide ou tiède , se coagule à un degré de chaleur inferieur a ui de J’eau bouillante. L'albumine abonde dans
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le sang : on la retrouve aussi dans toutes les parties de la chair.
C’est l’albumine qui , en se coagulant après avoir été dissoute, forme ce qu’on appelle V écume à la surface du liquide dans lequel on fait cuire les viandes. Et, d’après ce que nous venons de dire sur l’abondance de l’albumine dans le sang, on imagine aisément que moins un animal a été saigné, plus sa viande doit fournir d’écume. Mais d’un autre côté, comme le sang contient beaucoup d’osmazome, la viande peu saignée produit un bouillon plus savoureux que celle qui l’a été plus copieusement.
La propriété que possède l’albumine de se coaguler au-dessous de la température de l’eau bouillante explique les résultats différents que l’on obtient de la cuisson de la viande dans l’eau , suivant la façon dont en y procède.
11 est évident que , si l’on met la viande dans la marmite lorsque l’eau bout , ou si l’on fait bouillir l’eau de la marmite avec trop de rapidité , l’albumine , en se coagulant ( dans le premier cas ) à la surface de l’eau , et dans le second à l’intérieur de la viande, doit empêcher la gélatine et l’osmazome de se dissoudre dans l’eau , ce dont il résulte qu’on ne peut obtenir, en procédant ainsi, qu’un bouillon peu substantiel et dépourvu de sapidité.
La coagulation de l’albumine, à l’intérieur des morceaux de viande , a toujours lieu suivant leur grosseur, parce que les points les plus éloignés de la surface prennent toujours le degré de chaleur qui coagule l’albumine avant que celle-ci soit entièrement dissoute. Ce qui démontre ceci, c’est qu’une forte pièce de bœuf est toujours moins épuisée par l’ébullition qu’une plus petite et plus mince, quoiqu’on ait fait bouillir la première aussi long-temps, et dans un volume d’eau proportionné à sa grosseur.
Si on faisait cuire la viande dans la seule vue d’en obtenir du bouillon, on pourrait tout uniment la hacher, la manier dans l’eau froide, et la faire chauffer lentement jusqu’à ébullition ; par là on dépouillerait la viande de tous ses principes solubles, et on obtiendrait, en moins d’une demiheure, un bouillon très-chargé.
Mais , comme il est bon de tâcher d’obtenir à la fois du bouillon potable et de la viande mangeable, il est nécessaire, pour atteindre ce double but, de mettre toujours dans la marmite un morceau de viande un peu gros, sauf à faire du bouil - Ion pour deux ou trois jours, espace de temps pendant lequel il est facile de le conserver en toutes saisons, comme on le verra plus loin. (Nous parlons ici pour les petits ménages , attendu que nous voudrions être utiles à tout le monde.)
Les os sont composés d’une base terreuse à la-
quelle ils doivent leur solidité, ensuite, d’une par- Il tie gélatineuse abondante, et puis d’une matière I grasse analogue à la moelle, et qui n’est peut-être I qu’une portion de cette dernière substance. La I gélatine est si abondante dans les os, que deux on- I ces de ceux-ci en contiennent autant qu’une livre I de viande. Cette gélatine, enveloppée dans la base U terreuse, n’est soluble qu’à la surface des os en- I tiers ; si on les brise, comme il en résulte qu’on multiplie les surfaces, l’eau dissout une plus I grande quantité de gélatine, et elle en dissout la totalité quand les os sont loul-à-fait broyés.
Celte gélatine des os est pure, et par conséquent I insipide; c’est ce qui a discrédité les bouillons I faits uniquement avec des os; mais lorsqu’on mêle I les os concassés ou pulvérisés avec de la viande, I l’osmazome de celle-ci donne assez de parfum au : bouillon, qui se trouve alors plus chargé de gélatine, et qui en acquiert plus de sapidité.
Les viandes des vieux animaux contiennent plus I d’osmazomeque celle des jeunes. Les viandes noi- I res ou brunes en contiennent plus que les blan- I cites ; ce sont donc les premières qui doivent fournir le bouillon le plus savoureux.
Lorsque les viandes sont cuites à la broche, les propriétés de l’osmazome deviennent plus sensibles; la sapidité en devient plus forte et l’arôme en est plus exalté ; c’est ce qui explique pourquoi l’on obtient de meilleur bouillon lorsqu’on fait mettre dans son pot-au-feu des morceaux ou des débris de viandes rôties.
On obtient le même effet lorsque, avant de mettre la viande dans la marmite, on la fait ce qu’on appelle suer dans une casserole, c’est-à-dire chauffer à sec jusqu’à ce qu’elle commence à s’attacher. |
La viande du bœuf est celle qui donne le meil- I leur bouillon. Après la viande de bœuf, vient | celle du mouton , qui donne un bouillon de bon | goût pourvu que la chair n’en soit pas trop grasse. Celle du mouton de grande taille communique souvent un goût de suif au bouillon : mais c’est un inconvénient qu’elle 11e présente jamais quand elle a été rôtie ou grillée.
Les volailles ajoutent peu à la sapidité du bouillon, à moins qu’elles ne soient vieilles ou très-1 grasses , car leur graisse a une saveur plus prononcée que celle des quadrupèdes. Le pigeon lorsqu’il est vieux, la perdrix et les lapins, ajoutent beaucoup à la sapidité et à l’arôme du bouillon. La chair de ces animaux n’est peut-être si abondante en osmazome que parce qu’elle contient tout leur sang. Il est encore à considérer que la viande la plus fraîche donne de meilleur bouillon que celle qui est mortifiée.
D’après ce qui précède, il est facile d’indiquer i
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la marche à suivre pour avoir toujours de bon bouillon sans trop épuiser la viande.
1° Prendre toujours le plus fort morceau de viande que comporte la consommation habituelle,
« en réunissant, s’il est nécessaire, celle de plusieurs j jours; par là on aura de meilleur bouillon et de i meilleure viande, et l’on pourrait y trouver encore économie de temps et de combustible.
2" Choisir la viande la plus fraîche et la plus •paisse ; si le morceau est mince, il sera totalei uent épuisé par la cuisson.
3° Ne pas laver la viande, ce qui la dépouillerait l’une partie de ses sucs : la ficeler, après en avoir .éparé les os, pour qu’elle ne se déforme pas ; mettre dans la marmite une pinte d’eau au plus par livre de viande.
4‘ Faire chauffer la marmite lentement. En opérant ainsi, l’albumine se dissoudra d’abord et >e coagulera ensuite; et, comme dans cet état, die est plus légère que le liquide, elle s’élèvera à a surface en entraînant les impuretés qu’il peut ;onteuir. L’albumine coagulée produit le même 'ffet que les blancs d’œufs qu’on emploie pour clarrifier les autres substances.
En général l’écume est d’autant plus abondante jue l’ébullitiou a été plus lente : il doit y avoir au noins une heure d’intervalle entre le moment où a marmite est mise au feu, et celui où l’écume se •assemble à la surface.
5" Lorsque l’écume est bien formée, on l’enlève.
1 faut prévenir l’ébullition de la marmite, parce [u’alors l’écume se dissout en partie, et le surplus -e précipite, ce qui trouble la transparence du hoouillon. Si le feu est bien conduit, on n’a pas | )Csoin de rafraîchir la marmite pour faire monter Le nouvelle écume: cela n’est nécessaire que 'lorsqu’on a fait trop de feu dans le commence- ! Lient de l’opération.
6" Lorsque la marmite est bien écumée et qu’elle onunence à bouillir, on la sale et on y met les lé- ;umes,qui consistent en trois carottes, trois navets,
1 leux panais et un bouquet de poireaux et de céeri ficelés ensemble. On n’omettra pas d’y mettre mssi trois gros ognons piqués, l’un d’une demi- (oussc d ail , et les deux autres d’un clou de géolle. C est uniquement chez les bourgeois qu’on 1 djoint à ceci, pour ajouter à la couleur et au
I.oùl du bouillon, la moitié d’un ognon bridé et in fragment de carotte desséchée jusqu’à commencement de torréfaction.
7 ’ On brise avec le couperet les os qui ont été sé- ->arésde la viande, et ceux qui rcstentdes rôtisde la cille; plus ils sont brisés, plus ils rendent de gélaine,qui est le principe nutritifdu bouillon. Les paries cartilagineuses des rôtis doivent aussi être haliécs grossièrement. On enferme le tout dans un
double sac de crin, qu’on met dans la marmite. Si dans la provision d’un petit ménage, un morceau de mouton ou de veau a été ajouté à la viande de jœul pour en compléter le poids, on peut, avec avantage, le laire griller légèrement avant de le mettre dans la marmite.
Six ou sept heures d’ébullition lente et toujours soutenue sont nécessaires pour que le bouillon ac^ quière toutes les propriétés requises. Celle ébullition est toujours difficile à régulariser devant un feu de cheminée ; on y parvient au contraire sans peine et sans embarras en employant un fourneau qui doit chauffer constamment le fond de la marmite, et dont l’usage est trop généralement adopté pour que nous en fassions la description.
Dans tous les cas, la marmite doit être couverte Poui diminuer autant que possible l’évaporation. On ne doit jamais la remplir, même lorsqu’on en retire du bouillon ; cependant, si la viande était à découvei t , il laudrait ajouter de l’eau bouillante jusqu à ce que la viande en lût baignée. Ceci ne doit s’entendre, au surplus, que pour les marmites qui sont posées devant un feu de cheminée ; quand la marmite est engagée dans un fourneau écono-
mique, comme elle n’éprouve l’action du feu que par-dessous, et que les vapeurs qui s’élèvent retombent sans cesse, la viande peut rester sans inconvénient à découvert.
Bouillon-consommé à i. ancienne mode.
— Mettez dans la marmite un bon morceau de bœuf, une épaule de mouton bien dégraissée et cuite à moitié à la broche, un vieux chapon bien en chair , quelques carottes, ognons et navets, un panais et un pied de céleri. Mouillez avec du bouillon de la veille au lieu d’eau. On se rappellera de ne pas mettre de sel, parce que le bouillon était déjà salé.
Ce consommé, réduit à moitié, peut remplacer le jus dans toutes les sauces.
Bouillon-consommé à la Régence. — Prenez un bon morceau de bœuf et un morceau de poitrine de mouton, passez-les dans une casserole, etfaites-les suer jusqu’à ce qu’ils commencent à s’attacher, comme lorsqu’on fait du jus. Cela fait, mouillez avec du bouillon pour dissoudre la glace qui s’est formée, et mettez le tout dans la marmite, avec une vieille volaille, une ou deux perdrix et les râbles de deux lapins de bon fumet; achevez de remplir avec du bouillon; écuincz, et ensuite faites bouillir doucement pendant cinq ou six heures.
Bouillon -consomme à lu moderne. — Mettez dans une marmite deux jarrets de veau, un morceau de tranche de bœuf, une poule ou un
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vieux coq , un lapin de garenne ou deux vieilles perdrix; mouillez le tout avec une cuillerée à pot de bouillon, et lorsque vous verrez que cela commence à tomber en glace, mouillez-le de nouveau avec du bouillon; et faites surtout que tout cet appareil soit bien clair ; faites bouillir encore ce consommé; écumcz-le, rafraîchissez-le de temps en temps ; raettez-y des légumes , tels que carottes, ognons, un pied de céleri, un bouquet de persil et ciboule , assaisonné d’une gousse d’ail et de deux clous de gérofle; faites bouillir à petit feu pendant cinq heures, et passez au travers d’une serviette ; vous vous servirez de ce mouillement pour travailler vos sauces, ainsi que pour vos potages clairs.
Pour justifier ce que nous avions dit dans notre avant-propos sur l’impertinence et l’inutilité de certains livres de cuisine, nous avons copié, motà-mot, cette recette indiquée par le 'Cuisinier Impérial pour se procurer du consommé . — Prenez dix-huit livres de tranche de 'bœuf, huit vieilles poules, deux casis, quatre jarrets de veau; vous mettrez votre viande dans votre marmite ; vous la remplirez de ( p' and bouillon ; vous la ferez éc limer ; vous aurez soin de rafraîchir trois ou quatre fois votre bouillon pour bien faire monter votre écume ; après, vous faites bouillir tout doucement votre consommé ; vous garnissez votre marmite de carottes, navets, ognons, trois clous de gérofle', lorsque vos viandes sont cuites, vous passez votre consommé à travers une serviette fine, ou un tamis de soie , afin que votre consommé soit bien clair: vous n’y mettez point de sel, puisque vous le mouillez avec du grand bouillon *.
Grand bouillon ( ainsi nommé pour la quantité qu’on en fait, plutôt que pour la qualité qu’ on lui donne). — Ayant un grand service , il faut avoir du bouillon en assez grande abondance pour mouiller vos sauces et confectionner tous vos potages. Mettez dans une grande marmite une pièce de bœuf, soit culotte ou poitrine, et les débris ou parures de toutes vos viandes de boucherie, bœuf, veau , mouton', joignez- y les carcasses, paltcsctcous de vola/iUcs et gibier, dont vous aurez levé les chairs pour faire des entrées ; mettez sur un feu modéré cette marmite, qui ne doit pas être tout-à-fait remplie d’eau ; écumez-la doucement, rafraîchisscz-la chaque fois que vous en ôterez l’écume, jusqu’à ce que ce bouillon soit parfaitement limpide. De ce grand .bouillon dépendra la beauté de vos sauces et de
* CusiiüEH IMmilAl, pUg. 2<j. — Paris, 1S07.
vos potages ; mcltez-y du sel, deux navets, six carottes, six ognons, dont un piqué de trois clous de gérofle, un bouquet de poireaux; menez-en la coclion avec lenteur, passez ce bouillon dans une serviette d’office, et pensez bien qu’il ne peut servir qu’à mouiller des cuissons, des sauces et des potages. Ce même bouillon, qui n’est qu’un élément de cuisine, est souvent désigné dans les nouveaux dispensaires sous les noms saugrenus de nourrissart ou d’empotage .
Bouillon ( conservation du). On sait avec quelle promptitude le bouillon s’aigrit dans les temps chauds. Tous les moyens usités pour prévenir cette altération sont sans effet ; elle a lieu dans les garde-manger les mieux exposés et même dans les caves les plus fraîches , où d’ailleurs le bouillon est sujet à contracter un mauvais goût. 11 y a un moyeu fort simple, mais sûr, de conserver le bouillon en tout temps. Il consiste à le faire bouillir soir et matin dans les plus fortes chaleurs , et une fois en vingt-quatre heures dans les temps ordinaires. On peut, en usant de ce moyen , le conserver presque indéfiniment. L’ébullition détruit le principe fermentescible; mais comme par ces ébullitions répétées, le bouillon se concentre de plus en plus , il faut le saler trèspeu lorsqu’on se propose de le conserver en suivant cette méthode.
Bouillon à la minute. — Hachez une demilivre de viande ; ajoutez-y une carotte moyenne, un peu de céleri, un navet, un ognon moyen, le tout coupé en petits dés ; mêlez avec la viande et achevez de hacher. Après avoir mis votre hachis dans une casserole, versez-y uuc bouteille et demie d’eau; salez; faites bouillir pendant une demi-heure; écornez et passez au tamis. Si l’on %veut avoir un potage au riz ou vermicelle, il faut mettre le riz ou le vermicelle enveloppé dans uu sac de toile, dans l’eau froide avec la viande; le bouillon prêt, on verse le riz ou le vermicelle dans une soupière, et le bouillon par-dessus. Pour obtenir en même temps un potage et un hachis , on n’a qu’à passer quelques fines herbes dans un peu de beurre et un peu de farine mouillée avec du bouillon; quand la sauce est assez épaisse, on y met le hachis, du sel, du poivre et des œufs pochés par-dessus.
Ituuillons maîgrest
Bouillon de pois k — Prenez un litron de pois, kivez-les. et laissez- les tremper quelques heures; mettez- les dans une marmite avec deux ognons et deux carottes; failes-les bouillir et n’attendez pas qu’ils se mettent en purée; rctirez-les
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du l'eu; passez leur bouillon dans une passoire ; laissez-le reposer; tirez-le au clair, et servez-vousen suivant le besoin.
Bouillon pour les potages et les sauces. — Prenez douze carottes, autant de navets et d’ognons, une botte de poireaux, deux panais, quatre pieds de céleri et un chou coupé en quatre; faites blanchir le tout, rafraîchissez-le , égouttez-le, licclez le chou ; mettez ces légumes dans une marmite; mouillez avec du bouillon de pois; ajoulez-y quelques racines de persil et un petit paquet de macis, de gingembre, deux clous de géroflcct une [gousse d’ail, le tout enveloppé dans un linge: faites cuire votre bouillon ; pour lui donner une belle couleur . mettez dans une casserole un morceau de beurre avec deux ou trois carottes , autant de navets et d’ognons coupés en lames et un pied de -éleri ; passez le tout bien coloré; inouillez-lc avec m peu de bouillon de pois; faitcs-le tombera 1 'lace; et lorsqu’il sera presque attaché, mouillez-le mcore un peu pour le détacher, et versez-le dans e bouillon, que vous laisserez mijoter quatre >u cinq heures de suite; passcz-le dans une sérielle, et servez-vous-en pour faire des potages et les sauces maigres.
Bouillon de poisson. — Mettez du beurre (ans le fond d’une casserole et par-dessus des . gnons coupés en deux ; émincez des légumes ■ omme ci-dessus, mais en moindre quantité; cou- ! rez-en vos ognons. Ayez deux carpes, échardez- ; es, videz-les ; fendez les tètes en deux , ôtez-en 1 ne pie»re jaune nommée communément l’amer | 1 e la tète, et qui se trouve près des ouïes; jetezht, coupez ces carpes par tronçons; joignez-v j eux anguillettcs, un brocheton ou tout autre poisan de i ivicre, que vous mettrez sur vos légumes; :rscz-y une cuillerée de bouillon maigre; laissez hier le tout: quand il formera glace, mouillez-le J lUièrcmenl; metlez-y du sel, un peu de mi- | nonneUc, des queues d’écrevisses, des champinons , un bouquet assaisonné d’une gousse d'ail, un peu de macis, d’un peu de laurier cl de deux ' ous de gérolle; vous pouvez vous servir de ce bouillon, qui tiendra lieu du consommé cl du
.ond de veau , pour tous vos potages et loulcs us sauces.
Bouillon des cinq racines* au maigre. - 'Hipez six carottes en rouelles minces, autant « 'vêts et d’ognons, un chou, deux panais, un pf | cricri : mettez le tout dans une marmite, en 'gnant un verre d’eau , un quarteron de beur ? (:l un h,liquet de persil ; faites bouillir ju ' rc. fll,c rcau soit évaporée; ajoutez ensuite i I on et pois, quelques pommes de terre jaune
ou bien une cuillerée à bouche de leur fécule délayée dans de l’eau, en quantité suffisante pour obtenir le bouillon nécessaire : laissez mijoter pendant trois heures: après avoir assaisonné convenablement, passez le tout à travers un tamis. On peut se servir de cette préparation pour faire au maigre toutes les espèces de potages indiqués au gras.
Bouillon de poisson à l’usage des Chartreux ci des religieuses de Sainte-Claire. ~ Ayez une. quantité suffisante de poisson blanc; coupez-le en morceaux plus ou moins gros, pour le faire bouillir ensuite pendant deux ou trois heures dans deux pintes d’eau ordinaire, qu’on laisse réduire au tiers ; on y ajoute du sel , du beurre et des plantés potagères; après l’avoir passe' et tiré au clair, on y mêle un peu de farine ou d’autre fécule qui a été roussie auparavant, afin de donner a cette espèce de bouillon un peu plus de consistance qu’il n’en aurait sans cette précaution.
On pourrait encore préparer du bouillon de poisson de la manière suivante : faire cuire depuis le suintement jusqu’au roux, dans une casserole, du céleri, des navets, des ognons, des carottes’ avec du beurre en quantité suffisante; lorsque ces légumes sont cuits, on y ajoute le poisson coupé; une heure après on y mêle une purée quelconque pour le tirer à clair et le conserver.
Ce bouillon alimentaire n’est destiné qu’aux pei sonnes qui , pendant les jours d’abstinence ordonnée par les préceptes de l’église, craindraient de les enfreindre, et ne pourraient ou ne voudraient prendre aucun aliment gras, même par raison de santé.
itouillons «le santé.
Bouillon de sanie. — Mettez dans une marmite de terre trois livres de tranche de bœuf, deux livres de jarret de veau , une poule, quatre pintes d eau, cinq carottes, trois navets, quatre gros ognons, deux clous de gérolle, une laitue blanche, dans laquelle vous niellez une pincée de cerfeuil ; laites bien mijoter le tout jusqu’à ce que les viandes soient cuites; passez le bouillon au tamis de soie : vous pouvez faire avec ce bouillon toute espèce de soupes etde potages.
Bouillon à l'orge à l’allemande [}r . AILE- RON).
Bouillon de veau va fraîchissant. — Faites bouillir dans trois pintes d’eau une demi-livre de rouelle de veau coupée en dés. doux ou trois laitues et du cerfeuil, (’l , si vous voulez, un peu de chicorée sauvage. Passez au tamis de soie.
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Bouillon aux herbes, rafraîchissant, sudorifique, dépuratif, détersif ou purgatif
■Bouillon de mou de veau. • — Faites dégorger un demi-lobe de mou de veau; meltcz-le, coupé en petits dés, dans une marmite de terre et dans trois pintes d’eau avec six ou huit navets émincés, deux ou trois pieds de cerfeuil cernés et une douzaine de jujubes; faites partir; écumez; laites réduire à deux pintes, et passez au tamis de soie.
Bouillon de poulet à V hospitalière. — Dans une pinte et demie d’eau ordinaire , faites bouillir un poulet, ou toute autre volaille maigre, jusqu’à ce qu’elle soit cuite et qu’il ne reste que les deux tiers de l’eau dans laquelle on l’a mise pour préparer le bouillon.
Bouillon pectoral de poulet. — Faites bouillir dans une pinte et un quart d’eau, jusqu’à réduction d’une pinte, la moité d’un poulet maigre, deux onces de raisins secs, douces amandes dépouillées de leurs écorces et seulement concassées, un gros de salep ou de fécule de pommes de terre, huit dattes sans noyaux, autant de jujubes et une pincée de cerfeuil. Passez et tirez à clair.
Ce bouillon doit être administré par petites tasses , après avoir été édulcoré par un sirop approprié dans les toux accompagnées de chaleurs internes et d’irritation.
Bouillon adoucissant de limaçons ou de grenouilles s et bouillon dépuratif de chair de vipères. — Prenez vingt-cinq ou trente escargots de vigne , tirez-lcs de leurs coquilles et faites-lcs dégorger dans l’eau tiède un peu salée ; jetez cette première eau, et faites-les bouillir ensuite jusqu’à cuisson complète et achevée dans une pinte et demie d’eau qu’on laissera réduire à une pinte avant de retirer le vase du feu. Jetez, pour laisser infuser seulement pendant un quart d’heure, une poignée de feuilles de bourrache fraîche. O11 obtient du bouillon de grenouilles ou de vipères au moyen des mêmes procédés ( V . Grenouilles). Celui de limaçons doit se donner par demi-tasse ou par tasse, pendant la journée, après y avoir ajouté du sirop de guimauve ou du sirop de chou rouge, prescription fort utile dans toutes les affections accompagnées d’une toux sèche et fatigante.
Bouillon astringent. — Faites cuire dans deux pintes de bouillon de poulet, et sans addition d’autre chose, quatre onces de racine de historié, de grande consoudc et de tormentille ; passez et tirez à clair pour servir de boisson froide, édulcorée avec une plus ou moins grande quantité de sirop de coings (composition qui peut être trèssalutaire à la campagne, en cas d’hémorrhagie violente, et en attendant l’arrivée d’un homme de l’art).
(F. Pharmacie domestique).
Bouillon 'blanc ( fleurs de). — On a suffisamment parlé de cette plante qui fait partie des quatre fleurs pectorales, et qui ne s’emploie que par infusion (V. Aromates indigènes).
BOULETTES, terme de cuisinière pour désigner des quenelles et des rissoles blanches.
BOUQUET
« un bouquet sans défauts vaut mieux qu’un long- poème. ■<
Un bouquet bien fait, culinairement parlant, est une des choses les plus méritoires et les moins communes. Aussi M. d’Aigrefeuille observait-il un jour, en dînant chez son ami Cambacérès, que les différentes parties d’un bouquet devraient être pondérées au trébuchet d’un orfèvre, et qu’on devrait les évaluer au karat, comme les diamants.
On n’a pas besoin d’avertir qu’il faut ajouter un bouquet à l’assaisonnement et dans le mouillement de la plupart de nos ragoûts ; mais on ne saurait assez recommander de le composer avec une attention sérieuse. Nous avons déjà parlé de l'inconvénient qui peut résulter de la négligence d’un cuisinier qui s’en acquitterait sans réflexion. Les éléments qu’il doit employer à cette confection se trouvent divisés en herbes vertes et en plantes sèches ; les unes parce que la dessiccation les aurait privées de leur sapidité ; les autres parce que l’état de verdeur leur aurait conservé trop de substance aromatique. Les herbes dont il s’agit sont le persil, la tanaisie, la sarriette, le fenouil, la verveine, l’estragon, le cerfeuil, la ciboule et l'am- | broisie. Les plantes en question sont le basilic, le I thym, la feuille du laurier des poètes, et, dans cer- | tains cas , la petite sauge. La principale chose à j; considérer, c’est qu’aucun de ces ingrédients ne 3 puisse dominer sur le goût des autres. Il est à peu près impossible de tracer une marche certaine et : de poser une limite assurée dans la science qui doit présider à la confection de cette espèce de j bouquets. C’est à l’intelligence, à l’expérience, à l’inspiration du cuisinier qu’on est obligé de se confier en pareille matière; aussi nous borneronsnous à conseiller sommairement ce qui suit, en sept articles fondamentaux :
1° Quand un bouquet de cuisine est exactement conformé, il doit pouvoir se diviser en quatre i parties subdivisibles par seizièmes;
2° Deux quatrièmes, autrement dit la moitiéj , du bouquet, doivent être composés de persil cru, : vert et de l’espèce dite de Macédoine , autant j que possible ;
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3'1 Le troisième quart se constitue magistralement par une moitié de cerfeuil accompagnée il un seizième d’estragon et d’un seizième de ciboule ;
f\° Il ne faut jamais admettre dans un bouquet ni sarriette, ni fenouil, ni verveine, ni baume-coq ou tanaisie, si ce n’est dans certaines occasions qui sont toujours indiquées officiallemont ;
5» La dernière partie du bouquet est celle des plantes sèches, où le basilic doit toujours être pour moitié de ce dernier quart, ou huitième du tout. Reste donc à partager inégalement deux seizièmes parties de ce bouquet entre le laurier et le thym, et c’est ici la véritable difficulté de l’entreprise , attendu qu’il y a deux ou trois espèces de i thym qui gardent plus ou moins long-temps leurs qualités culinaires, et qu’on ne saurait les distinguer entre elles après leur dessiccation. Il est à remarquer que les feuilles du laurier ont souvent plus ou moins de longueur et d’épaisseur, et con- I séquennnent plus ou moins de propriétés essentielles. Nous dirons aussi que celles qu’on a ré- I coïtées pendant les jours caniculaires ont beaucoup plus de vertus aromatiques que celles de l’automne ou du printemps. Les feuilles de laurier qu’on | cueille en hiver ont môme si peu de sapidité qu’il en faudrait employer le quadruple. On voit que pour la certitude et la régularité des opérations gastronomiques, on fera bien de s’en approvisionner en temps opportun ;
6° On fera tout aussi bien d’immiscer discrètei i ment dans la partie la plus touffue de son bouquet une demi-gousse d’ail accostée d’une tranche de piment rouge. Ceci n’est pas seulement une .prescription, c’est encore une exhortation très- 1 bienveillante. Elle n’est destinée que pour les opérat teurset les adeptes, à qui nous conseillons de ne jaimais s’en expliquer imprudemment ni trop ou- ' vertement ;
7° Il ne faut jamais employer le thym ni les j 'feuilles de laurier dans leur état de verdeur, cx- I cepté pour les marinades où l’on fait macérer la I ■ venaison noire en grands quartiers , et dans les ; brouets où l’on fait >cuire les jambons et les ani douilles fumées. On les emploie assez fréquemj ment pour la fabrication de la choucroûtc ; mais ; nous conseillons de s’en tenir aux baies de genièinvre en pareil cas. >
BOURRACHE. Plante charnue qui contient Ü du nitre, et dont l’infusion est prescrite habitueljl lement comme diurétique et sudorifique.
F,a bourrache est une plante médicinale plus que potagère : cependant lorsqu’elle est jeune et ten- • dre, on l’emploie dans les soupes, mêlée avec r d’autres herbes ; et les Italiens la mangent cuite f salade. Ses fleurs sidérales, c’est-à-dire en
forme d’étoiles et d’un bleu très-pur, sont employées très-souvent par les officiers pour ajuster les garnitures de leurs hors-d’œuvres, et les cuisinières s’en servent aussi dans les fournitures de salades, où l’on associe ces fleurs avec celles de capucine, de buglose et de bouillon blanc.
BOURDIN , espèce de pêche qui lire son nom d’un célèbre horticulteur. La pêche Bourdin mûrit vers la fin d’août, ou au commencement de septembre : elle est bien colorée, et d’un bon goût. On dit que l’arbre est d’abord un peu tardif à rapporter, mais on ajoute qu’il charge beaucoup dans la suite. Lorsqu’il est un peu vieux, il faut avoir soin de lui laisser moins de charge : c’est un moyen de lui faire produire des pêcjies plus grosses.
BOUIIUT. On appelle vinbourut, et non pas 'bourru, un vin doucereux, qui a encore toute sa lie, parce qu’on l’a empêché de fermenter. Pour faire du bon vin bourut, on prend une décoction de froment bien chargée, et on en met deux pinte» avec un petit sachet de fleur de sureau dans un muid (le vin blanc, pendant qu’il fermente encore. « C’est le régal des femmes de chambre ; » il n’y a pas de vendanges possibles sans vin bou- » rut, aussi j’ai permis qu’on leur en fît pour avoir » la paix. » (Lettre de madame de Grignan.)
BOUT ARGUE ou POUTARGUE, espèce ,de mets fort en usage en Italie et en Provence. Ce sont les œufs du surmulet, préparés de la manière suivante : on saupoudre de. sel les œufs de ce poisson, et lorsqu’ils en sont bien pénétrés, on les met en presse entre deux planches; on les lave ensuite, on les fume, et puis on les expose au soleil, jusqu’à ce qu’ils soient bien desséchés. La boutargue se mange avec de l’huile et du jus (1e citron. On en garnit des bateaux de hors-d’œuvres, et la meilleure nous vient des Martigues ou de Terins en Provence ; elle est bien préférable à celles de Gênes et de Porto-Ferrajo, qui ont toujours un goût d’anisou de cumin.
BRAISE. Faire cuire une viande quelconque à la braise, c’est la metfre dans une casserole proportionnée à sa grosseur, et dont on a garni le fond avec des bardes de lard et des tranches de veau ou d’autre viande : on assaisonne et on recouvre avec des bardes et des tranches de veau. On ajoute aussi des légumes, tels que des ognons, carottes, panais, champignons, etc., et toujours un bouquet garni. On mouille le tout avec un pende bouillon, ou avec moitié vin et moitié bouillon, quelquefois avec du vin seul. On peut meme ne pas mouiller du tout; mais, dans ce cas, il laut
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bien garnir la casserole, et faire cuire à très-petit feu. 11 est bon de Inter le couvercle de la casserole avec de la pâle, pour empêcher, autant (pie possible, l’évaporation ; mais comme il csl alors impossible de retourner la viande, il est utile de se servir d’une braisière dont Je couvercle emboîtant porte un rebord relevé, ce qui permet d’y mettre de la braise allumée ou des cendres rouges. Parce moyen la viande reçoit l’impression de la chaleur de tous côtés : c’est ce qu’on appelle cuire feu dessus , feu dessous. Les viandes 'braisées cuisent en grande partie à la vapeur; elles ne plongent que très-peu dans le mouiilement : tout ce qui est au-dessus ne recevant que l’impression de la vapeur, ces viandes ne peuvent s’épuiser copine celles qu’on fait bouillir dans un grand volume de liquide; elles conservent donc presque tous leurs sucs, et le peu qui s’en dissout dans le mouiilement l’a bientôt saturé. Il en résulte que ce mouiilement ne pouvant plus se charger davantage, et perdant toujours quelque chose par évaporation, si bien lulé que soit le vase, il se concentre de plus en plus, et forme alors ce que les cuisiniers appellent glace , qui s’attache au fond de la casserole ou braisière.
Celte glace, qui adhère immédiatement à la surface métallique qui repose sur les charbons, éprouve un très-haut degré de chaleur, insuffisant pour la brûler, mais cpii sufût cependant pour produire un commencement d’altération qui se manifeste par une odeur analogue à celle du sucre brûlé. Les principes solubles de la viande, dont celte glace est composée, acquièrent en même temps une sapidité qu’ils n’avaient pas auparavant.
Les viandes cuites à la braise sont tendres, faciles à diviser, et comme elles ont conservé tous leurs sucs, et. que leur saveur est exaltée, elles sont très-nourrissantes et d’une digestion facile.
Braise à sec. — Foncez la braisière avec des bardes de lard et des tranches de bœuf, veau ou mouton, battues avec le plat du couperet; posez la viande sur ce fond, et couvrez-la avec des bardes et des tranches; assaisonnez partout. Lutez la braisière, et posez-la sur un feu très-doux ; faites suer jusqu’à ce que la viande soit cuite : ajoutez alors un verre de vin blanc ou rouge, selon l’espèce de viande, et faites bouillir.
Braise mouillée. — Couvrez de bardes et de tranches le fond d’une braisière; posez le morceau que vous voulez cuire, et couvrez-le comme le fond ; assaisonnez de sel et épices, avec un bouquet garni : ajoutez, si vous voulez, quelques ognons et carottes, un panais, des champignons ou des truffes. Mouillez avec du bouillon, ou moi-
tié vin et moitié bouillon, ou enfin avec du vin seul, selon la nature des viandes et le goût de chacun. Faites cuire à petit feu et long-temps.
Un peu de caramel, ou même du sucre ajouté aux braises, accroît leur saveur. Les marrons, qui contiennent du sucre, y font aussi très-bien comme garniture.
Braise à la Coudé. — Enveloppez la pièce à cuire avec des émincés de veau ou de mouton, et par-dessus, des bardes de lard ; ficelez-la et meltezla dans une braisière juste à sa grandeur, et dont le fond doit être préalablement couvert de bardes et de viandes émincées : mouillez avêc un verre de vin de Malaga, assaisonnez de sel, poivre et muscade; ajoutez quelques truffes coupées en tranches; faites cuire à très-petit feu et longtemps.
Cette braise est excellente pour les faisans et les perdrix. On farcit ces gibiers avant de les mettre clans la braise.
Quand on braise des viandes noires, on peut mouiller avec du vin rouge.
RRAISIÈRE, vase destiné pour la confection des braises : elle est (le forme oblongue, un peu plus profonde que les casseroles. Il faut en avoir de différentes grandeurs. Les plus petites ont un manche ; les grandes ont deux poignées; toutes doivent être pourvues d’un couvercle emboîtant, avec un bord relevé qui permet de ies couvrir de braise ou de cendres rouges.
Les terrines ovales, en poterie, sont aussi trèscommodes pour braiser. Elles coûtent peu de chose, et il est facile d’en avoir de toutes les dimensions; elles ont même un avantage sur Jes braisières de cuivre étamé, c’est de s’échauffer lentement et de se refroidir de même : il est, par conséquent, moins difficile de les maintenir à une température égale.
BRANDADE. (Recette qui nous est provenue de chez M. Grimod de la Reynière.)
Parmi les ragoûts provençaux ou languedociens qui ont pris singulièrement faveur à Paris, il faut distinguer surtout les brandades de merluche. On sait qu’un restaurateur du Palais-Royal a fait sa fortune par sa manière de les préparer, et qu’on envoie journellement en chercher chez lui, parce qu’il a la réputation de les faire excellentes.
Comme plus d’un de nos lecteurs serait peutêtre bien aise de faire exécuter chez lui ce ragoût méridional, dont la recette ne se trouve imprimée nulle part (au moins ne l’avons-nous trouvée dans aucun des nombreux dispensaires qui nous ont passé par les mains, pas même dans le Cuisinier GASCON, ce qui doit paraître assez étrange), nous
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pensons qu’on nous saura gré de la publier telle qu'elle nous a été communiquée dans une ville du Languedoc, qui, sous le rapport de la bonne chère, jouit d’une réputation éclatante et méritée.
Nous remarquerons d’abord que ie nom singu- , lier de brandade donné à cette préparation, et i qu’aucun dictionnaire n’a pris le soin de recueillir i ni de définir, dérive sans doute du vieux verbe français brandir, qui signifie remuer, agiter, secouer avec force et pendant long-temps ; et cette action presque continue est en effet indispensable pour que ce ragoût soit ce qu’il doit être : c’est ce [ui surtout en rend la facture difficile, et ce qui .'empêchera probablement d’être adopté généralement dans nos cuisines ; car tout ce qui exige beaucoup de patience n’est pas du goût de tous les cuisiniers. Le mouvement qu’on imprime à la casserole dans cette circonstance est un mouvement l’un genre particulier ; il exige une sorte d’étude, et demande beaucoup de dextérité. Quoi qu’il en soit, voici la recette des brandades.
Il faut prendre un morceau de belle merluche :t la faire tremper dans l’eau pendant vingt-quatre îeures, pour la dessaler et la ramollir.
Ensuite vous la mettez dans un pot sur le feu me de l’eau, en observant qu’il faut la retirer dès que l’eau commence à bouillir.
Vous mettez du beurre, de l’huile, du persil et le l'ail dans une casserole, que vous faites fondre ;ur un feu doux.
Pendant ce temps vous épluchez la merluche, j juc vous rompez en très-petits morceaux ; puis, î i vous la mettez dans la casserole, et de temps en j emps vous ajoutez de l’huile, du beurre et du lait, j [uand vous voyez qu’elle épaissit.
Vous remuez très-long-lemps la casserole sur le ourneau, ce qui fait que la merluche se réduit en ine espèce de crème.
Si vous la voulez verte, vous pilez des épinards 1 lont vous y joignez le suc.
Cette recette est, comme on voit, fort simple; nais nous ne cesserons de le répéter, la perfection les brandades dépend surtout du mouvement ini- >rime pendant très-long-temps à la casserole, et [Ui seul opère l’extrême division de toutes les paries de ce poisson naturellement coriace, et le méamorphosc en une espèce de crème. Il ne faut lonc point se lasser de remuer , autrement vous
■ i auriez qu une bechameii au lieu d’une brandade.
Au reste, une brandade bien faite est un ragoût l'iélicieux ; et quoique la merluche soit de sa nature
■ ort indigeste, elle devient sous celte forme aussi acile à bien digérer qu’une panade à la cannelle.
BREME, poisson de rivière, de lac et défi ang. Ou en trouve dans plusieurs lacs d’Auver-
gne, qui ont quelquefois trois pieds de longueur entre tête et queue. La brème ressemble à la carpe cl reçoit les mêmes préparations que cette dernière, à laquelle clic est très-inférieure en qualités nutritives ainsi qu’en saveur. La meilleure manière de manger les brèmes est avec une sauce piquante à l’échalote.
BRESOLLES. (Ragoût qui tire son nom du Marquis de Bresolles, dont le valet de chambre avait inventé cette préparation pendant la guerre de sept ans.) Coupez de la rouelle de veau en filets minces ; foncez une casserole avec une tranche de jambon, huile, persil, ciboules, champignons, une pointe d’ail, le tout haché fin et mêlé avec l’huile : mettez dans la casserole une couche de filets ; arrosez avec l’huile mêlée aux fines herbes, et assaisonnez de sel et poivre ; mettez ensuite une autre couche de filets ; arrosez comme la première fois, et continuez ainsi. Faites cuire à petit feu. Quand les bresolles sont cuites, levcz-lcs une à une, et mettez-Ies dans une casserole à part : dégraissez la sauce ; liez-la, s’il est nécessaire, avec un peu de farine, ou, ce qui vaut mieux, avec quelques marrons cuits et pilés; versez sur les bresolles et faites chauffer sans bouillir.
On prépare en bresolles toutes les viandes, mais surtout le veau, le mouton et la chair du dindon.
BRIGIVOLES (prunes de) , conserves de prunes dont on ôte la peau et les noyaux. Leur chair est consistante, de couleur rougeâtre et d’une saveur très-agréable. Cette confiture sèche nous vient de Provence, et spécialement des environs de la ville dont elle porte le nom. On en fait de bonnes compotes , et l’on peut les employer bâchées pour l’assaisonnement des babas, des congloffs et des puddings.
BRIOCHE, sorte de pâtisserie qui n’est pas sucrée et qu’on appelait anciennement gâteau Eriochin , pareequ’on faisait entrer dans sa corn» position du fromage de Brie.
Brioche à ta pâtissière. — Prenez trois livres de farine, quatre livres de beurre fin, trente œufs environ : c’est ce que peut boire la pâte. Prenez le quart de la farine et formez-en un bassin, dans lequel vous délaierez deux onces de levure de bière avec de l’eau tiède; surtout qu’il n y entre pas de sel, parce qu’il empêcherait la pâte de lever. Détrempez le levain bien vite, afin (pi il se conserve chaud, et meltez-le dans une casserole ou sébile de bois. Dans l’hiver, meltez-le dans nn endroit où il y ail une chaleur modérée ; et dans I etc, mettez-Ie sur le tour à pâte. Si le levain était trop
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levé, il perdrait sa force, et l'expérience seule peut donner celte connaissance. De la farine qui vous reste, formez une autre fontaine ou bassin, dans lequel vous mettrez le beurre; s’il est trop ferme, maniez -le avant de le mettre dans le bassin ; cassez-y les trente œufs, et en les détrempant, ajoutez-en, s il est nécessaire ; ensuite, maniez le beurre et les œufs ensemble; mêlez-y la farine; mêlez-y également le levain, mais légèrement; donnez-lui un gros tour, et mettez le tout dans un linge saupoudré de farine, l’hiver, dans un endroit où le lroid 11e pénètre pas, et l’été, où la chaleur ne soit pas excessive; laissez-le revenir environ six ou huit heures; corporez ou maniez la pâte, et mettez-la reposer dans le même linge trois ou quatre heures ; faites-la cuire dans un four d’une chaleur assez vive. Si vous voulez faire une grosse brioche, 11e mettez que trois livres de beurre, et la pâte étant moins fine montera plus facilement.
Brioche au fromage. — Faites un quart de pâte à brioche, et laissez-la revenir ; mêlez-y alors une livre et demie de bon fromage de Gruyère, coupé en dés; séparez votre pâte en deux parties, l’une du quart de la totalité; moulez-les toutes deux ; posez la plus forte du côté de la moulure, sur un fort papier beurré; aplatissez-la dans le milieu avec la paume de la main ; moulez l’autre petite partie et ensuite la grosse ; soudez-les ensemble, en les rapprochant et en les appuyant l’une sur l’autre, laplus petite au-dessus;cassezdeux œufs; baltez-les comme pour une omelette ; dorez-en la brioche ; coupez du fromage de Gruyère en lames ou en cœur ; faites-en une rosette sur la tête de celte brioche ; meltez-la à un four bien atteint; laissez-la cuire trois heures environ ; retirez-la, ôtez-en le papier; dressez-la sur une serviette, et servez-la comme grosse pièce à l’entremets.
Brioche et gâte levée. — (Nous croyons devoir emprunter le chapitre suivant à l’excellent ouvrage de M. Carême sur la peâtisserie française et sur l’emploi de la levure de bière).
« C’est une bonne chose qu’une brioche bien faite et mangée chaude ! aussi a-t-elle l’avantage de plaire à tout le monde ; car ceux mêmes qui n’aiment pas la pâtisserie mangent de la brioche avec plaisir : cela vient de sa légèreté, de ce goût exquis, de ce moelleux que lui donne le beurre d’Isigny, qui embaume la bouche avec sa fraîcheur et son parfum de noisette.
» Avant d’entrer en matière, je vais présenter quelques observations sur la levure, sur l’effet du levain et de la fermentation.
» Selon Henry de Manchester, la levure n’est autre chose que l’écume qui monte à la surface de la bière. Dans la première période de la fermenta-
tion, et d’après les expériences de ce savant chimiste, il paraît que la propriété éminente de la levure consiste dans le gaz acide carbonique, et que c’est à lui qu’est dû le phénomène de la fermentation.
» La fermentation, dit-il, est un mouvement » intestin, excité spontanément à l’aide d’un cer- » tain degré de chaleur et de lluidité entre les » principes intégrants et constituants de quelques » corps composés, desquels ilrésulle une nouvelle » combinaison qui change les propriétés et les » proportions des éléments du corps primitif. »
') D’après cet exposé de la cause de la fermentation, il est aisé de concevoir que la bonne levure est l’ame du levain, et que l’effet d’un bon levain est la sûreté parfaite de la réussite des détrempes où l’addition de la levure est nécessaire.
» Mais si le levain est manqué à la détrempe et qu’on l’emploie inconsidérément, à coup sûr la détrempe sera manquée à son tour. Or, lorsque cela arrive, il serait plus convenable de le recommencer, plutôt que de s’exposer à perdre le reste de la détrempe, qui ne peut faire qu’un mauvais effet à la cuisson ; car elle sera devenue compacte, de mauvais goût et fort indigeste.
» Le levain manque ordinairement par trois causes distinctes : la première, la qualité de la levure; la seconde, lorsqu’on délaie la levure à i l’eau trop chaude, puis la manière de faire la détrempe; et la troisième, d’employer le levain .à sa il parfaite fermentation.
- » La bonne levure doit être fraîche, du jour ou de la veille ; alors elle est ferme et cassante ; mais dès le troisième jour elle change de nature : alors elle est mauvaise, molle, grasse et collante.
» Il paraît que la levure délayée à l’eau trop | chaude perd une partie du gaz acide carbonique I qui en fait toute la force.
» Lorsque le levain est passé ou trop apprêté, f il perd singulièrement de sa force première ; il 11e peut plus alors opérer une parfaite fermentation.
» Ainsi, lorsqu’on emploiera de bonne levure, on aura l’attention de détremper son levain à l’eau tiède seulement, de le tenir d’une pâte un peu mollette bien travaillée, et surtout de le tenir pendant son apprêt dans un endroit modérément chaud, afin d’accélérer sa fermentation; puis on l’emploiera lorsqu’il aura acquis son volume nécessaire : les artistes savent aussi bien que moi que la fermentation nécessaire à l’apprêt du levain, le fait lever deux fois au-dessus de son volume primitif. En le mettant dans une détrempe bien marquée et bien faite ; on obtiendra alors une pâte parfaite qui fera au four tout l’effet désirable. Lorsque cette brioche sera cuile, elle sera légère et d’une mine appétissante; lorsqu’on la coupera, j
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le aura l’apparence d’uue ruche, une odeur délieuse, el sur tonies choses elle sera lort légère a dii li er.
« Ainsi donc, il est important d’apporter à cette ; irtie de l’opération tous les soins qu’elle réclame;
je considère comme le point essentiel des dé- | empes, l’appret du leiain, c est- a- diie de 1 cm— loyer à sa parfaite fermentation, et c’est préciséi ient à cela qu’on manque souvent en cuisine et lêrae à l’office. »
Grosse brioche. — Passez au tamis trois lies de fleur de farine, prenez le quart de cette rinc, et disposez-la en bassin, puits ou fontaine ; icttez au milieu un verre d’eau tiède et une once e bonne levure, que vous délavczà l’instant même : peu à peu ; mêlez la farine au liquide avec légère, en y ajoutant le peu d’eau tiède nécessaire )ur rassembler la détrempe d’une pâte légère ; >orès l’avoir battue et travaillée pendant quelques tiinutes, la détrempe doit quitter le tour aisément, nsi que la main : alors vous moulez le levain (non ins quelque, difficulté, attendu que la pfite doit r re molle) et le mettez dans une petite casserole ue vous couvrez et placez dans un lieu modéréent chaud : vous employez les procédés décrits -dessus, si vous n’êtcs pas sûr de l’apprêt parfait i levain.
Vous préparez ensuite le reste de la farine en turonne, et mettez au milieu une once de sel fin,
, îe once de sucre en poudre, un demi-verre de • ème ; vous remuez ce mélange et y joignez trente i ufs, s’ils sontpelits,et vingt-six, s’ils sont beaux; ais ayez soin de les casser dans une petite assiette, de flairer au fur et à mesure que vous les versez ; î à un dans la détrempe ; sans ces soins, on s’ex- •>se de mêler un œuf à la 'paille , qui infecterait >t tre détrempe, et quand cela arrive, la pâte à brioioe est perdue sans ressource.
Tous vos œufs étant cassés, vous y mêlez par pci ;e partie deux livres de beurre d’Isigny ; ensuite I >us mêlez peu à peu la farine, et rassemblez le I ut en mouvant la masse entière et en tournant : pâte ainsi assemblée, vous la fraisez trois tours n hiver seulement), afin de bien amalgamer le i-urre dans toutes les parties de la détrempe; alors ; , pâte doit sc trouver mollette : dans le cas confire, vous remettrez quelques œufs. Votre levain ■ ml à son période de fermentation, vous le versez r la pâte, et le mêlez en coupant el remuant la trempe, pour que le tout ne fasse plus qu’un ul et même corps bien homogène et parfaitement lalgamé.
IVous mettez ensuite votre pâte dans une grande rrinc vernissée ; vous fraisez un peu le reste de pâte qui tenait autour, puis vous saupoudrez de
farine la détrempe ; el après l’avoir couverte d’une serviette, vous la mettez dans un lieu où il n’y ait point de courant d’air, ctdonl la chaleur soildouce.
Ordinairement on détrempe la pâte à brioche le soir pour la cuire dansla journée du lendemain ;alors la première chose que l’on doit faire le lendemain matin c’est de saupoudrer légèrement de farine une place sur le tour pour y verser la pâte à brioche, que vous étalez et reployez ensuite sur elle-même. On nomme cette opération corrompre la pâte ; puis vous la remettez dans la même terrine, et trois ou quatre heures après vous la corrompez de nouveau. Au moment de l’employer, elle réclame un four chaud et bien atteint.
Si, après avoir corrompu la pâte, on voit un grand nombre de petits globules d’air qui se trouvent légèrement comprimés à sa surface ; si au toucher elle est douce et élastique, alors ces signes sont de bon augure et caractérisent la détrempe parfaite ; et par ce résultat, elle fera un très-bon effet au four lorsqu’elle sera cuite; la brioche sera légère, spongieuse, d’un goût excellent, et surtout très-facile à digérer.
Mais si, au contraire, la pâte est manquée à la détrempe, soit par l’effet d’un mauvais levain, ou par une manipulation négligée, alors sa fermentation est imparfaite : elle sera flasque, tiendra aux doigts, signe certain qui distingue les détrempes médiocres, et ceci ne donnera à la cuisson qu’une brioche pesante, compacte et très-malfaisante : voilà le résultat de la pâte mal fermentée.
On doit faire la remarque suivante : c’est que la pâte à brioche demande spécialement à être enfournée avant que vingt-quatre heures ne se soient écoulées depuis le moment de sa préparation; sinon, après ce laps de temps, elle passe rapidement à la fermentation acéteuse, ce qui lui donne un goût aigre et désagréable ; et puis à la cuisson, ce n’est plus qu’une masse de plomb amère et malfaisante.
Dans les boutiques , on rafraîchit cette pâte en y mêlant à peu près le sixième de son Volume de pâte nouvelle, et faite sans levure. Par ce procédé, on empêche la détrempe de contracter ce goût amer que lui donne la fermentation acéteuse, et par ce moyen elle peut attendre jusqu’à trentequatre el trente-six heures avant la cuisson.
Cette manière d’opérer ne convient point aux pâtissiers de bonne maison ; car ces sortes de brioches perdent en partie leur saveur et le moelleux qui doit caractériser leur pâte.
Brioche royale ou gâteau de ('ompieyue.
— Après avoir passé au tamis trois livres de belle farine, vous en séparez le quart que vous disposez en fontaine, pour mettre au milieu un 'eue c <au tiède et une once quatre gros de lev ui e . puis vins
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détrompez votre levain comme le précédent, et Je faites lever avec les memes soins.
Ensuite, vous préparez le reste de la farine en couronne, et mettez au milieu une once de sel fin, quatre de sucre en poudre, un verre de crème, douze œufs et douze jaunes, deux livres de beurre d’Isigny, ou si c’est en hiver, de Gournay ; vous laites la détrempe pour la pâte à brioche, et y joignez le levain lorsqu’il est levé à point ; et après avoir bien mêlé et battu la détrempe, vous y versez quelques cuillerées de crème fouettée que vous Y amalgamez. La pâte doit alors se trouver lisse et unie comme du satin; vous la versez pour lors dans un moule avec un cylindre cannelé que vous aurez d’avance beurré un peu épais avec du beurre épongé ; vous le pressez dans le coin d’une serviette, afin d’en extraire le peu de lait qu’il contient : ayez soin qu’il soit bien masqué de beurre dans toutes ses parties, sinon le gâteau tiendra après le moule ; placez ensuite votre moule dans un lieu propice à la fermentation, c’est-à-dire aune chaleur tempérée, et surtout à l’abri d’un courant d’air : ces soins sont de rigueur dans l’hiver; autrement la fermentation ne pourrait avoir lieu qu’en partie.
Pendant l’extrême chaleur de l’été, mctlez-le dans un lieu frais, et surtout placez-le de manière que les rayons du soleil ne puissent darder dessus; car le beurre tournerait en huile, décomposerait par ce moyen la détrempe qui se trouverait alors lourde et compacte, et la fermentation n’étant plus la même ferait peu d’effet. Et puis la cuisson, quelque bien qu’elle soit, ne peut remédier à la décomposition de la pâte, qui ne serait pas mangeable étant cuite ; d’ailleurs, le gâteau serait attaché- dans le moule, comme s’il n’eût pas été beurré, de manière qu’on ne pourrait l’en retirer que par morceaux.
Les mêmes résultats ont lieu dès qu’on a l’imprudence de mettre son gâteau levé clans un lieu d’une chaleur trop forte, comme, par exemple, sur le four ou à l’étuve, ce qui ne doit se faire qu’en hiver. On doit, dans celte saison rigoureuse, forcer en levure de préférence, c’est-à-dire qu’au lieu de mettre une once quatre gros de levure, on peut en mettre jusqu’à deux onces : voilà pourquoi cette fermentation exige une chaleur molle et tempérée.
Cette importante remarque s’applique généralement à toutes les détrempes où l’addition de la levure est de prescription.
Pains b émit s. — C’est avec la même pâte à brioche qu’on fait les pains bénits de Paris et des châteaux. Il est assez connu qu’on en dispose la majeure partie, c’est-à-dire celle qui doit se con-
sommer à l’église, en forme de grandes cour onlies, assez largement évidées au centre pour y pou- I voir placer les deux ou trois grosses brioches en I forme de dômes qui sont destinées au donataire , au curé de la paroisse et à l’ancien seigneur féodal. J Nous écrivons ceci pour certaines localités occidentales ou méridionales du royaume, où les privilèges honorifiques des ci-devant seigneurs sont I encore maintenus dans toutes les églises de leur ancien patronage. 11 est aisé de s’en apercevoir ] auprès des Pyrénées, dans certaines parties des I Cévennes, et surtout en Basse-Bretagne, où, dans J quatre à cinq cents paroisses, on prie encore aujourd’hui tous les dimanches, et nominativement, I pour le bonheur spirituel et temporel des Princes j de Bretagne , ainsi que pour la perpétuité de la Maison de Rohan. Si l’on habite un de ces départe- I meuts réfractaires, on devra s’approvisionner de I Nompareiiies , afin d’en composer des armoiries i en couleurs variées pour en décorer ces gâteaux bénits. Suivant l’observation d’une touriste anglaise, appelée Lady Morgan, c’est un usage que M. de Talleyrand , l’ancien évêque d’Autun, faisait maintenir avec une régularité scrupuleuse, soit à Paris, soit à sa terre de Valençay, quand il y rendait le.pain-bénit.
Les brioches à la crème, ainsi que les gâteaux des Rois , les brioches au rhum, au vin d1 Alicante , à la moelle, aux raisins de \ Corinthe , au jus de muscat, à Peau d’ angélique, etc. , se font absolument comme le gâteau de Compiègne; il suffira d’y mélanger les N substances indiquées dans les proportions convenables et suivant l’expérience du praticien.
BRIOCHINES VERTES ( cuisine allemande, entremets saxon). Versez une demi- Ü bouteille de lait bouillant sur la mie de deux pe- | tits pains; laissez la mie de pain une heure dans cet état, ensuite mettez-y du jus de tanaisie pour lui donner de la saveur. Ajoutez -y du jus d’épinards pour la colorer d’un beau vert ; meltez-yj une cuillerée d’eau-de-vie; sucrez-la à votre volonté ; râpez-y la moitié d’une écorce de citron ; battez quatre jaunes d’œufs et mêlez le tout ensemble. Mettez cette préparation dans une casserole avec un quarteron de beurre frais, posez-la; sur un feu doux, et rcmuez-la jusqu’à ce qu’ell» soit épaissie. Otez-la du feu et laissez-la reposer deux ou trois heures; ensuite versez -la par cuillerées dans du saindoux bouillant. Vos briochincs» faites, râpez du sucre par -dessus, et servez-lesi avec du vin blanc (du Rhin) bien sucré, dans unci saucière chaude.
DROGUE. Ustensile assez connu pour qnd
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description soit inutile. En lisant les plus an- ■ns dispensaires, on \ oiL que sous les règnes des îq Valois, et même sous celui de Louis XII, tou- - . les broches et les brochettes de leurs cuisines tient d'argent. On donnait alors le nom de broi ettes à ce que nous appelons des attelets (F. ce 3t). Les broches et les attelets doivent être tenus •s-proprement, car lorsqu’ils sont rouilles ils mmuniquent une saveur ferrugineuse aux par- -s qu’ils traversent. On se contente ordinairent de les essuyer; mais il serait préférable de récurer avec du sablon avant de s’en servir.
RROCÏÏET, poisson d’eau douce; c’est celui nos rivières et de nos étangs qui atteint les is grandes dimensions.
Les brochets ont la chair blanche et ferme; rs œufs purgent violemment. Ils sont meilleurs hiver qu’en toute autre saison : ceux qu’on die dans les rivières et les lacs sont préférables eux des étangs et des eaux dormantes. Ce poisi est extrêmement hardi , vorace et cruel ; il i une guerre continuelle aux autres poissons, et ore tous ceux qui ne sont pas de force à lui réer. Il n’épargne pas même les poissons de son >èce; et c’est à cause de sa voracité, qu’on l’a •nommé le tyran des eaux, le loup des étangs et igre des fleuves.
! La pêche du brochet se fait de plusieurs maniè- . Les plus forts se prennent avec de grands fi- ■;à larges mailles, qu’on tend dans les fosses et ns les passages où ils guettent le petit poisson, brochet se prend aussi à l’hameçon auquel on
Iit pour appât des goujons ou des grenouilles, te pêche se fait encore à la ligne volante, au il, par un beau temps; et finalement avec des ccoles.
i .c dernier Duc de Nivernais était l’homme de i temps qui avait le plus de délicatesse et de dis- -tion dans les jugements et les perceptions gasnomiques. Il disait que si le brochet à la Cham- ’d était le plus magnifique , le brochet au u était le plus noble. M. Sénac de Meilhan alpins loin, car il trouvait entre les brochets au u et ceux à la Chambord la même différence, ou 'tôt les mêmes rapports, qu’entre la largesse i Louis XIV et les profusions de la Régence, surplus, les ragoûts à la Chambord ne datent ? du Maréchal de Saxe, et ne peuvent retnon-
1 qu’au temps de Louis XV; mais il ne faut pas caner M. de Meilhan, qui avait inventé la gar- •o aux marrons et la soupe aux œufs pochés.
V brochet au bleu. — Pour la composition du ut- bouillon au bleu, V. cet article.
I otir cuire au court - bouillon il faut avoir une
poissonnière, vase de cuivre beaucoup plus long que large, et dont les dimensions doivent être proportionnées à la longueur du poisson à cuire. Le fond de la poissonnière esl couvert d’une plaque de métal mobile et percée de trous; deux tiges de métal soudées à ses extrémités servent à enlever la plaque. C’est sur cette plaque qu’on dépose le poisson, qui, lorsqu’il est cuit, peut être retiré facilement sans être brisé , parce qu’on l’enlève au moyen de la plaque qui est comme une écumoire taillée à sa dimension.
Un brochet au bleu qui doit se servir pour plat de rôt, ou pour grosse pièce à l’entremets, ne doit pas avoir été dépouillé de ses écailles. Le brochet étant visiblement un poisson rond, on n’a pas besoin d’annoncer quelle en esl la meilleure partie ; on connaît la dissertation du vieux Colletet , dont le dernier vers esl devenu proverbe :
<- Elle était noble dame, habile en savoir vivre,
» Et servait à son hôte, ainsi qu’il le fallait,
» Le ventre de la carpe et le dos du brochet. »
Brochet à la Chambord. — Pour bien exécuter ce beau relevé qu’on sert en grosse pièce au premier service, et qui est un des mets les plus somptueux de la cuisine moderne, il faut d’abord être en possession d’un très-fort et très-beau brochet; d’où vient que c’est un plat assez dispendieux à Paris, où un brochet de belle taille avec sa garniture à la Chambord ne saurait coûter moins de quatre-vingts francs, et peut quelquefois revenir au triple de la même somme. : — Après en avoir ôté les écailles et enlevé toute la peau , vous le piquerez par bandes ou raies transversales, larges chacune comme trois doigts ; savoir , une bande avec de fins lardons épicés ; la seconde avec des truffes bien noires coupées en forme de clous de gérolle; la troisième avec des filets de carotte, et la dernière avec des filets de cornichons bien verts et pareillement coupés en forme de clous. Vous farcissez ce gros poisson avec un hachis pour quenelles aux truffes émincées {V . Quenelles). Cetto opération terminée, faites cuire le brochet dans une poissonnière avec un court-bouillon dont tout le mouillement soit du vin de Champagne blanc et mousseux, mais qui soit assaisonné d’épices, de racines et d’un bouquet garni comme pour un autre court-bouillon. Le poisson cuit, relirez assez de son fond de cuisson pour que le côté piqué, c’est-à-dire le dessus du brochet, s’en trouve à découvert , et mcltez-le au four afin que les sucs se concentrent et que. les parties piquées au lard y prennent une belle couleur dorée. Procédez maintenant au ragoût qui doit former la garniture de ce mets superbe.
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Ragoût à ta Chambord. — Mettez dans une bassine ou grande casserole une demi-bouteille de \'in de Sillery, d’Aï ou autre bon vin de Champagne non mousseux : ajoutez-y une chopine de blond de veau ou de consommé réduit , des quatre épices et le jus de quatre bigarades , dans lequel \ous aurez délayé deux fortes pincées de poudre de kari. faites réduire et passez ensuite au tamis de soie ; remettez sur le feu , et faites-y prendre sauce a des fonds d’artichauts braisés, des mousserons blancs et de beaux champignons cuits à la moelle, de grosses truffes au vin de Bordeaux, des laitames et des langues de carpe, des foies de lotte et des quenelles de turbot à la crème et aux truffes, des tronçons d’anguilles piqués de fdels d’olives et cuits au vin de Madère, des écrevisses d’Alsace au vin blanc, des riz de veau piqués et glacés, des riz d’agneau pralinés aux vert-pré, des bec-figues ou des râles de genets et des cailles sautées, enfin des crêtes et des rognons de coq, et si l’on veut quelques pigeonnaux de l’espèce dite à ta Gauthier. On terminera cet appareil splendide en y mêlant du beurre d’anchois avec quelques cuillerées de glacis de viande , et l’on passera ce mélange avant de le placer au fond du plat. On arrangera le tout avec ordre et symétrie autour du brochet, dans le corps duquel on piquera quelques longs attelets d’argent, bien garnis de rissoles et autres substances variées , telles que belles truffes noires, grandes oronges ou ceps du midi, jaunes d’œufs de pintade, ortolans rôtis, gros fruits d’Italie marinés au vinaigre, etc.
Brochet en dauphin. — Prenez un gros brochet ; écaillez-le, videz-le par les ouïes, relroussez-lui la queue ; et, à cet effet, passez-lui un altelet dans les yeux et une ficelle au .travers de la queue (il faut que les deux bouts se joignent de chaque côté de l’attelet) ; posez votre poisson sur le ventre, et faites qu’il se maintienne ; mouillez-le d’une braise maigre; mettez-le à cuire au four, et relirez-lede temps en temps pour l’arroser de son assaisonnement : sa cuisson faite, égouttez-le et saucez-le d’une italienne rousse. Comme il est tourné en forme de dauphin, vous le servirez sur un grand plat rond qui vous fournira un trèsbeau relevé de potage.
Brochet à ta broche. • — Incisez-le légèrement après l’avoir écaillé; lardez-le avec des filets d’anguille assaisonnés de sel, poivre, muscade et fines herbes hachées ; embrochez en long, et arrosez en cuisant avec vin blanc, huile fine et jus de citron vert. Quand il est cuit, on faitfondre des anchois dans ce qui est tombé dans la lèchefrite ; on y ajoute des huîtres qu’on fait chauffer sans bouillir.
des câpres, du sel et du poivre : on lie celle sauce avec un peu de jus ou avec un roux.
Brochet à la Créquy. — Après avoir enlevé I la peau qui supporte les écailles d’un gros brochet, mortifié depuis quelques jours, on le pique jusqu’à la quatrième partie des côtes avec des anchois; l’autre quart avec des cornichons, puis des carottes, et enfin des truffes; on le remplit avec une farce au poisson, pour le placer dans une poissonnière, de manière à laisser en dehors tout ce qui a été piqué et qui doit être arrosé aussiq souvent que possible, avec le mouillement qui i se trouve dans l’intérieur; on le couvre pour continuer le feu par-dessus ; sa cuisson terminée, on I le retire , et lorsqu’il est égoutté on verse dessousu une sauce à la crème et au jus de poisson bien ré-fl duit. C’est un des plus beaux relevés maigres, ditj le Cuisinier delà cour et ta ville.
Brochet à la genevoise. — Ficelez un brochet de deux en deux doigts, et meltez-le dansi une poissonnière de sa grandeur avec sel,* poivre, un ognon piqué de deux clous de gérofle et un bouquet garni; mouillez avec une chopine de vin par livre de poisson : il faut moitié vin blanc el moitié vin rouge. La poissonnière doit être mise sur un feu de cheminée très-vif, et poussé assez vivement pour que les vapeurs vineuses qui s’élèvent s’enflamment. Quand le feu a ainsi fait son effet, mettez une demi-livre de beurre dans la poissonnière; laissez cuire doucement; ajoutez épices mélangées. La cuisson doit durer une heure: quand le court-bouillon est assez réduit, jetez-v des morceaux de beurre en remuant toujours la poissonnière ; enfin retirez et égouttez le poisson pour en faire lier la sauce au moyen d’un peu d«> fécule.
Brochet en fricandeau. — Coupez un brochet en tronçons après l’avoir écaillé, vidé et lavé piquez-les en dessus de petit lard, et mettez-le! dans une casserole avec un verre de vin blanc, di bouillon, un bouquet garni et de la rouelle d«jl veau coupée en dés, sel, gros poivre et muscade h La cuisson faite, passez la sauce au tamis ; faites-!-* réduire, et, quand il n’en reste presque plus passez-y les tronçons du côté du lard pour le; glacer; un peu de sucre, ou, ce qui vaut mieux: un peu de caramel ajouté à la sauce, facilite h glacement.
Quand le poisson est glacé, on le dresse sur u» plat chaud, et on détache ce qui est au fond de h casserole en y mettant un peu de jus ou de bot bouillon : on verse celte sauce sous le poisson.
Brochet à ta tartare. — Faites mariner scsfj tronçons écaillés avec de l’huile, sel. gros poivivM
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ersil, ciboules, champignons et deux échalotes achées très-fin; saucez-lcs dans la marinade, et mcz-les avec de la mie de pain ; laites-les cuite ir le gril, en les arrosant avec le reste de la manade. Faites prendre une belle couleui. Suivez a 'C avec une rémoulade dans une saucière.
Brochet à V allemande. — Pour le préparer 3 cette manière, on le choisit de grosseur moyen- 3 ; après l’avoir coupé en trois ou quatre parties raies, on le met dans une casserole avec de l’olon, du persil, du laurier, de la ciboule, du sel du poivre, on mouille avec du vin blanc, et >rès une demi-heure on le retire; après l’avoir iré, on le met dans une casserole, on verse desms le court-bouillon passé au tamis ; après avoir joutté et mis sur un plat le brochet, on prend îe autre casserole avec du beurre, un peu de cule, de la muscade râpée, du poivre, un verre ; court-bouillon, et l’on agite, en tournant tr le feu, jusqu’à ce que le tout soit bouillant; jrès avoir lié cette sauce avec les jaunes d’œufs, î continue de tourner sans pousser à l’ébulli- )n ; on la passe au tamis en la versant sur le »issou.
Grenadins de brochet. — Procédez à l’égard 3 ces grenadins, comme il est indiqué aux greulius ( V . Fricandeau); si c’est en gras, piquez- -s de lard, et si c’est en maigre, de lardons anguilles et de filets d’anchois ; servez dessous, it une sauce aux tomates, soit une purée de uam pignons, ou toute autre sauce à base de jurée.
Côtelettes de brochet. Apprêtez et levez >s chairs d’un brochet; supprimez-en la peau, •upez ces chairs en forme de côtelettes de veau i de mouton ; faites-les cuire dans des fines hcrs hachées telles que pour les côtelettes de veau i papillotes, et procédez en tout comme pour :s côtelettes (F. Côtelettes de veau en paillotes) .
Filets de brochet à la Béchameil. — Ayez a brochet froid ou de desserte ; levez-en les filets, ettez-les dans une béchameil réduite ; dressezs sur un plat, panez-les, arrosez-les d’un peu de :urre tiédi; cntourez-les de bouchons de pain mpés dans une omelette ; faites prendre à ces ets une belle couleur au four, et scrvez-les pour Me entrée sans prétentions.
BHOCIIETOIY, se dit d’un brochet de >yenne ou de petite taille. On en tire un assez u parti pour faire des jus maigres et des bouil- »s de poisson, mais son principal avantage est pouvoir être acquis à bon marché.
Brochetons à la maitre-d’ hôtel. — Ouand les brochetons sont nettoyés, écaillés et vidés, euveloppez-les dans une feuille de papier beurré, pour les mettre sur le gril; on les ouvre, lorsqu’ils sont cuits, pour retirer les œufs qu’ils pourraient contenir : on les remplace par un morceau de beurre manié de persil haché, de poivre avec du sel, et du jus d’une orange amère.
En les saupoudrant de farine on peut encore les faire frire.
Brochetons en salade. — Enlevez-en les filets que vous servirez avec câpres, anchois, thon mariné, cornichons cuits d’avance, fourniture hachée, œufs durs et laitues coupées par quartiers ( V . Salades cuites).
BROCOLI, espèce de chou-fleur dont la tète, au lieu d’être compacte , est divisée en un grand nombre de rameaux séparés les uns des autres et plus longs que dans le chou-fleur ordinaire. Après l’asperge et l’artichaut, c’est peutêtre le meilleur légume connu. Le parenchyme eu est léger et la saveur en est exquise.
Il y a des brocolis blancs et des brocolis violets; ceux-ci sont assez rares en France, où ils dégénèrent rapidement. On les prépare comme les choux-fleurs.
On donne improprement le nom de brocolis à de petites pommes de chou qui croissent sur la tige d’une espèce de caby qu’on cultive assez communément en Belgique : ces petites pommes sont connues à Paris sous le nom de choux de Bruxelles, et n’ont aucun rapport avec le brocoli du Milanais, d’où les jardiniers soigneux ne manquent jamais de tirer les graines de celte plante.
R HOU. C’est le nom botanique de la coque verte qui renferme certains fruits à écales. En cuisine, et surtout à l’office, on fait usage du brou de la noix pour diverses préparations, ainsi que nous avons déjà eu des occasions pour l’indiquer.
B rou de noix à la Sainte-Marie. — Prenez : noix vertes, A livres; cannelle, 2 gros; macis, 1 gros; eau-de-vie à 22 degrés, 8 pintes; eau de rivière, 2 pintes; sucre, 4 livres.
Choisissez des noix déjà un peu grosses, mais assez peu formées pour que l’épingle passe facilement au travers ; vous les pilez au mortier de marbre et les mettez infuser avec les aromates et dans l’eau-de-vie pendant six semaines, puis vous versez le tout dans un tamis posé sut un \as( ou tombe la liqueur. Vous faites fondre le sucre a I eau de rivière, vous opérez le mélange do c<ux î
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queurs et les laissez éclaircir pendant six semaines, enfin vous décantez le ratafia par inclination.
Dans un cas très-pressé, au lieu de le laisser déposer, on peut le filtrer en frottant légèrement la chausse avec de la colle de poisson.
Cette liqueur est très-stomachique.
Trou clc ‘ noix à la Carmélite. — Prenez: eau-de-vie, 8 pintes; noix vertes, 130 ; muscade, 1 gros; gérotle, 1 gros; sucre concassé, A livres.
Vous choisissez des noix comme pour la recette précédente, vous les pilez de même, et les faites infuser pendant deux mois dans de l’cau-dc-vie ; vous les égouttez dans un tamis au-dessus d’un vase ; vous faites fondre le sucre dans celle liqueur, que vous renfermez de nouveau dans un vase pendant trois mois; ensuite vous la décantez et la mettez en bouteilles.
Ce dernier ratafia est un des meilleurs stomachiques dont on puisse conseiller l’usage en cas d’atonie chronique et de gastralgie.
BRUGNON, fruit à noyau qui a la peau rouge, la chair pleine, et qui est pourvu d’un goût excellent, lorsqu’il a mûri sur l’arbre, jusqu’à ce qu’il se ride et se détache de lui-même. Le brugnon violet musqué est plus estimé que les autres; il se mange en août et septembre. Le brugnon violet tardif et le brugnon jaune, qui donnent en octobre, sont sujets à pourrir sur l’arbre sans mûrir. Tous ces fruits sontlisses, sans poil, et quittent le noyau; on en fait de bonnes compotes, et l’on s’en sert aussi pour garnir des flancs, des tartes et des fanchonettes meringuées.
BRULURE. (Nous avons cru devoir emprunter cet article utile à l’exceilent Traité des préparations de M. Lorrein, qu’on a mis bien souvent à contribution sans l’avoir cité d’aucune manière.)
« Les brûlures sont des accidents trop communs dans la cuisine, pour que l’indication des remèdes qui sont reconnus comme les plus propres à en prévenir les suites puisse paraître déplacée dans cet ouvrage. Les plus fortes brûlures auraient presque toujours des suites très-légères si on y appliquait de suite les remèdes convenables : pour peu qu’on attende, faction du feu, qui d’abord n’a attaqué que la superficie de la peau, pénètre dans l’intérieur, et occasionne de grands désordres qu’il aurait été facile de prévenir.
» Les premiers soins à prendre doivent avoir pour but de diminuer l’inflammation, qui est toujours la suite des brûlures, ou même de l’empêcher de naître.
» On arrosera donc la partie brûlée avec de l’eau la plus froide possible, tans le moindre délai. Si
la partie est couverte d’un vêtement, on commenil cer a par l’imbiber d’eau froide jusqu’à ce qu’ellm pénètre à la brûlure; ou, ce qui est préférable, oui plongera tout le membre dans l’eau froide; si oui n’a pas d’eau froide sous la main, on enlèvera dul. suite le vêtement, et on appliquera sur la brûluruf un corps froid, et, s’il est possible, dénaturai métallique. Par ces moyens on empêchera la con-il linuité d’action du calorique.
» Lorsque la brûlure sera à nu, on la couvrirai avec des compresses trempées dans l’eau la plun froide, même à la glace, et qu’on renouvellera dul miaule en minute, ou qu’on arrosera par-dessus*! Si on peut se procurer de l’alun, on en fera disJ soudre dans l’eau froide, et on en imbibera deal compresses qu’on posera sur la brûlure. On arro-j sera fréquemment les compresses pendant Jü| première heure sans les lever ; et, pendant les cinq* ou six heures suivantes, on aura soin de ne pas les! laisser s’échauffer et se dessécher. Ces moyens, eil surtout l’emploi de l’eau d’alun , suffisent sou- j vent pour prévenir les suites de brûlures très-for-i tes.
» Après cinq ou six heures d’arrosage, on fixe Ica] compresses avec 'des bandelettes, et ou ne fait plus! rien, lise forme ordinairement, sous la compresse J une croûte qui prend de l’épaisseur et de la du-j reté, et qui se sépare d’elle-même dans un temps] plus ou moins long. L’alun agit, dans ce cas, pail sa propriété astringente; aussi peut-on le remplacer par d’autres substances qui jouissent de la même propriété, quoiqu’à un degré moindre. Te est, par exemple, la pulpe crue de pommes du terre ; on en recouvre la brûlure, et on la renouvelle à mesure qu’elle s’échauffe. Celte pulpe agit par le froid qu’elle apporte, et par le principe astringent qu’elle contient. Pour obtenir la pulpe de pommes de terre, on les frotte sur une râpe ordinaire, ou, à défaut de râpe, on les écrase avec un marteau jusqu’à ce qu’elles soient réduites en bouillie.
» En général, la première chose à faire pour unes) brûlure, c’est de refroidir le plus qu’on peut 1:« partie affectée ; on emploie à ce refroidissement l’eau la plus froide et même la glace; ce refroidissement doit être continué sans interruption pendant une heure; ensuite, et même plus tôt si on lu peut, tout en continuant à refroidir la partie brûlée et celles qui sont avoisinantes, on passe à l’emploi des astringents ; l’eau d’alun, l’eau de goulard* la pulpe de pommes de terre, la boue ferrugineuse qu’on trouve dans l’anget des meules à émoudre, etc.; ou les toniques, tels que l’éther, l’alcootJ l’cau-dc-vie. Ces dernières substances doivent être employées sans compresses : on en mouilla de temps en temps la partie brûlée.
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»Si, malgré l’emploi des moyens ci-dessus, la i de vient à suppuration, on la panse alors avec i cérat siccatif ou avec le baume de Geneviève. »
BUGLOSE, plante médicinale et potagère de ,pèce des piérides. Ou l’emploie dans les bouilis rafraîchissants et dans les dépuratifs, ainsi e dans les apozèmes. La lleur de la bu glose est c de celles dont on garnit les salades et les coilles ou bateaux d’oflice.
[BUISSON (terme de cuisine et d’office), se J des diverses substances que l’on dresse en forme dôme. 1° En termes de cuisine, on dit : un
buisson d’écrevisses. 2° En termes d’office, on dit: un buisson de meringues.
BUVANDE ou PIQUETTE, se dit d’une boisson qu’on fait avec le marc de raisins dont on a exprimé tout le vin. On verse sur ce marc de l’eau, on fait agir le pressoir; et c’est à la liqueur qu’on en retire qu’on a donné le nom de buvandc. On fait encore une autre espèce de buvande, en mettant dans un tonneau des mures, cormes, prunelles, pommes, poires, avec une certaine quantité d’eau qu’on soumet à la fermentation.
JABLAN ou CÀPELAN, petit poisson qui : t d’appât pour amorcer les morues sur le banc Terreneuvc, et dont les Acadiens savent corner un mets assez substantiel. Il ne nous arrive ; salé et séché ; mais il est encore pourvu d’une eur ichtyolée très-apéritive. Il est suffisant de ' oir présenté au feu pour qu’il soit cuit. En en yairt les chairs, on en fait, à Paris, des sandhs à la crème de Meaux, et sur les côtes de Magne on en fait des beurrées qui sont fort i étissantes.
1ABILLÀUD, ou plutôt CABLIAU. C’estle î que les Hollandais donnent à la morue fraî- . et que nous avons adopté dans notre langue, t le môme poisson qui reçoit le nom de morue 1 ud il est salé, et celui de merluche ou stochquand il est salé et séché. Nous dirons, à produ cabillaud , que tous les mouillcmenls dans [ueLs on le fait cuire doivent être salés outre mrc, attendu qu’il est dans la nature de ce
I sen d’exiger une salaison forte et de ne jamais nder plus de sel qu’il n’en faut à son accomlement.
abilfaud à ta hollandaise. — Ayez un ’ cabillaud qui vienne d’Ostende, s’il est pos- : ; car ceux de Dieppe ne sont jamais aussi ni aussi savoureux. Lavez-lc, videz- le, ficc- ’ ni la tête, et faites-lc mariner avec, du sel pen- - vingt-quatre heures. Trois heures avant de |!rv*r> mcllcz-lo dans une poissonnière, et ver- I l ess u s de l’eau bouillante. Tencz-le sur le feu f| ce qu’il écume; mais ne le faites pas
bouillir, et placez la poissonnière de façon qu’elle se maintienne pendant trois heures au même degré de chaleur. Il aura fallu retirer une partie de son mouillement pour y faire cuire quinze ou vingt pommes de terre de l’espèce de Zélande ou d’Irlande, c’est-à-dire jaune et farineuse. Au moment de servir, égouttez ce poisson , dressez-lc sur une serviette damassée à dessins de couleurs (c’est de costume), et garnissez-lc avec les pommes de terre bouillies dont vous aurez fait ôter la peau. Vous l’accompagnerez d’une saucière où Fon aura fait fondre au bain-marie du beurre très-frais et légèrement salé. Il faut que ce beurre soit à peine fondu.
Cabillaud en dauphin (F. Brochet en dauphin).
Observation. Le cabillaud, le brochet, là grosse truite et F ombre-chevalier sont susceptibles, à cause de leur forme, d’être ajustés en double, à peu près circulairement , ce qui s’appelle en dauphin , et celle méthode est souvent trèsutile eu ce qu’elle permet de les dresser sur un plat rond , ce qui met plus de variété dans le service, et surtout pour un dîner maigre, où les relevés de gros poissons longs out toujours à peu près la même apparence.
Cabillaud à la hambourgeoise. (Recette raduitc de l’allemand.) — Prenez à cet effet un ahillaud bien frais et bien charnu ; lorsque vous 'aurez nettoyé (en ayant soin de ne pas faire mie rop grande ouverture pour lui retirer les miesms), failes-le égoutter et cssuycz-lc bien en de-
CAB
CAB
dans cl en dehors. Faites blanchir six douzaines d’huîtres, égoultez-les sur un tamis ; laissez reposer l’eau des huîtres que vous aurez eu soin de conserver ; faites une béchameil mouillée avec cette eau cl moitié de bonne crème; faites réduire cette sauce jusqu’à ce qu’elle tienne à la cuillère; assaisonnez d’un peu de sd, poivre et muscade ; mèlez-y les huîtres et remplissez-cn l’intérieur de ce cabillaud; posez-lc ensuite sur un plat ou une plaque bien étaméc ; ciselez légèrement la surface de votre poisson ; prenez six jaunes d’œufs crus, un quarteron de beurre fondu , sel et muscade ; battez le tout ; prenez un pinceau , enduisez bien toute la surface du poisson ; semez de la mie de pain (cette opération doit se faire vivement) ; arrosez ensuite avec du beurre fondu toute cette panure (une heure suffit pour sa cuisson, qui doit être à un four un peu chaud). Si c’est sur une plaque que vous avez posé votre poisson, enlevez-le avec deux couvercles de casserole. Pour sa sauce, ayez un gros homard cuit, retirez-en les chairs, pilez les coquilles avec ses œufs et intestins; ajoutez six onces de beurre; relevez le tout dans une casserole, exposez-le sur un fourneau, remuez cette préparation avec une cuillère de bois, et quand le beurre sera bien fondu, versez-y une cuillerée de bon bouillon ; faites bien chauffer ; au premier bouillon, versez le tout dans une étamine, tordez fortement sur une terrine préparée à cet effet et laissez monter le beurre; ensuite enlevez-le avec une cuillère ; servez-vous de ce qui reste dans la terrine pour faire votre sauce, en y ajoutant de la bonne crème en quantité égale à votre fond. Vous aurez coupé en dés vos chairs de homard que vous incorporez dans la sauce au moment de servir ainsi que votre beurre rouge ; goûtez si la sauce est de bon goût ; lorsque vous mettrez votre poisson au four, versez sur un plat un bon verre de vin blanc. Ce relevé fait le meilleur effet possible quand il est bien soigné.
Cabillaud aux fines herbes. — Préparez un cabillaud comme il est indiqué ci-dessus ; quand il aura resté une heure au sel, mettez-le sur le plat que vous devez servir, avec des fines herbes cuites et du beurre; assaisonnez de sel, poivre, muscade et aromates en poudre. Poudrez votre cabillau de chapelure; mouillcz-le d’une bouteille de vin blanc ; arrosez-le de beurre fondu ; mettez-le cuire au four, et arrosez-le souvent avec sa cuisson.
Cabillaud à l* italienne. — Lavez, videz et parez un beau cabillau ; faites une farce avec des merlans et des anchois pilés, et remplissez-en ce cabillaud ; drcsscz-lc sur un platcrcux avec du per-
sil haché, du beurre, cl mouillez le tout avec une j bouteille de vin blanc ; faites-lc cuire au four ; panez-le en le saupoudrant de mie de pain mêlée de fromage de Parmesan; puis arrosez-le de j beurre fondu ; faites-lui prendre couleur sous le four de campagne, et saucez avec une sauce ita- j lienne hachée.
Cabillaud grillé , à la crème et aux huîtres.— Prenez un cabillaud frais et gras ; videz-le, lavez-le et mcllez-lui dans le corps une farce cuite j (si c’est en maigre , mettez-en une de poisson) ; dressez-le sur le plat que vous devez servir : il ; faut que ce plat soit un peu creux ; mouillez votre cabillaud d’une braise grasse ou maigre ; mettez-le au four, et, sa cuisson faite, égouttez-le, sans l’ôter de dessus son plat. Panez-lc avec de la mie de pain et arrosez-le de beurre fondu ; servezvous pour cela d’une plume ou d’un poireau ciselé ; faites prendre à votre cabillaud une belle couleur ; égoultez-le de nouveau ; nettoyez les rebords de votre plat, et mettez- y une sauce à lai crème et aux huîtres {V . Sauces).
Cabillaud pané. — Coupez-le en plusieurs» morceaux, que vous ferez mariner avec du beurre que l’on aura faitlondre, sel, gros poivre, persil, ciboules, échalotes , ail, le tout haché; thym, laurier, basilic en poudre, le jus de deux citrons : faites mariner pendant une heure. Dressez ensuite les morceaux sur le plat que vous devez servir, avec toute la marinade ; panez-les de mie de pain, et faites cuire sous un four de campagne.
Cabillaud à la norvégienne. — Il faut avoit une petite morue fraîche que vous couperez ci: cinq ou six morceaux; désossez-la et failes-la mariner avec du beurre chaud, du jus de citron, de persil haché , quelques échalotes et des fines herbes. Après l’avoir mise sur le plat dans lequel vous devez servir, avec la marinade dessus et des sous, vous la saupoudrez de mie de pain , et vou; l’arrosez avec du beurre chaud; vous la fere: cuire au four, et vous la servirez avec une sauc< au vin blanc, aux jaunes d’œufs et à la muscad* grillée.
Les reliefs d’un cabillaud de desserte peuven s’accommoder à la béchameil , au gratin , au fromage et en croquettes. En y mêlant des huîtres des moules ou des queues de crevettes, on cl garnit quelquefois des pâtés chauds, des voie-au vent, des timbales de nouilles et des casserole! au riz.
CABUS, nom populaire ou villageois d’ul gros chou pommé. C’est une appellation qui 11’ei
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pas nouvelle, caron trouve dans une farce de Joi lelle, au sujet d’un bon jardinier :
: Touts ses fruicts estaient meurs et louts scs clioulx cabuts.
CACAO. C’est le fruit d’un arbre à peu près ; le la grandeur et de la forme d’un châtaignier, qui ’roît particulièrement et abondamment en Amérijue. 11 produit des cosses d’environ trois lignes l’épaisseur, cannelées et rayées, dont la capacité ■st remplie d’environ trente ou trente-cinq amanes assez semblables à 110s pistaches, mais plus randes, plus grosses, arrondies et couvertes d’une icllicule sèche; la substance de ces amandes est l'.’un goût amer et légèrement acerbe. On en disingue de plusieurs sortes , savoir, le cacao de Caracas, celui de Cayenne, de Berbiche, de l’île ■ainte- Madeleine et de Saint-Domingue; tous ces acaos diffèrent entre eux par la grosseur des amanes et par leur saveur ; le plus estimé de tous est : gros Caraque, dont l’amande, un peu plate, resmible assez par son volume et sa figure à une de os grosses fèves; ensuite viennent ceux deSainteladeleine et de Berbiche : l’amande de celui-ci >t moins aplatie que celle de Caraque, et sa pelcule se trouve couverte d’une poussière très-fine,
• c couleur cendrée. Quant aux autres , qui sont ’ès-ücres et très-huileux, ils ne sont bons qu’à ire du beurre de cacao. 11 est à remarquer que le i .'rine du cacao est placé au gros bout de l’amande, i lieu que dans nos amandes européennes il est à mtre bout.
•Les cacaos Caraque ou de Caracas, de Sainte- | adcleine et de Berbiche, alliés ensemble par par- 1 ’s égales, font un chocolat de première qualité;
lui donnent la dose d’onctueux et d’oléagineux i l’il doit avoir, car le chocolat fait avec le seul Caque est trop sec ; celui qui ne contiendrait que du i cao des îles serait trop gras et trop âcre. Il faut 1 rc, choix du Caraque le plus récent, bien nourri, point moisi dans l’intérieur, ce à quoi il est fort •jet; on n’en trouve presque jamais danslccomcree qui n’ait un peu de moisissure dans l’inté- Cl,r> et une certaine quantité de terre à sa rface, ce qui provient de ce qu’après l’avoir 1 eilli, on l’enferme dans la terre pendant un mois six semaines; ce qu’on appelle terrer le ca- '0, afin de lui faire perdre son âcreté. Le Caranc seul est soumis à cette opération ; et en effet trouve ordinairement le cacao des îles bien sain sans moisissure. Au reste, on doit choisir le cao Caraque le moins moisi possible; et, quoiqu’il soit un peu, on ne laisse pas que d’en faire le iilleur chocolat connu.
Torréfaction et pâte <le cacao. — Vous >ndez avec grand soin les amandes de cacao de
leur écorce, vous en prenez la quantité que vous voulez, et en mettez environ deux ou trois pouces d’épais dans une poêle de fer, très-large et trèsévasée, que vous placez sur un feu de charbon pour brûler légèrement l’écorce ligneuse du cacao, que vous remuez avec une grande et large spatule de bois. Celte opération doit être faite avec beaucoup de ménagement ; il suffit que le cacao puisse s’échauffer à fond sans rôtir ; il perd par la torréfaction toute son odeur de moisi. Quelques fabricants de chocolat le torréfient d’autant plus fort, que le cacao qu’ils emploient est moisi davantage; mais alors l’huile de cacao souffre un commencement de décomposition, et ils n’obtiennent qu’un chocolat brun ou noir, qui est plus âcre, et qui, bien loin d’avoir les vertus de celui qui serait torréfié avec les précautions que nous indiquons, ne peut produire que de mauvais effets. Le degré nécessaire pour la torréfaction se reconnaît lorsque l’écorce se sépare facilement de l’amande, en appuyant avec les deux doigts. Vous retirez alors votre poêle du feu, et vous versez le cacao dans un petit tonneau ; quand vous en avez rôti la quantité que vous désirez, vous en mettez dans un crible en fil de fer assez serré pour que la plus petite amande ne puisse passer à travers sans être brisée ; vous prenez pour cela un morceau de brique, et, appuyant sur le cacao, il se sépare de son enveloppe en se brisant. Il y a aussi des moulins qui produisent cet effet, et ils ont l’avantage d’abréger beaucoup ce travail. Ensuite, vous avez des cribles de diverses grandeurs ; vous y passez la première et la seconde grosseur du cacao ; lorsqu’il est ainsi trié, vous le mettez par portions dans un petit van, semblable à ceux qui servent à vanner le blé , vous y remuez le cacao pour en séparer les écorces; quand la première grosseur est vannée, vous en faites autant à la seconde, ainsi de suite jusqu’à ce qu’il ne reste plus aucune ordure. Si vous ne preniez pas la précaution de passer le cacao à travers différents cribles, il s’ensuivrait qu’en les vannant, les plus petits morceaux se confondraient et demeureraient dans les enveloppes. Vous évitez aussi la perte de temps que, sans celle méthode, vous seriez obligé d’employer à éplucher grain à grain votre cacao, pour en. séparer les portions d’écorce qui auraient pu y rester après le vannage.
Quand le cacao est bien nettoyé, vous on pesez, par exemple, dix livres, que vous mettez de nouveau torréfier dans la poêle, en ayant soin de le remuer sans discontînuation avec une spatule de bois fort large pour le bien faire chauffer jusqu au centre sans le griller, ce que vous reconnaîtrez lorsque le cacao deviendra luisant ; alors il est temps de le retirer. Vous le passez enfin légèrement dans
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Je van, pour en séparer quelques légères parcelles d’écorce brûlée qui peuvent s’en détacher.
H y a des fabricants qui ne se donnent pas la peine de torréfier le cacao ; ceux-là agissent sans principes : car la torréfaction est indispensable en ce qu’elle sert à enlever l’àcrclé au cacao, en faisant évaporer sa première huile, cl d’un autre côté il se broie plus facilement sur la pierre.
Après le second vannage, vous mettez votre cacao dans un mortier de fer que vous avez bien fait chauffer en 1 emplissant de charbons ardents ; vous 1 essuyez et vous y pilez promptement le cacao, avec un pilon de fer, jusqu’à ce qu’il soit suffisamment réduit en pâte et en huile, ce que vous reconnaissez facilement lorsqu’on posant le pilon à la surface de la masse, il s’enfonce au fond du mortier par son seul poids.
Observation. — Nous avons cru devoir placer ici tout ce qui se rapporte à la fabrication du chocolat; mais, pour ce qui regarde son emploi, on en trouvera l’indication dans divers articles où il est prescrit d’user de cette substance.
Chocolat à ta vanille , façon clc Paris.
Pâte de cacao .... 1 0 livres.
Vanille . 2 onces.
Sucre 10 livres.
Vous incorporez neuf livres de sucre avec la pâte du cacao, en les mettant en deux fois dans le mortier pendant qu’il est encore chaud ; vous pilez bien le tout ; et, quand le mélange est bien exact, vous retirez cette pâte du mortier et la mettez dans une terrine, à la réserve d’une livre que vous broyez sur la pierre à chocolat. Cette pierre doit être plate et unie, de seize à dix-huit pouces de large sur vingt-neuf à trente de long , et de trois pouces d’épaisseur; elle doit être affermie sur un châssis de bois en forme de buffet, dont l’intérieur est garni de tôle, afin d’y recevoir une petite poêle de braise bien allumée, et suffisamment couverte de cendres pour entretenir la pâte dans une douce chaleur.
Vous placez la terrine ou bassine qui contient le surplus de la pâte dans le buffet de la pierre, à côté du feu qui s’y trouve; vous broyez celle qui est dessus avec un cylindre de fer poli , de deux pouces et demi de diamètre sur dix-huit de longueur : il est garni à chaque bout d’un manche en buis de la même grosseur et de six pouces de long pour y placer les mains de l’ouvrier. Quand la pâte est suffisamment broyée, ce (|ue vous reconnaissez lorsqu’elle se fond aisément et entièrement sur la langue, vous la mettez dans une autre terrine que vous placez aussi dans le buffet pour en-
tretenir toujours la pâte liquide. Vous en remettez de nouvelle sur la pierre et en même quantité que la première fois; vous l’y broyez, et continuez ainsi jusqu’à ce que celte opération ait eu lieu pour toute la pâle. Pendant ce travail vous aurez soin d’entretenir la chaleur de la pierre en renouvelant le feu dessous à mesure qu’il est nécessaire. Le degré de chaleur convenable se connaît lorsqu’on ne peut tenir qu’un seul instant sur la pierre le i dos de la main sans en être incommodé. Vous ajoutez au mélange suffisamment broyé la vanille que vous avez pulvérisée avec une livre de sucre et passée au tamis de soie. Vous remettez la pâte sur la | pierre, afin d’y bien incorporer ce nouvel ingrédient ; vous avez soin que la pierre ne soit pas trop chaude ; et, afin que votre chocolat soit bien lustré, vous l’en retirez promptement et le roulez sur une grande feuille de parchemin; vous coupez les morceaux de quatre onces, vous les mettez dans des moules que vous frappez le plus droit possible, jusqu’à ce que le chocolat soit devenu uni et luisant. S’il se formait dessus, comme il arrive souvent, de petites bulles qui sont produites par l’effet de l’air, piquez-les avec une épingle : aussitôt l’air se dégage, et la tablette devient parfaitement unie.
Vous laissez refroidir le chocolat dans les moules, il y durcit et acquiert une consistance ferme et solide. Il se sépare des moules facilement; il suffit de les renverser ou de les presser légèrement par les deux bouts, en sens contraire, comme si on voulait les tordre; par ce moyen, les tablettes qui seraient adhérentes par quelque côté se détachent facilement sans courir le risque de briser le moule ou le chocolat.
Lorsqu’il se forme sur le chocolat des taches marbrées, c’est qu’il a été mis trop chaud dans les moules. Il est nécessaire avant de l’y mettre, et lorsqu’il est trop liquide, d’y jeter deux à trois • cuillerées d’eau sur une quantité de vingt livres; en le remuant bien avec une spatule, il devient alors moins liquide, ce qui donne plus de facilité pour le mettre en moules.
Si vous voulez faire un chocolat qui flatte le goût I plus agréablement, au lieu de vanille vous ajoutez W une once et demie de cannelle et un gros de macis , if que vous pulvérisez et mélangez avec le sucre. Si I vous désirez un chocolat plus fin, vous retranche- H rez deux livres de sucre sur la quantité ci-dessus * prescrite.
On enveloppe les tablettes de chocolat dans du H papier blanc, et on le conserve dans un endroit p bien sec, parce qu’il moisit à sa surface lorsqu’il | est renfermé dans un lieu humide.
Il est indispensable, comme nous l’avons dit, de piler la vanille avec du sucre, parce que celte sub- If:
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stance ne pourrait se réduire eu poudre si elle i était seule, à cause de la matière résineuse et balsamique qu’elle contient abondamment, et qui est [ dans un état de mollesse perpétuelle : celte pulvéi isation doit même solaire, autant que possible, lans un temps sec, parce que le sucre passe dilfi- ; ûlement à travers des tamis dans un temps hui midc. (Voyez, à l’article Falsification du chocolat, le choix qu’on doit faire de la vanille.)
Les doses que nous prescrivons dans celte re- •ette forment environ vingt livres de chocolat, [nanti té que broie ordinairement un ouvrier dans a journée ; s’il en faisait plus, il ne serait pas bien içonné. On peut augmenter ou diminuer le sucre suivant son goût : il en est de même des aromates, [lie l’on peut retrancher en entier; ce sera alors du chocolat de santé.
Chocolat à la manière de Bayonne ou l'Espagne. — Il faut se procurer une pierre des ’yrénées, très-dure, de dix-huit pouces de largeur ur deux pieds de longueur, avec un cylindre ou ouleau du même grain que la pierre : on ménage ne pente à cette pierre, au moyen de trois pieds, in en avant, dans le milieu, et deux plus élevés ux autres extrémités, de manière à l’exhausser omme un pupitre.
Vous posez celte pierre sur une espèce de table quatre pieds, ou plateau élevé, de sorte que la ierre se trouve à la hauteur de la ceinture.
Vous faites faire quatre auges de bois mince : ous en mettez trois sur les côtés de la pierre, j est-à-dire, une en face de l’ouvrier, et les deux i atres à sa droite et à sa gauche : le quatrième est ; ( jur remplacer lorsque le cacao est broyé. L’u- ..gc de celte pierre vous dispense de piler le cacao j mortier de fonte; lorsqu’il est torréfié, vous le ! .ettez sur la pierre, au-dessous de laquelle vous , cz placé du feu ; vous le broyez avec un rouleau ■ e même pierre. Quand toute votre venue est royée, vous relirez l’auge dans laquelle est tombé cacao broyé, et la remplacez par une autre, dans quelle vous mettez le sucre ; vous broyez de nou- .:au la pâte ; vous serrez avec le rouleau, de maierc à ce qu’il n’v ait que l’huile qui tombe dans auge sur le sucre.
Cela fait, vous mêlez bien votre sucre avec l’huile ! cacao ; vous en formez une pâte que vous revissez de nouveau sur la pierre pour la dernière
Bis; vous y mettez alors les aromates, comme il a éc dit pour le chocolat à la façon de Paris, et >us mettez le chocolat en moules de la même ma- - ère.
Si vous voulez le faire sans sucre, lorsque le cam est en huile dans les auges, vous le mettez dans ■s moules carrés eu fer-blanc, ou ronds, en forme
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d’étuis, comme cela se pratique à Bayonne, où on lait ce chocolat de première qualité, et où il est du plus grand débit.
Chocolat à la façon de Milan ou d’ Italie.
Il se lait de la même manière que celui de Bayonne ; la différence consiste dans la pierre : elle est cintrée, mais, en outre, traversée par des cannelures. Cette pierre se travaille aux environs de Milan, et une espèce seule sv trouve propre à ce travail ; elle est très-rare cl très-difficile à canneler attendu que son grain est plus dur que le fer, et que les ouvriers cassent beaucoup d’outils avant de la confectionner parfaitement.
Celle pierre, avec les deux rouleaux qui so.it de même grain, se vendent 300 francs dans le pays; quand elle est bien choisie, elle abrège beaucoup le travail du cacao, et il se trouve mieux broyé. La fabrication du chocolat est plus rude sur cette pierre que sur les autres, et il faut une plus grande habitude pour la bien opérer.
La qualité de ce chocolat est toujours supérieure à celui qu’on a fait sur des pierres plates, en ce que le cacao n’a pas besoin d’être pilé dans un mortier de fonte, qui, étant très-chaud, en enlève l’huile essentielle. Aussi voit-on tous les chocolatiers italiens qui viennent en France y jouir d’une grande réputation; ils ne manquent pas d’amener avec eux cette espèce de pierre pour fabriquer leur chocolat. Il est donc reconnu et prouvé qu’elle mérite la préférence sur toutes les autres.
Il est sans doute inutile de dire qne, dans ces deux recettes, on fait entrer les ingrédients en même proportion que pour le chocolat de Paris.
V acuca Chinorum.
Amande de cacao . . 4 onces.
Vanille 1
Cannelle fine .... 1
Ambre*gris 48 grains.
Sucre 3 onces.
Vous prenez du cacao bien torréfié et vanné, que vous broyez avec soin ; vous y mêlez les aromates en poudre, ainsi que le sucre ; vous en formez une pâle, que vous renfermez soigneusement dans une boîte de fer-blanc, pour vous en servir au besoin; vous en mettez dix à douze grains dans une tasse de chocolat, qui par là se trouve aromatisé agréablement; il est excellent pour donner du ton à l’estomac <*l réparer les forces perdues par épuisement. Les Chinois font grand usage de celle pâle dans leur chocolat.
Boisson de chocolat. — Lorsque vous voulez composer avec le chocolat une boisson, soit au lait,
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soit à Peau, vous mettez dans une chocolatière une tasse ou six onces environ de l’un ou de l’autre de ces deux liquides par once de chocolat. Quelques personnes , avant de mettre le lait , font dissoudre le chocolat dans un peu d’eau. Quand le lait ou l’eau commence à bouillir, vous ajoutez du chocolat râpé ou coupé grossièrement, et vous remuez ce mélange avec un moulinet ou moussoir. Quand le chocolat est fondu, et qu’il a pris quelques bouillons, vous le retirez du feu et le laissez reposer dans un endroit chaud pendant environ un quart-d’heure ; une ébullition trop longue nuirait à la bonté de la boisson ; ensuite vous faites agir fortement le moussoir en le tournant dans les deux mains en sens contraire, et vous versez le chocolat dans des tasses lorsqu’il est bien mousseux. Pour cela il faut qu’en proportion de la quantité de la liqueur , la masse dentelée du moussoir soit de telle hauteur, que, sans toucher au fond de la chocolatière, dont elle doit être éloignée d’un demi-travers de doigt, elle ne laisse pas d’être entièrement noyée dans la liqueur ; car , si la partie supérieure en excédait la hauteur, la mousse ne se ferait qu’imparfaitement.
Le chocolat fait avec le petit cacao des îles ne mousse pas comme celui composé avec le Caraque. S’il devient épais comme une colle en mettant par tasse de chocolat la quantité d’eau ou de lait indiqué ci-dessus, ou s’il ne fond pas facilement, c’est une preuve qu’il a été falsifié.
Falsification du chocolat. — Les mauvais fabricateurs de chocolat en font avec du petit cacao commun, duquel ils ont tiré la plus grande partie du beurre : ils mêlent ensuite à la pâte restante line grande quantité d’amandes douces pelées et grillées ; ils emploient de la cassonade au lieu de sucre; et, en place de vanille, du storax commun, qui n’est, pour ainsi dire, que la sciure du bois de l’arbre qui produit cet aromate. Son arôme approche un peu de celui de la vanille ; mais ceux qui connaissent l’odeur de l’un et de l’autre peuvent les distinguer aisément. Les chocolats communs sont encore falsifiés avec du beurre, de la fécule de pommes de terre, de l’amidon et autres substances également hétérogènes.
CACHOU. C’est le suc épaissi de l’arek, espèce de palmier , dont on compose , en y mêlant du sucre et quelques aromates , de petits trochiques dont on use pour se parfumer l’haleine et pour se fortifier l’estomac. On dit que le cachou de Malabar est très-supérieur à celui du Pégu ; mais nous pensons qu’il n’est pas facile de les distinguer l’un de l’autre.
Pastilles de cachou. — Pilez six onces de cachou, que vous passez au tamis de soie, et dé-
layez-le dans deux livres de sucre avec de l’eau simple pour en former une pâte bien ferme , que vous roulez par très-petites parties. Vous retirez vos pastilles de dessus les plaques une ou deux heures après , et vous les mettez à l’étuve environ vingt-quatre heures, ensuite vous les renfermez dans des boîtes.
Ces pastilles sont stomachiques et astringentes.
On peut s’en servir en boisson, en mettant une once dans une pinte d’eau bouillante , qui prend, en remuant avec une cuillère, une teinte rougeâtre d’une saveur douce et fort agréable. Cette eau convient aux personnes qui ont de la répugnance pour les tisanes ; elle fait cesser les diarrhées ; elle convient dans les maladies bilieuses ; cette boisson, peut-être, est salutaire dans les maux de gorge; elle arrête les vomissements et convient dans les dyssenteries. O11 peut parfumer ces pastilles de diverses manières, en ajoutant dans la pâte quelques gouttes d’essence de cédrat, de bergamote, à l’angélique, à l’iris, etc.
CAFÉ, semence du cafier. Breuvage extrait de cette graine torréfiée et pulvérisée.
La torréfaction qu’on fait subir au café développe dans cette graine un principe aromatique et une huile empyreumatique qui stimulent les organes digestifs ; aussi l’usage du café est-il avantageux après le repas. L’action du café ne se borne pas aux organes digestifs ; elle détermine une excitation générale de tous les organes, et cette excitation est durable ; elle 11e se termine pas par une tendance à l’assoupissement comme l’excitation passagère qui suit l’usage des liqueurs alcooliques : de là l’insomnie et l’agitation générale que le café détermine chez les personnes qui n’y sont pas habituées, ou qui en ont pris une trop grande quantité.
Il paraît que le café, sous le rapport de son ac- 1 tion sur l’estomac et sur l’organe cérébral, est j» très -salutaire aux gens de lettres. Fontenclle et ^ Voltaire en prenaient beaucoup, et ils ont vécu ,1 très-long-tcmps.
Le lait qu’on associe au café modère sa trop \ grande activité et en forme un aliment, tandis que if le café, par sa propriété tonique, facilite et accé- | 1ère la digestion du lait. Si au lieu de lait on unit I la crème au café, cette substance grasse étant plus » difficile à digérer, exige une proportion plus forte de café.
Torréfaction du café. — Choisissez du café I, à petits grains, plutôt jaunâtre que vert, ayant une, odeur franche et sans arrière-goût de moisi ou d’échauffé. O11 classe les cafés dans l’ordre sui- jq vaut : Moka, c’est le meilleur, mais il y en a dé
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i leux qualités ; l’une arrive en Europe par le cap i le Bonne-Espérance , et comme le voyage est long 1 2t que les navires qui le transportent sont chargés i l’autres marchandises de l’Inde et surtout d’épir :es, il est bien rare que le café qui arrive par celte i > oic ait conservé la pureté de son parfum. L’autre qualité se tire d’Égvpte , où on l’apporte directe- | lient de l’Arabie ; mais il faut encore distinguer | leux nuances dans le café qu’on importe de cette ■ontrée; l’une y est arrivée par la mer Rouge; /autre est apportée par les caravanes qui viennent te la Mecque. Cette dernière qualité est, sous tous es rapports , la meilleure ; mais elle est fort rare, ■t il est plus rare encore qu’elle ne soit pas mélange avec les cafés d’Amérique que les Européens lortent dans le Levant.
Après le café Moka , vient le café de l’île Bouriou, puis celui de la Martinique et de Marie-Gaande, celui du Borgne , quartier de Saint-Dolingue, etc.
Il y a deux manières de torréfier le café. La [ lus usitée n’est pas la meilleure; elle consiste à enfermer la graine dans un cylindre qu’on tourne ontinuellement sur un feu vif. En procédant ainsi, est bien rare que le café, qui éprouve l’action ’une chaleur forte et concentrée, ne dépasse pas î terme d’une simple torréfaction : il est souvent rûlé.
La seconde manière, très-usitée autrefois et qui est toujours dans le Levant, consiste à torréfier café dans un vase de terre ou de métal entièrei-ient ouvert. Par là, comme on voit mieux ce qui : passe , on peut toujours arrêter l’opération au joint convenable.
La torréfaction du café doit être poussée jusqu’à » que les grains aient pris une couleur mordorée 1 1 brun clair ; en deçà de ce terme , il conserve ne partie de sa saveur primitive qui a quelque nose d’herbacé : au-delà , le café est réellement rûlé; il a acquis de l’amertume qu’on qualifie iree, mais il a perdu son arôme.
Pulvérisation. — Dans le Levant on pile le îfé torréfié dans un mortier, jusqu’à ce qu’il soit 1 reluit en poudre impalpable. Chez nous la plupart •s moulins qui servent à moudre le café ne le i produisent qu’en poudre très -grossière. Il est ’ rtain cependant que, plus une substance est di- -sée, plus on extrait de ses principes en la soumetnt à l’infusion. Or , dans la préparation du café, i se propose toujours d’obtenir une infusion aussi iiargée qu’il est possible. Il y a donc une économe réelle à réformer tout moulin qui, par vice de nstruction ou par usure, ne donne qu’une poue grossière et peu égale.
Infusion du café. — La cafetière dite à la Dubelloi est trop connue pour qu’il soit nécessaire d’en donner la description. On sait qu’elle consiste en un cylindre de fer-blanc , ouvert par le haut et fermé par le bas au moyen d’une plaque percée de trous très -petits; ce cylindre se pose sur une cafetière ; on y met le café , on le presse et on verse par-dessus de l’eau bouillante à travers une petite passoire, qui a pour objet de la diviser; sans cela l’eau se fraierait un passage à travers le café, dont la plus grande partie serait soustraite à son action.
Le café s’imbibe lentement, l’eau se charge de ses principes et s’écoule dans la cafetière. Le café est alors dépouillé de tout ce qu’il a d’agréable; et ce qui le prouve , c’est que si on y passe de nouvelle eau bouillante, elle sort peu colorée et avec une odeur et une amertume insolites.
Lorsque le café est en poudre fine et qu’il est tassé bien également, l’eau le traverse avec lenteur, et se charge tellement de ses principes, que la première tasse de liquide qui passe l’épuise entièrement , quoiqu’on ait mis assez de café dans le cylindre pour en faire trois ou quatre tasses ; c’est une véritable essence de café, susceptible de se conserver long- temps en vase clos, surtout si on y ajoute un peu de sucre. Si on l’éteud avec trois fois son volume d’eau bouillante quand on veut s’en servir, on a ainsi du café à l’instant même.
Nous n’ignorons pas qu’on a inventé plusieurs autres cafetières qui ont pour objet de rendre la partie extractive du café plus soluble, en l’imprégnant des vapeurs aqueuses avant de le faire traverser par l’eau bouillante. On obtient par là du café plus fort et plus chargé , mais il a un arôme moins pur et une amertume plus prononcée.
Un des grands avantages des cafetières à la Dubelloi, avantage qui se retrouve dans toutes celles où l’eau est obligée de traverser le café en poudre, c’est de donner immédiatement du café clair; on est dispensé par là de le faire clarifier par le repos, afin de le faire chauffer une seconde fois, ce qui altère toujours sa qualité, ou par la colle de poisson qui en précipite un des principes les plus essentiels.
On doit éviter de laisser séjourner le café dans des vases de fer blanc, parce qu’il contient une substance qui attaque le fer, et que le café acquiert par là une saveur désagréable. On fait depuis quel que temps des cafetières à la Dubelloi, dont toutes les pièces, à l’exception de la plaque percée qui ferme le cylindre par le bas, sont en faïence. La plaque percée est alors en étain fin : ces cafetières ne laissent rien à désirer.
Café à la crème. — En employant l’essence de café, telle qu’on l’obtient en ne tirant qu’une
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tasse d’infusion d’une quantité de café suffisante pour en faire trois ou quatre, on obtient réellement du café à la crème, au lieu de crème à l’eau de café, qui est le résultat du procédé ordinaire.
Pour toutes les préparations de cuisine ou d’office où le café doit entrer comme élément ou pour assaisonnement principal (F. Crème, Mousse, Biscuits, Soufflés, Glaces, Sorbets).
CAILLE, oiseau de passage qui se tient dans les blés ou dans les chaumes après la moisson. Les cailles multiplient d’une manière prodigieuse; elles font par An quatre couvées, au mois de mai et au mois d’août dans notre climat, où elles arrivent à la fin d’avril et d’où elles émigrent après la canicule : les deux autres pontes des cailles ont lieu plus ou moins tard et suivant les pays où elles se décident à passer l’hiver. Elles sont tellement abondantes en Barbarie que, lorsqu’elles traversent la mer au printemps pour venir en Europe afin d’y passer l’été, la masse compacte de ces oiseaux projette quelquefois sur la mer une ombre de mille à douze cents toises. En arrivant sur nos cotes, elles se laissent tomber de fatigue, et l’on n’a que la peine de les y recueillir avec la main. On a remarqué que le jabot de ces cailles d’Afrique se trouvait toujours rempli d’ellébore , ce qui prouve que l’instinct les avertit de chercher, dans l’effet surexcitant de cette plante, la vigueur et l’énergie qui leur manqueraient infailliblement pour accomplir une émigration si lointaine et si peu d’accord avec la prédisposition musculaire de ces faibles oiseaux. Quand on habite au bord de la Méditerranée , ou quand on s’y trouve à l’époque du passage des cailles, il faut ordonner qu’on leur vide le gosier avec une attention particulière, car s’il y restait la moindre parcelle d’elfébore d’Afrique, qui est beaucoup plus actif que celui de nos climats, il en résulterait des nausées, des spasmes et des éternuments convulsifs, ainsi que la chose arrive souvent en Corse et dans l’île de Sardaigne, au dire de Fioraventi.
Il y a de ces oiseaux qu’on nourrit en cage et qu’on appelle cailles d’avoine. Elles ne sont pas à beaucoup près aussi savoureuses et aussi recherchées que la caille des blés ; aussi ne les emploiet-on qu’à défaut des autres, en hiver, et seulement pour en faire des ragoûts. Le Cuisinier Gascon cite un aphorisme en patois, dont il résulte que, lorsqu’il n’y a plus de feuilles de vigne pour barder les cailles, il ne faut plus manger de cailles.
Cailles rôties. — Plumez , videz , épluchez douze cailles bien grasses ; flairj^cz-lcs, retroussezles, enveloppez-les (j’ijpc feuille de vjgpp, d’une
lame de tétine de veau, de manière à ce qu’il n’v ait que la moitié des imites à découvert ; embrochez-les dans un altelet, posez-les sur la broche, failes-les cuire, et servcz-les très-chaudement.
Cailles au laurier. — Ayez sept ou huit cailles, épluchez-les, videz-les et flambez-les; faites une petite farce avec leurs foies et quelques foies de volailles , du lard râpé, une feuille de laurier hachée très-fin et un peu de ciboules hachées; assaisonnez de sel et de gros poivre; farcissez-en les cailles; embrochez-les sur un altelet, en les enveloppant de papier; faites-les cuire à la broche , et servez-lcs avec une sauce ainsi composée : coupez deux ou trois lames de jambon, faites-les suer ; lorsqu’elles commenceront à s’attacher, mouillez-les avec un verre de bon vin blanc et deux cuillerées à dégraisser pleines de consommé : mettez-y une demi-gousse d’ail et deux feuilles de laurier : faites bouillir et réduire le tout à consistance de sauce, et passez cette sauce à l’ étamine. Durant la cuisson des cailles, faites blanchir sept grandes feuilles de laurier ; la cuisson de ces petits pieds étant terminée, supprimezen le jambon; dressez-les; mettez entre chacune des cailles une de ces feuilles de laurier : ajoutez à votre sauce le jus d’un citron, du gros poivre avec un peu de beurre; passez-la, vannez-la fortement, et couvrez-en ce bon vieux ragoût à la Royne-Mcre.
Cailles aux petits pois. — Videz, flambez et retroussez sept ou huit cailles; foncez une casserole d’une lame de veau et d’une tranche de jambon; joignez-y une carotte, un oignon et un bouquet assaisonné ; couvrez-les de bardes de lard et d’un rond de papier ; ensuite faites-les partir et cuire, avec feu dessus et dessous : leur cuisson faite, égouttez-les, dressez-les, et masquez-les d’un | ragoût de petits pois verts au blond de veau.
Cailles au gratin. — Flambez et désossez neuf cailles ; faites un bouchon de la mie d’un pain du diamètre d’environ trois pouces et demi, et de deux et demi de hauteur; enlourcz-le d’une barde de lard ; posez-le au milieu (le votre plat ; garnissez le tour de ce bouchon de pain d’un gratin que vous tiendrez en talus (F. Gratin), c’est-àdire que ce gratin soit presque de la hauteur du pain vers le milieu du plat , et qu’il aille en diminuant vers les bords de ce plat ; remplissez les cailles de ce îpêmp gratin; dressez-les sur le ! môme gratin, les pattes en dehors; remplissez de gratin les intervalles, de manière qu’on n’en voie que l’estomac; unissez bien votre gratin sans couvrir vos cailles ; mcttez-les (là'is un four, ou sous un four de campagne, avec feu modéré dessus et *j;
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dessous; laites qu’elles aient une belle couleur : leur cuisson laite, ôtez ledit bouchon de mie de pain, qui n’avait pas d’autre destination que celle de maintenir le gratin dans une tonne convenable, i Égouttez , versez au milieu une sauce italienne rousse, et glacez les estomacs de vos cailles avec > du jus réduit de fricandeau.
Cailles aux laitues. — Retroussez huit cailles; foncez une casserole de lard et d’une | lame de jambon ; rangez-les dans cette casserole ; oupez un morceau de rouelle de veau en dés; ijoutez-y un ognon piqué d’un clou de géroflc , inc demi-feuille de laurier, une carotte tournée ,'t un petit bouquet de persil et de ciboules : mouillez cela d’un verre de consommé et d’un demi-verre de vin blanc ; couvrez ces cailles de bardes de lard et d’un rond de papier ; une demiîeure avant de servir, faites-les partir et cuire: eur cuisson laite, égouttez-les, et dressez en les dternant avec des cœurs de laitues pommées que ous aurez fait cuire dans un blanc et que vous iiirez sautées dans la cuisson de vos cailles, après ’ avoir dégraissée.
Cailles en croustades. — Prenez six ou sept ailles , désossez-les et rcmplissez-lcs d’un gratin ait avec leurs foies et de la mie de pain maniée de mes herbes, sel et muscade. Cousez ces cailles et irocédez pour leur cuisson comme il est dit à Tarde précédent. Faites autant de croustades que ous avez de cailles, et, à cet égard ( V . Croûtons i.'E PURÉE de bécasses), vos cailles étant cuites, égouttez-les, ôtez-eu les fils, mettez les cailles dans os croustades, drcssez-les et masquez-les d’une mec italienne, dans laquelle vous aurez mis des ; îorilles hachées.
Cailles aux truffes. — Videz par la poche euf cailles, flambez-les légèrement; épluchez neuf • elles truffes, coupez-les en gros dés, et hachez mtes leurs parures, ainsi que les foies des cailles ;
- ssaisonnez-les de sel et de mignonnette ; mettez-y n morceau de beurre, et faites cuire le tout léèrement ; laissez-le refroidir et remplissez-en vos ailles que vous apprêterez comme celles aux laims. Leur cuisson parfaite, égouttez-les, dressez- -s, et servez-les avec une sauce à la Périgueux U', cet article).
Cailles à la Régence. — Ayez huit cailles, ntrousscz-lcs en 'poule, (lambcz-les, mcttez-les ans une casserole entre des bardes de lard , avec ne cervelle de veau séparée en deux, une douiine de saucisses à la chipolata , un bouquet de ersil et ciboules, du sel et du poivre ; mouillez ‘ tout avec un bon verre de vin de Champagne et 'tant de bouillon; couvrez les cailles de bardes
de lard et d’un rond de papier, et leur cuisson achevée, égouttez-les ainsi que la cervelle; ôtez la peau de vos saucisses, rangez-les au milieu du plat; mettez vos cailles autour ; posez vos cervelles sur vos saucisses et masquez le tout d’un ragoût à la financière {V . cet article).
Cailles au fumet de gibier. — Flambez et videz plusieurs cailles; enlevez les filets des unes pour en garnir l’intérieur des autres que vous aurez vidées par la poche ; assaisonnez d’abord cette garniture avec sel et poivrej un bon morceau de beurre, persil haché menu et un jus de citron. Troussez et brisez les cailles farcies de cette manière, et failcs-lcs revenir dans une casserole que vous aurez foncée de beurre et d’un peu de laurier ; mouillez avec bouillon et vin blanc. Après une demi-heure de cuisson, relirez les cailles, égouttez et servez avec un fumet de gibier délayé dans une sauce espagnole réduite, dont vous trouverez la recette au chapitre des sauces.
Cailles au chasseur. — Préparez des cailles et faites-les sauter dans une casserole avec du beurre, des fines herbes, laurier, sel et poivre; saupoudrez de farine et mouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc ; faites réduire la sauce après avoir retiré vos cailles, et puis servez.
Cailles braisées. — Après avoir enveloppé des cailles dans des feuilles de vigne et des bardes de lard, faites-les cuire à petit feu dans une braise composée de tranches de veau, de bardes de lard, d’un morceau de beurre et d’un bouquet garni; mouillez avec un verre de vin blanc et une cuillerée de bouillon, mettez-y peu de sel. Quand vos cailles seront cuites à point, retirez-les et mettez un peu de coulis dans leur cuisson ; dégraissez la farce et passez-la au tamis, ensuite versez-la sur les cailles que vous aurez dressées avec une garniture d’écrevisses.
Cailles à la milanaise. — Après avoir flambé et vidé des cailles par la poche, remplissez-en l’intérieur avec une farce composée de beurre manié avec sel, poivre et jus de citron; bridez-les ensuite, et panez-les à deux reprises après les avoir trempées dans une sauce allemande d’abord, ensuite dans des œufs battus; faites fondre du beurre dans une casserole, et dans ce beurre faites cuire vos cailles, puis dressez-lcs sur le plat avec une sauce aux tomates.
Cailles en caisse. — Ayez une dizaine de cailles que vous désosserez ; remplissez-les d une farce faite avec quelques foies de volailles et des fines herbes cuites. Mettez-les dans une caisse iom« que vous aurez plisséc et huilée, fait chauffei et
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sécher sur le gril, et dans le fond de laquelle vous mettez des fines herbes; vos cailles rangées, saupoudrez-les d’un peu de sel et gros poivre. Couvrez-tes de bardes de lard avec un rond de papier beurré. Posez une feuille de papier huilé sur le gril et votre caisse dessus, à un feu très-doux et couvert d’un four de campagne. Laissez cuire ainsi vos cailles durant une heure; quand elles seront cuites, dressez votre caisse sur un plat; retirez-cn le lard. Glacez vos cailles et masquez-les d’une sauce italienne rousse.
Cailles à ia Pompadour. — Il faut désosser huit ou dix cailles en conservant pour chacune une de leurs pattes dont on coupera le gros bout qu’on fera passer par le milieu du corps, de manière à donner à l’oiseau la forme d’une grosse prune ; on remplira ces cailles avec une farce fine à laquelle on ajoutera les foies des cailles et des aromates pilés ; on retrousse les peaux, et on met les cailles dans une casserole avec du beurre, un jus de citron, un verre de vin de Malaga, un peu de sel et du gros poivre. On recouvre le tout avec des bardes de lard, un papier beurré, et on fait cuire doucement avec feu dessous et dessus. On égoutte les cailles et on les dresse avec une sauce au blond de veau réduit en glace, ou l’on ajoutera deux cuillerées de vin de Malaga et une demi-pincée de fleur de muscade ou macis.
Cailles à la Marigny. — On fait lier trois jaunes d’œufs avec une demi-cuillerée de farine de riz, deux pincées de fines herbes et un peu de muscade râpée, dans une ou deux cuillerées de blond de veau. On y trempe des cailles que l’on a coupées en deux, après les avoir fait rôtir et laissé refroidir ; on les met ensuite en papillotes (comme les côtelettes de veau), en les garnissant d’une barde de lard d’un côté et d’une petite tranche de jambon bien mince de l’autre.
Cailles à la d’Egmont. — Troussez des cailles, et faites-les cuire dans du consommé de volaille, avec du riz et de petites saucisses. Le tout étant cuit, pétrissez avec le riz la chair des saucisses (dont vous aurez ôté la peau) ; ajoutez-y un peu de beurre frais. Dressez le riz , et mettez les cailles dessus pour servir en guise de potage.
MM. de la Vaupalière, d’Aigrefeuille, de la Reynière et de Cussy ont toujours préconisé cette façon d’apprêter les cailles, et nous estimons aussi que (après les cailles rôties et les cailles au laurier ) la meilleure manière de manger les cailles est à la d’Egmont.
CAILLÉ. On nomme ainsi le lait coagulé naturellement : il diffère de celui qu’on fait coa-
guler par l’addition de la présure, en ce que ce dernier contient la partie bulireusedu lait, tandis j que le caillé qui se forme spontanément en est | presque entièrement dépourvu , parce que la crème a eu le temps de s’élever à la surface. Le i caillé, ainsi dépourvu de matière butireuse, est i un aliment léger et très-rafraîchissant , tandis que j le caillé, qui contient la crème, est plus nutritif et J beaucoup moins digestible. Il semble que la légère acidité du caillé naturel aide à la dissolution de la matière caséeuse, et stimule l’estomac en aug- ! mentant l’abondance des sucs destinés à la dissoudre : l’addition du sel y concourt, et plus encore celle du sucre qui, lui-même, est une substance alimentaire et stimulante.
CAILLEBOTTE, masse de lait épaissi par la présure, et qu’on fait ensuite égoutter pour le manger avec de la crème fraîche ( V . Laitage).
CAILLE-LAIT, plante de la famille naturelle des radiées, qui est ainsi nommée parce que ses tiges et surtout ses fleurs nouvellement cueillies ont la propriété de faire cailler le lait.
CAILLER, terme usité pour exprimer le changement qui se fait dans la consistance de plusieurs liqueurs d’origine animale, par le repos ou par le mélange de certaines substances, en vertu duquel principe ces mêmes liqueurs perdent leur fluidité et se réunissent en masse plus ou moins solide. Les liqueurs animales les plus sujettes à ce changement sont le lait, le sang, la lymphe, le blanc d’œuf, etc. Les substances qui ont la propriété de les faire cailler sont les liqueurs acides, les sels dans lesquels l’acide domine, les alcalis fixes et volatils, l’esprit de vin, les fleurs de ji caille-lait qui tire son nom de sa propriété, celles | du cardon d’Espagne qu’on appelle cardonuette dans certaines provinces, la présure qui est le lait coagulé qu’on trouve dans la caillette ou le quatrième estomac des veaux de lait, et finalement la y membrane intérieure du gésier des poules d’Inde. Nous ne parlerons pas des phénomènes que présentent le sang, la lymphe, les blancs d’œufs, etc., lorsqu’ils se caillent : ils n’entrent pas dans le plan de cet ouvrage ; mais nous devons considérer cette . propriété dans le lait, en rapportant les différents ; procédés dont on use pour le faire cailler.
On caille le lait pour le manger sous celle forme , pour faire ce qu’on appelle les crèmes prises, pour faire le fromage, ou pour obtenir le petitlait. Nous renverrons aux articles Crème , Fromage et Petit lait , pour ce qui les concerne, et nous nous contenterons de rapporter ici la ma- ^ nière de faire le caillé proprement dit, — On prend \
CAK
CAN
I a quantité qu’on veut tic lait frais : on le met dans i me jatte de faïence, de porcelaine ou d’argent ;
; >11 y ajoute une quantité proportionnée d’une ' orte décoction de cardonnette ; on couvre le vaisl jcau, et si le temps est assez chaud, on le laisse ;n repos dans un lieu frais, ou bien on le met au )ain-marie, ou sur de la cendre chaude : on le , ;ert avant que le petit-lait ait commencé à s’en séparer : quelquefois pour lui donner un petit roût d’amande, on fait infuser dans le lait, avant l’y mêler la cardonnette, une ou deux feuilles de mrier-cerise ; mais il faut avoir attention de n’en as mettre beaucoup, parce que l’excès pourrait n être dangereux.
CAILLETEAU, jeune caille, mets très-déicat et qu’on apprête ordinairement comme les « >ec-figues (V. ci-dessus).
CAILLETOT, nom qu’on donne aux turbons sur la côte de Normandie (V. Turbot).
CAILLOT -ROSAT, sorte de poire qui îûrit au mois de novembre, et qui se distingue ar un goût de rose assez prononcé. On en fait rincipalement des charlottes à la vanille et des ompotes grillées à la portugaise.
CAKE (gâteau anglais). Prenez une livre i ? pâte préparée pour le pain, douze onces de eurre, un verre de lait, six onces de sucre, et Diize cuillerées de raisins de Corinthe. Faites ; lire dans une casserole beurrée, avec feu dessus
dessous.
Cake delà fiancée (gâteau de noces). — Lors-
Iii l’on marie ses enfants en Angleterre, on fait ce ke énorme, et l’on en distribue un morceau à i lacun des conviés. Prenez quatre livres de belle rinc, quatre livres de beurre frais, deux livres e sucre passé fin, un quart d’once de muscade ; aur chaque livre de farine, il faut huit œufs; la- *z et triez quatre livres de raisins de Corinthe, ic vous faites sécher devant le feu ; faites blan- | lir et ôtez la peau à une livre d’amandes douces I ie vous coupez en morceaux très-minces ; ayez J issi une livre de citrons confits, une livre d’onges confites, une demi-pinte d’eau-de-vie; rasez d’abord entre vos mains le beurre, de ma- • ère à le réduire en crème, puis baltez-lc avec le cre pendant un quarl-d’heure ; battez les blancs : vos œufs jusqu’il ce qu’ils forment une belle iigf, mêlez-lcs avec le beurre et le sucre, battez 3 jaunes une demi-heure au moins, et mêlez-les i cake ; mettez ensuite votre farine et la muscade, ittcz jusqu’il ce que le four soit prêt, versez l’eau-
dc-vic, et mêlez bien dedans les raisins et les amandes. Vous laites, dans un moule très-grand, trois lits ou couches de cette composition, que vous alternez avec les oranges et citrons, vous le mettez au four ; quand il a levé et qu’il a pris de la couleur, vous le couvrez d’un papier pour qu’il ne brûle pas, et vous refermez le four jusqu’à parfaite cuisson.
CALAMUS (V. Aromates exotiques).
CALAPÉ et non pas CANAPÉ. C’est un mot américain pour désigner un ragoût composé de la partie d’une tortue qu’on fait griller dans son écaille. Le même nom se donne aussi, par une extension qui n’a certainement rien d’analogique, à certaines rôties qu’on assaisonne avec de l’huile et des anchois (V. Anchois et Tortue).
CALVILLE ou CALLEVILLE, espèce de pomme qui tire son origine, ou du moins son nom, du territoire de Calleville en Normandie. Il y a trois variétés de la même espèce de fruit, savoir : le calville gris ou d’été, le calville rouge, et le calville blanc qu’on appelait autrefois de Frontebosc. Les pommes de calville rouge sont du plus beau volume et plutôt longues que rondes ; elles ont un arrière-goût vineux, et la plupart de ces pommes sont d’un très-beau rouge à l’intérieur; on a même observé qu’elles le sont d’autant plus, que l’arbre qui les porte est moins jeune et que le terrain qui les a produites est plus froidement exposé. Le calville blanc est pourvu d’une saveur agréable et fine; il est partagé comme en côtes de melon, et le côté du fruit exposé au soleil en reçoit une coloration très- vermeille. Ces beaux fruits peuvent se conserver pendant tout l’hiver, et surtout quand ils sont provenus d’un terrain sec, à l’exposition de l’est ou à celle du nord. On a remarqué que les pommes de calville qui ont fructifié aux regards du couchant ou du midi ont toujours la chair cotonneuse et sont faiblement colorées.
CAMOMILLE (V. Pharmacie domestique).
CANARD. Celte espèce de volatille est divisée tout naturellement entre le domestique cl le sauvage qui est considéré comme gibier, et dont la chair esl beaucoup plus savoureuse et plus recherchée que celle de son homonyme. Sans parler ici du canard sauvage à son état d 'albran et a 1 âge de canardeau , nous dirons qu’il se subdivise en plusieurs variétés sous les noms de rouge-derivière, de morillon, de thiers, de moelleton, de pillet et de boys. Le rouge-dc-rivière est plus petit que le canard sauvage ordinaire ; mais il est
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assez connu que la substance en est plus fine et qu’il est d’un goût plus délicat. 11 y a plusieurs variétés parmi les canards domestiques, et notamment celle de barbarie qui est de beaucoup la plus grosse, mais qui est sujette à porter un arrièregoût de musc. En croisant celle espèce avec la plus commune, il en provient une variété qui ne laisse rien a désirer, car c’est avec cette race de mulets qu’on produit les canetons de Rouen, si renommés pour la beauté de leur taille et pour leurs qualités gastronomiques.
filets, posez-les sur un bon feu ; retournez-les deux ou trois fois, égouttez-les, dressez-les en couronne, et servez-les sur une sauce claire au jus d’orange amère.
Salmis de canards sauvages. — Faites cuire deux canards à la broche ; lorsqu’ils seront froids, levez-les par membres, parez-les, pilez-les en parures, passez-les à l’étamine, et procédez eu tout comme il est indiqué à l’article Salmis (V. Bécasse).
Canards (sauvages) rôt is. — Choisissez deux canards, et remarquez s’ils ont les pattes fines et de couleur vive; tàtez-lcur le ventre et le croupion; s’ils sont fermes et que l’animal soit pesant, c’est une preuve qu’il est gras et frais. Il est reconnu que les femelles sont meilleures et plus délicates que les males, quoiqu’en général les males se vendent plus cher. Plumez deux de ces canards, ôtezen le duvet, coupez-en les ailes au plus près du corps, supprimez-en les cous, videz, flambez, éplucbez-les, retroussez-leur les pattes, bridez-les et froltez-les avec leur foie. N’omettez pas de leur introduire dans le corps une forte pincée de sel gris, en agitant l’animal afin que les grains du sel ne s’amoncellent pas en un meme endroit. Faites cuire à la broche, et servez pour plat de rôt avec une brcad-sauce pour certains convives, et des moitiés de citron pour les autres.
Canardeaux rôtis et farcis à (’ anglaise.
■ — Ayez des canardeaux sauvages au nombre de trois ou quatre, et parez-les comme il est indiqué ci-dessus; hachez très-menu huit à dix feuilles de petite sauge verte, une seule échalote; ajoutez-y du poivre et du sel avec trois jaunes d’œufs cuits durs, huit marrons grillés, et une pleine cuillerée de mie de pain rassis ; maniez le tout ensemble avec une cuillère, afin d’en composer une farce dont vous garnissez les jeunes canards avant de les faire rôtir. Vous les servirez sur des rôties que vous aurez placées dans la lèchefrite, à l’avance, et que vous imbiberez avec le reste du jus sorti des canardeaux, après les avoir assaisonnées (les rôties) avec du gros poivre, du sel blanc, et quelques gouttes de jus de limon.
Filets de canards sauvages au jus d’orange. — Levez les filets de trois canards : conservez la peau sur les filets, ciselez -les légèrement du côté de la peau ; faites-les mariner dans de l’huile, avec ciboules et persil en branche, sel, gros poivre et du jus de citron ; laissez -les mariner une heure; au moment de servir, versez deux cuillerées d’huile dans un sautoir, mettez-y vos
Salmis de canards sauvages au chasseur.
— Faites cuire à la broche deux ou trois canards: coupez les estomacs en aiguillettes, levez-cn les cuisses, séparez la carcasse en plusieurs morceaux; meltez-y sel et gros poivre; arrosez-les de quatre cuillerées à bouche d’huile d’olive et d’un demiverre de vin de Bordeaux; coupez deux citrons, exprimez-en le jus et remuez bien le tout ensemble.
Escalopes de filets de canards sauvages.
— Levez les filets de trois canards ; retirez-en les peaux et les nerfs ; fendez chaque filet en deux, coupez-les en escalopes; battez-îes avec le manche d’un couteau, parez-les en rond, placez-les sur un sautoir avec quatre cuillerées d’huile d'olive, poudrez-les de sel et de gros poivre ; mettez un papier huilé dessus. Au moment de servir, faites sauter vos escalopes ; quand elles sont raidies d’un j côté, retournez-les, égouttez l’huile, mettez vos escalopes dans une bonne poivrade réduite, de manière que la sauce masque le morceau ; ajoutez-y un peu d’huile et un peu de citron ; et dressez avec des croûtons. Passez .à l’huile.
Caneton de Rouen , sauce à i’ orange. — Ayez un beau caneton, gras et charnu; mais sur tout qu’il soit blanc (ceci soit dit pour tous ceux que vous devez employer) : flambez-le légèrement sans lui raidir la peau ; refaites-lui les pattes et coupez-en les petits bouts ; retroussez-les-lui en dehors, et rentrez-lui le croupion en dedans ; éplu- ^ chez-le soigneusement, ce qui va sans dire; maniez du beurre dans une casserole avec une cuillère de bois ; mettez-y un peu de sel et le jus d’un citron ; remplissez votre caneton de ce beurre; foncez une casserole de bardes de lard et posez-le sur ce fond ; couvrez-le de tranches de citron, desquelles vous aurez ôté la peau, le blanc et les pépins; couvrez-lc de bardes de lard; assaisonnez-Ie d’une carotte tournée, d’un ognon piqué d’un clou de gérofle et d’un bouquet de persil et ciboules ; mouillez-le d’un peu de consommé et d’un demi-verre de vin blanc, et couvrez-le d’un rond de papier : une heure ou trois quarts-d’heure avant de servir.
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ites-lo partir, couvrez-lo (l’un couvercle, avec ■ii dessous et de la cendre rouge dessus : sa cuis- >Q faite, égouttez-le, débridez-ie, drcssez-le sut i otre plat, et servez dessous une sauce à 1 mange.
Canard au verjus. — Préparez ce cauatd oiuiue le précédent ; faites-le cuire de meme ; ayez u verjus, si c’est la saison ; ôtez-en les queues, ites-le blanchir et égouttez-le; mettez trois cutlrces d’espagnole réduite dans une casserole ; ajouz-y les grains de verjus ; faites réduire votre rauït; dégraissez-le ; goûtez s’il est d’un bon goût, asquez-eu vos canards et servez três-commodé- :ent.
Canard aux olives. — Après avoir clioiside rosses et belles olives confites, vous enlèverez, au io y eu d’une incision circulaire, leurs chairs du oyau, pour les faire blanchir à l’eau bouillante, in de leur ôter encore l’âcreté qu’elles conser- ; traient toujours sans cette précaution; achevez ur cuisson dans du bouillon, placez-les sur un u vif, assaisonnez de bon goût, pour les verser î terminant sur un canard cuit delà manière pré- •dente.
Canards à la choucroute. — Faites cuire ? la choucroute dans du bouillon avec descerves, des saucissons et du petit lard tranché par orceaux. Lorsque la choucroute sera cuite à oitié, vous ôterez cette garniture et vous mettrez uns la choucroûte le canard retroussé et paré. ; tout étant cuit, vous dresserez le canard, vous entourerez de choucroute, et vous arrangerez sur tte dernière les saucisses, les cervelas et le lard ie vous aurez tenus chauds et coupés par tran- < es.
Canards aux navets à la 'bourgeoise. — enez un ou deux canards, videz-les, retroussezi en poule avec les pattes en dedans : mettez du urre dans une casserole, faites-y revenir voscardsà qui vous ferez prendre une belle couleur. )us aurez apprêté une quantité suffisante de pes navels, soit coupés au vide-pomme, soit tournait couteau, mais d’égale grosseur; faitcs-lcs ussir dans le beurre de vos canards; ensuite
Iouttez-les, faites un petit roux que vous délayez avec du bouillon, sinon, avec de l’eau : prenez rde que votre sauce ne soit grumeleuse ; mettez- >el, poivre, un bouquet de persil et ciboules, •aisonné d’une demi-gousse d’ail et d’une feuille laurier ; trempez les canards dans cette sauce et tes-les cuire : quand ils seront à moitié de leur isson, joignez-y les navets ; laissez-les mijoter; czsoin de retourner les canards sans écraser les vêts, et, la cuisson terminée, dégraissez votre raùt très-exactement.
Canard aux petits pois ( V . Pigeons).
Les canards et les canetons peuvent encore être employés en daubes , en galantines, en pûtes froids , à la macédoine, en haricot vierge, en hochepot, à la purée verte, aux concombres, aux petits ognons, au beurre d’ écrevisses et au vert-pré. On se borne à indiquer sommairement ces préparations dont le canard est susceptible, parce qu’on les trouvera formulées pour certaines substances auxquelles on les applique habituellement avec plus d’aptitude et de spécialité qu’à ce volatile.
CANARDEAU ( V . Aleran et Canard sauvage).
CANEPETIÈRE, gibier très-rare et très-estime. La canepetière est un oiseau qui s’accroupit sur la terre comme la cane, avec laquelle il n’a d’ailleurs aucune espèce de ressemblance, car sous le ventre scs plumes sont blanches comme celles du cygne, et celles qu’il a sur le dos sont de trois ou quatre couleurs. Il est de la grosseur du faisan, il a la tête comme la caille, le bec comme le coq, trois doigts à chaque patte comme le pluvier et l’outarde, et les racines de scs plumes sont rouges comme du sang. On prend les cancpelières au lacet, au filet, avec l’oiseau de proie. Cette chasse est très-difficile, parce qu’elles font un vol de deux ou trois cents pas fort rapide et que, lorsqu’elles retombent, elles courent si vite qu’un homme peut à peine les suivre. C’est un mets encore plus recherché que le faisan. Files se nourrissent de toutes sortes de grains, mais surtout de froment, lorsqu’il est en herbe. On les sert ordinairement rôties, mais en extra, comme on fait pour les engoulvents, et comme un témoignage de la considération qu’on a pour elles.
CANETON (V. Canard domestique).
CANDI (V. SUCRE
CANDIR. C’est l’action d’agir sur du sucre, en le faisant fondre, le clarifiant, et le cristallisant six fois pour le rendre transparent et dur.
CANDI (Fruits ou fleurs au), fruits, quariers de fruits, ou fleurs d'oranger, de violette, ;tc., sur lesquels on a fait attacher du sucre pandi, iprès les avoir fait cuire dans du sirop. Ad moyen le cette préparation qui les recouvre, les fruits au ;andi paraissent enveloppés connue dans du crisal ou du diamant. Ils servent beaucoup a la décoatipn de ces assicltcs-rnonlccs qui sont un ( is n incipaux ornements du dessert et des buflels.
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CAIYNFXIdE, seconde écorce d’un arbuste originaiic dcl île de Gcylan. Son usage est trop fréquent pour qu’on puisse en détailler l’emploi culinaire.
La bonne cannelle est fine et mince, unie, facile a rompre, d un jaune tirant sur le rouge, d’un gont agréable et sucré, tout à la fois vif et piquant; elle a plus de parfum que celle qui est d’une qualité inférieure, et l’on doit toujours préférer celle dont les bâtons sont longs et grêles.
Il y a des marchands qui fraudent sur la vente delà cannelle, en y mêlant d’autres écorces de la grosseur et de la même couleur ; et d’autres mar-« chauds encore, en ne la vendant qu’après en avoir tiré, par la distillation, tout ce qui en faisait la valeur et la vertu. Le goût et l’odorat serviront à préserver de ces fraudes industrielles.
Canneile [eau de). — On met infuser, pendant quelques jours, de la cannelle fine dans de l’eau-de-vie mêlée avec de l’eau, avec deux zestes de citron et du bois de réglisse battu. Quand l’infusion est faite, on distille ; puis on mélange avec la liqueur du sucre dissous dans l’eau, et on passe à la chausse. Les proportions de ces divers ingrédients sont : par once de cannelle, deux pintes d’eau-de-vie étendue d’une demi-chopine cl’eau, un zeste de citron, demi-once de bois de réglisse; pour le mélange, il faut une livre de sucre dans une pinte d’eau, par once de cannelle.
Cannelle ( huile de). — Concassez quatre onces de cannelle, deux gros de macis, et une once de bois de réglisse battu ; faites infuser le tout dans six pintes d’eau-de-vie pendant quelques jours et distillez après. Faites fondre dans trois pintes et demie cl’eau quatre livres de sucre, et opérez votre mélange, que vous finissez comme le précédent.
Canneile ( conserve de) . — Concassez quatre gros de cannelle fine ; délayez-les dans un peu de sucre clarifié ou de sirop de guimauve ; jetez-les dans deux livres de sucre cuit au petit cassé; remuez bien ; retirez du feu, et quand le sucre blanchit, versez dans un moule.
Pastilles à la cannelle. — Préparez trois livres de sucre superfin, et le délayez avec de l’eau simple : vous en faites une pâte très-ferme que vous parfumez avec quelques gouttes de bonne essence de cannelle, et puis vous la coulez suivant l’usage.
Cette méthode donne des pastilles d’un beau blanc; au lieu que celles qui sont faites avec de la cannelle en poudre conservent la couleur de cette substance.
Ces pastilles sont cordiales et stomachiques. Les Indiens consomment beaucoup de cannelle avec du sucre, ne connaissant aucun moyen pour les mélanger officinalemenl.
Sirop de cannelle à la Peine ( V. Sirop).
CANNELLOIY. On appelle ainsi certains ustensiles d’office qui servent à mouler plusieurs compositions de pâte fine, en leur donnant une forme cannelée : le même nom s’applique également au comestible qui résulte de l’opération suivante ;
Cannellons à la d’Escars. — Abaissez un demi-litron de feuilletage à dix tours; donnez à cette abaisse dix-huit pouces carrés, et délaillezla en vingt-quatre petites bandes de neuf lignes de largeur : ayez «à portée de vous vingt-quatre colonnettes de bois de hêtre tourné, de six pouces de longueur sur six lignes de diamètre, et qu’ils , perdent une ligne de fût d’un bout à l’autre, afin | que le bout le plus petit quitte plus facilement la , pâte quand elle sera cuite. Bourrez ensuite légère- i ment ces petites colonnes, et puis, après avoir hu- j mecté six bandes de feuilletage seulement, vous j commencez avec le bout d’une bande à masquer j le bout le plus mince d’une colonne, en tournant i la colonne de manière que vous formiez une es- j pèce de vis de quatre pouces de longueur ; vous | suivez les mêmes procédés pour le reste des colonnes, que vous placez sur deux plaques, à deux pouces de distance entre elles. Dorez légèrement le dessus, et mettez au four chaud. Lorsque ces cannellons sont cuits de belle couleur, vous les sau- j poudrez de sucre fin et les glacez au four à la j llannne selon la règle; aussitôt qu’ils sont sortis du J four, vous ôtez les colonnes, et placez au fur et à jl mesure les cannellons sur un plafond froid. Au mo- j| ment du service, vous les garnissez de gelée de $ pommes, ou de marmelade de framboises.
Cannellons pralinés aux avelines. — Ha- j chez très-fin quatre onces d’avelines, et mêlez-les ) avec deux onces de sucre et le demi-quart d’un i blanc d’œuf; vos cannellons étant préparés de S même que ci-dessus et prêts à mettre au four, vous les placez tour à tour du côté doré sur les avelines, afin de les masquer de ce mélange ; et au fur et à mesure, vous avez soin de les remettre à la même place qu’ils tenaient sur le plafond où ils étaient rangés. Mettez au four de chaleur modérée, donnez-leur une belle couleur, et terminez l’opération comme la précédente.
Cannellons frits à l’ ancienne mode (recette de MM. de la Reynière). — Vous préparez * vingt pannequcis {V. cet article) ; vous les gar-
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isscz de marmelade d’abricots ou de coings, et ; :s roulez selon la règle, après quoi vous coupez hacun d’eux au milieu , et parez les deux extréi lités ; ensuite vous les panez comme les crouetles de riz, et les faites frire de la manière aci outumée; après les avoir glacés, vous les servez i out de suite : ils ne doivent pas languir.
CanntUons frits au chocolat. — Vous préiarcz vingt pannequets; vous les masquez légèrcîent de crème-pâtissière au chocolat, et semez ar-dessus des macarons écrasés, après quoi vous aulez ces pannequets, et vous les coupez par le îilieu. Vous les trempez ensuite dans la pâte, et ous les faites frire. Servez-les glacés au four.
On garnit également ces sortes de cannellons vcc toutes les crèmes possibles, de même qu’aec toute espèce de confitures.
CANTALOUP, sorte de melon qu’on dit être rovenu du bourg de Cantaloup, en Guyenne y. Melon).
CAPILLAIRE ou ADIANTE. On en con
ut trois espèces : le noir ou commun ; le blanc, u’on appelle de Montpellier, et le capillaire du anada, dont on use de préférence. Ils sont égament diurétiques, stomachiques , et principaleent béchiques. Le sirop de capillaire a toutes s vertus de la plante, et, dans une maison nom- •euse , on fera toujours bien de s’en tenir ap- •ovisionné, ne fût -ce que pour en faire des ivaroises et des laits de poule, au besoin Sirop).
(CAPILOTADE, ragoût bourgeois qu’on • <ère avec des reliefs de volailles , de gibier et îutres viandes rôties. — Mettez dans une cas- 'ole de la viande cuite coupée par morceaux >cc du beurre, sel, écorce d’orange, poivre, useade, ciboules et persil hachés, des câpres et '•s croûtons de pain : mouillez avec du bouillon; ites cuire jusqu’à ce que la sauce soit suffisament réduite. Ajoutez, sur la fin, une pointe de uaigre ou de verjus, et de la chapelure de pain. On peut mouiller avec moitié bouillon et moitié n quand la capilotade est faite avec des viandes •ires; dans ce cas, on ajoute à la fin une cuille-
Ie d’huile.
(CAPRE, bouton à fleur du câprier, arbrisau qui ne peut être cultivé que dans les parties * plus chaudes de nos provinces rnéridionai. Les meilleures câpres sont petites, vertes et idres : elles sont toniques et excitantes. Elles issocicut agréablement à presque toutes les uccs.
CAPRON, nom d’une espèce de fraise (V . Fraises).
CAPUCINE. Ses boutons, cueillis avant leur épanouissement , se confisent au vinaigre et conservent une saveur analogue à celle des fleurs de la plante ; propriété particulière à cette conserve, car, en général, les substances que l’on confit au vinaigre ne conservent rien de leur goût primitif.
On fait le même emploi des graines de la capucine, lorsqu’elles sont encore vertes, et nous n’avons pas besoin de dire que ses fleurs épanouies servent à garnir les salades.
CARAMEL. Nous avons déjà dit que le sucre doit s’employer dans plusieurs préparations de la cuisine, telles que celles qui sont relatives à quelques espèces de légumes, comme les pois, les fèves, etc.
A l’état de caramel plus ou moins coloré , le sucre s’allie très-bien à presque toutes les sauces brunes , dont il augmente la sapidité. On peut avec avantage en ajouter à tous les roux.
Caramel. — Pour faire du caramel, mettez du sucre blanc en poudre dans un poêlon, ou tout autre vase de cuivre non étamé : on peut substituer la cassonade blanche, mais il ne faut pas employer les sucres huileux et bruts, qui ne peuvent se caraméliser qu’à un haut degré de chaleur, et qui alors deviennent tout-à-fait noirs. Faites chauffer à sec, sur un feu vif, en remuant le sucre pour que toutes ses parties en soient atteintes. Lorsqu’il a pris une belle couleur brune, sans tirer sur le noir, retirez le poêlon du feu, versez-y de l’eau en quantité suffisante pour délayer le caramel que vous conserverez dans un ustensile de verre bien fermé.
Le caramel, lorsqu’il est bien fait, doit conserver une saveur sucrée très-prononcée, mais qui n’est plus la même que celle du sucre pur. Son usage est dans plusieurs cas, et notamment pour assaisonner les purées de légumes secs, une chose de prescription rigoureuse.
CARDE. C’est la côte de la poirée potagère dont on mange les feuilles et les tiges ( V . Bette).
CARDON. Il y en a deux espèces, le cardon d’Espagne, qui est très-épineux, et le cardon ordinaire, qui a peu ou point d’épines, et qui paraît se rapprocher de l’artichaut commun. On doit préférer le cardon d’Espagne parce que les côtes en sont plus épaisses et plus charnues.
Cardons d’ Espagne à la moelle. — Prenez deux ou trois pieds de cardes ; coupez-en les côtes
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près du pied; n’employez (pie les blanches et supprimez les creuses ; coupez celles qui sont pleines,
également et de la longueur de cinq ou six pouces; parez-en les rebords; faites-les blanchir jusqu’à ce qu’elles soient en état d’ètre limonées ; ret irez -les ; mettez- les dans de l’eau fraîche; liinonez-les entièrement, et mottez-lcs au fur et à mesure dans l’eau fraîche; cela fait, mettez -les cuire dans une marmite; mouillez-les d’un blanc dans lequel vous mettrez deux citrons coupés en tranches, et dont vous aurez supprimé la peau et les pépins ( V . Blanc). Faites-les partir; couvrezles d’un papier beurré, et laissez-les mijoter environ trois ou quatre heures : leur cuisson faite, ce dont vous jugerez en les tâtant, égouttez-les, parcz-les; mettez -les dans une casserole avec du consommé; faites-les presque tomber à glace : au moment de servir, dressez-les sur un plat; saucezles cl’une bonne espagnole réduite , où vous aurez mis un pain de beurre très-frais et un peu de glacis de veau. Garnissez vos cardes de petits croûtons passés dans le beurre, sur lesquels vous mettrez de la moelle que vous aurez fait cuire dans du consommé.
A l’égard des montants, ôtez-en l’espèce d’écorce ; lournez-les comme vous feriez d’une grosse carotte; mettez-les blanchir et cuire avec vos cardes; et servez-vous-en pour garnir des entrées, ainsi que pour mêler avec des œufs brouillés.
Cardons au 'parmesan. — Lorsque vous aurez des cardes de desserte, faites un lit de fromage dans le fond de votre plat à servir; rangez-y un premier lit de cardes ; saupoudrez-les d’un peu de fromage; arrosez le tout d’un peu (le beurre fondu ; faites prendre couleur à vos cardes soit au four ou sous un four de campagne, avec feu dessous et dessus.
Cardons au coulis de jambon. — Lorsque vos cardons sont cuits dans un blanc, tel qu’il est indiqué précédemment , mettez-les à mijoter dans du consommé ; faites-lc réduire et tomber à glace : au moment de servir, dressez-les, et masqucz-les d’une sauce à l’essence de jambon, bien réduite et liée d’un ou deux jaunes d’œufs afin d’en prévenir l’âcreté.
Ragoût de cardons {pour garniture). — Mettez dans une marmite ou casserole un morceau de beurre, une pincée de farine, du sel et de l’eau; faites bouillir, et metlez-y les cardons épluchés. Lorsqu’ils sont à demi cuits, retirez-les pour les faire égoutter, mettez-les ensuite dans une casserole avec un peu de jus de veau et de jambon : à défaut de jus, faites un roux, et mouillez avec du bouillon. Lorsque les cardons sont bien cuits, ajou-
tez gros comme une noix de beurre manié de farine, et remuez en tournant pour que le mélange soit intime.
On sert ce ragoût sous un filet de bœuf ou un quartier de mouton, sous des fricandeaux, et généralement sous toute espèce de viande que vous destinez pour grosse entrée.
CAROTTE, 1’ une des racines les plus employées en cuisine : elle entre dans presque toutes i les préparations alimentaires, soit comme garniture,, soit comme assaisonnement.
Les carottes contiennent une notable quantité! de sucre, qui ajoute à leur propriété nutritive. Lorsqu’on fait éprouver aux carottes un commencement de torréfaction, le sucre qu’elles contiennent passe à l’état de caramel, qui est très-soluble :| c’est ce qui explique pourquoi un petit morceau! de carotte desséchée au four suffit pour donner; une assez forte couleur à une grande quantité d«bouillon.
Puisque les carottes contiennent beaucoup de su- 1 cre (au moins 10 pour cent), il est évident que 1cî| sucre n’est pas déplacé dans toutes les prépara-] tions alimentaires dont ces racines font partie. Onl| peut donc en ajouter dans la plupart des combi- i liaisons où l’on fait entrer cette racine.
On sait que la carotte est pourvu au plus haut! degré de la propriété dépurative.
Carottes à ia ménagère. — Tranchez des»
carottes en morceaux de la longueur de deux: doigts, ou, si vous l’aimez mieux, coupez-les ea rouelles, faites-les cuire dans du bouillon, auquel vous ajouterez un verre de vin blanc, un bouquett* garni, gros poivre et muscade, mais pas de sel àO cause du bouillon. Quand elles sont cuites, ajou-ï tez un peu de jus pour lier la sauce, ou, à dé-Hj faut de jus, liez avec un morceau de beurre maniau de farine.
Ou bien faites blanchir les carottes entièrcsjus-i qu’à ce qu’elles soient à moitié cuites; coupez-le» ensuite en rouelles; faites un roux, passez-y lcd carottes, mouillez avec deux tiers de bouillon ei j un tiers de vin blanc : ajoutez un bouquet garni, poivre et muscade. Achevez la cuisson et liez l«f sauce avec deux jaunes d’œufs.
Carot tes à la flamande. — Coupez les en 4' roltcs par tranches, faites-les blanchir et cnsuiùjL revenir dans le beurre, mouillez avec du bouillon.,)* ajoutez du sel et un peu de sucre, faites réduire •jjl glace, remettez un morceau de beurre, des finew herbes et un peu de sauce tournée; faites bouilli*^ encore une minute, et servez avec des croûton#* frils.
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Carottes à lama ttre-d* hôtel. -Après avoir unie les carottes eu filets très-déliés, on les tait i lire dans de l’eau et du bouillon avec du sel et i 1 beurre; on les retire, on les égoutte poiu les i uter avec du beurre cl du persil haché, du sel et i i gros poivre.
Carottes au sucre. — Il faut faire cuire dans ;au une quantité suffisante de carottes rouges en saines et bien choisies ; après les avoir fait •esque dessécher dans une casserole, on les réduit pulpe un peu épaisse pour achever leur cuisson y ajoutant du lait et de la fécule, on les aromae avec de la fleur d’oranger pralinée, onlesédulre avec du sucre en poudre; on mélange ensuite ■s œufs entiers auxquels on joint des jaunes, un ;rs en sus : les blancs de ces derniers, battus ce du beurre frais, sont ajoutés au moment de icer la casserole, qui contiendra le tout sous le îr de campagne; lorsqu’il est parvenu à son int de cuisson, on le renverse sur un plat creux ur le servir brûlant après l’avoir blanchi desu- 2 en poudre.
Gâteau de carottes. — Il faudra faire cuirede lies carottes avec du sel, les broyer et les passer tamis avant de les faire dessécher dans une cas- *ole , y ajouter de la crème et de la fécule, un peu fleurs d’oranger pralinées, du sucre, des œufs, is de jaunes que de blancs, et finalement ymetdu beurre; le mélange terminé, mettez-le dans moule, pour le faire cuire et le renverser ente sur un plat d’entremets que vous ferez accom- ;ner d’une saucière de sabayon {V. cet article). - Si nous ne parlons pas ici des carottes à la us sienne ou en cheveux d’ or, c’est parce il nous paraît que cette méthode n’a pas d’auavantage et d’autre intention que d’économiser écorces d’orange; mais nous recommanderons carottes à ï andalouse avec une pleine conice, et c’est, comme on en conviendra sans ite, un des meilleurs comestibles qu’on puisse ;uster. — Coupez six carottes crues en rouelles la même épaisseur, et qu’elle ne soit pas (cette isseur) au-dessus de trois lignes. Mettez sur large pial de terre ou d’argent cinq ou six llcrées de très-bonne huile avec quatre pins de sel blanc, une de poivre noir, et une de re candi réduit en poudre. Fai tes- y cuire vos telles de carottes sur un feu de braise assez vif, lyant soin de les retourner sans les sauter, et uaoière a ce qu’elles soient toutes également es. Quand elles commenceront à se rissoler, 8 ajouterez un verre de vin de Malaga que s ferez bien chauffer sans le laisser bouilel vous remuerez votre ragoût précipitam- 11 pour qu’il se lie. Ce mets espagnol est une
des plus heureuses combinaisons de la cuisine étrangère, et c’est pour nous un plat d’entremets tout-à-fait distingué.
CARRELET. « Le carrelet , la limande et » 4a plie sont trois poissons de la même es- » père, qui ont le même puât, et qui s’apprê- » lent de la même façon. » Voilà ce qu’en disait la Cuisinière bourgeoise en 17GÜ, et voilà ce que tous les livres de cuisine ont copié mot à mot depuis soixante-dix-neuf ans.
Il est vrai que ce sont des poissons de la famille des achantures , mais nous dirons qu’il ne faut pas les prendre indifféremment l’un pour l’autre, attendu qu’ils diffèrent également pour le mérite et pour le prix. La limande, qui est la plus délicate des trois, ressemble à la sole ; mais elle a la tête plus en pointe, et n’est pas si longue : le carrelet est quelquefois de la taille d’une barbue, mais il est toujours plus délicat que la plie, et il est parsemé, comme elle, de petites taches rouges sur les écailles, ce qui distingue ces deux poissons de la limande : les taches rouges de la plie, qui a la peau plus noire et tirant sur l’ardoise, sont plus petites que celles du carrelet; il faut choisir ces poissons très-frais et d’une chair blanche et ferme : on estime davantage les plus gros ; et, du reste, on verra s’ils doivent s’apprêter de la même façon.
Carrelet à la bonne eau. — Coupez un fort carrelet en grosses tranches ; faitds-le cuire dans une Watter-fich ou eau de racines de persil (à la hollandaise), et scrvez-le dans un plat creux avec une garniture de tiges de persil blanchies, et dans une partie de son mouillement.
C’est ici le cas d’observer que les poissons à la watter-fich , ou, comme on dit en France, à la bonne eau , sont un des plats que les lins gourmets mangent toujours sans sauce, mais avec des tartines beurrées qu’on fait à l’office, et dont on garnit une assiette de hors-d’œuvre.
Carrelet au gratin. — Placez sur un plat d’argent ou de terre un morceau de beurre frais, des quatre épices et des fines herbes hachées ; appliquez là-dessus votre poisson que vous arroserez d’un verre de vin blanc, et que vous masquerez de chapelure de pain pour le faire cuire sous un four de campagne.
Carrelet en matelote normande. — Mettez sur un grand plat, que vous aurez foncé de beurre frais mêlé de persil haché et de tranches d ognon coupées très-minces, un beau carrelet que vous aurez préalablement bien limoné du côté du dos, alin que la peau n’en conserve aucune aspérité,
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ajoutez-y mie demi-bouteille du meilleur cidre mousseux , ajoutez-y deux douzaines d’huîtres , ainsi qu’une douzaine de moules bien épluchées), mettez-y , si vous voulez des queues de ‘crevettes, et laites cuire le tout sur un fourneau dont le feu ne soit pas trop vif. Il est à propos, durant la cuisson, d’arroser quelquefois le dessus du poisson avec le fond de son mouillement, afin qu’il se trouve bien pénétré du même goût que la partie qui est au fond du plat.
Ceci est la véritable recette des matelotes normandes , dont la spécialité consiste à employer le cidre mousseux au lieu de vin blanc.
Carrelet ( comme on les mange en Hollande). — Il faut couper un grand carrelet en deux parties dans sa longueur, et puis ces deux moitiés de carrelet en sept ou huit morceaux dans le sens du large. On les fera cuire à l’eau de sel, et puis on les dressera sur un plat foncé d’une serviette (ouvrée de couleur bise et de blanc, si l’on veut laisser à ce mets sa physionomie batave, ce qui est toujours une bonne enseigne à l’égard d’un plat de poisson). Voici la sauce appropriée pour celui-ci. Nous ajouterons qu’il est à propos de la faire servir, non pas dans une élégante saucière, mais dans un bol du Japon ou dans une jatte de la Chine. — Épluchez deux fortes poignées de jeune oseille, en ayant soin d’en extraire les côtes et de n’en garder que le plus tendre des feuilles. Mettezles dans une passoire que vous plongerez dans de l’eau bouillante à deux reprises, et puis ajoutez ces feuilles d’oseille blanchie à une demi-livre de beurre tout frais que vous ferez fondre au bainmarie dans la jatte où vous comptez le servir.
Quand feu M. de Cussy parlait de ses voyages, et qu’il en venait à celte préparation culinaire, il affirmait que rien n’était comparable à sa fraîcheur et à sa simplicité. On aurait dit qu’il était question d’une églogue charmante.
Filets de carrelets à la Orly. — Vous lèverez les filets de quatre petits ou de trois moyens carrelets, vous les ferez mariner dans du jus de citron avec du sel et du gros poivre. Au moment de servir, vous les farinez et les faites frire d’une belle couleur; de leurs arêtes et leurs débris vous aurez tiré un bon consommé avec du vin blanc, lequel vous clarifiez, et qui leur servira de sauce.
Carrelets grillés. — Videz et lavez les carrelets, ensuite vous les huilez et y ajoutez du sel et du poivre ; prenez des chalumeaux de paille que vous mettez sur le gril, et vos carrelets pardessus; grillez-les à petit feu, et ensuite vous les dressez sur votre plat et les masquez d’une sauce blanche aux câpres, ou d’une sauce brune au jus de racines, avec des boulons de capucines confites
au vinaigre, et de la chapelure afin de lier ladite sauce maigre. . |
CA11PE. On n’ignore pas que les carpes de j rivière sont beaucoup meilleures que celles qu’on pêche dans les étangs. Ce poisson est dans sa plus grande bonté pendant les mois de mars, mai et ; juin. La laitance de carpe est très-nourrissante, | savoureuse et délicate, et, qui plus est, très-facile i à digérer. Ses œufs réunis en masses quelquefois ! énormes n’ont aucun inconvénient pour la santé, i mais ils ne jouissent pas, à beaucoup près, de la I même estime que sa laitance.
Pour faire les honneurs d’une belle carpe, il l faut commencer par lui faire couper la tête, que l’on a soin de proposer au plus distingué des convives : c’est surtout à cause de la langue que ce I morceau est recherché (c’est peut-être le cas de I faire observer que ce qu’on appelle une langue , de carpe est la voilte palatine de ce poisson, car on peut être certain qu’une carpe n’a jamais eu de langue); ensuite, et toujours avec la truelle, on enlève la peau garnie de ses écailles ; et puis, en tirant une ligne du sommet à la queue, et la di- I visant par d’autres lignes transversales, on ser- I vira, aux environs, les morceaux compris entre I elles, en observant que le côté du ventre est tou- i jours préférable à celui du dos.
Les carpes les plus estimées sont celles du Rhin : et de la Seine. Nous devons cependant avertir, par amour pour la vérité, que ces prétendues carpes du Rhin n’ont jamais vu ce fleuve de plus près que d’une lieue. Ce sont des carpes pêchées dans les étangs de Lindre, de Gondrechanges, et autres situés dans la Lorraine allemande, qu’on amène encore jeunes à Strasbourg, où l’on achève | leur éducation en les engraissant dans la rivière j d’Ill, renfermées dans de vastes barraques. Telle I de ces carpes vaut jusqu’à huit cents francs. M. de | la Reynière a publié qu’il en vit une, en 1786, qui avait fait deux fois dans sa vie le voyage de Paris, et qui était revenue à Strasbourg faute d’acheteurs. Elle avait fait sa route dans la malle du courrier, et sans autre nourriture que du pain trempé dans du vin. Elle existe peut-être encore.
On sent bien que ce serait déshonorer de pareils individus, que de les apprêter autrement qu’au Bleu, à la Chambord, à la Régence ou à l’allemande. Les carpots du Rhône et les belles carpes de Seine (assez estimées dans cette capitale, pour prouver qu’en dépit du proverbe on est quelquefois prophète dans son pays), se préparent de même. Quant aux carpes moyennes, elles ne se servent guère que frites, à l’étuvée, farcies, aux champignons, en matelote, à l’italienne, etc.
Carpe au bleu ( V . BROCHET).
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Carpe à la Chambord. — Elle se prépare comme le brochet à la Chambord ( V. Brochet).
Carpe farcie à la Régence . Prenez une
belle et grosse carpe, levez -en les peaux et les chairs; supprimez-en la majeure partie de la carcasse ; conservez la tète et la queue, et laissez environ trois pouces d’aretc a l’une et a 1 autre, selon la grandeur de votre poisson. Avec ces chairs et celles d’une ou deux anguilles, vous ferez une farce comme il est indiqué à l’article des Quenelles de Carpe. Prenez un plat de longueur, étendez de cette farce dans le fond , à peu près un doigt d’épaisseur; mettez aux deux extrémités la tète et la queue, faites un salpicon maigre avec lequel vous remplirez le ventre de cette carpe, ou un ragoût de laitances de carpes, le tout à froid; couvrez ce salpicon de farce; donnez à cette farce la forme d’une carpe, même plus grosse et plus longue que celle dont vous avez employé la tète et la queue; faites en sorte que la tête et la queue fassent corps, en les soudant bien avec la farce, et que le salpicon ne puisse pas pénétrer au i dehors ; unissez bien celte farce avec une lame de couteau trempée dans l’œuf; dorez-la avec deux œufs entiers et battus, et simulez les écailles de votre carpe avec la pointe du couteau ; enveloppez la tète et la queue d’un papier beurré ; une heure avant de servir, mettez cet appareil dans un four uoyennement chaud ; laissez-lui prendre une belle :ouleur; ôtez le papier; nettoyez les bords de voire plat, et arrosez l’ensemble de ce ragoût avec i me sauce maigre au vin d’Espagne , après l’avoir . ;arni de grosses truffes, d’oranges ou de ceps, de aitances, d’écrevisses et de culs d’artichauts, le coût cuit à la braise maigre et au vin blanc.
Grande matelote à la Royale ( pour relevé). — Ayez trois beaux carpeaux, deux lot- < es, deux brochetons et deux anguilles : que l’un i les carpeaux soit au lait et l’autre aux œufs, c’est- -dire, et pour parler en termes de cuisine, que un soit laite et l’autre couvé. Videz-les; failes- ’ii cuire les foies, les langues, les œufs et leslaiancesà part; coupez les nageoires et le bout des (ueues de vos poissons; ôtez-en les ouïes; cou- »ez-les par tronçons d’égale grosseur, et supprimez la pierre amère qui se trouve dans la tête des ■ arpes; dépouillez vos anguilles; passez-les au feu fr our les Jimoncr; ôtez la tête et le bout de la : ueue. Prenez une grande casserole, où vous met- ’cz des ogiions coupés en tranches, des carottes oupées en lames, du persil en branche et quelles ciboules, une gousse d’ail, deux feuilles de 'urier , du thym, deux clous de gérofle, une pince d’épices fines et deux bouteilles de vin blanc e Champagne; faites cuire à moitié vos tronçons
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d’anguille, ensuite joignez-y vos morceaux de brochetons ; quand ils seront à peu près cuits, ajoutez-y vos carpes; laites partir le tout à grand feu; couvrez votre casserole : il faut peu de temps pour cuire les carpes; mettez roussir une trentaine de petits ognons dans du beurre; retirez-les; vous aurez préparé des champignons tournés, ainsi que des culs d’artichauts. Faites un roux dans la casserole où est le beurre dans lequel vous aurez passé vos ognons; votre roux fait, prenez l’assaisonnement de votre poisson ; délayez-en votre roux ; faites bouillir et cuire votre sauce ; passez-la à rélamine dans une autre casserole ; mettez-y vos petits ognons et vos champignons; faites cuire de nouveau et réduire votre sauce; dégraissez - la ; vous aurez tenu chaudement votre poisson, épluchezlc , égouttez-le , dressez-le en mettant les têtes au milieu du plat, et en entremêlant ces divers poissons ; garnissez-les de larges croûtes de pain passées dans le beurre ; dressez sur le haut du plat les œufs et les laitances de carpes; mettez les culs d’artichauts dans votre sauce; faites-leur jeter un bouillon ; goûtez si votre sauce est d’un bon sel, et ajoutez-y de belles écrevisses. Vous pouvez aussi, pour rendre votre matelote plus volumineuse, prendre un pain à potage ou un pain mollet d’une demi-livre, en ôter la croûte de dessous, en supprimer la mie, et mettre dans cette croûte creuse une omelette aux croûtons frils. Vous établirez la chose en la renversant au milieu de votre plat de relevé, et vous dresserez la matelote autour cl audessus de cet appendice, en forme de dôme.
Matelote vierge. — Après avoir préparé et fait cuire votre poisson avec du vin blanc , passez de petits ognons à blanc dans du beurre , au lieu de les faire roussir; saupoudrez de farine; passez la cuisson de la carpe au tamis sur les ognons ; lorsqu’elle bout, mêlez-y des champignons coupés et blanchis à part; faites réduire votre sauce au tiers, et après l’avoir dégraissée, ôlcz-cn (avec l’écumoire) les champignons et les ognons pour en garnir votre poisson ; faites ensuite une liaison de jaunes d’œufs; alors entretenez le tout sans faire bouillir; passez de nouveau la sauce au tamis, en la versant sur votre poisson; dressez sur le plat, avec un entourage de croûtons et d’écrevisses symétriquement entremêlés d’ognons et de champignons.
Matelote à ta marinière. — Prenez carpes, barbillons, brochetons cl anguilles : préparcz-Ics comme il est énoncé à l’article précédent; ménagcz-en le sang ; faites blanchir de petits ognons en raison de la quantité de poisson ; laissez-lcs cuire aux trois quarts; ôtez-en la queue et rendez-les bien égaux; mettez du vin rouge dans un cliau-
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dron en suffisante quantité pour que voire poisson y baigne, un morceau de beurre, avec les ognons, un bouquet de persil cl ciboules, laurier, clous de gérofie, sel, poivre, épices fines et un peu de basilic ; faites-lc partir sur un feu de bois à la llamine ; voire poisson cuit, liez votre matelote avec un morceau de beurre manié de farine, que vous y distribuerez par petits morceaux; remuez légèrement votre poisson, de crainte de le rompre, et pour que votre sauce se lie également; dressez-le sur votre plat, comme il est indiqué «à l’article précédent; faites réduire votre sauce si elle se trouve trop longue : lorsqu’elle sera réduite, ajoutez-y le sang de vos poissons, et ne faites plus bouillir leur sauce.
Matelote à la Charles IX (V . LIÈVRE et Lamproye).
Matelote châtelaine. — Comme il est souvent contrariant de couper en plusieurs morceaux un beau poisson , quand une carpe est d’une grosseur plus que moyenne, on peut la faire cuire en matelote et la servir entière avec son entourage de tronçons d’anguille et de belles écrevisses.
Carpe au court-bouillon. — Videz une carpe, sans lui ouvrir trop le ventre, sans lui crever l’amer et sans endommager ses écailles ; ôtezlui les ouïes, sans gâter sa langue ; placez-la dans une poissonnière de capacité suffisante pour la contenir; faites bouillir un demi-setier de vinaigre rouge ; arrosez - en votre carpe ; mouillez - la d’une braise maigre; couvrez -la d’un papier beurré; faites-la cuire à petit feu ; sa cuisson faite, égoultez-la ; dressez-la sur une serviette et entourez-la de persil vert.
Fricandeau de carpe. — Échardez et supprimez la peau d’une belle carpe; levez-en les chairs et ne laissez que la colonne vertébrale ; piquez ces chairs de menu lard, si c’est en gras; si c’est en maigre , piquez-les de lardons d’anguille, et au lieu de lard pour foncer votre casserole, employez du beurre; ajoutez-y trauches d’ ognons et lames de carottes, vin blanc et bouillon de poisson maigre ; posez sur ce fond votre poisson ; couvrczle d’un papier beurré; faites-lc partir et cuire comme un fricandeau avec feu dessus et dessous : sa cuisson faite, égouttez- le, tirez par les gros bouts les arêtes ou côtes de votre carpe; faites en sorte qu’il n’en reste aucune; glacez vos fricandeaux, et servez-lcs sur une purée de champignons ou d’oseille, ou d’ognons blancs à la Soubise.
Si vous n’avez point de glace maigre, ne vous en tourmentez pas; faites réduire votre fond, et servez- vous-en.
Carpe à la bourguignonne * — Habillez une
grosse carpe sans en perdre le sang, que vous recueillerez dans une casserole; lavez l’intérieur avec de bon vin rouge, que vous ferez tomber dans la casserole qui contient le sang ; mettez ensuite la carpe dans un plat, et piquez-la partout pour y faire pénétrer du sel fin. Laissez -la deux heures dans le sel; mettez-la ensuite dans une poissonnière avec quelques tranches d’ognon, un bouquet garni et une bouteille de vin rouge. Faites cuire à petit feu.
Quand elle est cuite, passez le court-bouillon ; dans un tamis, et versez-le dans la casserole où est le sang, avec un bon morceau de beurre manié de farine : faites bouillir à grand feu jusqu’à forte ! réduction. Ajoutez un anchois haché, muscade râpée et câpres entières.
Dressez la carpe sur un plat et masquez -la de la même sauce.
Carpe à l’ ètuvee. — Coupez en tronçons une ou plusieurs carpes, après les avoir écaillées et vidées; ne perdez pas le sang, qui sert à lier la sauce; mettez le tout dans un chaudron, avec du vin, suffisante quantité de beurre, sel, poivre, écorce d’orange et ognon : faites bouillir sur un feu vif. Si le feu prend à la surface du chaudron , ce qui arrive quand le vin employé est de bonne qualité, laissez-le brider jusqu’à ce qu’il s’éteigne de lui-même. Laissez cuire jusqu’à ce que la sauce soit réduite et presque tarie.
Carpe à Vctuvèe au blanc. — Coupez une carpe par tronçons, et faites-la mariner avec une chopine de vin blanc, sel et poivre; passez des champignons coupés eu gros dés, avec une douzaine d’ognons blancs, un bouquet garni et un morceau de beurre ; mouillez avec du bouillon. Quand les champignons et les ognons sont à moitié cuits , meltez-y la carpe avec sa marinade ; quand elle est cuite, liez la sauce avec de la crème et des jaunes d’œufs.
Carpeaux frits. — Prenez deux carpeaux, échardez ou écaillez-lcs; coupez-leur les nageoires, ciselez-les en les ouvrant parle dos; fendezleur la tête, ôtez-en les ouïes, ainsi que la pierre jaune qui se trouve dans la tête. Enfin trempez-les dans un peu de lait; fariuez-les et faites-les frire; lorsqu’ils seront à moitié cuits, farinez-en les laitances ou les œufs ; mettcz-lcs dans la friture ; faites en sorte que vos poissons soient bien fermes et d’une belle couleur; égouttez-les ainsi que la laitance ou les œufs ; dressez-lcs sur un plat garni d’une serviette, et mettez dessus la laitance ou les œufs frits.
Carpeaux à la liégeoise. — Coupez trois carpeaux ou une moyenne carpe en morceaux,
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i près l’avoir lavée sans la vider ni ôter les ouïes ; ■nlevez seulement le gros boyau; mettez vos morceaux dans une casserole ou dans un poêlon, avec lu sel, du gros poivre, des quatre épices, des rancîtes d’ognons, une ou deux bouteilles de )ière; il faut que votre poisson baigne dans la auce ; mettez votre casserole sur un grand feu ; dites réduire votre sauce assez pour qu’il n’en •este à peu près qu’un verre ; servez votre carpe vcc son bouillon, sans le lier.
Sauté (le filets (le carpes. — Levez les filets le quatre ou cinq petites carpes; ôlez-en la peau, oupez-les en carrés longs de deux pouces et arges de neuf lignes; arrangez-les sur le sautoir ; u moment de servir, mettez le sautoir sur un feu il; aussitôt que le beurre jettera quelques boudins, retournez les morceaux quand ils seront uits; égouttez-les, et dressez-lcs en miroton sur n plat avec une purée de tomates ou une sauce ■ oivrade.
Laitances (le carpes frites. — Ayez quinze dix-huit laitances de carpes : leur grosseur déplumera la quantité que vous devez en prendre ; ipprimez-en les boyaux; mettez ces laitances à égorger dans de l’eau fraîche ; changez-les d’eau lusieurs fois, et lorsqu’elles seront devenues bien lanches, mettez de l’eau dans une casserole, avec n liiet de vinaigre et une pincée de sel ; posez-la ir le feu, et lorsque cette eau bouillira, mettezles laitances; faites-leur jeter un bouillon, et i moment de servir, trcmpez-les dans une pale .gère; faites-les frire d’un belle couleur ; égoutz-les et dressez-les sur un plat avec du persil
Hachis (le carpes. — Écaillez, videz et écorez des carpes; prenez-en la chair en la lavant r tranches ; metlcz-la dans une casserole, sur • feu doux, en la remuant pour la faire dessécher > peu ; renversez .ensuite le contenu de la casscle sur une table , et ajoutez-y un morceau de •urre, un peu de persil et de ciboule, avec un ampignon. Hachez le tout ensemble ; faites cuite un petit roux dans une casserole, et mettez-y hachis avec sel , poivre et un peu de jus de cim. Remuez toujours pour que rien ne s’attache; du il lez avec du bouillon de poisson, et servez is des œufs pochés avec une garniture de croùis frits.
Langues et laitances de carpes. — Faites jolei quelque temps et à petit l'eu, dans une «croie, du beurre, des champignons, une trane de jambon, le jus d’un citron et un bouquet de es herbes; joignez-y un peu de farine, vos lanet laitances de carpes et un peu de bon uiliou. Faites bouillir le tout environ un quart
d’heure; assaisonnez avec du poivre et du sel. La cuisson faite, épaississez la sauce avec deux ou trois jaunes d’œufs, un peu de crème et du persil blanchi.
C’est une entrée si fine qu’on ne la sert guère que dans une casserole et en extrà.
Quenelles de carpes. — Epluchez, préparez et hachez deux carpeaux avec une anguille , et faites-en des quenelles en ajoutant à la*chair de ces poissons un ou deux anchois. Vous servirez ces quenelles avec une sauce béchameil, ou sur une purée d’écrevisses {V. Quenelles).
CASSEROLE. On appelle également ainsi des ustensiles culinaires et plusieurs sortes de préparations comestibles. Nous allons d’abord nous occuper des ustensiles.
On fait des casseroles en fer-blanc, en cuivre étamé, en fonte, en zinc, en terre, en faïence, en plaqué d’argent et en argent.
Les casseroles en fer-blanc ne présentent aucun inconvénient pour la salubrité, mais elles se détruisent ou se détériorent trop aisément pour que la préparation des aliments n’en souffre pas. Lorsqû’on y fait roussir du beurre, l’étain coule et laisse le fer à nu , et lorsqu’il est dans cet état , il ne tarde pas à être percé. Les casseroles de ferblanc transmettent rapidement la chaleur, ce qui expose les substances qu’on y fait cuire à être bridées.
Le cuivre est le métal le plus généralement employé pour les casseroles. Il a l’avantage de durer long-temps; mais si les vases qu’on en fait 11c sont pas entretenus avec une excessive propreté, si on y laisse refroidir des substances grasses ou acides, on s’expose au danger d’être empoisonné.
Cet empoisonnement n’est pas toujours mortel; souvent même il est inaperçu : cependant on ne peut douter que des incommodités plus ou moins graves, qu’on attribue à d’autres causes, ne doivent souvent être rapportées qu’à un véritable empoisonnement par le vert-de-gris.
On se fie trop sur l’étamage, et peut-être seraitil préférable d’y renoncer. Un cuisinier n’oserait certainement pas se servir d’un vase de cuivre non élamé, sans l’avoir auparavant ècure avec de la cendre. On s’en dispense presque toujours pour les vases élamés, quoiqu’on sache très-bien que l’étain commence à fondre avant que le beurre ne bouille, et qu’alors une partie du cuivre se trouve à nu. L’étamage forme d’ailleurs une couche si mince , que le moindre frottement suffit pour l’enlever. On peut donc être certain que, dans toute casserole qui a servi à faire an seul roux, ou qui a été écurée une seule fois.
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une partie du cuivre n’est plus garantie par l’éta-
mage. M. Lorein a fait observer très-judicieusement qu’il vaudrait mieux ne plus clamer du tout, et employer le cuivre à nu, ce qui obligerait les praticiens culinaires à plus de sollicitude.
On devrait aussi remplacer, pour tous les vases de cuisine, le cuivre rouge par le cuivre jaune, parce qu’il est moins attaquable à l’oxide.
On a lait, il y a quelques années, beaucoup dé casseroles de zinc, et le bon marché en répandait l’usage ; mais on a bientôt reconnu que ce métal était trop facilement attaquable par les graisses, par les acides , et même par l’eau pure, pour que son emploi dans les cuisines fût sans inconvénient : on y a généralement renoncé.
Les casseroles de poterie vernissées ne sont pas non plus sans inconvénient lorsque leur couverte est composée, comme cela a presque toujours lieu , d’oxides de plomb et de cuivre.
La faïence, lorsqu’elle supporte le feu, ou une poterie fortement cuite et sans couverte , ou avec une couverte non métallique , sont les substances les plus convenables pour toutes les préparations alimentaires. Malheureusement on trouve rarement de la faïence qui aille au feu, et l’art du potier est encore dans son enfance. Nous avons des contrées où l’on fait des poteries salubres quoique grossières : avec un peu plus de soin on leur donnerait toute la perfection désirable.
Les casseroles de fonte sont très-saines; mais clics ont seulement l’inconvénient de noircir toutes les préparations qui contiennent des substances astringentes ; ces casseroles seraient parfaites si , sans ajouter beaucoup à leur prix, on parvenait à en polir l’intérieur.
Les casseroles d’argent et de plaqué d’argent sont, à cause de leur prix , des ustensiles de luxe ; celles de plaqué cependant ne sont pas tellement chères qu’on ne puisse en user pour certaines préparations dont on doit écarter avec soin tout ce qui est étranger à leur nature. A défaut de plaqué d’argent, on peut appliquer au même usage des casseroles d’étain allié d’un centième à un centième et demi de cuivre jaune : cet alliage est salubre, et les vases qu’on en ferait seraient propres à beaucoup de préparations alimentaires : il faudrait seulement éviter d’y faire bouillir du beurre ou de l’huile.
Casserole au riz à la bourgeoise . — Faites cuire dans une braise un morceau de viande quelconque; quand clic est cuite cl bien égouttée, dressez-Ia sur un plat, et couvrez-la de riz à moitié cuit avec de bon bouillon bien nourri, arrosez avec du lard fondu; unissez avec un couteau , en formant une masse demi-ronde ; faites cuire au
four bien chaud, afin que la croule soit dorée et croquante. Servez à sec après avoir égoutté la graisse qui pourrait se trouver au fond du plat.
Casserole au riz à la Reine. — Après avoir haché très-fin les blancs de deux poulardes avec une douzaine de beaux champignons bien blancs (le tout cuit), vous les pilez bien parfaitement et les délayez ; ensuite avec de la béchameil travaillée d’un bon consommé de volaille à l’essence de champignons, vous passez cette purée de volaille par l’étamine blanche, et la mettez au bain marie, afin qu’elle devienne presque bouillante sans ébullition, puis vous la versez clans la casserole au riz. Pour servir de couvercle, vous placez dessus et en couronne six œufs frais pochés bien mollets (à l’eau bouillante avec sel et une pinte de vinaigre), et placez en travers sur chaque œuf un filet mignon de poulets à la, Conti. Étant prêt à servir, vous masquez le milieu des œufs avec un peu de béchameil, et vous glacez légèrement la décoration de la casserole au riz avant de la servir.
Casserole au riz à la polonaise. — Vous hachez suffisamment de la chair (cuite) de perdreaux, de faisans, de lapereaux ou de levreaux, avec quelques champignons ; vous la pilez, et ensuite vous la délayez avec un fumet de gibier à l’essence de champignons ; puis vous passez le tout à l’étamine blanche, et mettez ce coulis au bainmarie. Étant presque bouillant et prêt à servir, i vous en garnissez la casserole au riz que vous j glacez légèrement, et, pour servir de couvercle, i vous faites dessus une couronne de petites truffes js sautées dans la glace, avec de beaux champignons i et des rognons de coq.
Casserole au riz à C indienne. — Vous la ( garnissez d’un kari. Le kari n’est autre chose > qu’une fricassée de petits poulets à la Reine, dans ^ laquelle vous ajoutez une infusion de safran , du i poivre de Cayenne et du piment, puis des petits lardons de poitrine que vous coupez avec un coupe- : racine du diamètre de six lignes ; après les avoir blanchis, vous les faites cuire dans du bouillon, etl les joignez dans la fricassée qui sera garnie dci , quelques crêtes, rognons et champignons, liés se-é, Ion la règle. La casserole au riz étant garnie, vous»* placez dessus, en couronne, de petits cornichons^ bien verts.
Casserole au riz de bonne morue. — Ayez» deux belles crêtes de morue bien blanche, bien» tendre et bien fraîche. Faites-la dessaler, et unit : moment avant le service, vous la mettez dans uneîf casseroléc d’eau fraîche sur le feu. Aussitôt qucllcp commence à entrer en ébullition , vous l’otez dej
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i dessus le feu , puis vous jelez dedans un charbon i ardent , et la couvrez quelques minutes; ensuite i vous l’égouttez sur une serviette, et en séparez les ( peaux et les arêtes; vous la saucez d’une béchai meil maigre. Placez-la au bain-marie. Au moment de la servir, vous y joignez un morceau de beurre et une pointe de muscade.
Casserole de riz garnie d’un ananas forme de pommes. — Vous faites cuire douze )iices de riz de la Caroline , avec de l’eau, du jeurre et du sel : le riz étant prêt, vous le sépa- •cz en deux parties. De l’une vous formez un iùme plat du dessus et cannelé autour; puis, de /autre partie, vous formez un second dôme, le >ord évasé, afin de former la coupe. Vous faites cuire ces deux petites casseroles au riz à four •haud, et leur donnez une belle couleur blonde. >ous les videz parfaitement, mais par dessous ; lors vous remplissez le dôme cannelé avec du riz six onces préparées selon la règle), et vous metez au milieu des pommes coupées en quartiers, 'ous retournez le moule sens dessus dessous sur on plat d’entremets ; alors vous placez par desus la coupe; avec la pointe du couteau, vous tez le fond des deux casseroles au riz , qui se rouvent l’une sur l’autre, et vous garnissez enuite le fond et les parois de la coupe, de manière u’elle figure un vase, où vous placez le reste du iz en forme d’ananas en groupant à l’entour de e riz des quartiers de pommes cuites dans du acre au caramel, afin de les colorer en jaune, ous les aurez coupées en forme de tète de clous, e manière à ce qu’ils imitent un corps d’ananas,
; tr lequel vous placerez une couronne de longues .ges d’angélique. Garnissez le pourtour avec des I : ailles de biscuits aux pistaches. Au moment du *rvice, vous masquez légèrement la surface de la •oùte de la casserole au riz, avec de la marmede d’abricots bien transparente, de même cou- 1 ur que l’ananas.
On peut servir ce bel entremets chaud ou froid.
CASSIS, groseillier à fruit noir. Ce fruit ne e mange ni cuit , ni cru {F. Aromates et Ra-
IB yfia).
CASSONADE. La cassonade ne diffère du icre en pain que par son état pulvélurent et sa oins grande pureté : elle retient une notable îantité de mélasse qui la rend oléagineuse. La issonade a une saveur plus sucrée que le sucre i pain, et cependant elle contient moins de sue pur : celte saveur plus intense est due à plus grande dissolubilité de la cassonade, dont utes les molécules peuvent agir à la fois sur l’orme du goût : le sucre, moins soluble, cl d’au-
tant moins soluble qu’il est plus pur, n’a qu’une action successive qui paraît moins intense, si on fait fondre le sucre dans l’eau , il affecte plus vivement l’organe du goût qu’une quantité égale de cassonade fondue dans une même quantité de liquide.
CATILLARD, nom qu’on donne à certaines pêches et à certaines poires. La poire de Catillard se mange en octobre et novembre ; tout le monde sait que c’est une grosse poire qui n’est pas trèsestimée; mais quand on la fait cuire au lourde manière à ce que la pelure en soit presque risolée, elle en acquiert beaucoup plus de sucre et de sapidité.
CAYE. A Paris, il faut éviter qu’une cave soit exposée aux ébranlements qu’occasionne, jusqu’à une certaine distance, le passage des voitures. Ges ébranlements déterminent l’ascension de la partie la plus légère de la lie, dont le mélange avec le vin suffit souvent pour le faire aigrir.
Si la cave est en communication avec un bûcher rempli de bois vert, avec un amas de fruits , ou avec tout autre dépôt de matières en fermentation continuelle, il est impossible de conserver le vin sans qu’il s’altère.
La cave doit être tenue constamment dans un état de propreté parfaite : on doit faire enlever les ordures qui tomberaient par les soupiraux, lorsque ceux-ci sont ouverts à la surface du sol. On évitera d’y resserrer des légumes, et notamment des choux et des ognons.
CAVIAR ou KAVIAR. On donne ce nom à des œufs d’esturgeon qu’on a confits avec du sel, du poivre et des ognons, et qu’on a laissés fermenter. On fait un grand usage de ce mets dans toute la Russie, et il est très-recherché à Paris. Le caviar liquide (car il y en a de sec et de fumé) est un hors-d’œuvre digne d’estime et d’attention.
CÉDRAT. (F. Aromates indigènes.)
CÉLERI, espèce d’ache imprégnée d’une odeur aromatique et d’un principe qui n’est pas sans âcreté. Le céleri ne devient comestible que par l’étiolement qui affaiblit son arôme. Il n’est pas également bon dans tous les terrains : le meilleur est toujours celui qui a été le plus complètement étiolé, qui est parfaitement blanc, et dont les côtes des feuilles sont pleines et non pas creuses; il faut aussi qu’elles se cassent nettement sans former de filets. Il est rare, que le céleri îéu-
nisse toutes ces qualités.
On le mélange avec toutes les salades d hiver; et de plus on le mange seul avec une remoulai e.
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Il y a une espèce (le céleri qui a une racine tuberculeuse grosse comme le poing : celte espèce est peu cultivée, et ne mérite guère de Poire.
Céleri au jus à la bonne femme. — Parez des pieds de céleri, en ôtant toutes les feuilles qui sont dures et vertes; coupez les pieds d’égale longueur et laites-les blanchir; faites ensuite un roux léger; passez-y le céleri et mouillez avec du bouillon ; assaisonnez avec sel, gros poivre et muscade râpée : quand le céleri est cuit, liez la sauce avec quelques cuillerées de jus, ou avec quelque fond de cuisson, ou enfin avec du beurre manié de farine.
Céleri frit à la bourgeoise. — Après l’avoir épluché et blanchi, faites-le cuir dans du bouillon; égouttez-le et trempez-le dans une pâte à frire : faites frire de belle couleur.
Surtout choisissez, pour faire frire, du céleri bien plein , rognez les feuilles très-près de la racine , et fendez les pieds en deux ou en quatre morceaux, suivant leur grosseur.
Céleri à la crème. — Épluchez du céleri et coupez-le comme on l’a dit à l’article Asperges en petits pois ; après l’avoir fait blanchir et égoutter, passez-ie dans la casserole avec un morceau de beurre, saupoudrez d’une pincée de fécule , et mouillez avec du bouillon ; étant cuit , réduit, et de bon goût, finissez par une liaison de jaunes d’œufs que vous aurez délayés dans de la crème : ajoutez un peu de muscade, et servez avec une gaéniture de croûtons et un peu de sucre.
Le céleri à la crème est un entremets assez élégant.
Céleri à la moelle {V. Cardons).
Céleri au velouté. — Après avoir épluché et lavé du céleri, coupez-le par petites parties, en gardant les feuilles tendres que vous faites blanchir dans de l’eau bouillante , avec du sel et un peu de beurre. Après sa cuisson, faites-le rafraîchir, hachez-le très-menu, et mettez-le dans une casserole avec du beurre, du sel, du poivre et de la muscade râpée ; mouillez avec du velouté et du bouillon en égale quantité ; faites réduire, et servez avec un entourage de croûtons glacés au blond de veau.
Céleri frit. — Faites blanchir des pieds de céleri, que vous choisirez les plus beaux possible, et que vous éplucherez et laverez avec soin ; faites-les cuire dans une casserole avec des bardes de lard, du sel, un bouquet garni; mouillez avec du bouillon non dégraissé; et recouvrez le tout avec des bardes de lard et du papier huilé. Quand ils seront bien cuits, vous les ferez bien mariner dans
de l’eau-de-vie avec du sucre; meltez-los ensuite dans une pâte à frire ; failes-lcs frire et glacez-les avec du sucre en poudre et une pelle rouge.
CEPS, espèce de fongusqui se rencontre communément dans le midi de la France et qu’on trouve quelquefois entre les roches de Fontainebleau, à l’exposition du couchant d’été. On en reçoit aussi de la Sologne, où on les fait sécher pour les expédier à Paris. On en fait le môme usage que des autres champignons dont le ceps est une des variétés les plus savoureuses.
GÉRÂT ( V . Pharmacie domestique).
CERF. Quand le cerf est âgé de plus de trois I ans, ce qu’il est aisé de voir à ses ramures, la chair en est toujours coriace; mais celle des jeunes cerfs est délicate, et la même observation doit être faite à l’égard des daims sauvages et des cha- j mois.
Cer f rôti. — Piquez le filet ainsi que l’éclan- j che ou l’épaule d’un jeune cerf avec du lard bien assaisonné , et faites-les mariner avec vin blanc et j verjus, sel, gros poivre, un fort bouquet et Iran- j ches de citron vert : faites rôtir en arrosant avec j la marinade; liez ce qui est tombé dans la lèche- j frite avec du jus , ou avec un roux peu chargé de ; farine ; ajoutez câpres et jus de citron, gros poivre, i Servez comme grosse pièce en relevé de potages, j
Rouelles de cerf à la Saint-Hubert. — Coupez de la chair de cerf en gros morceaux, et piquez-les de gros lard assaisonné ; passez à la casse- j rôle avec du lard fondu ; mouillez avec moitié bouillon et moitié vin rouge : assaisonnez avec sel, j gros poivre, laurier, citron vert, bouquet garni ; faites cuire à petit feu et liez avec un roux, auquel 1 vous ajouterez du sucre, des cornichons coupés et J des pruneaux de Tours que vous y ferez cuire. Ce j ragoût princier est toujours d’étiquette au repas de la Saint-Hubert, quand on fête cet anniversaire à la campagne.
Oreilles et langue de cerf cnmcmis-droils. — Échaudez ces morceaux de venaison à l’eau bouillante, afin de les épiler et nettoyer plus exactement qu’en les mettant sur le gril, et parce que cette dernière manière de les préparer pourrait leur imprimer un goût désagréable. Tailladez-les, ce qui s’appelle un menus-droits; faites les cuire à la braise avec une petite botte de foin bien ficelée. Au bout d’une heure et demie de cuisson, passez le mouillement à l’étamine, et joignez-y une fi égale quantité de vin de l’Ermitage blanc ou de Châteauneuf-du-Pape, avec une liaison de trois
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jaunes d’œufs et deux pincées de tanaisie pulvérisée. C’est un mets traditionnel et immémorial qu’il est bon de faire servir eu extra sur un de ces anciens plats de Limoges où Ion voit toujouis des fruits ou des poissons en relief de couleur. C’est la coutume élégante et le bel usage. Il est mémo adopté depuis quelque temps dans les maisons les moins aristocratiques.
CERFEUIL , plante aromatique et potagère qui 11e s’emploie qu’en assaisonnement, et à laquelle on reconnaît, entre autres propriétés sanitaires, celles d’être éminemment diurétique etdépurative. On n’omettra jamais d’en faire usage en certains cas indiqués ; mais on fera bien de ne l’employer qu’avec réserve {V . Bouquet).
CERiSES. Les cerises communes, dont la chair est peu colorée, contiennent beaucoup d’acide et peu de sucre : elles sont très-rafraîchissantes ; mais quand on en mange avec excès, elles délabrent l’estomac.
L’espèce commune a cependant donné naissance à des variétés dont la chair est douce, légèrement acide et sucrée. Celles de ces variétés qui ont la chair colorée et peu consistante sont les meilleures. La matière colorante y paraît associée à un principe légèrement astringent qui en facilite la digestion.
Les meilleures cerises viennent à Paris de la vallée de Montmorency ; mais on remarque que de- I puis quelques années la bonne espèce est sensibleh ment moins abondante. O11 a planté beaucoup de h cerisiers dits anglais, qui donnent des cerises plutôt brunes que rouges, plutôt amères qu’acides, H qui n’ont ni la douceur ni la délicatesse de celles connues sous le nom de gobets à courte queue, que les amateurs leur préfèrent toujours.
Les bigarreaux et les guignes, quoique bien moins salutaires que les cerises, sont cependant toujours plus chers à Paris, à grosseur égale.
On fait avec les cerises, surtout dans leur primeur, d’excellentes compotes; on en fait aussi d’assez bonnes confitures; on les dessèche au four, on les botte avec du sucre fin, on les met à misucre, on les met en conserve; on les prépare à f eau-de-vie, en dragées ; on en garnit des tourtes d’entremets; enfin c’est un des fruits qui offre
I c plus de ressource aux officiers, et surtout aux confiseurs.
On prépare avec des guignes, du beurre, du sucre et des dés de mie de pain grillée, un plat d’entremets qui, lorsqu’il est bien fait, est un manger lélicieux, et cet entremets porte le nom de Soupe f'ux cerises, quoiqu’il ne se fasse jamais qu’avec guignes. A l’exception de cette préparation,
originaire de Plombières, les guignes 11c se mangent jamais qu’étant crues. U en est de même des bigarreaux; mais lorsque ceux-ci sont confits au vinaigre ils forment un hors-d’œuvre apéritif trèsrecherché.
Cerises aux croûtons. — Mettez dans une casserole d’argent un pot de confitures de cerises, que vous aurez fait chauffer; passez au beurre quelques petits croulons de pain ; passez-les ensuite dans du sucre pulvérisé; décorez-en le dessus de vos confitures; et servez pour entremets.
Cerises en chemise b tanche. — Battez un blanc d’œuf jusqu’à ce qu’il se mette en neige; trempez-y les cerises les plus grosses que vous pourrez avoir, en faisant attention qu’elles soient bien mures, et après leur avoir coupé la moitié de la queue ; après les avoir trempées dans votre blanc d’œuf, roulez-les dans du sucre passé au tamis de soie ; ayez soin qu’elles prennent le sucre bien également; soufflez sur celles qui en auraient trop pris; metlez-les ensuite sur une feuille de papier, et mettez-les sur un tamis à l’étuve jusqu’à ce que vous vous en serviez. Vos cerises doivent être espacées sur la feuille de papier de manière à ne passe loucher.
Marmelade de cerises au beurre. — • Supprimez-en les queues et les noyaux (vous aurez eu soin de les choisir les plus belles et les plus mûres possible). Vous les ferez réduire à la moitié de leur volume dans un bassin et sur un feu doux, en les remuant souvent avec une spatule; vous clarifierez et ferez cuire au petit cassé du sucre ; il en faut le double en poids de vos cerises ; vous verserez les fruits dans le sucre, en remuant jusqu’à ce que la marmelade soit cuite; alors vous la retirerez du feu , et vous y mettrez un peu de beurre , pour en garnir des flancs, des cannellons, des tartelettes et autres pâtisseries d’entremets.
Cerises frites à la d’ A umont. — Posez douze cuillerées de confiture de cerises, chacune sur un large pain à chanter, humectez avec de l’eau un second pain à chanter et appliquez-lesur le premier en sens contraire; vos cerises ainsi enveloppées, vous les tremperez dans une pâte à frire faite avec du beurre au lieu d’huile, et à laquelle vous aurez ajouté un peu de vin de Madère et de ratafia de noyaux ; faites-leur prendre une belle couleur dans une friture moyennement chaude ; vous les égoutterez, les poudrerez de sucre fin, cl les servirez.
Cerises à l’ eau-de-vie. — On choisit des cerises belles, et pas trop mûres; on leur coupc la queue à moitié, et on les met dans un bocal avec quelques clous de gérolle et un peu de camn t , ou
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lait clarifier lin quarteron do sucre pour une livre do cerises et une pinte d’cau-de-vie. Quand le sucre est au cassé, on y verse de l’eau-de-vie à 22 degrés ; on mole le sirop avec l’eau-de-vie; enfin quand il est froid, on le verse sur les cerises, et on met un bouchon de liège sur le bocal, qu’il faudra couvrir, qu’on liera fortement d’un parchemin mouillé.
Cerises du nord séchées au four. — Choisissez les cerises dont la chair est rouge et qui, quoique très-juteuse, est plus consistante que celle des cerises communes : celte espèce mûrit tard ; il y en a même une variété tirée depuis peu du nord de l’Europe, qui ne mûrit qu’en septembre.
Elles doivent être mûres sans être tournées ; ôtez-en les noyaux et lesqueues; arrangez-les sur des claies et commencez par les exposer au soleil; mettez-les ensuite dans un four médiocrement chaud, d’où vous les retirerez quand elles en auront acquis la température ; lorsqu’elles sont refroidies, remettez-les au four, et continuez ainsi jusqu’à ce qu’elles soient assez sèches pour être gardées.
En opérant ainsi les cerises restent molles ; leur acidité disparaît en partie, et elles en acquièrent un goût parfait. On s’en sert agréablement pour garnir des tourtes et des gâteaux fourrés, pour assaisonner les puddings et les babas, enfin pour mélanger dans toutes compositions où il doit entrer de l’écorce de citron confite et des raisins de Corynthe.
[Pour les autres préparations des cerises à i’ usage du dessert, F. COMPOTE, Confiture, Conserve, Glace et Ratafia).
CERNEAUX, noix vertes dont on sépare l’amande de la coquille et du brou, en la cernant avec la pointe d’un couteau. On sert les cerneaux avec de l’eau assaisonnée de beaucoup de sel, de poivre noir et de suc de verjus (muscat, s’il est possible).
CERVELAS, saucisson gros et court, dont la chair de porc est ordinairement la base.
Cervelas ou saucisses à la ménagère. * — Hachez de la chair de cochon dépouillée de nerfs et de membranes, avec quantité égale de lard ; ajoutez persil, ciboules, thym et basilic pilés, sel et quatre épices ; mettez le tout ensemble; formezen de petites masses ovales, et enveloppez-les avec de la crépine, après les avoir aplaties.
Les saucisses rondes se préparent de la même manière, excepté qu’au lieu d’envelopper la chair avec de la crépine, on l’entonne dans des intestins de volaille bien nettoyés.
On peut variera volonté les proportions de chair
et de lard ; mais il est essentiel que l’un et l’autre soient hachés très-fin.
Pour rendre ces compositions plus délicates, on peut y ajouter des blancs de volaille ou de la rouelle de veau, des truffes et des champignons hachés.
Gros cervelas appelé Saucisson de Lyon.
— Prenez de la chair de cochon courte et maigre; ajoutez moitié en poids de filet de bœuf et autant de lard ; ainsi pour quatre livres de cochon il faudra deux livres de filet et deux livres de lard. Hachez le cochon et le filet, et pilez-les ensuite ; coupez le lard en dés ; mêlez de manière que le lard soit réparti également ; assaisonnez, pour la quantité ci-dessus, avec sept onces de sel, un gros de poivre fin, un gros de poivre concassé moyen, deux gros de poivre entier, quatre gros de nitre, ail et échalottes si vous voulez: pétrissez le tout, et laissez reposer pendant vingt-quatre heures; remplissez de ce mélange de gros boyaux bien nettoyés et lavés successivement à l’eau chaude et au vinaigre; foulez avec un tampon de bois bien uni, pour ne pas déchirer les boyaux dans lesquels il ne doitpas rester d’air ; fennez-les et ficelez-les comme une carotte de tabac ; mettez-les dans un saloir, avec sel et salpêtre, pendant huit jours ; retirezles ensuite pour les faire sécher dans la cheminée.
On reconnaît qu’ils sont assez secs quand ils sont devenus blancs : faites bouillir de la lie de vinavec de la sauge, du thym et du laurier; resserrez les ficelles des saucissons et barbouillez-les avec celte lie; lorsqu’ils sont secs, on les enveloppe de papier et on les conserve dans la cendre.
Cervelas à trancher et pour garnir. — Prenez de la chair de cochon bien tendre et entre- I lardée, hachez-la avec du persil et un peu d’ail ; assaisonnez de sel et épices mêlés ; emplissez de ce mélange des intestins de grosseur convenable; faites cuire pendant deux ou trois heures et conservez au sec, afin d’en user suivant les indications données.
Cervelas-mortadelle, autrement dit Saucisson de Bologne. — Prenez de la chair de porc grasse et maigre; hachez-la, et pour douze livres ajoutez une demi-livre de sel, deux onces de poivre entier, et autant de bon vin blanc et de sang qu’il est nécessaire pour lier la pâte : pétrissez le tout ensemble ; remplissez-en des boyaux en pressant la viande. Faites les saucissons de la longueur qui vous convient, et nouez-lcs fortement avec une ficelle : faites-les sécher à l’air ou à la fumée ; quand ils sont secs, séparez-les.
Cervelas façon de Milan. — Prenez six livres de chair de porc maigre, une livre de bon if lard, quatre onces de sel, une once de poivre, le if
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t bien haché et mêlé; ajoutez une demi-bou-
le de bon vin blanc et une livre de sang de porc, l 'C une demi-once de cannelle, de gérofle pilés, le gros lardons faits de tète de porc et saupouk»s avec les épices indiquées ci-dessus ; mélan- : bien le tout avant de l’introduire dans des ini lins bien lavés et nettoyés, qu’on noue de six I icesen six pouces : faites cuire pendant deux I ires dans de l’eau; et, pour empêcher qu’ils ne vent, piquez-les avec une aiguille lorsque la mière impression de la chaleur a coagulé le g. Lorsqu’ils sont cuits, on les fait sécher jusà ce qu’ils soient très-fermes.
{Cervelas maigres à ta Bénédictine. — Dédiiez des anguilles et hachez-en la chair avec peu de chair de carpe ; joignez-y du beurre s, un peu de persil et de ciboules hachés, quel- •s échalotes et une gousse d’ail; assaisonnez de et d’épices fines ; mêlez le tout ensemble avec dques œufs; emplissez-en des boyaux de pois- ; formez vos cervelas de la longueur que vous idrez; faites-les fumer à la cheminée pendant is jours, et mettez-les à cuire dans du vin blanc c des ognons, des racines et un bon assaisonnent.
Cervelas de plusieurs façons. — On proe pour la composition comme dans les articles cédents ; de plus, on met des truffes, des pistes, ou des échalotes hachées, suivant qu’on t avoir des cervelas aux truffes ou aux pistes. Quand on veut les faire aux ognons, on les s«e sur un feu un peu ardent, avec un peu de l : rre, et quand ils sont cuits, on les incorpore j s son appareil. On procède comme il est indipour les préparations ci-dessus.
lERVELLE. La substance ou parenchyme constitue la cervelle est à peu près insapide, ous avons dit pourquoi nous conseillons de ne employer celle du bœuf. Quant à celle des "es animaux dont la cervelle est comestible, Abattis, Agneau, Veau, Cochon de lait,
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j III AB LIS {V. vins blancs de Bourgogne).
j ’JIAIP». On a déjà fait connaître (à l’article « illon) les propriétés qui caractérisent chacun principes constitutifs des viandes ; il reste à I ddércr la chair des divers animaux quadrujr-s et volatiles sous le rapport alimentaire et j ; celui de la digestibilité.
effet bien connu des viandes qui proviennent unaux trop jeunes est d’être d’une digestion ; ’ble, et d’augmenter sensiblement la quantité
des évacuations naturelles : en général, elles sont laxatives, et le sont d’autant plus qu’elles approchent davantage de cet état de viscosité glaireuse qu’elles doivent à leur origine, beaucoup de personnes ne peuvent manger de l’agneau sans en être incommodées : à la vérité, dans ces aliments la fibre est plus molle, plus aisée à diviser; mais si l’on veut chercher le point où toutes les viandes ont toutes les propriétés les plus favorables à la nutrition, il faut les prendre dans le moment où la partie gélatineuse a perdu cette viscosité, et où la substance fibreuse n’a point encore acquis une trop grande solidité, ni une trop forte proportion avec la substance gélatineuse.
Parmi les chairs des jeunes animaux que leur viscosité rend peu alimentaires et difficilement digestibles, il faut mettre au premier rang celle du cochon de lait ; il est peu d’aliments qui conviennent à moins d’estomacs, et qui occasionnent des indispositions plus violentes.
Viennent ensuite les chairs du veau, de l’agneau et du chevreau, quand ils sont tués peu de semaines après leur naissance. Les ordonnances de police prescrivent de ne les abattre que lorsqu’ils sont âgés de six semaines au moins; mais ce terme est encore trop court pour le veau, qu’on devrait toujours laisser vivre jusqu’à trois mois : deux mois peuvent suffire pour l’agneau et le chevreau; mais leur chair est plus savoureuse et plus nutritive lorsqu’on leur a laissé dépasser ce terme.
La chair des jeunes oiseaux, domestiques ou sauvages, et celle des jeunes gibiers à poil, a déjà perdu sa viscosité peu de jours après leur naissance. Leur chair est tendre sans être molle; clic est blanche et gélatineuse; elle se digère aisément, et convient particulièrement aux estomacs les moins énergiques.
Parmi les animaux adultes, les chairs blanches sont celles qui se digèrent le mieux, surtout lorsqu’elles ne sont pas trop imprégnées de graisse : et même dans ceux de ces animaux qui ont été engraissés, il y a des parties qui n’en sont jamais trop surchargées, et qui peuvent fournir un aliment convenable aux convalescents. Telles sont, par exemple, dans les chapons, poulardes et poulets d’Inde, les chairs qui avoisinent l’aile et s’étendent sur la poitrine, et qui, dans ces animaux qui volent peu, sont fort tendres, et néanmoins peu pénétrées de graisse parce que les fibres en sont très-rapprochées.
La chair de porc fait une exception parmi les chairs blanches ; elle est dense et résistante ; elle est peu facilement digestible, mais clic nourrit beaucoup ceux qui la digèrent : quelque abondante que soit la graisse du cochon, elle pénètre
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pou sa chair, dont lo tissu est serré et laisse peu d’intervalle entre les libres qui le composent.
Parmi les animaux à chair noire, abondante en osmazome, le bœuf et le mouton sont ceux dont On consomme le plus. La chair de ces animaux est, en général, éminemment nutritive et d’une digestion lacilc pour tous les gens en bonne santé. Cependant ces propriétés varient selon le sexe, l’âge et l’état particulier des animaux de la même espèce.
Le bœuf, fatigué par l’âge et le travail, a la chair coriace et peu imprégnée de gélatine : elle se divise difficilement, résiste à la mastication comme aux organes digestifs, et, par suite, elle est peu alimentaire : on peut placer sur la même ligne la chair des femelles qui ont porté : elle est presque toujours lâche sans être tendre, et elle résiste encore plus à faction des organes digestifs, que celle des mâles devenus trop vieux.
A égalité d’âge, la chair des animaux engraissés est toujours la plus tendre, la plus sapide, la plus digestible et la plus alimentaire.
La graisse qui est interposée dans les fibres musculaires les amollit, les rend plus souples, plus divisibles : la graisse paraît amalgamée dans ces chairs avec la gélatine, et cette union qui rend la graisse plus soluble, donne encore aux chairs que ces matières pénètrent, une légèreté et une sorte d’élasticité qui se trouve souvent désignée dans certaines parties du bœuf bouilli, par l’expression de pièce tremblante. Toutes les chairs qui sont dans le même cas se divisent aisément, non-seulement sous l’instrument d’acier, mais dans la bouche humaine.
Si on voulait classer les divers animaux suivant la digestibilité de leur chair, on mettrait au premier rang le poulet et le lapereau ;
Au second, le perdreau, le jeune faisan, et le pigeon quand il n’est âgé que de deux mois ;
Au troisième rang, les volailles adultes ;
Au quatrième, le mouton, le bœuf et le jeune chevreuil ;
Et au dernier rang, le lièvre, le cerf, le daim et le sanglier.
(On a puisé la substance de ce dernier article dans l’excellent Traité de M. Lorrein, que nous avons déjà cité.)
CHAMPAGNE (V. Vins indigènes, Ragoûts, Sauces, Gelées d’entremets, etc).
CHAMPIGNONS. Il en existe un grand nombre d’espèces, parmi lesquelles il y en a trèspeu de comestibles : les autres sont, pour la plupart, des poisons dangereux.
Les espèces dont on faitle plus d’usage sont :
Le champignon commun, qu’on trouve sur les! friches, et qu’on élève aussi sur couche;
Le mousseron, l’oronge, la morille blanche**!} rose, le ceps et la truffe ; car, quoi qu’on en di.sej aujourd’hui, nous persistons encore à laisser cef fongus à la place qu’il a remplie si glorieusement,, et pendant tant d’années, dans la savoureuse et redoutable famille des champignons. Du reste, ilj doit nous être permis de conserver à l’égard de ki truffe une opinion qui ne soit pas celle des chimistes, car ils en sont à se demander aujourd’hui si les truffes doivent être classées parmi les végé-.| taux ou les animaux, parce qu’elles contienne» de Y osmazome (Voyez le Traité des prépara | tions, p. 408, édit. del83G).
Les fongus en général, et les champignons eii< particulier, sont d’une composition très-compli* quée ; ils contiennent tous de l’albumine, de la géi latine, de l’osmazome, de la matière sucrée, de 1; matière grasse et de la fibre végétale; réunissait! ainsi les principes constituants des animaux et de? végétaux; et ce qui est le plus remarquable, c’ed que les espèces comestibles contiennent ces principes à peu près dans les mêmes proportions qui les espèces les plus délétères.
Les champignons comestibles et les truffes soi» | plus ou moins alimentaires, mais d’une digesliotl difficile, même pour les estomacs robustes, « lorsqu’on en mange avec quelque excès, les indi J gestions qu’ils occasionnent ont quelquefois loiu les caractères de l’empoisonnement.
Les champignons et les truffes doivent tou j oui; j être pris dans le plus grand état de fraîcheur; et» il y a peu de substances qui s’altèrent avec plus d rapidité, et dont l’altération change plus complet» ment les propriétés diététiques : cette altération suffit quelquefois pour que les espèces les moinl suspectes produisent à peu près les mêmes effets que les espèces les plus vénéneuses.
Le champignon commun, élevé sur couche, eil l’espèce dont l’usage présente le moins d’inconvdi nient ; c’est aussi l’espèce dont on consomme 1» plus ; c’est surtout à celle-ci que se rapportent l«ij préparations suivantes, qui sont cependant appljij cables à toutes les autres.
Croûte aux champignons. — Tournez d« j champignons, mettez-les dans une casserole, avd j un morceau de beurre, un bouquet de persil I ciboules : posez-les sur un fourneau; sautez j mouillez-les avec d’excellent bouillon; laites-1» 1 partir ; assaisonnez-les de sel, d’un peu de gri j poivre cl d’un peu de muscade râpée ; prenez é croûte du dessus d’un pain mollet, râpé ou cliliji pelé, et dont vous aurez oté la mie; beurrez ceU}i croûte en dedans et en dehors : mettez-la sur uti
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ril propre, et posez ce gril sur une cendre rouge; i lissez sécher et griller ainsi celte croûte : au mo- 1 veut de servir, supprimez le bouquet qui est dans ios champignons, licz-les avec des jaunes d’œufs i élayés dans de la crème ; versez un peu de sauce i ans votre croûte; placez-la sur votre plat, lapari e bombée en dessus, et dressez votre ragoût ar-dessus la même croûte.
Macédoine d’oronges ci de ceps à la borda isc. — Prenez de ces gros champignons; référez les plus épais et les plus fermes, et suriut qu’ils ne soient pas pleureurs (on appelle leurcur le champignon qui est vieux cueilli); oupez-en légèrement le dessus ; lavez-les, égout- 'z-les; ciselez légèrement le dessous en losange; tettez-les dans un plat de terre; arrosez-les 'huile fine; saupoudrez-les d’un peu de sel et de ros poivre ; laissez -les mariner une ou deux lieues ; faites-les griller d’un côté et retournez-les de autre : leur cuisson achevée, ce dont vous juge- ;z facilement s’ils sont flexibles sous les doigts,
: ressez-les sur voire plat à servir ; saucez avec la tuce énoncée ci-après ; mettez dans une casseilede l’huile en suffisante quantité pour saucer as champignons, avec du persil et de la ciboule nehes très-fin, et une pointe d’ail; faites chaufr le tout; saucez-en vos champignons; pressez essus le jus d’un ou de deux citrons, ou arrosezs d’un demi-verre de verjus muscat, ce qui vauail mieux.
Mousserons à ia tourtière. — Préparez ces ïampignons comme les précédents : laissez-les ariner une heure ou deux dans de l’huile fine, ) i sel, du poivre et un peu d’ail ; hachez les teues et les parures de vos champignons ; presz-lcs dans un linge pour en ôter l’eau ; mettez-les ns une casserole, avec de l’huile, du sel, du gros l 'ivre, du persil, de la ciboule hachée et une pe- ■ e pointe d’ail : passez ces fines herbes un insnt sur le feu ; posez vos champignons sens des- - s dessous sur la tourtière ; mettez dans chaque ie portion de ces fines herbes ; faites cuire vos ïampignons ainsi préparés dans un four ou sous | four de campagne, avec feu dessus et dessous : ir cuisson faite, dresscz-les sur votre plat; » ucez-les avec l’assaisonnement dans lequel ils t cuit, et arrosez-les d’un filet de verjus.
'Champignons blancs à V ancienne. —
I ‘-parez vos champignons comme ceux à la borlaise ; posez-les sur une tourtière, assaisonnezde sel et gros poivre; passez les fines herbes ns du beurre au lieu d’huile, garnisscz-cn vos ainpignons ; faites-les cuire, soit au four ou sous four de campagne: leur cuisson faite, dressez-
les sur un plat, arrosez-les de l’assaisonnement dans lequel ils ont cuit; et exprimez par-dessus le jus d’une orange amère.
Morilles à la crème. — Épluchez, fendez en deux vos morilles; lavez-les à plusieurs eaux; faitez-les blanchir, égouttez et mcttez-lcs dans une casserole avec un morceau de beurre et un bouquet de persil et de ciboules; passez-les sur le feu, sautez et mouillez-les avec un peu de consommé ou du bon bouillon ; faites-les cuire et réduire: leur cuisson faite, supprimez-en le bouquet; liezlcs avec des jaunes d’œufs délayés avec de la crème; ajoutez-y une demi-cuillerée de sucre eu poudre, et scrvez-les avec une garniture de truffes noires, que vous aurez tournées en forme de billes ou de bouchons.
Champignons à la provençale. — Prenez des champignons de couche grands et ouverts. On reconnaît qu’ils sont frais lorsque les feuillets sont d’un rose clair ; s’ils sont noirs, il faut les rejeter. Coupez les queues très-court, et enlevez la peau blanche qui les recouvre ; mettez-les sur une tourtière, ou dans une caisse de papier beurré sur le gril, la queue en haut, avec un peu d’huilequ’on verse sur les feuillets, sel fin, gros poivre et muscade râpée, persil et ciboules hachés : ne les retournez pas : quand ils sont cuits, drcssez-les sur un plat : ils doivent être bien imbibés d’huile. On peut les saupoudrer de chapelure fine.
Champignons aux fines herbes. — Choisissez vos champignons gros et fraîchement cueillis; après en avoir coupé le dessus, lavez-les et lailes-les égoutter; ciselez-les en forme de deniers, et faites-les mariner pendant deux heures dans de la bonne huile, avec du sel, du poivre et de l’ail. Hachez les queues des champignons; passez-les au beurre avec de la ciboule, du persil et un peu d’ail également hachés ; dressez les champignons sur un plat qui puisse supporter le feu ; mettez dans chaque champignon une partie de celle préparation; pondrez-les de chapelure; arrosez-les avec un peu d’huile, puis vous poserez le plat sur un feu doux, et vous le couvrirez avec un lourde campagne; au moment de servir, mettez sur les champignons le jus d’un citron.
Champignons blancs pour galantine. — Mettez du jus de citron dans de l’eau; tournez les champignons, et mettez-les y à mesure ; mettez-les avec un jus de citron et un peu de beurre dans une casserole que vous mettrez sur le feu', faitesles bouillir cinq minutes; placez-lcs dans un \ase de faïence, et conservez-les pour vous en sers ii au besoin.
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Purée (le champignons. — Lavez vos cham-
pignons, après leur avoir coupé le bout de la queue; faites-les sauter dans un peu d’eau avec un jus de citron; hachez-les ensuite; pressez-les dans un linge blanc , puis passez-les au beurre avec un jus de citron, jusqu’à ce que le beurre tourne en huile ; joignez-y quelques cuillerées de velouté; laites réduire, et ajoutez un peu de gros poivre.'
A la place du velouté, vous pouvez mettre un peu de farine que vous mouillerez avec du consommé.
CHAPELURE. C’est de la croûte de pain râpée, unie à de fines herbes, du sel et des épices, dont on couvre des côtelettes, des jambons, etc. On remploie encore dans certaines sauces brunes, afin d’y remplacer la fécule ou la fleur de farine indiquées pour la plupart des sauces blanches.
CHAPON. Les chapons et poulardes du pays de Caux, et particulièrement ceux du Mans, sont les plus estimés. Pour être parfaits, une poularde ou un chapon doivent être âgés de six mois au moins et de huit au plus.
Les bons chapons ont la chair grasse et blanche, la peau fine, les ergots courts et la crête petite ; on leur donne environ les mêmes apprêts qu’à la poularde, mais ils reçoivent pourtant quelques préparations spéciales que nous allons formuler.
Chapon au gros sel. — Après l’avoir vidé, flambé et épluché, troussez-lui les pattes en dedans ; bridez-le, bardez-le et failes-le cuire dans la marmite, dans le consommé, ou dans une casserole avec du bouillon ; vous vous assurerez de sa cuisson, en lui pinçant l’aileron avec les doigts : s’il ne résiste pas, égouttez-le; dressez-le, mettezlui sur l’estomac une pincée de gros sel, et saucez- le avec un jus de bœuf réduit.
Chapon au riz. — Préparez un chapon comme le précédent; faites blanchir environ trois quarterons de riz; égouttez-le, mettez-le dans une marmite qui puisse aussi contenir votre chapon, que vous posez du côté de l’estomac; mouillez le tout avec deux bonnes cuillerées à pot de consommé ou de bouillon; faites partir votre marmite et couvrez-la; ayez soin de remuer de temps en temps votre riz; sondez votre chapon, pour vous assurer s’il est cuit, et sa cuisson faite, dressez-lc ; dégraissez votre riz; finissez de l’assaisonner avec un morceau de beurre, en y mettant sel, gros poivre, et masquez-en votre chapon : si votre riz était trop épais, relâchez-le avec un peu de bon bouillon.
Chapon aux truffes. — Préparez ce chapon comme le précédent; videz-lc par la poche; ser-
vez-vous à cet effet du crochet d’une cuillère à dégraisser : prenez garde de crever l’amer du foie.
Vous aurez brossé et épluché environ deux livres de bonnes truffes; hachez-en quelques-unes des plus défectueuses; coupez par dés, et pilez environ une livre de lard gras; mettez-le dans une casserole, avec vos truffes, du sel, du poivre, un peu de muscade râpée et des fines épices; faites mijoter le tout à un feu très-doux, environ une heure et demie; laissez refroidir ce mélange et remplissez-en votre chapon jusqu’à la poche, et cousez-la; bridez-lc avec les pattes en long; conservez-le si vous pouvez pendant trois ou quatre jj jours; bardez-le, embrochez-le, après l’avoir enveloppé de papier ; faites-le cuire à peu près une heure et demie. Si vous l’employez pour relevé, supprimez la barde; scrvez-le à la peau de goret, et mettez dessous une sauce aux truffes. HachiesI avec des truffes entières pour garniture.
Chapon à V indienne ou en pilau. — Bridez un chapon, après l’avoir troussé les pattes en dedans; mouillez une casserole avec du bon consommé, couvrez-la d’une barde de lard, et mettezy votre chapon ; quand il sera cuit aux trois quarts, ; vous y joindrez une demi-livre de riz bien lavé, et quand vous verrez que le grain ne sedélaiera pas, I vous retirerez votre chapon que vous égoutterez, J et dresserez sur un plat; vous dresserez autour votre riz auquel vous aurez ajouté du safran pulvérisé, avec un peu de beurre de piment.
Chapon poêle à la cavalière. — Après l’avoir vidé, paré et bridé, mettez-le dans une casserole avec du bouillon, des ognons, des carottes, un pied de céleri, des culs d’artichaut et un bouquet d’herbes assorties. Au bout d’une heure de* cuisson, vous l’égoutterez pour le servir dans une* purée d’écrevisses ou sur une purée de lomatesi aux anchois ; sur une sauce-Robert à la moutarde,J ou sur un ragoût de moules à la poulette ; sur unerl crème à la béchameil aux huîtres, au sauté dejl champignons, une sauce à la ravigote, une saucefi au vert-pré, une poivrade, une italienne, ou telletf] autre sauce ou ragoût que vous arrangerez le mieux- b
CHARBONNÉES. On nomme ainsi les morceaux d’un petit aloyau qui est tiré des fausses côtes et qui n’a de la chair que d’un côté.
Quand les charbonnées sont tendres on les fail cuire sur le gril, après les avoir trempées dan$ une marinade composée d’huile, persil, ciboule el champignons hachés, sel et gros poivre, elles avonfjr ensuite panées à la chapelure. Scrvez-los alorSW avec une sauce à la maîtrc-d’hôtel ; mais le plus sûilàf est de les faire cuire à la braise, et dans ce cas-l.m dressez-les sur une purée de haricots rouges aif I
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i de Bourgogne, ou sur un ragoût des quatre ranes au jus.
On donne encore le nom de charbonnécs a des niches maigres de porc, de veau et de venaison i i’on fait griller à grand feu et qu on doit assaii aner comme celles de bœuf.
CHARCUTERIE. L’usage de la chair de rc est tellement répandu, que l’art de la prépaie soit pour la conserver, soit pour la consomma- | n immédiate, est l’objet d’une industrie partiiière. Partout où cette industrie s’exerce, au lieu , faire chez soi un grand nombre de préparations nt la chair de cochon est susceptible, on préfère , 2C raison s’en pourvoir chez le charcutier. Cendant, comme dans les campagnes il n’y a pas de utiques de charcuterie, et comme on tue dans aque ménage un ou plusieurs cochons par an, va décrire ici les procédés par lesquels on peut i :r de leur chair le parti le plus utile et le plus I -éable.
iLes préparations de la viande de cochon noulement tué, qui se font habituellement dans toules cuisines, se trouvent à l’article Porc frais.
Andouiilcs, boudins et cervelas [V. tissus à ces trois articles).
Hure de cochon à la façon de Reims. — •sossez entièrement une tête de cochon, en évi— i it d’attaquer la peau ; piqucz-la en dedans avec i gros lard et des truffes; assaisonnez avec sel, j is poivre, épices, persil, ciboules et un peu de [ lige hachée. Laissez-la s’imprégner de l’assail inement pendant vingt-quatre heures.
[Remplissez l’intérieur de la tête avec la langue, •,ervclle, une langue de veau à l’écarlate, de la une, du petit lard, des truffes et des pistaches : i remêlez ces filets pour qu’en coupant la hure trouve la tranche bien marbrée : recousez alors 1 tète de manière à lui donner sa première forme;
I veloppez-la dans un linge blanc, pas beaucoup is grand qu’il ne faut et que vous coudrez soliment.
Meltez-la dans une braisière avec les os concassés les couennes, de la sauge, thym, basilic, laur, bouquet de persil et ciboules, sel et clous de •oflc ; mouillez avec de l’eau et une bouteille de
I I : il faut que la tête soit baignée ; faites cuire à
Ïitit feu pendant huit heures; lorsqu’elle sera ite, ce que l’on reconnaît lorsqu’en la piquant ■c une lardoire on n’éprouve presque point de iistancc, ôtez la braisière du feu, en y laissant luire jusqu’à ce qu’on puisse y toucher sans se ûler ; rctirez-la alors : prcsscz-la pour en cxirc le liquide qui aura pénétré dans l’intérieur, laissez refroidir.
Quand elle est froide on ôte l’enveloppe, et, après l’avoir parée, on la couvre partout de chapelure de pain passée au tamis et bien blonde.
Fromage de cochon. — Désossez une tête de porc-frais ; levez toute la chair sans couper fa couenne; coupez la chair en filets; séparez le gras d’avec le maigre ; coupez les oreilles de la même manière ; assaisonnez le tout avec sel, poivre et épices, thym, laurier, basilic, persil, sauge hachée très-fin, zeste et jus de citron : mettez la peau de la tête dans un saladier, et arrangez sur cette peau les filets, en entremêlant le gras et le maigre; ajoutez-y un peu de panne, de la langue à l’écarlate et des truffes : lorsque tout est employé, retroussez la peau, retranchez-en ce qui est inutile, et cousez-la de manière à former une boule plate, que vous mettez dans une marmite juste à sa grandeur, avec des racines, un fort bouquet garni, sel et épices ; mouillez avec de l’eau et du vin blanc; faites cuire à petit feu pendant six ou sept heures. Lorsque le fromage esL cuit, laissez-le refroidir jusqu’à ce qu’on puisse le toucher, et metlez-lc dans un moule afin de lui donner une forme cannelée.
On fait aussi ce fromage avec des oreilles seulement ; on les épluche, on les fend en deux ; et, après les avoir assaisonnées, on les met à plat dans une braisière, où on les fait cuire dans du vin blanc. Quand elles sont cuites on les range dans un moule par couches, en mettant entre chacune des tranches de langue à l’écarlate déjà cuite ; on presse comme ci-dessus.
(U ne faut jamais employer de vases de cuivre pour mouler ces fromages, ni, en général, pour y faire refroidir des matières grasses ou acides, ou seulement salées, parce que le meilleur étamage n’empêche pas la formation du vert-de-gris à froid).
On pense bien que ces comestibles sont plus convenables à la campagne que pour la ville, mais ils sont encore mieux appropriés pour l’armée que pour la campagne, à moins que ce ne soit dans le temps des chasses ou pendant les gelées dont l'effet naturel est de stimuler l’appétit.
Jambon à la façon de Bayonne. — Attachez le manche des jambons à la noix avec une ficelle, et mettez-les en presse entre deux planches chargées de pierres pendant vingt-quatre heures, et plus si la saison le permet; saupoudrez-les ensuite de sel mêlé à un douzième de salpêtre, et laissez-les encore en presse pendant trois ou quatre jours; faites une saumure avec du vin et ne l’eau, que vous saturerez de sel en la faisant hhu lir : faites bouillir avec la saumure thym, sauge, laurier, basilic, genièvre, poivre, coriandre cl ams;
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lirez la saumure à clair, et Jaissez-la refroidir. I Rangez les jambons dans un saloir en bois, ou en grès, ce qui vaut beaucoup mieux, et versez la saumure par-dessus : il faut qu’ils soient baignés; ajoutez encore quelques poignées de sel ; laissezles dans la saumure pendant quinze jours ou trois semaines, suivant la saison : ensuite relirez-les pour les faire sécher : quand ils sonl secs, enfumcz-les comme les langues pendant quatre ou cinq jours, à différents intervalles'; froltez-les avec de la grosse lie; laissez-les sécher et conservcz-les sous la cendre.
Jambons ci tangues fumées , façon de Mayence. — Faites une saumure dans les proportions suivantes: huit livres de sel, une livre de salpêtre, une livre de cassonade, deux onces de calamus aromaticus enfermé dans un nouet, et suffisante quantité d’eau pour dissoudre le tout ; faites bouillir cette saumure pendant une demiheure , et laissez -la ensuite refroidir; mettez les jambons etles langues dans cette saumure pendant trois semaines; faites ensuite sécher comme il est prescrit pour les jambons. Quant à leur cuisson, voyez à l’article du porc-frais et du cochon salé les diverses préparations dont cet aliment est susceptible.
Pieds de cochon farcis. — Faites cuire des pieds entiers, comme ceux qui se préparent à la Sainte-Menehould ; désosscz-les, et faites une farce comme il suit : hachez des blancs de volaille cuite, mettez sur le feu, avec de bon bouillon, de la mie de pain, de la tétine de veau hachée : autant de tétine qu’il y a de mie et de blanc ; faites réduire . jusqu’à ce que la mie ait tout bu, et qu’il en résulte une bouillie épaisse et presque sèche; ajoutez les blancs hachés , des truffes coupées en tranches, trois jaunes d’œufs, sel, poivre et épices; mêlez le tout ensemble avec un peu de crème ; remplissez de ce mélange l’intérieur des pieds, que vous enveloppez avec de la crépine par le gros bout, pour que la farce ne s’échappe pas; dorez les pieds avec du beurre tiède, et panez-les. Faites griller à petit feu.
Pieds de cochon à ta Sainte-Menehould.
— Fendez-les en deux dans le sens de lafourchure du pied; réunissez les deux moitiés, et, pour empêcher qu’elles ne se déforment en cuisant, enveîoppez-les avec un large ruban de fil; faites cuire dans une marmite avec carottes, ognon, persil, ciboules, aromates, sel et poivre; mouillez avec moitié eau et moitié vin : faites cuire à petit feu pendant vingt-quatre heures : quand ils sont cuits, on les m et avec leur cuisson dans une terrine, où on les laisse refroidir avant de les développer.
Fromage di Italie. — Hachez et pilez un foie , de cochon ou de veau ; hachez et pilez séparément ! deux tiers de lard et un tiers de panne de manière | que le poids du lard et de la panne égale celui • du foie; mêlez le tout ensemble, et assaisonnez de j sel, épices, persil, ciboules , thym, basilic, sauge | hachée, anis et coriandre pilés ; couvrez exacte- j ment le fond et les côtés d’un moule ou d’une casserole de fer-blanc avec une crépine ou des bardes de lard ; mellez-y le hachis, et recouvrez de bardes; faites cuire au four; laissez refroidir entièrement dans le moule; et, pour en sortir le fromage, [j trempez le moule pendant un instant dans l’eau i bouillante.
Petit salé. — Coupez le filet et la poitrine, et en général toutes les parties maigres et entrelardées du cochon, en plusieurs morceaux : faites une couche de sel au fond d’un saloir de grès; arrangez les morceaux par couches, en les pressant pour qu’il ne reste pas de vide ; couvrez chaque couche avec du sel mélangé de salpêtre , une once de ce dernier par livre ; mettez plus de sel sur la j dernière couche; couvrez le saloir avec un linge I plié en quatre, et posez par-dessus un plateau de j bois surmonté cl’une grosse pierre. Au bout de cinq ou six jours, on peut retirer lé petit salé et s’en servir. Si on veut le garder plus long-temps ii faut ne pas épargner le sel.
Lard en 'planches. — Levez le lard en ensé-: parant la chair : frottez-le avec du sel fin bien sec, à raison d’une livre de sel pour dix livres de lard;, mettez les morceaux l’un sur l’autre, lard contre lard, et couvrez-les d’une planche que vous chargerez avec de fortes pierres. Laissez-le en presse; pendant vingt-cinq jours au moins, et suspendezle ensuite dans un endroit sec et aéré.
Lard à V anglaise. — Prenez une flèche de cochon, dont vous enlèverez toute la graisse intérieure qui ne fait pas partie du lard ; frollez-la des» deux côtés avec du sel, et laissez-la vingt-quatre heures dans cet état; faites un mélange dans la proportion de deux parties de sel et une de cassonade ; essuyez la flèche, et frottez-la avec le nié-* lange dessus et dessous; arrosez-la tous les jours, pendant trois semaines, avec la saumure qui s’estJ formée ; au bout de ce temps, séchez-la à la fumée, et conservez-la dans un endroit sec, non exposé au soleil.
Soin-doux. — Séparez de la panne toutes leà embranes, baltez-la et coupez-la en petits moraux, que vous ferez fondre dans un chautlronr ec très-peu d’eau ; ajoutez-y quelques clous de
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rolle et des feuilles de laurier : faites foudre à tit feu et long-temps. On reconnaît que le sainux est à sou point quand les cortons deviennent ssants. Il faut veiller à ce qu’il ne prenne pas de ulcur. On le fait refroidir à moitié; on le passe tamis et on le conserve dans des pots.
ICDARDOIVIXETTE , espèce d’acbe sau- ,»e, assez semblable à l’artichaut des jardins. On Heiul que les chardonnerets ont tiré leur nom de oassion qu’ils ont pour la graine de cette plante, s paysans du Nivernais et du Morvan s’en serît pour cailler le lait, et l’on peut en user à la npagne, à défaut de présure.
CHARLOTTE. On appelle charlotte un ennicts qui se fait avec des tranches de mie de n ou des lames de biscuit qu’on dispose en forme cube et qu’on remplit avec des fruits cuits, ou la crème.
Chariot le de pommes aux confitures. — *ès avoir pelé des pommes et en avoir jretran-
■ les cœurs, coupcz-les en morceaux, et faites— foudre sans eau dans une bassine ; quand elles ont en marmelade, ajoutez du sucre en poudre tiers du poids des pommes), un peu de caille en poudre, et la moitié du zeste d’un citron; es réduire la marmelade.
loupez des trauches minces de pain, les unes i carré long, les autres en triangles ; trempezddans le beurre tiède : couvrez, avec les trian- . , le fond d’une casserole beurrée ; avec les carl longs revêtissez les bords de la casserole j usqu’à
■ auteur à laquelle vous voulez la remplir, et metau milieu de la marmelade une forte cuillerée gelée de groseille fraraboisée ou de confitures jnricols.
, a casserole étant ainsi préparée, rcmplisscz-la . narmelade de pommes ; unissez le dessus, et i- ez-le avec de la mie de pain trempée dans du rrc ; mettez la casserole sur des cendres rou- ; couvrez avec le four de campagne un peu ud ou avec un couvercle sur lequel vous metdu feu. Lorsque la charlotte aura pris une e couleur, renversez-la sur un plat d’entre-
har lotte de poires à ia vanille. — Pelez poires de Mcssire-Jcan ; ôtez-cn les cœurs 1 i que 1rs parties pierreuses, et coupcz-les en iccaux; mettez-lcs dans une casserole avec un e d’eau ; couvrez la casserole, et faites cuire u'à ce que les poires cèdent sous le doigt : écrales alors et failes-les passer au tamis de crin; lez à la pulpe le quart de son poids en sucre,
une gousse de vanille pilée sous marbre, en poudre, et faites cuire comme il est prescrit ci-dessus.
Charlotte de poires à la Condé. — Préparez des poires de Rousselet comme il est indiqué précédemment; môlez-y vingt-quatre petits citrons chinois (façon de Provence), et conduisez cette préparation comme les autres charlottes au fruit.
Charlotte d’ abricots. — Ayez vingt-quatre beaux abricots de plein-vent, rouges en couleur, et pas trop mûrs. Après en avoir ôté la pelure, le plus mince possible, vous coupez chacun d’eux en huit quartiers. Vous les sautez dans une casserole avec quatre onces de sucre fin et deux onces de beurre tiède, sur un feu modéré, pendant dix minutes. Dans ce laps de temps, vous foncez la charlotte dans le même genre que celle aux pommes d’api. Vous versez dedans les abricots tout bouillants; vous recouvrez la charlotte que vous faites cuire suivant la règle; aussitôt qu’elle a atteint une belle couleur blonde, vous la renversez sur son plat. Vous la glacez légèrement de marmelade d’abricots, et la servez de suite.
Charlottes de pêches. — Coupez par moitiés vingt moyennes pêches de vigne, un peu fermes de maturité. Vous les faites blanchir dans un sirop léger. Quand elles sont parfaitement égouttées, vous coupez chaque moitié en trois quartiers d’égale grosseur. Vous les sautez dans une casserole avec quatre onces de sucre en poudre et deux de beurre tiède. Vous les versez de suite dans la charlotte que vous avez foncée de la même manière que la précédente, et vous la terminez selon les procédés décrits. Après l’avoir dressée sur son plat, vous la masquez parfaitement dessus et autour avec le sirop (dans lequel vous avez fait cuire le fruit) que vous avez fait réduire à la nappe : servez de suite.
On procédera de même que ci-dessus pour confectionner des charlottes de prunes de mirabelle ou de reine-claude.
Charlottes de pommes d’ a pi. — Après avoir épluché quatre-vingts pommes d’api, vous les coupez par petits quartiers milices; vous les sautez dans une grande casserole avec quatre onces de beurre tiède c? quatre onces de sucre en poudre, sur lequel vous aurez râpé le zeste d’une orange ou d’une bigarade bien jaune. Ensuite vous placez les pommes couvertes sur un feu modéré, el les sautez de temps en temps, afin de les cuire bien également et le plus entières possible. V otis \ mêlez un pot de belles cerises égouttées de lem siiop. Vendant leur cuisson, vous coupez carrément la mie d’un j>ain de deux livres, que vous auicz coin-
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mandé la veille, et de la même pâte que le pain mollet ordinaire. Vous coupez cette mie dans son épaisseur avec un coupe-racine de huit lignes de diamètre. Ensuite vous trempez ces colonnes de mie dans quatre onces de beurre tiède, et les placez à mesure dans le moule pour en garnir le fond et le tour. Vous versez les pommes dans la charlotte, et masquez le dessus encore de mie trempée dans le beurre; trois quarts d’heure avant le moment du service, vous la mettez au four gai, ou bien vous la placez sur des cendres rouges, et l’entourez de moyennes braises ardentes. Vous la couvrez de même après une demi-heure de cuisson : vous observez la charlotte, et si elle se trouve colorée bien blonde, vous la renversez sur son plat; mais dans le cas contraire, vous renouvelez le feu lorsqu’elle est cuite, vous enlevez le moule, et masquez légèrement la charlotte avec un doroir imbibé de marmelade d’abricots, de gelée de pommes ou de groseilles rouges, ou avec le jus du pot de cerises, ce qui lui donne une physionomie brillante.
On aura soin de beurrer le moule avant de s’en servir. On le glace aussi avec du sucre en poudre ; mais je préfère le beurrer simplement, attendu que le sucre est susceptible de colorer la charlotte de places plus foncées les unes que les autres.
Char lotie froide à la Brunoy. — Émincez des biscuits de plusieurs couleurs, garnissez-en un moule uni; faites, dans l’intérieur du moule, plusieurs compartiments ; remplissez - les de confitures, comme marmelade d’abricots, gelée de pommes, quartiers de pêches, cerises, groseilles de Bar, mirabelles de Metz et autres; recouvrez votre charlotte avec du biscuit, et renversez-la sur un plat au moment de servir.
Charlotte à la crème , dite à la Russe , et jadis à la Richelieu. — Disposez des biscuits à la cuillère autour et au fond d’un moule uni, que vous remplirez delà composition suivante, et que vous conduirez comme la charlotte à la Brunoy. — Prenez huit œufs frais dont vous séparez les blancs des jaunes, et délayez ces jaunes d’œufs avec une pinte de crème, dans laquelle vous aurez mis infuser deux pincées de fleur d’oranger pralinée, en y joignant un quarteron d’amandes douces et quatre amères que vous aurez bien pilées. Jetez le tout dans votre crème bouillante, et mettez-y trois quarterons de sucre en poudre ; posez-la sur un feu très-doux, et remuez sans la quitter, jusqu’à ce que vous la voyiez s’épaissir. Prenez garde qu’elle ne bouille, ce qui ferait tourner les œufs et ne pourrait plus servir : passez-Ia dans une étamine ou un étamis de soie; et, lorsqu’elle sera froide, vous la mettrez dans une sarbotière, où vous la ferez glacer après y avoir adjoint un fro-
mage fouetté à la Chantilly et quelques filets très-» déliés d’écorces de cédrat confit et d’angélique.
Charlotte à la crème au fruit. — C’est ld] même procédé que pour la charlotte russe, excepiqj qu’au lieu d’y introduire des confitures sèches, om y mélange du suc de fraises, de framboises, d’a-fj nanas ou de verjus muscat, en distribuant queljj ques-uns de ces fruits dans le corps de la crènuM à l’intérieur de la charlotte.
Charlotte anonyme. — Vous foncez cellqi charlotte comme la précédente; mais en place des* biscuits, vous employez des croquettes (longues) » la parisienne. Vous la garnissez avec la prépara* tion décrite à l’article blanc-manger, vous laverai sez au moment où elle se trouve prête à être dé-l moulée ; et, après avoir couvert la surface avec dej| croquettes, vous placez le moule à la glace : uni] heure après , vous renversez la charlotte sur sou ; plat, et la servez tout de suite.
Charlotte à l’ italienne . — Faites un peliil entremets de génoises au rhum. Vous les coupez de la forme et du volume des petits biscuits |j la cuillère, c’est-à-dire d’un carré très-long ; aloÉi vous foncez avec un moule uni, mais vous les plaiî cez un peu inclinées , et les unes appuyées dessus les autres; vous remplissez la charlotte avec 1; préparation décrite, avec une crème plombièreai rhum; ajoutez daus cette crème quatre gros d> colle clarifiée. Aussitôt qu’elle commence à se lie! très-épaisse, vous la versez dans la charlotte, qu> vous couvrez avec des génoises, et la mettez à 1) glace pendant une petite heure ; vous la démoulej et la servez de suite.
On pourrait la garnir avec toutes les sortes d> j recettes détaillées dans le chapitre des crème | plombières, mais toujours en y ajoutant qualrJ gros de colle de poisson clarifiée.
Charlotte aux macarons d3 avelines.
Après avoir préparé la crème aux macarons (C. cq article), vous la faites prendre comme un blanc] manger à la crème ; aussitôt qu’elle commence se lier et à devenir coulante, vous y amalgamez un petite assiette de crème fouettée; vous masquez I fond d’un moule d’entremets uni avec des macaroii aux avelines : vous en placez d’autres le long d(f parois du moule; mais vous remplissez les pcli vides qui se trouvent entre eux avec des fragmen de macarons. Vous commencez à verser assez c crème dans la charlotte pour contenir les mac; rons du tour, sur lesquels vous en placez d’autre vous remettez encore de la crème, ensuite dd macarons et de la crème. La charlotte étant ain bien garnie, vous la placez à la glace, cl une heuif après vous la servez.
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Charlotte aux gaufres de pistaches. — Ayez des gaufres aux pistaches , et coupez-lcs de la hauteur du moule, en leur donnant deux pou- < ces de largeur ; vous les roulez tout-à-fait en petites colonnes, que vous placez droites dans le moule j pour en garnir le tour. Vous masquez le fond du i moule avec des gaufres coupées en carrés, alongées et pliées en cornets, de manière que la charlotte se trouve foncée exactement : alors vous la garnissez d’une crème fouettée à la liqueur des îles ju autre, et vous la placez à la glace pendant une îeure; après quoi vous la renversez pour la servir.
CHARTREUSE. M. Carême a décidé que a grande chartreuse était la reine des entrées modernes. Mais nous allons laisser parler ;ct illustre professeur, attendu que nous n’avons >as à beaucoup près autant d’éloquence que lui.
« La grande chartreuse ne doit contenir, comme m sait, que des légumes et des racines; mais elle îe saurait être parfaite que dans les mois de mai, uin, juillet et août, saison riante et propice, ou out se renouvelle dans la nature, et semble nous nviter à apporter de nouveaux soins dans nos opéalions , par rapport à la tendreté de ces excellenes productions. Les détails minutieux de la charreuse sont à peu près les mêmes que pour les >àtés chauds de légumes ; c’est pourquoi je pascrai rapidement sur la description de cette entrée.
» Manière d'opérer. Après avoir ratissé deux
l' ottes de carottes et deux de navels, vous coupez es racines à dix huit lignes de hauteur, vous les • -'taillez avec un coupe-racine de six lignes de iiamètre, et, au fur et à mesure, vous les mettez ans de l’eau fraîche, ensuite vous les blanchissez l’eau bouillante ( avec un peu de sel ) et séparez >slégumes. Après les avoir rafraîchis, vous les - arquez avec du bon bouillon et une pointe de -tere; faitcs-lcs mijoter sur le bord du fourneau, lorsqu’elles sont presque cuites, vous les faites mibcr à glace sur un fourneau ardent, pour ac- Iérer la réduction de leur mouillement.
«Pendant leur cuisson, vous marquez une csnce de racines avec les parures des navets et des 'rôties, puis une douzaine d’ognons (piquez-y ;Ux clous de gérofle) , six pieds de céleri, deux hues, le tout mouillé de bon bouillon. Ayez soin : l’écumer, afin qu’elle soit plus claire, et faitesmijoter doucement. Les racines étant cuites, •us passez l’essence à la serviette, et, lorsqu’elle t reposée, vous la transvasez pour la tirer à clair; us la travaillez avec une bonne espagnole, afin ! communiquer à celle-ci la saveur et le sucre s racines.
^ » Ensuite vous blanchissez trois petits choux coupés par quartiers ; vous retirez du cœur les parties cotonneuses, vous fendez et entr’ouvrez chaque quartier pour les assaisonner d’un peu de sel, et, après les avoir ficelés, vous les placez dans une casserole foncée et entourée de bardes de lard et d une lame de jambon ; vous placez au milieu des choux un saucisson , un morceau de lard blanchi d avance, puis deux petits perdreaux (les pattes troussées en dedans) et piqués de menu lard; ajoutez un bouquet de persil et ciboule assaisonné; recouvrez le tout de bardes de lard, mouillcz-le d’un consommé dégraissé de volaille , et faites-les cuire à petit feu deux bonnes heures.
» Pendant leur cuisson vous égouttez sur une serviette les carottes et les navets ; vous les disposez selon que vous voulez les placer dans le moule, que vous aurez légèrement beurré à cet effet. Lorsque le tour du moule est garni , vous masquez le fond avec des carottes et des navets alternés.
«Vous égouttez ensuite les choux dans une passoire, et, après en avoir ôté les perdreaux, le lard et le saucisson , vous les pressez dans une double serviette, afin de leur donner plus de consistance et que la chartreuse se soutienne de belle forme. Vous parez le petit lard et le saucisson que vous coupez par lames; vous masquez légèrement le fond et le tour du moule avec des choux; vous placez au fond un cordon de saucisson et de petit lard, ensuite les deux perdreaux du côté de l’estomac, et dessus du petit lard et du saucisson ; vous finissez d’emplir le moule avec des choux. Ayez soin que le haut de la chartreuse soit garni également ; après l’avoir couverte d’un rond de papier beurré , vous la mettez au bain-marie une heure avant de servir.
» Quelques minutes avant le service, vous retournez la chartreuse sur une serviette ployée en huit, et placée sur un petit couvercle de casserole, afin qu’elle s’y égoutte; mais n’ôtez pas la chartreuse du moule qu’elle ne soit bien égouttée. Vous retournez le moule, sur lequel vous posez le plat d’entrée, que vous retournez aussitôt ; pour enlever le moule, saucez légèrement le dessus et le tour: servez tout de suite, et mettez la sauce dans une saucière.
»On met également pour garniture un petit caneton de Rouen, une sarcelle, un canard sauvage, des grives, des alouettes, des pigeons innocents; puis on remplace la garniture de choux par des laitues, que l’on fait cuire absolument comme les choux.
»On est généralement dans l’usage de mettre le gibier entier dans les chartreuses ; cependant quelques-uns de ces Messieurs découpent et parent ces sortes de garnitures, lesquelles, par ce soin,
CI! A
CIIA
soûl plus aimable# pour la personne qui les sert à table. On l'ait cuire alors ces garnitures à la broche ; elles n’en sont que meilleures.
» Pour les chartreuses en écailles de poisson, en losange, en damier et à dents-de-loup, vous faites cuire vos racines comme les précédentes; mais, au lieu de les couper rondes, en petites colonnes , vous les coupez en carrés longs, et de quatre à six lignes d’épaisseur; puis, au moment de dresser la chartreuse, vous les parez selon votre choix, car autrement il est impossible d’obtenir ces racines de belle forme lorsqu’on les dispose avant la cuisson.
»On met quelquefois pour ornement, en moulant la chartreuse, des pointes d’asperges, des haricots verts , des gros pois; mais c’est un tort que l’on a : car en dépit de nous-mêmes , ces légumes ne peuvent conserver leur verdure naturelle ; et cela est facile à concevoir, puisqu’ils sont nécessairement obligés d’éprouver une heure d’ébullition à la vapeur du bain-marie , ce qui les rend toujours méconnaissables par l’altération de leur belle couleur printanière. »
Chartreuse à la 'parisienne en surprise.
— Cette entrée est d’un si bel effet, que le meme professeur n’hésite pas à déclarer qu’elle est peutêtre ce qu’il a composé de mieux en fait d 'entrée de farce.
Vous faites cuire dans les cendres, ou au vin de Champagne, huit belles truffes bien roudes; étant froides , vous les épluchez et les coupez dans leur plus grande longueur avec un coupe-racine de quatre lignes de diamètre; ensuite vous parez légèrement une centaine de moyennes queues d’écrevisses , et vous commencez à former avec elles une couronne au fond du moule que vous aurez beurré. Vous parez vos colonnes de truffes, et les placez sur les queues d’écrevisses; mais vous les posez de manière qu’elles forment un méandre ou bordure grecque; vous y joignez des filels mignons de poulet que vous aurez fait d’avance raidir dans le beurre, et parés ensuite convenablement ; puis vous placez sur le haut de cette bordure une couronne de queues d’écrevisses pour faire parallèle à l’autre couronne qui se trouve au bas de la bordure grecque, afin que celle-ci se trouve encadrée par les queues d’écrevisses, ce qui fait un effet charmant.
Vous hachez ensuite les parures des truffes, puis vous masquez le fond du moule que vous masquez de nouveau avec soin d’un petit pouce d’épaisseur de farce à quenelle de volaille ( un peu ferme en panade) ; ensuite vous masquez Ja bordure grecque : alors le moule étant ainsi garni de farce et au fond et au tour, vous garnissez le milieu d’une blan-
quette de riz d’agneau, ou bien d’une escalope de filels de gibier, ou d’un ragoût à la financière, ou à la Toulouse ; mais vous ue devez remplir le moule qu’à six lignes du bord, et y mettre les ragoûts à froid. Vous formez ensuite sur un rond de papier beurré un couvercle de farce de cinq pouces de diamètre sur six lignes d’épaisseur, et vous placez ce couvercle sur la garniture qui se trouve parce : moyen contenue de tous côtés par la farce. Pour détacher ce papier, vous posez dessus, une seconde seulement, un petit couvercle de casserole un peu chaud, pour faire londre le beurre du papier qui quitte aussitôt la farce, que vous liez à celle du tour avec la pointe du couteau.
La chartreuse ainsi terminée, et bien aisément, comme on voit, vous couvrez le dessus d’un rond de papier beurré, puis vous la mettez au bain-marie pendant une bonne heure. Étant prêt à servir, !■ vous la dressez sur son plat en ôtant le moule.
Masquez le dessus de la manière suivante : placez dessus, et près du bord, une couronne de pe- j tits champignons bien blancs, et au milieu uue jolie rosace que vous aurez préparée d’avance avec huit filets mignons à la Conti et en forme de croissant. Placez au milieu de cette rosace un beau champignon , servez de suite et glacez-la si vous voulez; mais on doit la préférer sans cela, attendu que les blancs de volaille mêlés dans celte bordure grecque de truffes fait le plus bel effet possible.
Chartreuse de pommes. — -Ayez une vingtaine de belles pommes de rainette ; pelez-les ; scr- I vez-vous d’un vide-pomme un peu moins gros que le petit doigt, pour en enlever les chairs autour du cœur. Lorsque vous aurez assez de ces petits montants de pommes pour garnir le moule de votre chartreuse, émincez le reste des chairs de vos pommes, en en faisant une marmelade; égalisez ces montants par les bouts, pour qu’ils soient tous d’une égale hauteur; faites une décoction de safran dans un demi-verre d’eau que vous aurez fait bouillir; passez-la à travers un linge, pour en faire une teinture : sucrez cette teinture ; metlez-y un liées de vos montants, faites-leur jeter un lé- ; ger bouillon; retirez-les, laissez-les égoutter; pour le second tiers de vos montants, faites la même opération, avec un peu de cochenille ; quant au troisième tiers, faites-lui jeter aussi un bouillon dans du sirop de sucre blanc ; ayez de l’angélique verte une quantité égale à l’un des I tiers de vos montants ; garnissez votre moule de papier blanc ; décorez-eu le fond de tel dessin quel vous jugerez à propos, avec ces montants rouges, verts, blancs et jaunes, et que vous aurez coupés cil deniers, en triangles, en losanges ou autre- I ment : garnissez le tour de ce moule, en les entre- [
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uêlanl; remplissez-lc de marmelade, qui doit être
Vnne, et n’y laissez aucun vide : au moment de servir, renversez votre chartreuse sur un plat, et i ùlez-en le papier.
Si vous voulez faire une chartreuse toute blanüe, jetez vos morceaux de pommes dans de l’eau | m vous aurez exprimé le jus d’un citron.
CHASSELAS, raisin blanc fort bon et trèscultivé dans les environs de -Paris. Il y a du chaselas noir (pii est plus rare, et du chasselas rouge (ont les grappes sont fort grosses ; ce dernier proi luit surtout un bon effet dans les grandes corbcilos à la Vau Huysum, et les plateaux montés en . ; radins.
CHATAIGNE. La châtaigne contient une orte proportion de sucre et s’allie très-bien à loues les viandes, nouvelle preuve de l’utilité qu’on jeut retirer de l’addition du sucre à une foule de jréparations alimentaires. Les châtaignes peuvent ire introduites dans toutes les farces, et employées omme garniture pour les viandes cuites à la iraise. Elles se conservent difficilement jusqu’à la in de l’hiver ; mais, lorsqu’on les a fait sécher à ’étuve, comme cela se pratique en grand dans luelqucs provinces, et notamment dans le Limouiu, elles peuvent être gardées indéfiniment. On •n trouve, depuis quelque temps, à l’état sec et ( épouillées de leur première peau et de leur pelli- :ulc intérieure, chez la plupart des bons épiciers.
CHAUFROIX et non pas CÏÎAUDS- ’ROIDS, connue il est toujours écrit par les crivains cuisiniers. (Cette préparation culinaire 1 ura sûrement tiré son nom du sieur Angilon de Ihaufroix, chef-entremctier des cuisines de Verbilles, en 1774.)
Chaufroix de poulets , de perdreaux, ou
I'c bécasses à la <jelée. — Faites cuire à la brohc soit quatre bons poulets à la reine, soit six •erdreaux rouges, ou cinq bécasses fraîchement uées ; vous en lèverez les filets sans faire d’ es Lonac, de sorte que les filets doivent se trouver eniers. Vous pilez les chairs des cuisses avec quelles légères parures de truffes et de champignons; ous mettez dans une casserole les ossements du ibier, un verre de bon vin blanc, un peu de paurc de truffes, une feuille de laurier, des écha- >les. Le tout placé sur le feu, vous le réduisez des ois-quarts; vous le passez à la serviette, et tra- ■illez avec ce fumet deux cuillerées à pot de cononinié clarifié.
Cette sauce étant passée à l'étamine, vous en ersez la moitié dans une casserole, dat a laquelle
vous délayez la chair du gibier que vous avez pilé. Placez le tout sur un fourneau modéré, en remuant ce coulis avec une cuillère de bois; dès qu’il est devenu bouillant, vous le passez en purée par l’étamine, cl le laissez refroidir. Pendant ce temps, vous dressez sur un plat d’entrée les filets de volaille ou gibier en couronne élevée et étroite, et en joignant, entre chaque filet, une lame de truffe parée, de la même forme que les filets. Vous versez au milieu de celte couronne la purée de gibier, en la rendant la plus bombée possible, afin de la détacher des filets. La sauce étant froide,
\ ous la travaillez avec la cuillère pour la rendre lisse et déliée ; puis vous en masquez les filets et la purée de gibier. Garnissez le tour de l’entrée d’un cordon de gelée brillante.
On procédera, selon les détails donnés ci-dessus, pour des chaufroix de faisans, de sarcelles, de grives, de lapereaux de garenne, de levreaux et de filets de volaille, en garnissant l’intérieur de cette entrée d’une purée de volaille ou de gibier.
CHERVIS , plante potagère qu’on mange en hiver, et particulièrement en carême. On ne fait usage que de sa racine qui est droite et blanche, tendre et sucrée.
Le chcrvis reçoit les mêmes préparations que les salsifis et les scorzonères ( V . Salsifis).
CHEVREAU. Lorsque le chevreau n’est encore âgé que de trois à quatre mois, il est totalement exempt de saveur bouquetine et d’odeur capriacéc. Dans certaines provinces de France, et surtout dans certaines familles où l’on suit invariablement l’ancien usage de manger un chevreau le jour des Rois , comme un agneau rôti le dimanche de Pâques, et deux oies grasses au dîner de la Saint-Martin , on s’y prépare à l’avance en faisant nourrir un chevreau femelle avec des feuilles de cytise et des tiges de sauge mêlées dans du lait cuit, ce qui donne à sa chair une consistance ainsi qu’une saveur bien préférables à celles du plus bel agneau de ferme. Voici la formule de préparation pour le CkevrioL des Lioys, ainsi qu’on la trouve dans Jean Le Clercq : — « Estant dcspouillé, vuiclé, nesloyé, emimdé Irez «bien, je le faits rostir tout entier, en l’arrousant «d’un bon graissage et de vin d’épices; et du sel «à deux foix pardessus, quand je le mets à l'astre «et le sort de broche. — Ennui la saulce au che- «vriot, ne fault obmettre ou menaiger les herbes » forlengoust, comme aussy le vin vieulx d Espai- »gnr, le fin miel et bons unguants d'oui ircmer. » avec cassepiere aisgrc et moustarde a la royalle ; «aussy chasqti’ un m’eu buschuil-il , et le Roy le «premier, quand me unuil en la grand eum .
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» llohi doncq, lié, Maistre Jehan, Maistre Queux,
» tu nous veulx doncq empifrer de bombanse et «faire cresver, avecq tes daulphins clievriers d’É- » pifanie, tu nous sauspique et nous ard tout vifs, «mon brave homme! — Et nous de rire à ces «joycuselés, connue en disoit touts jours à cculx «du Louvre, icelluy bon Prince et grand ltoy « Françoys. Que Dieu l’absolve et recueille en sa » gloire celestre ! »
11 serait assez difficile d’accommoder un chevreau suivant le récit de Jean Le Glercq, puisqu’il n’y a spécifié ni les doses de scs épices , ni les noms de ses herbes ; mais on dirait qu’il est resté quelque tradition de sa recette à l’égard du chevreau rôti , car on le sert encore avec une sauce à la sauge et au vin blanc sucré, dans laquelle on ajoute des quatre épices et de la tanaisie.
CHEVRETTE. C’est la femelle du chevreuil dont nous allons parler dans l’article suivant. On appelle aussi chevrette un petit crustacé maritime qui n’est pas tout-à-fait aussi volumineux ni aussi recherché que les crevettes, mais qui s’apprête et s’emploie de la même façon {V . Crevettes, Petits pâtés et Salades).
CHEVREUIL. On peut distinguer l’àge du chevreuil, comme celui du cerf, par le nombre des andouillers qui sont à ses bois : il en porte jusqu’à dix : alors il est clix-cors et n’est plus propre à la cuisine ; il faut le prendre de dix-huit mois à trois ans , pour qu’il soit tendre et savoureux. Sa chair est alors très-bonne; mais cependant sa qualité dépend beaucoup des lieux qu’il habite. Les meilleurs chevreuils qui nous arrivent à Paris proviennent des Cévennes, du Rouergue, des Ardennes et du Morvan : ceux dont le pelage est brun ont la chair plus fine que les roux; les mâles qui ont passé trois ans, et qu’on appelle Ijrocards en termes de chasse, sont de mauvais goût dans certains temps de l’année, et, par exemple, à l’époque du rut ou peu de temps après ; les femelles du même âge, appelées chevrettes , ont la chair plus tendre; enfin celle des chevrolins ou faons de chevreuils est excellente aussitôt qu’ils ont atteint neuf ou dix mois.
Quartier de chevreuil rôti. — C’était un grand abus de le faire mariner avec du vinaigre, et pendant long-temps surtout ; on doit tout au plus le faire macérer pendant quelques heures avec de l’huile fine et du vin rouge, auxquels on joindra du persil avec des épices et quelques tranches d’ognon.
il faut enlever la première peau du filet et celle du dehors de la cuisse , afin de les piquer de lin
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lard. Enveloppez ce quartier d’un papier beurré pour le faire cuire, et servez-le sur une poivrade et pour grosse pièce en relevé de potage.
Gigot de chevreuil rôti. — Parez un gigot de chevreuil, et le piquez de lard fin; failes-le mariner 5 ou 6 heures, avec de l’huile d’olive et du sel. Mettez une heure à la broche, et arrosez avec sa marinade. On lui fait une sauce avec du jus d’échalotes et un peu de sa marinade.
Carrés de chevreuil à la broche. — Ayez deux carrés de chevreuil ; supprimez-en l’échine ; parez-en les filets ; piquez-lesetfaites-les mariner. Vous couchez sur broche ces deux carrés, en assujettissant leurs filets avec de petits atlelets et les côtes les unes sur les autres, en sorte que cela forme un carré long; étant cuits, dressez-les sur une sauce à la poivrade et servez pour relevé.
Civet de chevreuil. — Prenez les deux parties de la poitrine d’un chevreuil; coupez-les par morceaux, ainsi que le collet; passez du petit lard dans un morceau de beurre: ensuite égoultezle, et faites un roux léger avec ce même beurre; passez vos chairs de chevreuil avec le petit lard jusqu’à ce qu’elles soient bien raidies; alors mouillez-les avec une bouteille de vin rouge et une chopine de bouillon, assaisonnez ce civet d’un bouquet composé de thym, de laurier, ail, sel et poivre; remuez-le souvent, pour qu’il ne s’attache pas; mettez-y de petits ognons passés dans du beurre avec des champignons; dégraissez ; et faites réduire la sauce à son degré; servez avec des croûtons de pain sautés au beurre.
Côtelettes de chevreuil. — Levez ces côtelettes comme celles du mouton ; parez-les de même; 1 aplalissez-les légèrement et piquez-les; ensuite f mettez un peu de bonne huile dans une casserole; I faites-y revenir à grand feu vos côtelettes des deux fi côtés ; lorsqu’elles seront cuites et d’une belle cou- : 1 leur, égouttez-les, dressez-les et servez-les avec î une sauce aux tomates ou à l’italienne.
Epaules de chevreuil. — Levez les chairs de ces épaules, ôtez -en la peau et les nerfs, piquez kj cesfdets, fai les-les mariner, faites-les cuire comme Jt les côtelettes ci-dessus, et servez-les sur une saucé É au pauvre homme.
Filets de chevreuil. — Après avoir levé \ les deux filets d’un chevreuil, vous les piquez et j les faites mariner. Lorsque vous voudrez vous en j servir, vous les retirerez de la marinade, en ayant [ soin de les approprier : vous les faites cuire comme les filets de mouton et vous y mettez la même sauce.
Si on ne veut pas les braiser, on les met tout simplement à la broche, mais toujours piqués.
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Filets (le chevreuil sautés à lu minute. Après avoir paré, piqué et mariné vos lilels, failes-lcs sauter au beurre sur un feu très-vil ; dress sez-les en couronne; glacez-les et mettez au fond i de leur plat une sauce poivrade.
Escalopes (le chevreuil. — Levez les chairs I do deux épaules de chevreuil, ôtez-en les peaux •t les nerfs ; 'coupez ces petits fdets par escalopes : iplatissez-les avec le manche du couteau, arronlissez-les tous d’égale grandeur. Placez-les sur in sautoir avec du beurre fondu; assaisonnez de el et gros poivre, un peu d’ail et laurier; un monent avant de servir vous placez vos escalopes sur m fourneau un peu ardent; retournez- les quand Is résisteront sous le doigt; a joutez-y le beurre i técessaire pour lier la sauce, et garnissez le plat vecdu verjus en grains épépinés.
chevreuil avec des œufs de pluvier ou de perdrix, qui doivent être cuits durs et coupés en quatre lilels.
Pillés (le chevreuil (P'. PÂTÉ DE VENAISON).
Chevreuil en daube. — Si l’on veut qu’il ait été mariné, il ne faut le laisser macérer que vingt-quatre heures , et le faire cuire dans une braise environ cinq heures : faites réduire la sauce et passez-la au tamis. Joigncz-y quantité suffisante de corne de cerf pour qu’elle devienne en gelée ; faites refroidir, afin d’en masquer votre pièce de chevreuil, et servez-la pour grosse pièce à l’entremets.
Cervelles de chevreuil. — On les prépare ainsi que les cervelles de veau èt d’agneau {V . Abattis, Cervelle, Issue).
Crépinettes de chevreuil. — Hachez plus il moins fin des chairs de chevreuil rôties, joinez-y des champiguons, des truffes, de la tétine c veau en quantité suffisante, pour faire réduire ; tout dans une sauce de haut goût; après avoir lissé refroidir, faites un amalgame avec le beurre, our le partager par portions plus ou moins gros- •s, mais égales, que vous envelopperez de créine; mettez les crépinettes sur un plafond enuit de beurre; faites-leur prendre couleur sous four de campagne, et après les avoir servies, ?rsez dessus une sauce relevée, telle qu’une rai.gotte au beurre d’anchois, ou une purée de toi lates aux achards.
Emincé de chevreuil. — On fait cet émincé rcc des débris de chevreuil rôti la veille; on >upe les chairs en petits morceaux très-minces; i les énerve avec soin , et l’on jette ces chairs, isi préparées, dans une sauce poivrade réduite ; i i moment de servir, on ajoute à cette sauce un :u de beurre frais, et l’on garnit ce plat d’entrée rec des croûtons frits.
Emincé de chevreuil aux ognons. — Pasz des ognons au roux après les avoir coupés en •uelles, et faites-y chauffer vos lames ou tranches : chevreuil, en y ajoutant du poivre blanc et le * s d’un citron au moment de servir.
Hachis de chevreuil aux œufs pochés. — nervez des chairs de chevreuil rôti; hachez-les 'oc des fines herbes cuites; mettez le tout dans i ie poivrade bien réduite, avec un peu de beurre,
I ns le laisser bouillir, et surmontez ce hachis ec des œufs pochés, qui pourront être simplcent des œufs frais, si vous n’en avez ni de faisan, de pintade. On garnit quelquefois les hachis de
CHICORÉE. La chicorée sauvage est verte et ne se mange qu’en salade : il faut la choisir jeune et tendre. La chicorée cultivée est blanchie par étiole ment. On la mange aussi en salade ; surtout la variété qui a les feuilles un peu larges, et qu’on nomme scarole. C’est ordinairement la chicorée frisée qu’on prépare par la cuisson.
Ragoût de chicorée à la bonne femme. — Faites-la blanchir à l’eau bouillante; meltez-la ensuite dans l’eau froide, et pressez-la fortement entre les mains pour l’égoutter; donnez lui assez de coups de couteau pour la bien diviser ; mettez-la ensuite dans une casserole, et mouillez avec du jus ou, à défaut de jus, avec de bon bouillon : dans ce dernier cas on y ajoute du beurre manié de farine pour liaison, et on fait réduire. On sert ce ragoût, avec des croûtons frits, pour entremets, ou le plus souvent sous une pièce de mouton rôtie.
Chicorée au grand jus. — Faites blanchir des chicorées entières; égouttez-les ; fendez-les par le milieu ; assaisonnez-les de poivre et muscade ; ficelcz-les par paires ; mettez-les dans une casserole avec des bardes de lard ; ajoutez-y un morceau de veau ou de bœuf ou de mouton, deux ognons, autant de carottes, et un bouquet bien garni. Mouillez avec du consommé ; faites cuire vos chicorées, et entretenez un feu ordinaire dessus et dessous pendant trois heures ; alors égouttez-les; prcsscz-lcs dans un linge blanc, et trousscz-lcs toutes de la même grosseur; dressez-les en couronne sur un plat, et servcz-les avec les entrées qui sont susceptibles de cet accompagnement.
Incorée à fa crème. — Après avoir blam lu iclié votre chicorée, vous la passerez an beurre
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avec un pou do gros poivre ; vous y ajouterez une demi-pinte de crème cl deux cuillerées de sucre en poudre avec un peu de muscade. Vous la tournerez jusqu’à ce qu’elle soit bien liée, et vous la déposerez dans un autre vase afin de vous en servir aux choses indiquées.
Chicorée au velouté. — Après avoir dépouillé vos chicorées de leurs feuilles vertes, en ne leur laissant que le blanc ; coupez-en la pointe et partagez la chicorée en deux; ayez un plein chaudron d’eau bouillante ; jetez-y une poignée de sel ; mettez-y les chicorées et cnfoncez-les à chaque instant dans l’eau pour éviter qu’elles se noircissent ; lorsqu’elles se mêlent avec l’eau , elles sont assez blanchies ; si elles fléchissent sous le doigt, égouttez-les dans une passoire , et mettez-les à l’eau fraîche. Quand votre chicorée sera bien froide, vous l’égoutterez encore , et la passerez dans les mains pour en extraire l’eau. Ces opérations terminées, hachez cette chicorée ; meltez-la dans une casserole avec un bon morceau de beurre, un peu de sel et de gros poivre; remuez beaucoup, et versez dessus plein cinq cuillères à dégraisser de velouté; faites réduire le tout jusqu’à ce qu’il ait pris assez de consistance , et dressez sur un plat avec des croûtons à l’entour.
Chicorée. Manière de ia conserver. — Le sel concourt autant que la cuisson au succès de l’opération. Après avoir épluché la chicorée, dont on rejette les feuilles vertes, on la plonge dans de l’eau bouillante et salée, on la retourne jusqu’à ce qu’elle soit diminuée de volume sans être cuite; on la jette alors dans l’eau froide ; on la retire ensuite, et on la laisse bien égoutter ; on la met dans des pots de grès, et on la foule bien. Au bout de vingt-quatre-heures elle rend beaucoup d’eau salée; on l’égoutte bien en la pressant, ensuite on verse dessus de la saumure bien claire ; on recouvre le tout d’huile ou de beurre fondu, comme les herbes cuites.
CHIENDENT, plante médicinale dont il y a plusieurs variétés.
On ne fait usage que de deux espèces, le chiendent ordinaire et le chiendent pied-de-poule. On n’emploie que la racine qui entre dans les tisanes et dans plusieurs décoctions. La racine est un apéritif qu’on mélange avec d’autres plantes ayant la même vertu (F. Pharmacie domestique).
CHIPOLATA, sorte de ragoût d’origine italienne, et dont voici la meilleure formule. — On réunira deux douzaines de carottes et de navels tournés en forme d’olives, autant de marrons rôtis et de petits ogrions. Ensuite on les fait cuire avec un
peu de sucre dans du consommé. On y ajoute douze petites saucisses appelées Chipolatas, avec quelques petits morceaux de lard. Il est bien aisé de se procurer de ces menues saucisses, quand on n’en trouve pas chez les charcutiers, car il est suffisant d’introduire et de nouer un hachis de porc frais dans un boyau de volaille.) On met le tout dans une casserole avec deux douzaines de champignons, des culs d’artichaut, des tranches de céleri, et quelques cuillerées de blond de veau. On fait réduire , en ayant soin de bien écumer, on clarifie, et l’on y fait rechauffer soit des poulets dépecés, des pigeons entiers, des tendrons de veau braisés, des riz étuvés , des cervelles de desserte, etc. On emploie aussi les ragoûts à la chipolata pour en garnir des entrées de broche , et notamment pour mettre sous des chapons, des oisons et des dindons rôtis et farcis.
CHOCOLAT. Nous avons suffisamment parlé de la fabrication du chocolat, à l’occasion du Cacao; mais, pour les emplois culinaires dont le chocolat est susceptible, et qui sont trop nombreux pour se trouver réunis commodément dans un seul article, on voudra bien consulter séparément chacune de ses prescriptions ( V. Beignets, Cannellons, Crèmes, Fromages glacés, Mousses, Pastilles, Pralines et Profiterolles).
Nous avons pensé que les documents nécessaires à la bonne fabrication du chocolat ne seraient pas dépourvus d’utilité pour certains établissements religieux, scolastiques et autres, où l’on en fait annuellement une consommation équivalente à plusieurs quintaux; mais nous croyons aussi qu’il est plus expédient et plus économique d’acheter son chocolat quand on n’en doit faire qu’une consommation modérée ; toute la difficulté consiste donc à se procurer du chocolat qui soit toujours consciencieusement et parfaitement fabriqué. Le chocolat , considéré comme substance analeptique, est une des préparations les plus importantes et les plus précieuses; mais dans le commerce, et surtout à Paris, c’est peut-être celle qui éprouve le plus d’altérations, par la cupidité de certains fabricants qui sont parvenus, non-seulement à dépouiller le chocolat de ses qualités analeptiques, mais encore à en faire une sorte de comestible toul-à-fait contraire à l’intention dans laquelle il aurait été prescrit pour aliment, quotidien.
Nous avons déjà parlé des fraudes employées dans ces fabrications, et comme il est important de pouvoir diriger en cela certaines personnes qui, par goût, ou par régime et nécessité, se trouvent dans le cas de faire de cette substance un
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les principaux éléments de leur alimentation, nous liions les mettre à même de profiter de nos obseri ations hygiéniques, en leur offrant le tribut l’une longue expérience.
D’abord, comme amateurs de chocolat, et puis iour obéir à la médecine,' nous avons parcouru oute l’échelle des préparations. Après avoir usé l luccessivcmcnt , et même avec opiniâtreté, des •hocolats de MM. Debauvc , Menier et Marquis on voit que nous ne nous adressions pas aux fajricants les moins distingués de cette capitale) , tous avons reconnu qu?il leur manquait habiluel- •nient telles ou telles qualités essentielles à la •erfection des chocolats de santé.
Nous avons trouvé que celui de M. Debauve tait trop torréfié pour ne pas devenir échaufant, ce qui lui communique une saveur âcre, et e qu’il est aisé d’apercevoir de prime-abord à a couleur obscure et par trop foncée. Nous dions aussi que le meilleur chocolat de cette fairique n’est jamais broyé aussi soigneusement pi’ il le faudrait ; allégation qu’il est encore aisé Idc vérifier en observant les particules en forme de rumelots, qui sont toujours adhérentes aux paois de la chocolatière ou de la tasse.
Nous avons ensuite éprouvé que le chocolat nhriqué par M. Marquis, et fort agréable du reste, ■st beaucoup trop saturé de beurre de cacao, jour que certains estomacs valétudinaires ou conalescenls, ne s’en trouvent pas sérieusement inommodés. C’est peut-être le seul reproche qu’on •uisse adresser aux chocolats de M. Marquis,
• ont toutes les substances paraissent de qualité su- ■érieure, et dont la manipulation ne laisse absolui îent rien à désirer sous les rapports delà torréfaction et de la trituration.
Si les chocolats de M. Menier n’ont pas la inême délicatesse, ils n’en sont pas moins recomi îandables, et la modicité de leurs prix est un des motifs qui les font employer habituellement dans îs plus grandes maisons pour toutes les préparions de cuisine et d’office où le chocolat doit entrer Comme élément principal ou pouf assaionnement.
On pourrait citer plusieurs autres fabricants de hocolat qui méritent et qui justifient la confiance mblique; mais nous trouvons qu’aucun d’eux n’a m réunir plus de certitude et d’égalité dans la periccliondece produit, que M. Ileloin, lequel est ■ uccesseur du fameux Pelletier, et dont l’adresse '■st rue Ncuve-des-Pelits-Champs, n° 14. Tous les hocolats de M. Ileloin nous ont paru de qualité upéricure : mais son chocolat de santé, pur Caraque , au prix de six francs la livre et sans aronates, est si parfaitement bien approprié pour les convalescents et pour les sujets débilités, qu’il se
digère on quelques minutes , et qu’on en prescrit en certains cas , de six à sept lassos , c’est-à-dire à peu près unedemi-livre par jour. La base de celle confection salutaire est une pâle de pur et d’excellent cacao, ferme et cassante, assez bien torréfiée pour avoir été complètement dégagée de son huile, et non pas assez grillée pour avoir acquis une propriété stimulante; enfin c’est un chocolat si parfaitement trituré qu’on ne saurait en distinguer aucune parcelle après la coction, et que tout ce qu’il en reste aux parois d’un vase a l’apparence d’une teinture , ou d’une infusion rougeâtre. On trouve aussi dans la même fabrique une sorte de chocolat au baume de vanille et au sucre candi , qu’on a surnommé par excellence , et qui pourrait être nommé l’exquis ou l’icléal, en fait de chocolat.
Nous avons la conviction de mériter la reconnaissance de nos souscripteurs, et nous avons la certitude d’en obtenir des remcrcîmcnts pour leur avoir indiqué l’officine de M. Héloin, que nous ne connaissons que par l’expérience et les bons effets de ses préparations.
Nous n’avons jamais eu, le ciel en est témoin, la plus petite relation directe ou personnelle avec lui; nous ne savons seulement pas s’il est jeune ou vieux ; nous ignorons s’il est philippiste ou légitimiste, mais nous déclarons, par amour de la justice et par attrait pour la vérité , que la fabrique de M. Héloin doit être considérée comme une des premières de l’Europe, et peut-être même comme la plus parfaite et la plus consciencieusement dirigée de toute la France.
Quoique nous ayons déjà parlé sommairement sur la préparation du breuvage appelé chocolat, nous allons finir cet article en reproduisant in extenso la recette qui nous est transmise par un ancien professeur, et l’on trouvera sûrement que nous ne pouvions mieux faire , attendu qu’on ne saurait mieux dire que notre illustre devancier.
Manière officielle *l*apprèter le cliocolat*
« Les Américains préparent leur pâte de cacao sans sucre. Lorsqu’ils veulent prendre du chocolat, ils font apporter de l’eau bouillante : chacun râpe dans sa tasse la quantité qu’il veut de cacao, verse l’eau chaude dessus, et ajoute le sucre et les aromates comme il juge convenable.
» Cette méthode ne convient ni à nos mœurs, ni à nos goûts ; et nous voulons que le choralat
nous arrive tout préparé.
» En cet état, la chimie transcendante nous a appris qu’il ne faut ni le racler au couteau, ni le broyer au pilon, parce que la collision sèche qui a
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lion dans 1rs deux cas amidonise quelques portions de sucre, et rend cette boisson plus fade.
» Ainsi, pour faire du chocolat, c’est-à-dire poui le rendre propre a la consommation immédiate, on en pi end environ une once et demie Poui une tasse, qu on fait dissoudre doucement dans l’eau, à mesure qu’elle s’échauffe, en la remuant avec une spatule de bois; on la fait bouillir pendant un quart-d’heure , pour que la solution prenne consistance, et on sert chaudement.
» Monsieur , me disait, il y a plus de soixante ans, Madame d’Arestrel, Supérieure du couvent de la Visitation, à Belley, quand vous vouiez prendre de ' bon chocolat, faites ie faire, dès ia veille, dans une cafetière de faïence , et iaisscz-ic là. Le repos de la nuit le concentre, en lui donnant un velouté qui. le rend bien meilleur. Le h on Dieu ne peut pas s’offenser de ce petit raffinement, car il est lui-même tout excellence. »
CIIOU. Entre les légumes herbacés , c’est le plus nutritif et celui dont on consomme le plus. Les variétés en sont nombreuses, et l’on commencera par les diviser en choux blancs ou verts, en choux-fleurs, en choux rouges, en choux-raves et en choux de mer.
On appelle du même nom une sorte de pâtisserie, dont nous donnerons également les différentes recettes.
Choux Mânes ou verts. — La meilleure espèce est celle dite de Milan. Le petit-pommé, le frisé-hâtif, le chou de Bonneuil et le chou de Saint -Denis sont les premiers qui paraissent. Viennent ensuite le chou d’Ardivilliers, le gros cabus, le chou rouge, les choux de Bruxelles et les deux espèces de brocolis qui ne sauraient être classés parmi les choux-fleurs.
Chou au lard {excellent mets plébéien).
— Coupez un chou pommé en quatre morceaux que vous ferez blanchir. Mettez -le ensuite dans une marmite ou un pot de terre , avec un bon morceau de petit salé, quatre saucisses, deux cervelas de charcutier, un pied de céleri, quatre ognons, deux grosses carottes, et six grains de genièvre enfermés dans un nouet avec deux feuilles de laurier et une pincée de fleurs de thym. Mouillez avec de l’eau bouillante, et faites le cuire à petit feu pendant une heure et demie. Dressez les quartiers de chou sur un plat avec les cervelas et le petit salé par-dessus ; retranchez les autres légumes, et faites réduire le mouillement pour tenir lieu de sauce.
^ Chou farci. — Enlevez les feuilles extérieures d’un beau chou de Milan; fniles-lc blanchir un quart-d’heure à l’eau bouillante; égoutlez-le : enlevez avec un couteau tout le trognon ; écartez les feuilles sans les briser, et remplissez le chou avec une larce composée de chair de porc, de marrons rôtis, jaunes d’œufs cuits durs, fines herbes hachées, sel, poivre et épices; couvrez l’ouverture avec une barde de lard, et ficelez le tout. Posez le chou, 1 ouverture en haut, dans une casserole, sur des bardes de lard; mettez-en aussi par-dessus; ajoutez carottes, ognons, dont un piqué de deux clous de gérofle, un bouquet garni, sel, poivre et muscade; mouillez avec du bouillon; faites cuire à petit feu. Lorsque le chou est bien cuit et la sauce réduite, dressez-le dans un plat et versez la sauce par-dessus; si celle-ci est trop claire, faites réduire vivement , en ajoutant un morceau de beurre manié de fécule.
< ('hou en surprise ( ancien ragoût parisien). — Ayez un chou entier; faites blanchir et rafraîchissez-le ; pressez-le bien dans vos mains sans en rompre les feuilles ; meltez-le sur une table ; écartez-en toutes les feuilles , et ôtez le trognon ; à sa place , mettez des marrons , des saucisses et des rouge-gorge ou des mauviettes. Remettez toutes les feuilles comme elles étaient, de façon qu’il ne paraisse pas qu’il y ait rien dedans ; ficelez bien le chou ; faites-le cuire dans une braise légère; quand il sera cuit,laissezle égoutter, et servez-le avec une sauce où il y ait de la moelle fondue et de la muscade râpée.
Chou à la picarde. — Faites blanchir un chou tranché en quatre et dont vous avez supprimé le trognon; rafraîchissez-le; pressez-le; flcelez-le, et faites-le cuire avec un morceau de beurre, du bon bouillon, sept ou huit ognons, un bouquet garni, un peu de sel et du gros poivre. Lorsqu’il sera presque cuit, mettez-y quelques saucisses, et faites frire dans le beurre un croûton de pain plus grand que la main ; mettez-le dans le fond du plat que vous devez servir; le chou, les saucisses et les ognons autour; que le tout soit bien débarrassé de sa graisse ainsi que la sauce du chou ; mêlez-y un peu de coulis, si vous en avez ; que votre sauce soit courte, et vcrsez-la sur le ragoût.
Chou à la bavaroise. — Coupez un chou de Milan, ficelez-le, et mettez-le à cuire dans une bonne braise, avec du bouillon , sel, poivre, bouquet garni, et deux ognons piqués de gérofle. Mettez dans le même appareil une andouille coupée en deux, que vous aurez fait blanchir à part; faites cuire le tout. La cuisson achevée, dégraissez ; servez l’andouiile
CHO
CIÏO
milieu du plat, les choux autour, et, sur le i ut, versez une sauce poivrade aiguisée de vin
me.
Pain de chou. — Faites blanchir un chou cnr ; levez-en les feuilles dont vous retranchez les ! osses cotes : faites mariner une noix de veau i ec de l’huile, persil, ciboules, champignons, ail, lialotcs , le tout haché; sel, gros poivre; faites iriner aussi quelques tranches minces de janin.
Étendez sur la table quelques feuilles de chou, nettez par-dessus des tranches clc veau et de jami, et un peu de la marinade; couvrez avec d’autres •lies; ajoutez de nouvelles tranches et continuez ' si ; ficelez le tout, et faites cuire dans une braise n nourrie ; faites réduire la cuisson après l’avoir jraissée; liez-la avec un peu de beurre manié farine, s’il est nécessaire , et versez-la sous iain.
? 'houx en garbure [cuisine bordelaise).
Faites blanchir des choux jusqu’à ce qu’ils Mit aux trois cpiarts cuits, égouttez-les, et sépales feuilles dont vous ôterez les plus grosses ?s.
’renez une soupière, ou une terrine cpii suple le feu; faites au fond un lit de feuilles de u ; couvrez-le de tranches minces de fromage Gruyère, et celles-ci avec des tranches de pain; ïs un nouveau lit de feuilles de chou, de fro- ,;e et de pain, et continuez ainsi jusqu’à la fin;
■ isonnez chaque couche de gros poivre et épi—
: , mouillez avec d’excellent bouillon chaud, et •s mijoter et gratiner pendant une heure.
! i ervez en guise de potage avec une jatte de illon à côté.
'houx verts à la crème. — Lorsque les ix auront été bien épluchés et bien lavés, fai- • es cuire à l’eau de sel, laissez-les rafraîchir, i lites-les égoutter pour les hacher et les passer ►♦leurre, en y ajoutant du sel, du poivre et de mseade râpée ; mouillez avec de la crème dont îleur ferez boire une demi-pjnle, et faites ré- 1 eà très-petit feu jusqu’à ce que les choux soient liés.
houx de Bruxelles. — Ce sont de petits i ix verts qui sont tout au plus de la grosseur «e noix et qui paraissent vers la fin de faune.
près en avoir ôté les premières feuilles faites •lire à l’eau de sel; égouttez-les, cl servez-les
Iin morceau de beurre avec du sel, du gros reetdu persil haché. Si vous voulez lier le re, ajoutez-y une cuillerée de velouté, ou de ènu*si c’est un jour maigre.
Ces petits choux s’emploient souvent comme garniture, et sont d’un grand secours pour les macédoines de légumes et les salades cuites pendant la mauvaise saison.
Chou brocoli [F. ci-dessus, page 109). — Les brocolis se font cuire à l’eau de sel et ne doivent se manger qu’à la sauce au beurre, à la sauce au jus, à la sauce à la crème, ou bien à l’huile et au vinaigre.
Choux rouges à la hollandaise. — Émincez des choux rouges en en rejetant les trognons et le bout des feuilles extérieures. Épluchez six pommes de rainette pour un chou, épluchez également deux gros oguons que vous hacherez bien menu ; faites blanchir vos choux hachés dans de l’eau bouillante, et mettez à cuire le tout dans une casserole avec un bon morceau de beurre, une cuillerée de sucre en poudre, une pincée de sel, du poivre et un bouquet garni. Faites mijoter, consommer et confire le tout pendant cinq à six heures, ôtez alors le bouquet et ajoutez un verre de vin de Bordeaux à cette mixtion que vous parachèverez en y faisant fondre au moment de servir un petit morceau de beurre fais.
Il n’est pas besoin d’annoncer que les choux rouges à la hollandaise sont un des meilleurs entremets qu’on puisse offrir à des gourmets ( en petit comité).
Quand on veut employer les choux rouges comme garniture, on les fait cuire (étant hachés et blanchis) avec des cervelas, des saucisses et des carrés de petit lard ( V . Choucroute).
ClEOUcronite.
Le nom allemand est sauerkraut, qui signifie choux aigres. Pour faire la choucroute, on coupe des choux pommés en tranches très-minces qui se divisent en filets; on en remplit des tonneaux ; on assaisonne avec du sel, du poivre et du genièvre. La masse ne tarde pas à entrer en fermentation, dont le résultat est la formation d’un acide qui prévient l’altération ultérieure des choux. On a soin que ceux-ci soient toujours surmontés par le liquide acide, et pour cela on charge la masse avec une grosse pierre. La choucroute se conserve long-temps. Elle fait, en Allemagne, la base principale des provisions de ménage. La choucroûte est un aliment sain, et surtout un bon correctif des inconvénients qui accompagnent l’usage habituel des viandes salées et fumées.
Gomme il est aisé de se procurer à Paris de la choucroute de Strasbourg à prix modéré, il y a peu de maisons où l’en en fabrique; mais pour les personnes qui seraient d’un autre avis que la ma-
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joritO tics consommateurs parisiens, nous avons traduit Ja meilleure recette connue en Allemagne,
Tour bien faire de la choucroute et pour la rendre susceptible de pouvoir être conservée d’une saison des choux jusqu’à l’autre, on choisit un tonneau qui ait renfermé du vinaigre, du vin blanc ou de l’eau-de-vie ; en dehors, et à quatre pouces audessus du fond, on pratique un trou dans lequel on implante une cannelle de bois ; après avoir dépouillé les choux (dont vous aurez fait un choix particulier) de leurs feuilles extérieures les plus vertes, coupez-les en deux, trois ou quatre parties, suivant leur volume, et ratissez chacun des morceaux sur un rabot au centre duquel se trouvent placés transversalement quatre ou six lames tranchantes, pour en faire, pour l’aller et le venir, des filets extrêmement lins, qui, tombés dans le tiroir placé dessous, se ramassent ensuite dans un panier : lorsque vous en avez une assez grande quantité, il fautremplir le tonneau placé où il doit rester, avec les précautions suivantes : mettre d’abord, vis-à-vis la cannelle, des brins d’osier et de sarment pour faciliter l’écoulement de l’eau qui doit tomber au fond du tonneau ; faire une couche de choux coupés, et une autre de sel (la dose est d’une livre pour cinquante livres de choux), les choux à trois pouces d’épaisseur, et successivement jusqu’à ce que le tonneau soit au moins aux deux tiers rempli; on recouvre le tout avec des feuilles entières, avec un linge par-dessus, et un couvercle de bois assujetti par une pierre ou quelque autre chose de très-lourd.
Quatre ou cinq jours après cette première opération, ouvrez la cannelle, laissez écouler la saumure pour la renouveler, en répétant cette meme manœuvre jusqu’à ce qu’elle sorte claire et sans aucune odeur.
Le tonneau à choucroute doit être placé dans un endroit à température moyenne pendant toute l’année; du moment qu’il est entamé, on retire tous les mois, au plus tard, la saumure pour en remettre de la nouvelle, et surtout avoir le plus grand soin de la tenir fermée par le moyen du couvercle. Quelques-uns y ajoutent des baies de genièvre et des graines de carvi, qu’ils y mêlent en mettant le sel avec les choux.
Préparations de, ia choucroûtc. — Pour faire cuire la choucroûtc, laissez-la tremper pendant deux heures dans l’eau fraîche ; lorsqu’elle est égouttée, meltez-la dans une casserole avec du petit lard coupé par tranches, un cervelas et des saucisses; mouillez avec du bouillon et un peu de jus ou de graisse d’oie; faites cuire à petit feu, et la cuisson terminée, égouttez la choucroûtc, dressez sur un plat le lard en dessus, entremêlé de
saucisses et de tranches de cervelas dont vous aurez retiré l’enveloppe.
On emploie également la choucroute pour garniture de relevés ou grosses pièces, et pour en former un plat d’entrée ; mais ce dernier usage est le moins adopté dans le monde élégant,
Clionx-Flcnr*.
Le chou-fleur s’emploie également pour former des plats d’entremets et pour garnir des entrées de viande. On l’emploie aussi depuis quelque temps pour entourer des brochets au bleu, ce qui nous paraît une triste imagination, si ce n’est une innovation malheureuse et déraisonnable. Les chouxfleurs doivent toujours être épluchés avec le plus grand soin, et il est indispensable d’en séparer les rameaux, parce qu’il se loge très- souvent dans leurs intervalles de grosses chenilles et des limaces.
La meilleure manière d’apprêter ce légume est,,, sans contredit, à Yétuvée, et voici Ja formule detj cette préparation comme elle est indiquée dans lest) dispensaires du temps de Louis XIY.
Choux-fleurs étuves. — <' Prenez des hauts! j »de choux- lleurs, lavez-les à l’eau tiède, et faites—] »les cuire dans du consommé en y ajoutant quel- ' «que peu de macis en poudre. Étant bien cuits el »au moment de les servir, égoutlez-les de leutf; » mouiilement et remuez-les avec un peu de beurra » tout frais et tout cru ; aussitôt que le beurre sera «fondu, dressez et servez sur table. »
C houx- fleurs au beurre. — Prenez deux têtes de choux-fleurs ; épluchez-les soigneusement; n’j laissez aucune petite feuille; jetez-les dans de l’eail fraîche et lavez-les bien ; cela fait, et c’est un point essentiel, mettez de l’eau dans une marmite ave«j un peu de sel, un morceau de beurre manié et 1« jus d’un citron : joignez-y les choux-fleurs ; faite: partir ; couvrez votre marmite d’un papier beurré i laissez-les mijoter sur le coin du fourneau et prejl nez garde de les laisser trop cuire : égouttez-les I dressez-les sur votre plat, ou moulez-les dans un«P casserole; égouttez votre plat, et masquez-les avej] une sauce au beurre où vous ajouterez de la musf t cade râpée.
Choux- peurs au jus. — Faites cuire et drcî sez les choux-fleurs comme il est indiqué à Pari! cle précédent; mettez dans une casserole moitï sauce blanche et moitié blond de veau; valiez q sassez votre sauce, où vous aurez mis un peu <1# muscade.
Choux-Peurs au fromage. — Lorsque dfj choux-fleurs sont cuits, égouttez-les, mettez daM une casserole de la sauce au beurre, et une
cno
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■UK poignées do fromage parmesan râpé : liez on le fromage avec la sauce; mettez-cn une par- ; dans le fond du plat, dressez-y les choux- 'urs; et lorsque vous mettrez le dernier moi ceau, itcs couler votre sauce entre les \idcs; aclu'\ez
■ les dresser ; masquez-les du restant de votre uce ; saupoudrez de fromage râpé; mettez-les au ur ou sous un four de campagne, avec feu desus et dessus; faites-leur prendre une belle couir : leur cuisson achevée, égouttcz-les, et netyez soigneusement le bord du plat.
■ Choux-fleurs frits. — Préparez et faites ire des choux-fleurs comme il est dit ci-dessus : ir cuisson faite, égouttcz-les, mctlez-les dans ic terrine avec un filet de vinaigre, du sel et du vos poivre ; laissez-les mariner une demi-heure, outtez-les, trcmpez-les dans une pâte légère, et tes-les frire de manière à ce qu’ils soient d’une lie couleur.
Choux-fleurs farcis. — Faites-les seulement i mehir à l’eau de sel. Etant bien égouttés, met- -les sur des bardes de lard, la tête en bas, dans e casserole de la grandeur du fond du plat dans [uel vous devez servir; remplissez tous les vides e laissent les choux avec une farce composée de uelle de veau, graisse de bœuf, persil, ciboules, ampignons> sel, épices, et trois œufs entiers; millez avec de bon bouillon; faites cuire à petit i ; quand les choux-fleurs sont cuits, et qu’il n’y >lus de sauce, posez le plat sur la casserole, et iversez-la brusquement en contenant le plat ■c la main gauche.
< Choux-navets. — Ces choux sont d’une esi ;e particulière ; on n’en mange point les feuil- , et c’est du trognon dont on se sert; on en )prime l’écorce ; on en forme des navets ou de •sses cardes qu’on fait blanchir et cuire abso- ! lient comme les navets au jus; leur cuisson e, mettez-les, soit au velouté, soit à l’espagnole, t à la sauce à la crème.
Chou de mer. — Nouveau légume originaire Amérique, et dont l’usage est très-habituel en glcterrc. On le cultive depuis quelque temps ■s les environs de Paris; on n’en mange que les es, et son goût rappelle celui des jets de houn. On le fait cuire à l’anglaise, c’est-à-dire à u de sel, et on l’assaisonne ordinairement d’une 1 ce au beurre.
Choux <I«» îKitlftMcrie.
j Choux-pâtissiers à la bourgeoise. — Pre- I du fromage mou bien frais et bien gras; mei-
tez-le dans un vase ouvert avec quantité suffisante de farine ; ajouiez-y de l’écorce de citron vert confit hachée et un peu de sel; détrempez bien le tout : incorporez-y ensuite quatre ou cinq jaunes d’œuts pour en faire comme une pâte à beignets; prenez une tourtière que vous graisserez bien; dressez-y les choux avec une cuillère; dorez-lcset mettez-les au four, où il faut qu’ils cuisent doucement. Étant cuits on les glace avec du sucre : on fait sécher celte glace à l’entrée du four.
Choux-pâtissiers à ta. parisienne. — Faites bouillir deux verres d’eau dans une casserole avec un peu de beurre et un peu de sel ; quand l’eau bout, mettez-y deux ou trois poignées de farine; délayez le tout ensemble sur le feu, et remuez toujours jusqu’à ce que la pâte se détache de la casserole : rûpez-y un peu de sucre ; ôtez ensuite la pâte de dessus le feu, et changez-la de casserole ; délayez-y des œufs frais, jaune et blanc, jusqu’à ce qu’elle soit liquide : beurrez de petits moules à pâté; formez-y les choux, et faites cuire au four.
Choux-ramequins à ia Royale. — Mettez dans une casserole deux verres de bon lait et deux onces de beurre fin ; lorsque ce mélange commence à bouillir, vous l’ôtez de dessus le feu, puis vous y joignez cinq onces de farine tamisée. Le tout bien mêlé, vous remettez la casserole sur le fourneau, en remuant toujours l’appareil, afin qu’il ne s’attache pas. Lorsque la pâle se trouve assez desséchée, vous la versez dans une autre casserole pour y mêler deux onces de beurre, deux de fromage de parmesan râpé, et deux œufs; le tout bien incorporé, ajoutez une bonne pincée de mignonnette, une petite cuillerée de sucre fin, un œuf et trois onces de fromage de vrai Gruyère, coupé en petits dés carrés de trois lignes; travaillez bien ce mélange, puis joignez-y encore trois bonnes cuillerées de crème fouettée. Cet appareil , ainsi disposé, doit donner une pâte d’un corps semblable à la pâte à choux ordinaire : vous couchez ceux-ci un peu moins gros que les choux, et les dorez de même. Meltcz-ies au four un peu gai : vingt minutes de cuisson, mais servez tout de suite.
Choux pralinés aux avelines. — Mettez dans une casserole un verre d’eau, un de lait, et deux onces de beurre fin ; ce mélange étant en ébullition, vous le retirez de dessus le feu: ayez tout près un peu de farine tamisée, que vous amalgamez dans le liquide en le remuant avec une spatule ; et lorsque cela commence à former une petite pâte mollette, vous cessez 1 addition de la farine. Remettez la casserole sur le fourneau en remuant continuellement l’appareil, alin qu il ne
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s’attache pas et qu’il soit sans grumeleaitx. Après l’avoir ainsi desséchée trois minutes, change/ la pâte de casserole, mêlez-y une once de beurre lin, deux œufs, ensuite mêlez encore trois onces de sucre en poudre, deux œufs, un grain de sel, une cuillerée d’eau de lleur d’orange et deux c u i ! 1er éesde crème fouettée. -Si votre pâte se trouve un peu ferme, vous l’amollirez avec un jaune ou seulement la moitié, puis vous couchez les choux de moyenne grosseur. Après les avoir dorés, vous les masquez avec un quarteron d’amandes d’avelines émondées, hachées fines, mêlées avec deux onces de sucre en poudre et la sixième partie d’un blanc d’œuf (vous les remuez afin qu’elle prenne parfaitement le sucre par l’effet de l’humidité du blanc d’œuf). Mettez-les à four doux , et servezles de belle couleur et bien ressuyés, si vous voulez qu’ils ne s’affaissent pas.
( houx à la Mecque. — Mettez dans une casserole deux verres de lait et deux onces de beurre fin ; après avoir rempli la pâte mollette de farine, et l’avoir desséchée quelques minutes, ajoutez deux onces de beurre et un demi-verre de lait, puis desséchez encore un peu. Vous la changez de casserole, en ajoutant, avec deux œufs, deux onces de sucre en poudre ; ce mélange étant bien travaillé , vous y mêlez deux œufs , une cuillerée de bonne crème fouettée et un grain de sel; cette pâte ne doit pas être plus molle que de coutume; vous couchez ces choux à la cuillère, et en forme de navette, de trois pouces de longueur. Lorsqu’ils sont dorés, vous les masquez de gros sucre et les mettez au four chaleur modérée: servez-les de belle couleur et pour entremets.
Vous pouvez parfumer ces choux au cédrat , à l’orange, à la bigarade ou au citron. A cet effet, vous râpez sur un morceau de sucre le zeste de l’un de ces fruits, et vous comprenez ce sucre odorifère dans les deux onces qui entrent dans l’appareil.
Choux aux anis blancs. — Vous les composez ainsi qu’il est indiqué plus haut, et avec la même pâte que ci-dessus; lorsqu’ils sont dorés, vous les masquez avec des anis blancs de Verdun. Mettez-les au four chaleur modérée.
Petits choux à la Saint-Cloud. — C’est la même pâte que pour les choux à la Mecque. Vous les couchez aussi à la cuillère, en leur donnant la forme et le volume des petits biscuits à la cuillère ; vous les dorez légèrement, et les mettez à four plus gai que les précédents; lorsqu’ils sont assez ressuyés, vous les glacez avec du sucre passé au tamis de soie; puis vous mettez une allume à la
bouche du four et les glacez à la llammo. Servez chaud , car ils ne doivent pas attendre.
Choux à la Vincennes. — Vous les faites -semblables en tous points aux choux à la Mecque. Cependant vous ne mettrez point de gros sucre dessus; vous les glacez à la llamme du four, de même que ci-dessus. Dans la crème qui doit marquer votre appareil, vous ferez infuser un bâton de vanille, et le servez en sortant du four.
Choux sou/Jlés au zeste d’oranqe. — Après avoir mis dans une casserole deux oncest de beurre d’Isignyet deux verres de bonne crème,, aussitôt que ce mélange est en ébullition , vous le remplissez légèrement avec de la farine de crème: de riz desséchée quelques minutes. Vous changez la pâte de casserole, vous y joignez une once der beurre, deux œufs et un grain de sel; le tout! étant bien mêlé, vous y mettez encore deux jau-lj nés d’œufs , trois onces de sucre sur lequel vousjj aurez râpé la moitié du zeste d’un citron bien saim et la moitié du zeste d’une orange; travaillez biem ce mélange, fouettez les deux blancs d’œufs bien ferme, et mêlez-lcs dans la pâte avec deux cuillerées de crème fouettée.
Cette pâte ne doit être ni plus molle ni plus ferme que les précédentes. Garnissez de cet appa^ reil des petites caisses rondes ou carrées, et ne les* remplissez qu’à moitié. Ensuite vous renversez la caisse sur un tas de gros sucre, afin que le chou en soit couvert. Mettez au four chaleur ordinaire ; servez-le chaudement. Ces choux ne sont poinl dorés.
Choux en caisse au cédrat. — Vous pro-| cédez de la même manière que ci-dessus, avec! cette différence que vous hachez très-fin deux! onces de cédrat confit, que vous mêlez dans lai pâte.
Vous pouvez parfumer ces sortes de choux à 1» vanille, à la fleur d’orange pralinée, au zeste dw deux citrons, ainsi qu’au zeste de cédrat, d’orangalj et de bigarade, aux pistaches, aux avelines, auxn amandes amères, au café, au chocolat, aux anijff étoilés, au marasquin et au rhum.
Pâte à choux 'pour les pains à la Du- * chesse et les choux placés. — Cette pâte estmoin:| fine en beurre, en sucre et en farine que les précé® dentés, en ce que celle-ci doit faire plus d’effet ai» four, afin qu’elle soit creuse au milieu, pour pouifi voir la garnir intérieurement avec des crèmes oifl des confitures. C’est au moyen de cette pâte qu’o<§ fait tous ces excellents choux qui sont nommé® pains à la. Duchesse.
CIT
(CIBOULE. Celte plante est trop connue pour i ’il ne soit pas superflu de la décrire ; elle fait t esque toujours partie des bouquets qu on met ns les cuissons.
CIBOULETTE ou CIVE, espèce de cii ule en miniature. On l’emploie aux mêmes usa- [ s qlie la précédente, et dans certains cas on lui ! rrnet d’entrer dans les fournitures de salade.
CIDRE et POIRÉ. Le premier de ces lipides se prépare avec du suc de pommes, et le ond avec le suc de poires. L’un et l’autre coni meut beaucoup d’acide malique, et souvent de ,„ide acétique. Le poiré est plus acide, plus al- >lique et moins sucré que le cidre. Il faut le re peu de temps après sa préparation , tandis ï le bon cidre peut se conserver deux ou trois . On doit le garder dans des celliers dont la ipératurc soit toujours au-dessus de zéro; car ce congèle facilement, et alors il est perdu. Le re et le poiré nourrissent moins que la bière et vrent facilement. Le poiré à l’inconvénient d’aer le système nerveux.
2n Normandie et en Bretagne, où le peuple un usage habituel du cidre, on va le prendre futaille ; lorsque celle-ci est vidée en partie, et une grande surface de liquide est en contact c l’air, le cidre acquiert une acidité vive, deît nuisible à l’économie animale et cause des ques absolument semblables aux coliques milles : cet effet est tellement dû à l’altération du : ’e par l’action de l’air, qu’il n’est jamais prot . par ce liquide lorsqu’il est conservé en bou- [ t es.
. .e poiré ne s’emploie culinairement que dans ituvées d’anguille ou de lamproie ; mais le cimousseux est le meilleur élément qui puisse ir à la préparation des matelotes norman- | {V. Carrelet).
11TRON. Cette branche de la famille des au- .iacées se compose de cinq variétés principales, >ir : le citron vulgaire, le limon, le cédrat, le on bergamote et le poncire. C’est du citron orement dit dont on va parler sommairement
Ions pouvoir mentionner toutes les combinai- . dans lesquelles on fait usage de la pulpe, ’écorce, du zeste et du jus de citron, par nple.
’owpote de citrons {V . Compote).
' lirons confus. — Choisissez de beaux ci- •s, dont l’écorce soit bien unie; vous les tourvous leur faites une ouverture à l’endroit de ueue avec un emporte-pièce, et vous les met-
tez à mesure dans de l’eau fraîche; vous les faites blanchir, et les videz comme les oranges; vous les laites confire et les glacez de même.
Vous confisez de cette manière les cédrats, limons et poncires [V . Oranges).
Citrons confis en quartiers. — Prenez des citrons qui aient l’écorce épaisse; vous les coupez par quartiers, et les mettez sur le feu avec de l’eau pour les blanchir ; quand la tête d’une épingle passe facilement au travers, vous les mettez dans de l’eau fraîche. Vous clarifiez du sucre, que wjus mettez au petit lissé; lorsqu’il bout, vous y jetez ces quartiers de citron, et, après un bouillon couvert, vous les retirez et écumez. Le lendemain vous les égouttez, et mettez le sucre à la petile nappe; vous y jetez les citrons, et leur donnez trois ou quatre bouillons.
Vous leur donnez encore deux façons, en ajoutant chaque fois un peu de sucre clarifié; vous les mettez en dernier lieu au perlé, et, après avoir donné un bouillon couvert à vos fruits et les avoir écumés, vous les conservez dans des terrines pour les glacer au besoin.
Petits citrons verts confits. — Vous pouvez vous procurer de ces petits citrons dans de fortes orangeries ; vous leur faites une petite incision dans le milieu avec la pointe d’ùn couteau, afin qu’ils puissent mieux se nourrir de sucre, vous les faites blanchir , et , quand ils se ramollissent sous Jcs doigts, vous les retirez du feu, et les laissez dans la même eau. Le lendemain vous les remettez sur un feu doux, que vous conduisez de manière à ce que l’eau ne soit que chaude ; vous y jetez une poignée de sel; vous remuez par intervalles avec une spatule, et lorsque les citrons sont bien reverdis, vous poussez le feu, et leur donnez quelques bouillons jusqu’à ce que la tête d’une épingle passe très-facilement à travers : alors vous les mettez dans de l’eau fraîche et les égouttez.
Vous ajoutez un peu d’eau dans du sucre clarifié pour le mettre au lissé; lorsqu’il bout, vous donnez un bouillon couvert au citron. Le lendemain vous les égouttez, et, lorsque le sucre est à la petile nappe, vous donnez un bouillon' aux citrons, vous leur donnez ainsi trois façons, en ajoutant chaque fois un peu de sucre clarifié, et augmentant la cuisson du sucre d’un degré. A la dernière vous faites cuire le sucre au perlé, et donnez un bouillon aux fruits ; puis vous les mettez dans une terrine à l’étuve, cl les laissez dans le sucre cuit pour les glacer au besoin.
.Si vous voulez les tirer au sec, vous les faites sécher sur des tamis à l'étuve.
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% es les de citrons confits. — Choisissez des
citrons qui aient l’écorce épaisse, vous l’enlevez par zestes elles jetez dans de l’eau sur le feu poulies faire blanchir; quand ils s’écrasent facilement sous les doigts , vous les enlevez et les mettez dans de l’eau fraîche.
Vous clarifiez de beau sucre et le mettez au petit lissé; vous le versez chaud sur vos zestes de citrons : le lendemain vous l’en séparez, et, quand il a pris quelques bouillons, vous le jetez de nouveau sur les zestes. Vous leur donnez encore deux façons : à la première vous faites cuire le sucre à la grande nappe, après y avoir ajouté un peu de sucre clarifié; à la dernière, lorsqu’il est cuit au perlé, vous y mettez les zestes et leur donnez un bouillon Couvert. Lorsqu’ils sont refroidis, vous les égouttez et les faites sécher à l’étuve, et ensuite vous les glacez ou les préparez au candi.
Les zestes d’oranges se confisent de la même manière.
Citronats. — Vous prenez des écorces de citrons dont vous séparez la plus forte partie du blanc que vous rejetez; vous les coupez en long de huit lignes sur une demi-ligne d’épaisseur; vous les faites blanchir et confire comme ci-dessus, ensuite vous les faites sécher pour les mettre au candi.
Marmelade de citrons. — Vous prendrez quinze à vingt citrons, de ceux qui sont le plus en écorce ; vous en ôterez la peau, comme si vous vouliez en manger le dedans, car il n’y a que l’écorce qui puisse servir ; vous les faites blanchir, et puis vous les mettez à l’eau fraîche, et après les avoir bien égouttés, vous les pilez fortement ; vous les faites passer ensuite dans un tamis de crin avec la spatule : lorsque le tout sera passé, vous le pèserez : sur une livre vous mettrez une livre et demie de sucre, que vous clarifierez et ferez cuire au fort perlé, puis vous mettrez le tout sur le feu, où vous ferez bouillir en remuant toujours avec la spatule jusqu’à ce que la marmelade soit finie : pour connaître si elle est à son point, vous en prenez avec le bout du doigt, et en l’appuyant sur le pouce ; lorsque le filet tient, il faut la retirer et la mettre dans des pots.
Toutes les marmelades*de fruits, comme oranges, cédrats, bergamotes, bigarades, melroses, etc., se font de la même manière que la précédente.
Conserve de citron. — Vous zcslcrcz du citron dans une assiette, vous en exprimerez le jus sur vos zestes, et les laisserez infuser un peu de temps; vous ferez cuire du sucre au fort perlé; vous passerez \olre jus de citron au travers d’un
linge ou tamis de soie, pour en retirer les zestes ; vous mettrez votre jus dans le sucre, et le travail- j; lerez avec une cuillère jusqu’à ce qu’il soit très- H blanc, et vous finirez par le verser plans un moule.
Grillage de tailladins de citrons. — Vous il faites cuire du sucre à la plume, et vous y jetez des tj zestes de citrons coupés par petits tailladins; vous! remuez avec la spatule : quand ils sont presque grillés, vous les saupoudrez de sucre, et, lorsqu’ils! ont pris une belle couleur, vous les ôtez de dessus |J le feu et les servez, soit en forme pyramidale, soit en ornements d’assiettes montées, ou de toute au- J tre façon.
Sirop de citron. — Vous prendrez vingt-qua-l tre beaux citrons bien juteux; vous en zestereztj trois dans une terrine, sur laquelle vous poserez: un tamis; vous couperez tous vos citrons, et en exprimerez le jus sur le zeste; si votre jus élaitil bien trouble, vous pourrez le filtrer au papier gris;; et lorsqu’il sera passé, vous clarifierez quatre li-* vres de sucre, que vous ferez cuire au fort boulet:; vous le sablerez et le mettrez dans une terrine -4 vous y verserez le jus de vos citrons avec un peu d’eau, vous le mettrez au degré de cuisson qu’il! doit avoir ; vous aurez une grande poêle que vous remplirez à peu près à moitié d’eau ; raettez-Ml sur un fourneau bien vif, et posez-y votre terrinu au bain-marie ; de temps en temps remuez avedj une spatule pour faire fondre le sucre ; lorsque lu tout sera bien fondu, et le sirop bien clair, vousl^ retirerez du feu, et vous le mettrez en bouteilles .. aussitôt qu’il sera un peu refroidi. Tout le monda connaît l’effet que peut faire le citron sur le cui-j vre ; c’est pourquoi il est plus prudent d’opérer ait bain-marie dans une terrine de terre ou de grès* afin d’éviter toute espèce d’inquiétude à l’opérateui et aux consommateurs.
Citronnelle. — - Pour quatre pintes d’eau-de-j vie, ayez douze citrons zestés; ajoutez deuxgroj de cannelle concassée et une once de coriandre avec deux livres de sucre, que l’on fera fondri dans une pinte et demie d’eau ; laissez le tout infui ser pendant un mois, passez ensuite votre liqueur et mettez-la en bouteilles.
Citronnelle , façon de Venise. — Pour quai tre pintes d’eau-de-vic, vous zcslcrcz douze beau] citrons, que vous laisserez infuser à l’ordinairej et que vous distillerez également ; n’oubliezjamaij d’ajouter à votre distillation pour six pintes d’eauf de-vie une pinte d’eau, et pour quatre pintes uni ^ chopine : il faut deux pintes et. demie d’eau pou{ j le sirop, avec deux livres de sucre : du reste, ûj | nissez comme ci-dessus.
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i Sirop cordial et vermifuge d'écorce de ci- ‘on . — Mettez trois onces île zestes de citrons ms un vase de faïence : versez par dessus dix— i lit onces d’eau bouillante : vous couvrez le vaisau et le mettez passer huit à dix heures à l’étuve, iis vous coulez l’infusion sans expression. Vous i arifiez deux livres de sucre et les faites cuire au I -lit cassé ; vous versez l’infusion, et, après un I millon, vous la retirez pour la mettre en lioles.
Eau distillée do citron. — Vous choisissez bons citrons dont vous râpez l’écorce ; vous ■liez la pulpe et la ràpure sur la grille de la curbite; vous lavez, dans l’eau que vous destinez être versée sur les citrons, la râpe qui a enlevé te portion du principe odorant; vous ajoutez tte même eau dans la cucurbite, et, après avoir essé votre appareil et lulé les jointures de tous vaisseaux, vous procédez à la distillation au pelilet. Pour retirer quatre pintes d’eau de citron, aut employer trente citrons et cinq pintes d’eau pluie.
C’est avec cette eau de citron distillée qu’on fait ydromel à la Reine.
Jr inaigre au citron. — Vous zestez vos cins de manière à n’enlever que l’écorce jaune, as les mettez dans la cornue, et puis vous ajoule vinaigre dont vous retirez les trois quarts
l’ la distillation.
'Vous pourrez suivre les mêmes procédés pour ! tiller des vinaigres à l’orange, au cédrat et à la Àgamote.
Pour les autres préparations d’office ou de cui- 1 2, où le citron doit être employé comme ingrént principal (F. Sabayon, Mousse et Gelée : NTREMETS, SALIBUB, SORBETS et GLACES.
CITROUILLE , cucurbi lacée dont la famille compose d’un grand nombre de variétés, parmi quelles on doit spécifier les melons, le potironrin, le giromonl vert, les concombres et une ivelle espèce de courge à qui l’on a donné les ,ns d’artichaut de Barbarie et de bonnet turc.
.a chair des citrouilles se mange en potage au
I;, en potage au lait, en gâteaux fourrés, en no cuite et gratinée, ce qui compose un cotible excellent. On en fait des andouillctlesbien liées avec beurre frais, jaunes d’œufs durs et i cassés, persil, fines herbes, sel, poivre, clous ■ érofle broyés, etc. On la fait même entrer dans ain. Après 1 avoir fait bouillir et égoutter on | anl)c la farine avec celte citrouille. Gela fait un jaune, bon au goût et Irès-rafraîdiissanl.
La graine de citrouille est une des (/notre semences froides, et doit être employée dans la confection de l’orgeat de santé.
CIVE, petite plante alliacée, dont il y a trois espèces, la cive de Portugal, la grosse cive d’ Angleterre, et la petite qu’on nomme quelquefois civette {V. Ciboulette).
CIVET [V. Lièvre, Chevreuil, Outarde et Oie sauvage).
CIVETTE (V. Aromates exotiques).
CLARIFIER, en termes culinaires, esL l’opération dont le but est de séparer d’un liquide les parties qui peuvent altérer sa transparence. Le mot clarification , dans sa signification la plus étendue, semble devoir exprimer toute sorte de dépuration, par quelque moyen qu’elle se fasse, mais elle a été restreinte par l’usage à celle qui s’opère au moyen de certaines substances animales, comme la colle de poisson, le blanc-d’œuf, etc. Ce dernier ingrédient est le plus en usage. C’est celui dont on se sert communément pour clarifier les décoctions, les sirops, les dissolutions de sucre et le petit-lait. On prend alors un ou plusieurs blancs d’œufs , selon la quantité de la liqueur et selon qu’elle est plus ou moins difficile à clarifier: on les bat avec une poignée de baguettes d’osier, pour les faire mousser ; on y mêle ensuite une petite quantité de la liqueur froide ou refroidie au point de ne pouvoir coaguler le blanc d’œuf ; on continue à mêler et à fouetter jusqu’à ce que la liqueur qu’on veut clarifier soit introduite, et que le blanc d’œuf soit bien divisé et bien étendu dans toute la masse : alors on fait prendre rapidement un ou deux bouillons; on écume grossièrement et on passe au travers d’un Manchet. Pour la clarification des vins ( V . Collage).
COCHEVI5 , sorte d’alouette hupéc qui reçoit les mêmes apprêts que l’alouette ordiuairc ( V . Mauviettes).
COCIIOiV. 11 est reconnu que les plus succulentes et les meilleures espèces de porc sont : 1" le grand cochon de la vieille race de Normandie, qui est la primitive en France; 2° le porc blanc du Poitou ; 3° le cochon noir du Périgord, lequel est provenu de la race poitevine cl de celle de Portugal ; 4° le porc Anglais croisé du Siamois ; et 3° le cochon des Ardennes à courtes jambes.
Echine de porc rôtie. — Ayez soin, en coupant le morceau eu carré, de laisser 1 épaisseur
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«l’un doigt do graisse. Le carré doit être bien cou-
vert. Ciselez le gras qui le couvre ; raettez-le à la broche ; deux heures cl demie suffisent pour cuire une échine de porc. Servez -la toujours pour grosse pièce d’entrée avec une purée d’ognons au roux à la moutarde, appelée sauce-Robert , et mieux encore à l’ anglaise, ou plutôt à l’ancienne mode française , c’est-à-dire sur une marmelade de pommes légèrement salée et assaisonnée avec le jus du même rôti.
J am/bon de porc. — Pour la manière de saler et de conserver les jambons, V . Charcuterie.
Les lieux d’où l’on tire le plus de jambons sont Aix-la-Chapelle en Westphalie , par la voie de la Hollande, et Rayonne par Bordeaux. Il en vient aussi à Paris de quelques endroits des environs. Les jambons de Westphalie, qui se vendent sous le nom de jambons de Mayence, quoiqu’ils ne viennent pas de cette ville, tiennent le premier rang; ensuite les bayonnais, qui se distinguent par la délicalesse de leur chair ; les bordelais, qui sont inférieurs à ceux de Bayonne ; et les angevins, qui viennent après. Pour ceux des environs de Paris, appelés communément jambons du pays, on n’en fait pas grand cas.
Cuisson du jambon de porc et de sanglier.
• — Commencez par laver un jambon fumé, dans du gros vin rouge, ou dans du cidre ou de la bière, et puis enveloppez -le dans plusieurs torchons blancs de lessive imbibés du même mouillement: enterrez -le dans un çarré de jardin, à trois ou quatre pieds de profondeur, et laissez-le tranquillement s’humecter et s’attendrir dans la terre pendant trente six ou quarante-huit heures.
Après avoir exhumé ce même jambon, parcz-le, c’est-à-dire enlevez le dessus des chairs, et, sur les bords du lard, ce qui pourrait être jaune; ôtez l’os du quasi ; coupez le bout du jarret, et mettez le jambon à tremper. Après l’avoir, ce qui s’appelle goûté, en enfonçant une lardoire dans la noix , ce qui vous décidera à le laisser se dessaler plus ou moins long-temps, mettcz-le dans un linge que vous nouerez des quatre bouts; arrangez-le dans une marmite proportionnée à sa grosseur ; inouillez-le avec de l’eau et moitié vin rouge. Mettez-y cinq ou six grosses carottes, autant d’ognons piqués de gérofle, trois ou quatre feuilles de laurier, deux ou trois gousses d’ail et deux bouquets de persil, thym, basilic, etc. Ajoutez à tout cet appareil autant de foin sec que la marmite en pourra contenir. Faites cuire ensuite à petit feu pendant quatre ou cinq heures ; lorsque vous soupçonnerez qû’il doit être cuit, sondez-le avec une lardoire : si elle s’enfonce facilement, c’est que la cuisson est parfaite; rctirez-ic; dénouez et renouez le
linge alin de le serrer davantage; placez le loin pêle-mêle dans une grande terrine pour éviter Ici inconvénients d’un vaisseau de cuivre, et laissez l| jambon dans son brouet jusqu’à ce qu’il v soi ) complètement refroidi. Le lendemain matin, vont enlevez la couenne auprès du combien ; n ous lu parez et panez avec de la chapelure passée au irai vers d’un tamis, et puis vous le décorez avec dei fines herbes hachées, des blancs et des jaune! d’œufs cuits durs, des lames de gelée et autre! ornements convenables.
Jambon braisé à ia Royale. — Parez- c|j le dessous, coupez-en le manche, et supprimez U| bord du lard qui pourrait être jaune ; désossez l’oi du quasi sans gâter, votre jambon ; faites-le dessal 1er à propos; mettez-le dans un linge; liez-le de* quatre bouts, et posez-le dans une braisière justl à sa grandeur, après l’avoir foncée de viande di boucherie, bœuf et veau, avec ognons, carotte» un bouquet de persil et de ciboules, deux ou iroij clous de gérofle, trois feuilles de laurier, thym aj basilic ; mouillez -le avec de l’eau, faites-le partiir et, à moitié de sa cuisson, ajoutez une bouteille dj vin de Madère, ou bien un demi-setier d’eau-dei vie et une bouteille de vin de Champagne : aloii vous ne couvrirez pas votre braisière , afin qu’ejj cuisant , l’assaisonnement de votre jambon se rcîj duise; sondez-le pour juger s’il est cuit, ains qu’il est indiqué ci-dessus; égoultez-le, posez-I, sur un couvercle, levez-en la couenne, et glacez-| 1 avec une réduction de veau : si vous n’en aviql pas, saupoudrez -le avec un peu de sucre fin, ql glaccz-le au four ou avec une pelle rouge; faite* qu’il ait une belle couleur ; servez-le sur des épi nards au jus ou sur de la chicorée à la crèmw C’est un relevé du meilleur ton, comme di M. Beauvilliérs.
Jambon à la broche à laCondé. — Parez spi! gneusemenlle dessus d’un jambon nouveau ; arroijjj dissez-le en le coupant, donnez-lui une belle forme <j| mettez-le dessaler, si vous le croyez nécessaire et ql dont vous pouvezvous assurer en le sondant; mettejf le dans un vase de terre avec des tranches d’ognoilj et de carottes, et deux ou trois feuilles de iaurierl versez dessus une bouteille et demie de vin cï| Malaga ou de tout autre vin d’Espagne, à défaijl duquel vous pourriez employer du vin de Champ» gne : couvrez-le d’un linge blanc, et renfermez-le ÎB plus hermétiquement possible ; laissez-le marin® pendant vingt-quatre heures dans cet assaisonner ment; embrochez-lc ensuite et faites-le cuire I point; servez-vous de sa marinade pour l’arroserji sa cuisson presque faite, lcvez-cn la couenne; d<j rez-lc avec un jaune d’œuf; panez-le et failes-U prendre une belle couleur, en retirant le jamboj i
cor.
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I pour cil enlever la couenne, relirez aussi sa marinade que vous passerez au lamis de soie, laites-la réduire à consistance de sauce, et scrvez-la sans i autre garniture.
Jambon rôti à V ancienne mode. — Etant i bien dessalé, faites-le mariner dans du cidre doux ou du vin blanc, avec des ognons, du basilic et du persil ; faites-lc cuire à la broche, et servcz-le, soit iur un ragoût de choux rouges à la flamande, soit sur un ragoût mêlé de laitues braisées et de matons grillés, soit sur une purée de pommes de terre la crème, et ce qui vaudra bien tout cela, sur des pinards au blond de veau, que vous aurez fait lier ivec des jaunes d’œufs.
Cochon de lait. (On a copié l’art, suivant dans e vieux formulaire.) — En choisissant un cochon le lait, vous devez avoir soin de le prendre court, ;ras et jeune, c’est-à-dire qu’il n’ait pris pour nourriture que le lait de sa mère, et alors il doit tre bon ; préférez les tonquins aux autres espèces, 'ls sont beaucoup plus délicats; lorsque vous vourez le tuer, prenez-lui le corps entre vos genoux, n lui serrant le groin dans la main gauche, et ous lui enfoncerez le couteau au bas de la gorge, e qu’on appelle le petit cœur : il est nécessaire ue le couteau soit étroit de lame et fort pointu; irigez-le bien droit, afin d’atteindre l’animal au œur. Prenez garde de Y épauler, car alors il seîit difficile à échauder, et, comme il saignerait - eu, les chairs en seraient noires et moins délicats : vous aurez fait chauffer une chaudronnée ’eau un peu plus que tiède, vous aurez eu la prémlion d’avoir un peu de poix-résine. Avant de emper votre cochon dans de l’eau , ayez soin de d casser les défenses, de crainte qu’elles ne vous cessent en l’échaudant; trempez-lui la tête dans •tte eau ; si le poil des oreilles commence à quitr, retirez votre eau du feu et trempez en entier dre cochon ; meltez-le sur la table, et la résine •ès de vous; posez votre main à plat sur cette esinc ( ce qui vous donnera l’aisance de bien apoprier votre cochon); frottez -le, trempez -le usieurs fois dans l’eau, et frottez-le enfin jusqu’à ■ qu’il n’y reste aucun poil ; déchaussez-le, c’esldire, otez-lui les sabots; videz-lc et prenez trde de faire l’ouverture trop grande; ôlez-lui ut ce qu il a dans le corps, hors les rognons; *s»ez votre doigt entre le quasi, pour lui faire irtir le gros intestin, supprimez-le ; cisclez-lui le ignon ; faites-lui quatre incisions sur la croupe, uur lui retrousser la queue entre la peau et les airs; passez-lui trois brochettes, une dans les isses pour lui assujettir les pieds de derrière, mme ceux d’un lièvre au gîte; une autre à trars la poitrine pour lui trousser les pieds de de-
vant, et une autre auprès des rognons pour l’empêcher de faire le dos de chameau : cela fait, mettcz-lc dégorger dans de l’eau fraîche ; égouttez-le, laissez-le se ressuyer et mellez-le à la broche ; s il lui restait quelques poils, flambcz-lc avec du papier; lorsqu’il aura lait trois ou quatre tours de broche , frottez-le d’huile avec un pinceau de plumes, pour que la peau soit croquante; faites cette opération plusieurs fois pendant le temps de la cuisson; quand il sera cuit, débrochez-lc , faites-lui une incision autour du cou , afin que la peau reste croquante, etservez-le très-chaudement.
Cochon de lait farci à V anglaise. — Vous procéderez en tout pour celui-ci comme pour le précédent, avec cette différence que vous le remplirez de la farce ci-après indiquée :
Prenez le foie du cochon , ôtez - en l’amer , ha chez -le, pilez -le; ajoutez autant de mie de pain trempée dans de la crème ou du bouillon, que vous avez de foie , et autant de beurre et de tétine que vous avez de mie ; pilez le tout ensemble avec un peu de fines herbes passées dans du beurre, sel, poivre, fines épices en suffisante quantité , et une pincée de petite sauge bien hachée; ajoulez-v deux œufs entiers et trois jaunes; mêlez bien le tout; remplissez -en le corps de ce cochon; mettez-le à la broche ; arrosez-le d’huile, comme pour l’autre. Il est inutile de faire observer qu’il faut plus de cuisson , puisqu’il y a une farce de plus qu’au précédent. Servez-le avec une sauce poivrade.
Cochon de lait en galantine. — Échaudez un cochon comme il est indiqué ci-dessus; faites-lc dégorger; égouttez-le, désossez-le, à la réserve des quatre pieds, et prenez garde de trouer sa peau ; fai tes une farce cuite, de volaille ou de veau ; étendez la peau de votre cochon sur un linge blanc; mottez- Y de cette farce l'épaisseur d’un doigt ; garnissezla de grands lardons de lard, et placez entre ces lardons des filets de truffes, des filets d’omelettes et des jaunes d’œufs entiers, des filets de pistaches , des filets d’amandes douces et des lilels de noix de jambon cuit ; couvrez le tout d'une même épaisseur de farce , et continuez ainsi jusqu’à ce que la peau soit bien remplie sans être trop tendue : surtout laites en sorte de conserver à la tête de l’animal, ainsi qu’à son corps, leurs premières formes; cousez-lc avec une grosse aiguille et du meilleur fil de Bretagne; fixez les quatre pieds comme pour le mettre à la broche ; frottez-le de jus de citron, couvrez-le de hardes de lard, emballez-le dans une étamine neuve, que vous coudrez en attachant les deux bouts; formez une braise avec les os et les débris de ce cochon ; quelques lames de jambon cru, un jarret de veau partagé en deux, deux gousses d’ail, deux feuilles de laurier, du sel, ca-
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rôties, ognons et un bouquet de persil et ciboules : posez dessus le même cochon que vous mouillerez avec du bon bouillon et une bouteille de vin de Grave ; failcs-le partir, rctirez-le sur le bord du fourneau , failcs-le aller doucement pendant trois heures; laissez-lc refroidir dans sa cuisson; ensuite déballez-le; ôtez les bardes de lard; dressez-le sur le plat. Vous aurez passé le fond de votre braise au travers d’un tamis de soie : si ce fond n’est pas assez ambré, mettez-y un peu de jus; faites-le réduire et clarifier comme il est indiqué à l’aspic (V. Aspic) ; faites un cordon de cette gelée autour de votre plat, soit en dia niants ou de toute autre manière, et servez pour grosse pièce à l’entremets.
Hure de porc ou de sanglier. — Coupez une bure jusqu’à la moitié des épaules, c’est-à-dire plus longue qu’on ne la coupe ordinairement; flambez -la de manière à ce qu’il n’y reste aucune soie; nettoyez le dedans des oreilles en y introduisant un fer presque rouge, pour en brûler les poils qui s’y trouvent ; cela fait, lavez bien celle bure ; épluchez-la de nouveau ; ratissez-la et désossez-la ; prenez garde de n’y faire aucun trou, surtout à la couenne de dessus le nez; prenez et coupez en filets la chair qui provient des parties charnues, telle que celle des épaules; étendez-la dans les parties de votre hure où il n’y en a pas, afin que l’épaisseur des chairs soit égale partout; ensuite mettez-la dans un grand vase de terre ; faites une eau de sel ; laissez-la refroidir, tirez-la à clair, et versez-la dans votre vase sur la hure, afin qu’elle trempe entièrement ; mettez-y une poignée de graine de genièvre , quatre feuilles de laurier, cinq ou six clous de gérofle, deux ou trois gousses d’ail (coupées en deux) , une demionce de salpêtre en poudre, du thym, du basilic et de la sauge ; couvrez votre terrine d’un linge blanc, et mettez dessus un autre vase qui la couvre Je plus possible; laissez-la se mariner huit ou dix jours, ensuite égouttez-la ; laites une farce pour en garnir votre hure. A cet effet, prenez de la chair de porc ; ôtez-en la peau et les nerfs : mettez à peu près la même quantité de lard assaisonné de sel fin et de fines épices ; hachez le tout très-menu, en sorte qu’on 11e puisse distinguer le lard d’avec la chair ; mettez votre farce dans un mortier ; pilezla bien ; incorporez, l’un après l’autre, cinq ou six œufs entiers; faites l’essai de cette farce, et remédiez à ce qui pourrait y manquer. Votre farce achevée, étendez votre hure sur une nappe blanche, ôtez tous les ingrédients qui ont servi à lui donner du goût. Vous aurez coupé du lard en grands lardons que vous aurez assaisonnés avec sel, poivre, quatre épices, aromates pilés, persil
et ciboules haches, et que vous aurez incorporés le mieux possible avec vos lardons; arrangez de nouveau vos chairs dans la peau de la hure ; garnissez-la de ces lardons, posés en long de distance en distance, bien entremêlés avec la chair et la farce, de l’épaisseur d’un pouce ; mettez-y la langue que vous aurez échaudée et épluchée ; faites un autre lil de lardons, et entre ces lardons placez des truffes épluchées et coupées en long, entremêlées de pistaches que vous aurez émondées; faites ainsi plusieurs lits, jusqu’à l’emploi entier de votre farce, de vos truffes, de votre lard et des pistaches. Votre hure remplie, cousez-la avec une aiguille à brider; ménagez-lui bien sa première forme ; enveloppez-la dans une étamine neuve, et I cousez-la ; attachez les deux bouts avec de la ficelle ; foncez une braisière avec des parures de l boucherie, surtout de veau, des ognons, des carottes, trois feuilles de laurier, deux bouquets de persil cl ciboules, quelques clous de gérolle, de l’ail et trois bouteilles de vin rouge de bourgogne; achevez de la mouiller avec de bon bouillon : il I faut qu’elle trempe dans son assaisonnement : faites-la partir ; couvrez-la avec plusieurs feuilles I de fort papier beurré; couvrez la braisière de son ! couvercle; faites-la cuire cinq à six heures; cela dépendra de la grosseur de la pièce et de la jeunesse de l’animal dont elle provient : pour vous assurer, si elle est cuite sondez-la avec une lardoire; si elle entre facilement, retirez votre brai- : sière du feu ; laissez-y la hure, et 11e la retirez H de son assaisonnement que quand elle sera tiède; laissez-la refroidir dans son étamine; après j déballez-la, retirez la graisse qui pourrait se trou- || ver dessus ; ôtez les ficelles , parcz-la du côté du chignon, dressez-la sur une serviette, et servez-la pour gros entremets.
Hure de cochon à la manière de Trop es.
— Appropriez et désossez une hure de cochon j connue il est indiqué à l’article précédent, et exé- j cutcz de point en point pour celle-ci ce qui est | dit pour la première : la seule différence qu’il y : ait , c’est qu’au lieu de farce , vous devez la rem- ; plir de chair de porc, après en avoir ôté les nerfs; vous pouvez également y mettre des truffes et des j pistaches; mais quant à la cuisson, c’est la même chose.
Côtelettes de cochon à ia sauce Robert.
— Coupez des côtelettes de porc frais , comme celles de veau ; aplatissez-lcs, parez-les, saupoudrcz-lesd’un peu de sel des deux côtés; faites- les griller, et surtout qu’elles soient bien cuites. Vous les servirez avec une purée d’ognons à la moutarde, et vous y joindrez un peu de poivre de Cayenne en poudre.
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Pieds de cochon à lu Su inle-Menehould .
— Préparez quatre pieds de cochon ; flambez-les, le crainte qu’il ne s’y trouve des soies; ralissezes, et lavez-lcs dans l’eau chaude; fendez-les en leux; rapprochez les morceaux 1 un contre 1 aure ; entortillez-les de rubans de lil , cousez les I leux bouts du ruban, afin que les morceaux réui iis ne se détachent pas; faites-lcs cuire dans une )raise, et, faute de braise, dans du bouillon : leur •uisson faite, égouttez-les , laissez-les refroidir, ilez-cn les rubans; séparez ces morceaux, tremîez-les dans du beurre légèrement fondu, panezjs, faites-les griller, et servez-Icsà sec.
Pieds de cochon farcis aux truffes. — fous procéderez pour ceux-ci comme il est indiqué ci-dessus : à moitié froids, vous en ôterez les ubans; vous poserez chacun de ces pieds sur un norceau de crépine assez grand pour pouvoir l’envelopper; vous en ôterez tous les os, et vous les i emplacerez par un salpicon composé de truffes et e blanc de volailles ; enveloppez ces pieds avec la répiiie; donnez -leur à chacun la forme d’un ied à la Sainte-Menehould , et faites-les griller de >ngue main sur un feu doux. »
Oreilles de porc ou de sanglier cnmenusroits. — Ayez trois ou quatre oreilles de ces nimaux; flambez-les; nettoyez-en le dedans, en introduisant un fer rouge; ratissez-lcs bien, la- ?z-les à plusieurs eaux; faites-les blanchir et cuire .isuile dans une braisière; lorsqu’elles seront cuims, laissez-les refroidir; coupez-cn la partie mince n filets bien égaux, mais de manière à ce qu’ils •stent attachés à la partie charnue de chaque oreille; mpez aussi six gros ognons en deux ; parez-en la | te et la queue ; ôtez le petit cœur de ces ognons; [ )upez-les en filets ou en demi-anneaux ; metlez- | • s dans une casserole avec un morceau de beurre ; msscz-les; faites-les cuire de manière à ce qu’ils stent blancs; mouillez-les de deux ou trois adirées à dégraisser d’espagnole, d’une cuillerée de is de bœuf ou de blond de veau ; laissez mijoter s ognons; dégraissez votre sauce à l’instant de ;rvir; jetez-y les filets de ces oreilles; mettez-y, il en faut, un peu de moutarde avec un filet de naigre.
Oreilles de cochon à la purée. — Prépa- ’Z quatre ou cinq oreilles de cochons comme il t indiqué ci-dessus; faites-lcs cuire dans une | aisière avec du bouillon ; assaisonnez - les de irottes, ognons, d’un bouquet de persil et cibles, thym, laurier et basilic : leur cuisson de ? égouttez-les ; dressez-les et masquez-les ‘•c une purée de pois, de lentilles ou toute autre Ji'éc farineuse.
Queues de porc à la purée. — Faites cuire ainsi que les oreilles, et servez sur une purée de marrons, de lentilles ou de pois verts.
Cervelles de cochon. — On les prépare comme les cervelles de veau ; mais on doit les accompagner d’une sauce relevée, soit à l’estragon, soit au kari des Indes. C’est, du reste, un de ces mets qu’on appelle de seconde table ou d’office, et qu’on n’oserait pas servir sur la table des maîtres, indifféremment ou sans permission.
Saucissons dits de Bologne. — Faites un choix de la chair maigre et courte du cochon ; ajoutez moitié son poids de filet de bœuf et autant de vieux lard que vous coupez en dés, tandis que vous hachez les deux viandes ensemble. Mettez, pour six livres de chair préparée, cinq onces de sel, un gros de poivre en poudre, autant de mignonnette et de poivre en grains, trois gros de salpêtre; mêlez le tout exactement, laissez-le reposer un jour : le lendemain , nettoyez comme il faut des boyaux de bœuf, de veau , ou autres gros intestins que vous pourrez avoir; remplissez-les de votre composition , foulez bien la chair dans le boyau , avec un morceau de bois uni ; ficelez les saucissons comme une carotte de tabac : lorsqu’ils sont bien remplis, mettez-les dans le saloir, laissez-les pendant huit jours baigner dans le sel mélangé avec une partie égale de salpêtre; faitesles ensuite sécher à la fumée; enduisez-les de lie de vin , dans laquelle vous aurez fait bouillir de la sauge , du thym , du laurier et du basilic ; lorsqu’ils sont secs, enveloppez- les de papier pour les conserver dans la cendre.
On les fait cuire dans une braise absolument semblable à la cuisson du jambon braisé.
Petits saucissons d’ Estraniadure dits chorizos. — Pilez de la chair avec du foie de cochon, du lard, du poivre, du sel , du piment, du salpêtre, du laurier, de l’ail, du thym, de la sauge , du genièvre : entonnez cette préparation dans des boyaux de bœuf, en y ajoutant beaucoup de poivre en grains cl de longs morceaux de piment. Terminez en exposant le saucisson à la fumée de genièvre ; frottcz-le ensuite de piment à l’extérieur. Ce saucisson est fort goûté en Espagne.
On peut s’en servir braisé ou grillé ; mais on l’emploie spécialement dans les oUas-podridus à l’espaguole (F. cet article).
Bondioles à la façon de Panne. — Hachez de la chair maigre de cochon avec son quart en poids de lard ordinaire ; assaisonnez avec des épices , du sel , de la coriandre et de l’anis en poudre fine; versez sur ce mélange moitié vin blanc et moitié sang de cochon tout chaud : faites
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dos filets avec la chair de la tète du porc, ou de la langue, pour les introduire avec le reste dans des boyaux de grosseur et de longueur convenables, que vous lierez par les deux bouts. Faites cuire à la braise, et exposez ensuite à la fumée de genièvre vert pendant au moins deux ou trois jours.
Emincé de porc frais à ta minute. — Coupez des filets-mignons de porc en forme d’escalopes; posez-les dans une poêle ou sur une tourtière beurrée ; saupoudrez-les, pendant qu’ils cuisent, de mie de pain assaisonnée de fines herbes, sel et poivre; passez au beurre dans une casserole, des échalotes hachées ; mouillez avec le jus des côtelettes, sel et poivre; faites lier avec du beurre manié de farine. Au moment de servir, ajoutez une cuillerée de moutarde, et servez avec cette saute.
Rôtie au tard. — Coupez les deux extrémités d’un pain mollet d’une livre, et piquez-ie d’une extrémité à l’autre avec des languettes de filet mignon de porc frais et de petit lard ; coupez ensuite le pain en tranches minces et en travers ; trempez ces tranches dans des œufs battus comme pour une omelette, et faites-les frire à petit feu. Servez à sec ou avec sauce piquante.
Pâté d'abats de porc frais, et pâté de jambon {V.. pâtés froids).
COING, fruit du coignassier, arbre originaire de Perse. Le voyageur Chardin a observé dans ce pays que les coings y sont aussi fondants que nos poires les plus ‘beurrées, et que le parfum d’aucun autre fruit ne saurait être comparé pour la force et la douceur à celui qu’ils acquièrent dans les environs de Schiras et d’Ispahan. On en fait clr z noie du sirop, des compotes, des confitures et des conserves : toutes ces préparations ont une propriété astringente bien déterminée, mais plus sensible dans les compotes et les marmelades qui contiennent toute la substance du fruit.
Coings au beurre. — Faites-les cuire au four ; pelez-les ensuite ; émincez-les en bons morceaux de l’épaisseur de six à huit lignes, et vous éviterez d’en rien détacher de ce qui se trouve auprès du cœur entre les cloisons. Jctez-les, étant encore chauds, dans une bassine d’argent ou de faïence, avec un morceau de beurre très-frais; ajoutez-y une pincée de sel, une bonne dose de sucre en poudre et un peu de cannelle ; sautez vivement sans laisser bouillir, et servez avec une garniture de croûtons frils, pour entremets.
Coings à ia moelle. — Choisissez des coings tyiçn jaunes et bien mûrs. Enveloppcz-les avec des
feuilles de papier beurré et enterrez-les sous de la cendre chaude que vous couvrirez de braise ardente. Lorsqu’ils sont cuits, coupez-les par tranches et saupoudrez-les de sucre en poudre ; laissez le sucre se fondre en tenant la casserole d’argent sur le feu. Joigncz-y quatre onces de moelle fraîche, avec trois gros de biscuits que vous aurez imbibés avec un peu de ratafia de coings. Mélangez tout cet appareil avec exactitude; ajoutez-y une forte pincée de cannelle en poudre; laissez bouillir un moment pour cuire la moelle et pour que la pâte des biscuits s’amalgame avec le reste. Servez cet excellent plat avec une garniture de petits biscuits dits à ia cuillère.
Quartiers de coings confis. — On les choisit Hen mûrs et de grosseur moyenne. Après les avoir piqués avec la pointe d’un couteau d’argent, car le fer les noircirait, on les fait bouillir dans l’eau, jusqu’à ce qu’ils soient devenus très-tendres. On les jette alors dans l’eau fraîche; on les pèle ensuite ; on les coupe par quartiers ; on en ôte les cœurs et on les remet à mesure dans l’eau fraîche: j après les avoir tirés de l’eau et fait égoutter, on les : jette dans un sucre cuit au lissé, on les couvre et on les laisse bouillir à petit feu : on les écume de temps en temps, en ôtant la bassine de dessur le feu. Pour les achever, on fera cuire le sirop au perlé; on les laissera refroidir, et on les mettra dans des pots. Il faut une livre de sucre pour chaque livre de fruit.
Marmelade de coings . — Ayez des coings bien mûrs; coupez-les en quatre; après en avoir ôté la pelure et les pépins, faites-les cuire dans l’eau, au point de pouvoir les écraser; étant écrasés, égouttez-les, et passez au tamis. Vous avez préparé du suc clarifié, et au degré du petit cassé, mettez-y la purée de coings. Étant cuite à son point, versez-la dans des pots. Il faut presque autant de sucre que de purée de coings.
Gelée de coings. — Prenez vingt beaux coings; cssuyez-lcs; coupez-les par morceaux, et faites-les cuire dans six pintes d’eau que vous ferez réduire à deux pintes ; versez ce jus et les coings sur un tamis au-dessus d’une terrine; laissez égoutter vos coings; passez-en le jus à la chausse, etpesez-le. Prenez le même poids de sucre clarifié, failes-lc cuire au cassé ; jetez-y le suc de coings, et faites cuire le mélange au même degré que la gelée de pommes. Pour que. la gelée soit plus rouge, mettez-y un peu de cochenille préparée; écumcz-la soigneusement et versez-la dans les pots.
Compote de coings. — Procédez premièrement à leur cuisson sous la cendre, ainsi qu'elle
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i est indiquée ci-dessus pondes coings à la moelle, avec la restriction qu’il ne faudra pas beurrer leur I papier d’enveloppe, mais le mouiller avec de l’eau i distillée de cannelle. Lorsqu’ils sont a peu près i cuits, coupez-lcs par tranches (ou si vous l’aimez i mieux eu quartiers, mais il faut observer s’ils sont l jaunes et tendres), ôtez-en les cœurs, et mettezi les sur le feu dans un poêlon, avec un sirop où i vous ajouterez un peu de liqueur de cannelle. Laissez-les bouillir un quart d’heure, et n’oubliez pas ju’ils doivent être refroidis complètement avant le les servir.
Conserve de coings, appelée Cotignacd’ Océans ( cette bonne formule est provenue des irchives (le M. de la Rcynière , qui la tenait du confiseur de son grand oncle M. de /(trente, évêque d’Orléans). — Prenez les dus beaux coings et ôtez-en les pépins en y laisant toute la peau des fruits, car c’est dans la peau les coings que se trouve la plus grande partie de leur larfumetdeleur saveur particulière, et en enlevez es pépins et la partie fibreuse ; vous les mettez avec i le l’eau dans une bassine, les retournant de temps n temps avec une spatule, jusqu’à ce qu’ils soient )icn tendres; alors vous les retirez et les jetez lans un tamis sur une terrine; quand ils sont reroidis, vous les écrasez et les réduisez en pulpe pie vous faites réduire à moitié sur le feu; vous a retirez et la versez de la bassine dans un vase de erre vernissée ou dans une terrine, précaution ur laquelle on ne peut trop insister.
Vous clarifiez même quantité de sucre que de Marmelade, et vous le faites cuire au petit cassé; ous y versez la marmelade, eii remuant bien avec i ne spatule. Quand le mélange est bien fait, vous omettez la bassine sur un petit feu, en remuant Tiijours jusqu’à ce que vous découvriez facilement i fond de la bassine, alors vous la retirez clc desl 'JS le feu.
Vous posez sur une plaque de fer-blanc, ou suites ardoises, des moules de différentes figures , oit en rond, soit en carré, soit en forme de cœur; ous les emplissez de votre pâte ou marmelade, yant soin d’en bien unir la surface avec un cou- •au; lorsque tous les moules sont remplis, vous aupoudrez vos pâtes avec du sucre, et les mettez l’étuve avec un bon feu. Le surlendemin vous les 'direz des moules, vous les posez sur des tamis,
; n les retournant, et les saupoudrez aussi de sucre 1 e ce côté ; vous les laissez en cet état un jour à | etuve, et les conservez dans des boîtes bien bou- (j liées, en les disposant par lits, et mettant entre ) liacun une feuille de papier blanc.
Cotignelle. (Infusion spiritueuse de coings.) |r - Il faut les prendre les plus mûrs possible, les
essuyer et les râper : on les lait macérer pendant deux jours; après quoi on exprime le jus au travers d’un linge neuf, en les pressant fortement : on les mesure, et l’on met par pinte de jus les trois quarts d’une pinte d’eau-de-vie à vingt-deux degrés; on calcule la quantité de jus et d’ eau-de-vie : on met cinq onces de sucre par pinte. Au bout de six semaines on le tire à clair, et on le met eu bouteilles.
Sirop de coings à la sainte Ursule. — Vous pilez des coings, vous en mesurez le jus et vous prenez le double poids de sucre clarifié et cuit à la grande nappe.; vous les faites cuire à part au petit cassé, et alors, retirant la bassine, vous y versez le suc de limon ou de citron ; vous remettez le mélange sur le feu, et, remuant avtcrécumoire, vous retirez la bassine aux premiers bouillons ; votre sucre se trouve justement à la nappe, ce qui est le degré nécessaire pour la cuisson de ce sirop.
COLLAGE, opération que l’on fait subir aux liqueurs. On colle les liqueurs pour leur conserver ou pour leur rendre leur limpidité, qualité dont la perte leur nuit doublement; car la cause qui altère leur transparence altère aussi leur goût.
On colle les vins que l’on met en bouteilles, ainsi que ceux que l’on garde en tonneaux.
Le vin qu’on a collé, en le tirant en bouteilles, ne dépose que très-long-temps après ; tandis que celui qu’on met en bouteilles, sans lui faire subir cette opération, dépose beaucoup plus tôt et en plus grande abondance.
Il est urgent de coller les vins en tonneaux, 1° quand ils doivent faire un long trajet, parce que le voyage est une cause de fermentation ; 2° toutes les fois que le vin subit quelque altération, parce que ce changement est un préludp de fermentation à laquelle on remédie par le collage ; 3° lorsque les vins sont encore troubles avant le premier soutirage, ou lorsque après le soutirage ils n’ont pas repris toute leur transparence. Du reste, il s’en faut beaucoup que tous les vins soient également faciles à clarifier par le collage. Ceux qui ont fermenté mal à propos par suite d’accidents; ceux qui proviennent de terrains marécageux, d’années pluvieuses et froides; ceux, enfin, qu’on n’a pas soutirés quand il le fallait, reprennent difficilement leur limpidité, et souvent ne la reprennent pas du tout. Une cave qui ne remplit pas toutes les conditions voulues [V . Cave), rend très-difficile la clarification du vin, et les temps orageux ne la la\orisent pas davantage.
Quoique les vins qui proviennent de terrains marécageux, ou d’années froides et pluvieuses, insistent au collage ordinaire, il est pondant un
roi.
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moyen de les clarifier. Il s’agit, pour cela, de retirer une cinquantaine de pintes d’une pièce de deux cent soixante bouteilles; on en fait chauffer ticnte ou quarante pintes, qu’on verse bouillantes sur la pièce dont on les a tirées; on colle alors, mais il ne faut remplir la pièce que jusqu’à deux pouces de son orifice, et poser le bondoii sur la bonde sans le. frapper. On sera encore plus sur d un bon résultat, si, dans la quantité de vin qu’on lait bouillir, on ajoute de six à douze livres de cassonade brute pour chaque pièce.
On traite de la même manière les vins blancs qui 11e s’éclaircissent pas par les mêmes raisons.
11 arrive aussi aux liqueurs distillées, telles que l’eau-de-vie, le rhum, etc., de perdre leur transparence, soit parce qu’on y a ajouté de l’eau, ou qu’on les a mêlées avec des liqueurs ou des matières étrangères; le collage leur rend leur limpidité.
O11 emploie pour coller les vins et les autres liqueurs spiritueuses :
1° Les cailloux calcinés. Mais cette substance produit rarement une limpidité parfaite; les vins clarifiés par ce moyen déposent presque toujours.
-° L’albâtre gypseux, auquel il faut adresser le même reproche qu’aux cailloux calcinés.
3° Le sable, qui, quoiqu’on en ait dit, ne clarifie jamais parfaitement.
Zi° Le. papier gris, qu’on emploie de manière à faire subir au vin une espèce de filtration ; mais ce moyen, outre qu’il ne peut être employé de manière à atteindre toutes les parties du liquide, a de plus l’inconvénient de fatiguer les vins, et de leur enlever une partie de leur corps.
Toutes ces substances 11e peuvent agir que d’une manière purement mécanique; voici celles qui agissent d’une manière purement chimique, c’està-dire qui se combinent plus ou moins avec les éléments du vin et qui, par conséquent, doivent agir avec plus d’efficacité.
Le blanc d’ œufs clarifie parfaitement les vins rouges. Seulement il faut avoir soin de choisir les œufs bien irais, ceux qui sont gâtés communiqueraient aux vins un goût abominable. Quand le blanc d’œufs se coagule dans les vins rouges, ce qui leur arrive quand ces vins manquent de spiritueux, il faut mettre dans le tonneau un demilitre d’esprit de vin, ou un litre d’eau-de-vie, par hectolitre de vin. De celle manière 011 précipite le blanc d’œuf. Quand il trouble la transparence des vins blancs, pour la clarification desquels 011 remploie quelquefois, on le précipite avec cin-
quante grammes de la poudre (leM . Julien par pièce de deux cent dix à deux cent trente litres.
Le sang, qui agit aussi fort bien, surtout pour les vins blancs, quand on l’emploie tout chaud sortant des veines de l’animal, et après l’avoir battu avec une bouteille de vin tirée de la pièce qu’on veut clarifier ; on en met un demi-litre pour cent cinquante bouteilles. 11 est malheureux que ce liquide communique souvent aux vins un goûtfade qu’ils conservent long-temps.
Le lait et la crème clarifient promptement; mais les vins sont sujets à s’aigrir après. Mêlés avec de la colle, ils sont employés quelquefois pour rétablir les vins blancs devenus jaunes.
J^a colle de Flandre , qui, outre qu’elle forme une lie très-volumineuse, fatigue les vins beaucoup plus que les autres colles, et laisse toujours un peu de son goût,
La gélatine d’os, qui agit assez bien, mais qui 11e clarifie pas également bien tous les vins : quelques-uns, au bout de très-peu de temps qu’ils sont en bouteilles, f orment un dépôt volumineux.
La colle de poisson, qui, bien préparée, clarifie bien les vins blancs, et se précipite promptement quand le temps est sec et frais ; quand il est orageux ou pluvieux, elle reste souvent en suspension dans la îiqueur. Lors même qu’elle s’est précipitée , elle remonte facilement, il suffit pour cela de la moindre commotion ou d’un changement de température : il n’est pas rare alors qu’il se manifeste dans le vin un mouvement de fermentation. Même sans cela, il peut arriver que le vin, d’abord limpide, se trouble plus tard. Enfin, il y a des vins que cette colle épaissit au lieu de les clarifier. 1 Quand cela arrive, il faut soutirer le vin dans un 1 tonneau neuf, dans lequel on met des copeaux de J bois de chêne. La poudre de M. Julien est encore I S un très-bon moyen de précipiter la colle dans ce ! cas.
Yoici la manière de préparer la colle de poisson pour coller les vins blancs d’après M. Julien.
Pour faire trois litres de colle, prenez deux gros de colle de poisson la plus blanche et la plus transparente ; baltez-la bien avec un marteau sur une bûche plantée debout, ou sur un billot bien propre afin de pouvoir l’effeuiller plus facilement. Déchirez ces feuilles en morceaux les plus petits possible, pour qu’ils se dissolvent plus promptement : mcltez-les dans un vase de faïence ou de terre vernissée, avec environ un décilitre de vin blanc, de ! manière qu’ils beignent dans le liquide. Au bout de sept à huit heures, la colle ayant absorbé le vin, on en remet une pareille quantité. Après vingt-
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quatre heures d'infusion, la colle est suffisamment détrempée et forme une gelée. Il faut alors y ajouter trois décilitres d’eau un peu chaude, la bien pétrir dans ses mains, alin d’écraser les petits morceaux qui ne sont pas entièrement dissous; on la passe ensuite dans un linge propre, en ayant soin de bien presser pour en extraire le mucilage. Enfin on bat cette colle avec quelques brins de balai pendant environ un quart d’heure, en y ajoutant à mesure du vin blanc jusqu’à la concurrence de trois litres. Lorsqu’elle est refroidie, on la met lans des bouteilles (pie l'on a soin de bien boucher, 't qu’on place à la cave pour s’en servir au besoin. Celte colle se conserve plusieurs mois sans s'altérer. Si le vin blanc qu’on a employé est faible, on peut y ajouter un décilitre d’eau-de-vie.
La colle de poisson peut aussi être préparée avec de l’eau seule; mais, dans ce cas seul, il faut s’en servir promptement, car elle ne tarderait pas i se corrompre, surtout dans les temps chauds et duvieux.
Lorsqu’il est urgent de coller des vins blancs, >n peut accélérer la dissolution de la colle en cmilovant de l’eau chaude, et même en la faisant îouillir jusqu’à entière dissolution, mais alors elle aerd de sa qualité. Il faut la laisser refroidir avant le l’employer.
Pour coller une pièce de vin blanc contenant leux cent quarante à deux cent soixante bouteiles, après avoir retiré six à sept pintes de vin, prêtez un litre de colle de poisson préparée comme e viens de le dire; versez-la dans un vase de triée contenance avec une pinte de vin que vous vez retiré, et battez bien le tout avec un fouet ; ntroduisez un bâton fendu dans la pièce et agitez e liquide ; versez la colle et agitez de nouveau pendant deux ou trois minutes ; emplissez le tonneau t bouchez-le, comme je l’ai indiqué.
Quelques personnes sont dans l’usage de ne pas ppuyer la bonde, ou de pratiquer un trou de foetà côté, et de ne fermer cet orifice que vingtuatre heures après l’opération du collage. Je crois ette méthode vicieuse; le contact de l’air peut nettre la liqueur en fermentation, et alors elle 1 e s’éclaircira que quand celle fermentation ■ra apaisée. La colle tombe au fond du tonneau .ar suite de la pesanteur qu’elle acquiert en se umbinant dans la liqueur, et entraîne avec elle ;s molécules de lie qui y sont suspendues; son oids ne peut pas être augmenté par le contact ; e l’air, il n’en a (lotie pas besoin pour se préciser ; cependant, lorsqu’on colle les vins nouveaux ni fermentent encore, l’orifice pratiqué sur la ièce peut servir à donner issue au gaz acide carxmique qui se dégage avec force pendant cette
fermentation. Mais quand on veut éclaircir des vins vieux qui ne fermentent plus, et qu’on tient depuis long-temps fermés, que peut produire le contact de l’air sur ce liquide, si ce n’est le développement des principes de fermentation qui existent dans tous les vins? La preuve que je puis en donner, c’est que, si au lieu de laisser la bonde ou le trou de foret ouverts pendant vingt-quatre heures seulement, on les laissait plus long-temps, la surface du liquide se couvrirait de fleurs, et le vin finirait par tourner à l’aigre ou à l’évent. La première de ces altérations est la suite delà fermentation, et la seconde de l’évaporation des parties spiritueuses. Par conséquent, si le vin est détérioré au bout de huit ou quinze jours, suivant la température , le principe de cette détérioration peut commencer à se développer plus ou moins sensiblement dans vingt-quatre heures. Manpin recommande de bien boucher les vins de France, et de laisser ouverts ceux d’Espagne.
Les vins muscats de Lunel et de Fronlignan, ceux de Malaga, et les autres vins de liqueur, peuvent être collés avec la colle de poisson; mais ces vins s’éclaircissent plus difficilement que les vins secs, et l’on est souvent obligé de les soutirer pour les coller une seconde fois.
Lorsque le vin est gras, on ajoute à la colle de la crème de tartre réduite en poudre très-fine, qu’on fait dissoudre en même temps. Si le vin est trèsgras, on en met une demi-once : deux gros suffisent, s’il ne fait que commencer à filer. La même colle ne peut pas être employée avec un égal succès sur tous les vins, les bières, les cidres, etc. L’expérience a prouvé aussi que, parmi les vins de même espèce, il Jeu est sur lesquels on est obligé de mettre une bien plus forte dose de colle, et d’autres sur lesquels on est obligé d’employer des moyens différents : une colle qui clarifie très-bien les vins vieux manque quelquefois son effet sur les vins nouveaux, tandis que celle dont l’effet est prompt et satisfaisant pour ceux-ci n’agit pas bien sur les premiers.
COMPOTE, terme de cuisine et d’office.
On fait des compotes de pigeons, de tourtereaux, de ramiers, de perdreaux , d’alouettes, etc., en les cuisant avec des carrés de petit-lard et dans du consommé qu’on assaisonne avec des cinq racines, des sept fines herbes et des quatre épices.
Les compotes de fruits sont des confitures qui ne sont pas assez cuites pour que leur forme en soit dénaturée, et qui, par cette préparation, conservent à peu près toute leur saveur originelle ainsi que la fraîcheur de leur parfum, avantage qui ne se rencontre jamais au mémo degré dans les confitures au liquide, et encore moins dans les
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confitures sèches ou conserves. Les compotes sont destinées à être mangées le plus tôt possible; c’està-dire à peu près dans les cinq ou six heures qui succèdent au moment de leur préparation. On a remarqué qu’au bout de vingt-quatre heures elles avaient toujours beaucoup perdu de leur bonté. Presque tous les fruits connus sont susceptibles d’être apprêtés en compote ; et tout le monde sait quels sont les fruits de nos climats à qui celte préparation réussit le mieux. Yoici les principales combinaisons qu’ou peut appliquer à ce genre de comestible ;
Compote de pommes , dite à la paysanne ( F . Abricot ).
Compote de pommes de reinette à la gelée d’orange.
Compote de pommes de calville rouge à ia gelée de framboises.
Compote de cœur-de-pigeon aux tranches de cédrat.
Compote de pommes grillées et la portugaise.
Compote de poires à ia ménagère ( F. Abricot),
Compote de poires Rentes à la Royale ( F. Bon-chrétien).
Compote de poires de bon-chrétien mêlées de petits citrons confits.
Compote de poires de martin-sec à ia porta g aise.
Compote de poires de rousselet aux montants d* angélique.
Compote de coings (F. ci-dessus ).
Compote de pêches à la coque .
Compote de pêches royales au jus de groseilles blanches.
Compote de pêches de vigne au v in de Clos- Rougeot.
Compote de pêches tardives au vin deLunel.
Compote de brugnons à la ménagère.
Compote de brugnons glacés au candi.
Compote d’abricots (F. ci-dessus).
Compote de prunes de reine-claude au naturel.
Compote de reine-claude au rhum.
Compote de prunes de mirabelle mêlées de cerises.
Compote de prunes de Damas jaune au ratafia de /leur d'orange.
Compote de framboises mêlées de groseilles épipennées.
Compote de verjus au na turel.
Compote de verjus muscat au candi.
Compote des qualrc-fruits et de verjus rouge en macédoine.
Compote de cerises hâtives à la bourgeoise.
Compote de cerises au marasquin.
Compote de fraises ananas crues au vin de R ivesaltes.
Compote de fraises des bois cuites aubaine marie.
Compote d’oranges au nat urel.
Compote d’oranges à leur gelée.
Compote d’oranges à leurs zestes pralinés.
Compote de citron doux à l’écorce de cédra t. I
Compote de limons à l'eau de vanille.
Compote d’ananas crus au vin grégeois (F. Ananas).
Compote de marrons au jus de bigarade.
Compote de marrons glacés à la liqueur de cannelle.
Compote de groseilles vertes à la crème fouet tée.
Compote d’amandes vertes à la purée de pistaches.
Compote de nèfles frites à la moelle et au vin de Bordeaux sucré.
CONCOMBRE , variété du genre citrouille.
On mange le concombre cuit et cru ; on en garnit des potages, on le farcit, on le met sous des viandes rôties, après l’avoir fait cuire au jus; on en fait des ragoûts en gras et en maigre ; on le fricasse à la poêle ; on l’apprête à la casserole, etc. Pour le manger cru en salade, il faut auparavant en faire découler l’eau, soit en le saupoudrant de gros sel, après l’avoir émincé par tranches déliées, elle remuant de temps en temps, soit on le laissant une nuit entre deux plats, et le pressant le lendemain pour en faire sortir le suc.
Ragoût de concombres pour garniture.
— Faites-les mariner coupés par tranches, avec
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*1, poivre, un peu de vinaigre et doux ognons )upés. Ensuite pressez- les dans une serviette et tassez- les avec du lard fondu; mouillez avec du i is et laissez cuire à petit feu. Liez la sauce, après i avoir dégraissée, avec du blond de veau ou du ; Dulis de jambon.
Concombres farcis. — Otez la superficie de i ois concombres , et dégarnissez-en l’intérieur ;
| rsqu’ils seront bien vidés, rcmplissez-les d’une rce à quenelles ; mcttez-les sous des bardes de rd dans une casserole, et faites- les cuire à petit i.a; trois quarts d’heure suffisent. Égoutlez-les moment de les servir chaudement, avec une ace au blond de veau bien corsée.
Concombres à la poulette. — Étant blanis et bien égouttés, faites-lcs sauter dans une sserole avec du beurre frais manié de fécule, et millez-les de crème et de bouillon ; liez la sauce
- 9C des jaunes d’œufs et un filet de vinaigre.
Salade de concombres {pour hors-d’ccuc). — Épluchez deux concombres qui ne soient > trop mûrs : si le bout en est amer, les connbres ne valent rien et doivent être remplacés r d’autres ; quand ils ne sont pas amers, ce dont s’assure en en goûtant le bout, on les émince en td dans leur entier et le plus mince possible, et les met dans un compotier, avec sel, poivre, aigre, un ognon haché en rouelles, et une pointe il. On les laisse confire ainsi pendant deux ou is heures, et on les assaisonne en salade eu en rranchant l’ail et l’ognon haché.
CCOMFITURE. On appelle génériquement
- si toute espèce de fruits, ou sucs de fruits, qu’on fit cuire avec du sucre en y donnant assez de -sistauce pour qu’ils puissent se conserver sans
I ration pendant quinze ou seize mois, lorston les tient dans un endroit sec et sain.
On peut ranger les confitures en quatre divisions ncipales :
1° Les gelées, qui ne contiennent que le suc fruits;
î ' Les marmelades, qui en contiennent toute la ^stance.
•° Les pâtes, qui ne sont que des gelées iissies par une addition de sucre, et soumises ;îc évaporation qui les concentre.
* Les conserves, espèces de marmelades faites à d avec du sucre et des fleurs, des feuilles, des v s , des semences, et quelquefois des racines aroiques.
Jous allons premièrement nous occuper des gode fruit.
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Gelée de pr oseilles. — Pour faire de la gelée translucide, il faut prendre des groseilles qui ne soient pas très-mûres; lorsqu’elles le sont tout-àlait, la gelée est toujours louche, et on est obligé de la clarifier, ce qui améliore l’apparence et diminue la qualité.
Si on veut que la gelée ne soit pas de couleur trop foncée, on mêle de la groseille blanche avec la rouge. La groseille ayant peu d’arôme, on y ajoute ordinairement des framboises.
Il faut une livre de sucre par livre de fruit pour faire de bonne- gelée de groseilles; pour la faire très-belle, la proportion du sucre doit être de cinq quarterons par livre de fruit. Les confitures ne reviendront pas à un plus haut prix dans un casque dans l’autre.
Frenez 12 livres de groseilles rouges.
3 livres de groseilles blanches.
1 livre environ de framboises.
IG livres de sucre blanc et sec.
Égrenez les groseilles et épluchez les framboises; mettez celles-ci à part et saupoudrez les unes et les autres de sucre en poudre, lit par lit. Laissez macérer pendant sept à huit heures.
On peut mettre tout de suite et sans macération préalable les groseilles égrenées et le sucre cassé en morceaux gros comme des noix, dans la bassine, en mêlant bien le tout avec une spatule de bois (celles de fer peuvent noircir ou au moins foncer la couleur du suc). Cette opération froisse un peu les groseilles et les dispose à crever par l’action du feu et à rendre leur jus.
Commencez à petit feu et augmentez- le à mesure qu’il se rassemble du jus au fond de la bassine. Lorsque les groseilles sont bien crevées, que le sucre est bien fondu et que toute la masse est en grande ébullition, trempez la spatule dans le jus et laissez-en tomber quelques gouttes sur une assiette que vous éloignez de la chaleur, ou, ce qui est mieux, dans une grande cuillère d’argent que vous tenez dans une assiette à soupe remplie d’eau fraîche.
Par ce moyen, le refroidissement est rapide et l’on peut examiner si la gelée a acquis la consistance nécessaire pour la conservation. Pour cela on incline la cuillère, et si les gouttes de gelée ne se déplacent qu’avec beaucoup de lenteur, la gelée est assez cuite.
Il vaut mieux que la gelée manque d’un peu de cuisson (pie d’en avoir trop; dans le premier cas, le remède est très-facile; on la remet sur le feu le lendemain et on lui fait jeter quelques bouillons; dans le second il n’v a rien à faire.
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La gelée faite parce procédé se conserve d’ail- I difficile de la leurs très-bien, quoique gardant encore de la li- mois, quidité, et elle a l’avantage d’être parfaitement so-
luble dans l’eau chaude et de former ainsi une eau de groseilles beaucoup plus agréable que celle qu’on fait avec du sirop, dans lequel on ne peut employer le jus de groseilles qu’aprôs l’avoir fait fermenter.
Aussitôt que vous avez reconnu que la gelée est assez cuite, ajoutez les framboises, la ites-les plonger avec l’écumoire, et après quelques bouillons, retirez la bassine du feu, et versez tout son contenu dans un grand tamis de crin posé au-dessus d’une terrine : laissez couler sans expression ; couvrez seulement le tamis d’un linge plié en double pour que la chaleur se conserve plus long-temps. Lorsque le marc est assez refroidi pour qu’on puisse y toucher sans se brûler, et qu’il n’en découle plus rien, relirez le tamis, et remplissez avec les confitures les pots que vous avez préparés d’avance.
11 faut alors exprimer le marc sous une presse, si vous en avez une, ou dans un linge bien blanc que l’on tord à force de bras. Le jus que l’on obtient ainsi doit être mis dans des pots à part. 11 donne des confitures très-bonnes pour l’usage de la cuisine, mais moins délicates et moins transparentes que les premières.
II reste du sucre dans le marc. Il y a deux moyens de l’ utiliser : l’un consiste à jeter dessus de l’eau chaude et à passer le tout à la chausse jusqu’à ce que l’eau soit claire. Ces eaux sont assez agréables à boire; mais on ne saurait les conserver plus de quarante-huit heures.
Il y a des personnes qui opèrent différemment pour faire de la gelée de groseilles. Elles commencent par faire crever les groseilles, et elles en expriment le suc ; elles remettent ce suc sur le feu et y ajoutent alors le sucre en morceaux ou réduit en sirop et clarifié.
Ce procédé a pour objet d’éviter la perte du sucre qui reste dans le marc lorsqu’on opère d’après le procédé ci-dessus; mais on n’obtient jamais, en faisant crever les groseilles seules, une gelée aussi parfumée et aussi limpide que par le procédé dont nous recommandons l’usage.
Gelée de groseilles à froid. — On écrase les groseilles après les avoir égrenées, et on en exprime le jus.
Ce jus est mis dans des pots qu’on ne doit pas remplir entièrement; on en couvre la surface avec du sucre en poudre qui est bientôt absorbé, et on renouvelle celle opération, à des intervalles plus ou moins longs, jusqu’à ce que le jus n’absorbe plus de sucre, alors on couvre les pots. Celte confiture est parfaitement bonne, mais il est
conserver plus de quatre à cinq
Couverture des pots. — La couverture ( des pots est une chose essentielle pour la conservalion des confitures. U est vrai que lorsqu’elles sont bien faites, elles ne s’altèrent pas au con- ! tact de l’air; mais elles perdent une partie du liquide qu’elles conservent et prennent par là une consistance trop forte.
Pour couvrir les confitures, on applique d’abord! à leur surface une rondelle de papier trempé! dans l’eau-de-vie; cette rondelle doit être aussi! grande que l’ouverture du pot; il vaut même# mieux qu’elle soit un peu plus grande, afin qu'ellq ne laisse rien à découvert. Dans ce cas, on donne! tout autour des coups de ciseaux dirigés vers le* centre, afin que les bords puissent se relever suit le contour du pot sans faire de plis.
On couvre ensuite le pot avec un papier doubla, qu’on rabat sur les parois et qu’on attache avettf une ficelle fine ou un gros fil.
On peut aussi couvrir avec des papiers trempés* j dans l’eau. Après les avoir égouttés, on les posa sur le pot, on y applique la main gauche pour ap-lj puyer le papier sur les bords; en même temps; avec la main droite, on tire en bas le papier qut | déborde et qui se détache à l’endroit où il toucha j le bord du pot; on passe le doigt tout autour pouij rendre le contact plus parfait, et on laisse séchew dans un endroit à l’abri du soleil et des courant^ d’air qui, en rendant la dessiccation trop rapide^ feraient détacher le papier.
Lorsque celui-ci est sec, il est bien tendu et âdl hère fortement aux bords du pot. Cette couverture!! qui est celle des religieuses, personnes très-habi-j les en confitures, est très-propre et très-judicieux sentent calculée.
Il faut toujours employer du papier collé, c’estfj à-dire du papier bon pour écrire; le papier dïj! d 'office n’est pas collé, il absorbe trop aisément l’humidité de l’air.
Les pots de confitures doivent être conservé! dans des armoires placées dans un endroit très-sec!
Gelée de pommes à la façon de Rouen.— Pelez des pommes de reinette avec un couteau j lame d’argent; cette précaution est essentielle pcful empêcher leur jus de se colorer. Jetez les pont! mes pelées dans une terrine de grès, ou dans urf vase de faïence rempli d’eau ; ajoutez à cette eau I jus d’un ou de plusieurs citrons suivant la quai! tité de gelée que vous faites.
Mettez les pommes dans une bassine avec assdjl d’eau pour les baigner complètement. On emploûg à cet usage l’eau acidulée dans laquelle on a mlfl les pommes épluchées.
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Quand les pommes commencent à se fondre, rsez tout ce qui est dans la bassine sur un tamis : crin; ne pressez pas le marc, laissez-le seulement égoutter; mettez dans le jus qui a passé >ids égal de sucre très-blanc ; versez le tout dans bassine, et faites bouillir jusqu’à ce que la gelée i us donne les mêmes signes que celle de groseili ;; il est temps alors de la retirer; mais auparant il faut y mettre de l’écorce de citron coupée petits filets ; laissez bouillir une minute ou ux, ensuite retirez la bassine du feu; enlevez les ts avec une écumoire, remplissez les pots avec .gelée et distribuez par dessus les filets de cim.
On peut utiliser la pulpe des pommes qui ont vi à faire la gelée : on les écrase sur un tamis, ajoute à la pulpe du jus de citron pour suppléer ’acide qu’elle a perdu, et on achève de la cuire ?c suffisante quantité de sucre et un bâton de nielle : on obtient ainsi une compote qui peut e utile à l’office.
Il y a des personnes qui 11e pèlent pas les poms, et qui les font bouillir après les avoir lavées brossées dans l’eau froide. On n’obtient pas, par procédé, une gelée aussi blanche, mais elle a /antage le goût de fruit; car c’est une chose rerquable que l’arôme de la plupart des fruits réle dans l’écorce.
On emploie exclusivement les pommes de reite pour faire la gelée de pommes : 011 en fait rendant d’excellente avec d’autres espèces. Le ' tif de la préférence accordée à la pomme de reite est qu’elle contient assez d’acide pour ne pas e une gelée trop fade ; cependant 011 y ajoute t ore du jus de citron.
)n peut donc, par l’addition du jus de citron,
• enir de bonne gelée de presque toutes les pom-
ti douces.
.es reinettes d’Angleterre et du Canada en don- 1 1 de très-belle; mais il faut y ajouter une asforte dose de jus de citron.
.a reinette grise porte assez d’acide pour qu’il soit pas nécessaire d’en ajouter ; mais il est inoensable de la peler, à cause du goût d’amer- 1e qui est attaché à sa pelure.
..a pomme dite de Fenouillet, qui a un arôme .iculier, donne aussi une gelée très-agréable;
1 unique sa peau soit grise, on ne doit pas lapc-
Iil faut se contenter de la brosser dans l’eau.
ftlcc de pommes déguisée. — Connue la •e de pommes a peu ou point de parfum qui lui 1 propre, la gelée qu’on en lire est un très-bon pient pour celui qu’on veut y introduire. s allons indiquer quelques prescriptions qui ront pour faire connaître la marche à suivre.
Gelée de fleurs d’oranger. — Si vous avez employé dix livres de sucre, au moment où la gelée de pommes est à son point, retirez la bassine du feu et laissez l’ébullition tomber tou t-à-fait; alors versez et mêlez rapidement dans la gelée quatre onces de teinture de (leurs d’oranger préparée dans la saison, de la manière suivante :
Prenez les pétales de deux livres de fleurs d’oranger, roulez-les dans du sucre en poudre fine et mettez-les dans un bocal ; versez par-dessus la fleur un litre d’esprit à 28 degrés; laissez infuser pendant douze heures; passez avec expression légère; filtrez et conservez dans un flacon bien bouché.
Lorsqu’on met cette teinture dans la bassine, la gelée est encore assez chaude pour faire évaporer l’esprit, tandis que l’arôme, dont la teinture est chargée, se combine avec le sucre.
Gelée d’oranges. — Lorsqu’on fait cuire les pommes, au lieu de jus de citron, on ajoute le jus de six ou huit oranges dont 011 a enlevé les zestes.
Lorsque ensuite la gelée est à son point de cuisson, on y jette les zestes d’oranges, 011 lui fait jeter un bouillon et on retire la bassine du feu ; lorsque l’ébullition est tou t-à-fait tombée, 011 retire les zestes avec une écumoire, et on remplit les pots de conserve.
Gelée de roses. — On fait cette confiture en jetant dans la bassine une quantité suffisante d’eau double de roses. On délaie un peu de carmin, et on le mêle à la gelée de manière à lui donner une belle couleur de rose pâle.
On peut procéder de même avec toutes les teintures, de manière à obtenir avec la seule gelée de pommes une infinité de confitures toutes différentes par l’arôme et la saveur. Avec le carmin on les colore en rose ; avec une solution aqueuse de safran, en jaune, etc.
Gelée de coings {F. ci-dessus).
Gelée de cerises. — Ecrasez des cerises et sé-
parez-en les noyaux, à l’exception d’environ un huitième que vous laisserez et qui contribueront à donner un goût d’amande à la gelée.
Comme les cerises ont peu de disposition à se prendre en gelée, ajoutez un quart de groseilles égrenées et à moitié écrasées.
Mettez le tout dans une bassine avec trois quarterons de sucre par livre de fruit ; mettez livre pour livre si les cerises sont très-aqueuses et trèsacides.
Portez à l’ébullition etentretencz-la pendant un quart d’heure; versez alors le contenu de la bassine sur un tarais posé au-dessus d’une terrine de
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grès; laissez égoutter. Lorsque le marc est suffisamment refroidi, exprimez-lc à la presse ou en le tordant dans un linge.
Remettez le jus dans la bassine, poussez à l’ébullition et entretcnez-la jusqu’à ce que la gelée ait acquis la consistance prescrite; retirez la bassine du leu, et remplissez les pots lorsque la gelée est assez refroidie.
Le marc peut être traité comme celui de groseilles, et ce qu’on en tire est un bon ingrédient pour les cerises à l’cau-dc-vie qu’on doit faire plus tard.
marmelades.
Lorsque les marmelades sont faites avec peu de sucre, on est obligé de les faire cuire long-temps pour les amener au degré de consistance convenable. Si au contraire on y ajoute une quantité suffisante de sucre qui s’empare de la partie aqueuse, on est dispensé de les concentrer aussi fortement; elles restent beaucoup plus liquides et plus parfumées.
Dans les très-grandes maisons, on est dans l’usage de faire toutes les marmelades avec du sucre clarifié et cuit ce qu’on appelle à la grande plume; on obtient par là un peu plus de blancheur, mais on conserve moins de goût de fruit; d’où vient qu’avec cette méthode on perd plus qu’on ne gagne.
Le sucre cristallisé confusément , comme celui qui est en pains, a une merveilleuse propriété pour se charger des parfums de tous les corps avec lesquels on le met en contact ; cette propriété paraît tenir surtout à sa porosité; aussi ne la retrouvet-on qu’à un degré plus faible dans le sirop ; en versant du sirop sur des fruits, il se charge trèspeu de leur parfum ; il s’en charge bien moins encore si on jette, comme on le fait, les fruits dans le sirop bouillant. Comme le sirop a une chaleur bien supérieure à celle qui détermine l’évaporation de l’eau, la partie aqueuse des fruits se réduit en vapeurs qui emportent avec elles presque tout leur parfum. Messieurs les officiers de 'bouche font très-bien en sacrifiant la réalité à un peu d’apparence ; ils servent leurs maîtres d’après leur goût; mais pour avoir d’excellentes confitures, il faut suivre les procédés développés ici et dont une longue expérience a confirmé les avantages.
Marmelade d’abricots (V . Abricots).
Marmelade de 'pêches. — Prenez des pèches d’automne bien mûres, ce sont celles qui ont le plus de saveur et de parfum; pclez-les : si la peau est difficile à enlever, plongcz-lcs une minute dans l’eau bouillante, alors la peau s’enlèvera sans difficulté.
Ouvrez les pêches, cl après en avoir séparé les noyaux, rangez-les lit par lit que vous saupoudrerez de sucre. Laisfez-Ics macérer ainsi dans uu endroit frais pendant douze ou quinze heures.
Mettcz-les ensuite dans une bassine avec au moins une livre de sucre par livre de fruit ; cinq quarterons 11e sont pas de trop; avec une livre et demie, il n’est pas nécessaire de faire bouillir si long-temps, et la marmelade conserve davantage le goût de la pêche.
Il faut casser quelques noyaux, peler les amandes, et les traiter comme il a été dit pour la marmelade d’abricots. On passe au tamis de crin comme à l’ordinaire.
Marmelade de mirabelles. — Prenez de la mirabelle très-mûre. La petite espèce, qui est un peu piquée de rouge, est la meilleure. La grosse a beaucoup moins de sucre et de parfum. Ouvrezles pour en séparer les noyaux et faites -les macérer jusqu’au lendemain, avec du sucre en poudre, à raison d’une demi-livre de sucre par livre de fruit ; avec trois quarterons la marmelade sera parfaite.
Faites cuire, passez au tamis, etc.
Ordinairement on se dispense de passer celte marmelade , ainsi que toutes celles de prunes et d’abricots; elles sont toujours fort bonnes, quoique moins parfaites que celles qui ont été pulpées à travers un tamis.
On choisira le procédé qui convient le mieux.
Marmelade de cerises. — Prenez des ceri-i ses bien mûres sans être tournées, c’est-à-dire qui n’aient pas perdu leur transparence; ôtez-en les i noyaux et les queues; on peut se dispenser de les 1 faire macérer ; cependant si on en fait une grande! quantité à la fois, il est bon de les couvrir de sucre i en poudre pour les empêcher de s’échauffer. Faites cuire à grand feu, comme toutes les confitures ;| ne passez pas au tarais.
Il faut trois quarterons de sucre pour faire de! belle marmelade de cerises. On peut même aller jusqu’à livre pour livre si les cerises sont trèsaqueuses.
On doit préférer les cerises communes, parce qu’elles donnent une marmelade plus parfumée que les cerises douces.
Marmelade de framboises. — Mettez un livre, ou mieux encore cinq quarterons de suci par livre de fruit. Faites macérer pendant trois 0 quatre heures avec le sucre en poudre.
Mettez ensuite les framboises dans une bassin et faites cuire à grand feu; aussitôt que les fram boises seront bien fondues, versez le tout sur un tamis assez fin pour que les graines, qui sont très
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•tilcs, ne puissent passer à travers. Faites passer pulpe à travers le tamis en frottant avec une atule ou une cuillère.
Remettez la pulpe dans la bassine avec l’autre oitié du sucre ; chauffez vivement jusqu’à ce que marmelade ait pris la consistance convenable, 'tirez la bassine du feu, et empotez lorsque la aleur est tombée.
Marmelade de verjus. — Prenez du verjus sque les grains commencent à être transparents ; is tôt il est acerbe, plus tard il a peu de saveur, aut l’égrener et enlever les pépins avec un curent.
Mettez le verjus épluché dans la bassine avec ids égal de sucre cassé en morceaux ; faites cuire .grand feu ; ne passez pas au tamis lorsque la rmeladecst à son point.
>Si on passe au tamis , de manière que les pelliees restent à la surface, on obtient une gelée de jus qui est fort agréable.
Marmelade anonyme. — Prenez des fruits églantiers cueillis après les premières gelées, qui attendrissent ; ôtez les queues et les calices qui lent adhérents ; fendez-les et enlevez avec soin tes les graines. Ces graines sont velues, et c’est effet qu’elles produisent quand on les avale que ruit de l’églantier doit son nom populaire.
1 est bon de faire cet épluchage avec un coui j à lame d’argent; mettez les églanlines éplu- ’ es dans une bassine avec assez d’eau pour les .*ner; faites cuire tout doucement; quand les iintines cèdent sous le doigt, pulpez-les sur un ! isde crin, et si la pulpe passe mal, pilez-les
!’ aravant dans un mortier de marbre; mettez s l’eau où elles ont cuit leur poids de sucre , ’s réduire , et quand le sirop aura pris de la sistance, ajoutez la pulpe.
'aites bouillir encore jusqu’à ce que la raarrae- . ait en refroidissant plus de fermeté que celle autres fruits. Mettez dans des pots d’un petit une.
iette marmelade est agréable , mais elle est forent astringente ; c’est un bon stomachique dont c faut pas abuser.
Marmelade de fraises. — Le parfum de la vie est très-fugace; il s’évapore infailliblement qqu’on expose le fruit à une forte chaleur dans ’ /ase découvert.
i'plnchez de belles fraises de bois bien mûres ’ ien parfumées, couvrcz-lcs de sucre en poudre ■ > lit par lit, cl laisscz-lés macérer pendant une re ou deux au plus ; écrascz-lcs ensuite dans mortier de marbre, en ajoutant du sucre jusce que le tout forme une pâte bien liée ayant
la consistance d’une marmelade ordinaire. Faites celte opération par parties, et déposez à mesure ce qui est pilé dans un bocal de verre qui puisse se fermer avec un bouchon de liège bien ajusté.
Plongez le bocal bien bouché dans un bain-marie dont l’eau sera entretenue à l’ébullition pendant une couple d’heures. 11 n’est pas nécessaire que l’eau bouille à gros bouillons, il suffit que l’ébullition se manifeste.
Quand vous verrez que la masse qui remplit le bocal est bien fondue et bien homogène, laissez tomber le feu , et quand l’eau du bain-marie sera assez refroidie pour qu’on puisse y tenir la main , retirez le bocal.
Marmelade de poires. — Prenez des poires de rousselet, de martin-sec, de Messire Jean, de bon-chrétien, de royale d’hiver, ou toute autre espèce de bonnes poires cassantes. N’employez à la fois qu’une seule espèce, parce que si vous en employiez plusieurs, elles ne seraient pas cuites en même temps.
Pelez les poires et coupez-les par quartiers. Une demi-livre de sucre par livre de fruit suffit amplement; on peut en mettre moins, quoique par les raisons exposées précédemment ce soit à peu près la même chose, sous le rapport économique, de mettre peu ou beaucoup de sucre.
Mettez les poires dans une bassine avec assez d’eau pour les baigner , faites cuire à grand feu ; quand les poires cèdent sous le doigt, retirez-les avec une écumoire , et mettez le sucre dans l’eau où elles ont cuit.
Pendant que le sucre se fond, écrasez les poires sur un tamis un peu clair ou dans une passoire; recevez la pulpe dans une terrine. Quand le tout est passé, mettez la pulpe dans la bassine et achevez de faire réduire au point de consistance convenable. On le reconnaît aux mêmes signes que pour les autres confitures.
L’avantage que vous aurez en mettant une demilivre de sucre dans celle marmelade, c’est que vous pourrez la conserver plus liquide.
Si vous préférez que les poires restent en quartiers ou par moitié, ce qui permettra de les servir en compote, faites fondre votre sucre avec moitié de son poids d’eau ; faites bouillir à grand feu ; quand les poires sont cuites , si le sirop a assez de consistance, versez le tout dans des pots ; si le sirop n’est pas assez cuit, retirez les poires, distribuezlcs dans les pots que vous achèverez de remplir avec le sirop lorsqu’il sera suffisamment cuit.
Un peu de cannelle dans cette marmelade lui donne un parfum très-bienséant.
Raisiné de poires à la paysanne. Dans presque tous les vignobles on fait cuire des poires
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coupées en quartiers avec du moût de raisin qui n’a pasencoresubi la fermentai ion. Cette conliturc n’est pas déagréable, mais elle est un peu trop acide; pour la rendre tput-à-fait bonne , voici le procédé qu’il faut suivre.
Prenez du moût de raisins blancs , ou meme de raisins noirs exprimés sous le pressoir ; faites-le. bouillir à grand feu jusqu’à ce qu’il soit réduit d’un quart; laissez-le refroidir jusqu’à ce qu’on puisse y tenir le doigt; versez-y du blanc d’Espagne ou de la craie délayée dans de l’eau ; mêlez bien la craie avec le moût ; il se fait une vive effervescence ; lorsqu’elle est apaisée , on ajoute une nouvelle portion de craie , et on continue ainsi jusqu’à ce que l’eflervescence diminue sensiblement. Si on mettait davantage de craie, le moût serait entièrement désacidifié, et il est bon qu’il reste acide pour que le raisiné 11e soit pas trop fade. O11 laisse reposer pendant une nuit ; il se forme un dépôt abondant. Le lendemain , décantez ce qui surnage le dépôt, et passez à la chausse ce qui peut se trouver trouble au fond ; passez et repassez jusqu’à ce que le moût passe bien clair.
Remettez le moût sur le feu avec quelques blancs d’œufs battus dans l’eau, faites bouillir et enlevez les écumes.
Mettez alors les poires pelées et coupées en morceaux dans le moût. Les meilleures poires à employer sont celles de Messire Jean , de Marlainsec et de bon-chrétien. Faites bouillir jusqu’à complète cuisson des poires et réduction suffisante du moût.
Si vous trouvez que le raisiné est trop fade, parce qu’il a été trop désacidifié , vous pouvez y remédier en ajoutant dans la bassine une portion de moût frais.
Si vous ne pouvez vous procurer du moût, vous pouvez en faire en faisant écraser et en tordant dans un linge des raisins blancs. N’égrenez pas les raisins avant de les écraser, car vous en viendriez difficilement à bout; écrasez les grappes entières; retirez ensuite les rafles ; procédez pour ce moût comme pour celui de pressoir.
Dans les pays à cidre, on fait la meme confiture avec le cidre sortant du pressoir; connue le suc de pommes est très-doux, il n’est pas nécessaire de le désacidifier.
Enfin, en faisant bouillir avec de l’eau les pelures et les cœurs des poires, on en lire un sirop qui, après avoir été clarifié, et en y ajoutant un peu de sucre, est très-bon pour faire cuire les poires coupées en quartiers.
Raisiné de coings à la. dauphinoise. — On pèle les coings après les avoir bien brossés pour en enlever le duvet. On inet les pelures à part, on
coupe les coings par morceaux et on en relire les cœurs.
O11 prépare le moût comme pour le raisiné de poires, excepté qu’on y ajoute avant la désacidification les pelures et les cœurs des coings.
Pour le surplus 011 procède comme pour le raisiné de poires.
On pourrait faire aussi un raisiné de pommes, qui serait nécessairement en marmelade et qu’il faudrait passer au tamis avant que la cuisson ne fût complète; on aromatise pclte marmelade avec de la cannelle.
Psilett «le fruits.
Les pûtes de fruits sont des gelées auxquelles 011 1 a donné plus de consistance, en les cuisant davan- j tage et en les évaporant ensuite à la chaleur de l’é- j tuve , où on les expose en surfaces minces. Ces tj pûtes, renfermées dans des boîtes bien closes et j tenues dans un endroit ni humide ni trop sec, se ] conservent parfaitement.
Pâte d’cibricols (V . ABRICOTS).
Pâte de prunes. — On fait une pâte agréable Ij avec de la marmelade de mirabelles passée au tamis. Pour l’avoir plus belle , on la fait avec une II plus forte dose de sucre ; on est dispensé alors del la faire cuire aussi long-temps que lorsqu’il y en a moins , et elle en conserve mieux sa couleur et ; son goût.
Pâte de pommes. — On la fait avec une belle ( gelée de pommes ; on peut aussi mettre en pâte s toutes les gelées de pommes dans lesquelles 011 a introduit divers aromates.
Toutes ces pâtes se font comme celle d’abricots. }
Cotignac {V. Coing).
Pâtes de fruits variés. — Tous les fruits} dont on fait des gelées ou des marmelades peuvent être convertis en pâtes , en suivant les procédés ci-dessus. 11 ne s’agit toujours que de donner plus de consistance aux unes ou aux autres, ce qu’011 obtient en les exposant en couches minces à la chaleur, et ensuite au courant d’un air sec.
Pourvu qu’on ait des gelées ou des marmelades, on peut faire des pâtes en toute saison; il ne s’agit que de meure les gelées ou les marmelades dans| une bassine et de les faire amollir en chauffau doucement; si elles avaient pris par le temps trop de consistance, on pourrait ajouter un peu de si ro pour en faciliter la fusion.
Il faut se hâter d’enlever les pûtes de dessus lc^ assiettes, parce que, tant qu’elles y sont, elles n se dessèchent que par un seul côté de leur surface
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Pâtes de fruits au transparent. — jus des pommes en procédant comme pour lairc la gelée; passez au tamis fin et remettez dans bassine; faites dissoudre dans ce jus une once gomme arabique par livre. Lorsque la gomme bien dissoute, retirez la bassine, versez le tout îs une terrine, et laissez refroidir jusqu’à ce ' ’on puisse tenir le doigt dans le liquide sans se iler.
Battez quelques blancs d’œufs avec un peu au, et introduisez-les dans le jus que vous reliez dans la bassine; mêlez bien le tout, portez ébullition , et enlevez les écumes à mesure elles se forment.
-u après avoir bien écume il restait quelques ps douants dans le liquide, il faudrait le passer avers une étamine.
.e jus bien clarifié , on y ajoute une demi-livre trois quarterons par livre de beau sucre cassé morceaux; on le fait fondre en modérant le , et lorsqu’il est totalement fondu, on chauffe i ?ment et l’on continue jusqu’à ce que le sirop pris beaucoup de consistance. On reconnaît il est au point convenable , lorsqu’en en Jaist tomber quelques gouttes dans une cuillère ée sur une assiette remplie d’eau, elles se figent mptement et ne prennent que peu de mouveit lorsqu'on incline la cuillère, lotirez alors la bassine du feu ; laissez un peu oidir et distribuez la pâte sur des assiettes en cbes épaisses de quatre à cinq lignes ; laissez oidir complètement en exposant les assiettes s un courant d’air; portez-les ensuite à l’é- ’, où on peut les laisser, pourvu que l’étuve ait courant d’air qui emporte les vapeurs à me- 3 qu’elles se forment. Retournez les plaques sitôt qu’elles ont pris assez de consistance, et .‘Z-les sur des feuilles de papier, i vous n’avez pas d’étuve chauffée, servez-vous i 1 four doux ; mais n’y laissez les assiettes que nnps nécessaire pour qu’elles prennent la temiture du four; exposez -les ensuite à l’air libre, épétez cette manœuvre jusqu’à ce que la pâte vris assez de consistance pour être enlevée ; pôles alors sur des feuilles de papier, et continuez s faire sécher.
}>âte transparente d'abricots , de pru- ., etc. — Exprimez à froid le suc des fruits; Uez-le dans une bassine avec deux ou trois : s de gomme arabique, selon le plus ou moins consistance du suc.
•orsque la gomme est bien fondue, clarifiez au ic d’œuf en procédant comme ci dessus; ajoulc sucre, et terminez comme pour la gelée de unes.
On peut faire ainsi des pâtes d’abricots, de pèches, de prunes, de framboises, de cerises, de raisins, de verjus.
Ces pâtes sont très-bonnes et peuvent remplacer avec avantage la pâte de jujubes.
CONSERVES. Les conserves sont composées de substances végétales sèches ou fraîches qu’on incorpore avec une quantité suffisante de sucre et d’eau , pour en faire une pâte assez consistante, mais toujours molle.
On en fait aussi avec des marmelades de fruits.
Voici quelques recettes des unes et des autres.
Conserve d' absinthe.
Prenez sommités d’absinthe sèches
et pulvérisées J /2 once.
Sucre blanc en poudre. . . 8 onces.
Eau distillée d’absinthe quantité suffisante.
[V . pour la dessiccation des plantes aromatiques, page 41.)
Lorsqu’on veut pulvériser l’absinthe et en gé néral toutes les plantes sèches, il faut auparavant les exposer au soleil, jusqu’à ce qu’elles se pulvérisent en les froissant entre les doigts; à défaut de soleil , on peut, les faire sécher sur un plateau de fer-blanc à rebords, dont on recouvre une casserole dans laquelle on entretient de l’eau bouillante.
Lorsque l’absinthe est suffisamment sèche, on la divise avec des ciseaux et on la pile dans un mortier de fer avec un pilon de même métal ; les mortiers de cuivre doivent être rejetés, à moins qu’on ne s’astreigne à les entretenir avec le plus grand soin ; ce qui suppose qu’on les fera récurer au sablon chaque fois qu’on s’en sera servi , et qu’on répétera celte opération avant de les employer de nouveau.
Lorsque la plante est bien pulvérisée . on la passe dans un tamis couvert à travers une gaze de soie. On repile ce qui reste sur le tamis pour le passer encore; cependant lorsqu’on travaille sur des substances communes, on peut s’en tenir à un seul pilage et jeter le résidu.
On met la poudre dans un mortier de marbre ou de verre ; on ajoute le sucre en poudre, et oit mêle bien le tout ensemble , en versant peu à peu de l’eau distillée delà substance employée, ou . à défaut', de l’eau pure. L’eau distillée de la plante est très-préférable.
On continue à remuer avec le pilon jusqu’à ce que la poudre et le sucre forment une pâte bien homogène et qui ail la consistance d’une marmelade très-cuite.
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Alors on enlève la conserve avec une spatule, et on en emplit des petits pots qu’on couvre bien. On les enferme dans un endroit sec.
La conserve d’absinthe est un excellent stomachique à la dose d’un demi-gros à un gros.
Conserve de (leurs il* oranger.
pilant toujours, assez de sucre pour que la pulpe) acquière la consistance requise.
On peut traiter de même les liges de céleri et} les feuilles tendres de fenouil.
Conserves «le fruits entiers.
Fleurs d’oranger séchées et pulvérisées. 1 1 2 once. Sucre en poudre fine 8 onces.
Faites comme ci-dessus, en mouillant avec de l’eau double de fleurs cl’oranger.
C’est encore un bon stomachique.
Ou Lien :
Prenez pétales séparés des calices. 2 onces.
Sucre 8 onces.
Broyez les pétales avec un peu de sucre , et ajoutez-en successivement jusqu’à ce que le tout forme une pâte bien homogène , dans laquelle on ne puisse plus distinguer les débris des pétales ; si la pâte devient trop sèche, ajoutez un peu d’eau de fleurs d’oranger.
Mettez la conserve dans de très-petits pots.
Conserve de roses muscates.
Prenez pétales de roses séparés des calices". 2 onces.
Sucre 8 onces.
Procédez comme ci-dessus.
Les roses communes (roses à cent feuilles) donnent une conserve qui est légèrement laxative.
Celle qu’on obtient en employant les roses dites de Provins est astringente.
On peut traiter de même toutes les fleurs qui perdent leur parfum en séchant ; c’est le plus grand nombre. Quant aux plantes aromatiques , il est plus avantageux de les employer en poudre sèche.
Conserve d’ angélique à ici façon des Visilandincs de Niort. — Prenez des tiges bien fraîches d’angélique ; épluchez-les en enlevant les feuilles et en raclant les liges; blanchissez-lcs à l’eau bouillante, et plongez-les ensuite dans l’eau froide. Il faut que l’eau bouille avant le blanchissage ; c’est le moyen de conserver la verdeur des tiges : on ne doit les retirer que lorsqu’elles sont un peu amollies.
Divisez ces tiges en tronçons que vous pilerez dans un mortier en ajoutant un peu de sucre et d’eau, de manière à former une bouillie épaisse ; versez le tout sur un tamis et faites passer la pulpe au travers. Rassemblez la pulpe ; mettez-la dans un mortier cl ajoutez successivement, cl en
Abricots confits (V . page 9).
Prunes confites. — Les prunes de reinc-jj Claude, de mirabelle et de perdrigon, sont les}! meilleures à confire, il faut les prendre un peufca avant leur maturité.
On n’en relire pas les noyaux, qui sont trop I adhérents à la chair pour qu’on puisse les faire •' sortir sans déformer le fruit. Il faut les piquet! avec une épingle en divers endroits, pour qu’elles puissent rendre leur eau et se pénétrer de sirora sans crever.
On suit le meme procédé que pour les abricots -J mais au lieu de trois opérations , il en faut cinq! ou six en concentrant toujours le sirop qui se dé4J cuit chaque fois qu’on le verse sur les prunes |J parce qu’il absorbe une partie de l’eau quelles! contiennent.
A la dernière cuite , lorsque le sirop est à peu près au perlé, on y jette les prunes et on leur fail essuyer un gros bouillon. On verse le tout dans une terrine, et on laisse les prunes dans Je siroj pendant quarante-huit heures. Il faut que pendant tout ce temps le sirop ne refroidisse pas.
Comme cela est assez difficile quand on n’a pa» tous les ustensiles et les appareils nécessaires, oi| peut abréger le temps en donnant un peu plus d# concentration au sirop de la dernière cuite ; alori six heures de séjour dans le sirop sont suffi-#santés.
On fait sécher les prunes comme les abricots.
Pêches confites. — On en retire les novaui en les poussant avec un bâton comme ceux dei abricots ; on a soin de choisir les espèces de pêl cbes dont les noyaux sont le moins adhérents.
' Comme les pêches ne conservent presque pal de parfum, on les prépare avec un sirop qui j servi à confire des abricots ou des prunes; ce sij rop est aromatisé, et on peut lui communique encore un arôme qui s’allie très-bien avec celu de la pêche, en le faisant, bouillir avec quelque
andes amères.
On suit le même procédé que pour les abricots faut faire blanchir à petit feu et rester au isous de l’ébullition ; dans les premières cuites i îe faut pas verser le sirop bouillant sur les pé1 >s; il faut attendre que l’ébullition soit enlic
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Comme les pêches contiennent beaucoup d’eau, •lies décuisent beaucoup le sirop, et il faut le ramener chaque fois à sou point; il faut au moins ix à sept cuites pour confire les pèches.
Cerises confites. — Prenez les plus charnues.
’ ’ailes-les cueillir un peu avant leur complète ma- ; imité ; otez-en les noyaux en tirant la queue, 'aites blanchir très-légèrement dans un sirop clair, onmie il a été prescrit à l’article des abricots . raitez-les du reste ainsi que les prunes.
Les espèces de cerises les plus convenables sont -s ambrées, les griottes et les cerises du Nord ; -s deux dernières ont le jus coloré et sont les us charnues.
Verjus conft. — Enlevez-en les pépins avec 1 cure-dent, et traitez-le comme les prunes et les crises. Il ne faut pas attendre qu’il soit mûr; il t nécessaire qu’il ait une acidité très-marquée ns être acerbe. Le moment de le cueillir est irsque les grains commencent à prendre de la msparence.
Le muscat, surtout le gros violet, est excellent confire; il faut le cueillir à moitié mûr, lorsqu’il léjà développé son parfum et qu’il est encore idule.
Noix confites . — Pelez légèrement des noix rtes «à l’époque où le bois n’est pas encore formé.
1 lez-les à mesure dans l’eau fraîche pour les cm- 1 :hcr de noircir. Il faut employer à cette opéion un couteau à lame d’argent; faites -les nchir en les jetant dans l’eau bouillante, et re- Uez-les ensuite dans l’eau fraîche ; clarifiez et es cuire du sucre au lissé; laissez-le un peu roidir, et versez sur les noix. Le lendemain es chauffer le sirop sans le faire bouillir, et ulez un peu de sucre pour remplacer celui que noix ont absorbé; versez ensuite sur les noix ■s l’avoir laissé refroidir un peu; répétez cinq cette opération en ajoutant chaque fois assez sucre pour que le sirop revienne à la même ■ sistancc. Faites sécher à l’étuve ou au four sur assiettes saupoudrées de sucre en poudre, dans jel vous roulerez les noix.
.e shop qui a servi à confire les noix ne peut ; être employé qu’à sucrer du ratafia de noix ; »eul aussi en faire un ratafia, qui sera un bon uaehique, en y faisant infuser du gingembre, oeu de gérollc et de macis, après y avoir ajouté ls égal d’eau-de-vie.
'oircs de rousseiet confies. — On pèle ces ' es, niais on les laisse entières et on n’en sé- ’ pas les queues. Les poires ne doivent pas trop mûres.
On les fait blanchir jusqu’à ce qu’elles cèdent sous le doigt ; on les soumet ensuite à cinq opérations. A la dernière on leur donne un bouillon dans le sirop cuit au perlé; on les laisse pendant six heures dans le sirop tenu chaud , sans bouillir, et qu’on a lait concentrer auparavant un peu audelà du perlé.
On prépare aussi de celle manière les poires de bergamote, et en général toutes celles qui ont du parfum.
Citrons verts confits. — Prenez de petits citrons gros comme des œufs de bouvreuil, ou des bigarades de même grosseur.
Faites-les blanchir dans lin sirop clair, composé d’une partie d’eau et d’une partie de sucre, jusqu’à ce qu’ils soient assez attendris pour qu’ils puissent être traversés facilement par une allumette.
Retirez-les alors, et ajoutez au sirop autant de sucre que vous en avez déjà mis; faites-Ic bouillir, et verscz-le tout chaud sur les citrons; répétez encore deux fois la même opération ; à la dernière, mettez les citrons dans la bassine avec le sirop, et donnez-leur un fort bouillon. Laissez-les dans le sirop, tenu 'chaud, pendant cinq ou six heures.
Vous pouvez , ou les faire sécher comme tous les autres fruits, ou, ce qui vaut mieux, les mettre dans un bocal que vous remplirez avec une partie du sirop qui a servi pour les faire cuire; ce sirop doit être allongé d’une partie d’eau sur deux de sirop.
Oranges confites. — Prenez de belles oranges dont l’écorce soit épaisse; incisez la peau de place en place, jusqu’au-dessous du blanc. Mettezles dans du sirop clair, composé d’une partie d’eau et d’une partie de sucre ; ne les mettez que dans le sirop bouillant, et prolongez l’ébullition jusqu’à ce que la tête d’une épingle pénètre dans les oranges en ne pressant que légèrement. Retirezles alors.
Remettez du sucre dans le sirop de manière à l’amener au lissé; faites-le bouillir, etremcltez-y les oranges auxquelles vous donnerez quelques bouillons; écumez le sirop, retirez les oranges, mcllcz-les dans une terrine, et versez le sirop pardessus.
Le lendemain retirez les oranges; donnez quelques bouillons au sirop, et vcrsez-lc de nouveau sur les mêmes fruits.
Le troisième jour on met le sucre à la nappe, et on y ajoute les oranges auxquelles on donne un bouillon couvert.
On opère de même les deux jours suivants; le dernier jour, après avoir amené le sirop au perlé,
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on y met les oranges auxquelles on donne trois ou quatre bouillons; on les retire, on les égoutte et on les fait sécher à l’étuve.
On prépare de même les cédrats, les bergamotes et les autres productions aurenliacécs.
on obtiendra une espèce de curaçao qui n’est pas désagréable, et qui peut servir pour les secondes tables d’une grande maison.
BScor<*4_‘M et autres parties de végétaux
Marrons glaces. Prenez de beaux marrons de Lyon; enlevez la première peau, et mettez-les dans une poêle sur un brasier de charbon bien ardent; remuez sans cesse les marrons; il ne s’agit pas de les faire cuire, mais de disposer la deuxième peau à se séparer aisément. Lorsque vous voyez qu’elle se détache, retirez les marrons du feu, en les tenant chaudement, et épluchezles avec grand soin.
Lorsqu’ils sont refroidis, faitcs-les blanchir dans un sirop clair jusqu’à ce qu’ils soient aux troisquarts cuits. Il 11e faut pas que le sirop bouille, mais il doit être assez chaud pour que les marrons puissent y cuire.
Lorsqu’ils sont assez avancés, on les retire et on ajoute du sucre au sirop de manière à l’amener au lissé; on le fait bouillir, et on le verse sur les marrons qu’on y laisse plongés jusqu’au lendemain .
On répète trois fois celte opération.
A la dernière on amène le sirop au boulé, 011 y jette les marrons tandis qu’il est bouillant; on les y laisse un instant, et ensuite on les enlève avec une écumoire. On les roule de suite dans du sucre en poudre; lorsqu’ils sont refroidis, 011 les arrange sur des ardoises ou sur des assiettes, et on les fait sécher à l’étuve ou dans un four doux. Si après avoir été séchés les marrons ne sont pas assez glacés, on les trempe un instant dans du sirop tiède, concentré au boulé; on les retire, on les égoutte et on les fait sécher de nouveau.
Emploi des sirops. — Les sirops qui ont servi à confire des fruits peuvent être employés à divers usages.
Ceux qui ont servi pour les abricots, les pêches, les prunes, les cerises, peuvent être employés à sucrer des ratafias , ou les fruits de même nature qu’011 met à l’eau-de-vie.
Le sirop dans lequel on a fait confire des noix ne peut servir qu’à sucrer le ratafia de brou de noix, ou à faire un ratafia particulier que nous indiquons ci-dessus.
Le sirop qui a servi pour les poires et les marrons peut être employé à presque tous les usages du sirop du sucre simple.
Le sirop employé pour confire les citrons, cédrats, oranges, etc., est fortement aromatique; en y ajoutant de Y esprit en suffisante quantité,
«pi'on met en conserve.
Ecorces d’orange confites. — Faites blanchir les écorces dans l’eau jusqu’à ce qu’elles cèdent sous le doigt ; retirez-lcs alors, et, après les avoir égouttées, traitez -les comme les oranges confites. Trois ou quatre opérations suffisent.
A la dernière opération on leur fait faire un bouillon dans le sirop; on verse le tout dans une ; terrine et on n’enlève les écorces que le lende- : main. O11 les fait égoutter ; on les saupoudre de } sucre fin, et on les fait sécher à l’étuve ou dans un four doux.
O11 traite de même les écorces de citrons, cédrats, bergamotes, etc.
Tiges d’ angélique. — Faites-les blanchir un ! quart d’heure dans l’eau bouillante. On ne doit jj mettre les liges que lorsque l’eau est en pleine ' ébullition; retirez-les ensuite à l’eau froide.
Faites un sirop clair ( parties égales en poids ; d’eau et de sucre) ; faites-le bouillir et versez le tout bouillant sur les tiges. Répétez celte opération trois fois en trois jours , en concentrant chaque L fois le sirop davantage, de manière à ce que le troisième jour il soit au grand perlé; laissez toujours les tiges trempées dans le sirop.
Le quatrième jour, amenez le sirop au cassé; ; faites-le bouillir, et plongez-y les tiges pendant ! quelques minutes, ou plutôt jusqu’à ce qu’elles : paraissent solides et comme frites; retirez -les alors, faites-les égoutter, et faites sécher à l’étuve.
Conserve au chocolat. — Prenez six onces de chocolat et deux livres de sucre ; faites fondre le chocolat dans une quantité de sirop clarifié suffisante ; laites cuire le sirop au petit cassé ; jetez-y le chocolat, et mêlez bien le tout ensemble. Poussez la cuite jusqu’au cassé; remuez toujours, et aussitôt que le mélange commencera à se boursouffler, versez dans des moules ou dans des caisses de papier.
Conserve de roses. — Faites cuire deux livres de sucre : lorsqu’il approche du soufflé, ajoutez-y une demi-livre d’eau de roses double ; faites recuire le sucre, et procédez comme pour les autres conserves.
Conserve de cédrat. — Prenez une livre de sucre cl dix gouttes d’essence de cédrat bien pure. Pilez dans un mortier de verre, avec un
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Ion de même matière, une à deux onces de sue. Ajoutez les dix gouttes d’essence, et amalgaez le tout ensemble par la trituration. Mettez le i icre aromatisé dans le sirop clarifié et froid, îites cuire au degré ordinaire, et terminez comme !■ s autres conserves.
Un peut faire avec les essences, les conserves de citron, d’orange , de bergamote, de cannelle,
de gérolle , de macis , d’anis, etc., etc.
Il est essentiel de mettre le sucre aromatisé dans sirop froid. L’arôme peut alors se combiner ■ec le sucre. Si le sirop était bouillant, l’arôme volatiliserait avant d’avoir pénétré dans le sirop. 0« peut employer aussi les esprits aromati- * es eu les ajoutant au sirop froid ; l’arôme se i '«binera avec le sucre , et l’alcool s’évaporera ?sque seul aussitôt cpie le sirop aura atteint degrés.
Pour colorer les conserves ( V . Couleur).
■ onserves en gâteaux soufflés à lu fleur cl’ oranger.
cnez pétales de fleurs d’oranger. . 1/2 livre.
^ucre S livres.
FFouettez un blanc d’œuf avec un peu de sucre ; poudre, jusqu’à ce qu’il soit en crème.
IFaites cuire le sirop préparé à l’avance jusqu’à fqu’il soit au lissé; jetez-v la fleur d’oranger, et ■es cuire jusqu’au grand boulé, ou petit cassé.
Iirez la bassine du feu et ajoutez une dcmi- •lerée d’œuf battu. Remuez vivement avec une tule autour du poêlon, jusqu’à ce que le sucre monté. Lorsqu’il est tombé, on agite de nouu jusqu’à ce que le sucre monte une seconde fois. ,)n verse alors dans des moules ou dans des ses frottées avec de l’huile d’olive et saupouss de sucre fin.
)n colore ordinairement les gâteaux en rose -n J'aune [V . les procédés par lesquels on ob- It ces deux couleurs).
(- râteaux soufflés cl’ angélique.
i renez tiges d angélique 8 onces.
Sucre 2 iivres.
faut prendre des tiges d’angélique qui soient »re tendres ; on les fait blanchir fortement ; on •pluche , et on achève de les faire cuire dans rop clarifié fait avec les deux livres de sucre, «and elles sont bien attendries, on les retire 1 1 les pile dans un mortier ; on passe la pulpe
dans un tamis un peu clair, pour en séparer les libres.
On procède du reste comme pour le gâteau de fleurs d’oranger.
Observation. On peut faire des gâteaux aromatisés, comme des conserves, avec les essences ou les esprits aromatiques. La différence résulte de l’addition du blanc d’œuf battu qui détermine le boursoufflementdu, sucre cuit.
On peut en faire aussi au café, en ajoutant au sirop déjà cuit une forte infusion de café, (fl faut que le café ait été peu torréfié.)
Fleurs d’oranger gratinées. — Prenez une livre de fleurs d’oranger que vous éplucherez eu n’en conservant que les pétales.
Faites un sirop clarifié avec deux livres de sucre, et faites-le cuire au petit perlé; jetez-y la fleur et remuez avec une spatule jusqu’à ce que le sucre revienne au perlé ; retirez alors la bassine du feu, et remuez avec une spatule jusqu’à ce que le sucre se sépare de la fleur et se réduise en poudre. On fait sécher le tout à l’étuve, et on passe au gros tamis pour séparer la fleur qu’on conserve dans des bocaux bien bouchés.
On peut aussi praliner la fleur d’oranger en lui faisant subir quelques bouillons dans un sirop cuit au lissé. On la retire, on la met égoutter, et ensuite on la roule dans du sucre en poudre. On passe au tamis pour séparer le sucre qui n’est pas adhérent à la fleur, et on fait sécher celle-ci à l’étuve.
Conserve de nougat (façon de Marseille).
Mondez une livre d’amandes douces, et coupezles en fdets, ou au moins en deux, dans le sens de leur longueur; faites-les sécher sur le feu dans une bassine jusqu’à ce qu’elles se colorent un peu ; faites fondre à sec , en remuant toujours, douze onces de sucre dans une casserole non étaméc et légèrement beurrée. Quand le sucre est fondu et commence à se colorer, jetez-y les amandes chauffées ; raélez-les avec le sucre , et élalez-les en les relevant sur les bords de la casserole, en en laissant au fond une couche d’égale épaisseur; laissez refroidir la casserole, et renverscz-la dans un moule.
Conserve d’avelines et pistaches gratinées. — On procède comme pour les amandes ; il faut toujours poids égal de sucre et de fruit (F\ Amande).
Sucre, candi. — Clarifiez quatre livres de sucre, et faites-lc cuire au petit perlé; ôtez- le du fcu, et, après avoir laissé tomber la chaleur, njou-
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tez-y un quart de verre d’esprit de vin. Versez-le dans une terrine que vous tiendrez à l’étuve pendant huit jours. Après ce temps, égouttez la terrine et retirez le candi. S’il tenait trop fortement à la terrine, en chauffant celle-ci, vous le feriez tomber fort aisément.
Conserve dite pâte de guimauve.
Gomme arabique blanche. t de chaque
Sucre très-blanc ) 1 livre.
Blancs d’œufs 6
Bau de fleurs d’oranger. ... 4 onces.
Eau 2 livres 1/2.
On fait fondre la gomme concassée dans de l’eau chaude non bouillante. On passe à travers un linge mouillé; on ajoute le sucre, et on fait évaporer sans ébullition , en remuant sans cesse jusqu’à ce que le liquide soit comme un miel épais.
Alors on mêle par parties les blancs d’œufs bien fouettés dans l’eau de fleurs d’oranger.
On retire pour cela le mélange du feu , et on agite avec vivacité pour bien incorporer les blancs d’œufs à la matière.
On repose sur le feu, en agitant toujours le fond de la masse avec une large spatule de bois , pour éviter qu’elle ne brûle. La totalité des œufs bien mêlés, on diminue le feu, on continue l’évaporation jusqu’à ce que la matière étant frappée avec la main, n’y adhère pas.
On verse sur une table ou sur uu marbre saupoudré d’amidon en poudre; on étend la pâte avec un rouleau, et on la conserve dans des boîtes, enveloppée de papier et saupoudrée d’amidon, pour empêcher qu’elle ne s’attache à l’enveloppe.
Il faut choisir le plus beau sucre et la gomme la plus blanche pour faire la pâte de guimauve.
Conserve appelée pâte de jujubes.
Sucre 2 livres 1/2.
Gomme arabique 1 livre 1/2.
Eau 3 litres 1/2.
Faites fondre la gomme dans l’eau chaude sans être bouillante ; passez à travers un linge mouillé. Ajoutez le sucre, et évaporez lentement le tout jusqu’à consistance d’un miel épais. Remuez continuellement avec une spatule pendant l’évaporation.
Versez sur une plaque pour continuer l’évaporation à l’étuve. Quand on emploie de beau sucre et de la gomme bien blanche, la pâte est transparente et sans couleur.
Cette pâte serait plus convenablement nommée pâte de gomme, depuis qu’on a retranché les jujubes, qui n’ajoutaient rien à ses propriétés.
On peut ajouter à la pâte :
Raisins de Malaga 4 onces.
Figues sèches 2 onces.
Dattes 2 onces.
Coupez les raisins cl les ligues; mondez les dattes de leurs noyaux, et faites infuser le tout dans deux litres d’eau bouillante pris sur la dose ci-dessus. Après quelques heures d'infusion, passez en exprimant légèrement, et clarifiez avec un blanc d’œuf.
Servez-vous de cette infusion à laquelle vous ajouterez le reste de l’eau, pour faire fondre la gomme et ensuite le sucre.
Conserves au vinaigre ou à l'huile (F. ïIors-d’oeuvre).
CONSOMMÉ (V. Bouillon).
COQ. Ce roi des gallinacées n’est d’aucun usage en cuisine, excepté pour en faire une sorte de consommé à qui les anciens dispensaires attribuent des vertus héroïques, et qu’ils désignent habituellement sous le nom de gelée de coq ( V. Gelées de viandes).
Crêtes et rognons de coq (F. Abattis, Garnitures et Pâtés chauds).
Coq- vierge. — Grand poulet de l’espèce cauchoise :
« Ce bel adolescent n’est pas encore adulte. »
Les plus renommés après ceux de Caudcbec sont les coqs vierges de Barbezieux : on les mange cuits à la broche et bien farcis de truffes; mais pour manifester sa considération pour eux, ou ne; les sert jamais qu’au second service en compagnie fa des fins entremets et des rôtis de gibier les plus il-' lustres. « Il y a des hommes , a dit M. Brillât de «Savarin, et des hommes dont l’avis peut fait » doctrine, qui m’ont affirmé que la chair du coq-*
let
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«vierge est, sinon plus tendre, du moins certai-j
î. J’aij
» nement plus savoureuse que celle du chapon » trop d’affaires en ce bas-monde pour suivre cette «expérience que je délègue à mes successeurs; « mais je crois qu’on peut d’avance se ranger à cet «avis, parce qu’il y a dans la première de ces » chairs un élément de sapidité qui manque à lai » seconde
Grand- coq -des-b ois. — Gibier fort estimé mais assez rare. Il est de la grosseur d’un coqi d’Inde, et ses jambes sont couvertes de plut» jusqu’à la naissance des ergots. On le pique d) fins lardons, non-seulement sur la poitrine, mai encore sur les cuisses. On a soin de lui laisser lef
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attcs qu’on entortille avec des linges mouillés, vant de le faire cuire a la broche. Il est d usage, n ne sait pourquoi , de le dresser sur une seriette , et c’est toujours un plat de rôt très-dis— ngué.
Coq de bruyère. — Superbe gibier qui nous i ient principalement des Ardennes, des Vosges et i es montagnes d’Auvergne. La poule de bruyère i ;t encore plus estimée que le mâle. On les mange I jtis et piqués; mais quant à leurs poultcaux, ai sont de la grosseur d’un faisan, nous dirons 1e si la bonne fortune s’en mêle et qu’on ait eu bonheur de s’en procurer à cent francs le coure, il faut les barder avec de la tétine au lieu de s piquer avec du lard. On n’a pas besoin d’ajour que c’est un comestible dispendieux et de la us haute recherche.
COQUATRE, jeune poulet mâle qui n’a été laponné qu’à moitié {V. Coq-vierge).
COQUILLE. On appelle ainsi des ragoûts de iairs de poissons ou de viandes blanches éniines qu’on assaisonne à la poulette, dont on remit des coquilles de ricardes, ou des vases d’argent i forme de coquilles , et qu’on fait gratiner sur sous le four de campagne. On fait des coquilles v huîtres, aux moules, aux crevettes, au turbot, a béchameil de morue, à la blanquette de saui ou , aux cervelles de lapins , aux riz d’agneau, x champignons, aux tomates, etc. ( V . Ricarde).
< CORIANDRE, plante ombellifère à semence - orna tique {V. Aromates indigènes).
(CORNICHON, jeune concombre ou plutôt oncombre-nain.
(Cornichons et autres végétaux confits au maigre. — On choisit des cornichons petits et ?n verts ; on leur coupe la queue et on les brosse à un ; on les met dans un linge blancs ; on les .i poudre avec du sel fin , et on les secoue pennt quelque temps pour multiplier les points de ntact; ensuite on suspend le linge qui les connt pendant douze ou quinze heures. Les cornions perdent ainsi la moitié de leur eau de végé- : ion et sont mieux disposés à absorber le vinai- On range les cornichons dans un vase, en y •utant de l’estragon, du piment, quelques ognons incs, du laurier et de l’ail ; on verse sur le tout, à froid, de bon vinaigre blanc; si le vinaigre ne rait pas assez fort, on y ajoute un douzième ou quinzième d’eau-de-vie, qui ne tarde pas à se avertir en vinaigre très-énergique. Ces corni- 1 ons sont très-verts , et beaucoup plus fermes
que ceux sur lesquels on verse à plusieurs reprises du vinaigre bouillant.
Les jeunes épis de maïs doivent se mettre à froid dans le vinaigre après les avoir fait macérer pendant quelque temps avec du sel fin. Si les épis sont un peu plus avancés, on les blanchit, on les fait ressuyer, et on les macère avec du sel, avant de les mettre dans le vinaigre.
Les petits ognons , pris au moment où on les arrache, n’ont besoin que d’être dépouillés de leurs peaux ; mais, lorsqu’ils sont arrachés depuis quelque temps, il est bon de les faire blanchir.
Les boutons à fleurs et les graines de capucine se mettent dans le vinaigre à mesure qu’on les récolte.
On confit également au vinaigre des tiges d’estragon, des bouquets de casse-pierre, des haricots verts , des rouelles de betteraves, des groseilles à maquereau , des grains de cassis , des bigarreaux et des mirabelles ; mais il faut cueillir ces fruits avant que leur maturité soit complète, et on doit les piquer avec une aiguille pour faciliter la pénétration du vinaigre.
COTELETTES {F. Agneau, Chevreuil, Mouton, Porc frais, Sanglier, Veau).
COÜCOUDECELLE. On appelle ainsi une petite citrouille verte, qui n’est guère plus grosse qu’un œuf de poule. Le Cuisinier gascon nous dit que dans les provinces méridionales où l’on cultive cette légumineuse, on lui donne les mêmes apprêts qu’à l’aubergine, à l’oronge et au grand ceps.
On doit penser que les coucoudecellcs sont le même légume que les cuisiniers italiens appellent Zuchetti ( V . Potiron).
CONGLOF ou Cougloff a l’Allemande ( pour lequel on ne saurait mieux faire que de suivre la ' présente formule , recueillie par M. Carême). — Mettez dans une grande terrine vernissée une livre et demie de beurre fin que vous avez fait tiédir ; puis avec une grande cuillère de bois (neuve ainsi que la terrine), vous mêlez ce beurre pendant six bonnes minutes, afin qu’il devienne velouté et d’un moelleux parfait; vous y joignez ensuite deux œufs, puis vous remuez ce mélange pendant deux bonnes minutes; ajoutez trois jaunes d’œufs, et remuez encore deux minutes. Vous suivez ce procédé, en mettant successivement dix autres œufs et neuf jaunes; ce mélange de beurre et d’œufs doit vous donner une crème extrêmement douce au toucher. Alors vous y mêlez peu à peu deux livres de belle farine tamisée, ce qui commence a donner une pâle mollette; vous y joignez douze gros de bonne
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levüre, dissoute dans un verre de lait chaud. Vous passerez ce liquide dans le coin d’une serviette (on emploiera les mômes procédés pour passer la levure liquide avant de la joindre dans les détrempes, où son addition est nécessaire) ; remuez bien ce liquide à la pâte, en y mettant huit onces de larine passée; puis laites un creux dans la pâte, dans laquelle vous mettez une once de sel fin et quatre onces de sucre en poudre ; ensuite vous versez dessus un verre de lait chaud , et le mêlez a la masse entière en y joignant encore huit onces de farine.
Cette pâte se travaille encore quelques minutes en y versant de temps en temps un peu de lait chaud, afin de la rendre de la consistance mollette du. gâteau de Compiègne. L’addition du lait donne plus de corps, et la rend plus lisse qu’elle ne l’était d’abord.
Il est aisé, ce me semble, de voir que la manière de travailler cette détrempe contribue seule au moelleux de ce délicieux gâteau.
Ensuite vous avez tout prêt un moule de la même grandeur , et beurré de même que pour le gâteau de Compiègne ; mais avec cette différence que , dans celui-ci , vous placez avec symétrie des amandes douces séparées en deux parties; puis vous y versez la pâte par petite partie , afin de ne pas déranger les amandes pour la fermentation et la cuisson. C’est absolument la même manière de procéder que pour la brioche royale ou gâteau de Compiègne (V. Brioches).
Nous sommes redevables de cette intéressante recette (dit toujours M. Carême) à M. Eugène- Wolf, chef de cuisine du prince de Schwartzembergh, et je remercie bien sincèrement cet estimable et savant praticien de ce qu’il a bien voulu me rendre ce service important, puisqu’aujourd’hui je puis en enrichir notre grande pâtisserie nationale.
Monsieur Eugène Wolf m’a assuré que les Viennoises ont un talent tout particulier pour bien faire ce gâteau. Elles ont la sage précaution de se mettre dans un lieu chaud pour le travailler; puis elles font tiédir les œufs, le beurre, la farine et même la terrine ; ce qui fait le plus grand honneur aux femmes de Vienne.
COULEURS ou Coloration culinaire.
Dans certaines opérations de cuisine et surtout dans les préparations du ressort de l’office, on a recours à plusieurs colorations artificielles qui produisent le bleu, le jaune-vif et l’orangé, le vert de trois nuances depuis le vert-pré jusqu’au vert de mer, le rouge avec toutes ses nuances à partir du rose-pâle jusqu’au cramoisi; ensuite le violet pourpre et le lilas ; Qpjjn le trans-
lucide qu’on appelle le blanc , et qui s’applique aux sucres cristallisés.
Bleu. — On obtient celle couleur en frottant un morceau d’indigo sur une assiette avec un peu d’eau ; la nuance en est plus ou moins foncée, suivant la quantité de bleu qu’on mêle au liquide avec lequel on le dissout.
Jaune. — On délaie un peu de gomme-gutte dans une petite quantité d’eau. On peut également obtenir celte couleur, en y faisant infuser du safran, ou bien en détrempant dans de l’eau de fon- ; laine, avec un peu de fleur d’orange, des élami- j nés de lis , séchées au soleil et pulvérisées.
Vert. — Pour obtenir la couleur verte, on prend des feuilles d’épinards , de poirée verte, ou de blé vert, que l’on épluche et qu’on pile dans un mortier. On en exprime le jus qu’on met sur le feu ; on le fait tourner , on le passe au tamis de soie ; et puis on le broie avec un peu de sucre pulvérisé pour s’en servir au besoin.
Rouge. — Faites bouillir dans un demi-selier d’eau une once de cochenille ou d’orcanette , autant de crème de tartre, et deux gros d’alun, le tout bien pulvérisé; laissez refroidir et déposer; prenez le dépôt et mettez-le en fiole.
Pourpre. — Si vous voulez avoir un pourpre clair, détrempez dans un peu d’eau la poudre qui se trouve au milieu de la fleur de carotte sauvage, que vous aurez fait sécher au soleil. Si vous voulez un pourpre foncé , employez le jus ou les tablettes de bois de sureau , que vous délaierez dans une petite quantité d’eau distillée.
Violet. — Servez- vous de cochenille mêlée [ avec du bleu de Prusse par quantités égales ; vous traiterez le mélange comme la cochenille pour le I rouge, ou bien employez les tablettes de tournesol.
Observation. La couleur verte est toujours composée du jaune et du bleu (couleurs primitives); plus le jaune y domine, plus la nuance verte en est claire.
Le violet , autre couleur composée, se forme du rouge et du bleu; plus on y met de matière double, et plus la teinte en est sombre.
La nuance orangée se produit par l’alliance du jaune avec le rouge; ainsi, d’après ces indications primordiales, on pourra produire aisément toutes les nuances intermédiaires entre les mêmes couleurs.
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COULIS, préparation qu’on tient en réserve , ans les cuisines, afin d’en user pour achever ceri ins ragoûts dont le mouilleinent doit être lié. — I li'ltez dans un poêlon du lard coupé en petits i lorceaux et de la rouelle de veau en piopoi t ion de ' que vous voulez avoir de coulis ; il en 1 a n t une i vre pour chaque demi— soticr ; mctlcz-y deux ou rois carottes; placez le tout sur un feu doux, jur que la viande ait le temps de jeter son jus : ites ensuite aller à plus grand feu, jusqu’à ce que viande soit prête à s’attacher ; alors on la fait de niveau aller à petit feu, afin qu’elle s’attache uiccment ; on retire ensuite la viande et les léi unes sur une assiette, et on. inet dans la cassele un morceau de beurre et de la farine, suivant Mcore la quantité qu’on veut tirer de coulis (plein ie cuillère à bouche par demi-setier) ; on tourne r le feu jusqu’à ce que le roux soit beau; ensuite mouille avec du bouillon chaud; on remet dons la viande, pour la faire cuire encore deux ures à très-petit feu : on dégraisse souvent le ulis. Quand il sera fini, passez-le à l’étamine ur vous en servir au besoin. Votre coulis sera ?n fait, s’il n’est ni trop épais ni trop clair, et l offre une belle couleur cannelle. Vous pouvez re un coulis avec toutes sortes de viande, mais il it toujours y mettre du veau.
COUKES d’Alost ( gâteaux flamands).
Mettez dans une casserole seize jaunes d’œufs, zestes de deux citrons, une demi-once de sel et i îx onces de sucre; faites bouillir une pinte de me que vous verserez bouillante sur vos jaunes ; mfs, en remuant avec force; faites prendre cet )areil sur le feu, sans le laisser bouillir; pas- - -le à l’étamine, et laissez-le refroidir; faites un ain avec un quart de litron de farine, avec une mi-once de levure de bière et un peu d’eau die; détrempez votre levain un peu mou; met- -le revenir dans un endroit chaud; détrempez r estant de votre farine avec votre appareil et un urteron de beurre; fraisez votre pale à cinq ou fois ; mettez votre pâte à levain et fraisez-la ene deux fois; relevez celte pâte dans un linge faé; attachez-le fortement et laissez revenir toula pâte dans un endroit chaud; il faut environ itre heures pour que votre pâte revienne parlement; alors, après avoir coupé vos coukes, l'sses comme des œufs, vous leur donnez, en les i niant, telle forme que vous désirez; vous les ■sez revenir encore une demi-heure sur un pla- <d , et puis vous les mettez au four après les iir dorées; quand elles sont cuites, vous les liez sur le coté, vous en retirez un peu de :,et vous mettez en place du beurre manié ‘bel fin.
COURT-BOUILLON. Mouillcmcnt qu’on destine à cuire certains poissons dans de l’eau, du vin blanc, quelquefoisdu vinaigre, et avec du beurre, du sel, des racines, des épices, du laurier et des lines herbes. On sert le poisson, quand il est cuit ainsi, sur une serviette, et on le mange à la sauce à l’huile et au vinaigre. Si le poisson est prompt à cuire, on ne le mctqu’après avoir fait bouillir quelque temps le court-bouillon, afin qu’il ait plus de goût. On fait un court-bouillon blanc pour les poissons plats. Ce n’est autre chose qu’une espèce de saumure faite avec de l’eau, du sel et du lait. On la fait bouillir, et on la passe après l’avoir laissé reposer. On y met ensuite les deux tiers de lait, et on y fait mijoter le poisson sans l’y laisser bouillir. Les courts-bouillons dits au bleu consistent à employer du vin bouillant dans lequel on commence par immerser les poissons, afin qu’ils y prennent une couleur bleuâtre. La watter-lich pourrait être comprise dans la catégorie des courts-bouillons; nous avons déjà dit que c’est une décoction de racines de persil très-forte et très-concentrée.
COURT-PENDU, pomme à courte queue dont la pelure est rouge et dont la consistance est à peu près celle de la pomme de reinette, mais dont la saveur n’a pas le même agrément acidulé et parfumé.
CRABES. Cette famille de crustacés renferme un grand nombre de variétés : savoir , le gros crabe, le crapelu, le poing clos, l’espaguot, lepoupard et le crabillon de roche.
Les petits crabes, dont on peut manger la chair et les œufs , pourvu qu’on prenne la peine de les éplucher, ne sontd’aucun usage en cuisine, à moins pourtant qu’on ne les pile et qu’on n’en fasse des purées pour masquer des turbotins, des œufs pochés, etc. On en fait encore des bisques normandes, autrement dites potages aux poupards{V . Risque).
Le gros crabe de Bretagne et le crapelu de la Manche sont les seuls qui, dans leur entier, puissent figurer convenablement sur une bonne table. On les fait cuire à l’eau de sel, ainsi que les homards et les crevettes, avec du beurre frais, du persil et un bouquet de poireaux. Il faut les laisser refroidir dans leur brouet, et puis on en détache proprement et l’on en fait tomber toutes les chairs blanches, avec les dents de deux fourchettes croisées. On enlève ensuite, avec une cuillère, la crème de laitance qui se, trouve au dedans de la coquille, on la mélange avec les chairs épluchées en y joignant du cresson alénois, un peu de gios poivre, un peu d’huile-vierge cl très-peu de veijus, car il ne faut pas forcer l'assaisonnement, de peut
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de couvrir la délicate cl fine saveur de ce comestible. Comme on a eu soin d’ouvrir l’animal et d’enlever son tourteau par le ventre, afin d’en ménager la grande coquille, on la renverse à dos sur un plat et on la remplit de celte farce. On met pour garniture autour du plat les deux grosses pattes du crabe appelées mordants, qu’on a concassées et qu’on établit comme le reste sur une épaisse litière de cresson potager ou alénois.
11 en résulte un plat de rôt fort élégant, et particulièrement en carême.
CRAPAUD1NE, sorte de préparation qui s’applique le plus convenablement à des pigeons, des perdreaux, des tourterelles sauvages et des ramiers, ce qui consiste à les ouvrir par le dos, les aplatir et les faire cuire sur le gril [F. Pigeon).
CRAPAUD-VOLANT, mauvaise appella- j tion villageoise à l’égard d’un oiseau forestier qui devient tous les jours de plus en plus rare, et dont la chair exquise a toujours été considérée comme supérieure à celle de la gelinotte des bois, et même à celle du râle ( V . Engoulvent).
CRÈME. La substance qui s’élève par le repos à la surface du lait est un composé de sérum, d’un peu de matière caséeuse ou de fromage, et d’une plus grande quantité de beurre à l’état d’émulsion. Celle qu’on appelle doubla ne se distingue de la simple que parce qu’elle est plus épaisse et qu’elle se trouve au-dessus de l’autre. Il faut employer la crème du matin au soir ou du soir au matin; car elle est sujette à tourner quand elle est plus vieille.
On désigne aussi sous le nom de crème diverses préparations dont le lait est la base et qui se font par cuisson ; la crème naturelle s’apprête de diverses manières, et toujours à froid.
Cet article sera donc divisé en deux paragraphes, dont l’un comprendra les crèmes à froid, et l’autre les crèmes cuites.
Crème fouettée à la 'paysanne. — Prenez une demi-pinte de crème levée sur du lait de la veille, ou une pinte de bon lait que vous ferez réduire à moitié; mettez-y un quarteron de sucre et une bonne pincée de gomme arabique en poudre et dissoute dans de l’eau de fleurs d’orange.
Fouettez avec une poignée d’osier jusqu’à ce que la crème soit réduite en mousse.
On ne doit fouetter la crème que peu de temps avant de servir, parce qu’elle ne tarde pas à tomber, surtout lorsqu’il fait chaud. On peut la conserver plus long- temps en mettant le vase qui la contient sur de la glace pilée, à laquelle on ajoute du sel. On recouvre avec un plat sur lequel on met aussi de la glace.
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CrèmeN crue*» à lu ménagère.
Crème en mousse à la vanille. — Faites bouillir pendant quelques instants le tiers d’une gousse de vanille avec un peu de lait. Passez au tamis sur la crème à fouetter.
Crème en mousse au café. — Prenez du café peu brûlé et failcs-cn une forte infusion dans , une cafetière àlaDubélloi. Ajoulcz-en uneoudeux cuillerées,, suivant la force de l’infusion, à la quantité de crème prescrite ci-dessus. Il y faut mettre six onces de sucre.
Crème en mousse aux liqueurs. — Mettez dans la crème six onces de sucre ; augmenlezaussi la quantité de gomme arabique. Ajoutez deux petits verres de liqueur fine à votre choix.
Crème en mousse au chocolat. — Triturez dans un mortier deux onces de chocolat fin à la vanille. Quand il sera bien en pâte, ajoulez-y la crème déjà sucrée, et dans laquelle vous aurez mis j un peu plus de gomme qu’à l’ordinaire. Délayez le tout et fouettez fortement.
Crème en mousse aux fruits. — Prenez un I demi-litre de crème bien fraîche; ajoutez-y six on- j ces de sucre en poudre, une petite cuillerée à café j de gomme arabique en poudre et un moyen verre de pulpe de fraises passée au tamis.
Fouettez bien le tout; enlevez la mousse à mesure qu’elle se forme , et dressez-la en rocher.
On peut faire de cette manière des crèmes de framboises, de pêches, d’abricots, de mirabelles, ; d’amandes, etc.
Crèmes crues à la Koyale.
Crème fouettée au marasquin. — Mettez dans une terrine de grès deux pintes de bonne' crème double nouvelle, que vous aurez mise deux heures d’avance dans de la glace pilée ; vous y mêlez une bonne pincée de gomme-adraganl en pou-j dre; fouettez le mélange avec un fouet à biscuit! pendant un bon quart d’heure ; après quoi, la crèmej doit se trouver légère et très-ferme.
Lorsqu’elle est parfaitement égouttée, vous lai mettez dans une terrine propre, avec six onces dej sucre en poudre. Le tout bien mêlé, et au moment! de servir, vous y joignez le tiers d’un verre de boni j marasquin; vous servez la crème dans une croûtd i de tourte d’entremets ou de vol-au-vent glacé 3 1 (mettez une sultane dessus) ou dans des baisses dd a
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îles d’amandes, ou simplement dans une cassc- >le d’argent.
On procédera de même que ci-dessus pour la èmc fouettée au rhum, en y joignant le tiers d’un i erre de bon rhum.
Crime fouettée aux quatre zestes. — Râi ez sur un morceau de sucre de six onces le quart i u zeste d’une orange, -le quart de celui d’un céi rat, la moitié du zeste d’un citron, et le quart d’une i jgarade. Ensuite vous écrasez le sucre et l’amalimez à la crème fouettée.
Crème fouettée à la fleur d’orange pr allée. — Après avoir pulvérisé quatre gros de fleur orange pralinée, vous la mêlez avec six onces de icre lin sur la crème, que vous aurez fouettée )nnne il est décrit, et puis vous la servez.
Vous pouvez encore assaisonner cette crème avec ?ux cuillerées d’eau double de fleur d’orange.
Crime mousseuse au caramel. — Faites lire au caramel six onces de sucre. Lorsqu’il est doré d’un jaune rougeâtre, faites-le dissoudre i; 1 y versant un demi-verre d’eau bouillante, et i issez-le fondre sur des cendres rouges; après uoi, faites-le réduire, afin de rendre le sirop un eu épais. Laissez-le refroidir, et amalgamez-le à . crème qu’il colorera d’un beau jaune.
On peut ajouter au caramel, au moment où il ttteint sa couleur à point, une petite cuillerée d’ais étoilé, ou bien de la fleur d’orange pralinée, ui une douzaine de macarons amers ou aux aveiues écrasées. Sur ces dernières, on sèmerait quelles macarons concassés.
Mousse 'printanière. — Délayez dans un bol i eux cuillerées d’essence de vert d’épinards passé ! ar le tamis de soie. Délayez-le peu à peu, en y joignant un demi -verre de ratafia d’angélique ; jeersez ce mélange dans la crème avec six onces eï sucre en poudre, ce qui va donner une crème ’un vert léger et d’une saveur charmante.
Crime fouettée aux pistaches. — Votre r rème étant fouettée selon la règle, vous y mêlez ; x onces de sucre en poudre et deux cuillerées ’eau de roses, double. Vous dressez votre crème ni pyramide, et placez dessus avec symétrie des •islaches ( quatre onces émondées ), que vous l irez coupées dans leur longueur; vous les wquez légèrement dans la crème, afin qu’elles lient très- visibles, et parce qu’elles doivent forcer le hérisson.
Crème* cuites.
Les préparations dont il s’agit doivent leur constance aux jaunes d’œufs qu’on y ajoute. Il suffit
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que ces jaunes éprouvent le degré de chaleur qui opère leur cuisson, sans détruire entièrement leur liquidité, et c’est ainsi qu’ils sont dans les œufs mollets. Si ce terme est dépassé-, les molécules de jaune éparses dans la crème se concrètent et se séparent. La crème devient grumeleuse : elle est ce qu’on appelle tournée. Si on fait la crème à feu nu, il faut que celui-ci soit très-doux, tourner sans cesse avec une cuillèrê, et se hâter de retirer le plat dans lequel on opère, aussitôt que la crème approche du degré de consistance qu’elle doit acquérir ; car la chaleur dont le plat est imprégné la recuirait encore. Il y a toujours plus de sûreté à opérer au bain-marie, parce que celui-ci ne doit pas bouillir.
Quand on ajoute des œufs entiers aune crème, le blanc de ces œufs en se coagulant lui donne une consistance solide ; la crème se rapproche alors de ce qu’on appelle œufs au lait. La consistance obtenue est d’autant plus forte que le nombre des œufs entiers est plus grand ; mais il y a un degré de consistance qui ne peut être dépassé sans que la crème perde de sa délicatesse.
Toutes les fois qu’on ajoute des œufs entiers à une crème, elle doit être cuite au bain-marie, ou dans un four doux; elle est cuite suffisamment I aussitôt qu’elle a pris une consistance égale. On peut accélérer la prise ou l’achever, en couvrant le plat avec un four de campagne.
On peut glacer les crèmes ordinaires en les saupoudrant avec du sucre sur lequel on passe une pelle rouge, et nous n’avons pas besoin d’avertir que les crèmes cuites se servent toujours à l’entremets.
Crime cuite à la bourgeoise. — Mettez dans une pinte de bon lait une chopine de crème fraîche, avec six jaunes d’œufs et six onces de sucre; ajoutez l’aromate qui vous conviendra le mieux. Mêlez bien le tout ; mettez sur un feu doux, ou, ce qui est préférable, au bain-marie; conduisez le feu très-doucement, même pour le bain-marie qui doit à peine bouillir; remuez sans cesse avec une cuillère : lorsque la crème est faite, retirez-la pour la laisser refroidir.
On fait la crème dans le vase où elle doit être servie.
Avant d’ajouter les œufs, on fait bouillir la crème ou le lait avec le sucre, cl l’on attend qu’elle soit refroidie pour y mélanger les œufs.
Crime à la \ religieuse. — Ayez de la farine bien sèche et bien blanche ; mettez-en la valeur d’une cuillerée dans une casserole; ajoutez une demi-livre de sucre pulvérisé et un peu de sel, un peu d’infusion d’orange, de vanille, etc., suivant
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votre goût ; mettez ensuite une chopine de lait ou de crème bouillante, et laites prendre votre crème au feu ; vous la verserez dans un plat creux, dès qu’elle commencera à bouillir : quand elle sera froide, vous lui ferez une bordure avec l’appareil suivant : vous mêlerez avec la môme substance que vous aurez employée pour parfumer la crème un peu de sucre et quatre jaunes d’œufs durs ; vous passerez au tamis de crin , et vous en ferez une mousse que vous disposerez en bordure avant de servir.
Crime aux 'pistaches. — Prenez une pinte de crème ou de bon lait; faites bouillir avec six onces de sucre ; pilez bien fin un quarteron de pistaches mondées, et ajoutez-les à la crème bouillante : faites faire un bouillon et laissez refroidir; ajoutez un œuf entier et quatre jaunes ; mêlez bien le tout; faites cuire au bain-marie, et procédez comme ci-dessus.
Crime cuite au chocolat. — Prenez une pinte de lait, une chopine de crème, trois jaunes d’œufs, deux onces de chocolat et cinq onces de sucre : mêlez ensemble le lait, la crème et le sucre; faites bouillir jusqu’à réduction d’un quart; laissez refroidir ; ajoutez les œufs et le chocolat pilé très-fin. Mêlez bien le tout, et faites cuire au bainmarie, ou sur les cendres chaudes.
Crime cuite au café. — Procédez comme ci-dessus, en substituant au chocolat une forte infusion de café : une demi-tasse doit suffire. Il faut que le café ne soit pas trop brûlé.
Crime à i’ italienne. — Mêlez bien ensemble un demi-litre de crème, quatre jaunes d’œufs et deux blancs, trois onces de sucre en poudre, une cuillerée de caramel ; fouettez le tout ensemble ; quand la crème est bien en neige, dressez-la sur le compotier et saupoudrez-la avec du sucre en poudre : mettez le compotier sur des cendres chaudes. Couvrez avec le four de campagne médiocrement chaud, jusqu’à ce que la crème soit prise.
Crime 'bachique. — Versez dans une casserole une chopine de vin de Champagne rosé, du sucre, de l’écorce de citron, ou de la cannelle; faites bouillir. Cassez quinze ou dix-huit œufs dont vous prenez les jaunes, et les tournez avec une cuillère, jusqu’à ce qu’ils soient bien liés ensemble. Liezles aussi avec le vin que vous y versez peu à peu, et continuez de tourner et lier au-dessus du feu sans laisser bouillir. Passez à la passoire, et versez dans le vase où vous comptez servir.
Crime renversée. — On nomme ainsi une crème assez solide pour se tenir sur une assiette,
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en conservant la forme du moule dans lequel elle a été cuite. Quelques blancs d’œufs suffisent pour lui donner la solidité nécessaire.
Voici la manière de procéder :
On mesure la crème dans le moule dont on doit faire usage, et on a soin d’en mettre un peu plus jj qu’il ne peut en contenir : on la fait bouillir avec le sucre pendant quelques minutes, et on la laisse i refroidir.
Si le moule tient une pinte, on met douze jaunes d’œufs cl trois œufs entiers. On mélange bien le tout ; on passe à l’étamine et on ajoute en même temps l’aromate, s’il est liquide ; dans le cas cou- ;i traire, on a dû le faire bouillir avec la crème.
Beurrez légèrement le moule et remplissez-le I avec la crème. Plongez-le dans un bain-marie qui doit être à peine bouillant. Couvrez le moule d’un couvercle avec des charbons allumés par-dessus. J Lorsque la crème est bien prise, renversez-la sur un plat d’entremets.
Mettez sur le feu ce qui reste de crème. Tournez-la comme une sauce blanche ; dès qu’elle s’attache à la cuillère, retirez-la du feu, lournez-la un instant, puis versez-la autour de la crème renversée.
Crimes en petits pots. — Toutes les crèmes cuites peuvent se mettre en petits pots. Les préparations sont toujours les mêmes, on y ajoute seulement un ou deux et quelquefois trois œufs entiers. On fait prendre la crème au bain-marie, ce qui va sans le dire.
Crèmes dites Pâtissières.
Crime à la frangipane. — Délayez dans un litre de lait deux cuillerées de fécule de pommes j de terre, six jaunes d’œufs, du citron vert râpé, de la fleur d’orange pralinée en poudre, un quarteron de sucre. Faites cuire sur des cendres chaudes, ou au bain-marie, en tournant toujours.
C’est avec cette crème, qu’on peut aromatiser comme on veut, qu’on fait les tartes à la frangipane, ainsique les darioles et tartelettes.
Crime-pâtissiire à la moelle. — Ayez six onces de moelle de bœuf ; séparez-en le tiers en ôtant le cœur de la moelle ; hachez le tout séparément. Mettez la plus grosse partie dans une petite casserole, et faites-la fondre sur un feu modéré. Quand cette moelle est parfaitement dissoute, vous la passez à la serviette, et la remettez sur le leu pour lui donner une petite couleur à peine sensible, et la versez dans la crème, en y joignant le reste de la moelle hachée.
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Vous aurez préparé la crème selon l’une des rentes indiquées précédemment, mais vous aurez )in de la sucrer un peu davantage.
Crème-pâtissière aux pistaches. — Kmon- : ez quatre onces de pistaches; et après les avoir vées, vous les pilez avec une once de cédrat cont et dix amandes amères. Le tout parfaitement •oyé, vous y mêlez deux cuillerées d’essence de >rt d’épinards passé au tamis de soie. Ensuite jus ajoutez six onces de sucre fin, quatre de marous aux avelines ou autres, et la crème que ■us aurez préparée selon la recette de la preière crème de ce chapitre. Broyez parfaitement tout, ce qui doit vous donner une crème d’une veur agréable, et colorée d’un beau vert pistae, si vous croyez nécessaire d’v joindre un peu i essence d’épinards; mais vous en mettez peu à fois, car il est important que celle crème soit un vert très-tendre.
Crème-pâtissière au raisin de Corinthe.
Après avoir épluché quatre onces de beau rai- : i de Corinthe, vous le lavez parfaitement à pluurs eaux tièdes, et l’égouttez sur une serviette; suite vous le faites mijoter quelques minutes -C deux onces de sucre clarifié. Vous versez u à peu trois verres de crème presque bouillante ’ six jaunes d’œufs délayés avec deux cuillerées farine passée au tamis. Placez le tout sur un i modéré, et cuisez la crème comme de coutu- ; après quoi mêlez-y quatre onces de beurre . quatre de macarons doux et amers, deux de re en poudre, un grain de sel et le raisin. Le t bien amalgamé, vous l’employez.
On procède de la même manière pour la crèmeissière au raisin muscat ; mais vous avez soin séparer chaque grain en deux, et d’en ôter les i ins.
Crème» à la Royale.
x rème a ia Reine au café blanc. — Prenez s demi-setiers de crème; ajoutez-y le zeste 1 citron et un quarteron de sucre; faites brùiidans une poêle deux onces de café : lorsqu’il torréfiéd’une belle couleur, jetez-le dans votre
Î[ nc bouillante ; couvrez de suite votre casserole un couvercle ; laissez infuser une demi-heure ie café dans celle crème; retirez-en le café; ■ez dans une étamine trois dedans de gésiers 1 olaille bien lavés, séchés et presque en pou-
I* •• demi refroidie, passez celle crème trois < travers une étamine, en bourrant un peu le •r avec une cuillère de bois : cela fait, reniez promptement vos pots à crème, ayant soin
de la remuer : vous aurez préparé de l’eau chaude; faites-les prendre au bain-marie, sans que l’eau bouille; couvrez la casserole d’un couvercle, avec un peu de feu dessus : sitôt que vous vous apercevez que votre crème prend, retirez vos pots de l’eau chaude, et metlez-les dans de l’eau fraîche, sans les couvrir.
Crème il la fleur d’orange aux œufs de faisan. — Faites réduire trois demi-setiers de crème ; ajoutez-y une pincée de fleur d’orange pralinée et du sucre en suffisante quantité ; goûtez-la ; passez-la à l’étamine avec du gésier ; ajoutcz-v trois ou quatre jaunes d’œufs de faisan, et procédez, pour la finir, comme à la précédente.
Vous pouvez, au lieu de fleur d’orange, mettre de la vanille, en faisant bouillir cette vanille avec la crème, etc.
Crème vierge. — Prenez deux onces d’amandes douces, une ou deux amères ; émondez et pilez ces amandes en les humectant avec de l’eau; faites réduire à deux tiers trois demi-setiers de crème; mettez dans une étamine vos amandes pilées; versez dessus votre crème ; passez-la deux fois ; supprimez-en les amandes ; sucrez, passez, et procédez, pour la finir, comme il est dit précédemment.
Crème aux pistaches à la Duchesse. — Pilez un quarteron de pistaches émondées avec une once de cédrat confit et huit amandes amères. Lorsqu’elles sont broyées, vous les jetez dans six verres de lait presque bouillant ; couvrez l’infusion, et passez-la à tiède par la serviette, avec pression. Délayez dans une terrine dix onces de sucre en poudre, avec une cuillerée d’essence de vert d’épinards passés au tamis de soie, puis un œuf, dix jaunes et un grain de sel. Ajoutez peu à peu l’infusion à ce mélange, remuez bien, passez le tout à l’étamine, et continuez le reste du procédé selon la règle.
C’est pour cette crème, par exemple, qu’on doit avoir l’attention de conserver deux grandes cuillerées de la crème qu’on lie avec soin, afin qu’elle conserve sa couleur pistache ; et, lorsque la crème est démoulée, vous la masquez de la crème liée ; si vous ne la trouvez pas assez colorée après l’avoir liée sur le feu, vous y joindrez un peu de vert d’épinards.
Crème au parfait amour. — Vous frottez sur un morceau de sucre du poids de dix onces le zeste d’un citron bien sain et le zeste d’un cédrat : mais ayez soin de râper légèrement la superficie des fruits, afin que l’arôme n’ait point d amertume.
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Jetez ce sucre dans six verres de lait tout bouillant avec dix clous de gérofle concassés ; couvrez l’infusion, et quand elle n’est plus que tiède, mêlez-la par partie dans dix jaunes que vous aurez délayés avec un œuf entier et un grain de sel. Passez le tout à l’étamine, et terminez l’opération de la manière accoutumée.
Crime royale au cédrat. — Ayez un morceau de sucre de dix onces, sur lequel vous râpez le zeste d’un beau cédrat. Jetez ce sucre dans six verres de lait en ébullition ; couvrez l’infusion, et laissez-la presque refroidir ; après quoi, vous la mêlez dans dix jaunes qui seront délayés avec un œuf entier et un grain de sel. Passez le tout à l’étamine, et finissez la crème ainsi que de coutume.
On procède de même que ci-dessus pour les crèmes à l’orange, en râpant les zestes de deux oranges douces ; pour la faire au citron, en râpant le zeste de deux citrons; et à la bigarade, en employant le zeste de deux bigarades bien jaunes.
Crime à la fleur d’orange pralinèe aux œufs de vanneau. — Jetez une once de fleur d’orange pralinèe dans six verres de lait toutbouillant. L’infusion n’étant plus que tiède, vous la mêlez avec vingt jaunes d’œufs de vanneau, délayés avec dix onces de sucre, un œuf et un grain de sel. Passez ensuite la crème à l’étamine, et terminez-la selon la règle.
Crime au caramel anisé. — Jetez dans cinq verres de lait en ébullition un gros d’anis vert et un gros d’anis étoilé; couvrez l’infusion; faites cuire six onces de sucre au caramel, et faites-les fondre avec un verre d’eau bouillante. Vous le versez dans l’infusion qui doit être presque froide; après quoi, vous la mêlez peu à peu avec dix jaunes que vous aurez délayés avec un œuf, quatre onces de sucre et un grain de sel. Remuez bien le mélange que vous passez à l’étamine fine. Vous suivez le reste du procédé de la manière accoutumée.
- Sabayon ( cuisine étrangère. Sorte de crime qu’on fait habituellement servir en Lasses, à proximité d’ un biscuit de Savoie). — Prenez douze jaunes d’œufs frais et quatre verres de vin de Madère, six onces de sucre et une pincée de cannelle en poudre. Mettez le tout dans une casserole sur un feu ardent, et remuez, en tournant très-vite, avec un moussoireà chocolat, jusqu’à ce que la mousse ail rempli la casserole. Servez, sans perdre un moment, dans des pots à crème ou des lasses à sorbet.
Crime frite. — Ayez un demi-setier de lait ; failes-le bouillir avec un zeste de citron ; délayez ; deux œufs, blancs et jaunes, avec de la farine au- j, tant qu’ils en pourront boire; relâchez cet appa- j reil avec quatre œufs, blancs et jaunes; mouillez- ; le avec votre lait chaud, et supprimez-en le citron; délayez bien cette crème, en sorte qu’il ne s’y i forme point de grumeaux; failes-la cuire en la tournant comme une bouillie : au bout d’un quartd’heure de cuisson, ajoutez-y un peu de sel, un quarteron de sucre, gros de beurre comme la moitié L d’un œuf, et quelques gouttes d’eau de fleur d’orange; achevez de la faire cuire environ un demiquart-d’heure ; de suite vous mettrez quatre jaunes U d’œufs ; versez-la sur un plafond que vous aurez beurré ou fariné ; étendez-la d’un doigt d’épais- . seur ; laissez-la refroidir ; coupez-la en losange ou ! avec un coupe-pâte, en petits pâtés; farinez-la, ou ; panez les beignets avec de la mie de pain bien fine ; failes-les frire et d’une belle couleur ; égout- j tez-les sur un linge blanc ; posez-les sur un plafond, saupoudrez-les de sucre fin ; glacez-les, soit au four, soit avec une pelle rouge ; dressez et j servez.
Vous pouvez faire cette crème au chocolat en ; supprimant les macarons.
Crèmes dites do Plombières.
Creme-plombiire aux fraises. — Épluchez une livre de belles fraises bien rouges ; vous en ôtez le tiers, en prenant les plus grosses, et passez le reste en purée par l’étamine fine. Vous mêlez, ce fruit dans la crème; après y avoir ajouté la crème fouettée nécessaire, vous dressez votre: crème en rocher, et placez dessus çà et là les. fraises conservées.
On procédera de la même manière pour con-j fectionner la crème aux framboises, en conservant! les plus belles pour orner le dessus de la crème,, où vous aurez mis le suc d’une demi-livre dej framboises, et le jus de quatre onces de bonnes| fraises. Cependant, on la sert encore sans mélange» d’autres fruits.
Crime- p lombiire à la marmelade d dr\ bricots. — Ayez quinze beaux abricots de pleine vent, rouges en couleur, et de bon fruit. Coupez-* les menu, et faites-les cuire dans six onces de sucre clarifié; quand ils sont réduits en une marmelade parfaite, vous la passez en purée par l’étamine fine; ensuite, vous cassez quatre jaune;* d’œufs dans une casserole, que vous délayez avedj une petite cuillerée de farine de crème de riz et uti| verre de bonne crème ou de lait ; puis, vous faites
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lire cette crème comme il est dit plus haut, joutez-y un grain de sel et deux onces de sucre ; i >rès l’avoir fait refroidir a la glace, mèlez-y la armelade et la crème fouettée nécessaire.
Pour la crème-plombière aux prunes de mira- :11e, vous employez un cent de vraies mirabelles, suivez le reste du procédé décrit ci-dessus.
Crèmes il la Bavaroise.
Crime ou fromage bavarois aux noix niches. — Après avoir épluché vingt-six belles ix vertes, vous les pilez et les mouillez de temps temps d’un peu d’eau, afin qu’elles ne tournent
• s à l’huile. Ensuite vous les mettez dans une tite terrine, et les délayez peu à peu avec deux rres de crème presque bouillante, dans laquelle
i us aurez fait dissoudre huit onces de sucre.
> tissez faire l’infusion pendant une heure, après loi vous la passez à l’étamine fine. Ajoutez à la ème six gros de colle clarifiée et un peu tiède ; us versez la préparation dans un dôme de ferme du diamètre de dix pouces, et de quatre ulement de profondeur ; ou versez-lc dans un and bol de terre de pipe, ou dans une moyenne rrine que vous placez dans dix livres de glace lée. Au bout de quinze minutes, vous commcnz à remuer la crème avec une grande cuillère argent, et continuez par intervalle. Du moment a’elle commence à se lier, vous la remuez sans ^continuer, afin qu’elle soit d’un corps très- >se et coulant. Alors vous ôtez la préparation de .glace. Vous y mêlez par parties un fromage à
* Chantilly, bien égoutté, et du même volume ne le moule d’entremets qui doit vous servir ;
us remuez parfaitement ce mélange, afin d’afbsser la crème fouettée qui, par ce moyen, vous nne un fromage bavarois d’un moelleux et d’un i Jouté parfait. Vous le versez dans le moule que h us aurez placé dans la glace, et après une bonne i mi-heure de congélation, vous pouvez démouler fromage.
■ Crème ou fromage bavarois à € essence ! • menthe. — Ayez une once de menthe frisée cueillie du jour. Quand vos deux verres de lait i t bouilli, vous y jetez la menthe avec le zeste
Iran citron bien sain. Lorsque l’infusion n’est plus 1e tiède, vous y mêlez un demi-gros d’essence menthe poivrée et huit onces de sucre en poue. Après quelques minutes d’infusion, vous pasi le tout à l’étamine , et y ajoutez six gros de lie; placez la préparation dans un bol à la glace, lorsqu'elle commence à se lier, vous y mêlez le 'image à la Chantilly. Terminez comme il est inqué pour le fromage bavarois aux noix vertes.
Crime bavaroise au cacao. — Vous brûlez, de la même manière que le café, quatre onces de cacao; vous le concassez dans un mortier, et le mettez le plus promptement possible dans deux verres de lait bouillant, avec une demi-gousse de vanille et autant de cannelle fine. Couvrez l’infusion, et dès qu’elle n’est plus que tiède, vous la passez à la serviette; vous y mêlez huit onces de sucre, six gros de colle. Le tout bien amalgamé , vous le passez de nouveau ; après quoi , vous placez la préparation dans un bol à la glace, et quand elle commence à se lier, vous y mêlez un fromage à la crème. Pour le reste du procédé ( V . Crème AUX NOIX VERTES). '
Crime bavaroise au thé. — Faites infuser dans deux verres de lait bouillant deux gros de bon thé. Couvrez l’infusion , et lorsqu’elle n’est plus que tiède, faites-y fondre huit onces de sucre en poudre et six gros de colle clarifiée. Ensuite passez-la à la serviette, et mettez-la dans un bol à la glace. Quand elle commence à prendre , raêlez-y la crème fouettée nécessaire à l’opération, que vous suivez selon les procédés décrits.
Crime printanière à la violette. — Vous épluchez quatre paquets de violettes cueillies du jour ; vous les jetez dans huit onces de sucre clarifié et en ébullition , avec une pincée de graines de cochenille , afin de colorer l’infusion que vous couvrez. Lorsqu’elle n’est plus que tiède, vous y mêlez six gros de colle ; ensuite vous passez la préparation à la serviette et la placez dans un bol à glace ; lorsqu’elle commence à prendre , vous y mêlez un fromage à la Chantilly, et finissez selon la règle.
Fromage bavarois aux boutons de rose .
— Prenez une trentaine de belles roses de Provins, à peine ouvertes et fraîchement cueillies; et, après les avoir épluchées, jetez-lcs avec une pincée de graines de cochenille dans huit onces de sucre clarifié et bouillant. Couvrez l’infusion, et, lorsqu’elle n’est plus que tiède, joignez-y six gros de colle de poisson ; ensuite passez la préparation à la serviette , après quoi vous la mettez à la glace. Du moment qu’elle commence à se lier, vous y mêlez le fromage à la crème. Terminez comme de coutume.
Crime à la fleur d'œillet {à la bavaroise). — Epluchez deux onces de petits œillets rouges à ratafia. Vous les jetez dans huit onces de sucre clarifié bouillant, avec dix clous de gérolle concassés et une pincée de graines de cochenille. Couvrez l’infusion, et, lorsqu’elle est tiède encore, passez-la à la serviette ; après quoi vous
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y joignez six gros de colle. Remuez la préparation, et placez-la dans un bol à la glace. Aussitôt qu’elle commence à se lier, vous y amalgamez un fromage à la crème. Moulez et démoulez l’enlrcmets, comme il est décrit plus haut.
On peut également confectionner ces sortes d’entremets aux jonquilles, au jasmin et aux tubéreuses.
Crème bavaroise aux quatre fruits rouges. — Ayez quatre onces de groseilles , quatre de cerises, quatre de framboises et quatre de fraises. Pressez le tout à l’étamine fine pour exprimer le jus, dans lequel vous joignez huit onces de sucre fin et six gros de colle. Le tout parfaitement mêlé, vous placez la préparation à la glace; aussitôt qu’elle commence à prendre, vous y joignez la crème fouettée nécessaire. Pour le reste du procédé ( V . Fromage bavarois aux noix vertes).
On emploiera les mêmes procédés que ci-dessus pour faire un fromage bavarois aux cerises, en exprimant le suc d’une livre de cerises avec quatre onces de framboises.
Fromage bavarois aux abricots et aux pêches. — Prenez dix- huit beaux abricots de plein-vent, d’une bonne maturité et rouges en couleur. Après les avoir coupés menus , vous les faites cuire dans huit onces de sucre clarifié. Lorsqu’ils sont réduits en marmelade parfaite , vous les passez en purée à l’étamine. Vous y joignez six gros de colle clarifiée et un verre de bonne crème. Remuez la préparation et placez-la ensuite à la glace. Lorsqu’elle commence à prendre , vous y mettez la crème fouettée. Vous terminez l’opération de la manière accoutumée.
On peut également mêler les abricots avec huit onces de sucre en poudre, et, une heure après, les passer à cru par l’étamine fine.
On procédera de même que ci-dessus pour confectionner le fromage bavarois aux pêches, en employant quinze pêches de vigne.
Crème bavaroise au melon. — • Ayez un moyen cantaloup de bon goût et rouge en couleur. Coupez-le par tranches ; ôtez-en l’écorce et les pépins. Coupez-le menu, et faites-le cuire ensuite dans huit onces de sucre clarifié; faites-le réduire en une marmelade parfaite, que vous passez en purée par l’étamine fine. Vous y joignez six gros de colle ; remuez la préparation et placezla à la glace. Quand elle commence à se lier, vous y mêlez une assiette de crème fouettée. Finissez i’opération comme de coutume.
Crème bavaroise au marasquin de Zara.
— Faites bouillir deux verres de crème double; ajoutez-y huit onces de sucre et six gros de colle; | passez le tout à l’étamine et placez la préparation à la glace. Au moment où elle commence à se lier, I vous y mêlez peu à peu un demi-verre de vrai marasquin de Dalmatie. Après cela, vous y amal- i gainez la crème fouettée nécessaire. Terminez l’opération de la manière accoutumée.
Pour le fromage bavarois au rhum, on procédera comme ci-dessus, avec celte différence qu’on emploie un demi-verre de rhum de. la Jamaïque.
On fait également des fromages bavarois aux crèmes de Moka, de cacao, de Pomone, de va- ; nillc , de menthe, des Barbades et autres liqueurs fines.
Crème au punch ( bavaroise ). — Faites infuser le zeste de deux citrons dans huit onces de sucre clarifié ; ajoutez le suc de trois citrons bien sains, et six gros de colle. Passez le tout à la ser- ] viette, après quoi vous placez la préparation à la glace. Lorsqu’elle commence à se lier, vous y inet- j tez un demi-verre de bon rac ou de rhum, puis la crème fouettée. Finissez le procédé comme à l’ordinaire.
CRÊPES. Faites une pale à frire avec de la farine, du lait, des jaunes d’œufs et un peu d’eau- ! de-vie; mettez un peu de beurre dans uue poêle, j et lorsqu’il est assez chaud, versez -y une cuillerée j de pâte que vous étendez sur tout le fond de la poêle. Retournez la crêpe lorsqu’elle est cuite : d’un côté, et, en la retirant, saupoudrez-la de sucre (F. Pannequets).
CRÉPINETTES. On appelle ainsi des ragoûts de certaines viandes émincées ou hachées qu’on renferme dans des morceaux de crépine ou crépinette de porc frais, afin de les faire biscuire au four, à la poêle ou sur le gril.
On garnit le plus souvent ces crépinettes avec des ris d’agneau , du rognon de veau , des palais de bœuf, des filets de mauviettes ou de lapereau, des langues de carpe ou des rouelles d’anguille. Les saucisses plates ne sont autre chose que des crépinettes remplies avec un hachis de porc frais.
CRESSON. Il y a deux espèces de cresson tout-à-fait différentes : le cresson de fontaine et le cresson alénois , dont nous avons suffisamment parlé, page 19. Le cresson de fontaine se mange en salade et quelquefois mélangé avec d'autres herbacées. On en garnit ordinairement les plats sur lesquels on sert des volailles rôties , mais particulièrement les poulardes.
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Le cresson de fontaine peut remplacer les épiards. Ainsi préparé, on en fait un grand usage , ans les environs d’Erfurth , où l’on a trouvé le 10) en d’en récolter abondamment pendant les i ivers les plus rigoureux.
Le cresson vient naturellement partout où il y i des sources et des eaux courantes. Les personnes ni peuvent en trouver chez elles ou dans leur I usinage doivent le délivrer des mauvaises her- I ,’s qui l'étouffent, et le garantir de l’approche ?s troupeaux qui le foulent aux pieds.
Il faut prendre garde de confondre le cresson ■ fontaine avec une autre espèce d’herbes qui lui ■ssemble assez, et qui vient de même autour des itaines.
Ceux qui vivent dans les lieux secs, éloignés s eaux vives , et qui ont envie ou besoin de cette pèce de cresson , peuvent en élever dans des quets. On les remplit à moitié de terre ; on y intc deux ou trois pieds de cresson qu’on inonde ?au, de manière qu’elle excède la terre à la hauîr de quelques lignes. Il y a un trou sur le côté ces baquets, à fleur de fond, qui est fermé par e bonde , et ce trou sert à renouveler l’eau ’on a soin de renouveler et de rafraîchir jourllemcnt.
CRETES, éminences rouges et festonnées e les coqs et les poules ont au sommet de la ?. Celles qui sont les plus grandes , les plus nisses et les plus blanches sont estimées les illeures; relativement à leur emploi culinaire . Abattis et Garniture, Pâté chaud, Vole- — vent , Timbale de nouilles et Casserole riz).
CREVETTE, espèce de crustacée maritime.
reconnaît qu’elle est fraîche quand elle est n rouge pâle, quand elle n’est pas collante au •:her, et qu’elle a la queue très-ferme. Celles 1 Rouen sont les plus estimées.
Ries se cuisent comme les homards, à cela près il ne faut les saler que lorsqu’elles sont égout- ; , en ayant soin de bien les sauter afin qu’elles nnent le sel également. Si vous mettiez le sel es cuisant, vous auriez plus de peine à séparer ■ chair de sa coquille. Pour faire un buisson :reveltes, ayez une grosse botte de persil vert, i plissez-en le creux d’un plat , et couvrez-les ne serviette ; relevez carrément les coins de ■e serviette pour en former un octogone régu- , qui ne laissera voir que le bord du plat ; tez du persil au milieu ; dressez vos crevettes entour; formez en pyramide, et servez pour euiels. On en garnit le plus souvent des codes de porcelaine ou des bateaux pour les offrir
en hors-d’œuvre. On peut aussi mêler des queues de crevettes épluchées dans des salades de chicorée blanche, et mieux encore, on peut les apprêter à la béchameil, afin d’en garnir de petits pâtés; ce qui donne une entrée maigre des plus fines et du meilleur goût.
CROMESQUIS, ragoût polonais (V.
Agneau).
CROQUANTES , gâteaux d’amande séchés au four. On appelle craquantes montées celles qui sont de plusieurs pièces rapportées , et qui forment un dessin par compartiments de formes diverses, et différemment coloriés (F. plus loin Croquembouche).
CROQUEMBOUCIIE. On a laissé ce vilain nom de cuisine à des préparations de croquignoles, de gimbleltes, de nougats, de macarons, de bouchées et autres pâtisseries croquantes qu’on réunit avec du sucre cuit au cassé, et qu’on dresse sur une abaisse de feuilletage, en forme de large coupe, de grand vase , de grotte rustique ou de rocher qui supporte un ermitage. M. Carême en a donné de charmants dessins dans son Pâtissier pittoresque, et c’est, du reste, une sorte de composition qui n’est usitée que dans tes extraordinaires, c’est-à-dire pour l’ornement d’un buffet de grand bal, ou pour la décoration d’un ambigu d’apparat.
Croquembouche à ta Soubise. — Après avoir fait et cuit une livre et demie de croquignoles à la Reine , vous aurez le soin de les coucher le plus également possible , et d’un pouce seulement de diamètre ; puis vous en coucherez le quart plus petit de moitié. Lorsqu’elles sont cuites et refroidies, vous montez ce croquembouche de cette manière : après avoir fait cuire dans un petit poêlon d’office huit onces de sucre au cassé , un peu serré , vous en versez la moitié sur un couvercle de casserole à peine beurré ; puis vous masquez le feu du fourneau de cendres rouges, afin de maintenir le sucre du poêlon assez chaud pour vous en servir, et en même temps pour l’empêcher de prendre davantage de couleur; alors vous y glacez légèrement le dessus et l’épaisseur des croquignoles , que vous placez de suite dans un grand moule uni, parfaitement bien essuyé; mais pour tremper vos croquignoles dans le sucre, vous devez les piquer à la pointe du petit couteau ; vous les posez avec symétrie , dans la forme qui vous agrée le mieux, mais toujours avec l’intention soutenue d’une forme régulière et pittoresque. Lorsque le sucre du poêlon est diminue des trois quarts, vous y joignez alors la moitié du
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sucre au cassé conservé , et quand celte partie se trouve employée, vous ajoutez le reste du sucre ; mais dès qu’il commence «à se colorer, vous le versez sur le couvercle de la casserole où vous en avez déjà mis.
Ensuite vous laites cuire comme ci-dessus huit onces de sucre dans un petit poêlon d’oflice bien propre; puis vous l’employez de même que le précédent, et après celui-là vous recommencez la même opération, lorsque le moule se trouve garni de croquembouche. Vous n’aurez pas garni le fond, attendu que vous le remplacez par une abaisse de pâte d’office , du même diamètre , que vous aurez parée bien ronde, ainsi que deux plus petites, dont une de six pouces de diamètre, et une de quatre pouces: alors vous les glacez sur leur épaisseur, c’est-à-dire tout autour; puis avec les petites croquignoles que vous glacez dans le reste du sucre que vous faites fondre dans le même poêlon comme les précédents, vous les placez en deux ronds l’un sur l’autre, à l’entour et sur le bord des deux petites abaisses. Vous collez la grande abaisse sur le croquembouche , et dessus cette abaisse, vous collez le plus grand socle pardessus le second , sur lequel vous collez un rang seulement de croquignoles ; puis vous collez pardessus une espèce de coupe que vous formez dans un moule en dôme, encore avec des croquignoles glacées, et à l’entour du haut vous ajoutez un double rond de croquignoles glacées , et dessus , pour servir de couronnement, vous collez clés denticules formées de croquignoles que vous avez parées carrément, puis au moment du service, vous garnissez la coupe de crème fouettée à la vanille.
Croquembouche de quartiers d’oranges.
— Ayez douze belles oranges rouges de Majorque. Après en avoir enlevé l’écorce , séparez chacune d’elles en douze quartiers d’égale grosseur ; mais ayez soin d’en séparer exactement toute la peau blanche, sans cependant endommager la pellicule qui contient le jus du fruit. Tous les quartiers étant ainsi préparés, vous les trempez séparément et entièrement dans du sucre cuit au cassé, et vous les placez au fur et à mesure dans un moule uni de six pouces de diamètre sur cinq de hauteur. Aussitôt que le sucre devient caramel, vous en faites cuire d’autre et continuez à monter le croquembouche que vous démoulez et servez de suite; il ne doit pas attendre, parce que le sucre s’amollit rapidement par l’humidité du fruit. Par ce triste résultat, au bout d’une heure d’attente, le croquembouche est susceptible de tomber par fragments ; il est donc important de le mouler au moment du service.
Croquembouche à la duchesse de Ges - »
vres. — Préparez un appareil de génoises à i’o- > range ( V . cet article), et faites-les cuire selon la d coutume ; vous les détaillez avec un petit coupe- I pâle rond uni de quatorze à seize lignes de diamètre ; ensuite vous videz le milieu avec un petit 1 J coupe-pâte de huit lignes de largeur, de manière 11 à ce que vos génoises forment des anneaux que i vous masquez légèrement dessus avec de la glace : colorée de vert pistache, sur laquelle vous semez du gros sucre très-brillant et très-égal en grosseur, i Au fur et mesure que vous avez une douzaine de I génoises préparées ainsi, vous les mettez à la hou- | chc du four deux minutes seulement, et vous con-H tinuez le même procédé pour le reste des génoises. I Vous les mettez ensuite dans un moule en dôme i et vous les collez avec du sucre cuit au cassé; i vous renversez le moule sur son plat, et, après 1 l’avoir ôté, vous garnissez le milieu de chaque anneau de génoises d’une belle cerise confite bien j transparente et bien égouttée.
En glaçant les génoises à la glace blanche, vous semez dessus des pistaches hachées , et vous les j garnissez au milieu d’une cerise , ou bien à blanc I et au gros sucre garni aussi d’une cerise.
Lorsque vous voulez les garnir de verjus, met- I tez-les à la glace blanche et au gros sucre, ou à la i glace rose et au gros sucre , ou à la glace citron et au gros sucre.
Croquembouche de feuilletage à blanc.
— Donnez douze tours à un litron de feuilletage; I détaillez-le en petits anneaux comme les précédents, et, après les avoir rangés sur le tour, saupoudrez-les de sucre fin, et placez-les de suite sur un grand plafond ou sur une plaque d’office. Mettez-les au four chaleur modérée, et cuisez-les bien blanc. Lorsqu’ils sont froids, vous les montez dans un moule en dôme uni, et les collez avec du sucre cuit au cassé; vous garnissez le milieu des an- : neaux avec une belle cerise ou du verjus.
On peut masquer le dessus des anneaux avec de la glace royale rose, blanche ou verte. Sur la rose , on peut semer du gros sucre ; sur la blan- . che, des pistaches hachées ; et sur la verte, du gros ; sucre.
On glace encore ces anneaux au sucre au cassé blanc ou rose, ou au caramel.
Croquembouche de marrons glacés au caramel. — Ayez soixante beaux marrons (de Lyon) grillés, et après les avoir parfaitement épluchés et bien émondés des parties colorées par le feu, vous les trempez un à un dans du sucre cuit au caramel bien blond , et les placez à mesure j dans un moule rond uni de sept à huit pouces de diamètre sur cinq à six de hauteur.
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On doit monter ce croqucmbouclie au moment du service, parce que l’humidité des marrons ramollit le sucre au point qu’en peu de temps il perd sa consistance et son brillant.
On peut également colorer le sucre au safran, ou l’employer simplement cuit au blanc et au cassé.
Croquenibouchc de noix vertes g lacées au , caramel. — Épluchez soixante noix vertes, mais , ayez soin de les conserver bien entières. Vous les mettez au four à chaleur douce, afin de les colorer légèrement. Lorsqu’elles sont froides , vous les placez les unes après les autres, et les placez à mesure dans le moule avec ordre, comme il est ndiqué ci-dessus. On peut mouler les croqucmxmehes sans faire sécher les noix. On en fait égacment aux amandes vertes, mais ce n’est qu’au noment du service , pour être sûr de son opération.
On fait aussi des croqucmbouchcs d’entremets luns le genre des croquent bouches de grosses pièces i le fonds.
CROQUETTES. Apprêt qui consiste à forner ou foncer une espèce de beignets panés et rits, soit avec un hachis de viandes rôties ou de •hair de poisson déjà cuite, soit avec des œufs durs tachés, de la purée de pomme de terre, du riz u lait, des fruits en marmelade, etc. On fait le •lus souvent des croquettes avec des blancs de voi ulle , des cervelles de veau , de la béchameil de turbot, de saumon ou de morue, avec des queues
I< e crevettes et des pommes au beurre. On va se «intenter de formuler les recettes qui suivent, en Ibservant qu’elles peuvent s’appliquer à toutes les jbstances de la même nature que celles qui s’y souvent indiquées.
Croquettes de lapereaux. — Faites cuire • eux lapereaux à la broche; laissez-les refroidir; vez-en les chairs ; supprimez-en la peau et les ‘ *rfs; coupez ces chairs en petits dés, ainsi que es truffes ou des champignons, quelques foies ras ou demi-gras; faites réduire une cuillerée à ot de blond de veau à la consistance de demi-glace;
' outez-y persil et ciboules hachés ; laissez cuire nq ou six minutes ; mettez les chairs et les trufs dans votre sauce, sans la laisser bouillir; liez tout avec deux jaunes d’œufs, ayant soin de •muer avec une cuillère de bois ; versez cet api treil sur un plafond ; étendez-le avec la lame d’un •uteau , et laisscz-lc refroidir. I>i visez— le ensuite i parties égales, grosses comme la moitié d’un uf ; formcz-cn des poires ou des cannelons ; ainsi ♦■parées , roulez-les dans de la mie de pain;
1 cmpcz-les dans une omelette où vous aurez mis » peu de sel fin ; roulez-les encore une fois dans
de la mie de pain , en leur conservant la forme qu’il vous aura plu de leur donner; faites-les frire a friture un peu chaude, afin qu’elles soient d’une belle couleur; égouttez-les ; dressez-les en dôme, et scrvez-les avec un bouquet de persil frit.
Croquettes de riz a la bourgeoise.
Epluchez, lavez et laites blanchir un quarteron de riz; faites-le crever dans un demi-setier de lait, en le mouillant au fur et à mesure ; assaisonnez-le de zeste de citron haché bien menu , de cinq ou six massepains écrasés , d’un quarteron de sucre d’un peu de sel , d’une cuillerée d’eau de tleur d’orange et d’une once de beurre frais. Votre riz étant crevé, liez-lc avec quatre jaunes d’œufs, sans le laisser bouillir; versez-le sur un plafond ; étendez-le d’une égale grosseur ; laissez-le refroidir ; divisez-le en petites parties égales ; mettezles en boules ; trempez-les dans une omelette ; roulez-les dans de la mie de pain ; posez-les sur un couvercle; et un moment avant de servir, faites-les frire à une friture un peu chaude : lorsque vos croquettes seront d’une belle couleur, égouttez-les, dressez-les en dôme, et saupoudrezlcs de sucre blanc.
Croquettes de marrons à la dauphine.— Faites griller cinquante beaux marrons de Lyon ou du Luc; vous les épluchez et en ôtez toutes les parties colorées par l’àpreté du feu. Ensuite vous en choisissez que .vous partagez par moitiés bien intactes ( les véritables marrons se séparent naturellement en deux parties, ce qui les distingue de la châtaigne). Pilez le reste avec deux onces de beurre, et passez ensuite par le tamis de crin; alors vous délayez cette ‘pâite dans une casserole, avec un verre de crème, deux onces de beurre, deux de sucre en poudre, et un grain de sel. Tournez cette crème sans la quitter sur un feu modéré ; desséchez-la deux minutes seulement; mêlez-y six jaunes d’œufs, et remcttez-Ia un moment sur le feu. Alors la crème doit se trouver un peu consistante, mais non pas ferme. Versez-la sur un plafond légèrement beurré, et élargissez-Ia. Couvrcz-la également d’un rond de papier beurré. Lorsqu’elle est froide, vous prenez une de ces moitiés de marrons (que vous avez conservée), vous la placez au milieu d’un peu de crème, le double en grosseur d’une moitié de marron, que vous enfermez en roulant la crème pour en former une croquette très-ronde ; vous la roulez ensuite sur de la mie de pain extrêmement fine. Vous employezainsi toutes vos moitiés de marrons, eu les masquant de crème. Toutes les croquettes étant formées et roulées dans la mie de pain, vous battez cinq œufs entiers avec un grain de sel fin dans dans une petite
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terrine où vous trempez les croquettes, cl vous les égouttez un peu. Vous les roulez de nouveau sur la mie, cl ensuite vous les placez au fur et à mesure sur un couvercle de casserole. Enfin, vous trempez tour-à-tour les croquettes dans l’œuf et les roulez sur la mie de pain; après quoi, vous les versez dans une friture très-chaude. Si la poêle est grande, vous y mettez toutes les croquettes ; sinon vous n’en mettez que la moitié, afin de les conserver bien rondes. Vous les remuez doucement avec la pointe d’un atclet et les ôtez avec l’écumoire. Aussitôt qu’elles sont colorées d’un beau blond, égouttez-les sur une serviette double ; ensuite, vous les saupoudrez de sucre fin, et les dressez en pyramide. Servez tout bouillant.
On fait également avec cette crème de marrons des croquettes en forme d’olives et de poires. On la coupe carrément, ou en rond, ovale et en losange; alors, au moment du service, vous trempez ces quatre dernières formes dans la pâte à frire décrite précédemment, et les faites frire de belle couleur. Vous les saupoudrez de sucre très-fin, et puis vous les glacez au four ou avec la pelle rouge.
Croquettes de pommes de terre à ici vanille. — Faites cuire dans les cendres vingt belles vitelottes, et, après les avoir épluchées, parezlcs pour ôter le tour rougeâtre, atin de n’employer que le cœur de la pomme de terre. Alors, vous en pesez vingt-quatre onces, que vous pilez avec quatre onces de beurre fin et quatre de sucre en poudre. Vous délayez cette pâte dans une casserole avec deux verres de lait, dans lequel vous aurez fait infuser une gousse de vanille, un grain de sel, six jaunes d’œufs et quatre onces de macarons amers. Tournez le tout sur un feu modéré, et donnez quelques minutes d’ébullition ; alors la crème doit se trouver consistante, quoique douce au toucher, sinon vous y joindrez un peu de lait; ensuite, vous la versez sur un plafond, la couvrez d’un rond de papier, et quand elle est froide, vous la disposez et la faites frire comme il est dil pour les croquettes précédentes.
On peut aromatiser ces sortes de croquettes au zeste d’orange, de bigarade et de cédrat, en râpant le zeste de l’un de ces fruits sur les quatre onces -de sucre qui entrent dans l’appareil.
Croquettes de riz à la d’Egmont. — Faites cuire huit onces de riz, avec cinq verres de lait, quatre onces de beurre, quatre de sucre en poudre et un grain de sel. Pendant la cuisson, vous pilez quatre onces de pistaches (émondées) avec huit amandes amères et une once de cédrat confit. Le riz étant cuit, vous y mêlez six jaunes d’œufs avec quatre onces de macarons amers, et le laissez
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refroidir, après quoi vous y mêlez les pistaches et assez d’essence d’épinards pour colorer le riz d’un vert pistache. Vous disposez les croquettes, et les faites frire suivant la formule.
Croquettes de semouille au café. — Après avoir torréfié trois onces de café Moka, vous les jetez dans cinq verres de lait tout bouillant; couvrez l’infusion, et passez-la à la •serviette quand elle est froide. Ensuite, vous la versez dans une casserole avec huit onces de semouille, quatre de beurre, ! quatre de sucre fin et un grain de sel. Mêlez-y trois onces de macarons doux et six jaunes d’œufs, et versez de suite sur un plafond. Lorsque cet appareil est froid, vous formez vos croquettes un peu plus grosses que les précédentes, en leur donnant la forme de poires. Vous les panez et les laites frire de la manière accoutumée, et, après les avoir saupoudrées de sucre fin, vous les dressez.
On peut également les assaisonner à l’orange, à • la bigarade, à la fleur d’orange pralinée, au caramel, aux macarons amers et au marasquin ; on peut encore, en supprimant deux onces de sucre, ajouter quatre onces de beau raisin de Corinthe.
Croquettes de nouilles au citron confit. — Vous détrempez et détaillez six onces de pâle à nouille, vous les versez peu à peu dans quatre verres de lait en ébullition ; et, après quelques bouillons, vous y joignez quatre onces de beurre, quatre de sucre fin, et une once de citronals émin- i cés. Faites mijoter pendant vingt-cinq minutes, pour que les nouilles renflent et deviennent moelleuses. Alors, vous y mêlez trois onces de macarons , amers, six jaunes d’œufs et un grain de sel. Laissez , refroidir l’appareil, et terminez l’opération par les ; j procédés décrits précédemment.
On procédera de la même manière pour Iescro- j quettes de vermicelle, avec cette différence, quel vous versez six onces de vermicelle dans le lait tout bouillant; mais vous marquez le reste del'ap-i pareil ainsi qu’il est indiqué pour toutes les autres préparations analogues.
CRO(>l]IGi\TOLES, sorte de pâtisserie dite*} de petit-four , et dont l’usage est suffisamment indiqué dans un autre article {V. CRQQüEMBOl-jl che).
Croquignolet d} office. — Détrempez avec i des blancs d’œufs, dans une terrine, une livre de t( sucre, une bonne pincée de fleur d’orange prali- il née en poudre, un peu de beurre fin et un peuït] de sel ; quand votre pâte sera bien ferme, mcllez-tfi la dans un entonnoir; à mesure que vos croqui-Mi gnôles sortiront de cet entonnoir, coupez-les avec^j
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a pointe d’un couteau trempé dans du blanc d’œuf, ït couchez-les en forme de bouton sur des plalonds i légèrement beurrés; faitcs-les cuire a four doux.
Croquiy noies à ta Chartres. — Ayez une I lemi-livre d’amandes douces, une demi-once d’ai nandes amères; pilez- les; mouillez -les avec des i >lancs d’œufs; meltez-les sur le tour avec un litre I le farine, une demi-livre de sucre en poudre, un )eu de beurre, de sel et d’écorce de citron râpé; •assez des œufs, et pétrissez tout cela ensemble; eue pâte étant bien pétrie et ferme, roulez- la; oupez-la par morceaux gros comme des avelines; oulez ces petits morceaux ; poscz-lcs sur un pla- >nd beurré; dorez-lcs, et faitcs-les cuire dans un jur un peu chaud.
CROUSTADES, grands, moyens et petits àtés chauds, dont la croûte doit être plus croquante (jue celle des casseroles de riz , des voleu-ventj des timbales , etc.
Croustade au pain. — Ayez un pain rond tt rassis, du poids de six livres, et de la même à le rpie les pains à potage. Coupez-le en travers t en lames de deux pouces d’épaisseur , ensuite oupez-en la mie seulement avec un coupe-racine ' e deux pouces de diamètre; vous coupez ainsi ouze croustades, et sur le côté le plus uni vous marquez le couvercle avec la pointe du couteau, deux lignes près du bord , et puis vous les canelez à l’entour.
Ensuite vous en mettez six dans une casserole mtenant assez de beurre clarifié pour les masquer parfaitement, et leur donner couleur sur un u modéré. Lorsqu’elles sont blondes, vous les gouttez sur une serviette, et vous donnez égalent une bonne couleur aux six autres; vous en ez ensuite toute la mie, et mettez dans chacune elles une cuillerée de farce fine ; puis vous élar- •ssez sur la table douze cailles désossées : assainnez-les, et mettez dessus un peu de glace et
• farce ; vous en faites de petits ballons, et en pla- *z un dans chaque croustade, et de manière que estomac des cailles se trouve en dessus.
Celte opération terminée, vous placez tout près s unes des autres les douze croustades, sur un oyen plafond masqué de bardes de lard. Entouz encore ces croustades avec des bardes, et puis 1 ec une bande de papier que vous fixez par une
• ello ; vous masquez les cailles de bardes de lard, ipai -dessus deux ronds de papier beurré. Mclz au four a chaleur modérée, et donnez une ’urc et demie pour la cuisson : ôtez les bardes, outtez un moment les croustades sur une serette, et saucez le dessus des cailles avec de la u:e de >eau.
0,1 Sarnit pareillement ces sortes de croustades avec des mauviettes (on en met deux dans chacune d «'lins), des grives, cailles et ramereaux, bécots petits perdreaux et autre menu gibier, qu’il faudia toujours désosser. On peut aussi les garnira la Mont glas, c est-a-dire avec une farce composée de loies gias cl de trulïcs bien tranchées, encore avec des lames d’esturgeon, des filets de soles, des ragoûts d’huîtres et de moules, des riz d’agneau des crêtes de coq, etc.
Croustade aux truffes, en surprise.
Après avoir lavé et brossé à l’eau tiède douze belles truffes bien noires, bien rondes et d’égale grosseur, vous les faites cuire au vin de Champagne, les égouttez et les laissez refroidir ; ensuite vous les coupez en mettant dessus un coupe-racine d’un pouce de diamètre , que vous enfoncez aux trois quarts de la profondeur des truffes ; après quoi vous ôtez avec la pointe du couteau ces petits couvercles, puis vous videz les truffes peu à peu avec soin et avec une petite cuillère à café. Lorsqu’elles sont toutes parfaitement dégarnies de leur chair, sans que la peau en soit percée, vous les garnissez d’une purée de volaille ou de gibier, ou d’unsalpicon de blancs de volaille coupés en dés, avec des truffes coupées de même , ou des rognons de coq avec des petites truffes tournés delà même forme, ou bien des crêtes coupées en dés avec des truffes, le tout saucé à la béchamcil. On les garnit encore d’une petite escalope de foie gras, avec un émincé de truffes, ou de filets de mauviettes, avec de petits champignons tournés.
On sert ces belles truffes sur une serviette damassée.
Croustade de nouilles au chasseur. — Dell empez douze jaunes d’œufs de pâte à nouilles, et, après les avoir abaissés et défailles selon la règle, vous les versez peu à peu dans de l’eau bouillante ; après quelques minutes d’ébullition , vous les égouttez dans une grande passoire , et les sautez dans une casserole avec quatre onces de beurre et un peu de sel. Yersez-Ies dans un grand plat à sauter; puis vous les élargissez d’égale épaisseur et de deux pouces de hauteur.
Liant froides, vous renversez le plat à sauter sur le tour, et coupez vos croustades avec un coupepale rond cl de vingt lignes do diamètre, ou bien vous les coupez en ovale, en carré ou en losange.
Vous cassez ensuite huit œufs dans une petite terrine, et après les avoir bien battus, vous trempez dedans les croustades l’une après l’autre, en ayant soin de les égoutter au fur et à mesure : vous les roulez de tout sens sur de la mie de pain très-fine. Étant ainsi masquées de mic.vous recommencez à les tremper dans l'œuf, et les roulez
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encore sur la mie de pain ; ensuite vous les roulez légèrement sur le tour, afin de les rendre plus unies , et, après avoir marqué le couvercle sur le plus beau côté, vous les laites frire six à la fois dans une friture neuve et un peu chaude , et les relirez aussitôt qu’elles sont colorées d’une belle teinte jaune et rougeâtre.
Cette opération terminée , vous en enlevez les couvercles avec la pointe du couteau , et les dégarnissez légèrement avec une petite cuillère à café; au moment du service vous les emplirez des memes garnitures indiquées pour les croustades en surprise.
Quelques personnes ne les passent qu’une fois «à l’œuf ; mais les croustades n’ont pas assez de consistance de cette manière.
O11 emploie les mêmes procédés pour les timbales d’entrée au vermicelle.
CROÛTES AU POT (à la bonne femme).
Ayez des croûtes de pain du dessus de la tourte et d’une belle couleur; mettez -les dans un écuelle ou une casserole d’argent; mouillez -les avec du bouillon non dégraissé ; faites bouillir le tout à petit feu jusqu’à ce que le bouillon soit épuisé et que les croûtes commencent à gratiner; jetez un peu de bouillon chaud et bien dégraissé sur vos croûtes avant de les servir.
Relativement à tous les potages de croûtes historiées qui sont d’un emploi si fréquent dans la bonne cuisine, nous dirons qu’on sertie plus souvent des croûtes gratinées, à la moelle, aux laitues farcies, aux tranches de concombres, aux petits ognons glacés, à la purée de lentilles, 5 celle de haricots rouges ou à celle de marrons. On les sert aussi gratinées au parmesan, aux huîtres, aux moules, à la purée de crevettes, aux œufs de homards, aux queues d’écrevisses et aux quenelles de toute espèce de poisson. La préparation de ces excellents potages est toujours la même, en ce qu’il ne s’agit que d’ajouter une des choses ci-dessus dénommées, avant de mettre les croûtes sur le feu pour les gratiner.
CROUTONS , tranches de mie de pain découpées en rond, en losange , en petits cubes, en dés, etc. ; on les fait frire avec un peu de beurre dans la casserole , afin d'en garnir certains potages et quelques ragoûts , mais principalement des purées farineuses.
CUISINE, CUISINIER et CUISI- NIÈRE. La bonne disposition d’une cuisine influe beaucoup plus qu’on ne le croit sur les préparations alimentaires.
Elle doit être assez spacieuse pour qu’on y ma-
nœuvre toujours à l’aise; bien éclairée pour qu’on puisse y tout surveiller d’un coup-d’œil , et sans cesse entretenue dans un état de propreté minutieuse.
Si elle est pavée on grandes dalles de pierre dure, avec une légère, inclinaison du côté de l’évier, il suflira d’y jeter de l’eau tous les matins, pour la nettoyer complètement.
Le plancher et les murs doivent être passés à l’eau de chaux et badigeonnés tous les ans.
U est bon que son exposition soit au plein nord, ce qui l’empêchera d’être infestée par les mouches.
La cheminée doit avoir un fort tirage, ce qui l’empêchera de fumer, et c’est d’ailleurs le plus sûr moyen de débarrasser la cuisine de toutes les vapeurs qui se dégagent pendant la cuisson des aliments.
Les fourneaux de toute nature doivent être surmontés d’une vaste hotte qui ira s’ouvrir dans le tuyau de la cheminée. Par ce moyen, la vapeur du charbon et celle des mets en cuisson prendront une direction constante et ne se répandront pas dans toute la cuisine, d’où elles pénètrent trèssouvent dans les pièces latérales ou supérieures.
La cuisine doit être abondamment pourvue de tous les ustensiles culinaires. Un peu de superflu en ce genre est préférable à une épargne malentendue. Les ustensiles de cuivre doivent surtout être multipliés, afin qu’il y en ait toujours de rechange et qu’on ne soit pas obligé d’en employer dans un état douteux.
Un four est une dépendance indispensable pour une cuisine bien ordonnée. Ce four est utile dans beaucoup de circonstances : quand on ne l’a pas , il est impossible, ou du moins très -difficile, de faire un grand nombre de préparations essentielles, et surtout de les obtenir à juste prix.
Cuisinier. — C’est à Cadmus que nous devons l’usage de l’écriture , et tout le monde sait que l’illustre Cadmus avait été cuisinier du roi de Sidon. Ceci prouve assez que les occupations culinaires s’allient parfaitement bien avec les préoccupations scientifiques et les opérations typographiques. On voit aussi dans les Annales de Saint-Dcnys ( secund . pars, g.) que Thibaut de Montmorency, Chevalier de l’ordre et Seigneur de Bours, avait été grand-queux , c’est-à-dire chef de cuisine ou premier cuisinier du roi Philippe de Valois. On en conclura sûrement que la profession de cuisinier n’a rien d’incompatible avec la noblesse d’extraction , non plus qu’avec les habitudes chevaleresques. Il existe d’ailleurs un arrêt du conseil à' en-haut, sous le règne de Louis XI, lequel arrêt a maintenu dam sa no -
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■blesse et touts les pnvileiges d y celle , un ancien cuisinier île madame de Beaujeu , nommé Cyran du Bartas, pourquoy ladicte charge de •maistre-queiixn’ ajametz faict ni due fayre , encouvrir neutle devog chance , en maizon i noble. On pourrait citer plusieurs services de cuih sine qui ont été noblement récompensés par des I princes français. Le célèbre Montesquieu deseeni dait de Robin Secondât , cuisinier du connétable i Je Bourbon et anobli par ce prince. Jeanne l’Albret donna des lettres de noblesse, en 1569, à [Charles Duguet, son cuisinier émérite. Henri IV uioblit Nicolas Fouquet, seigneur de la Varenne •t maître cuisinier de la reine Marguerite, pour ■ eruices renduts en V exercice du dict ofice. Il avait trouvé moyen d’acquérir soixantelix mille écus de rente; mais à la vérité , disait ette bonne reine Marguerite, il avait gagné davantage en portant les poulets de son mari, qu’en , oignant les siens.
Ce n’est plus aujourd’hui comme autrefois; on le trouve presque plus de grandes maisons où le ravail de la cuisine se partage entre quatre individus irincipaux , savoir : le chef ou cuisinier proprenent dit, l’aide aux entrées qui ne se mêle que tes fourneaux, le rôtisseur qui s’occupe exclusivenent de la broche, et le pâtissier qui ne travaille pie pour le four ; mais dans les sept huitièmes des ulres maisous de Paris, il faut que le maître-queux ■ oit tout à la fois cuisinier, rôtisseur et pâtissier; n’a pour adjoints qu’un aide de cuisine et un arçon d’office, qui peuvent le soulager, mais ui ne sauraient le suppléer dans ses travaux.
Il résulte de cet état de choses, qu’un gentilomme qui se destine à l’état de cuisinier doit ire aujourd’hui des études à peu près aussi vai ées qu’un élève de l’école Polytechnique. Pour quiconque est en possession des premiers éments théoriques de ces trois arts libéraux ;’esl-à-dire les opérations du fourneau, la rôlisrrie et la pâtisserie), dont un seul est bien iffisant pour absorber le génie d’un homme, il 5t prouvé que par le temps où nous vivons, n ne saurait devenir un bon cuisinier sans être en lême temps chimiste, botaniste, physicien, des-
Inatcur et géomètre. Il faut avoir de plus un i lorat subtil, un goût très-fin, des yeux perçants, le tact très-exercé, autrement on serait à chaque estant trompé sur la maturité des viandes, sur assaisonnement des ragoûts, sur la cuisson du •t, sur la coclion des aliments et sur l’état de la ■ ite. Il importe donc qu’un cuisinier soit pourvu ’ une extrême délicatesse dans les organes.
Mais ces qualités physiques ne sont rien auprès jh*s qualités morales que cet étal exige : activité, l 'opreté. coup-d’œil juste, esprit calme, obser-
vateur et profond ; sobriété, vigilance et fermeté, patience et modération ; voilà ce qu’on doit trouver dans un cuisinier vraiment digne de ce nom, et voilà ce qui suppose un excellent naturel avec une sagesse imperturbable.
Nous n’avons rien dit de la probité, puisque les cuisiniers ne dérogent point; et aussi parce que ce sont les maîtres-d’hôtel qui font toujours les provisions de cuisine et d’office.
Nous dirons sérieusement, à propos d’un bon cuisinier, que l’art qu’il exerce exige des connaissances tellement étendues et tellement variées, qu’on ne saurait les trouver au même degré dans certaines professions que le préjugé vulgaire a placées beaucoup plus haut dans l’échelle sociale.
Ainsi, par exemple, la pharmacie, qui est classée parmi les professions les plus savantes, n’exige pas, à beaucoup près, des connaissances aussi étendues que celles qui sont indispensables pour la préparation des substances alimentaires.
L’apothicaire et le cuisinier doivent également diriger leurs opérations par les principes de la chimie; tous deux doivent avoir étudié et doivent bien connaître les propriétés d’une foule de substances ; mais le pharmacien n’agit le plus souvent que sur des drogues simples, et par voie de simple mélange encore ; et, du reste, le commerce lui fournit toutes préparées et toutes composées, la plupart des drogues qu’il doit employer.
Le cuisinier français fait tout par lui-même ; ce n’est que chez nos voisins d’outre-mer que les cuisines sont approvisionnées de katchup, de salibub, de sov, de harvey-sauce et autres préparations officinales. Dans les cuisines françaises toutes les préparations sont magistrales , et c’est le génie de l’artiste qui les élabore au moment du besoin.
Si la première partie des ordonnances du médecin s’adresse à la pharmacie, la seconde s’adresse à la cuisine, avec cette notable différence que le modus faciendi est toujours prescrit au pharmacien, tandis qu’on se borne à désigner la préparation qu’on attend du cuisinier, en s’en rapportant à son intelligence sur la manière d’opérer, et souvent, ce qui est plus capital, sur le choix des substances.
Si le pharmacien doit apercevoir et réparer les erreurs, les incompatibilités chimiques et les dosages meurtriers qui peuvent échapper à d'illustres docteurs, le cuisinier doit savoir éviter, ou du moins éluder, les associations incohérentes et les prescriptions saugrenues qui lui seraient indiquées par un ignorant, maître ou valet.
Le pharmacien puise dans ses bocaux, il pèse, il triture et mélange : heureux le malade, si la drogue indiquée par l’étiquette est bicncelie qui
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remplit le bocal; le pharmacien ne la déguste pas: il la juge à l’œil; mais plusieurs drogues ont la meme apparence, et s’il se trompe, c’est à la maladie qu’on s’en prend.
Que l’on compare à ce travail mécanique et sans responsabilité, la série d’opérations intellectuelles qui doivent se dérouler dans le cerveau d’un cuisinier qui se trouve chargé de composer, ex abrupto, un repas de cent couverts à trois services, et qu’il exécutera le surlendemain. Chez nos voisins les Anglais, c’est là une opération trèssimple ; cinquante potages de tortue, deux cents poulets, cinquante plats de venaison et autant de rosbifs font toute l’affaire ; les préparations pour chaque nature de mets sont toujours les mêmes : l’artiste n’a qu’à surveiller deux ou trois vastes marmites et une douzaine de broches. Le travail si important des sauces n’est pas de son ressort : il les prend chez l’épicier comme le poivre et les clous de gérofle.
Mais en France, une table de cent couverts doit être garnie à chaque service de soixante plats et autant de hors-d’œuvres, dont chacun ne peut être répété plus de deux fois : le nombre des préparations à diriger est donc très-grand, et la foule des substances employées est infinie. Là, il n’y a ni ordonnance ni codex à consulter ; le cuisinier doit tout tirer de sa tête, et suivre à la fois les opérations les plus disparates ; il doit tout goûter et tout apprécier, car il répondra de tout; il est persuadé qu’un seul plat manqué pourrait ternir la réputation la mieux établie.
Si la supériorité de l’art delà cuisine sur celui de la pharmacie pouvait nous être contestée, une épreuve, extrêmement facile à faire, aurait bientôt levé tous les doutes. PI ne s’agirait que de placer un cuisinier et un pharmacien (également distingués tous les deux), l’un dans une cuisine, et l’autre dans une pharmacie ; vous pouvez bien compter que le cuisinier, aidé du Codex, confectionnera beaucoup mieux une masse de pilules ou un électuaire, que le second n’exécutera des charlottes mousseuses ou des soufflés de bécasses, d’après les indications de MM T Carême et Bcauvilliers, qui n’en sont pas moins claires comme le jour.
Il y a mieux, les savants qui composent la section de chimie à l’Institut royal ont voulu quelquefois s’essayer dans l’art culinaire, et leur savoir a toujours fait défaut à leur bonne intention. Fourcroi n’a donné qu’une mauvaise théorie du pot au feu ; celle du rôti, qui est due à M. Chaptal, a peu satisfait les artistes, et les consommateurs encore moins. Il est vrai que son enseignement pour immiscer le vinaigre dans la salade, a réuni plusieurs suffrages; la chose consiste à n’v introduire l’acide qu’après l’avoir Saturé d’huile, et
c’est une méthode qui a toujours été usitée en Allemagne depuis qu’on y connaît le vinaigre et les laitues. Le même savant a bien voulu s’occuper d’une recette pour faire de la gélée de groseille ; il a inséré ce magistère dans sa Chimie appiù/uée à {'agriculture, et c’est une faible composition. M. Chcvrcul, qui a fait de si beaux travaux sur le beurre, les graisses et les huiles, n’a pas encore J abordé la théorie des roux et des jus, ce qui jetterait sûrement un grand jour sur les deux opérations culinaires les plus importantes. Le moyen proposé par AL le baron Thénard pour conserver le beurre frais, en le faisant fondre, n’a encore été mis en usage dans aucune cuisine accréditée. Enfin AI. Gay-Lussac, qui a expliqué d’une manière si lumineuse comment les substances alimentaires peuvent se trouver conservées par le procédé du Cuisinier Appert, a complètement échoué dans la recherche d’un autre mode pour conserver les fruits rouges.
Ces vains essais de tant de savants prouvent de nouveau ce qu’on savait déjà : c’est-à-dire qu’on peut être profondément versé dans la théorie d’un art, sans que le savoir puisse suppléer à la pratique; aussi prendrons-nous la liberté d’affirmer que tous les membres de la section de chimie ne parviendraient pas plus à exécuter une matelote ou même un miroton, que les membres de la section de mécanique ne réussiraient, du premier jet, à bien poser un cordon de sonnette.
Un art auquel les savants qui s’en sont occupés n’ont pu faire faire aucun progrès sensible n’est point assurément un art vulgaire; et les artistes qui le professent avec distinction ont bien le droit de se plaindre du superbe dédain qu’on a montré pour eux dans certaines publications modernes, et surtout dans les dissertations académiques de AI. le comte Chaptal. Jamais il n’a rendu justice à la science culinaire, et n’a jamais pu s’accorder avec un cuisinier. Il avait exercé pendant les plus belles années de sa vie la profession d’apothicaire : c’est peut-être à cause de cela qu'il était si rude et si défavorable aux hommes de bouche.
Cuisinières. — Nous avons parlé de l’ancienne Cuisinière bourgeoise avec estime et considération; mais nous n’avons jamais eu de relations directes avec les cuisinières de ce temps-ci. Nous avons entendu dire seulement que lorsque deux auteurs des Variétés, appelés MM. Brazicret Dumersan, avaient fait jouer le vaudeville des Cuisinières, il avait failli leur en arriver malheur. D’abord, et dès le lendemain de la première représentation des Cuisinières, il paraît (|ue celles de ces deux messieurs les quittèrent en les
cri
nui
i iccablant d’invectives; et puis il arriva que toute a corporation des Locustes, des Brinvillieis, des i vigoureux et des autres C o riions- b le lis de l ai is, f ;e réunit en assemblée générale. On y lit des imprécations atroces; on y montra des intentions , ministres; on fulmina des anathèmes et d’épouvantables malédictions contre les auteurs de la pièce,
: jn leur interdisant le feu et l’eau, c’est-à-dire le eu de la broche et l’eau du pot-au-feu. Il fut convenu à l’unanimité qu’ils ne trouveraient pas même une fille de cuisine, et l’on envoya le signalement le MM. Dumersan et Brazier dans tous les bu- •eaux de placement pour éviter les méprises. Il >araît que, pendant plusieurs années, ces deux nalheureux chansonniers n’osaient déjeuner chez nix qu’avec des œufs rouges et des cervelas de Lyon. On dit aussi qu'en dînant chez leurs amis 'qui n’avaient pas de cuisiniers), tous les ragoûts eur étaient suspects, et que la vue d’une croûte ,mx champignons les accablait d’épouvante. «La » cuisinière de Paris est une espèce de femme > ignorante, arrogante et vindicative. » Il est bon ;le s’en tenir à l’expérience de M. Brazier :
« Et j’dis qu’celles qui sont les meilleures,
» Sont les cuisinières en ferblanc. »
CUISSON , manière de faire cuire chaque -substance alimentaire avec le degré de coction dont t elle est susceptible. C’est le point convenable en i fait de coction qui domine toute chose à la cuisine aussi bien que dans les opérations de l’oflice. La ■ cuisson des viandes est le fondement des consomutiés et des jus, tout aussi bien que la cuisson du ssacre à la nappe, à la plume, au caramel ou i au perlé est celui de l’art de confire (V. Sucre). Mais comme la coction la plus difficile à bien opéîrer est celle du rôtisseur, on va désigner à peu ,près quel est le temps nécessaire à cette opération ; pour tous les rôtis de différente espèce. (En supposant un feu de houille, et si l’on fait usage d’une cuisinière de métal, il faudra retrancher un quart du temps indiqué ci-dessous, et même en retrancher un tiers si la cuisinière est à coquille.)
Boeuf, pesant vingt livres, quatre heures de cuisson.
— dix livres, deux heures cl demie.
— six livres, deux heures.
Veau, dix livres, trois heures et demie.
— quatre livres, deux heures.
Mouton, dix livres, deux heures.
— six livres, une heure et demie.
— quatre livres, une heure.
PORC frais, huit livres, quatre heures.
— quatre livres, une heure trois
quarts.
Jambon, trois heures.
COCHON de lait, deux heures et demie.
Venaison, dix livres, deux heures et demie.
— six livres, une heure et demie.
— quatre livres, une heure.
Agneau, selle ou gros quartier, deux heures.
— quartier ou gigot, une heure.
Dindon, farci, deux heures.
— moyen, une heure un quart.
Dindonneau, une heure.
Chapon, une heure.
Poularde, une heure un quart.
Poulet gras, trois quarts d’heure.
POULET a la reine, vingt-ci nq minutes.
Coq-viergé, une demi-heure.
Pintade, trois quarts d’heure.
Paonneau, une heure.
Oie grasse, une heure un quart.
Oison, trois quarts d’heure.
Canard, trois quarts d’heure.
Canneton, vingt-cinq minutes,
Albran, vingt minutes.
Pigeon, une demi-heure.
Pigeonneau, vingt minutes.
Lievre, une heure et demie.
Levraut, trois quarts d’heure.
Lapin, trois quarts d’heure.
Lapereau, vingt-cinq minutes.
Faisan, trois quarts d’heure.
Poule faisane, vingt-cinq minutes.
Faisandeau, un quart d’heure.
Perdreau, rouge, une demi-heure.
— gris, vingt-cinq minutes.
Bartavelle, trente-cinq minutes.
Outarde, une heure un quart.
Oie sauvage, une heure.
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Coq des rois, une heure.
Coq de bruyère, une heure un quart.
Poule d°, trois quarts d’heure.
Gelinotte, une demi-heure.
Bécasse, une demi-heure.
Bécassine, vingt minutes.
Bécasseaux, un quart- d’heure.
Pluvier doré, vingt minutes.
Rouge-de-riyière, vingt-cinq minutes.
Poule d’eau, vingt minutes.
Sarcelle, un quart d’heure.
Macreuse, vingt-cinq minutes.
Râle de genêt, une demi-heure.
Cailles, vingt minutes.
Engoulvent, vingt minutes.
Mauviettes, vingt minutes.
Grives, vingt minutes.
Ortolans, un quart d’heure.
Bec-figues, un quart d’heure.
Merles de Corse, vingt minutes.
Guignards, un quart d’heure.
BÉCOTS, dix minutes au plus.
Rouge-gorge, id.
CURAÇAO. Cette liqueur a pour base une espèce d’orentiacée qui croît dans une île de l’Amérique septentrionale , appelée Curaçao. Ces zestes desséchés nous parviennent par la Hollande : on distille ces écorces avec de l’eau-de-vie ; on en mêle l’esprit avec un sirop un peu chargé , et la liqueur est faite.
Rien d’abord ne paraît aussi facile que cette fabrication ; mais il faut qu’il en soit bien autrement, car le bon curaçao est une liqueur assez rare.
D’abord les écorces de ce fruit, dont le parfum et la douce amertume constituent le mérite de cette liqueur , ne sont pas toujours assez abondantes pour que des fabricants puissent bénéficier en les achetant sur le pied de cent florins la livre de France. On s’en sert en Hollande pour faire de l’essence de bischolï, et c’est ce qui les renchérit prodigieusement. Un grand nombre de distilla-
teurs croient y suppléer en employant des zestes, soit d’orange, soit de citron , soit de cédrat, soit de pondre, soit de bigarade, ou séparément ou mélangés ; mais le goût est fort différent : cela peut composer une liqueur agréable, mais ce n’est certainement pas du curaçao d’Amsterdam. L’application qu’on y apporte dans la fabrication do cette liqueur et la grande consommation qui s’en fait sont les causes de cette supériorité.
C’est ordinairement par infusion qu’on prépare le curaçao. On lave à plusieurs eaux tièdes une livre d’écorces ; on les égoutte sur un tamis, et on les met dans une cruche contenant deux pintes d’eau et huit pintes d’eau-de-vie; on laisse infuser quinze jours, puis l’on distille ; on égoutte la liqueur sur un tamis. Pour le mélange, on fait fondre, dans trois pintes d’eau, cinq livres et demie de sucre, on mêle et on filtre.
Pendant les quinze jours que dure l’infusion , il faut remuer de temps en temps la cruche, afin que l’infusion s’opère avec plus de facilité.
CA GAE. Le Pâté du Cygne est souvent mentionné dans les histoires de chevalerie , et ce noble comestible a toujours sa place marquée dans les anciens dispensaires. Il ne faut pas s’imaginer que l’usage de ce comestible est une marque de l’ignorance ou de l’insouciance alimentaire de nos aïeux. La chair du jeune cygne et surtout du cygne sauvage est beaucoup plus tendre et plus savoureuse que celle de nos meilleurs palmipèdes, y compris les rouges de rivière et les albrans. On en mange beaucoup dans la Nord-Hollande et l’Oost-Frize , où l’on en fait des pâtés exquis à la façon d’Amiens , c’est-à-dire enfermés dans une croûte de seigle et bien imbibés de lard fondu. C’est une sorte de pâtisserie qui ne date pas d’hier, car on la trouve indiquée dans un dispensaire wallon du xv° siècle.
Nous ne conseillerons pas à nos amis les châtelains de manger leurs cygnes ; on n’en a jamais autant qu’il en faudrait pour animer et létilier les eaux d’un parc; mais nous recommandons à messieurs les chasseurs qui (pendant un rude hiver) auraient l’adresse et la joie d’abattre un cygne sauvage , nous leur demandons instamment de ne pas le donner à manger à leurs chiens , ce qui ne manque jamais d’arriver en France , au mépris de Palmerin des Gaules et du comte Gaston de Foix en son T r aidé des chasses et nutrition giboyeuse. (Manuscrit n° 7097, à la bibliothèque du Roi).
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DAIM. On ignore absolument pourquoi Geoffroy -Saint- Hilaire a classé les daims mi les chèvres au lieu de les laisser avec les s. Nous avons déjà dit qu’un autre naturaliste t proposé de ranger les truffes parmi les aniluc , parce que les truffes contiennent une ■> stance de la même nature que l’ozmale. On dit aujourd’hui que les escargots ne : pas des testacées; les diamants et les rubis tout uniment du charbon; les perles, un ccul craie ux réuni par un peu d* al bute (ce qui signifie du blanc de Paris mastiqué du blanc d’œuf) ; enfin, la grosse courge est ement séparée de ses petits-fils, les connus.
Et les pois ne sont plus les cousins des lentilles ! Peut -oïi troubler ainsi le repos des familles? »
e daim s’apprête absolument comme le cheil, à la broche, en civet, en pâtés froids, en (opes, en crépinettes, en purée pour en gardes croustades, etc. La daine est toujours tendre que le mâle ; mais le faon de daim n fait cuire à la broche, en son entier et bien i é de filets de tétine , est un rôti des plus émiiment aristocratiques. Les Anglais font parquer ' ; daims après les avoir réduits à l’état du cha- • . ils sont quelquefois aussi gras que des moude Bazouges ; mais on pense bien qu’ils ne iat pas nos daims du Nivernais, des Cévennes [ -s Alpes-Dauphines. C’est pourtant là ce que 1 1 nglais appellent venaison par exclusion prie, et parce qu’on ne voit jamais dans leur | ni sanglier, ni marcassin, ni chamois, ni cerf, iche. Tout le monde sait qu’une jambe de
1 linon est, en Angleterre, un objet d’intérêt al et de rigoureuse obligation pour qu’un dî- > misse obtenir les trois qualités de copieux, confortable et de respectable. Les Anglais rissent bien dans cette préparation dont ils ’habilude, et dont nous allons donner la red’après leur most fashionable Cook.
yvmbc de venaison (c'est-à-dire cuisse ■ mm) à V anglaise. — Lorsque vous aurez uartier de daim bien gras, c’est-à-dire cou- ’ de graisse, tel que peut l’être un gigot de
mouton, désossez-le; battez-lc bien; saupoudrez le dessus d’un peu de sel lin ; faites une pale avec trois litrons de farine , dans laquelle vous mettrez une demi-once de sel , six œufs entiers et trèspeu d’eau , pour que votre pâte soit extrêmement ferme ; cnveloppez-la dans un linge blanc et humide, laissez-la reposer une heure; après abaissez-la bien également, en lui donnant le moins d’épaisseur possible ; embrochez votre venaison ; enveloppez - la entièrement de votre abaisse de pâte , qui pour cela doit être d’un seul morceau ; soudez-la en mouillant ses rebords et les joignant l’im sur l’autre; cela fait, enveloppez le tout de fort papier beurré (le papier doit être d’une seule feuille) ; cette jambe ainsi préparée, faites-la cuire à un feu bien égal environ trois heures ; la cuisson faite, ôtez -en le papier; faites prendre une belle couleur à la pâte, et joignez-y, en la servant, le voisinage d’une saucière remplie de piquante et fine corînte gelly (gelée de groseilles).
DALLE ou DARNE, large tranche de saumon, de cabillaud, de bar, etc. On a vu dernièrement dans le Moniteur des Halles , à l’occasion d’une polémique entre les dames, les f actrices et les regratlieres , que les dalles doivent toujours être coupées en travers d’un gros poisson rond (de marée) , lesquels ne doivent jamais fournir plus de cinq tronçons entre œil et bat. Il paraît que lorsqu’on les débite en un plus grand nombre de morceaux, ceux-ci n’ont pas le droit de conserver le nom dont il s’agit; ils deviennent des tranches ou même des plaquettes : — c’est une affaire de plus ou moins d’ épaisseur, ajoute ce journal officiel.
DARIOLE, ancienne pâtisserie d’entremets.
Barioles à la pâtissière. — Mélangez deux cuillerées de farine avec trois cuillerées de sucre en poudre et une once de bon beurre que vous ferez fondre ; ajoutez-y la moitié d’une écorce de citron hachée et de la Heur d’orange pralinée : vous mêlerez le tout ensemble, en y joignant quatre jaunes d’œufs, que vous mettrez les uns après les autres, en les mêlant bien exactement; joi-
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g»ez-y une pincée de sel , et puis vous y mettrez un plein verre de crème ; vous verserez cet appareil dans de petites timbales, et vous les ferez cuire au four. Après les avoir fait sortir de leurs moules et les avoir dressées sur le plat où vous devez les servir, il faudra les saupoudrer de sucre au blanc.
Barioles à la Duchesse. — Pour opérer dix-huit darioles, ce qui fait un moyen plat d’entremets , mettez dans une bassine une once de lleur de farine bien tamisée avec un œuf entier. Commencez par remuer ce mélange , afin d’en faire une pâte sans grumelots. Mêlez avec six jaunes d’œufs quatre onces de sucre en poudre, six macarons écrasés, un grain de sel et un œuf entier. Remuez bien l’appareil ; ensuite vous y joignez une chopine de crème , puis de la fleur d’orange pralinée , le zeste d’un beau cédrat confit , une pleine cuillerée de raisins de Corinthe, une forte pincée d’angélique hachée, et quelques merises confites au demi-sec. Lorsque vos moules sont foncés, vous mettez dans chacun d’eux un petit morceau de beurre, puis vous versez la crème dedans, et les mettez au four, chaleur ejaie. Servez-les le plus chaud possible, et glacez à blanc.
La vraie dariole ne doit pas faire beaucoup de volume à la cuisson : l’appareil doit seulement monter de deux ou trois lignes au-dessus de la croustade , en formant l’artichaut. Cet effet seul distingue les bons faiseurs. Ces darioles sont un fort bon entremets en famille.
Avec le même appareil, on fait des flans délicieux.
Darioles au café Moka. — Mesurez quinze tasses de crème double et faites-la bouillir. Pendant ce temps, brûlez trois onces de café Moka dans un poêlon d’office, et aussitôt qu’il est légèrement coloré, vous le jetez dans la crème , que vous couvrez. Laissez faire l’infusion pendant un bon quart d’heure, ensuite passez la crème à la serviette ; vous procéderez , pour le reste de l’appareil, de la même manière que pour la précédente recette. Pour les faire au café à l’eau, vous en emploierez trois demi-tasses.
Les darioles au chocolat, au rhum et au thé doivent se faire en suivant la même prescription. Celles qu’on assaisonne au fromage de Brie prennent le nom de TALMOUSES (F. cet article).
DATTES. C’est le fruit du palmier dattier. Les dattes sont presque entièrement composées d’un sucre mucilagineux qui les rend très-alimentaires. C’est la principale nourriture des Arabes.
On n’en sert pas souvent en France, mais on lei fait entrer dans la composition de plusieurs boisi sons adoucissantes où on les associe avec les rail sins secs, les jujubes et les figues. Les dattes lr>^| plus estimées viennent de Tunis et de Maroc. Lt*| premières, surtout, sont fermes, charnues, d<t couleur jaune et d’un goût vineux très-agréable cl très-doux. On voit, dans les lieccllcs de Fontef vrauld, qu’on en faisait anciennement, ainsi qui des alberges, une sorte de compote à la crème 'j au vin d’Espagne et à la moelle ; mais la compotl de nèfles est la seule préparation de cette naturl dont nous ayons conservé la tradition formule# (F. ÀLBERGE et NÈFLE).
DAUBE , préparation d’un aliment gras $ charnu , qu’on peut manger froid ou chaud. L noix de bœuf et le filet d’aloyau, le gigot de raouf ton , la longe de veau , le carré de porc frais , le# oies, les dindes et les chapons sont les substance! les mieux appropriées pour être mises en daulJ ( F . dinde).
DIABLOTTIjYS. On appelle ainsi, preniit»
rement, un plat d’entremets, qui n’est autre chos que de la crème aux œufs qu’on a partagée u petits carrés lorsqu’elle est refroidie, et qu’es fait frire à grand feu. Deuxièmement, c’est ui| sorte de petites dragées napolitaines et fort ara matiques, dont nous parlerons plus tard au mf Dragée, article Diavollni. Finalement, q donne le nom de diablottins à des bonbons q chocolat qui sont enveloppés d’une papillote |j accompagnés d’une devise. On ajoutera (pour n rien omettre) que c’est habituellement une soit devise ; mais ceci n’est qu’une observation sa» prescription.
DINDE. La chair de la femelle est beaucoul plus délicate et plus tendre que celle du mâle, mai on leur applique cependant les mêmes prépara . tions.
Dinde aux truffes et à la broche. — Ay< une jeune et belle poule-d’Inde, bien grasse bien blanche ; épluchez-la, flambez-la, videz-la p la poche, prenez garde d’en crever l’amer et d « offenser les intestins; si ce malheur-là vous arij vait, passez-lui de l’eau dans le corps : ayez quj Ire livres de truffes; épluchcz-les avec soin; su|j primez celles qui seraient musquées, et hachj une poignée des plus défectueuses (pour ia fornui pilez une livre* de lard gras, mettez-le dans uil casserole avec vos truffes hachées et celles qui sol entières; assaisonnez-lcs de sel. gros poivre, fini épices et une feuille de laurier; passez le tout
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i feu doux ; laissez-lc mijoter pendant trois quartsheure; et puis retirez vos truffes du feu, reuez-les bien, et remplissez-en le corps de votre nde jusqu’au jabot; cousez-en les perux, afin d’y ntenir les truffes; bridez, bardez-lact laissez-la parfumer pendant trois ou quatre jours, si la (. ison vous le permet; au bout de ce temps, met- '-la à la broche, enveloppez-la de fort papier, tes-la cuire environ deux heures ; et puis, déllez-la pour lui faire prendre une belle couleur, •rvez-la avec une sauce faite sur son jus de cuis- 1 où vous ajouterez un léger hachis des mêmes »ffes.
Nous n’avons pas besoin d’avertir qu’il ne fau- . la donner que pour grosse pièce au premier vice. Rien n’est si lourdement bourgeois et si laussée d* Antin que de faire servir ou même laisser paraître une dinde aux truffes en guise plat de rôt! On ne comprend pas comment l’aur de la Physiologie du Goût a pu se tromper un pareil article. De la part de M. Brillât de /arin, c’est l'effet d’une légèreté singulière, ou ne illusion prodigieuse. L’estime qu’il avait mééc sous d’autres rapports et la considération de t ouvrage en ont beaucoup souffert.
Dinde en galantine. — Ayez une dinde, ou mus l’aimez mieux, un dindon de belle grosseur bien en chair; désossez-le en commençant par dos, et prenez garde d’endommager la peau ; ez une partie des chairs de l’estomac et des 'sses, en retranchant de celles-ci tous les nerfs s’y trouvent; coupez en filets la moitié de la tir que vous avez levée sur le dindon, et hachez este.
’renez un morceau de rouelle de veau propormé à la grosseur du dindon, et autant de lard 1 gras et bien frais; coupez-cn la moitié en fiet en lardons, et hachez l’autre moitié : prépa- : aussi des filets de truffes et de la langue à l’épate; étendez la peau de dindon, la chair en Il sus; couvrez-la de la farce que vous avez faite, ! mêlant les viandes hachées que vous avez asonnées de sel , poivre et épices : sur celte che, arrangez, en les entremêlant, des filets de don, de veau, de lard, de truffes, de pistaches, wietils cornichons coupés en dés et de morceaux langue à l’écarlate ; recouvrez ceci d’une couche farce ; mettez encore des filets, et ainsi de suite; lez la peau du dindon; cousez-la pour que rien .’cn échappe. Donnez à la galantine une forme mgée; couvrez-la de bardes de lard, et enveocz-la d’une toile claire que vous contiendrez ’ une ficelle; mettcz-la dans une braisière juste grandeur, avec des bardes de lard dessus et i0l,s ? ajoutez un fort jarret de veau coupé en
morceaux, quatre carottes coupées, quatre ognons, dont un piqué de clous degérofie, un fort bouquet garni, sel, poivre et épices.
Pendant tous ces préparatifs, concassez la carcasse de la dinde, et mettez-la dans une casserole avec deux ou trois cuillerées à pot de bouillon ; laites bouillir pendant une heure; passez le jus au tamis, et servez-vous-en pour mouiller la galantine; ajoutez un verre de vin blanc et deux cuillerées cl’ eau-de-vie; faites cuire à petit feu pendant quatre heures.
Retirez la braisière du feu, et n’ôlez la galantine que lorsqu’elle est «à peu près refroidie ; sans cette précaution, elle pourrait prendre une fausse couleur ; passez la cuisson ; et si elle est trop longue, faites-la réduire. Elle est à son point quand, en se refroidissant, elle se prend en gelée.
Pour que cette gelée soit limpide et bien translucide, il est indispensablement nécessaire de la clarifier. Pour cela, fouettez un blanc d’œuf, et ajoutez-le à la gelée un peu plus que tiède ; mêlez bien et faites chauffer; quand la gelée aura jeté quelques bouillons, passez-la i\ travers un tamis ou une serviette : laissez-la prendre, et servez-la autour de la galantine.
On fait de la même manière des galantines de chapons, de poulardes, faisans, lièvres, pintades, filets de biche, outardes, etc.
Dinde en daube. — Prenez une grosse dinde; après l’avoir flambée et épluchée, refaites-lui les pattes, videz-la et retroussez-la en poule; coupez de gros lardons, assaisonnez-les de sel, poivre, épices fines, aromates pilés, persil et ciboules hachés; roulez bien ces lardons dans tout cela, ensuite lardez-en votre dinde en travers et en totalité ; bridcz-la, enveloppez-la dans un morceau d’étamine ; cousez-la et ficelcz-la des deux bouts; foncez une braisière, de la grandeur convenable à la grosseur de votre dinde, de quelques bardes de lard et de débris de veau, de quelques lames de jambon et du restant de vos lardons; ajoutez encore un morceau de jarret de veau ; posez votre dinde sur ce fond ; assaisonnez-la de sel, d’un fort bouquet de persil et ciboules, de deux gousses d’ail et de deux feuilles de laurier , de trois carottes et de quatre ognons, dont un piqué de trois clous de gérofie ; mouillez votre dinde avec du bouillon et un plein gobelet de bonne eau-de-vie; faites en sorte qu’elle baigue dans son mouillement; couvrez-la de quelques bardes de lard et de feuilles de papier beurré; faites-la partir, et couvrez votre braisière de son couvercle, avec feu dessous et dessus ; entourezla de cendres rouges, et laissez-la mijoter ainsi pendant quatre heures; cependant, à moitié de sa cuisson, découvrez votre dinde, retournez-la, et
goûtez si elle est d’un bon sel; sa cuisson faite, rctircz-la du feu : laissez-la presque se refroidir dans son assaisonnement; retirez-la sur un plat, ayant soin de la laisser égoutter ; passez son fond au travers d’un tamis de soie ; clarifiez de mémo que l’aspic [V . Aspic) ; laissez refroidir votre gelée; déballez votre dinde, drcssez-la et garnissez-la de celte gelée (observez qu’on peut servir cette dinde étant chaude avec partie de son fond réduit).
Dindon farci à la \ bonne façon du Louvre. — Faites une farce avec du lard et de la rouelle de veau, des marrons grillés, des champignons, des ognons hachés, de la ciboule, de la mie de pain, des jaunes d’œufs, des quatre épices et des fines herbes. Détachez la peau du dessus de l’estomac d’un beau dindon, ce qui se fait avec le' doigt, au moyen d’une incision à la peau; on farcit cet endroit entre chair et peau, et aussi l’intérieur ; on ficelle pour que rien ne tombe; et puis on fait cuire à la broche. Étant rôti, on le dresse dans un plat avec un ragoût fait de riz de veau, champignons, truffes, culs d’artichaut, crêtes, sel et bon beurre : on le mouille de jus de veau et de bon bouillon. Ce ragoût , bien mitonné et cuit à propos , doit se placer sous le dindon, lequel on sert en grosse entrée de broche.
(De la chair de saucisse, ou du lard maigre haché avec des marrons rôtis, fait une très-bonne farce dont on peut remplir tout l’intérieur d’un dindon à la ménagère.
Dindon farci à la crème. — Faites rôtir un dindon et laissez-le refroidir; enlevez l’estomac en laissant les cuisses et les ailes; hachez la chair de l’estomac avec de la mie de pain trempée dans de la crème, rouelle de veau, graisse de bœuf et lard blanchi ; assaisonnez de sel, poivre et muscade : pilez le tout ensemble, et remplissez-en tout le vide du dindon, en figurant, autant que possible, la partie enlevée : unissez avec un couteau trempé dans l’œuf battu ; panez avec de la mie de pain, et faites cuire au four.
Dinde cl la macédoine. — Remplissez une dinde avec des truffes et comme il est dit ci-dessus. Étant ainsi préparée, ayez vingt morceaux de petit lard, que vous faites dessaler et blanchir, vingt saucisses à la chipolata , vingt gros champignons, vingt truffes, trente marrons; ayez aussi trente petites quenelles de la grosseur de vos saucisses, que vous faites pocher ; faites cuire votre petit lard avec les saucisses; mettez la moitié de cette garniture dans le corps de votre dinde; troussez-laet bridezla comme pour entrée; marquez dans une braisière avec quelques tranches de veau, deux lames de jambon, deux ognons, deux clous de géroile, un
bouquet assaisonné ; couvrez votre dinde de bardes! de lard et d’un papier beurré ; mouillez-la d’un* verre de vin de Madère et de bon consommé ; faitcs-la cuirç pendant deux heures à petit feu : saji cuisson faite, passez-en le fond au tamis de soie;| dégraissez-le, et faites-le clarifier et réduire à moitié; passez-le à la serviette; mettez chauffer l’autre moitié de votre garniture; ajoutez-y une douzaine de belles crêtes de coqs et une partie de votre! fond ; égouttez votre dinde ; débridez-la ; dressez-* la sur un plat; rangez votre garniture à l’entour; versez votre consommé dessus, et servez contint! relevé de potage.
Dindon à la Régence. — Après avoir flambé! et troussé un dindon, vous le ferez revenir dansji du beurre pour que les chairs en soient fermes,, vous en piquerez l’estomac avec du lard fin, et puis* vous le ferez cuire à la braise avec du vin de Ma-* laga. Préparez un ragoût à la financière, comme! il est dit au chapitre des sauces cl ragoûts. Dres-li sez ce ragoût sur un plat ovale, et glacez la partiel piquée avec du jus de fricandeau bien réduit.
Dindon en tortue. — Désossez entièrement un dindon, en lui laissant cependant les pattes eu les ailerons; saupoudrez-en les chairs avec du sel et du poivre, et étendez dessus un peu de farct* cuite; sur cette farce, vous mettrez unsalpicon,, puis vous recoudrez les chairs du dindon ; vous let briderez, et vous le ferez cuire dans une braisière! avec des bardes de lard, des tranches de citron,, un bouquet garni, le tout mouillé avec moitié consommé et moitié vin de Madère.Faites ensuite égoutter le dindon, débridez-le. Vous figurerez les pat-* tes et la tête d’une tortue avec des écrevisses quel vous piquerez sur les côtés et l’estomac du dindoui puis vous en incrusterez la peau par des lames dej truffes coupées en quadrilles. Vous le servirez surf une sauce au vin de Madère où vous mettrez uni peu de kari des Indes et de soya.
Dindon à la flamande. — Faites-le cuira dans une casserole avec des bardes de lard, des! parures de viande, un bouquet garni, deux carot-jj tes, deux ognons, le tout mouillé avec du bouillon.. Lorsque le dindon sera cuit, vous le ferez égout- j 1er, le débriderez et le dresserez ; puis vous arrangerez autour des laitues cuites dans du consommé, et vous verserez dessus une sauce à la flamande j préparée comme il est dit à cet article.
Dindonneau rôti {en peau de goret). • Préparez un dindonneau comme il est dit aux arti- j clés précédents; mcttez-le à la broche; arrosez-k souvent avec de l’huile, et saupoudrez de sel. M
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idoimoau Otant cuit, drcsscz-lo, et saucez avec i c sauce au poivre de Cayenne.
Dindonneau braisé à l estragon. ^ idez , niiez et troussez un dindonneau, les pattes en îors, et laitcs-le cuire dans une braise légère;
- 'ssez-le; décorez-lc avec des feuilles d’estra- 1 i, et saucez avec un aspic à l’estragon.
I Dindonneau au beurre d'écrevisses. — Le donneau étant cuit comme il est dit à l’article cèdent, dressez-le et versez dessus une sauce beurre d’écrevisses.
Dindonneau en bayonnaisc {V. Bayonne). — Opérez de la même manière avec le donneau.
Dindonneau en salade. — Le dindonneau it préparé comme pour la bayonnaisc , enrcz-le de cœurs de laitues ; décorez la salade
i : des anchois, câpres, cornichons, olives, etc.
lachis de dindon à la béchameil. — Hai très-fin les chairs d’un dindon rôti : faites
ii illir une quantité suffisante de béchameil un claire; mettez -y le hachis avec un peu de rre, sel, poivre et muscade; tenez chaudeit sans farc bouillir. Servez avec des croûtons
- >out des œufs pochés.
Puisses de dindon à la sauce Robert. — •z et poivrez les cuisses d’un dindon cuit à la ;he et refroidi ; faites-y des incisions dans la r;ueur de toute leur étendue ; faites-lcs griller «un feu doux, et sauccz-les avec une sauce à la utardc et à la purée d’ognons cuite au roux.
' 'uencllcs de dindon. — Pilez dans un mor- (des blancs de dindon dont vous aurez ôté la net les nerfs ; ajoutez-y un morceau de mie nain mollet trempée dans du lait; joignez-y un | > ceau de beurre, et pilez de nouveau; ajoutez ûte des jaunes d’œufs, du sel, du poivre, de la • cade, et continuez de piler. En dernier lieu, i y mettrez des blancs d’œufs battus; vous ?rez bien le tout ensemble, puis vous diviserez i farce par petites portions de forme oblon- Saupoudrez ces quenelles avec de la farine ; ïS-lcs frire, et scrvez-les avec du persil frit.
roquettes de dindon. — Levez les filets et
I- -os des cuisses d’un dindon cuit à la broche et )idi; ayez soin d’en extraire les peaux et les »; coupez ces chairs en très-petils morceaux és, et meltez-les dans une casserole avec un de béchameil réduite et un morceau de beurre sel, poivre, muscade. Faites chauffer le tout,
môlez-lc bien, puis vous le laisserez refroidir, et vous le distribuerez par petites portions. Saupoudrez ces petites portions avec de la mie de pain ; donnez-leur une forme longue , ronde ou ovale ; trempcz-les dans des œufs battus et assaisonnés de sel et poivre, puis dans de la mie de pain, et faiteslcs frire. Dressez-les en buisson, avec un peu de persil frit au sommet.
Blanquette de dindon. — Levez les blancs d’un dindon rôti et refroidi ; coupez-les par petits morceaux bien minces. D’autre part, vous ferez réduire de la béchameil, où vous ajouterez des champignons que vous aurez fait cuire dans un blanc ; puis vous mettrez dans cette sauce vos morceaux de chair de dindon ; vous lierez ce ragoût avec des jaunes d’œufs, et vous pourrez le servir à volonté dans un vole-au-vcnt, dans une casserole au riz, ou dans une timbale de nouilles.
Capilotade de dindon. — Dépecez un dindon cuit àla broche et refroidi ; préparez une sauce italienne ; mettez le dindon dépecé dans cette sauce; faites bouillir le tout très-doucement pendant quelques instants, puis vous dresserez les morceaux du dindon ; vous verserez la sauce dessus, et vous mettrez autour des morceaux de mie de pain taillés etfritsdans du beurre.
Ailerons de dindon à la mai tre-d’ hôtel. — Mettez des ailerons de dindon dans de l’eau bouillante, et laisscz-les bouillir pendant quelques minutes, afin de pouvoir en enlever les plumes avec facilité ; plumez-les, épluchez-les avec soin, et failes-les dégorger dans de l’eau tiède. Désossez-les, à partir de l’aile jusqu’au joint; puis vous les ferez cuire dans une casserole avec du lard , des ognons, des carottes, un bouquet garni, le tout mouillé avec du bouillon. Lorsque les ailerons seront cuits, vous les ferez égoutter, puis vous les tremperez dans du beurre tiède, et ensuite dans de la mie de pain mêlée de sel et de poivre. Faites griller les ailerons ainsi préparés ; dressez-les sur une maître-d’hôtel froide préparée comme il est dit ci-dessus, page 7, n°12.
Ailerons de dindon à la chipolata. — * Après avoir préparé les ailerons de dindon comme il est dit plus haut, vous les ferez revenir dans du beurre, en ayant soin de ne pas leur faire prendre couleur; puis vous jetterez un peu de farine dessus, et vous mouillerez avec du consommé; ajoutez du petit lard coupé par petits morceaux, des champignons, de petits ognons, des marrons, un bouquet garni et de petites saucisses à la chipolata. Lorsque le tout sera cuit, vous dresserez les ailerons; vous ôterez le bouquet garni, et vous ferez
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réduire la sauco, puis vous y ajouterez une liaison de jaunes d’œufs, et vous la verserez sur les ailerons avec tous les ingrédients dont nous avons parlé (plus des croûtons frits).
Ailerons (le dindon au soleil. — Les ailerons de dindon étant échaudés comme il est dit plus haut, vous les ferez revenir dans du beurre pour les raffermir, puis vous verserez dessus du velouté et un peu de consommé; vous ajouterez un bouquet garni, un peu de gros poivre, un clou de géroflc et une feuille de laurier. Otez les ailerons dès qu’ils seront cuits; dégraissez et passez votre sauce, puis vous la ferez réduire et vous la lierez avec des jaques d’œufs. Versez cette sauce sur les ailerons, et laissez refroidir le tout. Les ailerons étant froids et bien garnis de sauce, vous les tremperez dails delà mie de pain, puis dansdes œufs battus et assaisonnés comme pour une omelette, et une seconde fois dans de la mie de pain. Dix minutes avant de servir, vous mettrez ces ailerons dans de la friture bien chaude; lorsqu’ils seront de belle couleur, vous les dresserez en buisson, puis vous ferez frire un peu de persil que vous placerez dessus.
Ailerons de dindon à la maréchale. — Après avoir échaudé et fait dégorger des ailerons de dindon, comme il est dit plus haut à l’article Ailerons de dindon à la maUrc-cU hôtel , vous les désosserez jusqu’à la jointure du milieu, et vous mettrez dedans un peu de farce cuite préparée ; puis vous en coudrez la peau, et vous les ferez cuire dans une casserole avec du lard, quelques ognons et carottes, un bouquet garni, un peu de gros poivre, le tout mouillé avec du bouillon. Laissez refroidir ces ailerons ; trempez-les ensuite dans du beurre tiède, puis de la mie de pain mêlée de sel et poivre ; faites-les griller sur un feu doux, et lorsqu’ils seront de belle couleur, vous les dresserez sur un peu de jus de viande glacé.
Attelets de dindon. — Les attelets de dindon, de même que la blanquette, les croquettes, etc., ne se font ordinairement que lorsqu’il reste des débris de dindon rôti. On lève les chairs blanches, on en extrait avec soin les peaux et les nerfs, puis on les coupe par petits morceaux carrés. On coupe de la même manière des truffes, des champignons et du petit lard cuit, puis on embroche ces divers ingrédients avec des altelets, en ayant soin de ne pas mettre deux morceaux de la même espèce l’un contre l’autre. Versez sur ces attelets une sauce allemande réduite; laissez-les refroidir, puis vous les tremperez d’abord dans delà mie de pain, ensuite dans des œufs battus et assaisonnés comme pour une omelette, et une seconde fois dans de la
mie de pain. Mettez cos altelets dans de la friture! bien chaude, et sorvez-lcs de belle couleur, avccl un peu de jus de viande réduit.
DORADE, superbe poisson qui lire son nom! de scs riches couleurs et du reflet doré de ses écailles. 11 se tient de préférence auprès des rivages, et il remonte quelquefois les rivières à la suite! des bateaux de sel. Il est plus commun dans lai Méditerranée que dans l’Océan, maison en trouve! souvent pendant l’été sur les côtes de la Guyenne} et de la Saintongc. 11 est très-rare qu’il en arrive! jusqu’en Bretagne, et c’est ce qui fait supposer! qu’il a peur du froid.
En Languedoc, on donne différents noms auq dorades, à raison de leur âge ou de leur grandeur., Les petites sont nommées sauqueues ; celles quil ont une coudée de longueur portent leur vrai noni de dorades , et celles qui sont encore plus grandes! celui de subredorades. Elles parviennent quels quefois au poids de dix livres.
La chair de la dorade est blanche, ferme et d’uii excellent goût. On la mange ordinairement rôlij: ou cuite au court bouillon et accompagnée d’un.» sauce blanche aux câpres. On la sert aussi frite cj en filets panés avec une purée de tomates, ou un ragoût d’olives farcies.
DORMANT. Les anciens dispensaires cl lrlt vieux livres de cuisine appellent ainsi les plateau! qu’on dresse au milieu des tables, en surtout d| service, -et qui doivent y rester depuis le commem cernent du repas jusqu’à la fin.
DORURE DE pâtisserie. On bat enscinbll des jaunes et des blancs d’œufs comme si l’on vouli lait faire une omelette. Pour une forte dorure, ojj délaie un blanc d’œuf avec deux ou trois jaunes! pour une dorure pâle, on ne prend que le jauui' des œufs qu’il faut délayer avec un peu d’eau.
On se sert d’une plume ou d’un léger pinccay pour appliquer cette coloration.
Si l’on travaille pour une collation de carême II un jour de jeûne, ou pour un dîner de la scmaiiU sainte où l’usage des œufs est interdit, ou peut suppléer avec une infusion de safran ou de (leur cl souci dans laquelle on délaie un peu de sagof jaune. C’est afin de donner assez de consistance | cette composition pour qu’elle ne pénètre et ne ^ perde point dans la pâte.
DOUBLE DE TROYE éri table nom d’uij espèce de pêche appelée communément Madu\ leine rowjc.
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DOUBLE-FtEUB, très-belle et très-bonne ire d’hiver, dont on lire un grand parti pour faire des compotes, ainsi que des poil es au un e et des marmelades pour garnir des gâteaux il r rés, des flans, des charlottes, elauties palisnés d’entremets.
g DOYENNÉ (poire du). Cette poire est foni ntc et sucrée : on la cueille en octobre : elle est ;ez analogue au gros beurre d’ ANJOU ; on n’en t aucun emploi culinaire, mais elle est rangée •t honorablement parmi les fruits à la main.
1 DRAGÉES. Les dragées sont, comme on sait, c espèce de petites confitures sèches, faites avec s menus fruits, des graines, des morceaux d’é- : ces ou de racines odoriférantes et aromatiques, rouverts d’un sucre formé de plusieurs couches durci par le travail. Elles se font dans une mde bassine plate, qui doit être de la même me qu'un van (pour vanner les grains), laquelle -ssinc est suspendue au col de l’opérateur au •yen d’une large courroie qui la maintient à la uteur de la ceinture, et ladite bassine doit être urvue de deux anses au moyen desquelles on ut la manier en y remuant les dragées chaque s qu’on les charge ou recharge de pâte suie, par un mouvement tout-à-fait semblable à ui d’un homme qui vannerait du blé. C’est ut-être la plus difficile et plus compliquée de lütcslcs opérations gastronomiques. Elle demande nucoup de temps, beaucoup de soins, et nécesî beaucoup de vigueur et d’habitude. 11 y a, du : te, bien peu de maisons où l’on consomme asde dragées pour qu’il ne vaille pas mieux les iheter que de les fabriquer. Cependant nousalis détailler les principaux rudiments de celte ricalion, dansl’intérêt de certains établissements mour la satisfaction de certaines personnes.
ILa dragée exige, pour être bonne, l’ emploi des Lièrcs les plus pures et dans le meilleur état, -si que la plus grande attention dans la combison de leur emploi.
M. Machet nous apprend qu’il y a six précauns indispensables, dont on doit bien se pénétrer mt d'opérer dans la dragée.
On doit s’attacher à bien compenser scs irges, à proportion de Ja quantité des dragées on a dans la bassine, tant pour les grossir que i ir les lisser.
i1 Avoir soin de bien sécher à chaque charge, tr éviter que la dragée repousse ou jaunisse.
^ Passer la main sur la dragée lorsqu’on charge tr la remplir.
C Kégler le feu de telle manière qu’eu grossis-
sant, la dragée soit chaude sans être brûlante, et qu’en blanchissant elle ne soit que tiède.
5° Ne pas ménager la gomme arabique ; c’est elle qui donne du croquant à la dragée, etqui empêche l’amande de s’écailler.
G0 Toutes les fois qu’on aperçoit de la poussière de sucre au fond de la bassine, il faut avoir soin de cribler les dragées, qui, sans cela, se couvriraient de cette matière et deviendraient difformes. Voici la manière de fondre la gomme arabique pour la dragée :
Mettez dans une bassine suffisante quantité de gomme arabique pilée; ajoutez-y l’eau nécessaire, et pesez le tout sur un feu doux ; vous remuez bien avec la spatule jusqu’à coque la gomme soit bien fondue et épaisse comme un sucre cuit à la nappe; vous la passez à travers un tamis de crin, et vous vous en servez au besoin.
Dragées superflues au marasquin . — Prenez quatre livres d’amandes d’abricots bien choisies, passez-les dans de l’eau tiède pour faciliter l’ouverture de leurs pores, et quand elles seront égouttées, meltez-les dans une serviette, où vous les remuerez afin de les ressuyer et sécher,
Pendant ce temps, prenez par parties égaies de bon esprit de jasmin et de fleur d’orange, que vous mettez à vingt-deux degrés avec de l’eau de fleur d’orange et de rose doubie; alors mettant vos amandes dans une cruche, vous y versez suffisamment de cette liqueur pour les tremper ; vous fermez le vase bien hermétiquement avec un double parchemin, et le laissez dans un lieu chaud l’espace de six semaines; après cette infusion, vous retirez les amandes de la cruche, vous les faites égoutter, et les mettez à l’étuve. Lorsqu’elles seront sèches à casser sous la dent, vous les travaillerez à la bassine branlante.
Faisant fondre alors trois livres de sucre dans parties égales d’eau de rose double et de fleur d’orange, mettez -le à la nappe, et, pour lui donner du corps, jetez-y une cuillerée de décoction de gomme arabique ; vous couvrez le feu avec de la cendre, et y remuant le sucre avec l’attention de ne pas le laisser bouillir, vous commencez la dragée par deux charges de gomme que vous séchez bien ; ensuite vous continuez vos charges, en observant de mettre les premières très-légères, alin de ne pas détremper la gomme qui deviendrait trop difficile à sécher ; après les six premières vous augmentez les suivantes, et à chaque huit charges vous en mettez une moitié sucre et moitié gomme, en y passant la main afin qu elles se remplissent également et ne tiennent pas ensemble; retirez les amandes et les criblez cinq à six charges après celles dégommé, afin d ùlei la pous-
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sièrc du sucre qui est dans la bassine, observant de la ratisser chaque fois, et d’enlever les ra tissures qui servent pour les pâtes ou pour commencer les dragées à fruit. Lorsque vos dragées sont suffisamment grosses, vous les remettez à l’étuve, et les reprenez le lendemain pour les préparer à blanchir, en y mettant douze charges de sucre clarifié à l’eau de fontaine ou de rivière, et cuit à la nappe ; observant de jeter un peu de gomme sur la première et la huitième, entretenez votre dragée tiède, et séchez la bien à chaque charge pour en faire sortir le blanc et empêcher que trop de chaleur ne la fasse jaunir.
Le troisième jour vous les blanchissez avec un sucre superfin le plus blanc possible, clarifié à l’eau de fontaine ou de rivière, et cuit à la nappe ; vous mettez une charge de quart d’heure en quart d’heure, et, la diminuant chaque fois, vous entretenez vos dragées tièdes, et les remuez doucement et long-temps pour éviter la perte de la poudre du sucre qui se dissipe; dix charges mises de la sorte suffisent pour blanchir.
Le quatrième jour où se donne la dernière façon à la dragée , vous prenez pour la lisser du sucre cuit au petit lissé, et en mettez trois charges, sans feu sous votre bassine ; elles doivent être moins fortes de moitié que les précédentes, et vous les diminuez de même par gradation, ayant soin de remuer les dragées pendant une demi-heure afin de leur donner le temps de pousser leur blanc, que trop de précipitation pourrait empêcher.
Après ces trois charges séchées suffisamment, vous remettez le feu sous vos dragées et les faites chauffer doucement, après quoi vous les laissez refroidir et les enfermez dans des boîtes.
Dragées superflues au persicot. — Prenez quatre livres d’amandes d’abricots, mettcz-lcs infuser pendant deux mois dans une cruche pleine de bonne eau-de-vie de Languedoc ou d’Orléans, à vingt-deux degrés ; vous la couvrez bien d’un double parchemin; déposez le tout dans un endroit chaud : quand l’infusion est faite, vous retirez vos amandes, et les mettez à l’étuve pour sécher ; vous vous servez ensuite des mêmes procédés que pour les dragées précédentes.
Dragées de santé. — - Torréfiez légèrement dix-huit livres de cacao berbiche ; quand la peau se lève, vous retirez le cacao et l’épluchez, mettant de côté celui qui se casse ; vous mettez celui qui reste entier dans la bassine branlante sans feu ; vous le couvrez d’une forte charge de gomme, puis vous y jetez des ratissures de sucre cil poudre , en remuant la bassine et passant légèrement la main pour faire prendre le sucre ; vous les met-
tez alors à l’étuve avec un feu doux pendant tro», heures; vous répétez la même opération une sq. conde fois, et les laissez passer la nuit à l’étuvo Le lendemain, laites fondre à l’eau de rivière iù cuire à la nappe dix livres de sucre, et couvrez-ej \ les dragées par dix petites charges; ensuite voi*.. en mettez une de gomme arabique, et continuai à les grossir; vous les préparez à blanchir, et 1« finissez comme les précédentes.
Ces dragées sont pectorales, adoucissantes <{ anti-spasmodiques. Elles ont le privilège de réuni i à l’agrément du meilleur bonbon l’utilité d’u» j médicament très-salutaire aux gens déraisonnai blés , ainsi qu’aux enfants qui repoussent les dnjjl gués.
Dragées d’amandes cannelées. — Metti| trois livres d’amandes douces , bien nouvelles i tremper pendant douze heures dans l’eau fraîch* afin qu’elles ne s’écaillent pas; vous les coupez qj deux dans leur longueur, et les mettez à l’étuv pendant trois ou quatre jours; quand elles soi! bien sèches, vous les criblez pour en séparer U petits morceaux , et les mettez à la bassine braa lante. Quand vous avez mis les deux charges d] gomme, vous les grossissez avec une fonte, dan l’eau de rivière , de deux livres de sucre, que von faites cuire à la nappe.
Mêlez , quand elles sont un peu grossies , uiu once de cannelle fine, en poudre, avec suffisamment de sucre clarifié pour une charge ordinail et un filet de gomme. Après quatre nouvelU charges, vous renouvelez celle de cannelle ; ensuit. | quand elles ont achevé de grossir, vous les mett«i à l’étuve, et les reprenez le lendemain pour bl continuer comme les autres dragées.
Dragées d’amandes à la siamoise. — Vol!
faites blanchir les amandes , et vous en enlevez j peau ; ensuite vous les faites roussir au fouri lorsque le sucre est cuit au grand perlé, vous n) tirez la bassine du feu , y versez vos amandes remuez bien le mélange, toujours hors du feil Vous retirez les amandes, les posez sur une grilfi et les mettez à l’étuve avant de les servir ; voil pouvez aussi , en les tirant une «à une , les jet«i dans du sucre en poudre ou dans de la nonpfl refile , en les y roulant pour qu’elles s’en garni»! sent de tous côtés, et ensuite les mettre à l’étui sur des tamis garnis de papier de soie.
Dragées d’amandes à la rose. — Vous pn parez les amandes comme ci-dessus ; vous faitii fondre le sucre en le délayant avec de bonne eql de roses inuscates, et puis vous le mettez sur feu; après quelques bouillons, vous le retirez y délayez du carmin ; vous grossissez les dragefj
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ar la méthode précitée, et cela fait, vous les îettez passer une nuit à l’étuve.
Le lendemain, vous clarifiez à la nappe de beau i icre, pour dix charges, et, lorsqu’il n’est plus ne chaud, vous y incorporez suffisante quantité 1 e carmin, jusqu’à ce que le mélange soit bien vact ; quand votre sucre a acquis une belle coui ur rose, ce qui se reconnaît lorsqu’on y tremmt un papier blauc et l’en retirant il ollVc une die nuance de la même couleur, vous commenz à charger vos dragées, en mettant dans la preière charge un petit filet de gomme ; pour cela ,
. dragées doivent être seulement un peu chaus, trop de chaleur ne leur ferait prendre la couir que par places inégales : vous observerez de •en les faire sécher après chaque charge , et de ; maintenir à l’abri de l’humidité.
Dragées au jasmin. — Préparez et pelez *is livres d’amandes douces , à la manière accounée; faites fondre ensuite, à l’eau de fontaine de rivière , deux livres de sucre que vous metau petit perlé, puis couvrez le feu; vous y •scz une cuillerée d’esprit de jasmin double, and l’ébullition n’a plus lieu , car elle en dissi- *ait le parfum. Ayant commencé vos dragées
• les deux charges de gomme , vous les grossis- . , et les mettez ensuite à l’étuve pour les rendre le lendemain , et les préparer à blanchir c du sucre clarifié , cuit au petit perlé, dans uél vous mettez une seconde cuillerée du même ? rit de jasmin ; vous faites revenir le sucre à la ;'pe, et mettez dans la seconde charge un filet .?omrae avec moitié de sucre clarifié.
/rous placez vos dragées à l’étuve , et les reprelc lendemain pour les blanchir et les finir.
dragées de noisettes aux mille fleurs. —
; pie quantité de noisettes et de sucre; vous 'irez le feu et mettez vingt gouttes de néroli , once de bon esprit de jasmin , autant de jon- 1 le et de tubéreuse , douze gouttes d’essence nbre, autant de musc; vous mêlez bien; et *, ajoutant vos deux charges de gomme , vous isissez , en commençant par de petites char- , afin de ne pas détremper la gomme , et conez, pour les finir, comme il a été dit ci-
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outom de fleur d’orange en dragées. — i tez dans la bassine branlante , sur un feu it, deux livres de boutons de fleur d’orange ‘Us; vous commencez par de très-petites cliar- . avec une fonte de deux livres de sucre à
• de rivière et cuit à la nappe; vous passez rement la main dessus, et, lorsqu’ils sont à ‘é grosseur, et avant que la dernière charge
soit sèche, vous chargez vos dragées avec deux pincées de gros sucre passé au tamis de crin , et dont vous aurez séparé le fin avec le tamis* de soie ; vous les retournez bien pour les mêler en y passant la main ; vous finirez ensuite de les grossir avec le sirop , puis les remettrez à l’étuve ; le lendemain, vous les reprendrez pour les préparer à blanchir avec un sucre clarifié cuit à la nappe, et les continuel cz avec un sucre superfin , pour les blanchit, finir et lisser a la manière accoutumée.
Dragées à i’ héliotrope. — Comme on ne peut pas toujours se procurer de la fleur d’héliotrope en quantité suffisante, il est utile d’indiquer les moyens d’en imiter le goût. Vous préparez de la même manière trois livres d’avelines ; vous faites cuire au petit perlé deux livres de sucre fondu dans moitié de bonne eau de fleur d’orange double et moitié eau de rose; vous y ajoutez ensuite un gros d’esprit de jasmin de première qualité, et autant d’esprit de tubéreuse. Après les deux charges de gomme , vous grossissez vos dragées à moitié : alors, délayant une demi-gousse de vanille en poudre avec du sucre clarifié et un filet de gomme, vous en employez d’abord moitié, et, après quatre charges, vous y mêlez ce qui vous en reste. Quand vos dragées sont assez grossies , vous les mettez à l’étuve , et les reprenez le lendemain pour les préparer à blanchir et les finir.
Dragées à la violette. — Préparez trois onces de gomme adragant , selon l’usage, avec de l’eau simple; quand elle aura pris de la consistance, vous y ajouterez un peu d’indigo et une cuillerée de carmin liquide, pour lui donner la couleur violette, en la saupoudrant à mesure avec six onces d’iris de Florence pour lui donner aussi l’odeur de la violette. Quand votre pâte sera bien pétrie , vous la roulerez et ensuite vous lui donnerez la même forme avec le doigt, puis vous mettrez vos dragées à la bassine au tonneau, comme ci-dessus.
Pistaches superflues à V héliotrope. — Préparez trois livres de pistaches à l’ordinaire, et faites fondre , dans moitié eau double de rose et moitié eau de fleur d’orange, deux livres de sucre, que vous mettez à la nappe; alors, recouvrant le feu de cendres, vous jetez dans votre fonte un gros d’esprit de jasmin et autant d’esprit de tubéreuse. Quand vos dragées seront à moitié de leur grosseur, vous délaierez un gros de vanille en poudre avec du sucre et un peu de gomme , dont vous mettez moitié sur les dragées, en passant la main dessus avec soin. Six charges après, vous employez l’autre moitié, et, lorsque les dragées sont à leur grosseur, vous les préparez à blanchir, et les finissez comme les précédentes.
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Celle dragée est une des plus recherchées pour la délicatesse de son goût.
Pistaches à la sultane. — Après avoir préparé les amandes et le sucre, vous râpez dans celui-ci, lorsqu’il est fondu, la superficie d’une demi-douzaine de citrons, autant de bergamotes, de cédrats, de poncires et d’oranges; après cinq ou six: bouillons , vous passez la décoction dans un tamis de crin, afin d’en retirer le marc des fruits, dont le sucre a pris les diverses odeurs ; vous couvrez le feu , et procédez connue de coutume.
Dragées d’ angélique. — Coupez en forme de petits anneaux de petites branches d’angélique fraîches et tendres ; faites-les bouillir dans l’eau jusqu’à ce qu’elles soient blanchies , c’est-à-dire qu’elles s’écrasent facilement sous le doigt, puis mettez-les dans un tamis , et les laissez égouttér après y avoir versé de l’eau fraîche. Quand elles seront sèches, vous les mettrez dans un sucre cuit au lissé, que vous ferez bouillir jusqu’à ce qu’il soit au petit perlé; vous les faites sécher ensuite sur des tamis à l’étuve , et les remuez de temps en temps pour empêcher qu’elles ne s’attachent ensemble.
Quand elles sont sèches , vous les mettez à la bassine branlante et les grossissez avec un sucre cuit à la nappe ; vous préparez votre angélique à blanchir, et la perlez de la manière ordinaire.
Petits citrons en dragées. — Vous faites confire de petits citrons verts en les mettant d’abord dans l’eau sur le feu, jusqu’à ce qu’ils soient parfaitement blanchis ; ce qu’on reconnaît lorsque la tête d’une épingle passe facilement à travers; retirez-les alors, et les mettez pendant trois jours dans de l’eau fraîche , que vous renouvelez deux ou trois fois par jour, pour enlever l’amertume des citrons ; vous leur donnez ensuite un bouillon couvert dans du sucre cuit au petit lissé , où vous les laissez jusqu’au lendemain. Quand ils sont égouttés, et que le sucre clarifié est à la nappe, vous les y mettez et leur donnez un second bouillon couvert ; le lendemain , vous leur donnez la troisième façon, en mettant le sucre au perlé. Enfin, vous les égouttez et les mettez dans des tamis de crin à l’étuve, avec un feu doux.
Lorsqu’ils sont bien secs, c’est-à-dire lorsqu’ils ne conservent plus aucune humidité provenant du sucre, et qu’ils sont bien fermes, vous en mettez deux livres dans la bassine branlante sans feu audessous , et , y ajoutant une lionne charge de gomme arabique , vous passez la main dessus poulies mouiller également; vous y jetez du sucre en poudre passé au tamis de soie , les remuant légèrement, et enfin vous les placez à l’étuve avec un
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feu doux; vous répétez jusqu’à trois fois les charges de gomme et de ratissures , et les laissez passer» la nuit à l’étuve. Dans l’été , on les fait sécher à l’air.
Le lendemain, vous les repassez à la bassincK branlante, en proportionnant la fonte du sucre àl la quantité de citrons; vous le faites fondre à l’eaul de rivière ou de fontaine, et grossissez les dra-j gées lorsqu’il est cuit à la nappe , et vous les finissez en trois jours par les procédés indiqués plus} haut.
Cerises en dragées. — Vous prenez quatre» livres de cerises confites , vous roulez chacune? d’elles dans vos doigts pour les arrondir, les ran-3 géant à mesure sur une table saupoudrée de ralissure de sucre passé au tamis de soie, afin qu’elle» ne s’attachent pas entre elles; vous les posez ensuite sur des tamis à l’étuve, et, lorsqu’elles sontji sèches , vous les mettez dans la bassine branlante. . Après y avoir mis une charge de gomme arabique,!; en passant légèrement la main pour qu’elles soient!' mouillées également, vous y jetterez des ratissuresr passées au tamis de soie pour en séparer le fin:; vous criblez ensuite les cerises, et les mettez àl l’étuve avec un feu doux. Quelques heures après,» lorsqu’elles sont sèches , vous recommencez lai même opération , et la renouvelez trois fois , cm mettant l’intervalle d’un jour pour la dernière? charge. Quand les cerises auront acquis assez de? consistance et auront été séchées à l’étuve , vous» les mettrez à la bassine branlante sur un feu doux,} et les grossirez à très-petites charges avec une» fonte de sucre à l’eau de rivière et cuit à la nappe,; en séchant bien à chaque charge , et en mettant! une de gomme après la huitième de sucre.
Vous les grossirez pendant deux jours, les déposant la nuit à l’étuve ; vous les préparez ensuite» à blanchir, et finissez comme les précédentes.
Noyaux de cerises en dragées. — Faites» s sécher pendant trois jours à l’étuve deux livres de» noyaux de cerises que vous mettez ensuite dans lai bassine au tonneau, avec du feu. Après une petite» charge de gomme, vous les grossirez avec trois livres de sucre fondu à l’eau de rivière et cuit à la| nappe, que vous aurez préparé d’avance. Vous séchez bien à chaque charge, renouvelant celle de» gomme à la huitième. Vous les mettez après à l’étuve , pour les reprendre le lendemain , les préparer à blanchir et finir comme les cerises en dragées.
Dragées au café.— Après avoir préparé trèis* onces de gomme adragant, vous y mêlez, en lajl pétrissant , quatre onces de bon café en poudre A j passé au tamis de soie. Lorsque votre pâle est assez»!
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me , vous en formez des abaisses cl les découpez c un emporte-pièce en lormc de demi-lune, K'tportionné à la grandeur des autres moules; i is les mettez ensuite à l’étuve, et les travaillez i tout comme les précédentes.
1 Dragées au chocolat. — Lorsque votre muge est fait avec meme quantité de gomme agant, vous y mêlez, en pétrissant, dix onces chocolat râpé , dans lequel il n’est point entré '■sucre, et, lorsque la pâte est bien ferme, vous ■ndez avec le rouleau en abaisses plus minces moitié que les précédentes, en les saupoudrant mere ou de ralissures fines, pour qu’elles ne tachent pas ensemble ; vous en mettez pluîrs l’une sur l’autre ; vous les coupez en lars de six lignes de longueur sur une de larr, les déposant à mesure sur des tamis pour mettre le lendemain à l’étuve. Vous les gros- ^z connue les autres pâtes , et les finissez de la ne façon.
.luis super fins en drapées. — Mettez deux es d’anis verts dans la bassine au tonneau, î feu : mouillcz-les avec la gomme arabique , es remuant bien ; metlez-les ensuite pendant x'ou trois jours dans des tamis à l’étuve. Lors- Is sont secs, mcltez-les dans la bassine au tonî , enveloppés par petites parties dans une sérié. Vous les remuez avec le poing, pour en er les queues que vous séparez en les variant, nd ils sont bien nettoyés, vous les grossissez la bassine au tonneau , en y mettant du feu , nployant quatre livres de sucre fondu à l’eau ivière et cuit à la nappe. Lorsqu’ils sont assez >rvous en retirez les plus fins avec un petit e, et vous continuez ceux qui restent à la -seur d’un noyau de cerise. (C’est ce qu’on Ile anis de Flavigny ou de Verdun.)
I ar fait-amour en dragées. — Vous faites pâte avec trois onces de gomme adragant et onne eau de rose double, en y employant du 1 en poudre ou des ratissures fines. Quand :st parfaitement pétrie, vous la roulez en long, orme de vers; et, approchant plusieurs Jours pour abréger, vous les coupez de la gros-
I d’une lentille, et les mettez à mesure dans ol que vous couvrez, et y ajoutez des ratis— afin qu’elles ne s’attachent pas ensemble, us prenez ensuite ces morceaux de pâle les
I près les autres, et leur donnez, avec un tour >igt, la forme d’un grain d’orge, les mettant sure dans des tamis, et le lendemain à l’é- : alors vous les travaillez à la bassine au tonde la manière accoutumée.
Nonpareillcs. — Mettez une demi-livre d’iris de Florence en poudre dans la bassine au tonneau ; chargez, en commençant, à petites doses, à peu près ce qu’il en faudrait pour remplir la coquille d une noix a chaque fois avec un sucre clarifié et cuit au petit perlé. Vous remuez aussitôt avec la paume de la main, et non avec le bout des doigts, augmentant vos charges a mesure que vous grossirez, et les passant dans un tamis de crin très-lin, pour en ôter les particules de sucre qui se sont amoncelées, et que vous joignez aux ratissures. Vous répétez cette opération avant de mettre les dragées «à l’étuve , et les passez à travers un tamis moins serré à mesure qu’elles grossissent. Vous employez alors un beau sucre clarifié, et mettez , à chaque fois , un jour d’intervalle poulies laisser sécher. Vous les préparez à blanchir en mettant dix charges, et le lendemain vous en employez autant pour les blanchir.
Vous ne pouvez tirer cette dragée au blanc sans sécher parfaitement après chaque charge.
En suivant exactement cette méthode , votre non pareille sera bien égale, bien ronde et d’une bonne odeur. On n’en voit, en général, que de difforme , parce qu’on ne la commence ordinairement qu’avec de gros sucre , que l’on recouvre de sucre clarifié.
Dragées A la Praslin.
Pralines dI * 3 office. — Mettez deux livres de sucre à fondre avec un peu d’eau. Criblez deux livres d’amandes douces afin d’en sortir la poussière, et mettez-les sur le feu bouillir dans le sucre. Quand elles pétillent , retirez-les en donnant quelques coups de spatule pour les sabler, puis passez-les à travers un crible, pour en séparer le sucre; rcmettez-les dans la bassine sur un feu couvert, et travaillez-les en tournant avec la spatule, jusqu’à ce qu’elles aient pris tout le sucre attaché à la bassine, et qu’elles soient d’une belle couleur carmélite; alors vous en mettez moitié dans la bassine avec un demi-verre d’eau, et le laissez bouillir jusqu’à ce qu’il offre une petite odeur de caramel; vous y jetez ensuite les amandes, et, après les avoir bien retournées pour leur faire prendre sucre, vous les retirez, et remettez la seconde moitié de sucre dans la bassine, où vous le faites bouillir comme la première fois, avec même quantité d’eau. Quand la même odeur se fait sentir, vous y jetez les amandes, que vous- remuez avec la spatule le plus lestement possible, jusqu’à ce qu’elles aient pris tout le sucre; vous les retirez et les mettez dans un tamis que vous couvrez, afin de leur faire prendre couleur.
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Pralines à la /leur (le citronnier. • — Procédez comme il est dit ci-dessus, en ajoutant dans votre appareil une forte poignée de lleur de citronnier que vous aurez contusée dans un mortier de verre et que vous mettrez dans le sucre à l’avant-dernière façon qui est indiquée ci-dessus, pour la confection des pralines simples.
Pralines blanches à ta vanille. — Vous avez du sucre clarifié que vous faites cuire au grand-boulé; vous y jetez vos amandes et vous les retirez du feu en les remuant jusqu’à ce qu’elles aient bien pris le sucre. Vous renouvelez celte même opération, et vous les parfumez en y joignant un demi-gros d’esprit de vanille, après quoi vous les laissez passer douze heures à l’étuve.
Pralines aux noisettes-avelines et aux 'pistaches. — Mettez vos avelines ou vos pistaches sur un feu doux ; chauffez très-fort , en les remuant bien pour en détacher la première peau ; criblez-les ensuite ; faites fondre le sucre et y joignez les avelines : suivez pour le reste les mêmes procédés que pour les pralines grillées, mais joignez-y quelques gouttes de ratafia de noyaux avant de leur donner la dernière façon.
Pralines de pistaches de Macédoine aux mille [leurs. — Prenez deux livres de belles pistaches grecques, quatre onces de Heurs de citronnier, quatre gros de Heur d’orange épluchée de manière à ce qu’il n’en soit resté que les pétales blanches, quatre gros d’esprit de roses, quatre gros d’esprit de jasmin , autant d’esprit de réséda , de tubéreuse et de jonquille. Joignez à tout ceci quatre livres et demie du plus beau sucre, que vous faites venir en sirop.
Pelez et pilez les pistaches, en y mettant de temps en temps du suc d’épinards ; vous les broyez ensuite sur la pierre. Réduisez en pulpe, dans un mortier, vos fleurs d’orange et de citron, que vous incorporez avec la pâte de pistaches. Au même moment , versez-y tous vos esprits , et mêlez bien le tout avec la stapule. Vous clarifiez le sucre ; et, comme la pâte se trouve un peu liquide à cause des esprits qui y sont entrés, vous les faites cuire au grand cassé, et finissez d’opérer comme à l’ordinaire.
Pralines aux pistaches à V ananas. — Vous râpez la superficie d’un ananas. Quand le sucre est fondu, vous y exprimez le jus du fruit, et y ajoutez les ràpures. Au moment où la fonte va bouillir, vous la relirez, la couvrez, et terminez comme il est dit précédemment.
Pralines aux pistaches à la fleur d’oï range, suivant la recette du G rand -M onarq J (de la rue des Lombards).
« Prenez : Pistaches 2 livres.
ldcur d’orange éplu-
chée 1 livre.
Sucre h livres 8 oncej
» Vous mettez les pistaches dans l’eau bouillante quand la peau s’enlève, vous les retirez, ensuite vou les pilez dans un mortier de marbre, en mettant d temps en temps quelques gouttes d’eau d’épinardi pour qu’elles ne tournent pas en huile ; vous U broyez ensuite sur la pierre pour en rendre la pâ| très-fine ; vous y incorporez bien la lleur d’oranj après l’avoir pilée. Vous clarifiez le sucre et faites cuire au petit cassé ; vous le relirez et y mij. lez la pâte avec une spatule; puis, étant refroidi» vous la sortez de la bassine et la posez dans u»< terrine propre; vous la pilez ensuite et la broy bien; vous mêlez le tout qui forme une pâi que vous passez sur du sucre en poudre ; voti en prenez de petits morceaux de la grosse»' d’une noisette, que vous roulez dans la main por en former vos pistaches ; vous les mettez séchc à l’étuve avec un feu doux. Le lendemain vous Ifi mouillez légèrement avec de la gomme arabiqn; fondue, et les couvrez de nonpareille à la manié'! accoutumée : vous les remettez à l’étuve, et, lorque vous les garnissez de papillotes, vous y jegnez une devise ou une chanson.
» Celte pistache est des plus agréables à mango, et a l’avantage d’être fondante, céphalique et 11gèrement sudorifique. On peut la vendre sansêüî en papillotes, »
Grillage de [ leurs d’orange ( pour assiett montées). — Vous faites cuire du sucre à plume, et y jetez la fleur d’orange; vous renie avec la spatule ; et , quand elle a acquis une bel couleur, versez-y un peu de suc de citron, grillage se dresse en rochers sur un plat graia de bonne huile vierge, et on le met ensuite j l’étuve.
Bonbons mythologiques , suivant charmantes formules du Fidèle Berger.
« Sucre de Flore .
Gelée de pomme 1 once.
Néroli 4 gouttes.
Esprit de jasmin 1 S gouttes |
Esprit de réséda 6 gouttes.
Sucre superlin U livres.
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/'Vous clarifiez le sucre, et le mettez sur le feu ;‘C la gelée de pomme tjui sert a donner du liant sucre, afin de le travailler avec lacilité. Lois- ’il est au cassé, vous le retirez du feu et y ajoutez essences ; vous versez le tout sur la table de irbre graissée légèrement avec de l’huile d’a- , mtics douces ; lorsqu’il est assez refroidi pour i uvoir être travaillé à la main, vous le tirez le is promptement possible en le portant d’une lin à l’autre, et de la même manière que le •cre retors.
•> Lorsque votre sucre est d’un beau blanc, vous coupez en morceaux de la grosseur d’une noix viron, suivant la capacité du moule ; vous l’aridissez le plus promptement possible dans la iin; un autre l’aplatit et le pose dans le moule cuivre dont nous avons décrit la forme et les iportions. Celui-ci doit avoir pour emblème la *sse Flore avec tous ses attributs. Vous tenez en me temps à la main le couvercle du moule , où trouve gravée une corbeille de fleurs, avec des ironnos, guirlandes, etc.; vous l’appliquez sur sucre, qui reçoit les deux empreintes sur ses îx faces. Vous le relirez du moule en frappant ui-ci ; aussitôt la tablette s’en détache.
> Il est nécessaire d’être plusieurs pour cette opéion. Il faut avoir l’attention de graisser toutes parties intérieures du moule avec de bonne le d’amandes douces avant d’y faire entrer le re, dont la quantité doit être exactement protionnée à celle que le moule peut contenir, is pouvez envelopper ces bonbons , avec une ise analogue, dans un papier blanc. »
« Sucre de Vénus.
. »elée de pomme 1 once.
•isprit d’ambre 8 onces.
— de musc 8 onces.
— de vanille 18 gouttes.
■■lucre superfin 4 livres.
’ Même opération que pourla recette précédente, e n’est que le moule dont on doit se servir pour e-ci représentera, d’un côté, Vénus dans un r traîné par deux colombes, et de l’autre, Cu- )n, un bandeau sur les yeux, et décochant une j|he, etc.; et vous enveloppez votre sucre de H ne que celui de la recette précédente. »
n Diavolini à ia manière de Naples.
Gingembre 1 gros.
Safran d’Orient 4 gros.
M«sc 2 grains.
Ambre gris 8 grains.
C.érofle 2 gros
31acis 2 gros.
Mastic en larmes G gros.
Sucre 2 livres.
Pulvérisez toutes les substances; mêlez-les en les tamisant ensemble, et formcz-cn une pâte en les triturant avec du mucilage de gomme adragant fait avec une forte infusion de tcucrium marum.
Étendez la pâte avec un rouleau, et découpez-la avec un emporte-pièce, en lui donnant la forme de grains d’orge. Les propriétés stimulantes de cette espèce de dragées sont assez généralement connues pour qu’on n’ait aucun besoin d’en recommander l’usage à tous les sujets débilités.
Dragées ou Pastilles de menthe poivrée , suivant la recette de Tronchin.
Sucre h onces.
Eau de menthe 2 onces.
Faites cuire pendant quelque temps , et ajoutez :
Sucre granulé 4 onces.
Essence de menthe 1/2 gros.
Mêlez l’essence au sucre granulé, que vous incorporerez rapidement au sucre cuit.
Procédez, pour former les paslilles, comme il est prescrit ci-dessus.
Tablettes ou pastilles de cachou {V. page 116).
Pastilles digestives de Darcet.
Bi-carbonale de soude. ... 4 gros.
Sucre 12 onces.
Teinture aromatique, ou huile essentielle, quantité suffisante.
Mucilage de gomme adragant.
Faites une pâte bien liée, et divisez en tablettes de douze grains, qui contiendront chacune un grain de bi-carbonate.
Ces pastilles, prises au nombre de deux à trois après le repas, facilitent singulièrement ia diges tion.
Dans une indigestion caractérisée, on en peut prendre jusqu’à douze successivement. Cette quantité est rarement nécessaire pour faire cesser tous les symptômes.
Limonade sèche, d’après la recette de feu Lavogsier.
Acide tarlarique 1 £ros*
Sucre ** onces.
Essence de citron 6 gouttes.
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Pulvérisez le sucre et l’acide , ajoutez l’essence, et conservez dans un llacon bien bouché.
Une cuillerée de cette poudre dans un verre d’eau fait tout de suite une espèce de limonade, cl c’est une boisson très-salubre.
Pastilles ad sitim (pour la soif).
Acide oxalique, citrique ou tar-
tarique 2 gros.
Sucre 1 livre.
Essence de citron 20 gouttes.
Pulvérisez l’acide et le sucre ; mélangez-les en passant au tamis; ajoutez suffisante quantité de mucilage de gomme adragant pour faire une pâte qu’on étend au rouleau et qu’on découpe à l’emporte «pièce.
Tablettes de guimauve à Tursuiine.
Sucre 4 livre.
Gomme arabique 2 onces.
Eau de fleurs d’orange. . j quantité
Gomme adragant.
suffisante.
Faites fondre la gomme adragant avec l’eau de fleurs d’orange; et du reste procédez comme cidessus.
• Suc de réglisse anisé suivant l’ excellente formule de M. Caventou.
Prenez : Jus de réglisse ..... 2 livres.
Grains d’anis 1/2 gros.
Mettez le tout dans une bassine où vous le ferez fondre dans suffisante quantité d’eau sur un petit feu : ayez soin de le remuer avec une spatule, et prenez garde que sa partie gommeuse ne le fasse attacher au fond de la bassine. Quand il est bien fondu, vous le passez à travers un tamis de crin serré, au-dessus d’une seconde bassine posée sur un tonneau dans lequel se trouve une terrasse ou trappe de feu; vous continuez à le réunir jusqu’à ce qu’il soit très-épais : alors ajoutez l’essence d’anis. Vous appliquez un peu de votre préparation sur le dos de la main ; et, lorsqu’elle n’y tient pas, vous la versez sur une table unie bien graissée. Pendant que le jus de réglisse est chaud, vous en prenez par petites parties, que vous roulez en abaisses les plus minces possibles, vous le mettez ensuite sur des plaques de ferblanc dans un endroit sec. Le lendemain ou surlendemain vous le coupez en long avec des ciseaux, et en formez des bandelettes que vous découpez en mouches.
Si vous voulez en faire de petits bâtons, vous lui donnez cette forme lorsqu’il est encore chaud.
11 n’est pas rare de trouver ce suc de réglisll falsifié, particulièrement celui en bâtons; pofi cela on le fait moins cuire, et on le pétrit avec «fi la fécule, mais il est moins sucré et très-pâteuii Quand il est fabriqué fidèlement, il fond aistf ment dans la bouche et n’est pas désagréable il goût.
Jus de réglisse b lanc, suivant la formulé des religieuses de Blois,
Prenez Gomme adragant. ... 4 onces.
Orge 2 livres.
Réglisse fraîche 1 livre.
Essence de néroli. ... 12 grains.
Sucre superflu en poudre, passé au tamis de soie 18 livres.
Lavez bien votre orge dans de l’eau tiède, et 1 laissez tremper pendant un jour. Quand elle et] bien égouttée, vous la mettez avec quatre pintij d’eau dans une bassine, oîi vous la faites bouilli] jusqu’à réduction de moitié de la liqueur, pin vous la passez dans un linge serré.
Ratissez bien la réglisse et la mettez dans ; décoction d’orge, que vous faites encore bouilli et réduire à moitié ; battez un blanc d’œuf dan] un peu d’éau, et versez-la par intervalles dans J décoction. Quand elle est parfaitement claire, vom la faites refroidir et la passez à travers un tami ; Vous vous servez de cette décoction pour y trempr votre gomme adragant, que vous y laissez deux o trois jours. Vous pilez cette gomme de la manièB indiquée pour les pâtes à pastillages, et y ajouta l’essence de fleur d’orange. Quand elle est pétris vous la roulez de la grosseur d’une plume, et!; doublez pour la tordre de la meme manière que! sucre retors en petits bâtons de quatre pouces d| longueur. Vous les mettez à l’étuve avec un fe| doux, et les retirez lorsqu’ils sont secs.
Ce jus de réglisse est excellent pour remédie! aux vices de poitrine et aux toux opiniâtres.
DUMPLINGS {Cuisine étrangère. Entre mets anglais).
Dumpling aux pommes ou aux prunes — Vous faites une bonne pâte chaude, que von roulez mince; vous la mettez sur un plat, et pla çez par-dessus une certaine quantité de pomme pelées ou de prunes de Damas. Mouillez les bord de la pâte, fermez-hq faites-la bouillir dans ui linge pendant une heure» Versez du beurre chaut sur votre dumpling, et servez-le tout entier, âpre l’avoir couvert de sucre râpé.
EAU
EAU
Dumpliny ferme— Vous faites une paie avec 1 peu de sel, de la farine et de l eau ; nous la 'Ulez en boules delà grosseur d un œul de dinde, rettez dedans des raisins de Corinthe. Louiez ces i >ules dans un peu de farine, enveloppez-les d’un igg^ 0t faites- les cuire dans de 1 eau bouillante i ne demi-heure. Servez-les avec line sauce au vin | e Cherry (Xérès), bieii sucré.
Dumpliny de Norfolk. — Vous mettez un and verre de lait, deux œufs et un peu de sel, ns une pâte épaisse faite avec de la farine ; vous rempez cette pâte dans une casserole d’eau bouili îte : deux ou trois minutes suffisent pour la cuire, vez soin que l'eau bouille bien quand vous y
mettez votre pfite. Vous jetterez ensuite votre dumpling sur un tamis pour l’égoutter, après quoi vous le dresserez sur un plat et le servirez avec du beurre frais, qui soit légèrement salé et à peine fondu au bain-marie.
Il appert du F as hionable dispensai/ , que ce dunipling a l’honneur de devoir le nom qu’il porte à sa Grâce le feu duc de Norfolk, comtemaréchal héréditaire d’Angleterre , lequel affectionnait particulièrement cet élégant comestible. Le praticien britannique a soin de faire observer que le plus délicat et le plus aristocratique de tous les dumplings est celui qu’on remplit avec des épineuses et vertes yrosberries (c’est-à-dire avec des groseilles a maquereau).
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EAU. La meilleure eau est celle des rivières >nt le cours est rapide, et qui coulent sur un lit sable, de roche, ou de cailloux.
Les eaux de puits sont presque toujours, et les . ux de source sont très-souvent chargées de sels r,reux qui altèrent leur pureté sans troubler leur ! msparence. Ces eaux ne dissolvent pas le savon, les légumes y cuisent mal : elles sont pesantes rendent les digestions pénibles, surtout chez les rsonnes qui n’y sont pas habituées. Les eaux de aie, simplement filtrées, sont très-pures et très- : {ères.
L’eau des étangs, des marais, et celle de la plurrt des ruisseaux qui coulent dans des lits rélré- ,, ou obstrués par des roseaux, des glaïeuls, ou très plantes aquatiques, est toujours chargée de bstances organiques en dissolution, qui lui comnniquent une saveur fade et quelquefois nauséaiiide. Ces eaux ne peuvent devenir salubres qu’aès avoir été filtrées à travers un mélange de sa-
I c et de charbon en poudre ; après la lillralion, et ant d’en faire usage, il faut les agiter pour leur ndre une partie de l’oxigène qu’elles ont perdu traversant le libre.
I L’eau pure ne suffit pas toujours pour apaiser soif intense, à moins d’être prise en quantité ii peut devenir préjudiciable : en trop grande ' tendance, elle énerve les forces digestives, et ne Tivient pas seule quand celles-ci ont besoin de unulaiit, ainsi qu’on l’observe chez toutes les 'rsonnes dont l’estomac est faible et inactif.
Quelques raisons portent à croire que l’eau se trouve pourvue de quelque propriété nutritive, non pas seule, mais dans les diverses combinaisons qu’elle forme avec les autres substances alimentaires. L’action nutritive de ces combinaisons est, non-seulement en proportion de ta matière solide, mais aüssi de la quantité d’eau dont elles sont imprégnées.
L’eau très-froide, glacée même, agit comme un excellent tonique, sans exciter aucune irritation, et même en calmant celle qui peut exister dans l’estomac.
Les eaux de neige et de glace sont fades au premier abord, parce qu’elles ne contiennent pas d’air; mais elles en reprennent bientôt par l’agitation et ne paraissent pas nuisibles à la santé.
On peut rendre potables les eaux des étangs et des marais en les faisant bouillir; l’ébullition, en cuisant les matières organiques et dégageant les principes gazeux insalubres que ces eaux contiennent, les empêche de nuire; il faut ensuite, quand le liquide est refroidi, l’agiter dans l’atmosphère pour lui rendre l’oxigène dont il a été dépouillé par la coction; enfin il faut le filtrer à travers du sable ou plutôt à travers du charbon pulvérisé.
Il existe un moyen très simple de reconnaître le degré de pureté de l'eau sous le rapport de la quantité des substances qui peuvent nuire a sa potabililé, c’est d’en faire évaporer une quantité un. peu considérable. Si elle s’évapore en entier sans laisser de résidu sensible, c’est une preuve qu’elle est pure.
EAU
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L’eau de Seine, prise au centre de Paris, contient une assez grande quantité de matières étrangères; mais il est aisé de s’en procurer qui n’ait aucun inconvénient de cette nature, et tout le monde sait qu’il existe à Paris une entreprise qui fournit à domicile, et pour un prix très-modéré, de l’eau de Seine que l'on a toujours soin de puiser au-dela du jardin des plantes et au milieu du courant.
Lorsque l’eau de la Seine est pure, ou, ce qui revient au même, lorsqu’elle est bien épurée, il est assez connu qu’aucune autre espèce d’eau n’est de qualité préférable, et peut-être même comparable à celle-ci, pour la limpidité, la légèreté, la sapidité et la salubrité parfaite. La Seine arrive de très loin, et comme elle arrive en se repliant sur elle-même et par des sinuosités multipliées, son eau se trouve soumise à l’action de l’air atmosphérique pendant un trajet d’environ deux cents lieues, ce qui doit la saturer d’oxigène abondamment. On peut encore observer que le cours de cette rivière est extrêmement rapide, et que depuis Saint-Seine jusqu’à Paris, c’est-à-dire à partir de sa source, elle ne coule que sur un lit de sable, chose à laquelle on doit attribuer la qualité supérieure et l’excellence reconnue de tous ses poissons.
Les matières étrangères que l’eau de Paris contient y sont également en solution et en suspension, maison la dépouille aisément de ces matières au moyen des filtres. Ces filtres sont ordinairement en sable de rivière ou en pierre poreuse de nature calcaire , disposés dans les fontaines domestiques en couches plus ou moins épaisses que l’eau est forcée de traverser. Les filtres en pierre sont préférables, parce qu’ils fournissent une eau constamment claire. Mais, comme dans les crues de la rivière, les eaux sont troublées par des matières terreuses qui se déposent à la surface des filtres, et non-seulement retardent la filtration, mais communiquent encore au liquide une saveur désagréable, on est obligé de nettoyer souvent lesfontaiues filtrantes.
Depuis plusieurs années il existe à Paris des établissements dans lesquels on clarifie une immense quantité d’eau à la fois : les appareils dont on se sert pour cela sont construits de manière que l’eau est d’abord dépouillée des matières étrangères les plus grossières en traversant des éponges, etqu’elle filtre ensuite à travers du charbon pulvérisé: mais comme, pendant cette opération, l’eau perd une partie de l’air qu’elle contenait et qui est essentielle à sa qualité potable, on la lui rend en faisant tomber, en forme de pluie, l’eau qui sort du filtre dans un grand réservoir. Cette eau est plus pure et plus potable que celle qu’on clarifie par les pro- |
cédés ordinaires, et l’on doit lui donner la préférence pour la plupart des usages domestiques.
Les eaux de pluies sont naturellement les plus pures ; mais elles ne sont pas ordinairement telles dans les citernes où on les conserve. En effet, lorsqu’elles commencent à tomber, et surtout lorsque le lempsa été long-temps serein, elles rencontrent, sur les toits des habitations, des substances étrangères qu’elles entraînent avec elles, et qui font qu’elles croupissent plus ou moins promptement. On pourrait éviter cet inconvénient par une précaution qu’on prend dans certaines villes maritimes, où les eaux douces sont rares, comme, par exemple, à Cadix : dans celte ville où chaque habitation doit être pourvue d’une citerne, le conduit par lequel l’eau entre dans le réservoir porte un robinet au moyen duquel on force la première eau qui tombe de s’écouler au dehors : et dès que les toits et les canaux sont nettoyés par cette espèce de lavage, on tourne le robinet pour faire arriver dans la citerne l’eau qui continue de tomber du ciel et qui est la seule eau potable à une ou deux lieues de la côte, attendu que le voisinage de la mer a pour effet de communiquer un goût saumâtre à toutes les sources où son infiltration peut arriver.
EAU-DE-VIE. Premier produit de la distillation des liqueurs fermentées. Ce liquide est un mélange d’alcool et d’eau dans des proportions très-variables. Les plus fortes contiennent au moins quarante pour cent d’eau; il y en a qui en contiennent jusqu’à cinquante-huit pour cent. L’eaucle-vie est en outre mélangée de diverses matières extractives qui modifient plus ou moins l’odeur et la saveur de l’alcool.
L’eau-de-vie, quel que soit son titre, sort sans aucune couleur de l’alambic; avec le temps elle se colore dans les tonneaux, en dissolvant la matière extractive des douves. Presque toujours on n’attend pas cette coloration naturelle : on la donne à l’eau-de-vie en y ajoutant du caramel, de la mélasse, une infusion de thé, du cachou, etc. Chaque marchand a pour cela une recette particulière. Fort heureusement aucune de ces substances n’est malfaisante. Une très-bonne recette pour colorer l’eau-de-vie est la suivante.
Un quarteron de sucre caramélisé, jusqu’à teinte carmélite très-foncée ; délayer le caramel avec une tasse de forte infusion de thé moitié vert et moitié noir. Ajouter une demi-tasse de teinture spiritueuse et saturée de cachou, et un gros de teinture de vanille.
On met de cette liqueur dans l’eau-de-vie, jusqu’à ce qu’on ait atteint la nuance qu’on désire.
Les meilleures eaux-de-vie sont celles dites de
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, ognac. On les fabrique dans la Guyenne, lo pays A unis et la Saintonge.
Ensuite viennent les eaux-de-vie dites de 1 Aii tagnac: eUcs sont fabriquées dans toute l’ancienne
•ascogne. /
Au troisième rang sont les eaux-de-vie dites 'Orléans, qui se fabriquent dans le pays Nantais, Maine et l’Anjou, le Saumurois, le Blaisois et Touraine.
Les eaux-de-vie de Montpellier sont les plusméiocres de toutes.
L’eau-de-vie, dite d’Andaye, est une espèce de 'jueur peu sucrée et peu aromatisée.
Tous les liquides alcooliques dont on fait usage '.riant dans leur composition, il est utile d avoir 1 moyen de reconnaître leur degré de torce, tant uurn’ètre pas trompé lorsqu’on achète, que pour voir ce qu’on doit ajouter d’eau pour ramener le piide au degré convenable.
Ce moyen est l’emploi de V aréomètre ; c’est nom d’un instrument avec lequel on mesure la rce des liquides alcooliques. On le nomme aussi '■se-liqucur ou pèse-esprit.
On plonge l’aréomètre dans un liquide alcooli— le, et plus ce liquide est fort, ou, ce qui est la ème chose, plus il contient d’alcool pur, plus nstrument s’y enfonce. On remarque quel est le .gré de l’échelle qui se trouve à la surface du liide, et l’on en conclut que l’eau-de-vie, ou l’csit essayé, est à tant de degrés.
Jusqu’à ces dernières années on ne se servait, ur apprécier la force des eaux-de-vie, que de rréomètre de Cartier.
1 L’échelle de cet instrument est divisée en qua- : nte-deux degrés. Le dixième indique le point où ■réomètre s’enfonce quand on le plonge dans a au distillée. Le quarante-deuxième indique, non 3 tout-à-fait l’alcool le plus rectifié, mais celui ’on croyait tel, et qu’on n’obtenait même pas du i nps de Cartier.
i L’aréomètre de Cartier n’apprend rien, si ce '$t qu’un liquide est plus ou moins riche qu’un ire en alcool; il n’indique pas qu’elle est la proporn d’alcool qui est contenue dans le liquide. Cet eonvénient était généralement senti : M. Gay-Lus- ■- l’a fait disparaître en inventant un nouvel aréo- •tre, dont la graduation est telle que chacune de divisions correspond à un centième en volume ! lcool pur contenu dans le liquide où on le ange : cet instrument a reçu le nom d’alcoomè- : il est employé exclusivement pour la percepn des droits sur les eaux-de-vie.
V Cependant on se sert encore, dans le commerce, | l’aréomètre de Cartier, ce qui ne présente au- I a inconvénient , parce que M. Gay-Lussac a
rendu sa division comparable à celle de l’alcoomètre, au moyen d’une table comparative.
ÉCHALOTE, alliacée qui n’est employée que pour assaisonnement ; elle est de plus forte saveur que l’ognon, mais elle est moins âcre que l’ail. L’échalote est un ingrédient obligé dans presque toutes les sauces piquantes.
ECHAUDES, sorte de gâteaux non sucrés qu’on fait de la manière suivante :
On fait un levain avec la sixième partie de la farine que l’on veut employer, en y mêlant de la levure de bière et de l’eau chaude ; on tient ce levain chaud une demi-heure. Si l’on emploie un qpart de farine, on la met sur une tahle ; on fait un trou dans le milieu pour y mettre deux onces de sel, un quarteron d’œufs, une livre de beurre; après avoir mêlé le tout ensemble, on le pétrit avec le plat de la main, en donnant trois tours; on y met le levain par petits morceaux, et on redonne encore six tours de la même façon ; on met la pâte au frais dans une nappe jusqu’au lendemain; alors l’on taille les échaudés pour les mettre dans de l’eau bouillante, sans les laisser bouillir ; on a soin d’agiter l’eau, et de les retirer dans de l’eau fraîche à mesure qu’ils montent , et lorsqu’ils sont bien égouttés, on les fait cuire au four. On peut les garder au frais deux jours avant de procéder à leur cuisson.
ÉCL A1YCI1E [V. Mouton).
ÉCREVISSES, crustacées qui vivent en eau douce, et dont l’emploi culinaire est très -fréquent. On en fait des garnitures d’entrées, et spécialement pour les matelotes et les fricassées de poulet; on en fait des purées pour masquer de gros poissons qu’on apprête au maigre ; on en fait des potages excellents ( V . Btsque) ; on en fait encore un entremets distingué, sous le nom d 'écrevisses à la crème ; enfin, les plus belles se servent en buisson, pour grosse pièce d’entremets, ce qui signifie qu’on les a dressées sur un plat en forme de pyramide. Les plus belles écrevisses qu’on puisse avoir à Paris se tirent de Strasbourg et des environs de Bar-le-Duc ; celles qui viennent de Normandie sont aussi d’un très-bon goût , mais elles n’égalent jamais, pour la grosseur, les écrevisses d’Alsace ou de Lorraine.
Écrevisses au court-bouillon. — Après avoir bien lavé des écrevisses, mettez-les dans une casserole, avec du beurre frais et du vin blanc, du sel, du poivre, une feuille de laurier, un peu de thym et un ognon coupé en tranches; placezles sur un fourneau un peu vif, ayant la précaution
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de 1rs sauter de temps en temps ; une demiheure suffit pour les cuire; laissez-les dans l'assaisonnement jusqu’au moment de les servir en buisson,
siou, qui peut se combiner avec une nouvelle quantité de matière grasse. La sauce appelée Mayonnaise est un exemple de cette combinaison.
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c revisses à la
crhnc. — Faites cuire des
écrevisses dans un consommé de viande ou de poisson bien assaisonné, après leur avoir ôté les petites pattes, 1 écaille de la queue, et coupé le bout de la tête; dressez-les; versez dessus une sauce a la crème ; laites-lcs mijoter pendant quelques instants dans cette sauce, et servez-les pour entrée.
Écrevisses à E anglaise. — Faites-Ies cuire à l’eau; épluchez-en la queue; ôtez les petites pattes ; passez-les avec beurre Irais, champignons et culs d’artichauts hachés ; mouriez d’un peu de bouillon, et laissez mijoter à petit feu; achevez de lier avec deux jaunes d’œufs délayés avec de la crème douce et du persil haché. Au moment de servir, jetez-y une cuillerée de katchup ou bien quelques gouttes de soya de la Chine.
Ecrevisses à la gasconne. — Coupez vos écrevisses par la moitié; i’aites-les cuire ensuite avec persil, ciboules, champignons, deux gousses d’ail, ognon piqué de gérofle, feuille de laurier. deux verres de bon vieux vin rouge, un demi-verre d’huile d’olives, sel, poivre et tranches de citron ; laissez réduire la sauce, et après en avoir retiré l’ognon, le laurier et le citron, servez en casserole à l’entremets et pour extra.
ÉGLEFIN, variété du Cabillau ( V . p. m et suivantes).
EMINCES, tranches de viandes rôties dont on fait un ragoût après les avoir coupées en lames très-minces. Les émincés de mouton se servent ordinairement sur de la chicorée à la crème, et les émincés de chevreuil sur une purée de champignons; les émincés de filet de bœuf doivent s’apprêter avec une sauce piquante, et les émincés de bœuf bouilli s’appellent miroton ( V . Bouilli).
On nomme aussi émincées des tranches de bœuf et de veau, dont on se sert pour garnir les braises.
ÉMULSION. On nomme ainsi le mélange qui s’opère entre une substance huileuse et une substance aqueuse. On nomme aussi semences émulsives, celles qui, étant imprégnées d’une huile grasse, forment, lorsqu’on les triture avec l’eau, une émulsion. Les amandes, et toutes les semences des fruits à noyaux, sont dans ce cas. Le jaune d’œuf est aussi à l’état d’une véritable émul-
ENDIVE , nom spécifique de la chicorée cultivée,
ENTRE-COTE [V . Boeuf).
ENTREE, On désigne sous le nom d 'entrée les préparations alimentaires qu’il est d’usage de servir avec ou immédiatement après les potages; ce sont presque toujours des mets chauds. Le beurre, les radis, les artichauts, les melons, les huîtres, etc., qu’on sert avec les entrées, sont des hors-d" œuvres ( V , Hors-d’OEuvre),
ENTREMETS. On nomme entremets les diverses préparations qu’on sert avec le rôti et avant le dessert. Les légumes, les crèmes cuites, plusieurs espèces de pâtisserie et quelques ragoûts, sont considérés comme entremets. Celle distinction entre les entrées et les entremets est devenue fort arbitraire ; car elle ne dépend plus que] de l’époque du repas à laquelle un plat est servi.
ÉPEAUTRE ou ÉPAÜTRE , variété du froment qui produit une farine très-légère et d’uu goût très-savoureux. Cette céréale est soigneuse-l ment cultivée dans le nord de l’Europe, et l’on voi! dans la Maison rustique de madame de G en iis, qu’elle attribue particulièrement la délicatessq et l’extrême bonté des melchpaes et autres pâtisseries allemandes à l’emploi de la farine d’épeautre.
Il ne faut pas confondre l’épeautre du nord avec une espèce de seigle blanc qu’on cultive danj le midi de la France, et auquel on donne impro prement le même nom.
É PERL AN. Un illustre gastronome a dit d< ce joli poisson qu’il était la perle de la mer c-j la caille de la Manche. L’éperlan ressembla beaucoup au goujon de Seine, mais sa chair esf plus agréable encore, et c’est à cause du goût dj violette dont elle est pourvue. Lès principes ichlyc gustuels de l’épcrlan sont plus exaltés que. ceux d goujon, c’est pourquoi ils produisent un senti ment plus vif sur l’organe du goût : on dit qui l’éperlan est meilleur vers la fin de l’été, ou ai commencement de l’automne, qu’en aucun autr temps de l’année; il se digère aisément, il est api ritif, et convient à toutes sortes d’âges et de lenl péraments. On mange ordinairement les éperlaa frits, ou au court-bouillon, en matelote normand] au gratin, au fenouil, etc. [V. Merlan).
ÉPI
ÉPICES , nom générique par lequel on désigne certaines substances aromatiques qui sont plus spécialement employées à la préparation des viandes qu’à tout autre usage culinaire; ainsi, le poivre, la muscade, le macis, le géroile, le piment et le gingembre sont des épices; tandis que le safran, la vanille, la cannelle, l’anis, la badiane et l’ambre sont désignés par la dénomination lY aromates.
Les épices sont fortement toniques et stimulants; ils excitent jusqu’à l’irritation les organes digestifs. On ne saurait apporter trop de modération dans leur usage; et, par conséquent, les personnes qui ont lq système nerveux irritable doivent meme s’en abstenir habituellement.
Épices mélangées. — Pilez séparément un quarteron de poivre, deux gros de géroile, quatre . gros de muscade et une once de gingembre ; pas- - sez ensemble toutes les poudres au tamis pour les mélanger : conservez dans un vase bien fermé.
En préparant ce mélange soi-même, on est plus > sûr de ses proportions que si on l’achetait tout fait.
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ferez blanchir ; faites ensuite bouillir de l’eau dans un chaudron, dans laquelle vous jetterez une poignée de sel ; mettez-y vos épinards ; quand ils se mêleront avec l’eau, vous tâterez avec les doigts s’ils iléchisscnt; alors vous les rafraîchirez; puis vous les hacherez et les mettrez dans une casserole avec du sel et du poivre ; vous les remuerez sur le feu; lorsque vos épinards seront bien chauds, vous y mettrez un bon morceau de beurre ; vous le mêlerez avec les épinards , sans les poser sur le feu , pour empêcher que le beurre 11e se tomme en huile.
EPINARDS, plante potagère de la famille des arroches , dont on 11e mange que les feuilles cuites. La substance des épinards 11’a presque rien d’alimentaire, mais ils passent pour être béchiques , anti-spasmodiques et adoucissants.
Épinards à la maître-d’ hôtel. — Faites-les i blanchir à l’eau bouillante jusqu’à ce qu’ils s’écrasent facilement lorsqu’on les presse entre les
■ doigts ; jetez-les tout de suite dans l’eau froide ; égouttez-les et pressez-les pour en faire sortir l’eau
1 qu’ils retiennent ; hachez-les grossièrement ; mettez les à sec dans une casserole, et faites-les chauf- : fer au bain-marie ; ajoutez sel, gros poivre et mus- 1 :ade râpée : quand ils sont chauds , mettez-y mu bon morceau de beurre, et remuez jusqu’à ce 1 qu’il soit fondu et bien mêlé.
Epinards à ta vieille mode. — Mettez les épinards, blanchis et hachés , dans une casserole avec un bon morceau de beurre et de la muscade râpée; quand ils sont passés, ajoutez un peu de I beurre manié de farine, une forte cuillerée de | sucre et du lait. Servez avec des tranches de bis-
■ cuit pour garniture.
E pinard s au jus. — Mettez les épinards , I blanchis , hachés et pressés, dans une casserole I l'aven un bon morceau de beurre, gros poivre et «muscade ; quand ils sont bien passés, ajoulez-y deut cuillerées soit de blond de veau / soit de jus •de fricandeau réduit en glace, et joignez-y, au
Crème d" épinards. — Prenez une grande cuillerée d’épinards bien cuits , une douzaine d’amandes douces pilées, un peu de citron vert, trois ou quatre biscuits d’amandes amères, du sucre en proportion, deux verres de crème, un verre de lait et six jaunes d’œuls ; mêlez bien le tout et le passez à l’étamine dans un plat ; couvrez le plat et faites du feu par-dessous jusqu’à ce que la crème soit prise. Celte crème est agréable et saine ; on doit la servir chaude.
Rissoles d* épinards. — Épluchez des épinards; lavez-les à plusieurs eaux; faites-les cuire dans une casserole avec un verre d’eau ; puis mettez-les égoutter. Laissez-lcs refroidir ; pressez-les bien et les pilez dans un mortier; ajoutez-y ensuite un peu de beurre frais , de l’écorce de citron vert, deux biscuits d’amandes amères, du sucre et de la fleur d’orange , et pilez encore le tout ensemble. Faites une abaisse d’une pâte de feuillage qui soit bien mince; coupez-la en petits morceaux; mettez à un coin de chacune de ces petites abaisses de la grosseur d’une moitié de noix de votre farce ; modillez-les et couvrez de pâte toutes vos rissoles ainsi préparées; parez-les tout autour avec un couteau ; faites-les frire ensuite dans la friture maigre; quand elles ont pris une belle couleur, mettèZ-Ics égoutter ; dressez-les promptement sur un plat; saupoudrez-les de sucre; glaccz-lcs avec la pelle rouge , et servez chaudement pour entremets.
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de les sauter de te ^le cuisine). — Onfailblan- Jieure suffit pour Jr épinards dans laquelle on met saisonnement ju^det quelques queues de ciboules; buisson, <• est bien blanchi, on le rafraîchit ;
j bien dans les mains; on le pile et on
Ecrevd l’étamine; au cas que ce vert soit trop écrevi/ on le mouille avec du bouillon froid ; on pois sert alors connue ingrédient dans les sauces Pt ragoûts.
Vert d’épinards {d’office). — Après avoir lavé une quantité suffisante de feuilles d’épinards, vous les pilez dans un mortier ; après quoi vous les pressez dans un torchon pour extraire le jus que vous versez dans une tourtière j et que vous placez sur le feu; quand vos épinards auront jeté quelques bouillons , vous les mettez dans un tamis pour les égoutter; étant égouttés, vous les employez pour ce que vous jugez à propos.
Plantes qui peuvent remplacer t’ épinard. — La baselle et la tétragoja* sont cultivées dans quelques jardins pour remplacer l’épinard, mais cette culture est peu répandue.
Parhii les plantes communes, le pourpier et le cresson de fontaine sont celles qui se rapprochent le plus, par leur goût, de l’épinard. Les feuilles tendres de la betterave et les sommités des fèves peuvent aussi être préparées de la même manière.
ÉPINE D’HIVER, nom d’un poirier et du fruit qu’il rapporte. La chair en est tendre et délicate, mais elle n’est d’aucun usage en cuisine, et cette poire se trouve comprise, ainsi que tant d’autres, parmi les fruits à la main.
ÉPINE-VINETTE , arbrisseau couvert d’épines, et qui croît au bord des bois et des haies ; on fait du vin avec le fruit de l’épine-vinette. L’épine-vinette est un très-bon plant ; on s’en sert pour greffer toutes sortes d’arbres fruitiers.
Conserve d’ épine-vinette. — • ( V. Groseille.)
Marmelade d’épine-vinette. — ( V . CE- RISE.)
Gelée d’ épine-vinette. — Égrenez de l’épinc-vinette bien mûre ; prenez , en sucre , les deux tiers du poids de votre fruit avant d’être égrené; faites cuire au perlé, et mettez-y l’épine-vinette. Après avoir donné au mélange quelques bouillons, vous le versez dans un tamis de soie au-dessus d’une terrine, cl le pressez avec une spatule pour faire sortir le suc de 1 épine-vi-
nette ; ensuite vous la remettez sur le feu, et lorsque vous apercevez qu’elle forme la nappe , vous la retirez et la versez dans des pots.
ESCARGOT, gros limaçon à coquille blanche, qui ferme l’entrée de sa coquille pour se défendre du froid. Les anciens avaient des garennes et des viviers pour nourrir et engraisser des escargots.
Escargots de vigne en fricassée de poulet. — Dans le printemps et l’automne, on trouve des escargots dans les vignes, qui sont bons à manger {pour ceux qui les aiment). Pour les faire sortir de leur coquille et les bien nettoyer, vous mettez une bonne poignée de cendres dans un chaudron , avec de l’eau de rivière ; quand elle commence à bouillir, jetez-y les escargot^ , poulies y laisser un quart d’heure; lorsqu’ils se tirent aisément de leur coquille, vous les retirez dans de l’eau tiède pour les nettoyer; ensuite vous les remettez encore dans une eau claire, pour les faire bouillir un instant ; retirez-les pour les égoutter. Mettez dans une casserole un morceau de beurre, avec un bouquet de persil, ciboule, une gousse d’ail, deux clous de gérofle, thym, laurier, basi- j lie, des champignons, et les escargots bien égout- ; tés ; passez le tout sur le feu ; mettez-y une pincée de farine ; mouillez avec du bouillon , un verre de I vin blanc, sel, gros poivre; laissez cuire jusqu’à ce que les escargots soient moelleux et qu’il reste peu de sauce ; en servant , mettez-y une liaison de trois jaunes d’œufs , un bon morceau de beurre et j
quelques gouttes de jus de citron.
Bouillons d’ escargots. — {V. BOUILLONS DE SANTÉ.)
ESPAGNOLE (sauce). (Recette du Cuisinier national , et non pas économique.) Mettez dans une casserole deux noix de veau , un faisan ou quatre perdrix, la moitié d’une noix de jambon , quatre ou cinq grosses carottes , cinq ognons , dont un piqué de cinq clous de gérofle ; mouillez vos viandes avec une bouteille de vin de Madère sec , plein une cuillère à pot de gelée ; vous mettez votre casserole sur un grand feu ; quand votre mouillement est réduit, vous le mettez sur un feu doux ; lorsque votre glace est plus que blonde , vous retirez votre casserole du feu , ; et la laissez dix minutes dehors, pour que la glace puisse bien se détacher ; vous aurez fait suer des sous-noix, comme pour la grande sauce, et vous prendrez ce mouillement pour mouiller : votre espagnole; quand elle sera bien écumée, j vous aurez un roux que vous délaierez avec le j
îuouillemcnt, et vous le verserez sur votre viande. Vous y mettrez des champignons , un bouquet de I persil et ciboule, quelques échalotes, du thjm et , du laurier; quand votre sauce bouillira, vous la i mettrez sur le coin du tourneau, poui quelle I bouille tout doucement jusqu’à ce que vos viandes i soient cuites. Cette sauce doit être d’une belle i couleur, c’est-à-dire ni trop pâle, ni trop brune ; elle doit être bien liée , mais pas trop épaisse.
Espagnole travaillée (d'après la même i autorité culinaire). — Mettez dans une casscole une égale quantité de consommé et de sauce ispaguole , faites comme nous l’avons dit plus îaut; ajoutez-v des champignons (une douzaine par litre de sauce) , et faites bouillir le tout ; écuniez et dégraissez avec soin, et laissez-la réduire jusqu’à ce qu’elle ait acquis assez d’épaisseur ; passez-la alors à l’étamine, et lorsque vous en i mrez besoin , faites-la chauffer au bain-marie.
On peut aussi ajouter à cette sauce du vin i jlanc ; dans ce cas, il faut y mettre autant devin que de consommé.
ESSENCE de gibier. — Mettez dans une marmite une livre de bœuf, deux perdrix, deux lapins de garenne et un quasi de veau ; mouillez avec une chopine de vin blanc, et faites bouillir le tout usqu’à ce qu’il n’y ait plus de jus dans la marmite; remplissez alors cette dernière avec du bon I bouillon ; ajoutez-y des ognons , des carottes , i .hym, basilic, serpolet, clous de gérofle; écumez *;oigneusement, et faites bouillir le tout jusqu’à ce que les viandes soient cuites; passez alors votre essence de gibier.
Essence de légumes. — Dans une marmite :1e moyenne grandeur, mettez trois ou quatre lii rcs de bœuf, une vieille poule et un jarret de \ eau ; ajoutez deux ou trois douzaines de carottes , uutant d’ognons et de navets, deux ou trois laiues , du cerfeuil , quelques pieds de céleri cl des dous de gérolle ; emplissez votre marmite de ■jouillon, et agissez comme pour le consommé. ,cs viandes étant cuites, passez votre essence, et 'aitcs-la réduire si elle n’est pas assez forte.
Essence de jambon. — Prenez des tranches
Elc jambon cru bien minces; battez-lcs et garnisez-en le fond d’une casserole; faites suer jusqu’à ce que les tranches commencent à s’attacher ; , 'joutez alors du lard fondu et un peu de farine ; 'emuez avec une cuillère, et ensuite ajoutez du us, ou à défaut du bouillon; assaisonnez avec piecs mêlées, pas de sel, un bouquet garni , un us de citron, deux clous de gérolle et une poignée
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de champignons hachés. Quand tout est cuit, passez à l’étamine.
Si on veut que celte essence soit liée, on y ajoute, une demi-heure ou trois quarts d’heure avant de la passer, quelques croûtes de pain qu’on laisse mitonner; on passe ensuite à travers une étamine avec expression.
ESTRAGON , plante aromatique. Le meilleur et le plus salutaire est celui qui a été cultivé dans les jardins, et qui est venu en terre grasse et marécageuse; on en fait entrer les sommités dans les salades, pourvu qu’elles soient jeunes et tendres ; mais on s’en sert le plus fréquemment pour assaisonner certaines viandes blanches en immisçant des feuilles d’estragon dans leur sauce ou leur coulis (V . Poulet, Pigeon, etc.). L’estragon facilite la digestion, en excitant surtout la sécrétion des sucs gastriques : il entre dans la composition de tous les vinaigres aromatiques.
ESTURGEON, poisson de mer qui parvient à une grande dimension : on le prend souvent dans les eaux douces, parce qu’il remonte les rivières. Sa chair a beaucoup d’analogie avec celle du veau. ,
Esturgeon rôti. — Prenez un esturgeon de grandeur moyenne, ou bien un tronçon de gros esturgeon ; piquez-le de gros lard bien assaisonné, et faites le mariner avec vin blanc, sel, gros poivre et épices; faites ensuite rôtir à la broche, en l’arrosant avec sa marinade. Servez avec une sauce piquante.
Esturgeon braisé. — Piquez un tronçon comme ci-dessus, et meltez-lc dans une braisière juste à sa grandeur, avec du lard .râpé, quatre ognons coupés en tranches, deux carottes et un panais émincés, un fort bouquet garni, sel, poivre et épices ; mouillez avec du vin blanc ; faites cuire à grand feu ; servez avec une sauce piquante, dans laquelle vous ferez entrer une partie du fond de cuisson.
Esturgeon en fricandeau. — Piquez de menu lard des tranches d’esturgeon, farincz-les, et faites-leur prendre couleur dans du lard fondu. Quand elles sont colorées, mcltcz-Ies dans une casserole avec du blond de veau, des Unes herbes, truffes, champignons, culs d’artichauts, et un pied de céleri si c’est la saison ; quand elles sont cuites, dégraissez et servez, en ajoutant à la sauce un Ulct de verjus, ou bien eu faisant bouillir avec ce fond de cuisson une chopine de bonne crème double, ce qui fait la sauce de l'esturgeon à la Royale, laquelle est justement recommandée par les meilleurs cuisiniers de l’ancien temps.
Esturgeon au court-bouillon, — Procurezvous un petit esturgeon, que vous- viderez parla gorge, et dont vous ôterez les ouïes; levez les plaques de chaque côté, en faisant glisser votre couteau entre la chair; après l’avoir bien lavé et bien égoutté , masquez-le dans une poissonnière avec un bon court-bouillon de lard râpé; assaisonnezlc fortement d’aromates cl de sel; faites-le cuire avec leu dessus et dessous, en l’arrosant constamment. J/ayant égoutté après sa cuisson, scrvcz-le avec une sauce italienne, dans laquelle vous aurez fait réduire de son court-bouillon ; Unissez votre sauce avec un bon morceau de beurre, et en y joignant un peu de poivre de Cayenne.
Esturgeon au four. — Videz et dépouillez l’esturgeon, comme il est dit ci-dessus; fcndez-le par le ventre, sans le séparer, et meltez-le sur un plat avec du sel, du poivre, des aromates pilés, un peu d’huile, une bouteille de vin blanc et un jus de citron ; faites-le cuire au four ; glacez-le; dressez-le en mettant dessous le fond de cuisson que vous aurez passé, cl servez-lc avec une sauce à l’huile à la provençale.
Esturgeon à la matelote. — Coupez des mies de pain en rond, passez-les sur le feu avec du beurre jusqu’à ce qu’elles soient d’une couleur dorée ; mettez-les égoutter ; prenez un morceau d’esturgeon, que vous coupez en tranches un peu minces ; mettez-les dans un plat, arrangées sans être les unes sur les autres, avec un morceau de beurre, sel, gros poivre; faites-les cuire à petit feu, et, à mesure qu’elles sont cuites d’un côté, vous les retournez de l’autre; il ne faut qu’un quart-d’heure pour la cuisson ; ôtez-les du plat; meltez-y un peu de farine, que vous remuerez avec le beurre, puis de l’échalote, persil, ciboule, le tout haché, et mouillez avec deux verres de vin rouge ; faites bouillir le tout ensemble un quart d’heure; remettez l’esturgeon dans la sauce, pour le faire chauffer sans bouillir; jetez-y un peu de
câpres hachées, et garnissez les bords du platavec vos croûtons de pain frit, que vous aurez soin d’arroser avec la sauce du poisson.
Si l’on habite un pays où l’esturgeon soit commun, servez-vous-en pour tirer vos sauces maigres, au lieu de carpe et de tout autre poisson, et procédez en tout comme si c’était du veau que vous emploieriez; vous en tirerez presque le même résultat : vos sauces seront onctueuses, et surpas- I seront toutes celles que vous pourriez tirer de tout autre poisson.
Manière de faire le icaviar , d’après méthode russe. — Prenez les œufs d’un ou de plusieurs esturgeons ; pour cela, il faut que ces œufs soient bien mûrs et qu’on leur voie un petit point blanc; mettez-les dans un baquet d’eau; ôlcz-cn toutes les libres, comme vous feriez à une cervelle de veau ; prenez un fouet de buis, duquel on se sert pour fouetter les blancs d’œufs; battez vos œufs dans l’eau, afin d’en tirer toutes les fibres qui s’attacheront à votre fouet; secouez-le chaque fois qu’il y en aura ; cela fait, déposez-les sur des tamis à passer la farine; ensuite remettez ces œufs dans une nouvelle eau ; continuez à les fouetter et à les changer d’eau jusqu’à ce qu’il ne leur reste ni fibres ni limon, alors vous les laisserez égoutter sur ces tamis, et vous les assaisonnerez de sel fin et de poivre : mêlez bien le tout; déposez-le sur une étamine que vous lierez des quatre coins avec de la ficelle, en lui donnant la forme d’une boule; laissez égoutter ainsi ces œufs, et servez-les dès le lendemain, si vous le voulez, avec des tartines de pain grillé, des ognons hachés ou des échalotes. Si vous voulez les conserver plus long-temps, il ne s’agit que de les saler davantage. Le kaviar est un mets fort appétissant, et l’on n’a pas besoin d'ajouter que c’est un horsd’œuvre très-distingué.
ÉTl’VÉE, synonyme d’EsTOUFADE et de Braise ( V . page 101).
FAISAN , oiseau de la famille des gallinacées, originaire des bords de la mer Noire, et que les Romains ont transporté en Europe, où il s’est acclimaté. La chair du faisan est très-délicate et très-sapidc; on le sert rôti, cuit à la braise, en filets sautés, en escalopes, en salmis, etc. Quand
on l’apprête à la braise, on peut le servir sur une sauce aux truffes à la Périgucux, sur un ragoût d’olives tournées, ou sur une litière de choucroûte.
L’oiseau du Phase est un mets pour les dieux !
a dit l’équitable auteur de la Hcnriade ; mais celui
l'Aï
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c nos bons écrivains qui a le mieux parlé du faii in, c’est M. Brillât de Savarin, sans contredit; ous devons un dédommagement à R1. de Savarin our la sévérité de nos critiques, et nous allons iter son excellent article du faisan, parce qu’il : ous serait impossible de parler avec plus d’utilité t ratique et plus doctement sur cette matière im- | ortante.
Le faisan est une énigme dont le mot n’est rédé qu’aux adeptes; eux seuls peuvent le savourer ms toute sa bonté.
Chaque substance a son apogée d’esculance : iclques-unes y sont déjà parvenues avant leur lier développement, comme les câpres, les asrges, les perdreaux gris, les pigeons à la cuilre, etc.; les autres y parviennent au moment où les ont toute la perfection d’existence qui leur t destinée, comme les melons, la plupart des .lits, le mouton, le bœuf, le chevreuil, les perix rouges; d’autres, enfin, quand elles commciint à se décomposer, telles que les nèfles, la bé- ■sse, et surtout le faisan.
■ Ce dernier oiseau, quand il est mangé dans les >is jours qui suivent sa mort, n’a rien qui le disjgue; il n’est ni aussi délicat qu’une poularde, aussi parfumé qu’une caille.
Prise à point, c’est une chair tendre, sublime et haut goût ; car elle tient à la fois de la volaille de la venaison.
1 Ce point si désirable est celui où le faisan comnce à se décomposer ; alors son arôme se dévepe et se joint à une hurle qui, pour s’exalter, i it besoin d’un peu de fermentation, comme aile du café qu’on n’obtient que par la torréfac-
Zc moment se manifeste aux sens des profanes • une légère odeur, et par le changement de leur du ventre de l’oiseau; mais les inspirés le inent par une sorte d’instinct qui agit en pluîrs occasions, et qui fait, par exemple, qu’un î sseur habile décide , au premier coup-d’œil, il faut tirer une volaille de la broche ou lui ^scr faire encore quelques tours.
Quand le faisan est arrivé là, on le plume et non s tôt ; et on le pique avec soin, en choisissant le : ! le plus irais et le plus ferme.
1 n’est point indifférent de ne pas plumer lefaitrop tôt; des expériences très-bien faites ont ! ris que ceux qui sont conservés dans la plume : bien plus parfumés que ceux qui sont restés '-temps nus, soit que le contact de l’air neu- <sc quelques portions de l’arôme, soit qu’une
Îie du suc destiné à nourrir les plumes soit >rbé et serve à relever la sapidité de la chair.
• oiseau ainsi préparé) il s’agit de V étoffer , ce 86 fait de la manière suivante : Ayez deux
bécasses, désossez-les et vidcz-lcs de manière à en faire deux lots : le premier, de la chair ;le second, des entrailles et des foies.
Vous prenez la chair et vous en faites une farce, en la hachant avec de la moelle de bœuf cuite à la vapeur, un peu de lard râpé, poivre, sel, fines herbes, et la quantité de bonnes trulfes suffisante pour remplir la capacité intérieure du faisan.
Vous aurez soin de fixer celte farce de manière à ce qu’elle ne se répande pas en dehors, ce qui est quelquefois assez difficile quand l’oiseau est un peu avancé. Cependant on y parvient par divers moyens, et, entre autres, en taillant une croûte de pain qu’on attache avec un ruban de fil, et qui fait l’office d’obturateur.
Préparez une tranche de pain qui dépasse de deux pouces de chaque côté le faisan couché dans le sens de sa longueur ; prenez alors les foies, les entrailles de bécasses, et pilcz-les avec deux grosses truffes, un anchois, un peu de lard râpé, et un morceau convenable de bon beurre frais.
Vous étendez avec égalité celle pâle sur la rôtie, et vous la placez sous le faisan préparé comme dessus, de manière à être arrosée en entier de tout le jus qui en découle pendant qu’il rôtit.
Quand le faisan est cuit, servez-le couché avec grâce sur sa rôtie ; environnez-le d’oranges amères, et soyez tranquille sur l’événement.
Ce mets de haute saveur doit être arrosé, par préférence, de vin du cru de la haute Bourgogne; j’ai dégagé celte vérité d’une suite d’observations qui m’ont coûté plus de travail qu’une table de logarithmes.
Un faisan ainsi préparé serait digne d’être servi à des anges, s’ils voyageaient encore sur la terre comme du temps de Lolh.
Que dis-je ! l’expérience a été faite. Un faisan étoffé a été exécuté, sous mes yeux, par le digue chef Picard, au château de la Grange, chez ma charmante amie madame de Ville-Plaine, apporté sur la table par le majordome Louis, marchant à pas processionnels. On l’a examiné avec autant de soin qu’un chapeau de madame Herbault ; on l’a savouré avec attention ; et pendant co docte travail, les yeux de ces dames brillaient comme des étoiles, leurs lèvres étaient vernissées de corail, et leur physionomie tournait à l’extase.
.J’ai fait plus ; j’en ai présenté un pareil à un comité de magistrats à la cour suprême, qui savent qu’il faut quelquefois déposer la toge sénatoriale, et à qui j’ai démontré sans peine que la bonne chère est une compensation naturelle des ennuis du cabinet. Après un examen convenable, le doyen articula, d’une voix grave, le mot Excellent! Toutes les têtes se baissèrent en signe dacquicsccmeut, et l’arrêt passa à l’unanimité.
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J’avais observe, pendant la délibération, que les nez de ces vénérables avaient été agités par des mouvements très- prononcés d’olfaction, que leurs fronts augustes étaient épanouis par une sérénité paisible, et que leur bouche véridique avait quelque chose de jubilant qui ressemblait à un demisourire.
Au reste, ces effets merveilleux sont dans la nature des choses. Traité d’après la recette précédente, le faisan, déjà distingué par lui-même, est imbibé à l’extérieur de la graisse savoureuse du lard qui se carbonise; il s’imprègne, à l’intérieur, des gaz odorants qui s’échappent de la bécasse et de la truffe. La rôtie, déjà si richement parée, reçoit encore les sucs à triple combinaison qui découlent de l’oiseau qui rôtit.
Ainsi, de toutes les bonnes choses qui se trouvent rassemblées, pas un atome n’échappe à l’appréciation ; et, attendu l’excellence de ce mets, je le crois digne des tables les plus augustes.
Parve, nec invidco, sine me, liber, ibis in aulam.
Nous ajouterons à cette citation du savant professeur Brillât de Savarin que sa recette pour les rôties a été singulièrement perfectionnée par un intelligent gastronome, et que celte amélioration consiste à n’y pas mettre de fines herbes (qui ne s’accordent jamais très-bien avec les truffes, ainsi que chacun sait). Ensuite, on conseillera de laisser tomber par petites cuillerées , sur lesdites rôties et au moment de les servir, une composition mélangée d’huile verte et de vin de Xérès où l’on aura fait bien immiscer sept à huit gouttes de soya de la Chine. Heureuse innovation dont nous avons à remercier M. H. Saladin, à qui sa patrie, la ville de Genève, doit une de ses principales illustrations gastronomiques et littéraires.
Faisan 'braisé à V angoumoisc. — Lardez un faisan dans toutes ses parties charnues avec des truffes épluchées et coupées en filets ; mettez dans une casserole un quarteron de lard râpé et autant de beurre ; passez-y des truffes coupées en morceaux et les parures de celles qui ont servi à larder le faisan : ces parures doivent être hachées finement, assaisonnées de sel et poivre. Après avoir laissé revenir le tout pendant quelques minutes, laissez refroidir, et ajoutez vingt-cinq ou trente marrons grillés ; remplissez de ce mélange le corps du faisan ; enveloppcz-le avec des émincées de veau et de bœuf, et ensuite avec des bardes de lard : ficelez et meltez-le dans une braisière ou dans une terrine juste à sa grosseur, dont vous couvrirez le fond avec des bardes de lard ; mouillez avec un bon verre de vin de Malaga , ou avec du vin blanc et deux cuillerées de caramel;
faites cuire à très-petit feu. Lorsque le faisan est cuit, déficclez-le , dégraissez la cuisson; ajoutez-y un peu de truffes hachées; faites bouillir quelques instants; liez la sauce avec quelques marrons écrasés, et servez sous le faisan.
P âlé clc faisan (F. PÂTÉS FROIDS). — La composition des pâtés de gibier est toujours à peu près la même, quel que soit le gibier qui en fait la base.
FANCIIOIViVETTES, excellente pâtisserie qu’on sert à l’entremets, et dont voici les principales ou meilleures formules.
F anchonnett es à la vanille. — Faites infuser une gousse de bonne vanille dans trois verres; de lait, et laissez-le mijoter sur le coin du fourneau pendant un petit quart-d’heure. Passez ce lait dans le coin d’une serviette. Mettez dans une; casserole quatre jaunes d’œufs , trois onces de sucre en poudre, une de farine tamisée et un grain de sel. Ce mélange étant bien délié , vous y joignez peu à peu l’infusion de vanille, et faites cuire cette crème sur un feu modéré, en la re-
muant continuellement avec une spatule , afin qu’elle 11e s’attache pas au fond de la casserole.
Vous faites ensuite un demi-litron de feuille-j lage, et lui donnez douze tours; vous l’abaissea de deux petites lignes d’épaisseur. Détaillez cellej abaisse avec un coupe-pâte rond, de deux pouce» de diamètre ; foncez avec une trentaine de moule» à tartelettes, comme les précédentes; ensuite garnissez légèrement les tartelettes de crème de vanille, et meltez-les au four, chaleur modérée. Lorsqu’elles sont bien ressuyées, que le feuilletage est de belle couleur, vous les retirez du four| et les laissez refroidir.
Prenez trois blancs d’œufs bien fermes, mêlezy quatre onces de sucre en poudre ; remuez bien ce mélange afin d’amollir le blanc d’œuf, et qu’ilfl soit plus facile à travailler ; garnissez le milieu desjj fanchonneltes avec le reste de la crème à la vanille, et masquez légèrement celte crème de blancs d’œufs. Sur chaque fanchonnette vous placez en couronne sept meringues (que vous formez aveci la pointe du petit couteau, en prenant au fur et ü mesure du blanc d’œuf que vous avez placé sur la lame du grand couteau ) , grosses comme des amandes d avelines. Placez encore au milieu de la couronne une petite meringue. Lorsque vous aurez cinq ou six fanchonneltes de perlées, vous le» masquerez le plus également possible, avec d sucre en poudre passé au tamis de soie ; puis , 3 mesure que vous perlez et glacez votre entremets vous le mettez au four, chaleur douce. Lorsqu’i est d’un beau meringué rougeâtre, vous le servez Éj
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Fanchonnettes au lait d’ amandes. — iz mu; demi-livre d’amamles douces, émondées,
! t une once d’amères ; lorsque vous n’apercevez lus aucun fragment d’amandes, vous les délayez ; ans trois verres de lait presque bouillant; pressez i >rtement ce mélange dans une serviette, afin d’exi rimer la quintessence du lait d’amandes. Le ;ste du procédé est le même que ci-dessus, avec ;tte différence cependant , que vous employez le it d’amandes en place de l’infusion de vanille.
Fanchonnettes au café Moka. — Mettez ms un poêlon d’office quatre onces de vrai café oka , lorréfiez-le sur un feu modéré, en le sauut continuellement , afin qu’il prenne couleur fale. Lorsqu’il est d’un rouge clair, vous le verz dans trois verres de lait en ébullition ; couvrez irfaitement l’infusion, afin que l’arôme du café
• s’évapore pas. Après un quart-d’heure d’indon, vous passez ce liquide à la serviette, puis us terminez l’opération de la manière accouplée.
Fane bonnettes au chocolat. — Vous faites ppareil comme le premier de ce chapitre, en y -gnant quatre onces de chocolat râpé à la vaile. Vous supprimerez deux onces de sucre seunent ; voilà toute la différence.
Fanchonnettes au raisin de Corinthe. —
• us préparez seulement la moitié de l’appareil linaire, puis vous y joignez trois onces de bon -sin de Corinthe bien lavé. Faites cuire cette ;nie comme de coutume, et finissez l’opération ■ ordinaire.
f 'Vos fanchonnettes étant perlées et prêtes à mettre i four, vous placez entre chaque petite perle ; grain de raisin de Corinthe (vous en laverez f itrc onces, dont trois dans l’appareil, et vous aurez une once pour perler), ainsi qu’un grain chaque perle ; mettez au four chaleur molle, >> que les meringues sèchent sans prendre cour. Donnez des soins à cette cuisson , pour que | perles conservent leur blancheur, ce qui dis- .gue cet entremets d’une manière toute parliiflère.
1 a ne bonnettes aux pistaches. — Après ir émondé quatre onces de pistaches, vous en Hsissez les plus vertes (une once à peu près) filez le reste avec une once de cédrat confit ; uqu il est parfaitement pilé, vous joignez ce médans la moitié de la crème ordinaire, et vous nissoz légèrement vos fanchonnettes avec le {c (jc la crème blanche, que vous aurez faite
1,n la Première recette de ce chapitre. Lorsque kuiclioiinelles sont cuites et froides, vous les
garnissez de nouveau avec la crème de pistaches, puis vous les meringuez comme de coutume. Après avoir été masquées de sucre en poudre, vous mettez entre chaque perle la moitié d’une pistache conservée, que vous coupez en travers. Donnezleur la même cuisson que ci-dessus, et servez-les chaudes ou froides.
On ne mettra pas la crème aux pistaches au four, afin de lui. conserver la line saveur des pistaches, et surtout leur tendre couleur verdâtre : autrement cette crème, par l’action de la chaleur, perdrait bientôt ces deux avantages.
Fanchonnettes aux avelines. — Après avoir pilé quatre onces d’avelines émondées, vous les mêlez dans la moitié de la crème décrite dans le premier paragraphe de cet article, et vous suivrez l’opération ælon les mêmes procédés.
Fanchonnettes aux abricots. — Foncez vos fanchonnettes selon la règle, et garnissez-les légèrement de marmelade d’abricots. Lorsqu’elles sont cuites et refroidies, vous les remplirez de la même marmelade : vous les finirez ensuite de la manière accoutumée.
On les fait également de marmelades de pommes, de poires, de pêches, de coings et d’ananas.
FAON. Le même nom s’applique également au petit de la biche et à celui cle la daine. Le faon de biche ne peut être employé que par quartiers . à cause de ses dimensions ; car il est rare qu’il ne soit pas aussi volumineux qu’un mouton de la plus grande espèce. Il reçoit absolument les mêmes préparations que le chevreuil , et sa longe est considérée comme un superbe rôti. Le faon de daim se fait cuire à la broche et dans son entier, comme on l’a dit en parlant du daim ( V . cet article).
FARCE, se dit, en cuisine, des chairs qu’on hache pour en farcir après quelques volailles ou autres comestibles, soit en gras soit en maigre.
Farce cuite. — Coupez en forme de dés, et mettez dans une casserole des blancs de volaille crus, un peu de beurre, sel, gros poivre, muscade. Passez le tout à petit feu pendant dix minutes ; vous égoutterez les blancs et vous les laisserez refroidir; vous mettrez un morceau de mie de pain dans la même casserole avec du bouillon, un peu de persil haché bien fin ; vous la remuerez avec une cuillère de bois, en la foulant et réduisant en panade : quand votre bouillon sera réduit, et que votre mie sera bien milonnée, vous la mettrez refroidir ; vous aurez une tétine de veau cuite cl froide; à défaut de ceci , vuus vous
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serviez de beurre ; vous pilerez vos blancs de volaille, et quand ils seront bien pilés, vous les passerez au tamis à quenelles et les mettrez de côté ; vous pilerez de même votre mie de pain et vous la passerez au tamis; vous pilerez votre tétine, et vous ferez trois portions égales de blancs, de mie de pain et de tétine; vous pilerez le tout ensemble. Quand vous Tancez pilé trois quarts d’heure, vous y mettrez cinq ou six jaunes d’œufs. Cette farce peut également s’employer pour les gratins avec toutes sortes de viandes.
Farce clc poisson. — On habille et désosse des brochets, carpes, anguilles, barbeaux et autres poissons que l’on hache bien ensemble et bien menu. On joint à ce hachis une omelette pas trop cuite, des champignons, des truffes, persil, ciboules, une poignée de mie de pain trempée dans du lait, un peu de beurre et des jaunes d’œufs. On liache le tout , qu’on mêle avec le poisson haché ; on en fait une farce qu’on assaisonne de sel , poivre, épices; on la fait .cuire, pour la servir seule, ou pour en farcir des soles, des carpes sur l’arête ; on en fait aussi de petites andouillettes ; on en farcit des choux , des rissoles , des croquettes, et toute autre chose à volonté.
FARINE. On fait un emploi fréquent de la farine dans les préparations alimentaires. On doit choisir pour cet usage la plus belle qualité de farine, et principalement celle dite de griot.
C’est afissi la farine de griot qu’il faut employer pour la pâtisserie grosse et line , à l’exception des biscuits, pour lesquels on se sert avec avantage de la fécule de pommes de terre.
La farine séchée au four un peu chaud, et qui y a pris un faible degré de coloration, est excellente pour mélanger avec le beurre qu’on ajoute aux sauces trop claires pour les lier. Cette farine, légèrement torréfiée, fait aussi des bouillies trèssaines et plus digestibles que celles où Tou emploie la farine crue.
FECULE. On fait un grand usage de celle que les pommes de terre contiennent en abondance. On la substitue avec avantage à la farine de froment dans les sauces blanches. On peut en ajouter en petite quantité dans certaines crèmes pour leur donner de la consistance. Comme la fécule est tout-à-fait dépourvue de saveur, elle s’allie très-bien à toutes les préparations alimentaires. C’est, du reste, un aliment sain et léger.
Falirk'aiion ale lit {édite.
Nous exposerons les détails de celle opération telle qu’on peut la faire aisément dans un ménage ;
elle est des plus simples, et n’exige aucun ustensile difficile à se procurer.
On réduit la pomme de terre en pulpe , en la frottant contre les aspérités d’une lame de tôle ou de ferblanc percée de trous. Une râpe à sucre ou une râpe à chapeler le pain sont très-bien appropriées à cet usage. On délaie la pulpe dans une ou deux fois son volume d’eau; ou verse le tout sur un tamis placé au-dessus d’une terrine; on fait couler un filet d’eau sur la pulpe en l’agitant continuellement à la main, afin de laver toutes les parties déchirées ; le liquide passe au travers du tamis, entraînant une grande quantité de fécule, et laissant au-dessus les parties les plus grossières de la pulpe,; on continue ces lavages, jusqu’à ce que l’eau s’écoule avec limpidité, ce qui annonce qu’elle n’entraîne plus de fécule. Tout le liquide passé au travers du tamis doit être rassemblé dans un vase où la fécule se dépose. Lorsque l’eau surnageante n’est plus que légèrement trouble, c’està-dire au bout de deux à trois heures , on la décante; le dépôt blanc opaque de fécule, qui se trouve au fond du vase, est délayé dans l’eau ; puis on le laisse de nouveau se précipiter au fond du vase, et l’on répète ce lavage deux ou trois fois.
Une petite quantité du tissu cellulaire échappe encore au tamisage et salit encore cette fécule; on l’en débarrasse en la mettant de nouveau en suspension dans l’eau et passant le tout par un tamis en soie ou en tissu métallique; on laisse encore déposer cette faible quantité de corps légers, et on achève de les éliminer en raclant la superficie, ou bien en y faisant des lotions à plusieurs reprises. Ces eaux de lavages, qui entraînent une; certaine quantité de fécule, sont réunies à une nouvelle quantité de fécule brute, ou passées sur un tamis fin , puis déposées et décantées par les mêmes procédés.
Les dépôts de fécule ainsi recueillis peuvent êtres égouttés facilement en penchant lentement les vases qui les contiennent. On termine Tégoutlagd dans une toile; puis on les étend sur des vases aplatis ou sur des tablettes, cl on laisse la dessic-* cation s’opérer, soit dans une chambre échauffée, soit dans une étuve, ou même à l'air libre lorsque le temps est parfaitement sec.
Extraction «le la fécule eu grand.
La préparation de la fécule en grand est baséq sur des manipulations analogues à celles que nous# venons d’indiquer; mais, pour obtenir des résul-R tais avantageux, il faut y apporter quelques îuo-M difications, cl surtout employer des ustensiles ap-*p propriés à cet usage.
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1’ Lavage des tubercules. Celle première ipcralion se fait en versant dans un baquet un oliune d’eau à peu près égal a celui des pomncs de terre ; un homme arme d un balai de jouleau doit les agiter vivement et avec force, l lin que le frottement détache dans le liquide les i wrties terreuses adhérentes , et même une partie u tissu superficiel qui est grisâtre , et toujours lus ou moins altéré, en sorte ([ne les tubercules «viennent blanchâtres. Cela fait , on jette les omraes de terre sur un clayonnage , alin qu’el- ■s s’y égouttent, et pour peu que l’eau coûte de lain-d’œuvre à se procurer , on la recueille dans
i grand baquet ou cuvier, d’où les matières ter- •uses étant déposées, on peut reprendre le liuide clair pour un autre lavage.
2° Réduction en pulpe. Le but de celte opétion est de déchirer le plus grand nombre posb'e des cellules végétales qui renferment toutes î parcelles de fécule. Les meilleures râpes apiquées à cet usage sont donc celles qui donnent pulpe la plus line, et dans un travail économiie un râpage mécanique est indispensable. Parmi ; ustensiles de ce genre, et qui sont mus à bras hommes, la râpe Burette, perfectionnée et nstruite avec beaucoup de soins par MM. Rot et Rafjln, nous semble présenter le plusd’antages. Elle a d’ailleurs été récemment approus par la Société d’agriculture. Construite sur le is petit modèle, elle coûte 70 fr. et peut être le par un seul homme ; le modèle d’une dimen-
ii plus forte coûte 150 fr. et exige la force de ix hommes.
'3° Tamisage de ia pulpe. Afin d’extraire fécule qui vient d’être mise en liberté par le hirement du tissu cellulaire, au fureta mee que la pulpe est fournie par la râpe, on la •te sur des tamis cylindriques en crin ou en e de cuivre, de deux pieds de diamètre environ huit pouces de hauteur. Ces tamis sont dises sur des traverses, et doivent être placés au- •>us de plusieurs baquets. Chaque charge oc- ‘ c à peu près la moitié de la hauteur du tamis, ouvrier doit agir vivement sur la pulpe, soit : les mains, soit à l’aide d’un raclette en bois, de renouveler sans cesse les surfaces exposées i courant d’eau qu’entretient un filet continu, u passe au travers du tamis, entraînant la féavoc elle cl formant une sorte* d’émulsion, ■uqu’on voit que le liquide s’écoule limpide au |er> du tamis, on est assuré que tous les grains vcule sont extraits de la pulpe; alors on met H l<* tamis une nouvelle charge de pulpe, on y | e couler de l’eau , et ainsi de suite.
I'11 réunit dans un tonneau, debout cl défoncé
par le haut, les liquides produits par deux ou plusieurs tamisages; ensuite on met toute la masse en mouvement et ou laisse déposer, en sorte que la fécule se rassemble toute entière au fond du \ase. On décante alors l’eau surnageante, à l’aide de îobinets ou de chevilles placées à plusieurs liautcms. On ajoute de l’eau claire sur le dépôt, ( nv ii on le double de son volume, et puis on le met en suspension ; alors on passe dans un tamis trèsiin tout le mélange liquide.
I ne partie des debiis du tissu cellulaire reste sut ce tamis, et la fécule passée est épurée d’autant; mais il reste encore une portion des mêmes débris qui la salissent. Comme ils sont plus longtemps en suspension, ils se déposent à sa superficie, et on peut les enlever mécaniquement à l’aide d’une racloire en fer-blanc.
On doit opérer un troisième lavage, en délayant la fécule dans de l’eau claire, la laissant déposer et décanter, comme on l’a dit précédemment.
FENOUIL , plante onibellifôre dont les graines ont un arôme qui se rapproche de celui de l’anis : ces graines entrent dans la composition de plusieurs liqueurs.
Le feuillage de la plante est très-aromatique. On en fait peu d’usage en cuisine; cependant
il y a des cas où on l’emploie comme assaisonnement.
Les pieds de fenouil, buttés comme le céleri, s’étiolent de même, blanchissent, perdent leur âcreté, et deviennent comestibles. On peut les préparer de la même manière que le céleri.
FENOUïLLET , sorte de poire qui se cueille en novembre, et qu’on peut conserver jusqu’c î février. On la mange souvent en confiture et en compote.
FERMENT, substance qui a la propriété de faire fermenter les matières sucrées, les pâtes, etc.
Le levain est du ferment. Si on n’en ajoutait pas a la pâte, on n’obtiendrait qu’un pain trèsindigeste.
La levure de bière est un ferment très-énergique, et par conséquent très-convenable pour faire lever promptement la pâte destinée à certaines pâtisseries.
Le jus de groseilles, la bière qui commence à mousser, sont aussi de très-bons ferments, dont on peut faire un emploi utile dans beaucoup de circonstances.
FÈVE , plante légumineuse dont on mange les graines. Elles sont assez digestibles tant qu’elles sont jeunes; mais lorsqu’elles approchent du terme
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de leur croissance, et qu’on est obligé de les débarrasser de leur peau, c’est un aliment qui ne convient qu’aux estomacs les plus déterminés.
Fèves à la crème. — Prenez de petites fèves, et ne les dérobez pas. Faites-les blanchir à l’eau bouillante, jetez-les dans l’eau froide, et, après les avoir égouttées, passez-les au beurre à demi roux, avec sel, poivre, persil haché lin, et un bouquet de sarriette. Ajoutez du bouillon, un morceau de sucre, et un’e pincée de farine maniée avec du beurre.
Quelque temps avant de servir, ajoulez-y de la crème bien fraîche ; faites jeter seulement un bouillon.
On peut meure aussi une liaison de jaunes d’œufs avec ou sans crème.
Petites fèves en macédoine. — Passez au beurre, persil, ciboules, champignons, échalotes, et le tout haché; mettez-y une pincée de farine; mouillez avec bouillon et vin blanc; ajoutez un bouquet garni contenant de la sarriette ; faites bouillir à petit feu. Ajoutez enfin les fèves blanchies comme ci-dessus , et des culs d’artichauts blanchis et coupés en dés; assaisonnez de sel et gros poivre : quand tout est à point, ôtez le bouquet, et servez à courte sauce.
FEUILLETAGE [V . Pâtisserie).
FEUILLETER. On dit en cuisine feuilleter la pale, quand on manie la pâtisserie de telle sorte qu’elle puisse se lever par feuillets {V .feuilleta (je à l’art. Pâtisserie).
FIGUES. On mange les figues dans deux états différents, fraîches et séchées. Dans l’un et dans l’autre, elles sont alimentaires, parce qu’elles abondent en mucilage sucré. Les figues vertes se servent en hors-d’œuvre, et les autres peuvent composer une assiette de dessert qui n’a jamais rien de bien distingué.
Les figues sèches nous viennent de Provence et d’Andalousie. On les distingue en violettes, en figues grasses et en ligues de Marseille en petits cabas.
Les figues violettes doivent être grandes, sèches, nouvelles et bien fleuries ; celles de Marseille doivent être petites, sèches, mais fondantes; les grosses figues, ou figues grasses, sont longues, charnues, et doivent avoir la même qualité que celles de Marseille ; les figues en gros cabas, soit de Provence ou d’Espagne, sont toujours inférieures aux autres. Parmi les espèces les plus estimées, lesgendresses et les fmes-d’OIlioules sont celles qu’on choisit préférablement aux autres figues sèches,
afin d’en composer, pendant le carême et pour les collations de jeûne, une de ces assiettes appelées des qua tre-mendi ants.
FiLETS. Les filets, dans les quadrupèdes, sont les pallies charnues qui accompagnent l’épine dorsale sous les côtes ; dans les volailles, ce sont les muscles des ailes et de l’estomac. Dans les poissons, on nomme filet toute bande de chair cju’on peut enlever sans arête ( F. Boeuf, Caneton, Sole, Aeose, etc.).
FL A IV, pâtisserie garnie de crèmc^cuite ou de fruits préparés en compote.
Flan de crème à la frangipane. — Dressez une croûte en pâte brisée [V . Pâtisserie) ; garnissez-la de frangipane à la moelle , faites-la cuire au four bien chaud, ctglacez-la avec du sucre en poudre avant de servir le flan pour entremets.
Flan de fruits. — Garnissez avec de la pâte à dresser un moule qui n’ait pas plus de deux pouces de hauteur ; faites en sorte que votre pâte prenne bien la forme du moule ; mettez dans un vase des cerises, pêches, brugnons, prunes ou abricots, dont vous aurez ôté les noyaux; sautez-les avec du sucre en poudre ; arrangez-les dans la croûte que vous avez moulée , et faites cuire ce flan à.i four chaud. Cassez les noyaux , épluchez-en les i amandes ; posez-les sur les fruits, et versez un peu de sirop par-dessus.
Flan suisse. — Dressez votre croûte comma dans l’article précédent; faites bouillir un quarteron de beurre fin dans une chopine de crème ; vous ferez une pâte à choux, dans laquelle vous emploierez la farine de fécule de pommes de terre eu place de la farine ordinaire ; maniez cette pâte dam une terrine avec sel et gros poivre, une demi-livnl de beurre fondu, du fromage de Gruyère râpai autant de parmesan et fromage de Neufchàtel; déjfl layezeet appareil avec des jaunes d’œufs crus, d<| manière cependant que votre pâte soit plus consisj tante que celle du biscuit; fouettez la moitié de val blancs d’œufs, et incorporez-les légèrement danlj votre pâte, que vous verserez aussitôt dans voir croûte; vous garnirez celle-ci d’un papier fort* beurré que vous ficellerez; vous mettrez cuire a four moyennement chaud, et quand il sera cui v ous le dresserez sur plat ; vous ôterez le papiq pour le servir.
FLAATCSIE (; pâtisserie et recette flamaim des). Cette pièce de four doit être composée d’utpi livre et demie environ de bon fromage gras, Ufl peu salé, apprêté depuis dix à douze jours ; on (
manie bien sur une table avec les mains, jusqu!-1
FOI
FOI
cp qu’on l’ait réduit en paie sans grumeaux; cola fait, on y ajoute une livre et demie de bon beurre frais, de sel, huit a neuf oeufs; on étend cotte : farce sur la table, où on verse environ un verre , d’eau ou de lait ; la farce détrempée, et claire comme des œufs battus, on y répand environ les i deux tiers de quatre litrons de farine; le tout ini corporé; on y ajoute le reste, à la réserve de deux I poignées; la pâte étant bien liée, onia poudre d’un peu de farine, on la manie deux ou trois fois, mais doucement, dans l’espace d’une demi-heure; puis on l’étend et on la met en masse,; on la laisse en l cet état reposer tout au plus un quart d’heure ; on la roule ensuite en long, et on la coupe pour faire des tlaniches de la grandeur qu’on veut, et de l’épaisseur de deux travers de doigts; on la met sur du papier graissé de beurre frais ; on en façonne les bords, et on les fait cuire au four; il ne faut qu'une demi-heure, si le four est bien bouché : i il faut prendre garde qu’elles ne brûlent.
FLECÏÏE de lard. On appelle ainsi les morzeaux de graisse ou de panne, longs et étroits, qui ^e lèvent de dessus les côtés des porcs, depuis les épaules jusqu’aux cuisses ; les rôtisseurs et les cuisiniers consomment beaucoup de ces flèches de lard pour barder leurs viandes.
FL EL' K (de THYM, d’ORANGER, de FARINE, 3tc.) (V . ces mots).
FOIE. Quoi qu’en puissent dire les anciens et îouvcaux dispensaires, il n’existe que trois bonnes méthodes pour apprêter le foie de veau; c’est à .avoir : à la broche, à la bourgeoise et à l’italienne. Les gens expérimentés sont bien con- /aincus que toutes les préparations nouvelles et dus recherchées que celles-ci ne sauraient être mssi satisfaisantes.
Foie de veau rôti. — Ghoisissez-le gros, gras :t de couleur blonde. Piquez-le de gros lardons )ien assaisonnés de fines herbes , d’épices et l’une pointe d’ail ; enveloppez-le de panne de porc ■ )u de tétine de veau que vous assujettirez avec une caille. Faites— le rôtir doucement, et servez-le avec son jus dégraissé, dans lequel on peut ajouter lu jus de bigarade ou de verjus muscat.
On le fait aussi rôtir à nu après l’avoir piqué de tard fin, et dans ce cas, on doit le servir- avec une
Iauce piquante, où l’on n’omettra pas de mettre les câpres et des boutons de capucines.
Foie de veau à la bourgeoise. — Piquez-le le gros lard assaisonné; foncez une braisière de >ardes de lard; meltez-y le foie avec des carottes, m bouquet bien garni, des ognons, dont un piqué h‘ rions de gérofle, de la muscade râpée, sel et
gros poivre; couvrez avec des bardes de lard; mouillez avec du bouillon et deux verres de vin rouge; ajoutez des tranches de citron sans blanc ni pépins, ou du verjus; faites cuire à petit feu ; lorsque le foie est cuit, faites réduire la cuisson après l’avoir dégraissée.: servez-vous-en pour mouiller un roux que vous ferez à part, et ajoutez-y des cornichons coupés.
Foie de vea u à F italienne. — Prenez un foie bien blond et coupez-le en tranches ; mettez dans une casserole de l’huile fine, du lard fondu, du vin blanc, persil, ciboules, champignons hachés, sel, gros poivre, ensuite une couche «l’émincés de foie; puis répétez l’assaisonnement, et continuez ainsi jusqu’à la fin ; couvrez le tout de bardes de lard; faites cuire à petit feu. Servez avec une sauce italienne [V . Sauces) ; ou dégraissez la cuisson, faites- la réduire, et servez -vous -en comme de sauce.
Gâteau de foies de volailles. — Hachez des foies de volailles grasses et pilez-les. Hachez et pilez une demi-livre de graisse de bœuf, et une demilivre de lard avec des champignons, deux ognons coupés en dés et passés au beurre, six œufs, dont vous fouetterez les blancs, un demi-verre d’ eaude-vie, sel, poivre et muscade : pilez le tout ensemble; garnissez le fond et les côtés d’une casserole avec des bardes de lard ; meltez-y tout le hachis, en y entremêlant des truffes coupées; couvrez le dessus avec des bardes de lard ; posez la casserole sur un feu étouffé, et mettez de la braise allumée su rie couvercle.
Comme, pour empêcher le gâteau de se déformer, il faut qu’il refroidisse dans la casserole, celleci doit être de terre ou de fer battu ; quand le gâteau est froid, on trempe un instant la casserole dans l’eau bouillante, et onia renverse sur un plat. C’est un mets de résistance et qui figure assez bien dans une halte de chasse ou une partie de pêche.
Les foies de volailles (qu’il ne faut pas confondre avec les foies-gras dont nous parlerons bientôt) se préparent encore en caisse gratinée, et l’on s’en sert également pour mettre dans les ragoûts dont on garnit les pâtés chauds , les timbales, les casseroles et les vole-au-vent.
Foies de lottes. — On n’emploie guère les foies de cet excellent poisson que pour en faire des garnitures à la Chambord , à la Régence , ou pour en illustrer plusieurs autres ragoûtsde la plus haute cuisine. La délicatesse et la rareté de ce comestible le maintiennent toujours à des prix fort élevés.
Foies de raie. — On en fait spécialement une sorte de purée qu’on mélange (après 1 avoii cuit
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dans le môme court-bouillon que le morceau de raie qu’il doit masquer) avec une sauce blanche qui se trouve toujours désignée par les cuisiniers et maîtrcs-d’hôtcl, sous le nom de sauce à la noisette. Ainsi donc, en terme de menus, la raie à la noisette est tout uniment apprêtée à la sauce de son lbic.
Foies gras. — L’opération par laquelle on obtient les ioies gras consiste principalement à engraisser des oies de manière à leur produire une tuméfaction de cet organe. On a justement et souvent observé que c’était le produit d’une recherche barbare et d’une appétence odieuse; mais laissons parler, sur ce triste et douloureux sujet, Monsieur de Courchamps, ce compatissant physiologiste, qui s’était constitué le défenseur officieux des Oies de Strasbourg auprès de la chambre des pairs.
— « Oui, nobles pairs! (disait ce charitable pétitionnaire) au mépris des lois de la nature adoptées par la chambre, les Strasbourgeois s’appliquent à nous faire grossir monstrueusement un viscère composé de deux lobes inertes. C’est aux dépens du cœur que nous avons sensible, de l’estomac que l’injustice révolte, du poumon qui nous est essentiel, et de la rate qui ne peut s’épanouir; enfin, c’est au détriment de l’honneur national, que la cruauté compromet !
» Hélas ! qu’avons-nous fait , malheureux oiseaux ! on nous aveugle, on nous étouffe, on nous torture; et pourtant, nobles pairs, si l’on vous mangeait, que diriez- vous? Si l’on vous coupait les ailes, et puis, si l’on vous attachait sur des planches et qu’on vous y clouât les pattes? Enfin, si l’on vous arrachait les yeux pour s’attaquer ensuite à votre foie comme le vautour de Promélhée? — Ah! Jupiter! diriez-vous alors, quelle injustice ! avons-nous dérobé le feu sacré ? et parce qu’on ne le trouve nulle part, est-il si vraisemblable que ce soit nous qui l’ayons pris? — Nous nous abstenons ici de toute réflexion. Nous sommes Françaises, nobles pairs, et nous vous conjurons de nous faire participer aux douceurs de l’orgueil national. Nous sommes la fable des oies britanniques, un sujet de risée pour les dindons de Lincoln; il n’y a pas jusqu’à la volaille irlandaise qui ne prenne des airs de nous mépriser, et la moindre cane-pétière des trois royaumes est plus hère qu’un aigle impérial ! — Nous sommes libres, disent-ils avec emphase, et jamais les oies n’ont eu besoin de recourir, chez nous, à la chambre des lords. Ah! l’Angleterre est un pays charmant, pour les animaux domestiques; il est merveilleux qu’on puisse y trouver, des rôtisseurs, et pour y tuer une poule il ne faut pas moins qu’une grâce d’étal. Le parlement britannique a prescrit,
en 170G , un mode uniforme , légal et constitutionnel pour tuer les bœufs et les cochons avec douceur et célérité. Par un bill postérieur, il est ordonné de transporter les veaux au marché sur un [ilet suspendu; il est interdit de mettre plusieurs de ces animaux sur la même charrette ; il est enjoint d’observer que leur position n’y soit pas contrainte , et qu’ils ne soient pas obligés d’avoir la tête pendante, ainsi qu’on a trop souvent l’occasion de le remarquer sur le continent. Une servante anglaise qui pourrait tuer un canard se croirait un objet d’opprobre; aussi, ou vous montre quelquefois à la porte des châteaux ou dans les ruelles d’un village une espèce de bourreau qui fait l’horrible métier d’étouffer les pigeons et d’écorcher
les agneaux C’est un être infâme, abhorré,
semblable aux chirurgiens de l’ancienne Egypte; et voilà ce que les oies prennent la liberté d’affirmer à vos seigneuries, en invoquant au besoin les sentiments d’admiration, le témoignage et l’attendrissement de M. Cottu.
» Nous vous supplions de proposer une loi qui défende aux Strasbourgeois de martyriser la volaille et de tourmenter les animaux , à qui , du reste, ils n’ont rien à reprocher. Qu’on leur prescrive de n’ exercer leur industrie que sur la manière de plumer les pauvres oies, sans appliquer toute leur intelligence à déranger l’harmonie de leurs viscères; que si par abus de la force ils nous ôtent la vie , ils ne puissent du moins nous ôter la vue , ce qui nous plonge dans une mélancolie funeste Enfin, qu’ils nous plument et nous
mangent , puisqu’ils sont pour nous des tyrans féodaux, des chefs saliques, et que dans les bassescours il n’v a encore ni Charte, ni rien ! c’est un despotisme épouvantable ; la plus libre de nous est à la merci du dernier roquet, et dans toute l’Alsace il n’existe pas une chambre qui soit seulement comparable à celle des députés.
» Puissiez -vous étendre ce bienfait jusqu’aux extrémités de l’empire et jusque sur les canards de Toulouse, nos malheureux cousins!... »
( Pour se procurer les meilleurs pâtés de Strasbourg et de Toulouse, au plus juste prix, nous croyons devoir ajouter que tout ce qu’on peut faire de mieux est de s’adresser, comme à l’ordinaire, aux deux courriers de la malleposte).
FOX DUE , entremets au fromage et aux œufs brouillés; sorte de ragoût originaire de la Bresse ou du Bugey, car c’est un procès qui dure encore entre les gourmets de ces deux contrées. D’après l’ardeur et l’opiniâtreté qu’on y mot de part et d’autre, il est à croire que celle contestation entre les Bressans et les Bugisl.es ne se terminera pas
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;ans difficulté. Otioi qu’il ou puisse êtie à 1 avenii , voici la recette pour opérer les fondues , telle qu’elle a été extraite des papiers de M. liollei , bailli de Moudon.
— l’esez le nombre d’œufs frais (pie vous vou- Irez employer d’après le nombre présumé de vos
convives.
Vous prendrez ensuite un morceau de bon frouage de Gruyère, pesant le tiers, et un morceau le beurre pesant le sixième de ce poids.
Vous casserez et battrez bien les œufs dans une :asserole; après quoi vous y mettez le beurre et e fromage râpé ou émincé.
Posez la casserole sur un fourneau bien allumé,
•t tournez avec une spatule jusqu’à ce que le méange soit convenablement épaissi et mollet ; metez-v peu ou point de sel, suivant que le fromage •era plus ou moins vieux, et une forte portion de poivre , qui est un des caractères positifs de ce nets antique : servez sur un plat légèrement chauffé ; faites apporter de votre meilleur vin j u^oii boira rondement, et on verra merveilles.
FOURNEAU. Tout le monde a dû remarucr qu’on organise aujourd'hui le système des ourneaux de cuisine moyennant une longue et îrge table de fonte ; mais on n’en doit pas moins référer ceux qui sont fabriqués en terre cuite; i eux-ci , engagés comme ils sont dans la maçonnerie, ne peuvent éprouver aucune détérioration, lOme par un long service. Les foyers en fonte, uand ils sont échauffés, donnent trop d’activité \.i charbon, et rendent plus difficile la conduite u feu. C’est par celte même raison que les pots r terre sont aussi très-préférables aux vases de livre : ceux-ci ont besoin d’être étamés souvent,
. l’étamage est une faible garantie contre les accimts que la moindre négligence peut occasionner, es vases de terre, n’étant chauffés que par-des- ■ us et toujours également , ont une très-longue irée : ou peut les briser, mais ils ne s’usent pas.
Conduite du fourneau de Caire ( ou du ol-au-feu). — Le massif de ce fourneau se instruit ordinairement en plâtre, substance fort immode pour opérer vile et proprement, mais ïi est de pou de durée. Dans les contrées où il • existe pas de plâtre, et il y en a beaucoup , on nit élever le massif du fourneau en tuileaux liés 'oc de la terre à four.
Pour l’allumer, on ferme la porte du foyer et i ouvre celle du cendrier; on jette dans le foyer uelques charbons allumés, et on achève de le •rnplir avec du charbon noir jusqu’au point où scend le fond du pot-au-feu.
On place le pot, préalablement rempli au degré mvenablc; le potage s’échauffe lentement : lors-
qu’il est écumé, on enlève le pot, on le place sur le coin du fourneau, et on remet du charbon dans le foyer jusqu’au point indiqué précédemment ; ensuite on remet le pot-au-feu en place, et, aussitôt qu’il recommence à bouillir, on ferme exactement la porte du cendrier; et, si elle ne joint pas très-bien , on la couvre d’un peu de cendre, il ne faut pas intercepter entièrement l’accès de l’air, mais il doit en entrer fort peu.
En mettant le charbon par le haut du foyer, sa porte latérale devient inutile : on peut la condamner tout-à-fait. Il est très-difficile de remplir le foyer de charbon par cette porte; elle ne joint jamais avec exactitude, parce que le charbon de l’intérieur tend sans cesse à l’écarter; elle laisse alors passer trop d’air, il se consomme trop de charbon, et, ce qui est pire encore, le pot-au-feu va trop vite, ce qui n’est pas le moyen de faire un excellent potage.
En prenant toutes les précautions indiquées cidessus, le pot-au-feu bouillira pendant six ou sept heures, sans qu’il soit nécessaire de remettre du charbon.
Jusque-là, il a suffi de couvrir le pot avec le couvercle du seau ; quand il a écumé et qu’il recommence à bouillir, il faut le couvrir avec le seau lui-même. Si on ne fait point usage des casseroles, ou si on n’en emploie qu’une seule , on place le seau de manière que son grand compartiment soit en haut; ce même compartiment doit être placé en bas quand on emploie les deux casseroles.
On verse dans le seau deux litres d’eau froide ; les vapeurs qui s’élèvent du pot-au-feu rencontrant la cloison du seau, qui esta la température de l’eau qui est au-dessus, se condensent et retombent , de sorte que le pot-au-feu n’éprouve aucune perte par évaporation.
L’eau du seau s’échauffe peu à peu , et il vient un moment où elle ne peut plus condenser entièrement les vapeurs, dont une partie s’échappe entre les bords du pot et du seau. Une nouvelle quantité d’eau froide , qu’on verse dans ce dernier, suffit pour arrêter la sortie de la vapeur, dont la condensa lion recommence.
Si on met en commençant trois ou quatre litres d’eau dans le seau , si la porte du foyer est con-
lamnée, et si celle du cendrier est bien fermée, outes les vapeurs se condensent, quoiqu'on ne renetlc pas d’eau ; alors on peut abandonner le polm-feu à lui-même pendant six ou sept heures.
L’eau qui est dans le seau peut s’échau lier jus ju’à 70 ou 72 degrés ; ainsi le même feu qui lait e potage échauffe encore, presque jusqu à I ebulition, plusieurs litres d’eau.
La première casserole, qui plonge dans le pot-
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a u -feu d’environ deux pouces, poul. servir à faire cuire des légumes ei de la viande, à faire crever du riz, elc.
Pour faire crever du'riz, on en met la quantité suffisante dans la casserole avec un peu de bouillon : on tient la casserole découverte.
Les pommes de terre cuisent sans eau dans la casserole fermée.
Les légumes secs entiers, les choux-fleurs doivent être couverts d’eau : la casserole reste ouverte.
Les pois concassés , mis dans la casserole ouverte avec un peu d’eau ou de bouillon, se réduisent en purée.
Les petits pois cuisent parfaitement sans eau dans la casserole fermée.
Les viandes cuisent aussi dans la casserole fermée ; mais il faut auparavant les passer au beurre, sans quoi elles seraient fades et sans couleur. Les viandes qui cuisent le mieux sont le veau et la volaille.
La seconde casserole , qui se pose sur la première, doit être réservée pour la cuisson des substances les plus faciles à cuire : ainsi, lorsqu’on met dans ia première un morceau de veau , on peut mettre dans la seconde des pommes de terre, du riz , des concombres , etc.
Lorsqu’on emploie les deux casseroles , le petit compartiment du seau est en haut : on peut y faire cuire des pruneaux.
Des asperges et des épinards cuisent bien dans le grand compartiment.
Il est inutile d’entrer dans plus de détails sur les usages de ce fourneau ; on peut les modifier et les étendre ; car si on 11e trouvait pas qu’il se formât assez de vapeur pour cuire le contenu des casseroles , il suffit, pour en faire former davantage, d’ouvrir un peu la porte du cendrier, le feu devient sur-le-champ plus vif : on brûle à la vérité un peu plus de charbon , mais on atteint le but qu’on s’est proposé.
Le grand avantage de ce fourneau, c’est l’économie de temps et de combustible.
Les opérations préliminaires pour mettre le pot-au-feu en train 11e sont ni longues , ni difficiles : lorsque le pot est écumé et qu’il a recommencé à bouillir, on peut l’abandonner à luimême jusqu’au moment de dresser le potage. Il 11’y a pas à craindre que le feu s’éteigne ou aille trop vite.
Quant à l’économie, elle est évidente : vingt onces de charbon suffisent pour un pot-au-feu de trois à quatre livres, une casserole remplie de viande ou de légumes, et le seau contenant trois à quatre litres d’eau ; mais comme 011 ne prend pas toujours toutes les précautions indiquées, je comp-
terai vingt-quatre onces de charbon par terme;
moyen.
La voie de charbon pèse environ soixante-dix livres, et son prix moyen est de (J francs, à Paris ;[ les vingt-quatre onces 11e coûtent donc que 19 centimes : en province, ces vingt-quatre onces coûtent, à peine 10 centimes.
Une autre économie, qui n’est pas sans importance, est celle des pots à potage, qui se détruisent rapidement lorsqu’on les chauffe , comme* c’est l’usage , par le coté; c’est celte destruction* rapide qui a fait employer de préférence les mar-i mites de cuivre.
Dans le fourneau décrit, la durée des pots esd presque sans terme.
Ces pots sont de grandeurs différentes. Ils ont* tous, par la disposition du fourneau , cet avantage, qu’on peut les remplir en totalité ou seule-j ment au tiers, et le potage en est aussi bon dans les deux cas.
F ourneaux à casseroles. — On les construit ordinairement à demeure ; cependant il est quelquefois utile qu’ils soient mobiles.
Le fond du cendrier se fait avec des débris do planches qu’on recouvre d’une couche de plâtra de 1 pouce à 18 lignes d’épaisseur. On peut aussi le carreler.
Les foyers sont en fonte, ordinairement carrés; on les soutient dans le châssis au moyen de deux triangles de petit fer, dont les pattes sont clouées sur les traverses du bâti; on remplit ensuite tous les intervalles en plâtre, qu’on recouvre avec des carreaux de terre cuite ou de faïence, qui sont préférables parce qu’ils ne s’imprègnent pas de matières grasses comme les premiers.
On ferme, avec une porte de tôle , l’ouverture du cendrier : celte porte doit en porter une aulrq plus petite, ce qui permet d’introduire plus ou moins cl’air sous les foyers, et par conséquent d’activer ou de modérer le feu à volonté.
Depuis quelque temps , on a substitué de3 foyers ronds aux foyers carrés; ces foyers sont ordinairement coniques, ce qui donne la faciliU de les employer pour des casseroles de différente! dimensions : on les fait en fonte ou en terre cuite; Ces derniers sont préférables, parce qu’il est toujours plus facile d’y régler le feu.
O11 fait aussi des coquilles en fonte : elles coûtent moins cher que celles de terre, mais le charbon s’y consomme plus vite; cependant elles son très-bonnes lorsqu’on les incruste dans l’épaisseui d’un mur. Dans ce cas, on fait sceller, sous la coquille, une plaque de fonte sur laquelle on pose 141 cuisinière. Quelquefois celle-ci est attachée ave«l des gonds , sur lesquels elle roule comme un«
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•rtc : celte pratique est mauvaise, en ce qu’on ne >ut plus faire varier la distance du rôti au foyer. Cette coquille est très-économique et très-connablc pour toutes les maisons où une seule périmé est chargée de tous les travaux du ménage, i Quand on fait rôtir au feu d’une cheminée, il i it allumer un grand feu, et le maintenir toujours ! al, sans quoi le rôti languit et se dessèche, ou •n il est trop saisi d’abord : il est trop cuit à la rface, et pas assez dans l’intérieur.
Comme on ne brûle que du charbon dans la coille. ces inconvénients ne sont pas à craindre : eu est toujours égal; et, comine la coquille s’im- •gne fortement de chaleur, la cuisson ne cesse i . même lorsque par oubli on laisse tomber le ;. La coquille se place partout, ce qui est trèsomodo dans une petite cuisine, où l’on ne peut is rien faire au loyer lorsque la broche tourne ant le feu.
i Jet ustensile de cuisine est très-économique ; il isomme très-peu de charbon. On pourrait s’en vir avec un tourne-broche, mais une cuisinière préférable, parce qu’elle concentre mieux la leur. Celte cuisinière doit être attachée à clous: ne résisterait pas au' feu si elle n’était que idée.
^ ni à la Lorein. — Les grils ordinaires ont convénient de laisser tomber la graisse sur les rbons,cequi éteint le feu, et répand une mauvaise ur qui se communique aux substances qu’on .griller. Sur le gril en tôle, les viandes repo- ; . sur les saillies des trous, et ne reçoivent l’acdu feu que par l’intermédiaire de la tôle : elles ont très -également; la graisse s’écoule dans ’igole, et il n’en tombe aucunement sur les bons.
1 *n fait cuire, avec ce gril , des côtelettes, des disses et des boudins, etc., dans leur jus, et
I répandre aucune odeur. On le place, pour .. sur les saillies d’un réchaud ordinaire.
• échauds à lampes. — Les seuls qu’on doive 'loyer sont ceux où l’on brûle de l’esprit de lorsqu’on y brûle de l’huile, il arrive, presque ours, que la mèche se couvre de champignons; i la lampe fume, et répand au loin une odeur i désagréable que malsaine, n croit généralement que l’emploi de l’esprit • in , pour chauffer des liquides ou pour <erver la chaleur de quelques plats, est trèsrandieux, mais c’est une erreur. 11 y a beaucoup as où l’on pourrait, avec avantage, substituer ' rit de vin au charbon.
on a de l’eau à faire chauffer pendant l’été ,
1 «t allumer un fourneau, ce qui prend bcatr- 1 de temps : on met beaucoupdc charbon pour
aller plus vile ; la moitié n’est pas consumée lorsque l’eau est en ébullition; cependant tout se réduit en cendres, parce qu’on ne se donne pas la peine de l’éteindre, ou parce qu’on manque de moyens pour fermer hermétiquement le fourneau.
En employant l’esprit de vin, le feu est allumé instantanément ; l’eau s’échauffe vite, cl lorsqu’elle est bouillante, il suffit de -souffler sur la flamme pour l’éteindre : on couvre de suite la lampe. On ne brûle ainsi que ce qui est strictement nécessaire.
Ce qui renchérit l’esprit devin, ce sont les droits indirects qui frappent sur cette substance: sans ces droits, le litre ne coûterait que 75 centimes; et, à ce prix, le chauffage de petites quantités de liquides, avec de l’esprit, coûterait moins qu’avec du charbon.
FOURNITURES , se dit des fines herbes qui accompagnent les herbacées qui font le corps de la salade. Ces fournitures sont le cresson alénois, le cerfeuil, les ciboules, l’estragon, la perce-pierre, le baume , quand il est nouveau, la corne de cerf, la pimprenelle, les capucines fleuries, les fleurs de violette, de bouillon-blanc, de bourrache et de buglose.
FRAISES des bois, Ananas, Capbons, des
QUATRE SAISONS et de CALABRE MUSQUÉE (F. BEr-
gnets, Crème, Compote, Conserve, Glaces et Sorbets).
FRAISE DE VEAU (F. Abattis).
FRAMBOISES. Il y en a deux espèces, la blanche et la rouge ; cette dernière est la plus commune. La blanche porte ordinairement son fruit deux fois dans l’année. Les deux espèces ont le même goût et le même arôme ( V . Crème, Gelée, Ratafia, Marmelade, etc.).
FRAiVCQLÏtV, oiseau sauvage de la famille dessylvainset de la grosseur du faisan, auquel il ressemble beaucoup pour la forme et pour la saveur. Les Italiens avaient nommé cet oiseau francolin, parce qu’il était censé vivre en franc M ise, c’est-fidirc qu’il était défendu au peuple d’en tuer et qu’il n’y avait que les princes qui eussent cette prérogative.
On trouve quelques francolins dans les contrées méridionales de la France. Galien dit que sa chair égale pour la bonté celle de la perdrix, qu’elle engendre un bon suc et se digère facilement.
Le francolin s’apprête comme le faisan, les perdreaux et les bartavelles.
FRAÎVGÎ PAJV E, espèce de crème dont on se sert particulièrement pour garnir ou foncer certaines pièces de pâtisserie (F. page I<Sf>). Cette
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composition culinaire, ainsi que plusieurs combinaisons de parfumerie, ont tiré leur nom du prince romain Don César Frangipani, épicurien très-renommé dans la péninsule italique.
FRICANDEAU. On appelle ordinairement ainsi une noix, une rouelle ou des tranches de veau piquées et glacées ; cependant on appelle aussi fricandeaux, des tranches de diverses viandes et même de chair de poisson, qu’on apprête delà même manière que le veau.
Fricandeau à la, ménagère. — Prenez, soit une noix, soit des tranches de rouelle de veau bien tendre; piquez-les par-dessus avec du petit lard; failes-les cuire avec du bouillon et un bouquet garni.
Quand les fricandeaux sont cuits, tirez-les de la casserole ; dégraissez la sauce ; passez-la dans un tamis; laites-la réduire sur le feu jusqu’à ce qu’il n’y en ait presque plus; meltez-y les fricandeaux pour les glacer du côté du lard ; quand ils sont glacés et de belle couleur, dressez-les sur un plat ; détachez, sur le feu, ce qui est dans la casserole, et le mettez sous les fricandeaux.
Tous les fricandeaux se font de la même manière, Ils sont meilleurs quand on les fait cuire dans une bonne braise. Ce qui les caractérise fricandeaux, c’est le soin que l’on prend de les piquer de lard fin, et de les glacer du côté du lard dans la sauce réduite à glace. On facilite beaucoup la formation de cette glace en mettant, dans la sauce réduite, du sucre ou du caramel.
On sert souvent les fricandeaux sur un ragoût de chicorée, d’oseille, d’épinards, de céleri ou de cardons.
Fricandeau d’ esturgeon, de brochet ou de saumon. — Coupez trois ou quatre tranches de poisson de l’épaisseur de trois doigts ; ôtez-en la peau, et piquez-les de lard fin;farinez-les, et metlezles dans une casserole (le lard en dessous), avec du lard fondu; faites-leur prendre une belle couleur, et' relirez-les.
Hachez des truffes, ou des champignons ou des mousserons; mettez-les dans un plat avec du jus de jambon; dressez-y les fricandeaux, le lard en dessus; couvrez le plat, et failes-les mijoter à petit feu pendant une heure.
FRICASSÉE, terme générique qui s’appliquait jadis à toutes les préparations de viande coupée en morceaux : on lui a substitué le mot ragoût; mais on en fait encore usage à l’égard d’une ancienne et bonne manière d’apprêter les poulets, qui garde toujours le nom de fricassée ( V . Poui.kt).
FRIRE. C’est l’action de faire cuire dans beurre, l’huile ou le sain-doux bouillants : ce moi de cuisson est très-rapide, parce que les matièr grasses ne bouillent qu’à une température plus qi double de celle de l’eau bouillante. Cette forte ch leur aurait bientôt desséché les substances qui co tiennent des sucs aqueux, si, avant de les plongi dans la friture, on ne les trempait pas habituelleme dans une pâte qui les soustrait en partie à Pactit trop violente du calorique.
FRITURE. Nous pensons que nos lecteu nous sauront bon gré d’avoir reproduit ici la pli exacte et la plus parfaite dissertation monograph que et physiologique qui ait jamais été composa sur la friture.
Tliéorie «le la Friture.
Le mot friture s’applique également à Partit de frire, au moyen employé pour frire, et à chose frite.
« 11 était trois heures après-midi, quand le pr fesseur vint s’asseoir dans le fauteuil aux médil lions.
» Sa jambe droite était verticalement appuy sur le parquet ; la gauche, en s’étendant, form I une diagonale; il avait les reins convenablemei adossés; et ses mains étaient posées sur les têttj de lion qui terminent les sous-bras de ce meuli vénérable.
» Son front élevé indiquait l’amour des élue sévères, et sa bouche le goût des distractions aim blés. Son air était recueilli, et sa pose telle, q; tout homme qui l’eût vu n’aurait pas manqué dire : « Cet ancien des jours doit être un sage.
» Ainsi établi, le professeur fit appeler son pii parateur en chef; et bientôt le serviteur arri<j prêt à recevoir des conseils, des leçons ou cl ordres. »
AlSonûion.
« Maître la Planche, dit le professeur, avec <1 accent grave qui pénètre jusqu’au fond des cœul tous ceux qui s’asseyent à ma table vous proci ment potagistc de première classe ; ce qui est fil bien, car le potage est la première consolation I l’estomac besoigneux ; mais je vois avec peine qft vous n’êtes encore qu’un frilurier incertain.
» Je vous entendis hier gémir sur celle âl triomphale que vous nous servîtes pâle, mollat# et décolorée. Mon ami Récamier jeta sur vous ti regard désapprobateur, M. Richerand porta»') l’ouest son nez gnomonique, et le président îj i guier déplora cet accident à l’égal d’une calanfjfi publique.
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» Ce malheur vous arriva pour avoir négligé la orie dont vous ne sentez pas toute l’importance, is êtes un peu opiniâtre, et j’ai de la peine a is faire concevoir que les phénomènes qui se sent dans votre laboratoire ne sont autre chose ; l'exécution des lois éternelles de la nature, et
■ certaines choses que vous faites sans attention, i eulement parce que vous les avez vu faire à
ares, n’en dérivent pas moins des plus hautes raclions de la science.
Écoutez donc avec attention, et inslruiscz- -s, pour n’avoir plus désormais à rougir de vos
res, «
Cli i mie.
Les liquides que vous exposez à l’action du ne peuvent pas tous se charger d’une égale ntité de chaleur ; la nature les y a disposés mêlaient. C’est un ordre do choses dont elle s’est rvé le secret, et que nous appelons capacité '.aiorique.
Ainsi, vous pourriez tremper impunément e doigt dans l’esprit de vin bouillant, vous le criez bien vite dé l’eau-de-vie, plus vite ensi c’élait de l'eau, et une immersion rapide l'huile bouillante vous ferait une blessure lie, car l’huile peut s’échauffer au moins trois dus que l’eau.
'C'est par une suite de cette disposition que guides chauds agissent d’une manière diffésur les corps sapides qui y sont plongés, qui sont traités à l’eau se ramollissent, se vent et se réduisent en bouillie ; il en produ bouillon ou des extraits. Ceux au conqui sont traités à l’huile se resserrent, se Mit d’une manière plus ou moins foncée, et •Mit par se charhonner.
Dans le premier cas, l’eau dissout et entraîne • ds intérieurs des aliments qui y sont plongés; c second, ces sucs sont conservés, parce que - ne peut pas les dissoudre; et si ces corps "sèchent, c’est que la continuation do la chanit par en vaporiser les parties humides, es deux méthodes ont aussi des noms difieet on appelle frire , l’action de faire bouilis l’huile ou la graisse des corps destinés à
■ anges. Je crois déjà vous avoir dit que, sous Mort officinal, huile ou graisse sont à peu ! ynonymes, la graisse n’étant qu’une huile
te, ou l’huile une graisse liquide. »
%ppjfcn<8«>u,
“> dhoses frites sont bien reçues dans les ^ elles y introduisent une variation pi-
quante ; elles sont agréables à la vue, conservent leur goût primitif, et peuvent se manger à la main: ce qui plaît toujours aux daines.
» La triture fournil encore aux cuisiniers bien des moyens pour masquer ce qui a paru la veille, et leur donne au besoin des secours pour les cas imprévus : car il ne faut pas plus de temps pour lîirc une carpe de quatre livres que pour cuire un œuf à la coque.
» Tout le mérite d’une bonne friture provient de la surprise; c’est ainsi qu’on appelle l’invasion du liquide bouillant qui carbonise ou roussit, à l’instant même de l’immersion, la surface extérieure du corps qui lui est soumis.
» Au moyen de la surprise, il se forme une espece de voûte qui contient l’objet, empêche la graisse de le pénétrer, et concentre les sucs qui subissent ainsi une coclion intérieure qui donne à l’aliment tout le goût dont il est susceptible.
» Pour que la surprise ait lieu, il faut que le liquide bouillant ait acquis assez de chaleur pour que son action soit brusque et instantanée; mais il n’arrive à ce point qu’après avoir été exposé assez long-temps à un feu vif et flamboyant.
» On connaît par le moyen suivant, que la friture est chaude au degré désiré : Vous couperez un morceau de pain en forme de mouillette, et vous le tremperez dans la poêle pendant cinq à six secondes ; si vous le retirez ferme et coloré, opérez immédiatement l’immersion ; sinon il faut pousser le feu et recommencer l’essai.
» La surprise une fois opérée, modérez le feu afin que la coclion 11e soit pas trop précipitée, et que les sucs que vous avez renfermés subissent, au moyen d’une chaleur prolongée, le changement qui les unit, et en rehausse le goût.
» Vous avez sans doute observé que la surface des objets bien frils ne peut plus dissoudre ni le sel ni le sucre, dont ils ont cependant besoin suivant leur nature diverse. Ainsi, vous ne manquerez pas de réduire ces deux substances en poudre très-fine, afin qu’elles contractent une grande facilité d’adhérence, et qu’au moyen du saupoudroir la friture puisse s’en assaisonner par juxtaposition.
» Je ne vous parle pas dit choix des huiles et des graisses; lesdispénsaires divers dont j’ai composé votre bibliothèque vous ont donné là-dessus des lumières suffisantes.
» Cependant n’oubliez pas, quand il vous arrivera quelques-unes de ces truites qui dépassent à peine un quart de livre, et qui proviennent des ruisseaux d’eau vive qui murmurent loin de la capitale, n’oubliez pas, dis-je, de les frire avec ce que vous aurez de plus fin en huile d’olive. Ce mets si simple, dûment saupoudré et rehaussé
FltO
F II O
(lo tranches clc citron, est digne (Votre offert à une Imminence.
» Traitez de même les éperlans, dont les adeptes lont tant de cas. Leperlan est le bec-figue des eaux : même petitesse, même parfum, même supériorité.
» Ces deux prescriptions sont encore fondées sur la nature des choses. L’expérience a appris qu’on ne doit se servir de l’huile d’olive que pour les opérations qui peuvent s’achever en peu de temps et qui n’exigent pas une grande chaleur, parce que l’ébullition prolongée y développe un goût empyroumalique et désagréable qui provient de quelques parties de parenchyme dont il est très-difficile de les débarrasser et qui se charbonnent.
» Vous avez essayé mon enfer, et, le premier, vous avez eu la gloire d’offrir và l’univers étonné un immense turbot frit, il y eut ce jour-la grande jubilation parmi les élus.
» Allez! continuez à soigner tout ce que vous faites; et n’oubliez jamais que, du moment où les convives ont mis le pied dans mon salon, c’est nous qui demeurons chargés du soin de leur bonheur.»
FROMAGE. On appelle improprement ainsi plusieurs préparations de cuisine et certaines compositions d’office dont nous avons rendu compte aux articles qui devaient traiter génériquement de leurs substances (F. Fromage a la crème, Fromage bavarois, Fromage de porc frais, Fromage déglacés, etc.).
Le fromage, proprement dit, doit toujours avoir eu pour base du lait coagulé; mais il existe une différence notable entre le produit de la matière caséeuse qui se sépare du lait spontanément, et celui qu’on obtient du lait au moyen d’une substance acide et coagulante. Le premier de ces produits est exempt du mélange de la partie bulireuse qui s’est élèvée à la surface avec la crème : il est acidulé. On en use sans en avoir fait égoutter la sérosité, et on le nomme caillé. Dans cet état, la substance en est légère et tremblante, ainsi qu’une gelée blanche ; si on la fait égoutter, elle en est plus compacte, et forme un fromage blanc, qu’on assaisonne avec du sel ou du sucre. Le caillé est trèsléger, et fournit un aliment rafraîchissant.
Le fromage blanc a les mêmes propriétés; la partie caséeuse, séparée artificiellement, n’est pas sensiblement acidulé, à moins qu’elle n’ait été coagulée au moyen d’un acide. On opère artificiellement celte coagulation après avoir levé la crème, et alors la partie caséeuse est dépourvue de la partie bulireuse : ou on l’opère sans avoir écrémé le lait, ou on la fait en y mêlant de la crème tirée d’un autre lait : dans ce dernier cas, le fromage est
plus ou moins surchargé de parties butlreusl combinées avec lui : dans tous les cas, le frontal non assaisonné est doux, et d’autant plus agréai! et doux, que la partie bulireuse lui donne pli d’onctuosité. 11 faut distinguer, des fromages do* on vient de parler, ceux qui sont assaisonnés i préparés de manière à altérer leur substance, e| leur donner une plus grande solubilité, ou à aigu» lonncr l’action des organes digestifs. Deux moyej sont employés et souvent réunis pour cela: le J cl l’altération spontanée, c’est-à-dire un comme* cernent de putréfaction.
Le premier moyen agit seulement en stimula et augmentant l’activité, ou plutôt l’abondance d sucs digestifs; le second donne évidemment u grande solubilité à la substance du fromage, et t< lement, que ceux qui ne sont pas privés d’hui»: dilé tombent en déliquescence, surtout lorsqu’] sont un peu gras. Qu’on combine ces deux moyoj dans des degrés différents, avec des proporlicij différentes de matières caséeuse et butireuse, avec une privation plus ou moins complète de rosité, et l’on obtiendra toutes les variétés possib de fromages.
Le fromage, ainsi assaisonné, devient un a ment plus ou moins âcre, qu’on ne peut maïqj sans inconvénient, si on ne le mêle avec un au aliment de nature végétale ; et même, quand il alcalisé à un certain point, et qu’il a contra beaucoup d’àcreté, le fromage doit toujours & pris en si petite quantité, qu’il devient plutôt assaisonnement qu'un aliment.
Le nom de fromage est donc spécialement ; plicable à du lait caillé qui a été soumis à plusiet opérations qui l’ont converti en une substai alimentaire et stimulante, laquelle substance pi être conservée pendant un temps plus ou md long.
Les meilleurs fromages se fabriquent en ] rope , et plusieurs contrées ou localités sont nommées pour ce genre de produit.
Il existe une grande variété dans les froma sons le rapport de la consistance, de la saveur, de la sécurité dans leur conservation ; mais il & peu près certain que ces différences tiennent g tôt aux divers procédés de fabrication qu’j nature des pâturages et à la diversité des clin* La composition ou la nature chimique du lait à peu de chose près , la même chez toutes lea nielles des animaux ruminants qui se troui soumis à l’état domestique. Les principes coij tuants n’en varient guère que par leurs pron lions. Plusieurs essais ont déjà démontré que J tout où les animaux seront convenablement nd ris (et traités suivant les procédés et les méthd adoptées dans telle du telle autre localité), on
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idrait aisément à imiter toutes les espèces de
nages exotiques; ainsi nous possédons déjades iques de fromages qui imitent parfaitement i v de Gruyères et de Hollande , et tout poite a re que nous verrons bientôt fabriquer en nce du Parmesan, du Stilton, etc.
1 serait donc facile de nous all'ranchird'un tribut ,-eux que nous payons à l’étranger. La France ne ique ni de bons pâturages, ni de bonnes races ropriées à chaque localité. Il ne s’agit que de tre en pratique les procédés qui sont usités urs. C’est dans ce but que nous offrirons somrement la collection des procédés suivis pour . brication des diverses sortes de fromages, surdc ceux qui sont les plus recherchés pour la té de leur saveur et la sûreté de leur conscrjn.
a saison la plus convenable pour fabriquer. des îages est depuis le commencement de mai jusla fin de septembre, et, dans les années favoes, jusqu’au mois de novembre, enfin pendant le temps que les bestiaux peuvent rester au i rage. Le fromage fait en hiver passe pour être e qualité inférieure , il exige plus de temps r être livré à la consommation, et cependant »eut faire de bons fromages en hiver, en y apaut les soins nécessaires, n distribue les fromages en plusieurs catégo- . , savoir : 1° Fromages opérés avec le lait de | ic ; — 2° fromages avec le lait de brebis ; — i rumages avec le lait de chèvre; • — L\° fro-
Fromages «le lait <ic vache.
rromages mous et frais. — On en connaît i rois sortes : 1° Fromage maigre, dit à la . . lequel se compose de lait écrémé : leur faction n’offre rien de spécial, et c’est tout sim- | lient du caillé égoutté; 2° fromage à la me avec addition de tout ou partie de la crème a traite précédente; ceci mérite quelques dé-
roulages de Viry , de Montdidicr, etc.
)n met environ deux cuillerées de présure huit ou dix litres de lait chaud, auquel on a i .é de la crème line levée sur le lait du matin. 'S quarts d’heure après, quand le caillé est for- • on le dépose, sans le rompre, dans un moule >>ois, en osier ou en terre, lequel moule est
Ié de trous et garni d’une toile claire. On le prime avec un poids léger, placé sur la ron- ! qui le recouvre. A mesure que le fromage dte, on le retourne avec précaution, et on le •ge de linge toutes les heures. Lorsqu’on peut
le manier sans risquer de le rompre ou de le déformer, on l’ôtc de l’éclisse et on le dépose sur un lit de feuilles. Les meilleures feuilles qu’on puisse employer pour cet objet sont celles du frêne. Le fromage est très-bon à manger pendant huit ou dix jours. On lui donne quelquefois ce qu’on appelle un demi-sel ; il se conserve alors plus longtemps , pourvu qu’on le maintienne dans un endroit frais.
C’est par un procédé analogue que l’on prépare les fromages de Viry, de Montdidicr cl de Neufchatel, qui se mangent frais à Paris. Ces derniers sont en petits cylindres longs de trois pouces sur deux de large, enveloppés dans du papier Joseph, qu’on a soin de mouiller, afin de les tenir plus frais.
Fromages nions et salés.
Fromage de Neufcfultcl. — La fabrication des fromages de Neufchàtel , qui sont vendus à Paris sous le nom de boudons ,.a été très-bien décrite par M. Desjoberts, de Rieux , et nous lui empruntons ce que nous allons en dire ici. Après chaque traite de la journée , on transporte le lait à l’atelier ; on le coule tout chaud , à travers une passoire , dans des pots ou cruches de grès qui contiennent vingt litres. On met en présure et on place les cruches dans des caisses recouvertes d’une couverture de laine. Le troisième jour, au matin, on vide ces cruches dans un panier d’osier, qu’on pose sur l’évier ou table «à égoutter ; les paniers sont revêtus en dedans d’une toile claire. Le caillé qu’on laisse ainsi égoutter jusqu’au soir est retiré ensuite du panier, enveloppé dans un linge et mis à la presse , sous laquelle il reste jusqu'au quatrième jour au matin. Alors on remet le caillé dans un autre linge propre, on le pétrit, on le frotte dans le linge en tous sens, jusqu’à ce que les parties caséeuses et butircuses soient bien mêlées , que la pâte soit homogène et moelleuse comme du beurre : si elle est trop molle, on la change de linge ; si elle est trop ferme ou cassante, on y ajoute un peu de la pale du jour, qui égoutte, et pour presser, on fait usage de la presse à poids qu’on charge graduellement.
Quant au moulage, il se fait dans des moules cylindriques de fer-blanc. On fait des pàtons, ou cylindres un peu plus gros que le moule ; on les place dans celui-ci , qu’ils dépassent des deux bouts; en tenant un moule de la main gauche, on y met chaque pàton de la main droite. On pose le moule sur la table, et, appuyant dessus la paume de la main gauche, on fait sortir l’excédant, en comprimant pour qu’il ne se trouve aucun vide. On racle avec un couteau le dessus et le dessous
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du moule; puis on fait sortir le pàton eu prenant le moule dans la main droite, en le frappant légèrement et en le tournant de la main gauche. ( 11 nous semble qu'il serait plus expéditif et plus commode d’avoir un moule qui pût se briser dans sa longueur en deux parties retenues par des cercles.)
Au sortir du moule, le fromage est salé avec du sel très-fin et très-sec. On saupoudre d’abord ses deux bouts, et ce qui reste dans la main suffit pour le tour, qu’on en imprègne en roulant le pàton. On n’emploie qu’une livre de sel pour cent fromages. A mesure qu’on les sale, ces pàtonssont placés sur une planche qu’on dépose sur une table où ils égouttent jusqu’au lendemain , ou bien ces planches sont portées sur des claies ou châssis à claire-voie, garnis d’un lit de paille fraîche. On couche les boudons par rangs égaux en travers du sens de la paille , assez près les uns des autres , mais sans se toucher. Ils restent ainsi pendant quinze jours ou trois semaines, et on les retourne souvent pour que la paille n’y adhère pas. Lorsqu’ils ont un velouté blanc, ou les transporte au magasin ou chambre d’apprêt. Là , ils sont posés debout sur des claies garnies de paille et retournées de temps en temps. Au bout de trois semaines, on voit paraître des boulons rouges à travers leur peau bleue. Cependant ils 11e sont pas encore assez affinés en dedans pour être mangés, et il leur faut encore une quinzaine à peu près pour compléter cet affinage.
o° Fromages de Brie. — C’est un fromage parfaitement bon lorsqu’il est fait avec les soins convenables. Il s’en fait une grande consommation à Paris, et sa fabrication, qui offre peu de difficultés, demande cependant beaucoup d’attention.
On prend le lait chaud de la traite du matin, qu’on passe immédiatement à travers un linge; on ajoute la crème de la traite du soir de la veille, et, avec de l’eau chaude, on amène le mélange à la température de trente à trente-six degrés centigrades. O11 met la présure daus un nouet de linge fin ; on la délaie , ainsi enveloppée , dans le lait. Une cuillerée suffit pour douze litres de lait. On couvre , et on laisse en repos une bonne demiheure. Si le caillé n’est pas formé, on remet un peu de présure, et on couvre de nouveau.
Lorsque le caillé est formé, on le remue dans le sérum, d’abord avec un bol ou écuelle de bois, puis avec les mains ; on le presse dans le fond du vase ; on l’ealève ensuite avec les mains ; on en remplit le moule en pressant fortement; 011 le couvre avec une planche qu’on charge, pour le comprimer, avec des poids.
Lorsque le fromage est égoutté , on met m linge mouillé sur la planche du moule , et on renverse le fromage. O11 étend un linge dans i moule, on y replace le fromage, qu’on envelopjH on met le couvercle et on le porte sous la press< Au bout d’une demi-heure, le linge csl échangé et le fromage pressé de nouveau. Celle opl ration doit être répétée de deux heures e| deux heures jusqu’au soir du lendemain; || dernière fois, le fromage est mis à nu dans J forme, et pressé sans linge pendant une demi heure ou plus.
Au sortir de la presse, le fromage est mis dam un baquet peu profond, et frotté des deux cotrfj avec du sel fin et sec. On le laisse reposer toute J nuit, et le lendemain il est frotté de nouveau 1 puis 011 le laisse trois jours dans la saumure, ai boul.desquels on le met sécher dans une chambri qui doit être sèche et aérée, et meublée de tablette» garnies d’un tissu de joncs ou de paille appel cajol, et en ayant soin de le retourner et de l’es suyer une fois par jour avec un linge propre q sec; il est utile que la dessiccation soit prompte Ces fromages se gardent en cet état jusqu’au mq ment de les affiner.
Pour procéder à leur affinage, le fromage es placé dans un tonneau défoncé, sur un lit de me nues pailles ou balles d’avoine ; on le couvre d’n lit de la même paille et de la même épaisseur ; os continue cette stratification en couches alterna* tives de pailles et de. fromages jusqu’au dessus dl tonneau, en ayant soin de finir par de la paille. L. tonneau est porté dans un endroit frais, mais sam être humide. En peu de mois, les fromages s’ ressuient, leur pâte s’affine, et, comme ils son pleins de crème, ils deviennent bientôt très-déli cats. Traités ainsi, les fromages finissent par corn 1er; c’est le signe d’un commencement de fer mentation qui amènerait la décomposition. L, pâte alors se gonfie, fait crever la croûte, et s’é1 coule sous forme de bouillie épaisse, d’abord onc tueuse, douce et savoureuse, mais qui ne tarde paj à prendre un goût piquant à mesure que la put tréfaction fait des progrès. Il y a un moment pré? cis qu’il faut saisir pour les manger à leur point d< perfection.
A Meaux, on ramasse soigneusement la pâte de fromages, à mesure qu’elle s’écoule, sur des plan ches tenues très-propretaent ; on la renferme dam des petits pots alongés, que l’on bouche exacte ment. — On n’attend pas toujours que les fro mages coulent pour empoter la pâle. Quelquefois» au sortir du tonneau , on met à part ceux qui .trop avancés, ont une disposition à couler, et n« pourraient pas supporter un transport.
O11 enlève la croûte et on comprime la pâle qu
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rouvc au milieu dans des pots qui sont bou- > avec du parchemin. On les vend sous le nom •reine de Meaux.
.es fromages sont fabriqués aussi dans plusieurs iges des environs de Paris, surtout auprès de itihérv. On en a fait aussi avec succès à Belle- -en-Mer, et cet exemple pourrait être suivi s beaucoup d’autres localités.
'rornage à la manière de Stilton. — On e la crème do la traite de la veille au soir avec lit du matin , on met en présure, et quand le é est formé , on l’enlève sans le rompre et en ornant à le faire égoutter dans un tamis; puis e presse doucement jusqu’à ce qu’il devienne le. Il est alors mis dans une éclisse ou espèce K)îtc, parce qu’il est si crémeux, qu’il se fent et coulerait sans cette précaution ; ensuite , t placé sur des ronds de bois sec, et entouré bandes de linge , qu’on a soin de resserrer es les fois qu’il en est besoin. On le retourne ue jour, cl quand il offre assez de consistance, te le linge, on le brosse pendant deux ou trois ; tous les jours, et même deux fois par jour, temps est humide. Les fromages de Stilton ent pour n’èlre bons à manger qu’au bout de ; ans ; ils n’ont même de prix pour les amas que lorsqu’ils ont un aspect de moisissure, [u’ils deviennent bleus. Il est à présumer ces fromages reçoivent du sel, mais les ou- :es anglais ne disent pas précisément à quelle ue.
roulages de Gruyères. — La fabrication > etle espèce de fromage a surtout lieu en ■ e, dans le canton de Fribourg, et dans nos nces de Franche-Comté, de Bresse eide y, où se trouvent des pâturages analogues à de la Suisse. Elle pourrait, si les procédés aient plus répandus, être pratiquée dans une de localités intérieures; mais on s’eu proà trop bon marché pour que des particuliers 1 ni s’adonner à sa fabrication.
iFromagv.s de laât «le chèvre.
'omages du Monl-d’Or {Auvergne).
ici les détails intéressants que M. Grognicr a i is sur la fabrication de ces fromages, trait les chèvres trois fois par jour pendant de grand malin, à midi, et le soir à la nuit mie. Quand il fait froid, on met en présure t tout chaud ; dans l’été ou laisse refroidir ml une ou deux heures, suivant la tempérais présure se prépare avec des caillettes de eau et tantôt du petit-lait, tantôt du vin blanc,
quelquefoisdu vinaigre, t ne cuillerée à bouche de présure de petit-lait suffit pour quinze pots de lait. Étant ainsi présuré, le petit-lait se caille dans l’été au bout d’un quart d’heure, et au bout d’une demiheure en hiver. On le met alors dans des espèces de boîtes de paille ou dans des vases de terre percés ou troués comme des écumoires. C’est dans ces boîtes que ces fromages prennent leur forme. On les place de manière que le petit-lait puisse s’écouler aisément. C’est au bout d’une demi-heure en été et de deux heures en hiver que l’on sale ces petits fromages; on les retourne cinq à six fois dans la journée, plus souvent l’hiver que l’été. Ils deviennent fermes en vingt-quatre heures pendant cette dernière saison, et dans l’autre seulement au bout de trois ou quatre jours. Quand ils sont raffermis, on les place dans des paniers à claire-voie suspendus au plancher au moyen d’une poulie, et c’est toujours dans un endroit frais qu’on les conserve. On les raffine quelquefois en les humectant avec du vin blanc, les recouvrant d’une pincée de persil, et les mettant entre deux assiettes. On peut les manger douze ou quinze jours après leur fabrication.
Fromages rie laits mélangés».
Fromage de Roquefort {Roiiergue). — Ce fromage passe avec assez de raison pour le meilleur de tous les fromages secs. Il a plus ou moins d’analogie avec le fromage de Stilton, mais les Anglais se croient obligés de convenir que ce produit de notre sol est très-supérieur au roi de leurs fromages.
Le fromage de Roquefort se fabrique dans le village dont il porte le nom ; il doit son excellente qualité à la disposition naturelle des caves dans lesquelles on le dépose pour son affinage, et en partie, d’après les observations de M. Girou de Buzareingues , à la méthode usitée dans le pajs pour traire les brebis. On exprime le lait avec force, et lorsqu’on ne peut plus en oblenir par la pression, on frappe sans ménagement les mamelles du revers de la main, répétant celte opération à plusieurs reprises , jusqu’à ce qu’on n’obtienne plus rien. Ceux qui sont témoins pour la première fois de celle vigoureuse mulsion en sont alarmés pour la santé des brebis, qui n’eu reçoit cependant aucun dommage.
Le Roquefort se fait avec un mélange de lait de brebis cl de chèvre; le premier lui donne plus de consistance et une meilleure qualité, le second lui communique de la blancheur. On trait les animaux matin cl soir, on mêle les deux traites, on
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coule le lait à travers une étamine; ce lait est reçu clans un chaudron de cuivre étamé, où on le fait quelquefois chauffer pour l’empêcher de s’aigrir ou pour enlever un peu de crème alin que le fromage ne soit pas trop gras; on ajoute ensuite la présure, on remue avec une écumoire et on laisse reposer. Lorsque le caillé est formé, une femme le brasse fortement, le pétrit et l’exprime avec lorce; il en résulte une pâte qu’on laisse reposer, qui se précipite et occupe le fond du chaudron. On incline le vase pour décanter le petit-lait qui surnage, on met ensuite le fromage clans des formes ou éclisscs dont le fond est percé de petits trous, en ayant l’attention de pétrir et de comprimer le caillé à mesure qu’on en remplit le moule; on le laisse égoutter en le chargeant d’un poids pour mieux extraire le petit-lait. Le fromage ne reste pas au-delà de douze heures dans la forme, pendant lesquelles il est retourné plusieurs fois. Dès qu’il paraît débarrassé de tout le petit-lait, on le porte au séchoir. Là, les fromages sont posés sur des planches les uns à côté des autres, sans se toucher, et retournés de temps à autre pour qu’ils se dessèchent mieux, plus promptement et sans s’échauffer. Comme ils sont sujets à se fendre, il faut les envelopper d’une sangle de grosse toile qu’on change toutes les fois qu’on le juge convenable. La dessiccation ne dure pas plus de quinze à vingt jours , surtout si on a soin quand on les change de les replacer sur une planche propre et bien sèche.
Les caves de Roquefort sont adossées contre un rocher calcaire qui entoure le village ; quelquesunes sont même placées dans les crevasses ou grottes qui y sont naturellement ou artificiellement pratiquées; un simple mur du côté de la rue est souvent tout ce que l’art a dû faire pour clore ces caves. Leur grandeur n’est pas énorme ; il en est même de très-petites. Dans toutes on aperçoit les fentes dans le rocher, par où s’introduit un courant d’air frais qui détermine le froid glacial qu’on y éprouve, et qui fait tout leur mérite ; car il n’y a de bonnes caves que celles dans lesquelles ces courants sont établis. Ces courants se dirigent du sud au nord. Il y a un petit nombre de caves qui reçoivent des courants de l’est : mais les meilleurs son t ceux du sud. Plus l’air extérieur est chaud, plus ces courants sont froids et forts, et ils sont toujours assez sensibles pour éteindre une bougie qu’on présente à l’ouverture. L’air introduit par ces crevasses du rocher s’échappe par la porte des caves et y forme un courant continuel.
Aussitôt que les fromages sont arrivés dans les caves, on procède à la salaison. Cette opération consiste à jeter une petite pincée de sel sur les fromages qui sont placés les uns sur les autres : on
les laisse ainsi trente-six heures, au boutdesquell les on les frotte bien tout autour pour imprègne! de sel toute la circonférence ; on les réenlassejus-l qu’au lendemain, où on les sale de nouveau ; ldi jour suivant on les frotte encore, et on les remefl en piles pendant trois jours. Après ce temps i|! sont portés dans des entrepôts où on les racle et o| les pèle. Les fromages ainsi raclés sont rapportai dans la cave, où ils restent empilés pendant quina, jours, au bout desquels ils sont posés de champl sur les tablettes sans se loucher. Quinze autrJ jours après, ils jettent un duvet blanc qu’on racle j remis sur les tablettes ils seduvettent de rtouvéal de bleu et de blanc, qu’on enlève en les raclai» encore. Après quinze autres jours ils se couvre™ d’un duvet rouge et blanc. Le fromage est fait dl cemoment.On juge de sa qualité par la sonde. L fromage de première qualité offre une pâte doue* fine, blanche et très-savoureuse, légèrement pi quante, et marbrée de bleu.
Quoiqu’il soit difficile de trouver une localij aussi propice que celle de Roquefort, pour la co» struction des caves à fromages, on parvient cepen dant à l’imiter parfaitement en plaçant des froma ges dans des caves très-froides dont on cnlretiei la fraîcheur par des moyens artificiels.
Nous avorte mangé du fromage de Roquefort fabriqué aux environs de Paris, dont les qualitt approchaient beaucoup cle celles du véritable fr« mage de ce nom.
Fromage mêlé de substances végétales.
Serai vert du canton de G Lavis ( Schabsu ger). — Le serai vert ou fromage de Glaris in* rite de fixer l’attention des gastronomes. Ce pr« duit, qui est à bon marché dans le pays où il se fi brique, est cependant vendu chèrement au loi* où il est recherché ; sa fabrication est facile, et eJ se distingue en ce qu’il entre dans ce fromage c la poudre de mélilot bleu ( trifolium metUole cœruicus). Lorsque le lait est trait, on le det c-end dans des caves où il reste quatre jours; c« caves sont rafraîchies par des sources ou des fo* taines , et les terrines qui les contiennent so« plongées de quelques pouces dans cette eau fra che. Lorsqu’on veut faire le fromage, on monter lait, on l’écïème, puis on le verse dans un c^ia> dron, en y mêlant du petit-lait aigri ou un acii faible, tel que le jus de citron, pour le coagulé Un met alors le chaudron sur le feu, et on chaul fortement en agitant le caillé. Lorsque le pelf lait est tout-à-fait séparé, on retire le iromage t feu, puis on ly place dans des formes d’écorce sapin percées de trous, afin de le laisser égout*
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codant vingt-quatre heures. Après ce temps, ii place ces fromages auprès du feu , dans de lus grandes formes , où ils éprouvent par l’in— qpncé d’une douce chaleur un mouvement de rrnentation. Au bout de quelques jours, on les •tire, et puis on les place dans des tonneaux r3r forés, sur le couvercle desquels on charge des erres qui doivent comprimer fortement le serai, reste quelquefois dans cet état jusqu’à l’automne, ornent où on le porte au moulin à broyer. Alors, r cent livres de serai, on prend cinq livres de élilot pulvérisé, et deux ou trois livres de sel lin t t-’n sec et décrépité. Lorsque le mélange de ces >is substances est bien fait, on en remplit des nies enduites de beurre ou d’huile, qui ressementàun cône tronqué, et on le comprime forteent à l’aide d’un tampon de bois: huit ou dix irs après, on sort le serai des formes, on le fait :her avec précaution, afin qu’il 11e se gerce pas. La fabrication du serai vert pourrait se faire ec avantage dans les pays dont le beurre est le nmmerce principal. Le mélilot bleu est une plante nuelle, indigène, qu’on peut cultiver dans toute France; elle croît sur les montagnes jusqu’à ÎÜO mètres au-dessus du niveau de la mer. Pour ■parer cette poudre, on fait dessécher la plante, on la réduit-en poussière aussi fine que du la- : à priser.
Conservation des froiuages^
I La conservation des fromages est un point des a importants, surtout pour ceux qui sont cles- .*s à être embarqués. Leur consistance et leur
I I de fermentation plus ou moins avancé doivent 1 vir de guide. Le mode de fabrication entre aussi 1 ir beaucoup dans leur durée. Les fromages qui
reçu de la présure trop fraîche, et dont le pe- I fait n est pas totalement séparé, sont sujets à » *r, et conservent dans leur intérieur des frous r ®i*gcs réservoirs d’air qui donnent à la pâte un | *ct spongieux. Lorsque cet accident arrive pen-
1t la fabrication, et si la fermentation est consiste, on place le fromage dans un lieu frais et , 011 le perce avec des brochettes de fer, s les endroits où il lève le plus; l’air ou les gaz happent par ces ouvertures, le fromage s’af-
ce, et l’intérieur présente moins de cavités.
rr pn venir cet accident, les Anglais se servent ic poudre qui se vend sous le nom de poudre omage , cllq se compose d’une livre de nitre inc once de bol d’Arménie en poudre et inli- «ent mélangés. Avant de saler le fromage, et qu’on est sur le point de le mettre en presse, i frotte avec une on'ce de ce mélange (une plus lorte produirait un mauvais effet).
Quelques fromages à pâte molle et affinés comme ceux d’Époisse, de Langres, de Brie, et de Géromé, se mettent dans des boîtes de sapin ou de hêtre. Lu fermant ces boîtes complètement et leur donnant une couche ou deux de peinture a 1 huile, les fromages se conserveraient plus longtemps et en meilleur état. — M. Ghaptal prétendait qu j1 en est du fromage de Roquefort comme du vm de Bouigogne, qu on ne peut se faire une idée exacte de l’excellence de ce fromage que dans le pays même, au moment où il sort des caves. Il se décompose, en effet, facilement dans le transport, et c’est pourquoi on le met en vente avant sa parfaite maturité. — Il nous semble qu’on pourrait conserver à ces excellents fromages toutes les qualités qui en font le mérite, en les enfermant isolément dans une boîte vernie ou peinte, et bien exactement fermée.
Lès fi omages de Hollande sont généralement enduits d’une couche de vernis à l’huile de lin : celte pi éparation est sans doute une des principales causes de leur inaltérabilité dans les voyages de long cours; leur petit volume y entre peutêtre aussi pour quelque chose. — En faisant les fromages de Gruyère moins gros, et en les couvrant du même vernis , ils soutiendraient tout aussi bien la 111er. Le vernis lorme une couche unie, solide et sèche, qui s’opposerait à l’accès de 1 air et de l’humidité, qui sont les agents les plus actifs de la fermentation. Quant à l’action de la chaleur, 011 peut s’en garantir en couvrant le fromage avec une couche de charbon en poudre. Telles sont les précautions les plus convenables pour conserver et faire voyager les fromages.
Les insectes qui attaquent les fromages sont :
.1° Le ciron ou mite des fromages (acarus ciro) , qui les dévore lorsqu’ils sont à demi-secs. Ces animaux sont d’autant plus dangereux qu’ils éclosent sous la croûte. Quand on a soin de brosser souvent les fromages avec une vergclte, de les essuyer avec un linge, et de laver à l’eau bouillante les tablettes sur lesquelles ils reposent, on parvient à se débarrasser des cirons. Mais le plus sur moyen est, après avoir frotté les. fromages avec une saumure , de les laisser sécher et de les enduire avec de l’huile ; c’est ainsi qu’on traite le Gruyère lorsqu’il est attaqué par cet insecte destructeur.
-° Les larves de la mouche vert-doré ( musca césar'), de la mouche commune ( musca domestica), de la mouche stercoraire [musca put ris). Ces larves s’introduisent dans le fromage, et y font beaucoup de ravages. La présence de ces animaux vermiculaircs, «pii annonce un étal avancé de putréfaction, cause beaucoup de répugnance à la
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plupart des consommateurs ; quelques personnes, au contraire, préfèrent le fromage dans cet état, parce qu’il est plus fort ou d’une saveur plus relevée. C/cst un avis auquel on n’est pas obligé de se ranger.
On fait périr tous ces animaux par le vinaigre, la vapeur de soufre brûlé, le chlore et des lavages au chlorure de chaux. On recommande aussi une fumigation de chlore : mais nous pensons que les lavages sont suffisants.
Si les fromages sont ce qu’on appelle trop passés , c’est-à-dire parvenus à un état de décomposition très-avancée, on les mettra dans la poudre de chlorure sec , ou dans du charbon en poudre imbibé d’une petite quantité de chlorure de soude, qui enlèvera leur mauvaise odeur, et on se hâtera de les livrer à la consommation. Quant à la moisissure , il suffit , pour s’en délivrer, de racler le fromage, de l’essuyer et de le frotter d’huile.
Pour donner au fromage de Glocester nouvellement fabriqué le goût et l’apparence de fromage ancien, on enlève avec la sonde, sur les deux faces ainsi que dans le centre et en pénétrant jusqu’au milieu, des cylindres de fromage qu’on remplace par de semblables cylindres pris dans un fromage passé et de bonne qualité. Le fromage ainsi préparé acquiert dans peu de jours toute la perfection de saveur désirable.
Ce procédé est applicable à tous les fromages veinés, tels que le Sept-iMoncel, le Roquefort, etc. M. Giron de Buzareingues condamne avec raison le mélange de pain moisi que quelques fabricants mettent au centre de la pâte pour avancer les fromages en cave ; une pelote d’ancien fromage remplirait mieux le même objet, car ce pain moisi donne aux fromages un goût tout-à-fait désagréable.
On peut se convaincre , par tout ce qui a été exposé dans cet extrait des meilleurs travaux sur les fromages, et notamment de la collection de Mémoires publiés par M. Husard , que la fabrication des fromages n’offre aucunes difficultés insurmontables. Rien ne s’oppose à ce que chaque nation cherche à s’affranchir de l’étranger, et c’est principalement sur la fabrication des fromages à la manière de Stilton, de Glaris et du Parmesan, que nous voudrions attirer l’attention de nos consommateurs agronomes cl de nos économistes progressifs.
FROMENT {V. Farine).
FRUITS. On les désigne par classes en termes d’office, en fruits de saison et en fruits de garde'; fruits rouges ou fruits en jattes; fruits secs, autrement dits fruits pour assiettes ; et finalement ar-
rive la catégorie des gros fruits , qui sont nommés par les officiers fruits de corbeille, ou fruits à la main. Presque tous les fruits, soit à pépins, soit à noyaux, peuvent être apprêtés en compote, en confilure et en conserve; mais on ne confit au vinaigre que des bigarreaux , des groseilles à maquereau, des grains de cassis et des mirabelles; c’est afin de les servir en hors-d’œuvre , ainsi que les figues fraîches et les grosses mûres , car les figues et les mûres sont les seuls fruits crus qui ne doivent jamais paraître au dessert. Nous n’avong pas besoin de faire observer que les melons soin des légumes et non pas des fruits ( V . Confitures et HORS-n’ oeuvre).
FRUITIER, lieu destiné pour conserver lej fruits pendant l’hiver. Pour que le fruitier remplisse parfaitement sa destination, il faut qu’il soit, non-seulement à l’abri de la gelée , mais inaccesj sible aux variations de la température ; l’air ne doit y être ni trop sec ni trop humide : la lumière ne doit jamais y pénétrer directement.
Toutes ces conditions peuvent se trouver réunies dans une cave creusée dans un sol compacte) entièrement imperméable aux eaux pluviales t celles qui sont construites dans un lit d’argile 01 de marne sont particulièrement dans ce cas-là ; etji dans des caves de celte nature, les fruits, cueilli' à l’époque convenable, peuvent se conserver in» tacts jusqu’à la récolte suivante.
A défaut de caves ayant les propriétés requises il faut établir le fruitier dans une pièce exposée a nord, et qu’on lient hermétiquement fermée, e? couvrant de paillassons épais les portes et les fa nêtres; les murs même, s’ils ne sont pas très épais, doivent être également couverts de pail lassons.
Pour multiplier les surfaces, les murs doivei être garnis, dans toute leur élévation, d’étagèr* en planches sur lesquelles on range les fruits (j choix; les plus communs peuvent se mettre qj tas sur l’aire couverte d’un lit de paille ; niais 1 vaudrait mieux placer ces derniers à part , par* que des fruits amoncelés subissent promptemel cette fermentation interne qui produit la maluriü et que cette fermentation ne tarde pas à se con muniquer aux autres fruits qui se trouvent dai leur voisinage.
Pour obtenir la conservation la plus longue la plus parfaite, il faudrait que chaque espèce i fruit pût être mise à part, ou du moins qu’on 1 réunît que les espèces dont la maturil a lieu à la même époque; il suffirait, de construire les étagères, qui doivent le fruitier, en forme d’armoire et sans cation les unes avec les autres.
;e naturel pour ce environu] commui
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Lorsqu’on récolte et qu’on veut conserver une rancle quantité de fruits, il est rare qu’on ait à disposition un local qui soit à la fois assez vaste dans les conditions indispensables pour y étalir un vaste fruitier; dans ce cas on 11e doit pas jôsiter à en faire construire un , ce qui donnera faculté de choisir remplacement le plus l'avoble.
Une cave, creusée horizontalement sous un coau, fait un excellent fruitier; mais si les locaés ne permettent pas de faire une telle fouille,
; 1 peut construire, à peu de frais, sur le sol, un jitier qui sera préférable à tous ceux qu’on éta irait dans les bâtiments d’habitation.
À cet effet on creusera, de trois ou quatre pieds, j espace circulaire de quinze à vingt pieds de il amètre , et 011 l’entourera d’un mur qui s’élè- I ra de quatre autres pieds au-dessus du terin ; un toit de chaume d’un pied d’épaisseur couvrira le tout, en se prolongeant au-delà du k.jr circulaire jusqu’à six pouces du sol; la porte, posée au plein nord, sera couverte, ainsi que il sept ou huit marches qui y conduiront, par il prolongement du toit, en forme de grande luii ne ; l’ouverture extérieure de cette lucarne sera rmaée par une seconde porte, qui sera munie,
I isi que la première, d’une petite fenêtre de [| ux pieds en carrés.
[ Des étagères seront placées au pourtour du . ir -circulaire, et d’autres étagères encore autour la pièce de charpente, qui devra s’élever du I ntre pour supporter et servir de lien aux che- Uns du toit.
| :,ar cette construction on se procurera un fruivaste, et réunissant au plus haut degré les |i9X conditions qui influent le plus sur la conserl ■ on des fruits; une température aussi peu va- | >)le que possible, et un état hygrométrique de r - à peu près constant. O11 pense bien qu’il est aisé d’enjoliver l’extérieur de cette fabrique en \ < donnant une apparence agreste, en la décorant odes plantes grimpantes, en Y appuyant avec massifs d’arbustes, etc.
-es fruits rouges , et généralement tous les rts d’été, ne se conservent jamais assez longée pour être portés au fruitier. C’est à cause ji eur contexture aqueuse , et parce que la haute Ifpérature qui règne à l’époque où 011 les cueille ipite leur maturité : aussi plusieurs de ces i.\s ont-ils de la peine à se conserver deux ou N jours en bon état.
■ es fruits rouges qu’on veut conserver pendant 1 quos jours doivent être cueillis, les framboises rs fraises avec leurs calices, les cerises avec # queue, les groseilles par grappes, un peu avant parfaite maturité ; il faut les placer dans un
panier à claire-voie, garni de feuilles lisses, comme des feuilles de châtaignier, de frêne ou de vigne; on les dispose sans les fouler, et on les met dans un endroit frais et sec. Quand on a la facilité de les mettre dans une glacière, on peut les y conserver un ou deux jours de plus que dans tout autre endroit.
Les fruits plus gros connus sous le nom de fruits a noyaux, comme les prunes, les abricots, les pêches, peuvent se conserver cueillis pendant sept ou huit jours, en ayant soin surtout de les prendre un peu avant leur maturité; car, quand ils ont une fois atteint ce point, il ne faut souvent pas vingt-quatre heures pour le leur faire dépasser. Lorsqu’on veut les garder, on les dépose dans un lieu frais, comme les précédents; la laiterie est très-convenable pour la conservation de ces fruits. Souvent on enveloppe chaque fruit séparément dans une feuille de vigne, surtout si l’on est obligé de les transporter à quelque distance.
Les poires de beurré, de doyenné et autres se conservent un peu plus long-temps que les fruits précédents , et par les mêmes moyens.
Les fruits d’hiver se récoltent au commencement de l’automne, avant les premières gelées : on doit en général éviter de les meurtrir. Les soins et précautions pour les conserver varient selon la nature des fruits et l’usage auquel on les destine.
Les fruits qui se conservent le plus long-temps sont toujours ceux qui sont les moins mûrs lorsqu’on les cueille ; tels sont par exemple les poires de Messire-Jean , de bon-chrétien , de Saint- Germain, la virgouleuse, etc. Tous les fruits qu’on veut conserver doivent donc être cueillis aussitôt qu’ils ont atteint le terme de leur croissance, et même un peu avant; car aussitôt qu’ils y sont parvenus, l’espèce d’altération qui produit ia maturité commence infailliblement pour eux. Beaucoup de fruits sont moins savoureux, lorsqu’on les laisse mûrir sur l’arbre, que lorsque leur maturité s’accomplit lentement dans un fruitier.
Ainsi la poire du doyenné, qui mûrit sur l’arbre, est presque toujours cotonneuse; tandis que, si 011 la cueille encore verte, sa maturité 11’a lieu qu’un mois, et même six semaines après l’époque naturelle, et alors sa chair est juteuse et d’une saveur exquise.
L’élite des fruits destinés pour nos tables, comme les pommes de rainette , les poires de Saint-Germain, etc., se disposent sur les tablettes d’un fruitier, en ayant soin qu’elles 11c se touchent pas entre elles. On doit les tenir constamment et bien renfermées, surtout dans les temps secs, parce que trop de sécheresse, évaporant l’eau de végétation, fait rider le fruit. O11 doit visiter tous les fruits au moins une fois par semaine et mieux cuit».
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cure deux luis, el enlever tous ceux qui commencent à se gâter et qui communiqueraient bientôt à tous les autres un principe d’altération.
Les fruits moins précieux, destinés à l’usage journalier, et dont la provision abondante rendrait ce mode de conservation trop dispendieux et trop embarrassant, comme les pointues et poires a cuire, se conservent dans des chambres ou greniers, dans des celliers , où on les amoncèlc en tas plus ou moins considérables. 11 faut généralement les inspecter et en séparer les fruits qui se gâtent. Dans le temps des fortes gelées, on les couvre de paille, ou on étend par-dessus de vieilles couvertures de laine. On doit également veiller à ce que la gelée ne pénètre pas dans le fruitier, et cependant, autant que possible, se dispenser d’y faire du feu, qui dessèche et ride les fruits.
Le coing, la poire de catillac, et quelques autres espèces, peuvent pendant les gelées se mettre à la cave, et, si elle n’est pas humide, on les y conserve tout l’hiver.
Quant à la grenade, l’orange, le citron , et autres fruits de cette famille, qui sont toujours cueillis avant leur parfaite maturité, on les reçoit enveloppés de papier dans des caisses de bois blanc, et l’on peut les conserver dans ces caisses, en ayant soin de les visiter souvent, et d’enlever les fruits trop mûrs.
La nèfle se cueille lorsqu’elle est encore verte et dure : on la dispose sur un lit de paille dans un grenier, et on l’y laisse jusqu’à ce qu’elle devienne molle, ce qu’on appelle blette. Il y a une variété de nèfle qui n’a pas de semence, et c’est la meilleure.
Le raisin peut se conserver de plusieurs manières : la plus communément usitée, parce qu’elle est la plus commode, est de suspendre les grappes sur des cerceaux ou des cordes disposées dans un fruitier. Il est bon d’appliquer à la queue de chaque grappe un peu de cire, qui empêche l’évaporation de l’humidité végétale. D’autres personnes étendent de la paille sur des tablettes dans une chambre, et disposent les grappes de manière à ce qu’elles ne se touchent pas. Ce procédé suffit pour conserver quelque temps les raisins, surtout ceux dont la peau est épaisse, comme le muscat, le verjus, etc.; mais ceux dont la peau est mince, comme le chasselas, ne tardent pas à se flétrir et à se rider.
Pour conserver le raisin sans qu’il se ride , on emploie deux procédés : le premier consiste à mettre dans une boîte de bois, ou un baril, une couche de sciure de bois (il faut avoir soin qu’il n*y ait pas de sciure de sapin, qui donnerait une saveur de térébenthine). On dépose les grappes sur la sciure de bois, ayant soin qu’elles soient isolées l’une de l’autre; on remet de la sciure pour
remplir les interstices qui sont entre les grappe et former une nouvelle couche d’un pouce d’é! paisseur. On arrange un second lit de grappes, c ainsi de suite jusqu’à ce que tout le contenant so rempli ; alors on ferme la boîte ou le baril avq un couvercle en bois , et on ne l’ouvre que quanj on veut en retirer du raisin , ce qu’on ne doit faii| qu’au moment de s’en servir. La meilleure scion pour cet usage est celle de bois blanc provenait des scieurs de long ; elle est plus légère et plu élastique, ce qui foule moins le raisin.
Pour le second procédé on remarque les graj pes que l’on veut conserver , et, au moment u elles ont acquis tout leur accroissement (un pu avant leur maturité), on les renferme dans un s* de papier épais cl fort, dont on lie l’extrémité su la queue de la grappe ; on laisse le tout sur le cc jusqu’à la mi-octobre (les gelées blanches ne peu vent l’atteindre étant ainsi recouvert). On chois une belle journée, el une heure après le soU levé on entre en vendange; on place les grapp ainsi disposées dans des caissons , qu’on rempl entièrement et que l’on ferme pour n’y touclb qu’au moment du besoin. Lorsqu’on veut en ployer ce raisin , on ouvre les sacs , el puis a\ des ciseaux, on a soin de séparer les grains gàtt sans toucher aux autres. Les grains sains soi aussi fermes et aussi pleins que dans leur saiso»!
Si quelques personnes avaient envie d’essa\ du procédé conseillé par M. Chaplal pour consd ver les raisins, nous leur dirons qu’il ne s’a:, que de faire fondre de la cire dans un poêloty mais il faut qu’il yen ait assez pour que le frv puisse y plonger totalement et en être entièremoj recouvert, ce qui ne laisse pas que d’employl une assez grande quantité de cire. Ensuite suspend chaque grappe de fruit parle moyen d’ fil disposé en croix , et aussitôt que l'immersS du fruit dans la cire est opérée, on le retire et le suspend jusqu’à parfait refroidissement. Cc pij cédé doit certainement intercepter toute comnifl nication de l’air avec le fruit; mais ce cjl M. Chaplal ne nous dit pas, c’est comment il fai cirait s’y prendre pour débarrasser tous ces graJ de raisin de leur enduit de cire fondue. Il résulte un comestible qui n’est pas mangeai) ï mais c’est un fruit d’une conservation parfaite,! voilà tout ce que M. Chaplal avait annoncé dtt son prospectus.
Fruits secs. — Cette catégorie comprend dfe bord les semences ou noyaux comestibles de ]p mandier, du coudrier, du pistachier et du no]*ii qu’on peut consommer dans leur état naturel® qu’on emploie aussi dans certaines préparation gastronomiques, Ensuite on désigne ainsi de j,|
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abîcs fruits charnus dont on a soumis la pulpe a dessiccation par les moyens de la table a séer, de l’étuve, du four, ou tout simplement des vous solaires. Ce sont :
1° Les raisins secs de Malaga, de Cépbalonie, Xante et de Corynthe. Leur emploi se trouve liqué dans une foule de prescriptions.
2" Les figues sèches de Provence. Les plus csîées sont celles de Roquevaire et d’Ollioulcs, isi cpie nous l’avons dit ci-dessus.
3° Les prunes sèches de FAgénois et du Connois, dites pruneaux d’Agen, et qui sont pruneaux d’élite, en première ligne.
V Celles de Touraine, du Maine et du Saumus, connues sous le nom de pruneaux de urs, et qui tiennent le second rang parmi les mes sèches.
Les mirabelles de Bourgogne et du Charo- . On en fait les meilleures compotes, ainsi que xcellentes purées d’entremets à la crème et au de Lunel.
i'30 Les brignoles-pistolcs (F . page 103).
7’ Les alherges ( F . page 18).
j 1° Les cerises de Paris qui valent beaucoup I ‘ux que celles d’Anjou, attendu qu’elles sont i iées de leurs noyaux, et qu’on les a légèrement | rées avant de les soumettre à la dessiccation. On t les employer agréablement dans les babas, plum-puddings et les crèmes-pâtissières.
>’ Les châtaignes-biscotes. Elles sont toujours ortées en Provence par les Génois, qui sont 'S la possession exclusive de cette espèce de i îmerce occulte. On croit que ce sont des châ- : nés de Corse, séchées et préparées d’une façon nous est inconnue. Ces châtaignes, qui ne rcshblentcn rien à tous les marrons bouillis, rôtis [glacés qu’on mangea Paris, sont très-tendres, -douces, d’un goût fort agréable, et elles se -servent pendant tout l’hiver. Il paraît qu’elles ent connues des Romains, et que ce sont les tancœ molles , dont Virgile a si bien parlé -s sa première églogue ( carm . 82).
< O1 Les poires-tapées du Gàtinais. Quand k iccation qui constitue cette conserve est opérée des poires de martin-sec ou de rousselet,cett( ne conserve e>t très-savoureuse. Nous avon: t dit que lorsque les poires-tapées se trouven nies avec des pruneaux d’Agen, des raisin! 1 et de petits ognons glacés, elles produisent ur filet dans tous les vieux ragoûts au sang et ai
\ in, tels que les gibelottes de venaison, les étuvées de lamproie et les civets de lièvre à l’ancienne mode.
FUMET DE PERDRIX, préparation qu’on tient en réserve afin d’en user pour l’assaisonnement de certains plats. — Mettezdans une casserole, avec une bouteille de vieux vin blanc, deux lapins de garenne et deux vieilles perdrix coupés en quartiers ; joignez-y des ognons et des carottes, un panais, un pied de céleri, des champignons, un bouquet garni, des quatre épices, et, de plus, une forte pincée de coriandre. Faites cuire; écumez; ajoutez une chopine de consommé déjà réduit; laissez mijoter pendant deux heures, et puis passez la composition dans un tamis. Remettez, en le mouillant, sur le feu (après l’avoir dégraissé), et faites -le réduire en glace; alors ajoutez-y quelque peu d’espagnole, ou, si vous l’aimez mieux, deux ou trois cuillerées d’un roux léger qui vaudra tout autant.
Celte sauce de réserve est particulièrement applicable à l’accompagnement des œufs pochés et à l’assaisonnement des œufs brouillés {F. Essence
DE GIBIER
FUMIGATION. Si tous les combustibles ne sont pas également propres à la combustion, toutes les fumées, issues d’une substance ligneuse, ne sont pas également appropriées pour les fumigations culinaires. La fumée épaisse et aromatique est celle qu’il faut préférer; le bois compacte vaudra mieux pour ceci que les bois poreux, et le vert fournira plus de fumée que le sec. On obtient une excellente fumée du bois de charme, ainsi que des branches de chêne, surtout quand elles ne sont dépouillées ni de leur feuillage ni de leurs glands. Le pin, le sapin, le bois d’if et les arbrisseaux de cette nature communiquent à la viande un goût résineux très-désagréable ; tandis qu’on obtient du genièvre avec ses baies une fumée subtile et odoriférante. En Allemagne, on emploie le tan à la fumigation des saucisses.
En terminant la fumigation par des aromates, on donne à la viande une saveur particulière ; pour cela, on emploie avec succès le laurier avec ses feuilles, le romarin, les fèves de café, les pruneaux secs, le bois de réglisse et les clous de géroile.
Si l’on produisait 'dès le commencement une fumée épaisse, cllcsécherail la viande à l’extérieur, et l’intérieur n’en serait pas pénétré. Aussi, faut-il employer d’abord une fumée faible et la forcer progressivement.
La viande doit être salée d’abord, et la saumure doit en être exprimée avec soin. Si on ne la salait
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pas, et qu’on ne fit que la sécher, l’opération serait beaucoup plus laborieuse. Après cela, on enveloppe la pièce et on la pend clans la cheminée, en ayant soin clc la placer assez loin du feu pour que celui-ci 11e puisse pas lui nuire. On la laisse plus ou moins long-temps dans la cheminée, suivant la force de la fumée, le degré de la température et la nature de la viande. La dessiccation est prompte quand il s’agit de celle des jeunes animaux et du bétail engraissé à l’étable.
Une chambre à fumer est plus commode que la cheminée pour opérer la fumigation, et on a l’avantage de pouvoir entretenir la fumée au degré convenable.
On maçonne une petite chambre avec des briques séchées et non cuites qu’on assemble avec un mélange de terre glaise et de sang de bœuf , le môme mélange sert à couvrir le plancher de la chambre à la hauteur de quatre à huit pouces, et l’on enduit avec ce mélange les perches qui doivent servir de suspensoirs. La porte doit être étroite et garnie de fer-blanc. La fumée est conduite par de longs tuyaux de la cheminée dans la partie inférieure de la pièce. A l’extrémité de ces tuyaux, il y a un appareil au moyen duquel on peut laisser entrer la fumée ou l’en empêcher.
Voici la manière de soumettre les diverses substances à la fumigation :
Bœuf. — On choisit de préférence les côtes et la poitrine ; on prend en général les plus fortes pièces, on plonge la viande dans l’eau bouillante à plusieurs reprises ; on la retire promptement, puis on la frotte avec un mélange de sel et d’un peu de salpêtre. Après, on la saupoudre avec du son, et on l’expose pendant six à huit semaines à la fumée d’un feu étouffé.
Porc. — On expose les jambons huit jours à l’air; on les laisse une dizaine de jours dans la
saumure, puis on les plonge dans une infusion des genièvre pilé dans de l’eau-de-vie. On les fume dans la chambre à fumer avec des branches de» genièvre. Une précaution qu’il ne faut pas négliger, c’est de suspendre tous les mois, par l’un et; l’autre bout, alternativement, les saucisses et lesi jambons fumés. De celle manière, les sucs sont! maintenus dans une sorte d’équilibre, et 11e s’écoulent pas.
Oie. — On peut fumer les oies entières ou oui morceaux. Entières, on leur ouvre le dos, on lesi; frotte avec du sel, et on les laisse quelques jours*: dans l’eau salée ; puis on place dans l’intérieur de petites traverses, qui empêchent les chairs de s’af-|| laisser pendant la fumigation. Quand on les sorti! de l’eau salée, on les égoutte, on les sèche légère-* i ment, et on les fume huit jours après. On les», place ensuite, huit autres jours, flans une chambrai bien aérée ; après quoi, on les serré dans un endroit frais.
Poissons. — On les sale, on les embroche, e| on les expose à la fumée du genièvre ou des feuilles de chêne. On ouvre les gros, et au moyen de petites traverses on les tient entr’ouverts ; ceux qui ont la chair délicate doivent être entourés do* pâte, de papier ou de toile. On fume les harengs? vingt-quatre heures, les saumons trois semaines.] les truites, les brochets, les anguilles, quatre jour au plus.
On peut sans inconvénient laisser pendant tour l’hiver, dans un local aéré, les substances fuméest Dans les climats tempérés elles peuvent y reste* jusqu’au mois d’avril. Alors, après les avoir raclées, on les saupoudre de cendres, et on les reu : ferme hermétiquement dans des caisses ou ton-j neaux. On peut également les garantir des insecte» en les mettant dans le foin ou dans la cendre.
GALABRÈZE ( cuisine italienne; entre mets au fruit). {V . Pêches a la crème.)
GALANTINE, composition culinaire assez compliquée dont il résulte un plat de viandes froides qu’on décore avec de la gelée, et qui doit être servi pour grosse pièce à l’entremets. Quant aux substances alimentaires auxquelles on voudrait
appliquer cette préparation (F. Cochon de laM page 161, et Dinde, page 203).
GALETTE (F. Gateaü de plomb).
GARBURE, sorte de potage d’origine ga*} conne, et dont le fond doit toujours être grU tiné.
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j Garbure o la bêcimnise. —Émincez quatre ioux de moyenne grosseur et douze laitues pontées. Ciselez un morceau de petit lard jusqu à la menue, sans couper celle-ci, et mettez-k , ainsi le les choux et les laitues, dans une braisière, ec un saucisson sans ail, deux cuisses d’oie malices et un combien de jambon bien dessalé. Fais cuire le tout ensemble et mouillez avec de hou millon non salé ; ajoutez deux ognons piqués de *ux clous de gérofle, quelques racines et un boulet de persil. Après la cuisson, égouttez vos léunes et vos viandes. Après avoir passé le fondait nis, dégraissez-le et clarifiez-le ; coupez le plus j ince possible la mie d’un pain de seigle ; dressez
I couronne vos choux, vos laitues, votre petit d et votre mie de pain de seigle que vous aurez
j empée dans votre dégraissis, sur un plat creux J ti puisse aller sur le feu ; mettez dans le puits de tte garbure une purée de pois verts: vous metrs sur les bords votre saucisson coupé par tran- ; es, et votre combien de jambon au milieu avec ks cuisses d’oie ; gratinez sur un fourneau doux ; rvez avec votre fond bouillant que vous aurez i irifié séparément.
Garbure aux ognons. — Vous aurez une larantainc de gros ognons que vous couperez en *ux, de la tète à l’autre extrémité; puis vous i upez chaque moitié en quatre ou cinq parties, just l’à ce que cela forme la moitié d’un cercle ; vous
I I rez soin de n’y pas mettre la tète ni la queue : i tand tous vos ognons seront ainsi coupés, vous I vendrez une demi-livre de beurre ou plus , selon | qu’auront produit vos ognons; vous les ferez Lire dans le beurre, assez pour qu’ils soient bien lnonds : puis vous prendrez du pain coupé en I niches très-minces ; vous faites un lit de pain et lu lit d’ognons; vous mettez sur chaque lit un I u de gros poivre, jusqu’à ce que votre plat soit |i comble; vous l’arrosez avec du bouillon , et le |i tes mijoter assez pour que le gratin se forme,
> ns le laisser brûler; cela donnerait de l’àcreté :
faut que votre potage soit presque sec ; vous l' citiez du bouillon dans une jatte et vous le serrez pour que chaque personne en puisse mettre r son assiette; vous ferez attention au sel, à use de la réduction.
Garbure aux laitues. — Faites blanchir des r lues au nombre de trente, pendant une denti- •ure ; vous ferez en sorte qu’elles restent en- I :res; vous les laisserez refroidir, les presserez, k - •> ficellerez, et mettrez dans le fond d’une casrôle des tranches de veau, des bardes de lard ; >us y mettrez vos laitues, puis les recouvrirez ? lard, avec deux ou trois carottes, trois ognons, f ÎUX clous de gérofle. Vous les mouillerez avec du
bouillon, les ferez mijoter une heure et demie, jusqu’à ce qu’elles soient cuites ; puis vous les égoutterez , les couperez en tranches dans leur longueur; vous mettrez un lit de pain émincé dans votre plat, un lit de laitues, jusqu’à ce qu’il soit au comble ; vous y mettrez du bouillon de vos laitues sans le dégraisser, mais après l’avoir passé au tamis de soie ; vous mettrez votre plat sur le l’eu, pour que cela mijote jusqu’à devenir d’un gratin blond ; épargnez le sel, à cause de la réduction ; à chaque assise de votre appareil, vous ajouterez un peu de gros poivre.
On peut faire cuire les laitues seulement avec du bouillon et de la graisse de rôti, deux ognons, deux ou trois carottes, deux clous de gérofle : vous aurez soin, avant de servir, de dégraisser votre garbure, et de servir à proximité du bouillon dans un vase.
Garbure aux choux. — La garbure aux choux se fait de même que celle aux laitues ; mais, au lieu de gros poivre , on y met du poivre fin. Ménagez l’assaisonnement, parce que les choux sont sujets à prendre de l’àcreté ; ne dégraissez pas trop vos choux, et servez une jatte de bouillon pour les personnes qui voudraient en prendre sur leur assiette.
Garbure à la V illeroy. — Prenez vingt carottes , vingt navets , douze ognons , six pieds de céleri, douze poireaux , six laitues , une poignée de cerfeuil ; vous couperez vos racines en dés de moyenne grandeur , et vous concasserez les herbes. Passez d’abord vos carottes dans trois quarterons de beurre; quand elles seront un peu frites , vous y mettrez vos navets que vous laisserez frire ainsi que les carottes; après cela, vous y joindrez vos poireaux et vos ognons; quand le tout sera revenu , vous y mettrez vos herbes que vous remuerez avec tous ces légumes : quand elles seront bien fondues , vous mouillerez le tout avec du bouillon; vous n’en mettrez pas beaucoup, et vous laisserez bouillir vos légumes jusqu’à ce qu’ils soient cuits; vous y joindrez un morceau de sucre gros comme la moitié d’un œuf; puis vous ferez un lit de pain , un lit de légumes; sur chaque, vous mettrez un peu de gros poivre, jusqu’à ce que votre plat soit au comble , vous le mouillerez avec le bouillon de vos racines sans le dégraisser ; vous le ferez mijoter jusqu’à ce qu’il soiL gratiné : ménagez le sel, à cause de la réduction.
On peut également faire cette garbure en maigre.
Garbure à la Polignac. — - Les marrons de Lyon ne valent rien pour le potage. Ayez , selon
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soie, afin que votre bouillon soit bien clair. Avec
la grandeur du potage , vingt, ou trente marrons de Limoges , ou d’Auvergne à leur défaut ; Otez leur première écorce, puis mellez-les dans l’eau ; laissez-les sur le feu jusqu’à ce que l’eau frémisse : retirez-en pour voir si la peau se lève (comme si c’était des amandes ) ; après les avoir épluchés de manière qu’il ne reste pas du tout de seconde peau , vous mettez au fond d’une casserole des tranches de veau, des bardes de lard, deux feuilles de laurier, trois clous de gérotle, six carottes, six ognons, un bouquet de feuilles vertes de céleri; vous y mettez les marrons, que vous assaisonnez de gros poivre ; vous les recouvrez de bardes de lard ; vous les mouillez avec du bouillon , les laissez mijoter trois quarts d’heure ou une heure environ , jusqu’à ce qu’ils soient cuits ; puis vous les égouttez et les coupez en deux ; vous mettez dans votre plat un lit de pain, un lit démarrons, jusqu’à ce que votre plat soit au comble ; vous formerez plusieurs cordons de marrons sur votre garbure ; vous passez le bouillon dans lequel ils ont cuit ; vous arrosez votre garbure , et la laissez bouillir jusqu’à ce qu’elle soit gratinée.
Garbure au hameau de Chantilly (: recette du vieux Cuisinier Royal). — Vous mettrez dans une moyenne marmite trois livres de tranche , un jarret de veau entier, deux perdrix et deux pigeons de volière; vous aurez grand soin que vos viandes soient bien ficelées pour qu’elles restent bien entières ; vous remplirez votre marmite de bon bouillon ou consommé; vous ferez écumer celte marmite ; ensuite vous la garnirez de légumes, comme carottes, navets, ognons, poireaux, deux pieds de céleri, deux clous de gérofle. Quand vos viandes seront bien cuites , au moment de servir, vous les dresserez sur un grand plat creux ; vous mettrez à l’entour de vos viandes des carottes, des navets, des ognons, des poireaux par compartiments, c’est-à-dire que vos légumes ne soient pas en pêle-mêle : les carottes ensemble et les navets de même, ainsi que les autres ; vous tournerez quarante ou cinquante carottes en ronds de deux pouces de long, un peu grosses, et toutes de la même longueur et de la même grosseur, autant de navets , d’ognons , de poireaux moyens de même grosseur et bien épluchés , c’est-à-dire que, quand ils seront cuits, ils se conservent bien entiers ; vous les faites cuire après dans un bouillon qui n’est pas celui de votre marmite; vous ajouterez dedans vos carottes, navets, ognons, et à chacune des cuissons, un petit morceau de sucre pour en tempérer l’âcrelé. Vos légumes cuits, vous les mettrez à l’entour de vos viandes : à côté, vous servirez une jatte de bouillon , que vous aurez passé à travers une serviette fine ou un tamis de
ce potage, il ne faut pas de pain, et l’on ne sert pas le morécau de bœuf.
Garbure au fromage. (V . POTAGE d’Ai- 1 VERGNE.)
GARDE MANGEIL C’est le local où l’on conserve les provisions de ménage les plus altérables, et notamment les viandes fraîches et les; poissons. Un bon garde-manger est une dépendance indispensable de toute cuisine, surtout dans certaines campagnes où l’on est obligé j de s’approvisionner pour plusieurs jours. On j doit l’établir, autant qu’il est possible, au rez-de- j chaussée, dans une pièce qui ne soit pas humide , ; et dont les fenêtres soient exposées au nord ou à l’est, ou, ce qui vaut encore mieux, qui ait une fenêtre au nord et une ouverture quelconque à l’est. Pendant les huit mois de l’année où les ge- : lées ne sont point à craindre, ces fenêtres ne doi- i vent être fermées qu’avec une toile métallique assez claire pour ne pas intercepter la circulation de l’air, et assez serrée pour que les insectes, etl surtout les mouches, ne puissent pas la traverser.
Cependant, lorsque l’air est humide et chaud, il est bon de fermer hermétiquement le gardemanger, l’air saturé d’eau et à une température élevée étant le principe qui accélère le plus la décomposition des viandes.
L’air sec, quoique chaud, est, au contraire, un j agent de conservation ; il enlève à la superficie des viandes l’humidité qui les abreuve, et l’albumine et la gélatine que l’eau enlevée tenait en dissolution se trouvant amenées à l’état sec, couvrent les chairs d’une sorte de vernis qui les soustrait au contact ultérieur de l’air.
Cet état de sécheresse extérieure des viandes est ce qui contribue le plus à leur conservation ; c’est pour l’obtenir qu’on a conseillé précédemment d’ouvrir le garde-manger au nord et à l’est. Dans notre climat, le vent du nord est le plus froid et le vent d’est est le plus sec ; ainsi, au moyen d’ouvertures dirigées vers ces deux points, le courant d’air qui s’établira dans le garde-manger sera toujours dans les conditions les plus favorables.
Les viandes doivent être suspendues , sans aucun contact entre elles ni avec d’autres corps : il faut les tenir le plus loin possible des murailles , et les placer dans l’endroit où l’on a reconnu que le courant d’air était le plus vif.
Le beurre s’altère rapidement parle contact de l’air; on doit donc chercher à l’y soustraire le plus qu’il est possible. Le meilleur moyen, pour cela, c’est de le déposer dans un vase de grès à large ouverture , en l’enveloppant de feuilles qui ne puissent lui donner un mauvais goût : les plus I
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îvenables sont colles do poirée ot de betteraves, it à raison de leur étendue que de la lenteur ic laquelle elles se dessèchent. On doit éviter, ur cet usage, l’emploi des feuilles de chou.
Le poisson de mer, lorsqu’il a été transporté à elque distance, ne peut, sans inconvénient, être roduit dans un garde-manger. Ce qu’on peut •e de mieux, pour conserver du poisson de mer, st de le faire cuire aux trois quarts aussitôt qu’il ive ; si cependant on veut en conserver cru , ’aut , avant de le placer dans le garde-manger, laver à grande eau , et l’enfermer dans un par, en l’enveloppant de feuilles d’orties.
-c garde-manger doit être tenu avec la plus nde propreté, et on doit éviter avec soin d’y oduire des substances qui sont dans un état de nentation putride, tels que les fromages de te espèce.
ivec toutes les précautions possibles, et dans le Heur garde-manger, les viandes ne peuvent se -server sans altération d’un jour à l’autre, lors- ., par un temps chaud, l’air est stagnant et sa- ■ d’humidité : cet état de l’atmosphère est orîirement le précurseur d’un orage, et l’on sait : quelle rapidité se développe la putréfaction substances alimentaires à la suite de ce météore. 1 faut alors recourir à des moyens de conserou plus énergiques , et il le faut aussi pendant e la saison chaude, lorsque, par l’éloignement I ’on se trouve des marchés , on est obligé de provisionner pour plusieurs jours, e seul moyen de conservation des substances i entaires altérables , qui produise un effet cer- ., c’est l’emploi de la glace; on a proposé de Nser, dans la glacière même, les substances à erver, et c’est aussi ce qu’on fait très-sou- . Cet usage a des inconvénients; il nécessite 'équentes ouvertures de la glacière, ce qui est tvorable à la conservation de la glace ; aussi ar- •t-il presque toujours que les glacières qu’on ! ainsi sont vides avant la fin de la saison penlaquelle la glace est un besoin; et, si l’hiver ■suit est peu rigoureux, ce qui arrive fré- :iment, on est pendant long-temps privé de
nr n’en jamais manquer, il faut pouvoir en ‘rver pendant deux ans au moins, et même iint trois ; or, l’expérience a appris que la se fond avec une rapidité extrême dès que mpérature est remontée à zéro, et c’est ce ie tarde pas à arriver lorsque la glacière est ; te tous les jours, et même plusieurs fois par
*st pour éviter la nécessité d’ouvrir si souvent ■cière, que les timbres ont été imaginés. Un e 4'sl un coffre de bois doublé en plomb ,
dans lequel on met à la fois plusieurs quintaux de glace : c’est de là qu’on tire celle dont on a besoin chaque jour ; on profite en même temps de celle qui reste pour tenir au frais, en les posant sur la glace , les provisions qu’on désire conserver : on retarde par là leur altération ; mais , dans leur contact avec la glace, et plongées comme elles le sont dans un air constamment humide, elles se saturent d’eau , et perdent beaucoup de leur saveur.
C’est pour remédier surtout à cet inconvénient, que M. Lenoir, fondateur delà glacière de Saint- Üuen , a inventé de nouveaux timbres, connus sous la dénomination de conservateurs clés comestibles; dans ces appareils, une caisse de métal , complètement isolée, contient la glace dont le froid se transmet à travers la surface métallique ; les substances qu’on y dépose, bien loin de se saturer d’eau comme dans les anciens timbres, éprouvent à leur surface une légère dessiccation qui contribue à les conserver plus long-temps ; des expériences authentiques ont constaté que cette conservation pouvait être prolongée de huit à quinze jours dans les temps les plus chauds, en prenant toutes les précautions nécessaires, et qui n’exigent que des soins ni pénibles, ni souvent répétés.
Les conservateurs ont un autre avantage , c’est qu’à égalité d’effet ils consomment beaucoup moins de glace que les anciens timbres; ce résultat est dû au mode de leur construction , qui les défend, autant qu’il est possible, de l’accès du calorique extérieur ; de sorte que toute l’action réfrigérante de la glace s’exerce presque exclusivement sur les substances renfermées dans le timbre.
Un accessoire très-utile du nouveau timbre est une glacière portative, autre appareil destiné à conserver, pendant huit ou dix jours, de la glace, en réduisant sa fusion au minimum ; en calculant sa capacité suivant l’étendue des besoins , on n’est obligé d’ouvrir la grande glacière que tous les huit ou dix jours.
Ces deux appareils, ainsi que quelques autres qui ont pour objet des applications utiles de la glace, se trouvent, à Paris, chez MM. J. Lenoir et compagnie, quai de la Mégisserie, n° GG.
GAREiViVE, bois taillis ou clos de bruyères où vivent des lapins sauvages.
Quoiqu’un pareil établissement semble plutôt du ressort de la vénerie que de la cuisine, comme il se trouve que la chair des lapins de garenne est un des éléments le plus souvent et le mieux employés en gastronomie, nous avons pensé que des indications qui peuvent s’y rapporter aussi direc-
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tentent ne sauraient être dépourvues d’intérêt culinaire et d’utilité pratique.
« Quand il est aile faire à l'aurore sa cour,
» Parmi le thym et la rosée,
» Après qu’il a brouté, trotté, fait tous ses tours,
» Jeannot Lapin retourne aux souterrains séjours.»
Le clapier diffère essentiellement de la garenne, en ce qu’il est un endroit bien muré et bien maçonné, où l’on nourrit des lapins domestiques.
1 ne bonne garenne doit être exposée au levant ou au midi , parce que le lapin , qui aime la chaleur et le soleil, ne veut point terrer au nord, et rarement au couchant : son terrain doit être sec, médiocrement léger, tenant un peu du sable, sans être ni trop fort, ni trop friable, afin que le lapin puisse y pratiquer des terriers qui ne s’éboulent point. On doit planter dans une garenne beaucoup de pruniers sauvages, fraisiers, mûriers, genels, groseilliers, romarins, et surtout un grand nombre de genévriers. Le lapin est très-friand de la graine de ces arbrisseaux. Si le terrain ne produit pas assez d’herbes, on y sème du laceron, du seneçon, du thym, du serpolet, des chicorées, des chardons. Il ne faut pratiquer au lapin ni loge pour s’abriter ni ruisseau pour boire. 11 ne sait que trop bien se loger sous terre, et rien ne lui est plus contraire que l’eau. Le lapin ne quitte point le lieu où on l’a mis quand le site en est bien choisi; s’il ne lui plaît pas, quoi qu’on fasse, il n’y reste point. On peuple une garenne, en achetant un certain nombre de femelles pleines qu’on y jette, et dont on laisse multiplier la race, sans y chasser les deux premières années, et fort peu la troisième, ou bien c’est par le secours du clapier, voie plus prompte, plus sûre, et qui coûte beaucoup moins cher; ainsi le clapier peut servir à deux fins très-utiles, savoir, à peupler les garennes et les entretenir.
GARAIT URE se dit de plusieurs substances dont on garnit ou accompagne les viandes de boucherie, la volaille, le gibier, et même certains plats de poisson.
Garniture à la flamande. — Tournez une trentaine de grosses carottes et autant de navets en bâtonnets ; faites blanchir et cuire ces racines dans du consommé et un peu de sucre; ayez trente laitues braisées ainsi que trois cœurs de grois choux, que vous aurez soin d’égoutter, de presser et de trancher proprement; dressez-les autour de votre plat en couronne, en mettant une carotte et un navet entre chaque laitue; laissez le milieu du plat libre pour y poser la viande que vous aurez préparée; posez trente ognons glacés sur le rebord, des carottes et lai-
tues. Quand votre relevé ou entrée est dressé, vous le masquez avec une sauce bien réduite à la glace, et vous allongez ladite sauce avec un ppv( d’espagnole.
Garniture de raifort. — Procurez-vous de la racine de raifort dont vous enlèverez la première; peau ; après avoir lavé votre racine à plusieurs eaux, vous la râperez en forme de vermicelle , et vous la placerez autour des viandes i bouillies ou rôties.
Garniture de tomates. — On coupe par lei milieu une trentaine do tomates bien rondes etf bien égales; on en presse le jus, les pépins et lesf morceaux du côté de la lleur, en faisant attention de ne pas trop les écraser. On les place sur un plafond et sur le même lit. On garnit alors les tomates de champignons hachés, échalotes, persil' J un peu d’ail et de chair de jambon ; on fait cuin| le tout ensemble, en y ajoutant un peu de mie dit pain, deux jaunes d’œufs, sel et muscade, un peu du beurre de piment et d’anchois ; on pile le tout en* semble, en y 'versant peu à peu de l’huile; on passe la farce à travers un tamis à quenelles,et l’on c# garnit les tomates ; on les pane avec de la mie d« pain et un peu de parmesan ; on les arrose ave» un peu d’huile ; on les fait cuire à four chaud. Oit se sert de ces tomates pour garnir une culotte dt bœuf ou autres entrées.
Garniture de 'bouilli à la bourgeoise. — Faites blanchir et cuire des choux comme pour 11 potage ; faites blanchir une dixaine de carotte; après les avoir tournées; metlez-les dans une caa serole avec cinq ou six cuillères à dégraisser dl sauce brune, et autant de consommé ; faites cuin à petit feu; ajoutez quelques navets que vous au rez tournés, et faites-les cuire de même. Apru avoir fait blanchir du petit lard, vous le met» cuire avec les choux ; saucez votre pièce de bœd avec la sauce dans laquelle ont cuit les légumesi] si elle n’est pas en glace , vous pouvez la vers«| dessus , et vous pouvez ajouter des ognons glanjj si vous le voulez.
Garniture à la Chambord [V . BnoCHElfl
Garniture à la financière [V. POULARDE
Garniture à la pâtissière (V. VOLE-Af vent , Time ale, etc.).
Garniture de foies gras {V . Montglas)
Garniture en salpicon ( V . Croustade).
Garniture à i’ allemande ( V. CHOir CROUTE).
Garniture à i* italienne ( V . Chipolata]^
CAT
GATEAU. On use de la même appellation >ur désigner : premièrement certains entremets • gibier ou de venaison dont on a tait un hachis , qui doivent être servis en terrine', ensuite, plueurs sortes de pâtisseries soit en pâte ferme ou i feuilletage, et, de plus, certaines sucreries ou •éparations d’office qui tiennent de la conserve , qui se présentent au dessert.
Gâteau de lièvre aux truffes [F. Lièvre).
Gâteau (le foies de volailles [F. Foie).
Gâteau de Compïègne ( V . Brioche).
Gâteau de Savoie (F. Biscuit).
Gâteau feuilleté. — Détrempez environ une re de farine à l’eau et au sel, sans beurre : que pâte soit molle ; laissez-la reposer une demiure; étendez-la ensuite avec le rouleau à un jgt d’épaisseur ; étendez du beurre frais sur te abaisse; pliez-la en double, et la pétrissez *c le rouleau ; incorporez votre beurre, et prolez ainsi par quatre à cinq fois; formez votre eau , dorez, et faites-le cuire à feu vif.
Gâteau de plomb. — Passez un quart de fate, faites une fontaine , et meltez-y une once de , deux onces de sucre, une livre et demie de 1 urre et douze œufs; détrempez le tout ensemj ■ ; fraisez votre pâte trois fois ; si elle était trop me, mouillez-la avec un peu de lait ; rassemblez re pâte ; laissez-la reposer une demi-heure ; ulez-y une demi-livre de beurre, et donnez-lui ître tours comme au feuilletage; moulez votre >eau, abaissez-le très-épais; coupez les bords losange ; dorez-le ; mettez-le sur un plafond ; ez-le et piquez-le; faites-le cuire à un four »int; une heure et demie doivent suffire pour c cuisson.
(.Gâteau au lard, — Prenez du petit lard ; i ipez-le en lames ; faites-le dessaler dans l’eau ;
■ ts aurez fait une pâte brisée, dans laquelle vous •ez mis moins de sel qu’on n’en met ordinaire- 1 nt ; formez-en un gâteau ; déchiquetez-en les ds ; mettez-le sur un plafond ; dorez-le ; couz-le de lames de petit lard que vous aurez
Imttées, et desquelles vous aurez ôté les couen- ;; faites-le cuire au four ainsi qu’il est dit cisus.
Gâteau au fromage. — Ayez le quart d’un image de Brie, gras et bien affiné, que vous pi- 7 et passerez au tamis avec un litron et demi farine; faites-y un puits ou fontaine, mettez-y is quarterons de beurre; maniez votre fromage ; 7 nn peu de fromage de Gruyère râpé , et six fs entiers; détrempez votre pâte à trois .fois; frai-
sez-la ; ramassez votre pâte , moulez-la , laissez-la reposer une demi-heure ; après , abaissez-la avec un rouleau, faites- en un gâteau de l’épaisseur de trois doigts ; déchiquctez-le avec le taillant de votre couteau; retournez - le , dorez-le, rayez -le, et faites-le cuire à un four ordinaire.
Gâteau du sérail, — On fait bouillir un moment un demi-selier d’eau , une pincée de sucre, un demi-quarteron de beurre , un peu d’écorce de citron vert râpé très-lin , avec un peu de sel ; on y met ce qu’il faut de farine pour faire une pâte bien liée, et on la remue sur le feu jusqu’à ce qu’elle quitte la casserole; on la retire du feu, et on y met, pendant qu’elle est chaude, un œuf, blanc et jaune ensemble, lequel on remue jusqu’à ce qu’il soit bien lié dans la pâte; et on continue ainsi à mettre des œufs l’un après l’autre, jusqu’à ce que la pâte se colle aux doigts. Alors, on retire celte pâte du feu, et on y met encore des œufs, un à un, ce que la pâte peut en absorber, avec des macarons écrasés , de la fleur d’orange pralinée et hachée, et du citron vert râpé ; on dresse ses gâteaux de la forme et de la grandeur qu’on les souhaite, on les fait cuire à propos; on sème dessus des pistaches délayées avec du sucre fin et un blanc d’œuf, et on les fait sécher au four un moment.
Gâteau à la crème. — Mettez sur une table un litron de farine ; faites un trou dans le milieu pour y mettre un demi-setier de crème double, une bonne pincée de sel; pétrissez légèrement la pâte; laissez-la reposer une demi-heure; ensuite, vous mettez une bonne demi-livre de beurre dans la pâte; abattez-la cinq fois comme une pâte à feuilletage, ensuite vous en formerez un gâteau ou plusieurs petits; dorez-les avec de l’œuf battu, et faites cuire au four : vous vous réglerez sur cette dose pour faire la quantité de gâteaux que vous voudrez.
Gâteau à Ici Royale. — On met dans une casserole une pincée de citron vert haché, deux onces de sucre , un peu de sel , gros comme la moitié d’un œuf de beurre, un bon verre d’eau ; on fait bouillir un moment, et on y ajoute quatre ou cinq cuillerées de farine; on fait dessécher sur le feu, en remuant toujours, jusqu’à ce que la pâte soit bien épaisse, et qu’elle commence à s'attacher à la casserole ; ou l’ôte du feu et on y met un œuf à la fois , en remuant fort avec la cuillère , jusqu’à ce qu’il soit bien mêlé dans la pâte; on continue d’y mettre des œufs un à un de celte façon, jusqu’à ce que la pâte soit molle sans être liquide ; ensuite on mettra un peu de fleur d’orange pralinée et deux biscuits d’amandes amères,
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le tout pilé bien fin ; on dresse les petits gâteaux de la grosseur de la moitié d’un œuf sur du papier beurre; on dore le dessus avec de l’œuf battu, et on fait cuire une. demi-heure au four d’une chaleur douce.
Gâteau de riz. — On met dans une petite marmite un peu plus d’un quarteron de riz bien lavé; on le fait crever sur le feu avec un verre d’eau, et ensuite de bon lait, jusqu’à ce qu’il soit bien cuit et épais; on le laisse refroidir; on fait une pâle avec un litron de farine, du sel, quatre œufs, une demi-livre de b'eurre et le riz ; on pétrit le tout ensemble et on en forme un gâteau, on le dore avec de l’œuf battu , et on le fait cuire au four pendant une heure, ou sous un couvercle de tourtière : on a soin de beurrer le papier qu’on met au-dessous du gâteau.
Gâteau, de sable. — Lavez du beurre dans de l’eau tiède ; quand il sera amolli , mettez-le dans un mortier, et avec le pilon, incorporez dans votre beurre une livre de sucre; ajoutez peu à peu une livre de fleur de farine, douze jaunes d’œufs crus, et une poignée de fleur d’orange pralinée que vous aurez préalablement écrasée. Fouettez six blancs d’œufs et incorporez-les avec votre appareil; beurrez une tourtière, versez-y votre appareil , et faites-le cuire. Si votre gâteau est bien fait, il devra, quand il sera froid, tomber sur la langue et sous les doigts, en poussière de sable.
Gâteaux fourrés aux confitures. — On prend de la pâte à feuilletage ; on en forme deux gâteaux égaux , de la grandeur du plat d’entremets et de l’épaisseur de deux écus chacun ; on met sur le premier des confitures, en laissant un doigt de bord , que l’on mouille avec un doroir trempé dans l’eau ; on met le second gâteau sur le premier, et on les colle bien ensemble avec les1 doigts en les maniant tout autour ; après les avoir un peu façonnés, on les dore avec de l'œuf battu , et on les fait cuire au four. Cuits et sortant du four, on passe dessus un doroir trempé dans du beurre, et on jette partout de la petite nonpareille. Une autre fois, pour changer, à la place de nonpareille on mettra du sucre fin , et on passera la pelle rouge par-dessus pour les glacer.
Gâteau à la portugaise. — Émondez et pilez une demi- livre d’amandes; incorporez avec vos amandes trois jus d’oranges avec leurs zestes hachés; mettez votre appareil dans une terrine; ajoutez deux onces de fécule, six jaunes d’œufs, et une demi-livre de sucre pulvérisé; incorporezy les blancs de vos six œufs, après les avoir bien
battus; mettez votre appareil dans une caisse longue et beurrée; faites cuire à feu doux; quand votre gâteau sera cuit , coupez-le en petits morceaux carrés que vous marquerez de glace royale; faites sécher à l’étuve.
Gâteau à la manière de Pithiviers. — - Ayez des amandes que vous préparerez comme i pour les petits gâteaux d’amandes (F. cet article! au mot. Amande) ; mettez avec vos amandes un quarteron de beurre fin, un peu de zeste et de citron haché, et une demi-livre de sucre en poudre ; mctlcz-y à mesure trois œufs entiers ; préparez une tourte comme pour la frangipane, en diminuant de moitié la largeur de la bande ; après, avoir mis votre appareil dans la tourte, recouvrez-' la d’une abaisse de feuilletage à six tours, que; vous ne laisserez pas plus large que votre bande ;, goudronnez le tour avec le dos de votre couteau ; dorez-le; déchiquetez le dessus ; mettez-le à un bon four; quand votre gâteau sera cuit, poudrez-le bien de sucre, et servez-le chaudement.
Gâteau de vermicelle. — Ce gâteau se fait comme celui au riz. Si vous voulez le faire soufflé, mêlez avec votre vermicelle six blancs d’œufs fouettés; versez dans une petite casserole d’argent, et ne mettez au feu que lorsque les entrées seront desservies.
Les gâteaux delazagues, de nouilles, de semouii-j le, de sagou, etc., se préparent comme le gâteai j au riz ( V . ci-dessus).
Grand gâteau de mille feuilles à ic I Royale. — Vous masquez le dessus d’une grands abaisse d’un demi-pot de marmelade d’abricots vous la recouvrez avec une seconde; ensuite vous masquez l’épaisseur de ces deux abaisses avec du blanc d’œuf préparé comme le précédent. Voui roulez ce gâteau sur des pistaches hachées bien fii nés, ce qui encadre le gâteau d’une bordure d« verdure. Après l’avoir rais dix minutes au foui chaleur molle, vous le retirez et le mettez de côtémais pendant qu’il est au four, vous masquez encore une grande abaisse de confiture de groseille! de Bar, et la couvrez. Vous masquez aussi l’épais seur de ces deux abaisses avec du blanc d’œuf, e* vous les roulez ensuite sur du gros sucre bien éga en grosseur ; vous les mettez au four tout de suite afin que le gros sucre n’ait pas le tempsdesefondrj par l’humidité du blanc d’œuf; et, après dix mi miles, vous le relirez du four, pour que le blam d’œuf n’ait que le temps de sécher sans prendn couleur.
Ainsi donc, vous suivrez les mêmes procéda* que ci-dessus, pour unir les deux abaisses deux ptfj. deux, par le moyen des confitures qu’elles coin *
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ciment entre elles. An fur et a mesure que vous il avez deux de mariées, vous masquez leur épais- ■ur de blancs d’œufs, et les roulez tour à tour îr des pistaches et sur de gros sucre, ce qui vous □une réellement, à la fin de cette opération, huit Lteaux fourrés de deux abaisses chaque, dont uatre seront entourés de pistaches, et les quatre j très de gros sucre.
Lorsque tous ces gâteaux sont bien refroidis, ms commencez à placer sur une abaisse de pâte office un gâteau, dont le tour sera masqué de staches (mais vous posez les plus grandes les preières, et finissez par les plus petites). Masquez la perfide de gelée de groseilles blanches : placez r-dessus le second grand gâteau, dont le bord >it être au sucre ; vous enlevez ces gâteaux par milieu, afin que leurs bordures fragiles ne soient Ls déflorées par vos doigts, en les plaçant les uns r les autres. Après avoir masqué la superficie i second gâteau, vous en placez un troisième par- : ssus, dont le tour doit être aux pistaches. Maslez la superficie de confiture ; recouvrez-le d’un latrième gâteau entouré de gros sucre. Terminez i tre gâteau de mille feuilles, en plaçant successiment un gâteau aux pistaches masqué de confires, un au gros sucre masqué de confitures, un x pistaches masqué de même, et ainsi de suite; fin placez le dernier qui doit être entouré de os sucre, et qui sera masqué encore de confitu- 5 ; vous posez par-dessus la dernière abaisse que i us aurez meringuée, perlée et décorée de coulures comme la précédente.
graisse avec un pinceau trempé dans du beurre Irais fondu dans une casserole de terre; on met une cuillerée et demie de mélange pour former la gaufre, et on presse un peu le fer pour la rendre plus délicate. On la pose sur du charbon allumé dans un fourneau, et quand la gaufre est cuite d’un côté, on retourne le fer de l’autre. Pour s’assurer du degré de cuisson, on entr’ouvre tant soit peu le fer; si la gaufre est bien colorée, on la retire à l’aide d’un couteau que l’on passe dessous, et on la roule sur elle-même à mesure qu’elle se détache; on l’étend toute chaude dans les formes selon lesquelles on veut l’avoir, et on la met à mesure à l’étuve, pour qu’elle puisse s’entretenir bien sèche.
Gaufres à la flamande. — Mettez dans un vase de terre un litron de farine ; prenez-en le quart; faites un petit levain avec un quart d’once de levure de bière et un peu d’eau tiède; laissez revenir votre levain dans le fond de votre vase : étant assez revenu, ajoutez-y un quart d’once de sel, une once de sucre, un quarteron de beurre, six œufs; mêlez bien le tout ensemble, et finissez de mouiller votre appareil avec de la crème chaude: il faut que cela soit liquide comme de la pâte à frire : couvrez votre vase ; laissez-la revenir pendant deux heures dans un endroit chaud ; au bout d’une heure et demie, ajoutez-y deux petits verres de bonne eau-de-vie; maniez bien votre appareil pour le corrompre ; faites chauffer votre gaufrier, et, au moment de servir, vous ferez cuire vos gaufres. Servez avec du sucre en poudre par-dessus.
| ( Gâteaux { petits ) à la Madeleine. — Éteni il sur un plafond que vous aurez beurré de la h te à la Madeleine; étalez-Ia bien et ne lui laissez i e l’épaisseur de trois lignes; mettez-la à un four j ix : quand elle sera presque cuite, coupez-Ja Itec Je couteau en lui donnant la forme qui vous 1 1 n iendra ; achevez sa cuisson ; retirez-la et sépale les rognures ; dressez sur le plat comme il vous 1 1 (viendra.
y Gâteaux à (a fleur d* or ange, à la violette, w' l’unis, à V anq clique, à la bergamote, etc.
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pâtisserie d’origine brabançonne.
Gaufres ordinaires. — On prend quatorze es de farine et six onces de crème fraîche, une ve de sucre en poudre et quatre gros de fleur range; on bat la farine avec la crème; quand "e reste plus degrumelots, on y jette le sucre; y ajoute la crème, et on met l’eau de fleur ra,ige, en sorte que le mélange soit aussi clair 2 du lait; on chauffe alors le gaufrier, cl on le
Gaufres à V allemande. — Émondez une livre d’amandes douces; coupez-les en filets beaucoup plus minces que pour le nougat ; vos amandes coupées , meltez-les dans un vase avec trois quarterons de sucre en poudre et deux pincées de fleur d’orange pralinée ; maniez-lcs avec des blancs d’œufs; ayez des feuilles d’office; froltez-les de cire vierge et d’un peu d’huile ; mettez votre appareil dessus, le plus mince que vous pourrez; ajoutez-y.. si vous voulez, des pistaches hachées; mettez -les au four un peu chaud : à moitié cuites, retirez-les du four; coupez-les par carrés bien égaux; remcltez-les au four un instant; retirez-les, et donnez -leur la forme de gaufres sur un bâton que vous avez disposé pour cela : aussitôt qu’elles seront froides, meltez-les sur un tamis; tcncz-lcs à l’étuve jusqu’au moment de les servir.
Gaufres au beurre de la Prévalais. — Mettez dans une terrine trois cuillerées de sucre en poudre et trois cuillerées de farine, un peu d’eau de fleur d’orange et une pincée de ràpurede citron; vous ferez fondre dans un demi-setier d eau
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deux onces de beurre de la Prévalais, ci vous délaierez peu à peu voire pâte avec l’eau et le beurre; il faut bien prendre garde qu’il n’y ait pas de grumelots, et qu’elle soit coulante, c’est-à-dire, ni trop claire, ni trop épaisse : vous ferez chauffer votre gaufrier également des deux côtés; lorsqu’il sera chaud , vous le graisserez avec du beurre ; vous mettrez une cuillerée de votre pâte, et la ferez cuire, en la tournant des deux côtés : vous retirerez votre gaufre ; lorsqu’en ouvrant le fer elle sera d’une belle couleur dorée, vous la lèverez et la mettrez sur un rouleau de pâtissier, pour lui faire prendre la forme, en appuyant dessus avec la main; vous en remettrez tout de suite une autre, et les mettrez toutes à mesure dans un tamis à l’étuve, pour les faire sécher, jusqu’à ce qu’on les serve.
Gaufres à la crème. — Prenez trois cuillerées de sucre en poudre et trois de farine , deux œufs, le blanc et le jaune, la râpure d’un citron et un peu d’eau de fleur d’orange; délayez le tout avec delà crème douce, et que la pâte ne soit ni trop claire, ni trop épaisse, et surtout qu’il n’y ait point de grumelots : vous faites chauffer votre fer des deux côtés, et le graissez avec de la cire blanche ou du bon beurre; vous faites cuire ces gaufres comme les autres : si vous voulez leur donner une autre forme que celle du rouleau, vous aurez un morceau de bois bien uni, de la longueur d’un pied et de la grosseur d’une canne ; lorsqu’elles seront cuites, en appuyant le morceau de bois sur le fer, vous les roulez autour, vous les retirez et les mettez dans un tamis.
Gaufres au vin d’Espagne, — Mettez dans une terrine quatre onces de sucre en poudre et quatre onces de belle farine, deux œufs bien frais, blancs et jaunes ; le tout délayé avec du bon vin de Malaga : faites que la pâte ne soit ni trop épaisse, ni trop claire, c’est-à-dire, comme celle des gaufres à la crème.
Gaufres aux amandes. — Pilez une livre d’amandes ; mettez la même quantité de sucre; jetez vos amandes dans un vase ; mouillez-les avec assez de blancs d’œufs, en sorte que vous puissiez les étaler avec la lame du couteau sur des feuilles d’office; étalez votre appareil le plus mince possible ; ayez des amandes hachées bien fin et mêlées avec du sucre; meltez-les sur votre appareil; placez-les au four comme il est indiqué aux gaufres à l’allemande, et procédez en tout de la même façon.
Gaufres en cornets. — On prend trois onces de beurre frais, trois jaunes d’œufs, une pinte d’eau, douze onces de sucre en poudre et douze
onces de farine ; on fait fondre le beurre , et on jette dedans le sucre et la farine ; on le retire lorsqu’il est bien chaud; on fait ensuite les gaufres! comme il est indiqué ci-dessus, et on leur donne, avec un rouleau, la forme d’un cornet.
On peut employer pour faire des gaufres ( au; lieu de pâte) des macarons d’amandes amères,, des macarons d’avelines et des macarons de pistaches au caramel. Il est suffisant de les imbiber de crème crue avant de les étreindre et de les fairei biscuire au gaufrier.
GELÉE. — Nous avons déjà parlé des gelées de fruits en confiture {V. pages 169 et suivantes)! ainsi nous allons traiter ici des gelées d’entremets, qui proviennent de substance animale et dont la gélatine est toujours la base.
Gelée de viandes . — Prenez deux livres de* tranche de bœuf, dont vous séparerez la graisse, et que vous couperez en gros dés, une vieille poulei et un vieux coq coupés en quatre, et un jarret d<fl veau fendu en deux, et ensuite coupé en travers; mettez le tout dans une marmite, avec trois pinte* d’eau ; faites bouillir et écumez avec soin; ajoutejj deux grosses carottes, deux gros ognons, dont un piqué de deux clous de gérofle, un pied de céler et du sel ; faites bouillir à petit feu pendant quatra heures : passez et laissez refroidir ; mêlez-y deu* blancs d’œufs battus, et mettez le tout dans uncj casserole sur le feu; écumez et faites réduire éprouvez de temps en temps la gelée en en lais-» saut tomber quelques gouttes sur une assiette ou dans une cuillère; si ces gouttes en se refroidis-j sant prennent une bonne consistance , retirez la gelée du feu, passez-la à l’étamine, et laissez re froidir.
Cette gelée, saine et nutritive, convient à l’ali-j mentation des convalescents. On l’emploie avec! avantage dans la cuisine pour lier des sauces ; c’es< un très-bon mouillement pour des braises, parc* qu’étant déjà saturée, elle ne prend rien aux viande* qu’on y fait cuire, et que celles-ci conservent 1| totalité de leurs sucs.
Gelée de coq ( suivant la recette de la bonne madame Fouquet). — « Pour restablii «promptement et merveilleusement bien les force: «d’un malade en convalescence, vous prendrez ut} «vieux cocq delà grande espèce et le ferez coupei «en quatre quartiers. Mettcz-lcs dans une huguc- » note de terre, neufve et bien écurée avec du sa-*
» blon, ajoulcz-y quatre seplicrs d’eau de ployé ou » de rivière, mais non pas de source dure ; aussi «quatre oignons blancs, six navets, six cheruis, u» «baston de cannelle rouge et une branche decerjj «fœuil, le tout sans sel ny sans espices. Quand h#
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3ul aura bouilly durant une heure et demie, ous y adjouterez quinze amandes doulccsémunées, une poignée de pignons blancs, une autre oignée de graines de niellons, six onces d orge à i perle et une douzaine de dattes de barbarie» .aissez mitonner et consommer à petit feu trois cures encore. Alors passez le dict bouillon de ocq, où vousadjoindrez, quand il sera seullcment ède, un plein gobelet de vieulx vin d’Espagne, ici ranciot , et de sucre candit au capillaire et lits en pouldre, afin qu’il se puisse dissouldrc
(y sèment et sans faire languir. Estant reffroidy , 3 bouillon sera devenu en gellée claire et nette uc vous donnerez par cuillers à bouche, ou par jupolles, eu suyvant l’estât des personnes et le i on ad vis de la faculté.»
Gelée restaurante ( suivant la formule liguée par M. Brillât de Savarin). — ;nez six gros ognons, trois racines de carottes, î poignée de persil ; hachez le tout et le jetez is uue casserole , où vous le ferez chauffer et issir au moyen d’un morceau de bon beurre tas.
Quand ce mélange est bien à point, jetez-y six 'es de sucre candi, vingt grains d’ambre pilé, •c une croûte de pain grillée et trois bouteilles au que vous ferez bouillir pendant trois quarts eurc, en y ajoutant de nouvelle eau pour com- ■iser la perte qui se fait par l’ébullition, de
[nière qu’il y ait toujours trois bouteilles de lide.
’endant que ces choses se passent, tuez, plumez idez un vieux coq et deux perdrix rouges, que s pilerez, chair et os, dans un mortier, avec pilon de fer ; hachez également deux livres de ir de bœuf bien choisie.
Mêla fait , on mêle ensemble ces trois chairs , (quelles on ajoute suffisante quantité de sel et voivre.
i)n les met dans uue casserole , sur le feu bien de manière à les pénétrer de calorique; et on tte de temps en temps un peu de beurre frais, de pouvoir bien sauter ce mélange sans qu’il tache.
)uand on voit qu’il a roussi , c’est-à-dire que i ma/.ome est rissolée , on passe le bouillon qui
Ilaus la première casserole. On en mouille peu eu la seconde; et quand tout y est entré, on bouillir à grandes vagues pendant trois quarts eurc, en ayant toujours soin d’ajouter de l’eau ■ude pour conserver la même quantité de li- -tle.
m Ikhi t de ce temps, l’opération est finie, et I t une potion dout l’effet est certain , toutes les
fois que le malade, quoique épuisé par quelqu’une des causes que nous avons indiquées, a cependant conservé un estomac faisant ses fonctions.
Pour en faire usage, on en donne, le premier jour, une tasse toutes les trois heures, jusqu’à l’heure du sommeil de la nuit; les jours suivants, une forte tasse seulement le matin , et pareille quantité le soir, jusqu’à l’épuisement de trois bouteilles. On lient le malade à un régime diététique léger, mais cependant nourrissant , comme des cuisses de volaille , du poisson , des fruits doux , des confitures ; il n’arrive presque jamais qu’on soit obligé de recommencer une nouvelle confection. Vers le quatrième jour, il peut reprendre ses occupations ordinaires , et doit s’efforcer d’être plus sage à l’avenir, s’il est possible.
En supprimant l’ambre et le sucre candi, on peut, par celte méthode, improviser un potage de haut goût, et digne de figurer à un dîner de connaisseurs.
La méthode de hacher la viande et de la roussir avant que de la mouiller peut être généralisée pour tous les cas où l’on est pressé. Elle est fondée sur ce que les viandes , traitées ainsi , se chargent de beaucoup plus de calorique que quand elles sont dans l’eau ; on s’en pourra donc servir toutes les fois qu’on aura besoin d’un bon potage gras, sans être obligé de l’attendre cinq ou six heures , ce qui peut arriver très-souvent, surtout à la campagne. Bien entendu que ceux qui s’en serviront glorifieront le professeur.
Gelée magistère , inventée par te même physiologiste. — - « Le restaurant qui précède est destiné pour les tempéraments robustes , pour les gens décidés , et pour ceux , en général , qui s’épuisent par action.
» J’ai été conduit , par l’occasion , à en composer un autre beaucoup plus agréable au goût, d’un effet plus doux, et que je réserve pour les tempéraments faibles, pour les caractères indécis, pour ceux, en un mot, qui s’épuisent à peu de frais ; le voici :
«Prcnezun jarret de veau, pesantau moins deux livres; fendez-le en quatre sur sa longueur, os et chair ; faites-lc roussir avec quatre ognons coupés en tranches, et une poignée de cresson de fontaine; et, quand il approche d’être cuit, inouillez-le avec trois bouteilles d’eau que vous ferez bouillir pendant deux heures, avec la précaution de remplacer ce qui s’évapore, et déjà vous avez un bon bouillon de veau.
» Faites piler séparément trois vieux pigeons et vingt-cinq écrevisses bien vivantes ; réunissez le tout pour faire roussir ; et, quand vous voyez que la chaleur a pénétré le mélange , et qu’il coin-
C. EL
GEL
inence à gratiner , mouillez avec le bouillon de veau , et poussez le feu pendant une heure. On passe ce bouillon ainsi enrichi , et on peut en prendre matin et soir, ou plutôt le matin seulement, deux heures avant déjeuner. C’est également un potage délicieux.
» J’ai été conduit à ce dernier magistère par une paire de littérateurs qui , me voyant dans un état assez positif , ont pris confiance en moi , et , comme ils disaient, ont eu recours à mes lumières.
» Ils en ont fait usage, et n’ont pas eu lieu de s’en repentir. Le poète, qui était simplement élégiaque, est devenu romantique ; la dame, qui n’avait fait qu’un roman assez pâle et à catastrophe malheureuse, en a fait un second beaucoup meilleur, et qui finit par un bel et bon mariage. On voit qu’il y a eu, dans l’un et l’autre cas, exaltatation de puissance ; et je crois, en conscience, que je puis m’en glorifier un peu. »
Gelée de pieds de veau ( pour opérer des entremets au sucre). ■ — • Prenez trois pieds de veau bien échaudés ; fendez-les en deux , et faitesles dégorger dans l’eau ; essuyez-les et frottez-les avec des tranches de citron ; mcttez-les ensuite dans une marmite , avec trois litres d’eau et le jus de deux citrons; faites bouillir; écumez avec soin, et faites cuire à petit feu pendant deux ou trois heures : passez la gelée au tamis, et laissez-la refroidir jusqu’à ce qu’on puisse y tenir le doigt.
Battez deux blancs d’œufs avec un verre d’eau ; ajoutez celte eau d’œufs à la gelée, qu’on remet sur le feu dans une grande casserole non couverte.
Faites bouillir pour concentrer la gelée; enlevez les écumes à mesure qu’elles se forment.
Essayez de temps en temps la gelée, en en répandant quelques gouttes sur une assiette , qu’on expose à un courant d’air frais; lorsque les gouttes refroidies acquièrent beaucoup de consistance , passez la gelée à l’étamine, et laissez-la refroidir.
Cette gelée peut se conserver en hiver pendant cinq ou six jours , et même plus si elle est trèsconcentrée : en été , elle ne se conserve pas plus de quarante-huit heures.
Il y a deux moyens de la conserver beaucoup plus long-temps : l’un consiste à la faire bouillir une fois par jour ; l’autre, c’est d’y ajouter une ou deux onces d’esprit-de-vin par pinte de gelée.
Gelée de colle de poisson. — L’ichtyocolle ou colle de poisson provient de la membrane ou vessie natatoire de l’esturgeon qu’on a fait sécher; la plus fine est roulée en petits anneaux. La colle de poisson est de lu gélatine pure ; et comme cette
gélatine est dépourvue de saveur, on remploie souvent en cuisine pour faire des gelées qu’on arol malisc de diverses manières.
Pour faire un entremets renversé , prenez undjti once quatre gros de colle de poisson ; après Pavoiil coupée par petites parties, vous la lavez à plusieurs eaux tièdes. Meltez-la dans un moyen poêlon d’office avec cinq verres d’eau filtrée, et placez-li sur le feu. Aussitôt qu’elle est en pleine ébullilioni vous placez le poêlon sur l’angle du fourneau , d* manière que l’ébullition soit toujours forte. Vou» avez soin d’ôter l’écume à mesure qu’elle paraît et lorsque la réduction s’est opérée des troii quarts, vous passez votre colle de poisson dans ll| coin d’une serviette, au-dessus d’un vase biefl propre.
Gelée de violettes printanières. — A prêt] avoir clarifié douze onces de beau sucre, vont épluchez deux paquets de belles violettes fraîche! ment cueillies; vous les jetez avec une pincée dl graines de cochenille dans le sirop presque boni* lant. Couvrez hermétiquement l’infusion, afin qu le parfum des fleurs ne s’évapore pas; et lorsqu le sucre n’est plus que tiède, vous le passez u! tamis de soie. Vous y mêlez un demi-verre de bo rossolis de Turin , et une once de colle près que froide clarifiée selon la règle. Remuez a mélange avec une cuillère d’argent; ensuis vous pilez dix livres de glace, que vous plac»! dans un grand tamis ou dans une grande terrimj Vous incrustez votre moule d’entremets au iniliej de cette glace , en ayant soin qu’il en soit enlouii d’une égale épaisseur et jusqu’auprès du bora Après avoir versé la gelée dans le moule, vous I couvrez avec un couvercle de casserole, sur lequu vous mettez un peu de glace.
Trois heures de temps suffisent pour la conga lation de ces sortes de gelées.
Etant prêt à servir, vous prenez une cassero* assez grande pour y faire entrer le moule aisi ment; vous l’emplissez à la moitié d’eau chaudd où l’on ne puisse tenir la main qu’avec peini Alors vous y plongez le moule avec promptitude en ayant soin que l’eau passe par-dessus la gelé» Renversez aussitôt la gelée sur son plat en enlevai le moule. Cette partie de l’opération exige ui extrême agilité.
On doit avoir la précaution de ne jamais déposi les gelées de fleurs et de fruits rouges dans auciï vase étamé ; de même , de 11e point les loucln avec des cuillères d’étain , parce que ces sorti d’ustensiles rendent toujours les gelées d’un viol terne. Par cet inconvénient, au lieu de conservi leur couleur primitive et leur transparence qjj font toute leur beauté , elles deviennent de irèH
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uvrc raine. Tels sont les suites et résultats de nexpérience ou du manque d’attention.
On fait également cette gelée de la manière suinte : vous broyez les fleurs dans un mortier ; us les mettez dans le sirop tiède seulement , et ssez l’infusion se faire pendant cinq à six heus ; après quoi vous la passez à la serviette fine , la mettez avec la colle et le rossolis. A l’égard la colle de poisson , pour en obtenir une once trifiée, il faut en employer deux gros en plus, endu la perte qui se fait par la clarification, tte observation s’applique à toutes les gelées en îéral.
Gelée printanière à la rose . — Clarifiez rze onces de sucre ; versez dedans une trenae de belles roses effeuillées et une pincée graine de cochenille. Couvrez parfaitement l’inion ; dès qu’elle n’est plus que tiède , passez-la tamis. Joignez-y un demi-verre d’eau de rose .illée et un demi-verre de kirchwasser, puis : once de colle de poisson clarifiée.
3our le reste de l’opération, V . la recette préente.
)n procédera de même que ci-dessus pour préer des gelées de jasmin , de tubéreuse , de jonlles et d’œillets. Pour une gelée d’entremets, emploiera seulement quatre oiicps de l’une de fleurs effeuillées.
>î ’elce cle fleur cl’ orange au caramel. — Ibique vos douze onces de sucre sont clarifiées ,
I en faites cuire la moitié au caramel, c’est- àque vous lui laissez prendre couleur sur un modéré; aussitôt qu’il est teint d’un beau ae rougeâtre, vous le relirez du feu, et jetez uns une once quatre gros de fleur d’orange 1 Hie du jour ; mais vous la mêlez au caramel une cuillère d’argent, et lorsque ce mélange iroid, vous y versez deux verres d’eau filtrée ute bouillante. Laissez ainsi le caramel se disre sur des cendres rouges ; ensuite, vous pas- :e sirop au tamis ou à la chausse , s’il est néîire. Lorsqu’il est passé, vous mêlez avec cette uion le reste du sucre et une once de colle : fiée : moulez la gelée comme de coutume.
>elèe de fleur d* orange au vin de Ciiaminc. — Après avoir clarifié dix onces de sucre, jetez deux onces de fleur d’orange, nouvelle-
Ii cueillies, dans ce sirop presque bouillant. 7rez-lc parfaitement; lorsque l’infusion est pie froide , passez-la au tamis de soie. Mê- ; une once deux gros de colle et un verre cl i de bon vin de Champagne mousseux : terz l’opération de la manière accoutumée.
Gelée de fraises. — Pesez une livre de fraises épluchées que vous presserez légèrement, et jetez-les dans quatre onces de sirop très-clair : couvrez l’infusion , et laissez-lui passer la nuit. Le lendemain matin, vous la filtrez à la chausse. Pendant ce temps , vous clarifiez huit onces de sucre selon la règle; mais dès l’instant qu’il est presque clarifié, vous jetez dedans une pincée de graines de cochenille pour le teindre d’un beau rose; après l’avoir passé au tamis, vous y joignez une once de colle de poisson et le suc de deux citrons bien sains, ensuite vous y mêlez le fruit. Remuez légèrement la gelée, que vous aurez soin de mouler de suite , et mettez-la à la glace. Observez surtout que le sucre et la colle ne doivent être que tièdes lorsque vous les mêlez ensemble. Cette remarque s’applique généralement à toutes les gelées d’entremets.
Lorsqu’on n’a pas le temps de passer le fruit à la chausse , on jette tout simplement les fraises dans le sirop en ébullition , avec une pincée de graines de cochenille. Vous couvrez l’infusion et la laissez refroidir, et vous terminez la gelée en y joignant la colle nécessaire.
Lorsque la saison permet de mêler aux fraises une livre de groseilles blanches, on supprime le suc de citron et la cochenille.
La gelée de framboises se prépare de point en point comme la précédente, avec cette différence que vous employez une livre de framboises et une livre de groseilles blanches.
Gelée de groseilles rouges. — Égrenez une livre de belles groseilles rouges bien transparentes, puis quatre onces de framboises ; et après en avoir pressé le jus, vous le filtrez à la chausse et le mêlez avec douze onces de sucre et une once de colle clarifiée. Pour le reste du procédé, vous suivrez les détails donnés à l’article de la gelée de violette.
On met une pincée de graines de cochenille dans le sirop lorsque les groseilles sont trop nouvelles, parce qu’elles ne donneraient pas assez de couleur à la gelée.
La gelée de groseilles blanches se prépare de la même manière que la précédente, en y joignant des framboises blanches ; mais cette sorte de gelée est toujours opaque et d’une teinte un peu troublée.
Gelée de cerises. — Otez les noyaux et les queues à deux livres de belles cerises bien sucrées et d’une bonne maturité. Ajoutez quatre onces de groseilles rouges égrenées; pressez ce fruit pour en exprimer le jus, que vous filtrez ensuite à la chausse ; après quoi vous le mêlez avec trois quarterons de sucre clarifié selon la règle, et une once
GEL
GE(L
de colle de poisson. Vous terminez l’opération de la manière accoutumée.
La gelée de merises se prépare de la même manière.
Gelée des quatre fruits. — Ayez quatre onces de belles cerises, quatre de framboises, quatre de fraises, et huit de groseilles rouges. Pressez le tout et laites filtrer ensuite ce jus par la chausse; vous le mêlerez après cela dans la dose de sirop et de colle nécessaire à l’opération. Finissez la gelée suivant la règle.
Gelée de verjus. — Égrenez deux livres de beau verjus ; ensuite pilez une poignée d’épinards : joignez-y le suc de verjus, et le tout étant parfaitement broyé, fillrez-le à‘la chausse, ce qui doit vous donner line liqueur d’un vert très-tendre et trèsclair. Alors vous la mêlez dans douze onces de sucre et huit gros de colle clarifiée. Vous terminez la gelée de la manière accoutumée.
Gelée de raisin, muscat. — Après avoir égrené deux livres de raisin muscat rouge et de bonne maturité, vous le pressez fortement pour en exprimer le suc, que vous filtrez ensuite à la chausse. Vous le mêlez avec dix onces de sucre, une décollé de poisson clarifiée et le jus de deux citrons. Suivez le reste du procédé comme il est désigné pour la gelée de violette.
Gelée d'épine - vinette. — Vous égrenez deux livres d’épine-vinette grosse, claire et bien mûre; le sirop étant en ébullition, vous y versez le fruit; ,?près quelques bouillons, vous couvrez l’infusion, et la passez au tamis de soie. Quand elle est presque froide, vous y joignez une once de colle de poisson, et terminez l’opération selon la règle.
Gelée de grenades. — ■ Égrenez cinq grenades bien rouges et bien mûres; exprimez-en le jus en pressant fortement les grains sur un tamis de crin : filtrez ce jus à la chausse, et mêlez-le avec le sirop, que vous aurez teint légèrement de rose avec quelques graines de cochenille ; ensuite joignez-y la colle nécessaire, et finissez la gelée de la manière accoutumée.
Gelée d’abricots. — Otez les noyaux de dixhuit abricots de plein-vent, bien rouges en couleur ; cuisez-les six par six dans le sirop que vous aurez soin de tenir un peu plus léger que de coutume. Le fruit étant cuit, vous le passez à la serviette pour en exprimer le suc autant que possible : vous y joignez le sirop que vous aurez passé au tamis de soie ; et, après y avoir mêlé la colle
nécessaire, vous terminez le procédé comme de coutume.
La gelée de pêches se prépare de la même manière.
Gelée d’ananas. — Ayez un bel ananas bien mûr et d’un bon fruit; vous le coupez menu, et h jetez dans le sirop en ébullition : laissez-lui jetei quelques bouillons, et passez-le au tamis de soie. Lorsqu’il est presque froid, joignez-y un peu de caramel pour teindre la gelée d’un beau jaune, puis le jus de deux citrons cl une once de colle de pois son clarifiée. Pour le reste du procédé, voyez h gelée de violette.
Lorsque le fruit est bien mûr, on le presse fortement, et ensuite on le filtre à la chausse; la gelé< en est plus claire. On emploie au même effet 1< suc d’ananas qui nous vient des Antilles (V. Am nas).
Gelée d’oranges de Malte. — Vous exprime; le jus de douze oranges et de deux citrons biei sains : ayez soin d’ôter les pépins qui pourra ien se trouver dans le jus, parce qu’ils donneraient di l’amertume à la gelée. Ensuite vous zestez, aus* mince que possible, le zeste de deux grosses oran ges bien douces; vous versez le jus et le zeste dan la chausse, et quand il est filtré vous le mêle dans le sirop que vous aurez teint d’un beau roug avec de la cochenille. Vous y joignez aussi deu gros de colle clarifiée, et suivez le reste du procéd de la manière accoutumée.
Gclce d’oranges en écorces. — Choisissez d belles oranges bien faites, dont l’écorce sera fine foncée en couleur ; vous les coupez avec un coup» racine de quinze lignes de diamètre, de manié que le bouton de la queue de l’orange se trou parfaitement au milieu du petil couvercle de F< rauge que vous enlevez avec le coupe-racine. El suite, avec une petite cuillère à café, vous vieil peu à peu les oranges, en les dégarnissant K grande partie de la pelure blanche qui renfen?| le jus du fruit. Au fur et à mesure que vous aw une orange vidée, vous la plongez claus une grau terrine pleine d’eau fraîche, afin que l’écorce J raffermisse et reprenne sa fraîcheur primitive. Va faites filtrer à la chausse, pendant que vous vid une autre orange comme la première, et vous ai les mêmes attentions pour vider le reste des ori ges; sept oranges sont suffisantes pour un enti mets. Ayez soin, en les vidant, de ne point perj l’écorce avec la cuillère. Lorsque cela arrive, remédie à ce petit accident en bouchant la pli \ endommagée avec un peu de beurre (afin qud gelée ne fuie pas); mais, pour cela, il faut qud 4 dommage soit peu de chose, sinon vous recuili
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icaceriez à vider des oranges autant que vous en iriez, eu de percées.
Lorsque le jus est filtré a la chausse, vous y joilez, le suc de deux citrous, et finissez la gelée de iême que la précédente eu y mêlant le sirop et la >lle ; ensuite vous mettez les écorces d’orange tus un grand tamis, et les entourez de glace pilée ès-iine : mais vous les placez à deux bons pouces ; distance entre elles, afin de faciliter la congéla- )n; ensuite vous garnissez les oranges de leur lée. Lorsqu'elles sont prêtes à servir, vous reacez sur chacune d’elles le petit couvercle de corce que vous avez ôtée pour les vider. Après avoir essuyées, vous en mettez six sur une ’viette damassée, pliée correctement, placée sur plat d’entremets. Vous élevez la septième orange r le milieu des six autres, et entremêlez avec ùt entre chaque orange des feuilles d’oranger de laurier rose.
Pour servir ces oranges d’une manière plus riche plus brillante, vous les dressez dans une petite beille de piite d’office, rose et verte, ou de passage; et pour qu’elles soient plus brillantes cn- •e, vous couvrez les oranges seulement (et tours dans la corbeille) avec une cloche de sucre dans un moule formant le dôme.
I Gelée d’oranges ruh année. — Vous prépa- | sept coq ues d’oranges de la même manière ) ci-dessus, avec moitié seulement de la dose leur gelée. Vous préparez autant de blanc-man- ( i . cet article), c’est-à-dire que vous pilez t onces d’amandes douces avec dix amandes ' res. Alors vous délayez avec deux verres et ni d’eau, puis vous passez avec pression le lait mandes à la serviette. Vous y mêlez six onces beau sucre en poudre et une bonne demi-once colle clarifiée. Le tout étant bien amalgamé, le passez de rechef à la serviette; et après iir placé les coques à la glace, vous versez dans feune d’elles une cuillerée à bouche de blanc-
Ii îger. Dès qu’il se trouve congelé, ce que vous ez aisément en posant le bout du doigt au-dessus blanc-manger, alors vous versez par-dessus une leréc et demie de gelée d’orange; aussitôt que e-ci est prise, vous la masquez avec deux cuil- •es de blanc-manger; lorsqu’il est congelé, vous '■iez dessus deux cuillerées de gelée d’orange : «s finissez d’emplir lesoranges en y versant altcr- ' vement du blanc-manger et de la gelée d’o- ;'e. Lorsqu’elles sont prêtes à servir, vous les pez par quartiers et les dressez dans une coupe • mite d’amandes.
■ >n garnit encore ces coques ^e gelée blanche le gelée rouge légèrement colorée; de même on 1 le blanc-manger d’un beau rose tendre avec
de la cochenille, ou d’un vert pistache très-tendre avec du suc d’épinards.
Ces sortes de gelées en rubans font un fort joli ellet : on garnit encore les coques d’oranges de blanc-manger seulement : alors ce sont des oranges en surprise.
Gelée d'oranges en petits paniers. — Ce il est autre chose que la gelée ordinaire, que l’on lait picndic dans des coques d oranges, auxquelles on a donné la forme d’un petit panier. En les vidant on forme l’anse; on les dresse sur de petits gradins de pâte d’office, ce qui produit un charment ellet pour un goûter de petites filles.
Gelée de citrons. — Ayez douze citrons bien sains et bien juteux. Après les avoir coupés en deux, vous en exprimez le suc, et le filtrez à la chausse. Observez de ne point laisser de pépins dans le jus, parce qu’ils donneraient de l’amertume à la gelée. Vous clarifiez quatorze onces de beau sucre selon la règle ; lorsque l’écume commence à monter, vous y jetez deux cuillerées de jus de citrons, ce qui doit le blanchir. Ensuite vous clarifiez une once deux gros de colle de poisson ; et lorsque le sirop et la colle ne sont plus que tièdes, vous les mêlez ensemble, après quoi vous y joignez le suc du fruit : versez la gelée dans un moule d’entremets, qui doit être placé à la glace. Lorsque la gelée est prête à servir, vous la démoulez de la manière accoutumée.
La beauté de la gelée de citron consiste à être trcs-lucide. C’est par cette raison qu’on ne met Point de zeste dans cette préparation, car son addition donne toujours à la gelée une teinte jaunâtre.
Gelée de vanille au caramel. — Clarifiez douze onces de sucre ; et après l’avoir passé au tamis de soie, vous en mettez la moitié dans un petit poêlon d’office, avec deux gousses de vanille bien givrée. Vous faites cuire ce sucre sur un feu modéré; aussitôt qu’il commence à se teindre d’un jaune rougeâtre, vous le retirez du feu, et versez dedans deux verres et demi d’eau filtrée. Après avoir couvert le poêlon, vous le placez sur des cendres rouges, pour faire fondre le sucre peu a peu, et lorsqu’il est parfaitement dissous, vous le filtrez à froid à la chausse. Ensuite vous y mêlez un demi-verre de liqueur des îles, une once de colle clarifiée et le reste du sirop. Vous terminez la gelée selon la règle.
On pourrait encore faire infuser la vanille dans le sirop, que l’on aurait teint avec de la cochenille. Cette couleur est préférable à la précédente,
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Gelée au café Moka. — Mettez quatre onces de café Moka dans un moyen poêlon d’office, et torrcfiez-le sur un feu modéré, c’est-à-dire que vous le colorez sur un feu doux, en ayant soin de le remuer continuellement, afin de lui donner une couleur égale. Lorsqu’il est brûlé d’un beau jaune rougeâtre, vous en retirez le huitième; vous jetez le reste dans trois verres d’eau filtrée et presque bouillante. Couvrez parfaitement l’ébullition et la laissez refroidir. Pendant ce temps, faites bouillir un demi-verre d’eau : en le retirant du feu, vous y jetez le huitième du café qui sera moulu ; et pour précipiter le marc, vous y joignez un peu de colle de poisson. Quand il est bien reposé, vous le tirez à clairet le mêlez avec l’infusion, que vous aurez passée au tamis de soie. Vous faites filtrer cette liqueur à la chausse, et la mettez ensuite avec douze onces de sucre clarifié, une de colle et un demiverre de kirschwasser. Terminez l’opération de la manière accoutumée.
Cette gelée doit être d’une teinte de café à l’eau légèrement coloré.
Gelée au thé vert. — En clarifiant douze onces de sucre, vous le colorez avec une cuillerée de suc d’épinards ; et, après l’avoir parfaitement écumé, vous jetez dedans deux gros de thé heysvyn. Couvrez l’infusion, et laissez-la refroidir. Vous y joignez un demi-verre de rack , et la filtrez à la chausse ; après quoi vous y joignez la colle nécessaire , et suivez le procédé comme il est dit à la gelée de violettes.
Gelée d’essence d’angélique verte. — Après avoir lavé et bien essuyé deux onces de racine d’angélique, vous la coupez par parties, et la jetez dans le sirop bouillant, en y joignant une once de graines d’angélique concassée. Couvrez parfaitement l’infusion. Lorsqu’elle est froide, mêlez-y un demi-verre de kirschwasser, et passez l’infusion au tamis de soie. Faites filtrer le tout à la chausse; ensuite ajoutez-y une once de colle de poisson.
Pour le reste, suivez les procédés décrits.
Cette gelée doit être colorée d’un vert extrêmement léger et transparent.
Gelée (F essence de menthe. — Le sirop étant presque en ébullition, vous jetez dedans douze gros de menthe frisée, nouvellement cueillie, et le zeste de deux beaux citrons bien sains. Couvrez l’infusion , et lorsqu’elle n’est plus que tiède , délayez un demi-gros d’essence de menthe poivrée dans un verre d’eau tiède. Mêlez-y un demiverre de kirschwasser; après quoi vous finissez la gelée, en y mêlant une once de colle clarifiée, et l’infusion que vous aurez passée au tamis de soie ou à la chausse, s’il est nécessaire.
Gelée au parfait amour. — Zestez aussi mince que possible un cédrat et deux citrons bien sains; vous les mettez infuser avec six clous de géroile concassés dans le sirop presque bouillant ; vous y joignez une pincée de graines de cochenille afin de colorer la gelée d’un rose tendre. L’infusion étant froide, vous y mêlez un demi-verre de parfait amour, et la filtrez à la chausse ; ensuite vous y mettez une once de colle, et terminez l’opération.
Gelée au punch. — Jetez dans le sirop presque bouillant le zeste de deux citrons bien sains; couvrez l’infusion, et pendant qu’elle se refroidit, filtrez à la chausse le suc de cinq citrons, que vous aurez pressés légèrement. Ensuite vous passez l’im fusion au tamis de soie. Vous y mêlez un verre dd vieux rhum de la Jamaïque, et une once de colla clarifiée, après quoi vous terminez la gelée comnni de coutume.
Gelée de vin de Champagne rosé. — Clarifiez douze onces de sucre avec une douzaine d* graines de cochenille, et passez-le au tamis de soie; Mêlez-le avec la colle tiède ; après quoi, joignez-’ deux verres de bon vin de Champagne rosé, o qui vous donnera une gelée savoureuse et d’ui beau rose transparent. Ensuite moulez-la selon li règle.
On procédera de même que ci-dessus pour coiij fectionner des gelées de vins de Malaga, d’Alicante de Constance, de Tokai, de Calabre, de Chypre et autres vins de liqueurs.
On ne mettra pas de cochenille avec les vin qui auront assez de couleur pour colorer la gelée
Gelée de marasq uin. — Après avoir clarilî trois quarterons de bon sucre royal, vous le mêla avec une once de colle de poisson à tiède, et von y joignez un verre et demi de vrai marasquin d Dalmalie. Le reste du procédé se termine comn: de coutume.
Les gelées d’aniselte de Bordeaux, de kirsch wasser, et autres liqueurs tant exotiques qu’ind gènes, se font de même que les précédente: comme, par exemple, les eaux d’or, d’argent • de la côte ; les crèmes de cacao, de Moka, d’Ara bie, des Barbades, de Malte, de rossolis, de seul bac, etc.
Gelée-macédoine de fruits au transparent — Après avoir préparé la gelée de fraises, comnil il est indiqué précédemment pour la recette de cette gelée, vous placez un grand, dôme bî4R droit dans dix livres de glace pilée. Vous posez I petit dôme dans le grand, que vous remplissez dp gelée. Fendant sa cmigélalion, vous épluchez uilf?
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g taine de fraises ananas et autant de petites ises ordinaires bien roses, puis autant de belles mboises blanches, une douzaine de belles grap- > de groseilles blanches et autant de îouges (n é- ■nez" point ces fruits); lavez-les seulement et
iuttez-les sur une serviette; maisayezsoindeneles
icher (juc le moins possible, afin de ne pas nuire à r fraîcheur primitive ; ensuite, lorsque la gelée prise, vous remplissez aux trois quarts le petit ne avec de l’eau chaude, pour le détacher de la je, ce qui s’opère en un clin-d’œil. Alors vous devez avec attention du grand dôme, qui, par moyen, se trouve vide de tout le volume du it.
/ous placez dans la gelée et au milieu, des ppes de groseilles blanches, que vous entourez ne couronne de fraises ananas, ensuite une ronnede framboises blanches ; puis vous versez sus deux ou trois cuillerées de gelée conservée,
1 laissez se congeler. Vous continuez à garnir .érieur de la gelée, en plaçant sur les fram- . es une couronne de fraises ordinaires, ensuite couronne de groseilles blanches. Vous garnisle milieu de ces fruits avec le reste des fram- ;es, des groseilles blanches et de petites fraises; s s y joignez trois cuillerées de gelée, et contiz à placer sur les groseilles blanches une coune de fraises ananas, ensuite une de groseilles
Iges. Vous placez au milieu le reste des fruits, chevez de remplir le moule de gelée. Le tout t frappé par la glace, vous trempez le dôme » une casserole d’eau chaude, et le retirez tout mite, en plaçant dessus un plat d’entremets, vous retournez. Vous enlevez le moule avec nptitude; alors vous voyez au milieu de la ■ e transparente les fruits que vous y avez grou- , a avec symétrie, et l’ensemble de cet entremets iii’un effet délicieux.
; n peut également préparer ces sortes de matines dans le môme genre que les aspics ordi- ??s; alors on emploiera telle forme de moules l’on jugera préférable.
' elée-macédoine à la d’Escars. — Prépaa gelée de verjus selon les procédés décrits à •cette de cette gelée. Remplissez le moule de ie que ci-dessus; et pendant sa congélation,
II une belle pêche rouge en couleur, et coula par quartiers. Vous en faites autant d’un abricot de bon fruit et coloré autant que pos- , puis d’un brugnon bien mûr, coupé en qualensuite vous épluchez une douzaine de gui- , autant de bigarreaux et de belles cerises, ique la gelée est prise suffisamment, vous en chez le petit dôme, comme il est dit ci-des- Vous garnissez l’intérieur de la gelée en pla-
id )
çant au milieu un bigarreau, que vous entourez de guignes; vous y placez une seconde couronne en groupant les quartiers droits le long de la gelée. Vous garnissez le milieu avec le reste des quartiers du fruit. Vous laites une dernière couronne en plaçant line cerise et un bigarreau. Suivez le même procédé pour garnir le reste de la couronne. Tous les fruits étant placés, vous remplissez le moule du reste de la gelée conservée à cet effet. Quand vous êtes prêt à servir, vous renversez la gelée, en suivant les procédés indiqués pour la gelée de violettes.
Celte gelée est d’un effet encore plus pittoresque que la précédente.
On fait également cette macédoine, en y joignant quelques fraises, framboises et groseilles; on pourrait garnir le moule d’une gelée de raisin muscat; on pourrait aussi garnir le moule d’une macédoine de fruits rouges, mêlés d’une gelée de verjus ou d’une autre gelée blanche à volonté.
Gelée -'macédoine de 'prunes à l’épinevinette. — Remplissez le moule (décrit précédemment) de gelée d’épine-vinette {V . la manière de faire cette gelée); et durant sa congélation, séparez en deux six belles prunes de Monsieur, six reine-claude, douze mirabelles bien jaunes, et quelques petites grappes d’épine-vinette , avec une vingtaine de gros grains de raisin noir ou muscat rouge. Vous finissez le reste du procédé, en plaçant et disposant les fruits avec goût et régularité.
Gelée-macédoine d’ oranges rouges au jus de cédrat. — Garnissez le moule de gelée de cédrats , comme il est décrit à l’article gelée d’oranges; et pendant que la gelée se forme , vous tournez, comme pour compote, quatre moyennes oranges dont le fruit sera rouge. Ensuite vous les coupez par quartiers , dont vous aurez soin d’ôter les pépins. La gelée étant prise, vous garnissez l’intérieur du fruit , que vous placez avec symétrie ; après quoi vous achevez de garnir le moule avec le reste de la gelée, et terminez l’opération de la manière accoutumée.
Gelée-macédoine d’hiver aux fruits à l’eau-de-vie. — Ayez en fruits à l’eau-de-vie une pêche, deux abricots, quatre prunes de reine-claude, deux petites poires, douze cerises, le double de gros grains de verjus, quelques framboises, des grains de cassis, et quelques petits citrons verts. Égouttez parfaitement ces fruits sur une serviette ; placez-les avec goût dans la gelée qui sera d’une liqueur quelconque. Quant au reste du procédé . suivez les détails décrits pour la macédoine de fruits rouges.
GEN
GEL
Gelées fouettées. — Après avoir préparé la t gelée de fraises telle qu’elle est indiquée précédent- ' ment, vous en versez le quart dans le moule qui doit être mis à la glace ; et dès l’instant que celte gelée est légèrement prise, vous ôtez le moule delà glace où vous placez un petit bassin (ou une petite poêle d’office) dans lequel vous versez le reste de la gelée; puis, avec un fouet de rameaux de buis, vous remuez doucement la gelée de même que si vous fouettiez des blancs d’œufs, ce qui bientôt opérera le même effet sur la gelée qui, par ce travail, devient mousseuse et blanchit comme le font les blancs fouettés; enfin, lorsque la gelée est transformée en une crème veloutée et trèsblanche, vous la versez dans le moule, que vous replacez de suite à la glace, afin que la gelée soit frappée en trois quarts d’heures ; après quoi, vous la démoulez selon la règle.
Il est important de verser la gelée aussitôt qu’elle est à son degré ; car , si on attend quelques minutes seulement, quoiqu’en la fouettant toujours, elle épaissit au point qu’elle ne prend plus les formes du moule, et par ce résultat, lorsque vous renverserez cette gelée, elle sera toute difforme par les cavités qui se sont faites en versant la gelée trop prise dans le moule.
Il est facile de s’apercevoir que les gelées fouettées ne sont autre chose que des gelées ordinaires que l’on fouette sur la glace ; ainsi on pourra, par les mêmes procédés, travailler toutes les gelées décrites dans les chapitres précédents.
Il est important de remarquer que la gelée se comprime quelquefois trop vite par le grand froid de la glace; alors, vous y mêlez, par intervalle, une cuillerée d’eau plus que tiède, ce qui facilite l’opération.
On doit remarquer que ces sortes de gelées demandent à être un peu moins collées que les autres.
GÉLI1YOTTE DES BOIS, sorte de poule sauvage qui se trouve surtout dans les forêts du Cantal et des Ardennes.
C’est un oiseau qui vit solitairement dans les bois ; mais c’est sur les montagnes couvertes de sapins que les gélinottes se tiennent de préférence, parce qu’elles font des pignons leur principale nourriture. On ne les mange que rôties , et c’est un comestible des plus recherchés. On peut même ajouter que la gelinotte, le râle-de-genêt et l’engoulvent sont les plus estimés des gibiers de plume.
On connaît aussi une gelinotte d’eau, qui participe de la poule et du canard ; elle s’apprête comme le canard sauvage et la sarcelle.
GENIÈVRE, fruit du genévrier. On s’en sert quelquefois comme assaisonnement, par exemple dans la cuisson des jambons et dans la clmucroûte. On en fait aussi quelques liqueurs vuU gaires, et notamment le ratafia des Sénac.
GÉNOISE, pâtisserie d’entremets.
Génoises à V orange. — Après avoir émondé quatre onces d’amandes douces , vous les pilez et les mouillez peu à peu avec la moitié d’un blanc d’œuf, et quand elles sont parfaitement pulvérisées, et qu’aucun fragment d’amandes n’est plug aperçu, vous les mettez dans une moyenne terrine avec six onces de farine, six de sucre en poudre (dont deux saturées de zestes d’orange) , six jaunes d’œufs, deux œufs entiers, une cuillerée de bonne eau-de-vie et un grain de sel. Travaillez ce mélange avec la spatule pendant six minutes * ensuite remuez avec la spatule six onces de beurré fin que vous aurez mis à la bouche du four, afin qu’il s’amollisse sans se fondre. Cependant, lors-* qu’il est bien moelleux et bien velouté, vous le mêlez dans un coin de la terrine avec un peu d’appareil , et après dans la masse entière. Travaille* encore ce mélange quatre ou cinq minutes , afin de bien amalgamer le beurre dans la pâte ; voi génoises seront alors terminées.
Vous beurrez après une plaque ou un plafond rebord ; ou si vous n’avez pas sous la- main les usi tensiles nécessaires à cette opération , vous faite deux caisses de papier de neuf à dix pouces. Mê» lez dans une petite terrine quatre onces de suer* très-fin, avec un peu de blanc d’œuf et une cuilld rée de marasquin ; finissez l’opération en faisan cuire au four et à feu doux.
Vous procédez de même pour les génoises a. rhum.
Génoises aux 'pistaches. — Après avoil émondé quatre onces de pistaches, vous les pilejj avec un peu de blanc d’œuf, afin qu’elles ne touii nent pas à l’huile ; vous les mêlez dans l’apparel en place d’amandes ordinaires. Joignez-y ur.Ji cuillerée d’essence de vert d’épinards passé au talj mis de soie.
Lorsque les génoises sont cuites à point , voil! les masquez avec quatre onces de sucre travail» dans un blanc d’œuf, et la moitié du suc d'un cft tron, afin que ce glacé soit d’u.ic parfaite blaiij chcur ; ce qui fera un très -joli effet sur ces gifi noises, dont l’épaisseur doit être d’un vert extrfî mement tendre.
Vous pouvez faire vos génoises comme de coij j tume, aux amandes douces, puis vous hacher | J vos pistaches; et après avoir glacé vos gâteaux * i
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lême que ci-dessus, vous semez par-dessus vos istaches. Cette manière est aussi distinguée que la récédente.
Génoises aux avelines.— Pilez parfaitement ix onces d’avelines émondées ; puis vous en reirez un tiers, et mêlez le reste dans l’appareil, orsque vos génoises sont cuites, vous les coupez n croissant. Ne les remettez pas sécher comme e coutume ; ensuite mêlez les deux onces d’aveines conservées dans une petite terrine, avec quare onces de sucre très-fm, et le quart d’un blanc ’œuf. Masquez vos génoises avec ce glacé, et onnez-lui une belle couleur jaune.
Génoises perlées au raisin de Corinthe.
- Vous procédez de même que ci-dessus ; puis ntre chaque perle vous placez un beau grain de aisin de Corinthe bien lavé. Vous pouvez en lettre un plus petit sur chaque perle.
Vous pouvez ainsi meringuer vos génoises de mtes formes possibles, soit en losange, en carré, n long et en croissant ; cette dernière forme est i plus élégante.
GÉSIER. On nomme ainsi l’estomac des oieaux. Cet organe est très-charnu dans toutes les spèces qui appartiennent à la famille des gallimcées (le coq et la poule sont les types de cette imüle) ; la chair en est assez tendre, mais elle est peu près dépourvue de saveur.
La membrane intérieure du gésier a la proriété de coaguler le lait comme la présure , et ’est ime des substances employées le plus fréi uemment pour cet usage.
GÉROFLE (V. Aromates exotiques).
GIRELOTTE, préparation qui suppose loueurs qu’une chose a été dépecée. Autrefois le : iot gibelotte é tait synonyme de capilotade ; nais l’usage ne s’en est conservé qu’à l’égard du tpin et de l’oison de ferme ( V . Lapin.)
GIBIER, dénomination générique applicable i tous les animaux sauvages dont on mange la liair. On distingue le gibier proprement dit, en eenaison noire ou Hanche , en gros gibier ' plumes , en (jihier à poil , en gibier (in et .n petits pieds (F, page 199 et suivantes).
GIGOT ( V . Agneau, Chevreuil et Mou- -on).
GIMBLETTES, pâtisseries dites de menu ■ervice ou de petit four (V . CROQUIGNOLUS et
Croquembouche).
GINGEMBRE {V. Aromates et Quatre épices).
GLACE , en terme de cuisine , est un jus de viande ou un fond de cuisson qu’on a fait réduire jusqu’à ce que la partie aqueuse en soit presqu’entièrement évaporée ; le jus est alors étendu au fond de la casserole, en forme de couche mince et transparente: c’est ce moment qu’on choisit pour y passer les viandes qu’on veut glacer.
Lorsqu’on fait suer une viande pour en extraire le jus, comme cette opération se fait sans mouillement, le jus est à l’état de glace, et l’on doit se hâter de le délayer pour empêcher qu’il ne brûle.
Il est impossible d’amener les sucs des viandes à l’état de glace sans qu’ils éprouvent un commencement d’altération; mais quand cette altéiation ne dépasse pas un certain terme, ses effets se bornent à exalter la saveur de leurs sucs.
Glace, en terme de confiseur, est le suc épaissi d’un fruit qu’on vient de confire, et qu’on emploie à l’état de gelée translucide, afin d’en recouvrir ce même fruit (F. ABRICOTS, MARRONS et autres Conserves).
Glace , en terme d’office , est la condensation d’un liquide sucré par le moyen de la congélation. Nous allons en indiquer la formule.
Glace de veau. — Ayez un cuissot de veau que vous coupez en quatre parties , trois poules , une bonne quantité de légumes entiers ; faites écumer le tout dans une casserole , que vous remplirez de consommé. Cela fait, mettez-le sur uii feu doux pour faire mijoter trois ou quatre heures ; passez ensuite votre glace à travers une serviette fine, afin qu’elle soit très-claire.
On peut aussi tirer de la glace avec des parures ou débris de viande que l’on met dans une casserole avec beaucoup de légumes, du bouillon oude l’eau que l’on fait écumer avec la viande. On fait mijoter jusqu’à ce que les viandes soient cuites. Quand le mouillement a été passé, on met la glace dans une casserole, sur un fourneau ardent, et on fait réduire jusqu’à ce qu’elle devienne épaisse comme une sauce. Ne mettez point de bd dans votre glace, dont la réduction produira 1 assaisonnement.
11 ne faut jamais y employer les viandes noires, comme gibier, mouton et bœuf , parce que la glace deviendrait de couleur trop sombre et de saveur trop forte.
Glace de cuisson. — Passez au tamis de soie le mouillement d’un ragoût quelconque* laitos-le
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réduire jusqu'à l’état dp glace, et joignez-y, à l’instant du service , un peu de beurre frais afin d’en corriger 1’àcrelé.
Glace de racines au maigre [V . PO- TAGES ).
filacc il'oflice.
La crème unie à un arôme, les sucs de fruits et les sirops sont toujours la base de ces compositions.
On les fait congeler en les soumettant à l’action d’un mélange de glace pilée et de sel qui produit un froid de plusieurs degrés au-dessous de zéro.
Procédé 'pour glacer les liquides. — Il faut se munir d’une sorbetière , d’un seau propre à la contenir, de glace et de sel. On prend ordinairement pour cet usage le sel des salpétriers, qui est moins pur et plus actif que celui dont on se sert pour assaisonner les aliments.
La sorbetière est un cylindre en étain d’environ huit à dix pouces de hauteur. Ce cylindre est terminé par le bas en hémisphère et ouvert par le haut. On le ferme avec un couvercle portant une forte poignée. Le couvercle s’ajuste à frottement avec la sorbetière, de sorte qu’en faisant tourner le premier, celle-ci est entraînée dans le mouvement.
C’est dans la sorbetière qu’on verse le liquide à glacer.
Le seau doit être en bois , assez profond pour que la sorbetière puisse y être plongée en entier, et assez large pour qu’il reste autour de celle-ci un espace de trois à quatre pouces suivant la grosseur de la sorbetière; c’est dans cet intervalle qu’on met la glace. Le seau doit être muni d’un couvercle en bois et emboitant par dehors.
La glace doit être pilée aussi fin qu’il est possible sans la faire fondre.
La quantité de sel qu’on doit ajouter à la glace dépend du degré de consistance qu’on veut donner au liquide à glacer, et de sa nature.
Le maximum de la quantité de sel qu’on peut employer est d’une livre sur deux de glace. Lorsqu’on opère dans ces proportions, le froid produit est de quinze à dix-huit degrés sous zéro ; mais on n’a jamais besoin, pour faire de bonnes glaces, d’un froid aussi intense.
Lorsqu’on a préparé le liquide à glacer, on le met dans la sorbetière qu’on place dans le seau , où l’on a déjà mis une couche de glace mélangée de sel. On achève de remplir l’intervalle entre le seau et la sorbetière avec le mélange.
On fait tourner la sorbetière, tantôt dans un
sens et tantôt dans un autre, au moyen de la poi- | gnée. Celte manœuvre doit durer plus ou moins, i selon la nature du liquide et l’intensité du froid f produit. Elle ne doit jamais se prolonger au-delà \ L de dix minutes.
Ensuite on ouvre de temps en temps la sorbe- ; (i tière pour remuer le liquide glacé en partie et ramener au centre ce qui est près de la circonfé- {i rence ; par ce moyen on donne plus d’homogénéité . à la masse.
Lorsque le liquide est bien exactement condensé, I on peut le servir; mais si l’on est obligé de le | garder, on laisse la sorbetière dans la glace , et ou if remue de temps en temps le contenu avec unc'f espèce de houleLle faite exprès pour ce travail.
Si le liquide glacé est trop grenu , on y ajoute w un peu de sirop de sucre, et on le travaille en le I remuant avec ladite houlette.
Glace» à l’eau «le fruits,
Glace de cerises. — Prenez deux livres de cerises bien mûres et non tournées; mettez-les dans un poêlon avec un quarteron de sucre (aprèi en avoir ôté les queues et les noyaux) ; posez lai poêlon sur le feu, et faites jeter un bouillon couvert. Versez les cerises sur un tamis et pulpez-les de manière à ce qu’il ne reste sur le tamis que les pellicules. Broyez une poignée de noyaux, et mettez-les infuser pendant une heure avec le jus de deux citrons et un peu d’eau; ajoutez cette infu sion à ce qui a passé des cerises avec une livre d« sirop clarifié cuit au lissé.
Procédez comme il est prescrit ci-dessus.
Glace de fraises. — Choisissez des fraises le plus mûres et les plus parfumées ; passez-les ai tamis fin pour en séparer les graines.
Pour chaque livre de pulpe, ajoutez une livr de sirop cuit au lissé et le jus de deux orange rouges.
Glace de framboises. — Procédez en toi comme pour la glace de fraises.
Glace de groseilles. — Égrenez deux livre de groseilles, et ajoutez-y un quarteron de fram boises ; mettez le tout dans un poêlon avec dem livre de sucre, et faites jeter un bouillon couvert.
Versez le tout sur un linge et exprimez en toi dant. Ajoutez au jus exprimé une livre de sire cuit au lissé. Procédez comme pour les autr< "laces.
Glace à la fleur d’orange. — Prenez i quarteron de fleurs d’orange dont vous ne co servez que les pétales; couvrez la fleur, lit par 1 de sucre on pondre, et laissez-la macérer ait
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niant une heure; ensuite versez sur le tout ix livres d’eau bouillante et le jus de deux cins; couvrez le vase, et laissez infuser pendant ix heures.
\près ce temps, passez au tamis de soie, et scr- -vous de cette eau pour faire la glace.
1 faut employer de très-beau sucre, puisqu’on le clarifie pas.
jn peut se servir aussi d’eau distillée de fleurs ranger.
7lace à l'abricot. — Prenez des abricots de n-veut bien mûrs; pulpez-les sur un tamis, utez pour chaque livre de sucre une livre de sicuit au lissé. Pulvérisez une douzaine d’amandes noyaux, et mettez-les infuser avec un peu .u et le jus de deux citrons; passez celle infu- , et ajoutez-la à la pulpe. Du reste, procédez une à l’ordinaire. (Celte méthode est celle de ier du Lompier, ancien chef d’office de la sson de MESDAMES de France.
lace aux 'pêches. — Procédez comme pour ace d’abricots.
lace à la 'mirabelle . — Procédez comme • la glace d’abricots, et suivez la même prestion pour opérer des glaces aux prunes de 9-claude, au perdrigon rouge et au melon . aloup.
lace au citron. — Mettez infuser dans une
Ide sirop cuit au lissé les zestes de deux ci- >. Le sirop doit être chaud. Exprimez le jus de «citrons, et ajoutez-le au sirop. Si le tout est 'Sucré, ajoutez de l’eau distillée en quantité ;ante.
I lace à l’orange. — Employez les zestes de «oranges et le jus de huit oranges et de deux nns. Procédez comme ci-dessus.
lace à la bigarade. — Employez les zestes îux bigarades et le jus de huit avec celui de citrons. Il faut une livre et demie de sirop.
Uace à l'ananas. — Coupez un ananas par ; hos sans en rien retrancher; couvrez-les de sucre en poudre, et laissez macérer pendant heures. Versez alors sur le tout deux livres u bouillante et le jus de deux cilrons; laissez ' ~e infuser pendant deux heures. Si vous pou- , j • voir du jus d’ananas des îles, la confection de
Îppareil en sera plus facile, et l’arôme en sera coup plus incisif. Passez au tamis, et terminez ne les autres glaces.
Glace» îl la Crème,
Glace à la vanille. — Faites bouillir une pinte de crème, et versez-la toute bouillante sur une infusion de vanille bien givrée; laissez infuser pendant deux heures, et passez au tamis.
Prenez les jaunes de huit œufs frais; délayez-les dans la crème, et mettez le tout sur le feu au bain-marie; remuez continuellement jusqu’à ce que la crème prenne une consistance suffisante. Passcz-la à l’étamine, et lorsqu’elle sera froide procédez comme pour les autres glaces.
Glace à la fleur de cédrat ( formule du
i château de liellcvue.)
Prenez Crème.. . . 1 pinte.
OEufs 8 jaunes.
Sucre 3 quarterons.
Fleurs de cédrat mises en
poudre 2 onces.
Mettez le tout ensemble, et faites cuire la crème au bain marie. Passez et laissez refroidir.
On peut aussi employer toute autre fleur, en procédant comme il est prescrit.
Glace de crème à la fleur d’orange grillée. — Elle se fait comme celle qui est formulée ci-dessus, à l’exception qu’on fait caraméliser une portion du sucre, et qu’on l’ajoute à la crème lorsqu’elle est à peu près cuite.
Glace de crème aux pistaches. — Mondez une demi-livre de pistaches et pilez-les le plus fin possible, avec un peu de crème et le zeste d’un citron.
Les pistaches étant bien en pâte, on les met dans un poêlon avec huit jaunes d’œufs et trois quarterons de sucre en poudre; on mêle bien le tout, et on ajoute successivement une pinte, de crème; faites cuire au bain-marie ; passez à l’étamine et. laissez refroidir, après avoir ajouté trois cuillerées de suc d’épinards poyr colorer cette glace en vert pistache.
Glace au chocolat à la ■ crème. — Délayez huit jaunes d’œufs avec une pinte de crème et une demi-livre de sucre en poudre. Faites cuire au bain-marie. Pendant ce temps faites fondre une demi-livre de chocolat dans un verre d’eau ; lorsqu’il sera bien fondu, mêlez-le avec la crème, et passez le tout à l’étamine; faites glacer comme à l’ordinaire.
G lace au café. — Faites une forte infusion de café à la Dubelloi. Employez du café peu brûlé.
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Délavez huit jaunes d’œufs avec une pinte de crème ; ajoutez l’infusion de café avec une livre de sucre.
Faites cuire au bain-marie, etc.
Fromage glacé. — Confectionnez une quantité de glace quelconque. Lorsqu’elle est à son point, remplissez- en un moule que vous plongerez dans un mélange de glace et de sel.
Au moment de servir, on plonge rapidement le moule dans de l’eau chaude, et la glace s’en détache facilement.
Ordinairement on forme le fromage avec des glaces de différente nature, et on les distingue par leurs couleurs.
Glaces en forme de fruits. — Lorsqu’on désire que les glaces aient la forme et la couleur des fruits dont le suc ou le parfum a servi à les faire, on en remplit des moules d’étain, dont le creux forme une empreinte de ces fruits.
On plonge ces moules, après les avoir enveloppés d’un morceau de papier, dans un mélange de glace et de sel. Lorsqu’on veut servir, on trempe les moules dans l’eau chaude, on les essuie à l’instant même, et l’on en détache aisément les fruits glacés.
Toutes les glaces à la crème peuvent se diversifier à l’infini, car il ne s’agit, pour les varier, que d’immiscer une autre substance dans la crème cuite ou crue qui en fait la base. On va se borner à désigner celles de ces combinaisons qui réussissent le mieux.
Glace à la crème à la fraise des bois.
Glace à la crème aux framboises blanches.
Glace à la crème à V abricot et aux merises.
Glace à la crème aux pêches mignonnes.
Glace à la crème aux poires de rousselet.
Glace à la crème aux liqueurs des îles.
Glace à la crème à l’ esprit d’ angélique.
Glace à la crème à l’essence de menthe.
Glace à la crème au ratafia de noyaux.
Glace à la crème au vin de Chypre.
Glace à la crème à laMalvoisied’ Alicante.
Glace à la crème au melon sucrin.
Glace à la crème aux jaunes d’œufs de pinson.
Glace à la crème cuite et au pain de seigle.
Glace à la crème crue et au beurre frais.
Soit qu’on les fasse servir en forme de briques! en tasses, ou bien en fortes pyramides appelée! fromages, il est assez connu qu’on peut entre: mêler plusieurs de ces différentes sortes de glacqjl en les panachant, c’est-à-dire en les disposai] par couches alternées, soit en hauteur et daij leurs moules à compartiments, soit par tranchiij horizontales et sur les lasses d’office usitées potL ce genre de service. On conseille de ne jamiJ panacher ou joindre avec aucune autre les glacjJ au café, au caramel, à la bigarade, ni aux liqueujJ épicées, parce que leur voisinage est nuisible il goût des autres et qu’il ne leur profite pas. Il n’j I est pas ainsi des glaces aux vins d’Espagne ou <1 l’Archipel, qui se marient fort agréablement av| les glaces à la crème blanche, au suc d’ananas, àl poire brune et aux fraises. Voici les meilleur combinaisons de panachure, ainsi que nous | trouvons portées sur le Préceptorat des meiv I royaux, pour l’année 1822 ; travail dont nel possédons les manuscrits signés par feu M. le dl d’Escars, premier Maître de l’hôtel du Roi.
N° 716. On pourra panacher, à volonté, glaces de crème blanche avec toutes celles au ï de fruits, à la réserve de celles au citron, à la garade et au verjus, non plus qu’avec les glacu l’épine-vinette qu’on servira toujours sans n x lange ou voisinage adhérent.
N° 717. On devra, pour opérer les panachui j avoir égard, autant que possible, au formul; , inscrit sur le tableau suivant ; et s’il arrivait, „ accident, qu’on ne puisse pas s’y conformer, servira , pour ce jour-là , les fromages glacés sorbetière et sans panachures. Cette règle est i lement pour les quatre premières tables et jj les trois secondes tables en Cour de France.
N° 718. Tableau des glaces à la crème j j leurs adjonctions ou panachures les plus satil > santés.
Crème blanche et Abricot.
Crème blanche et Orange.
Crème crue et Fraises.
Lait d’amandes et Verjus muscat.
Lait de chèvre et jus de Mûres.
Crème-pistache et suc de Pêche.
Crème-vanille et Framboises.
Crème d’œufs et poire de Rousselet.
Crème au thé vert et jus de Cédrat.
Crème-chocolat et rata fiat de Cassis.
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Ananas et Noix fraîches.
Crème à la cannelle et Melon cantaloup.
Crème d’œufs et vin de Schiraz.
Crème mousseuse et vin de Sètuvai.
Crème d’aveline et liqueur de Menthe.
Crème de noisette verte et Rossoüs.
Crème de Yiry et Mirobolan.
Crème de Sottevillc et eau de Rhum.
Crème double et purée de Merise.
,rèmc de pain bis et Beurre frais.
es glaces nommées à ta Plombières sont une . èce de sorbet dont les tasses doivent être renias moitié de crème blanche à la vanille , et moide glace aux fruits rouges. On dispose habillement à la surface de ces glaces , c’est-à-dire haut du gobelet qui les contient, quelques ceaux de confitures sèches, ainsi que des •ises au candi , de petits carrés d’angélique et filets de citron conlit.
,es biscuits glacés se confectionnent de la îière suivante. — Prenez douze gros biscuits I caisse; faites-leur absorber à chacun trois cuili es de crème où vous aurez ajouté un peu de i fiat de noyau. Immiscez votre liniment avec prér lion et par petites cuillerées, afin que la forme
i os biscuits n’en souffre pas , et pour que leurs -ses ne s’humectent et 11e se déforment point, i^es-les glacer entre deux grands plats qui détint être assez profonds et que vous couvrirez : ïlace pilée et mêlée de salpêtre, ainsi qu’il est iqué pour la préparation des autres glaces. ,'Sque vous jugerez ces biscuits assez bien gla-
vous en couvrirez le dessus avec une légère cohe de gelée de framboises ou de glace aux 1 is rouges.
»)uand on veut faire glacer des tranches de lègue ou des côtes de melon, on les fait oord macérer avec du vin de Madère et du sioù l’on a joint un bâton de cannelle, une "sse de vanille et une pincée de macis. Au bout îe ou deux heures, 011 les égoutte, 011 les sucre ! lanc et 011 les fait congeler par le même pro-
ii que jKjiir les biscuits, c’est-à-dire entre deux •s foncés et recouverts de glace pilée.
^macédoine de fruits rouges doit être comie d’une livre de fraises entières, d’une dcmi-lide cerises, d’une demi-livre de groseilles rouet d’un quarteron de framboises. O11 y joint une -de sucre royal en poudre, et l’on y ajoute le
suc de trois oranges, ou , si la saison ne le permet pas, le jus d’un citron doux : on mélange le tout sans briser les fruits , mais de manière à les diviser également et à faire bien dissoudre le sucre ; après laquelle opération préliminaire on les fait glacer convenablement, jusqu’à consistance do sorbet.
Macédoine de fruits glacés au vin du Cap. — Épluchez , pelez et partagez six abricots bien succulents, trois grosses pêches royales et douze prunes de reine-claude; épépioez quinze ou vingt grains de verjus rouge; coupez de la chair d’un melon bien mûr par tranches rondes en forme de deniers et de l’épaisseur d’une moitié d’abricot ; coupez également en rouelles du même volume un ananas de la moyenne espèce ; épluchez soigneusement trois oranges de Malle en en retirant les pépins, ainsi que les peaux blanches et les cloisons ; enfin , mêlez avec tous ces fruits un quarteron de grosses fraises, soit de l’espèce roseananas, soit blanches des Alpes, ou muscates de Parme. IN’y mettez que le sucre nécessaire, attendu que plusieurs de ces fruits en sont abondamment pourvus : ajoutez un plein gobelet de vin de Constance, et sautez légèrement votre appareil avant de le mettre à glacer.
On a pu remarquer que tous les gourmets expérimentés et en réputation estiment toujours beaucoup plus les fruits glacés que les glaces proprement dites. Tout donne à penser que c’est parce qu’ils y trouvent, indépendamment du plaisir de la sapidation gustuelle et du plaisir de l’absorption, celui de la mastication, qui leur donne le temps et les moyens de prolonger ces deux jouissances.
Sorbets ou glaces liquides*
Sorbet au citron. — Préparez le suc de fruit comme il est prescrit ci-dessus ; faites-le prendre dans la sorbetière ; mais n’attendez pas qu’il le soit en masse ; détachez avec la houlette ce qui tient aux parois de la sorbetière , et brouillez le tout jusqu’à ce que vous obteniez un mélange de glace solide , qui doit être flottant dans un breuvage de glace fondue.
Toutes les préparations indiquées pour faire des glaces avec des sucs de fruits peuvent être mises à l’état de sorbet.
Les sorbets au fruit les mieux réputés sont ceux à la fraise, aux quatre fruits rouges, a la merise, à la pêche, à l’orange, à l’ananas, a la poire de Cressane, au verjus muscat, au melon vineux et à l’épinc-vinetlc.
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On en fait également avec toutes les eaux distillées d’aromates exotiques et de fleurs indigènes, parmi lesquels on distingue assez agréablement les sorbets à l’eau d’héliotrope ; à l’eau de violette et à l’eau de jasmin.
Sorbet au marasquin. — Faites une préparation de glace au jus de citron, mais supprimcz-en les zestes. Faites glacer un peu plus ferme qu’à l’ordinaire , et brouillez bien le tout après avoir ajouté un demi - verre de marasquin de Zara.
On peut employer à la confection des mêmes sorbets toute autre liqueur étrangère ou nationale, ainsi que les vins sucrés légers et liquoreux qui sont analogues à nos vins de Frontignan, de Lunel ou de Rivesalles.
Sorbet au punch. — Faites un sorbet au citron et ajoutez- y un verre de bon sirop de punch. Le sorbet doit être plus fortement glacé qu’à l’ordinaire,
naissons froides sans être placées.
Préparez les divers sucs de fruits comme pour faire des glaces ; passez-les à travers une étamine serrée, clariûez-les au blanc d’œuf, et mellez-les dans des carafes que vous ferez refroidir dans de l’eau de puits ou en les entourant de glace, et sans leur y laisser le temps de se trouver frappées, ce qui veut dire congelées aux parois, en terme d’office et de limonadier.
GLACIÈRE. — C’est un lieu qui doit être creusé en terre afin d’y serrer de la glace ou de la neige qu’on y ramasse en hiver pour en user pendant l’été. On doit placer la glacière au milieu d’un bois ou dans un grand bosquet qui se trouve néanmoins à proximité de l’habitation. Il faut choisir un terrain sec où l’on fait creuser une fosse circulaire de quatre à cinq toises de profondeur et de trois ou quatre de diamètre à son orifice. On doit la creuser en rétrécissant par le bas afin que la terre ne puisse ni s’ébouler ni s’affaisser. On garnit l’intérieur de cette fosse, à partir du bas jusqu’en haut, par un mur de moellons bien cimentés sur une épaisseur de quinze à dixhuit pouces. On aura eu soin de percer dans le fond de la même fosse un puisard de deux à trois pieds de large sur quatre de profondeur, et fermé d'une grille de fer à mailles serrées pour faciliter l’écoulement de la fonte et recevoir l’eau qui peut s’écouler de la glace fondue. 11 ne faut donner aucun jour à une glacière, et pour y serrer la glace.
on choisit un jour froid et sec, on la fait briser à i coups de maillet afin qu’elle puisse mieux s’entasser dans la glacière ; mais avant de l’y placer on n’omettra pas de garnir tout l’intérieur, c’est à) savoir le fond et les parois de ladite glacière, avec! une épaisse couche de paille, afin que la glace ne | puisse être en adhérence avec la maçonnerie qu’elle t ferait infailliblement gercer, boursouffler, lésardor et finalement s’écrouler sur cette utile provision. Le premier lit de glace doit être réduit en nous-, si ère, et l’on aura soin de le mouiller avec de l’eau tiédie,pour que toutes les parties séparées y reprennent! leur adhérence en y formant une masse compacte., Ensuite on y placera des morceaux de glace aussi! volumineux qu’on pourra le faire, en ayant soi qu’ils soientaussi purs et aussi transparents qu’il sera possible. On en remplira tous les intervalles ave de la neige ou de la glace pilée ; mieux ils se trou veront entassés sans aucun vide et mieux la glace se conservera. La glacière pleine, il est bon d’éta blir autour de son orifice une espèce de banc ou d# gradin circulaire que l’on construit avec delà neig mêlée de glaçons et dont l’usage est fort utile ei été pour y déposer les poissons, les viandes et le autres provisions qu’on veut préserver de la cha leur et qu’on ne saurait laisser dans un garde manger sans risque et sans inconvénient pour 1 conservation de ces comestibles.
On n’a pas besoin d’avertir que ce double pui sard qui constitue la glacière doit être, surmon et environné d’un mur épais qui puisse en garant l’entrée et qui doit être fermé par une doubl porte, une à l’extérieur de l’édifice, et l’autre et dedans. Il ne faut jamais ouvrir celle-ci, à moin que la première ne soit fermée, et c’est afin que l’a. extérieur ne puisse y pénétrer pendant l’été. 11 e bon que la sommité de la glacière soit formée d’u voûte en pierres maçonnées, et qu’elle soit recoi verte d’une double toiture en chaume épais, o bien en tiges de roseau.
La neige se conserve tout aussi parfaitemei bien que la glace. Il faut commencer par la ré nir et la rouler en grosses pelotes que l’on écra à leur entrée dans la glacière en les y battant v goureusement à coups de maillet.
GODIVEAU , hachis de viandes dont o forme des quenelles ou boulettes , afin d en gai nir des vole-au-vent , des tourtes et des ragoûtl
Godiveau à la bourgeoise. — Hachez bi<| me livre de noix ou de rouelle de veau dont v urez retranché les nerfs et les cartilages ; hacli gaiement une livre de graisse de bœuf : mêlez iande et la graisse ; ajoutez persil et ciboule h|J liés, sel et épices mêlés ; pilez ensuite le tout
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nble, cil mettant successivement des œufs eues jusqu’à ce que la pâte soit bien liée. Ajoutez 't*s un peu d’eau pour 1 amollir, on loi me a\ec I godiveau des boulettes dont ou gainit des pâtés audset autres plats d’entrée; mais, lorsque le goeau doit être employé comme farce ou comme atiu, il ne faut pas y mettre d’œufs.
Godiveau à la Richelieu. — Parez une lii de noix de veau et une livre huit onces de isse de bœuf bien farineuse ; le veau étant n haché, vous y mêlez la graisse; et après avoir :hé le tout bien lin , joignez-v une once de épicé, une pointe de muscade et quatre œufs : liez encore pendant quelques minutes. Ensuite, ‘Z ce godiveau jusqu’à ce qu’aucun fragment graisse ni de veau ne puisse être aperçu ; alors is le relevez du mortier, pour le placer unecoud’heures à la glace ou dans un lieu frais; en- :e vous le pilez en deux parties, et le mouillez à peu avec des morceaux de glace lavés, et 'S comme des œufs, ce qui rend le godiveau lisse
rès-lié : mais vous devez faire attention de le uiller convenablement, afin qu’il soit de la conînce des farces à quenelle; ensuite vous le rc- ;z dans une grande terrine, et pilez le reste de nême manière ; vous mettez ensuite le tout dans errine avec deux cuillerées de velouté, et une 'iboulette hachée très-fin, puis vous l’employez nême que la farce à quenelle.
Observation du cuisinier de il/, lemarcil de Richelieu. « Quand je dis de piler de la ice avec la viande, c’est parce que la glace aide jgulièrement à donner ce corps liant au godiiu, qui lui donne ce moelleux parfait et si désable ; car lorsqu’il est tourné, il perd en partie qualité, et cela arrive quelquefois en été, parce ’.e les grandes chaleurs empêchent que la graisse bœuf puisse se lier intimement avec le veau, œndu que celui-ci est un corps humide, eti’auun corps gras. C’est par cette raison qu’il est rigueur de le mouiller à la glace pendant les i aleurs de l’été, tandis que dans l’hiver c’est Utile. /»
iodiveau de blanc de volaille aux truf- — Vous procéderez absolument de même que •ressus, avec cette seule différence que vous loyez une livre de filet de poulardes, ou d’auvolailles, au lieu d’une livre de veau; puis i mêlez dans celui-ci quatre cuillerées de Iruiïes îées très-fin, en place des ciboulettes.
'odivrau de gibier aux champignons.
vous employez les procédés décrits précédem- >t, excepté qu’on remplace le veau par une ’ de chair de perdreaux gris, ou de lapereaux
de garenne (ces deux gibiers donnant plus de saveur et produisant plus de fumet que tous les autres), et de quatre cuillerées à bouche de champignons bien blancs, hachés et passés dans un peu de beurre à l’ail.
Godiveau maigre. — Après avoir pilé et passé au tamis à quenelle une livre de chair de carpe de Seine et quatre onces de panade, vous procédez pour le reste de l’opération de la manière accoutumée, c’est-à-dire que vous supprimez seulement la livre de veau (du premier paragraphe de cet article), que vous remplacez par la chair de carpe et la panade ; puis quatre cuillerées de fines herbes , assaisonnées d’une pointe d’échalote, de persil, de champignons et de truffes.
La panade qui entre dans ce godiveau vient de ce que la chair de carpe n’a pas assez de consistance pour en composer un godiveau d’un corps parfait; car sans l’addition de la panade, il n’aurait pas assez de liaison pour supporter la cuisson.
On fait également du godiveau de chair de brochet, de turbot et d’anguille de mer, mais c’est toujours en y incorporant de la panade.
GOGUETTE ou Gogue-au-sang. C’était jadis un plat de régal et de festivité populaire, ainsi qu’il y paraît encore à présent par l’emploi qu’on fait du mot goguette. Après mainte recherche et beaucoup de questions inutiles, nous avons fini par trouver dans le Bartas que ce trez vieulx et trez bon ragoust se doit composer d’un foie de porc frais haché, auquel on ajoute panne, ognons, herbes fines avec assaisonnement convenable. On détrempe le tout avec du sang de porc, de façon que cela ne soit pas trop liquide. On y met encore des jaunes d’œufs crus, de la coriandre en poudre, de la mie de pain trempée dans de la crème, le tout bien mêlé ensemble; on le met dans une casserole garnie de bardes de lard et d’une crépine de porc frais. On fait cuire feu dessus, feu dessous, et la goguette étant cuite à point convenable, on la sert pour entrée avec une sauce Robert par-dessus. La même composition sert encore à faire des saucisses plates que l’on fait griller dans une crépinette, et qui se servent de même avec une sauce Robert, c’est-à-dire une purée d’ognons frits et fondus, où l’on ajoute un peu de moutarde au vinaigre.
GOUJON. Il y en a de deux espèces, l’un de mer qui est blanc et vert, et celui de rivière qui est bleuâtre. Le goujon de mer et celui de Seine doivent être, choisis longs et menus. Le plus gros goujon est ordinairement ceuvé, et n’a pas, a beaucoup près, la même bonté que les goujons mâles à laitances.
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Goujons frits. — Après avoir écaillé, vidé ci essuyé de beaux goujons sans les laver, embrochezles dans des aitcleis d’argent; meltez-les dans une friture bouillante; rclirez-les après sept ou huit minutes de cuisson, et servez-les garnis de persil frit en couronne.
Goujons a i’ ètuv ce. — • Après avoir écaillé, vidé et essuyé vos goujons, prenez le plat dans lequel vous devez les servir, et mettez au fond de ce plat du beurre avec persil, ciboules, champignons, une ou deux échalotes, lleur de thym, basilic, le tout haché très- fin, sel, gros poivre; arrangez dessus les goujons et assaisonnez-les comme en dessous ; mouillez avec un verre de vin blanc ; couvrez le plat, et faites bouillir sur un bon feu jusqu’à ce qu’il ne reste qu’un peu de sauce.
GOYAVE, fruit d’Amérique assez analogue à nos poires fondantes. On en fait à la Martinique eç à la Guadeloupe une confiture fort agréable lorsqu’elle n’est pas trop sucrée, ce qui , du reste, est toujours pour ces préparations créoles un sujet de reproche universel.
GRAINES. Nous avons déjà parlé des graines céréales ainsi que des semences aromatiques ; mais la composition qu’on appelle Eciu des sept graines est une excellente liqueur céphalique et cordiale, don t voici l’ancienne formule : — Pilez une once de graine de carvi, autant de fenouil, autant d’anis vert et autant de semence de daucus; ajoutez une once et demie de coriandre, une demi-once de graine d’angélique, un gros de macis et une once d’anis étoilé; mettez infuser huit jours dans six pintes de bonne eau-de-vie, et distillez au bain de sable ; faites votre mélange avec trois livres et demie de sucre fondu dans trois pintes et demie d’eau ; filtrez à travers le papier-Joseph , et conservez celte composition dans des flacons bouchés à l’émeril.
GRAS-DOUBLE (F. page 87 et suivante).
GRATIN {V. Farce, Godiveau, Quenelles, étc„)k
GRENADE, fruit du grenadier; sa chair est parsemée de pépins et abondé en un suc plus ou moins acide selon la variété dé l’espèce et suivant la saison de l’année. Ce fruit est dépourvu d’arôme; il est peu recherché hors du pays où on le recueille, quoiqu’il soit facile à transporter.
« Il n’y a point de belles corbeilles de dessert » sans grenades, non plus que sans oranges. La » grenade ouverte, ainsi qu’un riche trésor de ru-
» bis ou de grenats brillants, est un des plus beaux! » joyaux de nos grandes corbeilles. Quand on n’a-| » perçoit pas quelques-unes de ces grenades eu- » tr’ouvcrtes aux flancs d’une pyramide de fruits.
» elles n’y sauraient être remplacées par aucuns » autre; et bien qu’on y voie éclater le vermilloiJ » des plus belles pommes et l’émail varié de no* » grosses poires, avec l’or des oranges et la su-t » preme beauté de l’ananas, on dirait qu’il man-j » que quelque chose dans cette corbeille ofl'ertii » par le dieu Vertumne à la cour de Pomonel
» Mais aussi bien nous faut- il avouer, qu’ » l’exception de ce beau rôle pour la décoratio» » des tables ou buffets, la grenade est un fruit qi » n’équivaut seulement pas à la groseille; elle ut » vaut pas mieux que l’épine-vinette; et c’est coij » venir qu’elle n’est presque bonne à rien dan » les pays tempérés où les quatre fruits rougo » sont abondants et par excellence. » (GoniJ- DU LompïER, voyez page 29.)
Sirop grenadin ( contre la toux sèche o» d’irritation). — Ayez douze grenades de l’ei pèce appelée douce-vineuse ; exprimez le jus q ces fruits, et mettez-le dans une bouteille sans boucher; exposez-la au soleil ou à portée d’un fc clair jusqu’à ce que son dépôt soit formé; tir» ensuite à clair, et mettez quatre onces de jus c fruit par livre de sucre cuit au soufflé; fai bouillir ensemble en consistance de sirop. S’il é trop décuit, faites cuire le sirop au perlé, qui le degré de cuisson de tous les sirops. S’il ét; trop cuit, on peut le décuire en y mettant un p de jus jusqu’à ce qu’il soit au perlé, qui estle de de coction pour les sirops de garde.
GRENADIN, mets qui se compose a poulardes, poulets, perdrix, pigeons, canards autres volailles, en les farcissant d’un godiv bien assaisonné, et qu’on fait cuire à la bn dans une marmite foncée de bardes de lard et godiveau. Quand la sauce est réduite, on dressa grenadin dans une tourtière, on le pane, on j fait prendre couleur au four, et on le sert avec sauce au jus de bigarade ou aux grains de verj
GRENOUILLES. Leur emploi, comme ment, est souvent très-salutaire, en ce que la su stance en est tout à la fois béchique et dépurât» adoucissante et nutritive. On fait, au moyen cuisses de grenouilles (car on en rejette le haut corps ainsi que la tête et l’intestin), ou en disons-nous, un consommé d’une saveur a^ fraîche cl d’un aussi bon goût que le mcillj bouillon produit par des viandes blanches Bouillons de SANTÉ). Les cuisses de greuouilif
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état d’aliment solide, sont également indiquées is certains cas hygiéniques ; et, du reste, il est 1 aisé d’expérimenter que, sous le rappoit gasnomique ou gustuel, on ne saurait trouvei aui comestible unissant plus de finesse de goût le pureté dans la saveur, à la même délicatesse s la contexture ou le parenchyme. Dans les îédies anglaises, il est toujours établi que les lirais ne vivent que de grenouilles, et nous unes lâchés que cette plaisanterie-là porte à c. Les dix-neuf vingtièmes de la nation frane ne se sont jamais trouvés face à face avec un de grenouilles ; et nous regrettons avec sin- Lé qu’on n’en mange pas, dans notre pays,
. généralement et plus souvent.
Grenouilles à la poulette. — Après avoir >é des cuisses de grenouilles à l’eau bouillante, s les retirez à l’eau fraîche et les mettez dans casserole avec des champignons , un bouquet oersil , ciboule , une gousse d’ail , un clou de ofle , un morceau de beurre ; passez-les sur le deux ou trois tours , et mettez-y une pincée farine ; mouillez avec un verre de vin blanc , peu de bouillon , sel , gros poivre ; faites cuire quart d’heure et réduire à courte sauce ; mety une liaison de. trois jaunes d’œufs, un bon •ceau de beurre et du persil haché.
Grenouilles frites. — Faites mariner des îouilles crues pendant une heure avec du vin ic et du lait, persil, tranches d’ognons, gousse deux échalotes, une feuille de laurier, thym,
; lie ; ensuite vous les laissez égoutter et les fa- .z pour les faire frire : servez garni de persil
i luelquefois , au lieu de les fariner , on les , ipe dans une pâte faite avec de la farine dé- -e avec une cuillerée d’huile, un verre de vin i c et du sel : il faut que la pâte ne soit pas i claire, et qu’elle fde un peu gras en la ver- , avec la cuillère.
irRIIÎLETTES, apprêt villageois qui con- ' à faire cuire des tranches de porc frais en ;autant dans la poêle à frire. Leur assaisonne- ; t le plus habituel est du blanc de poireaux )és en tranches ou du vert d’ognon haché.
• t un mets apéritif et dont les palais blasés rxmimodent très-bien. — « Je préfère vos 'blettes et vos rillots de Touraine à <? nos sautés et nos suprêmes , » écrivait ilrcmcnt le général Lafaycttc à son ami Paul rrier, qui, du reste, était un homme infini- ’>t équitable et tout-à-fait estimable, en gastrolie.
préférer pour confire à l’eau-de-vie et pour faire confire au demi-sec.
GRIVE , gibier de la famille des sylvains ; c’est au moment des vendanges que la grive atteint toute sa perfection dans les pays vignobles : mais elle est beaucoup plus parfumée dans les pays où elle est forcée de vivre exclusivement de baies de genièvre.
Grives rôties. — On ne les vide point. On les couvre d’une feuille de vigne et d’une barde de lard , et on met des rôties dans la lèchefrite pour recevoir ce qui en dégoutte. On les sert sur les mêmes rôties, qu’on assaisonne avec le jus d’un citron vert et un peu de poivre blanc.
Grives à T eau-de-vie. — Ecrasez un peu l’estomac des grives; mettez-les dans une casserole avec du lard fondu, deux petits ognons, des champignons et des truffes. Faites-leur faire quelques tours ; mouillez avec de l’eau-de-vie ; poussez à grand feu et allumez l’eau-de-vie. Quand le feu est éteint, ajoutez un peu de jus, ou à défaut faites un roux. Laissez cuire doucement; dégraissez la sauce et faites-la réduire.
On apprête encore les grives en gibelotte , en salmis, en croustades, en garnitures, et principalement à la sauce au laurier qui se trouve indiquée pour les cailles à la reine-mère. (V . page 118).
GRIL, instrument de fer qui sert à supporter les viandes qu’on fait griller. On le fabriquait autrefois avec de petites tringles de fer. On a imaginé depuis quelque temps un gril en tôle percée de trous qui a plusieurs avantages sur l’ancien ( V . fourneau).
GROSEILLES. 11 y en a plusieurs espèces:
la groseille à grappes , dont il existe deux sortes , l’une à fruit blahc et l’autre à fruit rouge. La seconde espèce est le fruit du groseillier épineux, vulgairement groseillier à maquereau , dont il existe cinq variétés, savoir, à fruit blanc, à fruit noir, à petit fruit jaune, à gros fruit vert et à fruit rougeâtre.
La groseille à maquereau, lorsqu’elle est verte, remplace le verjus : on peut la manger crue lorsqu’elle est mûre.
La groseille à grappes sert à faire des compotes, des gelées, des glaces cl des sorbets {V. ces articles).
La groseille blanche est beaucoup moins acide que la rouge, et, lorsqu’elle est bien mûre, le
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suc en est sensiblement sucré. Cette espèce est malheureusement moins commune et moins productive que la rouge.
La groseille se conserve très-long-temps sur pied après l’époque de sa maturité, lorsqu’on la défend contre les oiseaux et qu’on la préserve des gelées hâtives en enveloppant les groseilliers dans des nattes et les étreignant avec des cordes de paille.
Dumpiing aux Groseilles vertes {V . Dum- PL1NG).
Pudding aux Groseilles rouges ( V . Pudding).
Sauce aux maquereaux (F. Sauces).
Groseilles à la façon de Bar. — Prenez de belles groseilles très-claires, et les plus grosses possible. A mesure que vous les égrenez, vous retirez avec précaution les pépins avec le bec d’une plume. Quand cette longue partie de l’opération est faite, vous versez le fruit dans douze livres de sucre royal cuit à la grande plume. Vous retirez aussitôt la poêle du feu, et, avec l’écumoire, vous remuez légèrement la gelée que vous remettez ensuite sur le feu pour lui donner un bouillon couvert seulement. Vous la retirez du feu , et, après l’avoir écumée , vous la versez dans des pots, ou , de préférence , dans de petits verres destinés à ces confitures.
GRUAU. C’est le grain d’une variété d’avoine qui a été débarrassée de toutes ses enveloppes. Ce grain mis à nu donne ainsi , par la mouture, la farine de gruau d’avoine. Le meilleur se lire des Ardennes, de la Touraine et surtout de la Bretagne.
Le gruau d’avoine et sa farine sont principalement appropriés au régime des malades et des convalescents. On en fait des tisanes, des potages et des crèmes cuites.
Potage de gruau d'avoine. — On le fait de deux manières, avec le gruau entier, ou bien avec le gruau réduit en farine.
Si vous employez la farine , examinez si elle est récente, car elle s’aigrit facilement, et il faut tou-
de la
jours la conserver soigneusement à l’abri chaleur et de l’humidité.
Délayez dans une tasse de bouillon une cuillerée de farine de gruau ; mettez le tout dans une petite casserole, et faites bouillir pendant dix minutes. ! Le gruau en farine se prépare de la même ina-i
pi ère au lait et à l’eau; on y ajoute ordinairement
du sucre OU un siron. et nn l’aromatise a ver uni i,
du sucre ou un sirop, et on l’aromatise avec un eau distillée.
Si vous employez du gruau entier, faites-le trern per dans de l’eau pendant vingt-quatre hem i: res; égouttcz-le et faites-le bouillir long-temps jll petit feu, avec du bouillon, de l’eau ou du lait sui cré. Passez avec expression dans une étamine, o» dans un carré du même tissu que les tamis de soie»
Eau de gruau ( V . Pharmacie domesliqu»
au mot Tisane).
Crime de gruau. — Mettez huit onces di gruau de Bretagne dans une terrine que vous ren» plirez de bon lait , avec un peu de cannelle ej bâton, de citron vert, de la coriandre, du sel et dt macis; faites bouillir jusqu’à ce qu’il forme un» crème délicate ; passez à l’étamine dans une grand jatte, et jetez-y du sucre; mettez sur le feu , san faire bouillir, et remuez jusqu’à ce que le suc soit bien fondu ; posez-lc ensuite sur la cendr chaude, et couvrez-le de manière qu’il se fori dessus une crème épaisse; servez très-chaudemen
GUIGNARDS, petits oiseaux de la famille i rouge-gorge et dont on fait à Chartres, à Pilhi viers et dans tout l’Orléanais des pâtés fort eslj més. Quant aux guignards qu’on nous envoie d« plaines de la Beauce après la fin des moisson! c’est-à-dire au mois de septembre, on les env<|j loppe avec des feuilles de vigne et des lames de t< tine, et puis on les embroche avec des attelets poujj* les faire rôtir ainsi que les autres petits-pieds.
GUIGIYE, espèce de cerise, plus grosse qi la cerise commune et d’une chair plus douce. Il a des guignes blanches et des guignes rouges s’en trouve aussi de noires. On appelle guign une espèce de bigarreaux, ou plutôt les bigarrea sont une eçpèce de guigne plus grosse et plus co sistanlc que les guignes ordinaires. On les mang sans préparation, ainsi que les autres fruits à main.
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HACHIS {V. Farce, Gratin, Rissoles et
UENELLES).
HARENGS. Ou les distingue en harengs tis, harengs pccs , harengs saurs et harengs ,és.
La plus belle et la meilleure espèce de harengs us cju’on mange à Paris est celle qui nous arrive
0 cèles de Normandie : on peut les apprêter de usieurs manières, ainsi qu’on le dira plus loin. I.e hareng pec ou nouvellement salé doit touîrs provenir de Rotterdam , de Leuwarde ou inkhuisen en Hollande. On le coupe à rouelles
1 de le manger tout cru, sans lui faire subir 'un autre apprêt que celui d’une salade.
Les beaux harengs saurs, c’est-à-dire les plus inds et les plus charnus , les plus dorés et les eux fumés au genièvre, sont les sawrets de rmulh en Irlande. On en tire assez bon parti îs certaines préparations au maigre et princiemcnl en carême.
Les harengs salés ne sont presque jamais emyés pour la table des maîtres, mais ils sont ;ne grande utilité pour le premier repas des ns de basse-cour et des ouvriers. Quand ils ne vent être cuits que sur le gril, il est bon de les ir fait dessaler dans du babeurre ou de l’eau ile, afin qu’ils ne puissent déterminer une altéi< on continue dans l’intervalle des repas et pcn- ;t les travaux de la journée. On en fait, dans uaines provinces, une fricassée très-appétissante confortable, en les faisant frire en petits mori jx et sans être dessalés, dans du saindoux, avec amas de poireaux crus et hachés, ce qu’on i iange ensuite avec des pommes de terre de la 1 sse espèce farineuse qu’on a fait cuire à la tudronnée , avec de l’eau, du sel, et quels tiges de romarin. C’était le dernier évêde Saint-Omer qui avait introduit l’usage c;et aliment dans son diocèse, et les journaliers IPonthieu appellent encore ce ragoût le fricot bon Evêque. Nous recommandons cette préation rustique et très-économique aux anciens meurs de paroisse, aux bons propriétaires, à qu’aux autres chefs de maison (pii prennent icau régime alimentaire de leurs ouvriers, et * » occupent, en réalité, du bien-être des pau- 1 s gens.
Le hareng frais est un excellent poisson dont ou ferait beaucoup plus de cas s’il était plus cher et plus rare. Il faut le choisir ayant les ouïes rouges et les écailles brillantes, étant rebondi du côté du ventre, c’est-à-dire étant gras et laité. Il n’arrive jamais à sa perfection qu’à la mi-septembre, ou tout au plus tôt vers la fin d’août.
Harengs frais, sauce à la moutarde. — « Prenez douze ou quinze harengs , videz-les par les ouïes, écaillcz-les , essuycz-les avec un linge bien propre; mettez-les sur un plat de faïence, versez un peu d’huile dessus, saupoudrez-les d’un peu de sel fin , ajoutez-y quelques branches de persil, et retournez-les dans cet assaisonnement ; un quart-d’heure avant de servir, faites-les griller et retournez-les trois fois pour chaque côté; leur cuisson faite, dressez-les sur un plat et saucez-les d’une sauce blanche (au beurre) dans laquelle vous aurez mis une cuillerée à bouche de moutarde , que vous aurez soin de ne pas laisser bouillir.
Harengs frais au fenouil. — Incisez des harengs le long du dos; frottez -les de beurre tiède et de sel; enveloppez -les de fenouil; laites-les griller, et puis servez-les avec une sauce tousse, où vous ajouterez une poignée de fines liges et feuilles de fenouil que vous aurez bien hachées, et que vous aurez fait blanchir au vin blanc.
Harengs frais en matelote. — Mettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre , Persil , ciboules, champignons, une pointe d’ail, deux verres de bon vin, un peu de bouillon, sel et gros poivre; poussez-les à grand feu. Servez-les à coût te sauce, et garnissez de larges croûtons frits.
Laitances de harengs en caisse. — Ayez un trentaine de harengs au lait ; prenez-en les laitances, faites-les blanchir et égoutlez-les ; mettez un morceau de beurre dans une casserole, avec champignons, persil, échalotes cl ciboules hachés très- fin, sel, poivre et fines épices; passez ces fines herbes légèrement sur le feu , prenez garde qu’elles ne roussissent; ajoutez- y vos laitances; laites-les mijoter un instant dans cet assaisonnement; vous aurez fait une caisse carrée, dans la-
HAIS
quelle vous aurez étendu au fond un gratin maigre , de l’épaisseur d’un demi - doigt ; huilez le dessus de votre caisse et le dehors , mettez-la sur le gril ; posez ce gril sur une cendre chaude ; faites cuire ainsi ce gratin ; un instant avant de servir, mettez vos laitances dans cette caisse, posez sous le tour de campagne avec un feu doux ; au moment de servir, retirez votre caisse et dégraissez-la ; saucez-la d’une espagnole réduite, dans laquelle vous aurez exprimé le jus d’un citron, et dans laquelle vous aurez mis un scrupule de piment rouge , ou poivre de Cayenne.
Harengs pecs ( pour bors-d3 œuvre). — Prenez cinq ou six de ces harengs; lavez-lcs, coupez-leur la tôle et le petit bout de la queue, levezen la peau, supprimez leurs nageoires ainsi que leur grosse arête : mettez-les dessaler dans moitié lait et moitié eau ; lorsqu’ils le seront suffisamment, égouttez-les, coupez-les en tronçons, dressez-les sur une coquille ou bateau de hors-d’œuvre avec des tranches d’ognon cuit sous la cendre et de pommes de reinettes crues : servez-les avec une marinade ou vinaigrette bien battue et mêlée de cresson alénois.
Harengs pecs (en entrée maigre). — M. Beauvillier nous fait observer que, bien qu’on ne les serve ordinairement que pour hors-d’œuvre dans les 'bonnes tables , il arrive parfois que durant le carême on fait griller les harengs pecs, et on les masque , soit d’une purée de pois verts, d’une purée de lentilles ou d’une purée de haricots rouges. C’est un parti qui se trouve quelquefois nécessité dans les gros temps d’équinoxe, où, par une suite de malheureux jours intempestifs , on se trouve réduit à n’avoir que du poisson salé. Il n’en existe que deux ou trois espèces , et , dans la pénurie qu’on éprouve, on est obligé de faire, comme on dit, flèche de tout bois.
Harengs saurs. — Faites-les dessaler dans du lait ; essuyez-les et faites-les mariner avec de l’huile, gros poivre, persil, ciboules, champignons , une pointe d’ail , le tout haché très-fin. Saucez-les dans la marinade et panez-les de mie de pain ; faites griller de belle couleur, et servez à proximité de ce hors-d’œuvre une pile de tartines au beurre de noisettes.
Harengs saurs à la Sainte-Mènéhould.
— Faites-les dessaler dans du lait ; faites-les cuire un quart-d’heure dans une Sainte-Ménéhould ainsi composée : mettez dans une casserole un morceau de beurre manié de farine et de lait , persil , ciboule, ail, thym, laurier, basilic, un peu de poivre ; faites bouillir et tournez toujours avec une
cuillère; mettez-y les harengs, et, lorsqu’ils sont cuits, trempez-les dans du beurre fondu, panez- i les, et faites leur prendre couleur sous le four de campagne. Servez sur une rémoulade à l’huile 1 verte et au vinaigre à l’estragon.
Bons emplois du hareng saur. — Faites I • dessaler dans du lait et faites ensuite griller del beaux harengs saurs d’Irlande : laissez-les refroi- ' f dir et levez-en les filets dont vous vous servirez, j i 1° pour en faire des sandwish ou tartines air beurre frais ; 2° pour en garnir des bateaux de| hors -d’œuvres en les assaisonnant avec de l’huile» fine et du jus de bigarade ; 3° pour en couvrir desl litières de nouilles ou de lazagnes au beurre,! ainsi que des purées de pommes de terre, de mar-| rons , de patates d’Espagne ou de haricots blancs ; à la crème; 4° pour en faire un gros hachis dont vous assaisonnerez des omelettes à l’huile ou des œufs brouillés. En y mêlant des olives pichalines tournées, de la crème de Solteville à demi-sel et un peu de brou de noix , il en résulte un petit plat d’entrée qui n’est dépourvu ni de sapidité ni de distinction.
On peut également en former de petits pâtés et des tourtes maigres.
HARICOTS, légume dont il existe un grand» nombre de variétés. On emploie culinairement les! haricots dans trois états. On mange la gousse en-| tière lorsque les semences ne sont pas formées J Plus tard , on en mange les graines encore ten 1 dres, et puis on fait une grande consommation! de leurs graines desséchées qui se conservent long-temps.
MM. Fourcroy et Cuvier avaient démontré qu«B la substance des haricots secs était la plus nutri |i tive de toutes les substances farineuses, et M. Shallr 1er a vérifié que si la purée de haricots blancs es|d-; un peu moins nourrissante que le maigre de janil: bon, elle contient tout autant de principes ali* mentaires que la chair de bœuf, à poids égal, li est bon de faire observer que les haricots, les fil! ves, les pois, les lentilles , et même quelques lélj gumes herbacés, ne cuisent aisément que dans d|;l’eau très-pure et très-légère ; celle des rivières <! des ruisseaux est toujours la meilleure , et celll des puits ne vaut jamais rien. Il y a des espècs|cs , de haricots, tels que le griveié , le suissc-rougm'1 et le plat-blanc , qui cuisent malaisément dai» la meilleure eau ; cela tient à l’espèce d’enduit qiffC les recouvre cl qui empêche le. mouillement de 1«|| pénétrer.
On peut remédier à cet inconvénient en mettait! dans l’eau de leur cuisson un petit nouel de ceijfr dres de bois neuf, ou , ce qui vaut mieux encordjp
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in peu de carbonate de soude ; on éprouvera [ue les plus réfractaires de ces légumes cuiront art aisément.
Haricots verts à la poulette. — Ayez de ces laricols ce qu’il eu faut pour faire un plat d’enremets ; choisisscz-les bien petits et bien tendres; pluchez-les, en cassant les deux bouts pour en nlever la partie filandreuse ; mettez-les à mesure ans de l’eau fraîche ; s’il s’en trouvait de trop ros, séparez-les dans toute leur longueur en deux arties; ensuite ayez une casserole ou un chauron dans lequel vous les ferez blanchir à grande tu et à grand feu, cl vous aurez la précaution de e mettre dans cette eau qu’une petite poignée de ■1; faites qu’ils soient bien verts et bien cuits, ce ont vous jugerez en les pressant entre vos doigts: •ur cuisson faite, mettez-les dans de l’eau fraîje; égout tcz-les ; jetcz-lcs dans une casserole ;ec un morceau de beurre ; coupez un ognon en :tits dés ; passez- les à blanc dans le beurre ; voe ognon presque cuit, ajoutez une pincée de fane; laissez-la cuire un peu sans roussir, mouilz-la avec une cuillerée à pot de bouillon; assaiannez de sel, de persil, et ciboules hachées, ainsi je de gros poivre : laissez cuire votre sauce; outez-y les haricots et faites-leur jeter un bouiln: leur sauce ne doit pas être longue; liez-les , ec trois jaunes d’œufs et du jus de citron.
Haricots à la bonne fermière. — Lorsque •s haricots seront préparés, blanchis et égouttés mime les précédents, mettez-les dans une cassede avec un morceau de bon beurre, du persil, de 'Ciboule hachée, sel et gros poivre; posez-les sur feu ; sautez-les ; ajoutez-v une cuillerée de bouil- 1 bien réduit, ainsi qu’un filet de bon vinaigre.
t Haricots verts à V anglaise. — Lorsque ces rricots seront préparés, blanchis, à peu près cuits • d’un beau vert, jetez-les dans une passoire; ■ttez un morceau de beurre sur votre plat à ser- ; dressez vos haricots ; mettez du persil haché i '.t autour, en forme de cordon ; chauffez ce plat,
: servez le plus tôt possible.
> Haricots verts à la bretonne. — Coupez petits dés deux ognons, mettez-les dans une ■serole avec un morceau de beurre : posez-les un fourneau; passez-y vos ognons; lorsqu’ils amcnceront à roussir, mouillez-les avec de bestiole ou du consommé, et faites qu’ils devienl 't d’un beau roux, ainsi que votre farine ; mouilles avec une cuillerée de bouillon ; assaisonnez- ■ de sel et de gros poivre : faites cuire et réduire 'e sauce, mettez-y vos haricots blanchis et cuits 'une il est énoncé aux articles précédents : laisses mijoter environ vingt minutes.
Haricots verts à la lyonnaise. > — Coupez des ognons en demi-anneaux; mettez-les dans une poêle avec de l'huile ; posez cette poêle sur le feu; lorsque votre ognon commencera à roussir, ajoutez-y vos haricots verts, préparés comme il est dit ci-devant; faites-les frire avec les ognons; saupoudrez-les de persil et ciboules hachées ; assaisonnez-les de sel et de gros poivre ; faites-leur faire encore un ou deux tours de poêle ; dressezles ; mettez un filet de vinaigre dans la poêle : faitcs-le chauffer; versez-lesur vos haricots, et servez-les très-chaudement
Haricots verts et blancs à la maître (V hôtel. — Prenez moitié haricots verts et graines de haricots blancs nouveaux. Lorsqu’ils sont cuits à l’eau de sel et suffisamment égouttés, tenez-les chaudement; faites tiédir un bon morceau de beurre manié de fines herbes et arrosez-en les haricots ; assaisonnez le beurre, de sel et gros poivre (V. pour la confection de la sauce à la maître d’hôtel l’article Abattis, p. 12).
Haricots verts et blancs à la provençale. — Mettez dans une casserole quelques cuillerées d’huile avec des câpres, des filets d’anchois, une pointe d’ail et des rocamboles pilées. Lorsque le mélange en est fait, ajoutez-y des haricots cuits à l’eau de sel ; assaisonnez avec persil et ciboule hachés, sel et gros poivre; sautez-les pendant quelques instants; mettez-les dans un plat: jetez dans la casserole un filet de vinaigre, et, quand il est bouillant, versez-le sur les haricots.
Haricots blancs nouveaux. — Ayez un litron de ces haricots fraîchement écossés : lavez-les; mettez-les dans une marmite avec de l’eau fraîche et un bon morceau de beurre ; faites partir ; écumez-les ; retirez-les sur le coin du fourneau ; laissez-les mijoter, et à moitié de leur cuisson versez dedans un verre d’eau fraîche; laissez achever de cuire, et, leur cuisson terminée, mettez dans une casserole trois quarterons de beurre, avec persil et ciboules hachés, du sel et du poivre ; égouttez vos haricots dans une passoire, et jetez-les dans leur assaisonnement : sautez-les; faites qu’ils se lient;. s’ils ne se liaient pas assez, ajoutez-y une cuillerée d’eau, et finissez-les avec un filet de verjus ou le jus d’un citron. Vous pouvez (si c’est la saison) y ajouter du verjus en grains et blanchi.
On peut encore accommoder les haricots blancs nouveaux à la bretonne, à la crème, au jus, au fumet de perdrix et à l’essence de jambon. On les emploie aussi dans les macédoines de légumes et les salades cuites. On n'emploie guère , en fait de haricots secs , que ceux de la belle cl bonne
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espèce, dite de Soissons ; ensuite les haricots rouges de Braine, et puis le petit nain bourguignon, dont les fèves ne sont guère plus volumineuses que des grains de riz. Les espèces communes appelées suissc-gris, bigarré d’Anjou, rognon-cauchois et plat-rouge, n’en sont pas moins fort utiles et très- bien appropriées pour la nourriture des hommes de charrue, valets de ferme et autres manouvriers champêtres, attendu que ces légumes abondent en principe alimentaire, et que, lorsqu’on les a soumis à un bon mode de coction , la substance en est pour le moins aussi digestible que celles du brouet de sarrasin , des gaudes et du pain de méleil.
Haricots au lard à la villageoise. — Il est à savoir que MM. d’Escars, de Livry, de Cussy, d’ A ig refeuille , de la Reynière et autres hommes d’expérience ont toujours dit à l’unisson que c’était la meilleure manière de manger les haricots. — Commencez par avoir un bon estomac, ou munissez-vous d’un bon appétit. Quand on n’est pas malade , on n’en manque jamais que par le défaut de continence alimentaire, ou le défaut d’exercice. Levez-vous de bonne heure et sortez à jeun par un beau temps : promenez-vous à cheval ou trottez à pied ; mais on doit penser que vous vous portez assez bien , puisque vous lisez des livres de cuisine ; ainsi donc, faites cuire environ deux litrons de gros haricots blancs avec deux livres de bon petit lard. Coupez ce lard en tranches, et que tous les morceaux en soient également entrelardés. N’y mettez que la quantité d’eau nécessaire, afin de ne rien devoir ajouter ni retrancher pendant leur cuisson. Tout l’aqueux et tout l’onctueux de ce mouillement doivent se trouver absorbés par ces farineux , de manière à ce qu’ils soient infiniment cuits et parfaitement bien liés sans être en bouillie : c’est là toute l’affaire. A buon carrier c forta minestra , dit Jean de Milan.
Haricots de Soissons à la moelle. — Ayant été bien cuits à l’eau de pluie filtrée, sautez-les chaudement avec cinq ou six onces de moelle fraîche et nouvellement fondue; ajoutez une forte pincée de mignonnetle, et mêlez-y, quelques moments avant de servir, des grains de verjus épépinnés et blanchis à l’eau de sel.
Haricots blancs en ragoût ( pour garniture, et plus souvent pour servir de litière au mou ton rôti). (V. ci-dessus Haricots verts A LA BRETONNE.)
Haricots de Soissons au beurre de piment. — Étant bien cuits comme il est indiqué
ci-dessus, vous les ferez sauter avec un morceau du meilleur beurre d’Isigny, de Rennes ou de Vanvres ; vous aurez soin qu’ils ne bouillent plus, parce que le beurre y perdrait presque tout son ; bon goût de crème fraîche. Vous y joindrez (mo- ; dérément et non pas à l’anglaise) du poivre de Cayenne en poudre , et vous n’v mettrez pas de fines herbes, surtout. M. de la Vaupalière avait curieusement observé, et son protégé, M. Balesne, a dit officiellement que l’estragon , le cerfeuil et la ciboule ne s’accordent pas mieux avec les haricots blancs qu’avec les truffes [V . page 203). 1
Haricots rouges à la bourguignonne. — i On prend des haricots rouges de la belle espèce J appelée cardinale ; on les fait cuire dans un | bouillon de racines avec un morceau de beurre | frais, un bouquet aromatique et deux grosognonsl* piqués de gérofle ; on aura soin de retirer ces in— I grédients après vingt minutes d’ébullition, pour éviter qu’ils se fondent et qu’ils ne restent eni pêle-mêle avec le ragoût, dans lequel on ajoutera un demi-setier de bon vin rouge, ainsi qu’une pincée de poivre noir en poudre fine. On garnira cel entremets avec de petits ognons glacés.
Pour en faire une entrée de carême, on pourra garnir le même plat avec des queues d’écrevisses jfl ou des rissoles de poisson, des laitances de carpell ou de hareng, des huîtres marinées ou des moule:! frites.
Haricots grains de riz à la crème.
Faites-les crever à l’eau de sel avec un peu di beurre et assaisonnez-les de muscade ; ajoutez-y lorsqu’ils sont à peu près cuits , de la crème don ble en quantité suffisante pour les étancher san les délayer ; au moment de les servir, vous sème rez par-dessus et vous garnirez les bords du pl avec de petits filets croquants de céleri blanc qi vous aurez fait frire et bien égoutter de leur fr. turc.
Haricots grains de riz à l* intendant — On les fait cuire ainsi que les précédents; mai au lieu de beurre , on doit y mettre de la moell ou bien du gras de lard pilé avec un peu de sel de muscade. Au lieu de la crème, on y joint i verre de vin de Madère, et l’on garnit avec d croûtons grillés qu’on a trempés dans du me vin légèrement salé et épicés de muscade râpé Ces deux derniers entremets sont du meille goût.
Purée de haricots blancs. — Quand l’assaisonne au fumet de gibier, à 1 essence jambon, au blond de veau réduit, à la grai: d’oie rôtie, inais le plus souvent au jus de m»
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îcnt sous des grillades. Quand on veut servir de i purée de haricots blancs pour entremets , on la .répare à la crème , on l’assaisonne de muscade , t l’on y mêle, à l’instant de servir, de très-petits lets de céleri bien frit et bien croustillant. Les •lus élégants cuisiniers garnissent ce plat avec n chapelet de croquignolçs salées et sautées au eurre.
Parte de haricots rouges. — On la prépare u bouillon gras pour en corser des bisques et es coulis d’écrevisses, pour en garnir des potages 1 riz, au vermicelle, aux nouilles, aux lasaignes,
; surtout pour en composer des soupes aux croûs gratinées, qui sont une des meilleures combiuisons de la cuisine actuelle ( V . page 196).
HARICOT, ragoût plébéien dont les deux éments principaux doivent être des morceaux de louton et des navets. Il appert d’une comédie de odelle et d’un passage de Cyrano de Bergerac, ;ue le haricot de leur temps était une fricassée e haricots rouges et de viande de mouton haûée, dans laquelle on n’oubliait pas de mettre de ail. Ce ragoût primitif a été perdu de vue, parce u’il est arrivé que le haricot rouge , ingrédient atronymique et légitime, en a été chassé par un ooliateur impudent et niais, par le navet,
' Ce doucereux blaflard, ce héros ridicule,
De l’astre de Cromwell pâle et froid crépuscule... »
: n dirait véritablement qu’en parlant de M. de Lavette en ces termes-ci, l’abbé Delille aurait eu : ms la pensée ces agressions révolutionnaires et ■tte invasion des navets dans le haricot de mouton, luand on voudra bien convenir que M. de Layette était un navet en politique, on en conura forcément que les navets sont les Lafayelte • la cuisine; ce qui pourra faire dire aux uns u ie le général avait des qualités ténilifiantes et i. poratives, et ce qui fera supposer, d’un autre >té, que le navet n’est bon à rien. Ces deux jugei enls-là ne seraient pas exactement conformes à j vérité; le navet est d’un excellent emploi dans ! 5 ragoûts de canard et les potages.
IIATTELET [V . Attelet, page 49).
HERBES (potagères). Elles sont au nombre ■ ; six, et c’est à savoir, l’oseille, la laitue, la poi- ► e, l’arroche, l’épinard et le pourpier vert. On s emploie également pour faire des soupes et des rces maigres, et pour en composer les tisanes >pelées bouillons médicaux.
Les dix herbes d’ assaisonnement sont le persil, l’estragon, le cerfeuil, la cive, la ciboule, la sarriette, le fenouil, le thym, le basilic et le tanaisie.
Les douze herbes de fourniture à salade ou fines herbes comprennent le cresson alénois et celui de fontaine , le cerfeuil et l’estragon , la pimprenclle, la perce-pierre, la corne de cerf, le petit basilic, le pourpier, les cordiolcs de fenouil, la jeune-baume et la ciboulette.
HOCHEPOT, bonne et solide préparation de la plus vieille cuisine, qui s’applique particulièrement et privativement, pourrait-on dire, à des tendrons de bœuf, à des queues de bœuf et à des oies grasses, ou des canards de la grosse espèce {V . page 7, art. 13).
Hochepot [pour un gros relevé de campagne). — Prenez le bas d’une poitrine de bœuf, et coupez-le en morceaux de deux pouces de long sur autant de large ; failes-les dégorger et blanchir; garnissez une braisière avec des tranches de bœuf; ensuite mettez-y les morceaux de poitrine avec beaucoup de carottes et de panais, des salsifis , quelques navets , des scorsonères et des topinambours , trois pieds de céleri et douze pommes de terre vitclotles; ajoutez encore une douzaine d’ognons , un morceau de jambon et un cervelas ; couvrez le tout de tranches de bœuf et mouillez avec du bouillon ; recouvrez la marmite, et faites cuire feu dessus, feu dessous ; votre appareil étant cuit, levez la viande et les légumes; passez le bouillon, et, s’il est trop long, faites-le réduire.
Faites, dans une autre casserole, un roux peu chargé de farine, et ne le laissez pas brunir; mouillez -le avec votre fond de cuisson dégraissé et bien assaisonné ; ajoutez-y des quatre épices avec une bonne pincée de persil haché, et versez-le sur le hochepot ; tencz-le tout chaudement.
Au moment de servir, dressez les morceaux de viande avec tous ces légumes dans un grand plat creux, et, si faire se peut, dans un vieux vase d’ancienne faïence ou de porcelaine orientale.
HOMARD. C’ est le plus gros des crustacécs comestibles ; mais ce ne sont pas les plus gros homards qui sont les plus estimés, line variété de cette famille, particulière à la Méditerranée, et nommée langouste, est un homard qui n’a jamais de grosses pattes, et dont la saveur est toujours doucereuse. C’est avec raison qu’on en fait beaucoup moins de cas que du homard de I Océan. I n buisson de petits homards est un plat d enliemets très-distingué. Avec la chair tranchée du homard ou de la langouste, on fait des bayonnai-
HOM
IIOR
ses et des sauces blanches qui sont fort usitées pour manger avec le bar et le turbot ( V . Sauces au poisson).
Il est facile, à Paris, de se procurer des homards vivants, et, dans ce cas, voici la manière de les faire cuire.
Mettez ce poisson dans une chaudière ou casserole avec de Peau salée , un gros morceau de beurre frais, une botte de persil en branche, un piment rouge et deux ou trois tiges de poireaux blancs. Au bout cPun quart d’heure de cuisson, ajoutez un plein gobelet de vin de Madère, et laissez refroidir votre poisson dans son brouet avant de le servir. Il faut alors en trancher les écailles de la queue dans toute sa longueur ; et , par avance, on a fait confectionner une sauce au homard, dont voici la meilleure formule.
Enlevez en un seul morceau tout l’intérieur du homard, qu’on appelle tourteau ; délachez-en toutes les chairs blanches avec le bec d’une plume taillée ; prenez-en la farce ou crème de laitance qui se trouve adhérente à l’intérieur de la grande coquille ; joignez-y les œufs du poisson , s’il est femelle, et démêlez tout ce produit avec de l’huile verte, une pleine cuillerée de bonne moutarde, dix ou douze gouttes de soya de la Chine, une forte pincée de fines herbes hachées, deux échalotes écrasées, une assez bonne quantité de mignonuette, et, finalement, un demi-verre d’anisette de Bordeaux ou simplement de ratafia cl’anis. Quand tout cet appareil est bien amalgamé, vous y joignez le suc de deux ou trois citrons, suivant la grosseur du homard, et vous faites servir ladite sauce à proximité de ce plat d’entremets.
Lorsque vous achèterez des homards cuits à l’avance , ayez grand soin de choisir ceux qui seront les plus lourds, et n’omettez jamais de les faire biscuire dans un court-bouillon semblable à celui qui se trouve indiqué ci-dessus. Il arrive presque toujours que ces crustacées n’ont été qu’à moitié cuits dans de l’eau de mer, et cette préparation complémentaire a le double effet de parachever leur coction et de leur donner plus de succulence ; car l’effet de la cuisson dans l’eau de mer est toujours la dessiccation.
Homard à ia 'broche. — Attachez sur un attelet un gros homard ou bien une langouste vivante. Ficelez le tout sur une broche, etsoumettez-le à un feu très-ardent , en commençant par l’arroser avec du beurre fondu où vous aurez mêlé du vin de Champagne avec du sel et du poivre. Lorsque la coquille du poisson devient friable et qu’elle se détache d’elle- même en petits fragments , c’est qu’il est suffisamment cuit. Il faut le servir avec le jus de sa lèchefrite , après l’avoir
fait dégraisser convenablement et y avoir ajouté le jus d’une bigarade avec un verre de vin de Champagne et une pincée des quatre épices. C’est un ragoût de Normandie qui n’est pas plus dépourvu d’agrément que d’originalité.
IIOUS-D’OEUVRES. On appelle ainsi tous les plats qui ne sont pas indispensables pour compléter un service, et qui ne seraient pas suffisants pour constituer un repas substantiel. Les horsd’œuvres se plaçaient originairement en dehors de la ligne des mets principaux, et c’estde cet arrangement qu’ils ont tiré leur dénomination générique.
On servait anciennement certains hors-d’œuvres dans de petits vases appelés bateaux , à raison de leur forme ; mais cet usage ne s’est conservé que pour les petits couverts de trois à huit personnes ; mais lorsque le nombre des convives est au-dessus du nombre des Muses , comme disait Apicius, on doit établir les hors-d’œuvres sur de grandes assiettes goudronnées ou de petites plats cannelés en forme de coquilles; et c’est par la bonne raison que ces petits bateaux ne sauraient contenir une assez grande quantité de même substance alimentaire pour suffire aux nécessités ou fantaisies d’un couvert nombreux. On divise cette classe de mets en hors-d* œuvres chauds , I hors-d’ œuvres froids et hors-d’ œuvres crus. Presque tous les anciens hors-d’œuvres chauds se trouvent compris aujourd’hui dans les entrées; mais, parmi ceux qui sont restés dans leur catégorie primitive , il y en a dont le volume ne permettrait pas de les dresser sur une de ces coquilles, non plus que dans un bateau de hors-d’œuvres, ea ceux-ci doivent se présenter autour de la table et ne stationner que sur le buffet. Il en est ainsi d<s plusieurs hors-d’œuvres crus, tels que les gros cantaloups, dont le volume excéderait celui di
certains plats d’entrée. Nous allons marquer aveal
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un astérique tous les plats de hors-d’œuvres qu’i est d’usage de laisser au buffet, à moins qu’on n< les serve à déjeûner ; mais c’est en faisant observej| ^ que cette coutume n’est suivie rigoureusement quj i dans les plus grandes maisons, où même on s’e affranchit quelquefois dans les repas familiers les dîners de campagne. Relativement aux soir qu’il est bon d’apporter à l’ajustement de ce genr de comestibles, voyez ce qu’en disait Madame (I Genlis, et ce que nous en avons rapporté à page 28.
Hors-d’ceuvres chauds.
* Petits pâtés au naturel.
Feuilletés à la moelle.
Bouchées farcies.
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Rissoles au godiveau maigre.
Bâtons royaux.
Brésolles au cresson.
* Cannelons d’anguille.
* Croquettes à l’italienne.
* Charbonnées (sauce au pauvre homme).
* Cœur de bœuf à la poivrade.
* Miroton (F. page 94).
* Gras-double (F. page 87).
* Palais de bœuf grillés.
* Escalopes de foie de veau.
* Fraise de veau à la vinaigrette.
* Fraise de veau au gratin.
* Pieds de veau bouillis au verjus.
* Poitrine de mouton panée-grillée.
Langues de mouton braisées.
Rognons de mouton à la brochette.
Émincé de rognons au vin blanc.
* Issue d’agneau à la poulette.
Coquille de cervelles et de ris d’agneau. Oreilles et pieds d’agneau marinés.
* Tranche de jambon aux épinards»
* Papillottes de foie de porc.
* Pieds de cochon à la Sainte-Ménéhould* Pieds de cochon farcis.
* Queue de porc à la sauce Robert.
* Oreilles de cochon frites.
Andouilles de Rennes tranchées.
Andouillettes de Troyes.
Saucisses de ménage à la poêle.
Saucisses rondes aux truffes.
Saucisses plates aux pistaches,
■ Chipolates aux avelines.
Boudins blancs grillés.
Boudins noirs de porc.
Boudins de sanglier.
Boudins de chevreuil.
Boudins à l’oie sauvage.
Boudins de foie gras.
Boudins d’écrevisses, etc.
Filets de sanglier à la poêle.
Escalopes de daim au chasseur.
Oreilles de cerf en menus-droits.
Langue de biche en as de cœur.
Cervelles de chevreuil à l’estragon.
Filets de lièvre au gros vin.
Sauté de mauviettes panées.
Rouges-gorges en croustade*
Guignards en caisse.
Croûtons à la purée de gibier.
Croûtons à la béchamelle de morue.
Goguette au sang.
Griblettes à la paysanne.
Crépinettes de foies d’oie.
Cuisses d’oie confites au soleil.
Amourettes frites au citron vert.
Amourettes à la ravigotle.
Animelles (F* page 31);
Petite-oie au bouillon.
Abattis de dindon aU gros seL Gibelotte poivrée.
Cuisses de dinde à la diable.
Reliefs de dinde à la sauce Robert.
Pattes d’oie bottées à Ylntendattte,
Rognons de coq en pralines.
Rôtie au lard.
Rôtie aux cervelles de bécasses.
Rôties à la moelle et à la bigarade.
Rôties au rognon de veau.
Rôties à la graisse d’oie et verjus muscat. Rôties à l’huile verte, au cerfeuil et au cédrat* Calapé d’anchois.
Trouçons d’anguillcttes fumées.
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Croqucllcs à la marseillaise.
Œufs à la coque.
Œufs au miroir.
Bayonnaise aux œufs de faisan.
OEufs de perdrix en salade.
Œufs de vanneau ( V . page 19).
OEufs de pluvier au vert-pré.
OEufs de tortue au ko ri.
Cablans grillés à la maître-d’hôtel.
Sawrets de Germuth à l’huile.
Caisse de foie de lottes.
Laitances en papillotes.
Moules à la marinière.
Ricardes à la bretonne.
Matelotte d’huîtres vertes.
Coquilles d’huîtres à la poulette.
Huîtres blanches aux ognons frits.
Grenouilles en friture ou à la poulette. Escargots de vigne à la lorraine.
Ilors-cl’œuvres froids.
Tranches de venaison à la sauce allemande. Rouelles de hure à la gelée.
Salade de bœuf aux fines herbes.
Salade d° au cresson de fontaine.
Salade d° aux choux rouges.
Salade d° aux groseilles vertes.
Salade d° aux betteraves et aux raiponces. Tranches de bœuf de Hambourg.
Saucisson de Bologne.
Saucisson d’Arles.
Mortadelle de Lyon.
Cervelas de Milan.
Bondioles de Parme.
Cervelas maigre à la bénédictine.
Langue à l’écarlate.
Languettes de Troyes.
Rillettes et rillots de Touraine.
Bayonnaise au homard.
Crevettes en buisson.
Scpt-œils de Rouen.
Sardines confites de Nantes.
Filets de soles de Fréjus.
Anchois de Catalogne.
Thon mariné de Provence.
Olives farcies à l’huile vierge.
Huîtres marinées de Granville.
Acetlo-dolce.
Cédrats de Milan.
Achards (F. page 11).
Macédoine aux cornichons, bigarreaux, mirabelles, ognons nains, boutons de capucines, etc,
Hoi’S'rt'œavres crus.
Lames de jambon danois.
Filets de saumon fumé.
Anchois de Nice à l’huile.
Caviar en monceau.
Boutargue au citron.
Harengs pecs à la la reinette.
Huîtres vertes de Marennes.
Huîtres vertes d’Ostende.
Huîtres blanches de Cancalle.
Salade de concombre émincé.
Salade d’olives picholinos.
Salade d’aubergines au piment.
Salade de choux rouges marinés.
Salade de bergamotes au sel gris.
Melons cantaloups.
Petits melons brodés.
Sucrins rouges ou verts.
Pastèques de Malte.
Figues de saison.
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Mignonnes de novembre.
Mûres de verger.
Petits artichauts crus.
laifort épicé, ladis et raves.
Vrabesque aux douze fines herbes.
jC chaperon des sept-ileurs-d’oflice.
Jordioles de fenouil.
Joutants de céleri à la rémoulade, beurre de la Prévalais en corbeille, leurre d’Isigny en coquillettes, leurre de Vanvres en petits pains.
■eurre filé aux amandes, entre assaisonné de toutes les sortes, eurrées au pain de seigle, artines au griot anglais.
-artines au beurre et aux fines herbes, artines au beurre et au hachis de cablan. artines à la crème et au parmesan râpé, nndwichs au jambon cru.
iindwichs à la langue fumée, nndwichs aux anchois, aux œufs et au Stilton.
! indwichs aux œufs de homard, i indwichs aux queues de chevrette.
> indwichs aux filets de sardines fraîches, nndwichs aux sawrets d’Irlande, i indwichs aux œufs d’esturgeon, iiches ou moffins au fromage grillé, r ’aquelins au beurre d’anchois et au katchup.
lOUBLON, plante sarmenteuse, dont les des, les fleurs et les fruits sont employés dans imposition de la bière. On mange au prin- >s les premières pousses du houblon dont la nr est très-analogue à celle de l’asperge. On ; ppréte de la même manière que ce légume, cl • effet est également diurétique et dépuratif, veinent tonique et de la digestion la plus fa- G’est un aliment qui convient surtout aux innés nerveuses à qui les médecins germaniont toute raison de le conseiller fréquemment. *s tiges de houblon cuites à l’eau de sel et au
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lait de beurre sont d’un très-bon emploi pendant le carême, et notamment dans les salades cuites et pour les repas de collation les jours de jeûne.
IHIILE. L’huile d’olives est celle dont on use le plus habituellement. La meilleure est celle qui est extraite sans l’aide de la chaleur ni d’aucune fermentation préliminaire : elle se congèle au moindre froid ; elle n’a point d’odeur ou n’en a qu’une agréable, et qui est celle de la pulpe de son fruit; elle se digère plus promptement que toutes les autres, pèse beaucoup moins sur l’estomac, se rancit beaucoup moins promptement et s’allie avec plus de facilité à toutes les substances alimentaires.
Les huiles d’olives les plus estimées sont celles de Grasse, de Nice, et d’Aramont en Provence.
On distingue les huiles de premier choix en huile vierge , huile verte et huile fine. La première est la plus translucide, et comme elle s’est écoulée du fruit sans aucune pression , elle est presque totalement dépourvue de sapidité. L’huile verte n’a été produite que par une pression légère, ce qui lui communique un goût de fine olive avec une fraîcheur de parfum très-particulière , tandis que l’huile jaune et fine est d’une saveur encore plus marquée, parce que les olives ont été soumises à une trituration plus forte quoique modérée. Les deux meilleures huiles de table sont, à notre avis, la verte de Grasse et la jaune de Nice. Il est toujours facile de s’en procurer à Paris en s’adressant à V Hôtel des Américains.
HUITRES. Ces teslacées contiennent une quantité notable d’osmazôme qui s’y trouve unie à l’albumine crue. Leur chair se digère aisément, mais il n’en est pas ainsi lorsqu’elles sont cuites; la coagulation de l’albumine qu’elles contiennent en abondance rend leur digestion très-difficile, et tel qui mange impunément vingt douzaines d’huîtres crues, excès dont on doit s'abstenir, n’en pourrait supporter deux douzaines lorsqu’elles ont subi la cuisson.
Il est une autre manière de les préparer ; c’est de les faire macérer dans une saumure composée d’acide et de sel. Cet assaisonnement, qui les conserve assez bien, les durcit moins que la cuisson ; mais, quoique ce soit un stimulant qui en accélère la digestion, les huîtres marinées sont toujours moins digestibles que les huîtres crues.
Huîtres à la poulette. — Ouvrez des huîtres, et faites-les blanchir dans leur eau sans les laisser bouillir.
Ou bien , après les avoir fait blanchir dans de l’eau, passcz-les dans du beurre, avec des échalotes,
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persil, champignons hachés, une cuillerée d’huile, poivre et muscade râpée; arrangez-les dans un plat et couvrez-les de mie de pain que vous arrosez d’huile ; posez le plat sur les cendres chaudes et faites prendre couleur sous le four de campagne, ou avec une pelle rouge. Au moment de servir exprimez sur le plat le jus d’un citron.
Huîtres en hachis. • — Prenez des huîtres bien fraîches; faites-les blanchir sans bouillir; mettez- les dans l’eau fraîche, ensuite égoultez-lcs ; séparez le milieu qui est tendre , des bords qui sont plus fermes; hachez ceux-ci finement avec de la chair de carpe, ou de tout autre poisson cuit à l’eau ou au court-bouillon ; mêlez le tout ensemble ; assaisonnez de poivre et de muscade râpée.
Mettez dans une casserole un bon morceau de beurre avec persil, ciboule, champignons hachés ; passez sur le feu ; mouillez avec moitié vin blanc et moitié bouillon gras ou maigre. Ajoutez le hachis ; faites-le chauffer sans bouillir ; quand le hachis a bu presque toute la sauce, mettez une liaison de trois jaunes d’œufs.
Huîtres frites ( pour hors-df œuvre). — Ouvrez les huîtres, et mettez-les égoutter sur un tamis; mettez-les ensuite dans un plat avec du vinaigre, deux ciboules, une feuille de laurier, un peu de basilic, un ognon coupé par tranches, une demi-douzaine de clous de gérofle, et le jus dé deux citrons : saucez-les de temps en temps dans cette marinade.
Faites une pâle à frire légère, et trempez-y les huîtres, après les avoir essuyées une à une : faitesles frire, et servez-les avec du persil frit.
Huîtres en ragoût (pour garnitures). — Les huîtres étant ouvertes, blanchissez-les dans leur eau sans bouillir; essuyez-les avec soin, et puis passez dans une casserole des champignons et des truffes, avec un peu de lard fondu ; mouillez-les de jus gras ou maigre; lorsque vous êtes prêt à servir, jetez-y les huîtres, et faites-les seulement chauffer dans celte préparation, que vous lierez au moyen d’une pincée de fécule.
Nous avons déjà dit qu’on emploie souvent des huîtres en purée pour les potages maigres, et dans leur entier pour en faire des gratins, des litières, des sauces et des coquilles grillées.
Huîtres en coquille-pèlerine (F. RlCARDE, ainsi que l'article Coquille, pag. 181).
Croûte aux huîtres gratinées (V . Potages).
IiURE de sanglier ou de porc, apprêtée à la
façon deTroyes, à ccllesde Reims, de Mayence, etc: (F. pages 141 et 162).
On donne également le nom de hure à la têu de l’esturgeon, du saumon, du gros brochet et dq cabillaud (F. lesdits articles).
HYDROMEL, ancien breuvage dont le prinÉ ; cipal élément est le miel fermenté. Celui qu’o» ; soumet à la fermentation porte le non d’hydrom* j vineux. Dans plusieurs pays froids, où le raisin 1» j saurait acquérir la maturité nécessaire pour faiij de bon vin et où il se trouve beaucoup de mie on fait une liqueur spiritueuse avec de l’eau fontaine ou de rivière et du miel blanc le pl pur, qu’on fait bouillir jusqu’à ce qu’un œ» puisse surnager sur la liqueur, et par cette marqu on connaît qu’elle a assez de ‘consistance poui pouvoir se conserver long-temps. On ne remplit q les deux tiers du tonneau, dans lequel on fait fe menter l’hydromel, afin que la liqueur, se ran fiant pendant la fermentation, trouve assez d’espa pour s’étendre. On ne bouche le tonneau qu’3v< du linge et du papier, de peur qu’il ne crève p la fermentation ; on l’expose au soleil ou a1 étuves, afin que la liqueur qui y est contenue fe! mente plus promptement, et que ses élémer soient plus prompts à former ses parties spii tueuses. Quelques-uns, pour rendre l’hvdron plus agréable , y jettent des aromates avant qu ait commencé à fermenter. D’autres , pour donner différents goûts et différentes couleurs mêlent des sucs de cerises , de mûres , de fraisd de framboises , ou de plusieurs autres fruits.
L’hydromel qui n’est point vineux se prépare la même manière que l’autre, avec cette différer qu’on ne le soumet pas à la fermentation, ce c ne lui donne que la qualité dune espèce de Usai
HYPOCRAS, boisson qu’on pourrait api:
1er surannée, mais qui n’en conserve pas moj des qualités éminentes. Elle doit se composer bon vieux vin rouge et de miel de Narbonne ép par un feu ardent. Lorsque le miel est bien r langé avec le vin tiède , on le passe à la chau| cinq ou six fois , et lorsqu’il est suffisamment rifié, 011 y verse un peu d’essence appelée pocras , c’est-à-dire composée d’huile essentie de macis , de coriandre , de daucus , de cann et de gingembre, en parties égales. On agild „• tout avec la spatule , en ayant soin de le goi pour savoir s’il est aromatisé suffisamment ; aj quoi 011 le renferme dans des llacons qu’il I boucher à l’émeri. Gel hypocras est beauo plus salutaire et meilleur que celui qu’on obli drait moyennant l’infusion des mêmes subslan
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MPÉRIALE , espèce de prune qui se mange nois d’août; elle est de forme longue, cl de leur violette. C’est la plus grosse de toutes orunes. Il y en a trois autres variétés, qui sont périale blanche, la verte hâtive et la jaune •ve. La saveur de ces fruits n’est pas toujours ciuent douce; mais ils sont d’un très-bel eiïet ; les corbeilles et sur les assiettes montées pour lesserts d’été.
RIS. Sa racine est fréquemment employée ; la pâtisserie de petit four, ainsi que dans lâeuis autres compositions d’office. Réduite à l i de fleur de farine, on en fait des biscuits (délicats, ainsi que d’excellentes frangipanes «esseuces de fleurs. La meilleure espèce d’iris incomparablement celle de Florence ; on la ngue aisément à la grosseur et la blancheur . .es racines, qui doivent exhaler une odeur de ■tte assez déterminée ( F. Aromates INDI- CES ) .
ISSUE. On appelle ainsi les abattis comestibles de certains quadrupèdes (F . Agneau, Hors* d’oeuvres, etc.).
ITALIENNE, sauce hachée. — Vous mettrez dans une casserole une pleine cuillerée à bouche de persil haché, la moitié d’une cuillerée d’échalotes, autant de champignons hachés bien fin, une demi-bouteille de vin blanc, une once de beurre, et vous ferez bouillir le tout jusqu’à ce que ce soit bien réduit : quand il n’y aura plus de mouillemcnt dans votre casserole , vous y mettrez plein deux cuillers à pot de blond de veau ou de sauce espagnole, en y joignant une forte pincée des quatre épices, et vous ferez bouillir votre sauce sur un feu un peu ardent ; vous aurez soin de l’écumer et de la dégraisser ; lorsque vous voyez qu’elle est réduite à son point, c’est-à-dire qu’elle est épaisse comme du bouillon, vous la retirez du feu, et la déposez dans un autre vase où vous la tiendrez chaude au bain-marie.
ASÏBON, cuisse ou épaule de porc ou de lier (F. pages 140, 160 et suivantes).
ARDINIÈRE, ragoût de légumes (F. Charge et Macédoine).
JTAURET DE VEAU. Cette partie abonde igaments, tendons et membranes, qui, par une lition prolongée, se résolvent en gélatine. C’est ; propriété du jarret de veau qui fait qu’on ni te souvent aux braises pour y faire de la gcc’est à peu près là son seul usage.
’ASMIX (F., quant à l’emploi culinaire* de rmr de jasmin, les deux articles Sorbets et
^GÉES).
R1EUNE, diététique du régime canonique H inentiel (F. Maigre).
JUIÎAS, ancien nom des gâteaux à la Madeleine (F. Madeleine et Biscuits Génois).
JUJUBES, fruits du jujubier. On les mange dans leur fraîcheur : secs, on les emploie dans la composition des tisanes adoucissantes (F. Conserves et Pharmacie domestique).
JULIENNE , soupe aux légumes qu’on a fait couper en filets (F. Potages).
L’ancieqne et véritable julienne avait pour éléments uneéclanchede mouton qu’on faisait à moitié rôtir, qu’on empoltait dans une marmite avec une tranche de bœuf, une rouelle de veau, un chapon et quatre pigeons fuyards. On voit dans les recettes de Marc Iléliot, qu’on faisait cuire tout cela pendant cinq à six heures afin que le bouillon fût bien nourri. On y voit aussi qu’on faisait couper en morceaux trois carottes et six
JUS
navets, deux panais, trois ognons, deux racines de persil, deux pieds de céleri, trois bottes d’asperges vertes, quatre poignées d’oseille, quatre laitues blanches avec une forte pincée de cerfeuil, et, si la saison le permettait, un litron de petits pois verts que l’on taisait cuire à part de la viande, et dans le bouillon de la grande marmite où l’on faisait aussi mitonner les croûtes de pain dont cet ancien potage était composé.
JUS. Nous avons déjà donné des recettes pour le jus blond de veau, lecoulis de jambon, l’essence de gibier, les coulis de poissons et les jus de racines; voici la meilleure formule pour confectionner le jus ordinaire au bœuf et au jambon, lequel est le plus communément employé pour la confection des sauces ménagères et des ragoûts à la bourgeoise.
Garnissez le fond d’une casserole avec des tranches de veau et de jambon, et quelques bardes de lard ; ajoutez toute autre viande que vous aurez à votre disposition, en quantité relative à la quantité de jus que vous voulez faire. Une livre de viande doit produire une demi-livre de jus. Ajoutez des ognons, carottes, panais coupés par tranches ; assaisonnez avec gros poivre, muscade râpée et un bouquet garni , peu ou point de sel, surtout si vous mouillez avec du bouillon déjà salé.
Faites suer le tout sur un feu doux jusqu’à ce que la viande ait jeté son jus ; augmentez alors le feu jusqu’à ce que la viande commence à s’attacher à la casserole ; à ce moment retirez la viande et les légumes ; faites un roux dans la même casserole, avec gros comme une noix de beurre par livre de viande, et une pincée de farine; mouillez avec du bouillon; remettez dans la .casserole ce qui en a été tiré, et laissez mijoter pendant deux heures au moins; passez le jus à l’étamine après avoir dégraissé ce produit.
On peut varier les viandes pour faire le jus, mais il faut toujours du veau et du jambon. Une vieille perdrix qu’on coupe en quatre morceaux, ou le trein de derrière d’un lapin, donne au jus une saveur très-agréable.
Le jus fait ainsi est un extrait de tous les principes solubles et nutritifs des viandes auxquelles l’action du feu communique une nouvelle énergie, qui se manifeste par une sapidité plus prononcée et toujours agréable lorsque le jus est bien fait.
Le jus ajouté aux substances qui, par elles-mêmes, sont peu alimentaires, les rend plus nutritives et plus digestibles; ainsi on peut l’associer avec avantage à tous les légumes herbacés, ainsi qu’aux viandes qu’une longue décoction a épuisées d’une partie de leurs sucs.
Ajouté aux substances les plus nutritives, le jus
devient fortement stimulant ; il habitue l’estomac une alimentation trop abondante. 11 est bon den’en pas faire un emploi trop fréquent; mais, quand on n’en fait qu’un usage modéré, les esiomaetj sains n’en éprouvent aucun inconvénient.
Anciennement on servait toujours à sec les viaii.i des blanches rôties; mais généralement aujourd’hui! on fonce tous les plats de rôti avec un certain jus ()£ bœuf que les cuisiniers actuels appliquent» toutes]» viandes possibles, indifféremment. C’est un usagl révolutionnaire qui a prévalu sur la bonne coulunti d’autrefois. Le comte de Cussy nous a conté que <1 trouvant à dîner chez un amphytrion parvenu, ul dignitaire de l’empire, appelé M. Reignier «j Rénié (duc de Massa), celui-ci, pour faire ho>l neur et bonne chère d’hôte à cet illustre épicurieiij s’avisa de lui adresser je ne sais quel membr de volaille avec une abondance de jus prod gieuse. — Le grand-juge me prenait sûreme pour un mangeur de son acabit? (nous disait avec un ton révolté). — Comprenez-vous qu’< ait pu m’envoyer, à moi! du jus de bœuf av de la volaille rôtie?... Mais ce que vous ne sauri vous figurer, c’est l’épouvantable quantité de t mauvais jus trouble, âcre et quasi-noir ! — j’avs envie de réclamer auprès de ce légiste en criant : Summum jus, summa injuria!
Jus 'blanc. — • Faites cuire une poularde un chapon à la broche; on peut aussi se ser'i
d’un dindon , ou même de débris de voiail
déjà cuite; désossez et ôtez la peau; hachez chairs; pilez dans un mortier une poignée cL mandes douces débarrassées de leur peau ; ajc tez-y la chair de volaille hachée, des jaunes d’œ durcis, du poivre, du sel, et un peu de muscai râpée, et pilez de nouveau le tout ensemble, manière à faire uue pâte fine.
D’un autre côté, mettez deux livres de veau un morceau de jambon coupés par tranches, d une casserole, avec un peu de beurre, sel et pi vre; ajoutez ognons, carottes, panais, champigno ou poudre de mousserons, et un bouquet gar mouillez avec de bon bouillon, et faites cuir petit feu : lorsque le veau est cuit, retirez-le di casserole, ainsi que les légumes, et délayez d le fond de cuisson le blanc de volaille pilé avec amandes et les jaunes d’œufs; faites chauffer peu sans bouillir:passezàl’étamine avec expressi
J us à la minute. — Quand on n’a pas jus, on peut en faire en peu de temps en lais réduire de bon bouillon, jusqu’à ce que le rés commence à s’attacher ; on mouille alors avec tiers de bouillon et un tiers de vin blanc, e épaissit le jus au moyen d’un roux brun qu’oi à part.
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KART , sorte de préparation dont l'usage est ,venu des Indes. On l’emploie particulièrement c des tendrons de veau, des poulets dépecés, membres de lapins de garenne et des tronçons jguille. Il ne faut pas manquer de servir à xiinité de ces plats d’entrée du riz cuit à l’ini me, c'est-à-dire à la vapeur, et bien crevé sans ir trempé dans aucun liquide en ébullition.
)n trouve de la poudre de kari toute préparée z les marchands de comestibles, mais il est plus de la confectionner soi-même, et, comme il en . dte une économie très-notable , nous allons en quer la recette en la copiant dans Ylndicin’s )k.
,a poudre de kari doit être composée de quatre es de piment enragé (c’est une espece qui e§t ns grosse qu’une olive et qui croît sous les troies; il est beaucoup plus fort que le piment de enne et que le poivre rouge de nos climats) , s s onces de curcuma ou terra-merita des Indes, demi-once de poivre noir, une demi-once de ; )fle, un gros de muscade et un scrupule de membre. On réduit lesdiles substances en pou-
dre très-fine en les broyant au mortier de marbre et sous pilon de métal.
La manière d’employer le kari consiste à l’immiscer dans un ragoût composé de champignons , de culs d’artichauts, de truffes coupées, de quenelles, de jaunes d’œufs cuits durs, de tranches de riz de veau, de crêtes et de rognons de coq , ainsi que de cervelles et de ris d’agneau, si la saison le permet (comme pour l’emploi des truffes).
Le mouillement du ragoût au kari doit être un consommé substantiel, où l’on ajoute un peu de bon vin blanc quand on y fait prendre sauce aux viandes, et quelques moments avant de les servir.
KAVIAR, œufs d’esturgeon salés (V . Caviar, page 133).
KATCHUP, teinture ou consommé de champignons qui se fabrique en Angleterre, où l’on en fait une grande consommation. Celte espèce de sauce anglaise est toujours très-acre et ne doit s’employer qu’avec une extrême réserve. Du reste, l’usage de cette essence est fort inutile à Paris, où l’on peut avoir des champignons frais toute l’année.
AiE, sanglier femelle. Il faut l’apprêter suison âge ; comme le marcassin lorsqu’elle est « c, et comme le sanglier lorsqu’elle a déjà mis ou quand elle est sur le retour {V. MARCAS- P0RC,etc.). Lesandouillettesà la tétine de laie très-dignes d’estime et très-eslimées. On les I habituellement sur un hachis de truffes au jus, -ur une purée de marrons à la crème et vin
'AIT. Les caractères généraux du lait sont ; connus. C’est un liquide sécrété par les glannammaircs de divers animaux , lequel est opaet blanc mat, d’une odeur agréable et qui lui Toprc, surtout quand il est chaud; d'une sadouce et légèrement sucrée.
Les principes constituants du lait sont toujours les mêmes, et ces principes ne sont jamais unis par une grande affinité, car le simple repos suffit pour les séparer. Ce sont : 1° la crème ou matière bulireuse, élément du beurre ; 2° le caillé, matière caséeuse du caséum, élément du fromage; 3° le petit-lait ou sérum; et finalement le saccarum laiteux ou sucre de lait.
Lorsqu’on abandonne du lait au repos dans un lieu frais et tranquille, il se forme au bout de quelque temps à sa surface une couche d’une matière légère et blanche, épaisse et onctueuse, qu’on appelle crème. Le lait qui reste après l’enlèvement de la crème a une plus faible densité qu’auparavant, une couleur moins opaque, et une consistance moins onctueuse ; ou le nomme lu it écrémé.
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La crème soumise à l’agitation par une température de 12 degrés sc prend en partie en une masse jaunâtre de consistance ferme, qui constitue le beurre. La partie de la crème qui ne se concrète pas, et qui ressemble à du lait écrémé, sc distingue sous le nom de lait de beurre, 'babeurre et baratté.
Le lait écrémé abandonné à lui-même, ou mêlé avec un grand nombre de corps de nature trèsdiverse , lorme un coagulum blanc , mou , opaque et floconneux, qui sc sépare d’un liquide jauneverdàtre et transparent. La partie solide est ce qu’on nomme le caséum , matière caséeuse ci fromage. La partie liquide est le sérum ou petit-lait.
Enfin, en faisant évaporer ce dernir liquide, on obtient un corps cristallisé, d’une saveur douce et sucrée , auquel on a donné le nom de sucre de lait, et qui est contenu dans la proportion de 35 dans 1000 parties de lait ordinaire.
Les seules espèces de lait dont on fasse usage en France, dans les préparations gastronomiques et dans les thérapeutiques, sont celles qui proviennent des femelles de certains ruminants en domesticité, telles que la brebis, la chèvre et la vache ; il faut y ajouter, en certains cas, celui de i’ânesse.
Le lait de brebis ne diffère pas, à la simple vue, du lait de vache; c’est le plus abondant en beurre : celui qu’il fournit est d’un jaune pale et sans consistance , et il se rancit aisément. Le caillé en est abondant, il conserve un état gras, visqueux, et n’est pas aussi ferme que celui de vache.
Le lait de chèvre est pourvu d’une densité plus grande que celui de vache et il est moins gras que le lait de brebis. Il est sujet à conserver une odeur et une saveur propres à l’animal, et que nous appellerons bouquetine ou capriacée. C’est celui qui fournit le moins de beurre et le plus de fromage. Ce beurre, d’une blancheur constante, est ferme, d’une saveur douce, et il se conserve longtemps frais. Son caillé, très-abondant et d’une bonne consistance, est comme gélatineux. On prétend que l’odeur caractéristique de ce lait est moins prononcée dans' celui qui est fourni par les chèvres blanches et les chèvres sans cornes.
Le lait de vache , celui dont on fait le plus fréquemment usage, et qui est presque partout, à lui seul, l’objet des travaux de la laiterie, contient moins de beurre que celui de brebis et plus que celui de chèvre. Son fromage est aussi moins abondant, mais les principes qui le constituent sc séparent avec plus de facilité.
J,e lait d’ânesse est celui qui a le plus d’anrif logie avec le lait humain ; il donne une crème qiji n’est jamais ni épaisse, ni abondante. J1 contienl aussi moins de matière caséeuse que ceux de vn.*< clic, de chèvre et de brebis, et cette matière y ejii plus visqueuse.
Le meilleur lait de vache n’est ni trop clair, u jç trop épais ; il est d’un blanc pur et d’une saveii*L
agréable et sucrée. Au-dessus de 15 degrés (J
thermomètre , le lait devient aigre en peu dld temps; au dessus de 20 à 25°, cette acidification s’opère dans l’espace de quelques heures. Par cet. » prompte coagulation, la matière caséeuse envelopj|| et entraîne la crème , qui se précipite en mênfc temps qu’elle, et ne peut plus monter à la suit face.
La crème est une matière épaisse , onctueus*|| agréable au goût, originairement d’un blanc nu et passant, par le contact de l’air, au blanc jas; nâtre.
La première couche qui se forme sur le 1 n’a presque pas de densité; mais, à mesure que beurre se sépare, la crème s’épaissit. Cette crè| monte plus facilement sur le lait , quand celui présente une surface assez étendue au contact l’air, sous une faible épaisseur. Nous avons dl dit que la température la plus favorable à cel séparation est celle de 12 à 14 degrés du thernt mètre de Réaumur ( V . Beurre et Crème).
PETIT-LAÏT. On vient de dire que c’ un nom qu’on donne à la partie aqueuse du I qui retient en dissolution une matière sucrée différents sels à base de potasse; quand il est b préparé, il doit être clair et transparent. Pour* tenir du petit-lait, il faut délayer dans un d’eau une petite quantité de présure (on vejj que c’est du lait coagulé et altéré par un comnnj cernent de digestion, qu’on retire de l’estomac < veaux); on verse celte présure dans le lait; abandonne le mélange à une chaleur douce pdj dant deux à trois heures; ensuite on le fait cha fer plus fort sans le faire bouillir : le coaguH étant formé , on passe le tout à travers un lin on recueille le petit-lait dans un vase qu’on place sur le feu, et, dès que le liquide bout, verse dedans un blanc d’œuf battu dans un dcrlj verre d’eau, et deux à trois gouttes de vinaigi on passe à travers un linge lin, ou mieux à trav un filtre de papier de soie.
LAITAGES * produits naturels et prépai >ns culinaires des substances laiteuses. (1 EURRE, 11AREURRE, CAILLÉ, CAILLEROTTES, Cl] es crues et Fromages mous et frais de Vit ontdidier, Neufchalcl , etc.)
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L AITANCE. C’est la partie des poissons màqui constitue leur semence. Les laitances des pes, desharengs et des maquereaux sont un mantrès-délicat, mais fort échauflant, attendu qu’il (tient beaucoup de phosphore. Nous avons inné déjà la plupart des préparations dont cet nent est susceptible; mais le plus souvent on ré te les laitances en friture , en caisse , en paotes farcies, au gratin maigre, en garnitures ragoût, au vin blanc et pour foncer les tourtes (Kiisson.
I est à noter que les poissons laites sont tou- ■s plus estimés que leurs femelles œuvtes; la r des mâles à laitance étant toujours plus coninte et de meilleur goût.
; AI TUE, plante potagère, ainsi nommée parce c’est celle qui contient le plus de substance ogue à celle du lait. Parmi les variétés de cette Ile nombreuse, on distingue particulièrement aitues cabuses ou pommées, les laitues cré- , les romaines à feuilles droites, les romaines ■■es . les laitues à feuilles de chêne, les laitues ; ichées et les chicons blancs. Les deux meili es espèces de laitue pommée sont l’impériale elle appelée de Silésie. Outre les salades et les onnaises que les laitues peuvent fournir peni presque toute l’année, on les sert en ragoût, i es et braisées, à la crème, en marinade frite et • garniture de toutes les grosses pièces de re-
i aitues farcies. — Épluchez, nettoyez et > blanchir douze laitues; égoultez-les et dépliez ' ■> feuilles sans qu’elles quittent le tronc, jusce que vous puissiez en ôter le petit cœur ;
■ ez à sa place une boule de godiveau ou de à quenelle ; ficelez vos laitues farcies et faif -s cuire à la braise avec des tranches de rouelle eau, des bardes de lard, des racines, un i |uot garni et un setier de bon consommé. Si voulez les servir au blanc, ôtez-les de la braiet faites-les mitonner dans un coulis que vous z avec des jaunes d’œufs.
aitues farcies, frites. — Procédez comme . dit dessus; égouttez ensuite vos laitues; bat- :juelques œufs en omelette; trempez -y vos ?s une à une; pancz-lcs, et faites frire au l'Ioux de belle couleur ; servez sur une scr- “ï garnie de persil frit. Elles servent aussi garnitures de grosses entrées.
>' lilucs hachées. — Faites blanchir dans une le sel vos laitues bien lavées, et dont vous rez conservé que les parties les plus tendres;
inetlez-lcs de l’eau chaude dans l’eau froide; quand <‘lles seront refroidies, exprimez-en l’eau en les serrant dans une serviette; hachez-les, et mettezles dans une casserole avec un quarteron de beurre, du sel et du poivre; quand elles seront un peu frites, vous y ajouterez une quantité de farine proportionnée à celle de vos laitues; mêlez bien ; ajoutez-y du bouillon, et faites bouillir un quart d’heure; dressez avec des croûtons à l’entour.
Laitues à V espagnole. — Failcs-lcs blanchir à grande eau (dans une eau de sel), faites bouillir vingt minutes; au bout de ce temps rafraîchissez vos laitues, et exprimez-en l’eau en les pressant; mettez dans les cœurs un peu de sel et de gros poivre ; après les avoir ficelées, meltcz-les dans une casserole sur un lit de bardes de lard, avec quelques tranches de veau , deux carottes coupées par tranches, trois ognons, deux clous de gérofle et une feuille de laurier ; couvrez-les de lard ; mouillez-Ies avec du bouillon ; faites mijoter pendant une heure. Lorsque les laitues seront cuites, vous les égoutterez sur un linge blanc; vous les presserez dans le même linge , pour en extraire le mouillement ; vous les glacerez, et vous les dresserez en couronne avec des croûtons alternés et glacés qui devront être de la même grandeur que vos laitues.
LAMPRILLOXS [V . ci-après),
LAMPROIE, espèce de poisson dont la forme se rapproche beaucoup de celle de l’anguille, mais c’est le seul rapport qui existe entre ces deux comestibles. La lamproie ne contient pas d’arêtes, et sa chair a quelque chose d’analogue à celle du levraut. Ses petits, nommés tampril - Ions , sont un mets recherché, et son frai, qu’on appelle Sept-œils, est un hors-d’œuvre d'une délicatesse exquise. On le reçoit principalement de Rouen et de Barfieur. On nous expédie la septœils toute préparée dans des pichets avec un mélange de beurre frais , de purée d’oseille et de fines herbes. Les grosses lamproies ont conservé le privilège de recevoir encore aujourd’hui les mêmes préparations que dans les premiers temps de l’art culinaire, et les étuvées de lamproie qu’on appelle à V angevine , sont une des anciennes combinaisons gastronomiques qui méritaient le mieux de rester en considération parmi les gourmets. Honneur aux riverains de la Loire à qui nous devons la tradition de cet excellent ragoût du xvr siècle. (Pour éviter les redites ou répétitions super il lies , nous renvoyons nos lecteurs à nos articles des pages 19, 245 cl suivantes. V . également au mot CivEr.)
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Lamproie à ia sauce douce. — Saigncz-la par la gorge , et gardez son sang, limonez-la dans l’eau bouillante, et puis passcz-la dans un roux après l’avoir coupée par tronçons. Vous la mouillerez ensuite avec du vin de bourgogne rouge, en y ajoutant de la cannelle, un bouquet de fines herbes , ou vous mettrez une branche de sauge ainsi qu’une écorce de citron vert. Vous y joindrez deux cuillerées de caramel, et vous établirez dans le fond du plat un large croûton de pain de seigle, ainsi qu’il est indiqué pour les malelottes d’anguille.
On reconnaît les lapins de garenne à ce qu’ilî , ont le poil des pieds et celui qui est sous la queul 1 de couleur rousse; on cherche à imiter cette cou J f leur dans les lapins de clapier, en faisant roussi*11 Je poil de ces parties au feu; on reconnaît facile! 1 ment cette fraude à l’odeur, ou bien en lavant leil parties si elles ont été teintes.
La chair du lapereau est délicate et légère; soufii le rapport de la digestibilité, elle doit être classé} * immédiatement après celle des volailles qui ne soi} f pas trop grasses, et avant celle des volailles qiifi abondent en graisse.
Lamproie à la matelottc bourguignonne (F. Matelotte).
Lamproie à la tartare. — On suit absolument les mêmes procédés pour ce poisson que pour l’anguille à la tartare , excepté qu’il faut échauder les lamproies pour les limoncr au lieu de les écorcher.
Lamproie aux champignons. — Mettez dans une casserole, avec de la moelle de bœuf, une lamproie coupée par tronçons. Ajoutez-y des champignons, des fines herbes, du macis, du piment de Cayenne et suffisamment de vin blanc pour que l’appareil en soit couvert. Faites réduire le mouillement à courte sauce, et garnissez votre plat d’entrée avec des ceps , des oronges ou des mousserons étuvés.
Pâté de lamproie ( V . PATES froids).
LANGOUSTE , crustacée qui diffère du homard en ce qu’il est d’une saveur moins fine et qu’il est dépourvu des grosses pinces qui caractérisent le homard océanique , et qu’on appelle des Mordants. La langouste se mange ordinairement cuite au court-bouillon avec une rémoulade aux câpres.
LANGUE.- Celte partie des quadrupèdes domestiques dont nous mangeons la chair est un alignent savoureux et léger. On use également des langues de gros gibiers à poil, et la meilleure manière de les apprêter est toujours de les faire cuire à la braise et de les servir avec une sauce piquante ( V . Aiuttis, Boeuf, Mouton, Veau, Porc, etc.).
LAPEREAU {F. Lapin).
LAPIN. Pour distinguer le lapereau du lapin, on tâte le dehors des pattes de devant au-dessus de la jointure, et si l’on sent dans cette partie une saillie comme une lentille, c’est une preuve que l’animal est parfaitement jeune.
Lapereaux rôtis et servis en accolade. 4jf Dépouillez deux lapereaux, videz-les en y laissa*^ le foie; faites-les refaire sur la braise; ensuiiï piquez-les de menu lard sur le dos et les cuisse»! et mettez-les à la broche. On ajoute beaucoup m* fumet des lapins en leur mettant dans le vent. F quelques feuilles du mahaleb ou prunier a|f Sainte-Lucie , ou un bouquet de mélüot , plai très-commune dans les prairies sèches.
Gibelotte de lapin à i* ancienne mode.
Coupez un lapin par morceaux, cL une moyembr anguille en tronçons ; faites un roux, et, lor»qu|, est de belle couleur, passez-y le lapin avec tronçons d’anguille, des champignons et de pet ognons ; quand le tout est bien revenu, mouill avec un tiers de vin blanc et deux tiers de bou| Ion; assaisonnez de sel et poivre, persil, cibou et thym ; ôtez les tronçons d’anguille et les ognor faites cuire à grand feu; lorsque le mouillemt
sera réduit à un tiers , remettez les tronçons d’al
guille et les ognons; achevez à petit feu et dégra
sez la sauce.
Lapin à ia poulette. — Coupez un lapin morceaux ; lavez-les à l’eau tiède pour en ôter sang qui pourrait colorer ce ragoût; ôtez aussi foie et les poumons ; passez les morceaux di un roux simple ; mouillez avec du bouillon et verre de vin blanc; ajoutez un bouquet gar des champignons et des culs d artichauts bl; chis, du lard coupé en tranches minces, se poivre : faites cuire vivement pour que la sa réduise; quand la cuisson est avancée, mell de petits ognons; et, au moment de servir, la sauce avec trois jaunes d œufs.
Lapereaux frits. — Coupez en morcej deux jeunes lapins; failcs-les mariner avec blanc, verjus, persil, ciboules, thym, laurj une pointe d’ail , le tout haché grossièrement aj et poivre : laissez mariner pendant une heurt égouttez les morceaux; essuyez-les, roulez t dans la farine et faites-les frire. Servez avec sauce aux tomates.
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Marinade de lapereaux. — Coupez en moraux deux lapereaux rôtis : n’employez que les embres et le râble ; faitcs-lcs mariner comme ns l’article précédent; trempez les morceaux ns une pâte à frire, et jetez-les dans la friture, ur les retirer aussitôt qu’ils auront pris une lie couleur. Servez à sec avec du persil frit.
Salade de lapereaux. — Désossez deux lapcîux rôtis ; coupez leurs chairs en filets ; faites-les trineravec de l’huile, du vinaigre, sel, poivre, ragon, pimprenelle, civette hachée; mettez au .d d’un saladier des cœurs de laitues coupés par rtiers; arrangez par-dessus les filets, en les enimêlant de filets d’anchois, de petits tas de câ- •s, de blancs et de jaunes d’œufs durs hacljps, de leraves, de cerfeuil, pimprenelle et estragon •lement hachés; terminez par un cordon de 1rs de laitues coupés en quatre.
i.apin aux fines herbes. — Coupez un lapin .morceaux que vous passerez au beurre avec œil, ciboules, champignons, laurier, basilic, rn, hachés finement; ajoutez une demi-cuillede fleur de farine ; mouillez avec un verre de vin îc et autant de bouillon ; assaisonnez de sel et ; ; poivre; faites cuire etréduire à consistance de :ce : au moment de servir, écrasez le foie qui a dans le ragoût, et ajoulez-le à la sauce.
Galantine de lapins. — Désossez deux lai ; piquez la chair de l’un avec des lardons asj> innés; hachez la chair de l’autre avec une .3 quantité de lard; assaisonnez de poivre et ces, peu de sel, le lard étant salé. On peut ; er au hachis des truffes coupées par mor- ' x , ou des champignons et mousserons ; coula chair du lapin désossé d’un lit de cette '! dans laquelle vous entremêlerez des filets ird, de langue à l’écarlate ou de jambon; rez avec un lit de farce, et continuez ainsi ;i’à ce que vous ayez tout employé; rapproalors les chairs du lapin, licelez-les et enveiz-les avec un linge blanc : foncez une braide bardes de lard, et mettez-y la galantine, les os des deux lapins bien concassés, un t de veau coupé en morceaux, des carottes, >gnons , dont un piqué de clous de gérofle , bouquet garni, sel et gros poivre; mouillez moitié vin, moitié bouillon; faites cuire à :oetit feu ; retirez la galantine lorsqu’elle est .,ct laissez-la refroidir dans le linge qui l’cnipe; passez la cuisson; clariliez-la avec un d’œuf; faites -la ensuite réduire au point fiable pour que, refroidie, elle se prenne ’lée ; si elle n’est pas d’une belle couleur, ez un peu d’infusion aqueuse de safran. Scr- °us de celle gelée pour décorer la galantine.
Gâteau de lapin. — Désossez un ou deux lapins rôtis ; séparez de la chair toutes les parties membraneuses; hachez cette chair, et ensuite pilez-la; hachez et pilez également une tétine de veau cuite; faites bouillir de la mie de pain avec de bon bouillon , jusqu’à ce qu’elle l’ait absorbé entièrement et qu’elle commence à se dessécher; mêlez ensemble, en les pilant, le hachis de lapin , la tétine et la mie de pain : il doit y avoir autant de mie de pain que de chair, et le poids de la tétine doit égaler les deux tiers de celui de la chair et de la mie de pain réunies; assaisonnez de sel , gros poivre et épices, persil, échalotes, thym et basilic hachés très-fin; amollissez et liez la farce avec trois jaunes d’œufs et un œuf entier.
Garnissez complètement un moule enfer-blanc avec des bardes de lard ; mettez-y la farce et couvrez-la de bardes; faites cuire au four ou au bainmarie; lorsque le gâteau est cuit, laissez-le refroidir dans le moule ; pour l’en retirer, trempez un instant le moule dans l’eau bouillante; ôtez les bardes de lard , et couvrez le gâteau avec de la chapelure de pain bien fine et de belle couleur.
Si vous n’avez pas assez de farce pour faire un gâteau, roulez-la en cylindres sur de la farine; jetez un instant ces cylindres dans l’eau bouillante ; passez-les au beurre ; dorez-les ensuite avec un œuf entier battu, et faites-leur prendre couleur sous le four de campagne.
Terrine de quenelles de lapin (à la Grimod de la Reynier e). — Mettez dans une farce à quenelles un sixième de beurre de moins que pour les croquettes de quenelles [V . Croquettes). Pochez vos quenelles comme il est dit dans ce même article ; égouttez-les; coupez en petits lardons huit ou dix truffes; vous les mettrez dans vos quenelles, à pareille distance et de même grosseur; vous en placerez quatre rangs sur la même quenelle; lorsqu’elles seront piquées, vous les mettrez dans une casserole avec des rognons et des crêtes de coq, deux petites noix de veau , des ris d’agneau, des truffes; versez ensuite dans une, casserole plein deux cuillères à pot de velouté, . une pareille cuillerée de fumet de gibier, une demi-bouteille de vin de Madère sec, un maniveau de champignons, tournés et sautés dansunjusde cilron et de l’eau ; vous ferez rédflire voire sauce a moitié, et vous ôterez les champignons pour les mettre avec votre garniture ; vous ferez une liaison avec quatre jaunes d’œufs et gros comme un œuf de beurre; vous la tournerez ensuite sur le feu pour la lier; ne la laissez pas bouillir de crainte qu’elle ne tourne; vous la passerez à l’étamine au-dessus de vos garnitures; il faut qu’elles soient chaudes; servez ce ragoût dans une terrine après
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l'avoir rehaussé d’une sauce à l’espagnole, ou velouté réduit .
Pain de lapereaux à ici Sainte-Ursule.
— Vous mettrez de la farce à quenelles plein un moule évidé, que vous beurrerez ; vous le ferez mijoter au bain-marie; quand la farce qui est dans votre moule sera cuite, au moment de servir, vous la renverserez sur votre plat ; vous aurez bien soin qu’il n’y ait pas d’eau; vous mettrez dans le vide de votre pain des cervelles de lapin, des filets mignons et rognons de lapin sautés; vous aurez une sauce espagnole travaillée avec du fumet de gibier et un demi-verre de vin de Champagne; quand votre sauce sera bien réduite, vous la verserez sur les garnitures qui sont dans votre pain , et vous en glacerez l’extérieur.
Filets de lapereaux à ia Polignac. — Vous levez , parez et piquez des fdets ; vous les faites cuire comme les précédents; vous en avez d’autres bien parés que vous ciselez à distance égale , c’est-à-dire qu’avec le tranchant d’un couteau vous faites une incision dans votre filet ; vous y mettez un demi-croissant de truffes; il faut en garnir ainsi tout le long de votre filet; vous préparez vos six filets de même ; vous leur donnez la forme des autres; ceux piqués doivent être glacés, ceux aux truffes sont sautés dans du beurre; au moment du service, vous les égouttez; vous les dressez ensuite en couronne, un croûton glacé et un rond entre ; vous placez au centre du plat un sauté de truffes dans un fumet de gibier.
Saute de filets de lapereaux aux truffes.
— Vous levez dix ou douze filets de lapereaux et vous en ôtez la peau nerveuse; coupez-les en tranches rondes, à peu près égales; avec la lame d’un couteau, vous aplatissez ces tranches et vous en coupez les angles, en leur donnant une forme ronde ou ovale ; vous placez ensuite un morceau dans votre sautoir ou tourtière, ainsi de suite pour tous les filets ; quand ils sont tous parés et arrangés , vous avez des truffes que vous épluchez et parez ; vous les coupez en tranches aussi égales; vous les mettez sur les filets jusqu’à ce qu’ils en soient couverts; vous faites tiédir trois quarterons de beurre que vous versez dessus ; au moment de servir, vous mettez votre sauté sur un feu ardent; quand vos filets sont cuits , vous les dressez sur du velouté réduit, et vous entourez le tout de croûtons fri ts dans du beurre.
Lapereaux à la Mayonnaise. — Coupez en morceaux des lapereaux rôtis sans avoir été piqués, et faites-les sauter à froid dans de l’huile et du vinaigre, sel, poivre et ravigote écrasée. Dressez ces
morceaux sur un plat ; masquez-les avec un<4 Mayonnaise. Décorez celte Mayonnaise avec de^ câpres, des anchois, des cornichons, et entou-L rez le tout d’un cordon de gelée bien transpa-*: rente.
Purée de lapereaux. — Hachez et pilez deèj chairs de lapereaux rôtis dont vous aurez ôté soi] gneusement les peaux et les nerfs; mouillez avecdf la sauce espagnole et un peu d’essence de gibier ! faites chauffer celle préparation ; passez-la à Péta* ! mine; ajoutez-y un peu de glace de viande; dressejji cette purée sur un plat, et enlourez-la dccni* quettes de lapereaux (U. Croquettes).
Soufflé de lapereaux. — La purée delapereaui étant préparée comme il est dit à l’article préct* p dent, ajoutez-y des jaunes d’œufs ; battez les blanu ü en neige; mêlez le tout, et le versez dans un bien argent que vous aurez beurré; mettez ce b*# sur delà cendre chaude; couvrez-le avec un fouf de campagne , et servez promptement quand soufflé sera de belle couleur.
Cromesquis de lapereaux à la polonai [V. Agneau).
Fritot de lapereaux. — Dépecez des la reaux comme pour une gibelotte ; faites-les in riner dans une terrine avec du citron ou vinaigi! un ognon coupé en tranches , persil en branchp ail, thym, laurier, sel et gros poivre ; une dent heure avant de servir, égouttez vos morceaux lapereaux sur un linge blanc ; épongez-les biej farinez-les, et faites-les frire : dressez sur un pB en buisson, avec des œufs frais à l’entour.
Escalopes de lapereaux. — Parez des fil de lapereaux; faites-les sauter au beurre; p*| laissez-les refroidir; coupez-les par tranches minces, et les mettez dans une sauce composée sauce allemande et d’essence de gibier. Dresse;] tout, et l’entourez de croûtons fri rs dansle beur Les escalopes peuvent aussi , quand on les a sauter, être mises dans des petits pois ou des c< combres assaisonnés soit au jus, soit à la crèr
Papillotes de lapin. — Feu M. de la Y B palière était d’avis qu’une des meilleures majiiil^ d’employer les lapereaux de garenne était de f 1 faire griller en papillotes après les avoir dépp et les avoir maniés dans une bonne farce coin sée de mie de pain rassis, lard râpé, champign hachés, fines herbes, sel et poivre blanc (aveo»^ l pointe d’ail imperceptible aux palais vulgaires]
Il faut convenir que c’est réellement un cl niant plat pour un déjeûner, ainsique pour dîners de campagne.
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Lapin cuit au blanc, à V anglaise. — Une s meilleures préparations de la cuisine anglaise t un lapin cuit à la braise et dans son entier, l’on masque, après la cuisson, par un hachis Agnons blancs réduits en purée. Pour conserver :e plat d’entrée sa physionomie britannique, il it premièrement assujettir avec des ficelles ou s attelets le corps et les membres du lapin pour maintenir dans la meme posture que s’il était core au gîte.
Quant à ce qui résulte de cette espèce d’élégance cette vieille recherche, nous dirons qu’un lapin ssé au gîte est très-difficile à bien couper et à n servir.
Il y a plus de cent cinquante ans que nous avons indonné cette mauvaise coutume à l’égard des ins et des lièvres, ainsi qu’il appert des mémoide Saint-Simon , dans ses observations sur le îveau réglement du grand couvert et l’ancien ime du grand commun.
[LARD. Celui qu’on appelle gros lard ne conît aucune partie charnue; le petit lard , qu’on nme aussi lard maigre, est composé de couches •rnées de graisse et de chair.
’our la manière de préparer le lard, voyez l’are e Charcuterie.
I. LARDER. C’est l’action d’enfoncer dans les rides, avec un instrument fait exprès, des filets i ard. Piquer est synonyme de larder : on larde 'S toute l’épaisseur des chairs, ou seulement à uperficie. Pour larder en travers on se sert de filets; on n’en emploie que de très-fins pour lier à la surface; les filets, dans ce cas , sont oosés avec symétrie , et quelquefois ils figurent 1 dessin régulier et systématique.
.lARDONS. Pour l’assaisonnement des lar- >s (F. à la page 15).
iAURIER-FRANC ou d’ Apollon. On en un fréquent usage en cuisine. On en met dans bouquets garnis, assaisonnement obligé de tous ragoûts. On doit l’employer avec modération r éviter que la saveur n’en soit trop forte. Il de l’avantage à n’employer les feuilles de ce ier que desséchées, attendu qu’elles ont moins frété que dans leur état de verdeur et fraîur.
*AURIER-AMAIVDE. On emploie souvent euilles de ce laurier pour aromatiser les laila- On doit éviter d’en faire excès, parce que l’a- ’ e fort agréable de ses feuilles est dû à une ilance vénéneuse, qui fort heureusement ne rouve pas en abondance.
L AVARE T, saumoneau des lacs de Suisse et de Savoie. Ceux du lac du Bourget sont considérés comme les plus délicats et les plus savoureux. Les lavarets, gros et petits, reçoivent absolument les mêmes préparations que les ombres-chevaliers et les truites.
LAZAGIYES ou Lazaigues, pâte d’Italie de la même composition que celle du vermicelle, si ce n’est qu’au lieu de la faire passer en filets, on la découpe par les côtés.
Les lazagnes forment un excellent potage farineux, surtout au maigre; et, de toutes.les pâtes d Italie, c est, après les macaronis et le vermicelle, celle qui s allie le mieux avec le fromage.
LÈCHEFRITE, ustensile de forme oblonguc, ordinairement en fer battu, qu’on place sous la broche pour recevoir ce qui découle du rôti. Elle doit avoir à chacune de ses extrémités un bec , pour qu’on puisse recueillir plus facilement le jus qu’elle contient : son bord, du côté du foyer, doit être assez relevé pour que les charbons qui roulent ne puissent pas le franchir.
Les lèchefrites de fer battu ont l’inconvénient de noircir les jus de viandes, surtout quand cellesci sont arrosées avec des marinades contenant des acides; on remédie en partie à cet inconvénient en tenant les lèchefrites dans un grand état de propreté, ce qui ne peut s’obtenir que par un écurage au sable, dont on se dispense trop souvent. On pourrait les faire en fer battu étamé.
Les lèchefrites en cuivre étamé ne seraient toléiables qu autant qu on les ferait en gouttière, ce qui éviterait l’inconvénient des parties anguleuses, dans lesquelles il se forme toujours du vert-degris; encore cela ne pourrait-il dispenser de les examiner avec soin avant de s’en servir.
LEGUMES. Cette dénomination , dans son sens le plus strict , ne devrait s’appliquer qu’aux semences comestibles qui sont renfermées dans des gousses ou des siliques, comme les pois, les fèves, les haricots, les lentilles, etc.; mais dans le langage habituel, on comprend aussi, sous la dénomination générique de légumes, les plantes de toute nature dont on mange les racines, les pousses, les feuilles et les fruits.
' oici la liste des végétaux dont on fait usage dans la cuisine, soit comme aliment, soit comme assaisonnement.
Substances végétales dans lesquelles la fécule est la plus abondante : Salcp, Riz , Sagou, Maïs, Orge, Arrowroot, Tapioca.
Aliments végétaux dans lesquels la fécule est unie à une substance sucrée : Avoine,
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Sarrasin, Pois, Gosses, Lentilles, Haricots, Fèves, Châtaignes.
Végétaux oit la fécule- est unie à une substance huileuse : Amandes, Noix, Avelines, Pistaches, Cacao, Arachide.
Aliments dans lesquels la, fécule est unie au gluten : Froment, Seigle, Épeaulre.
Végétaux alimentaires dont le parenchyme est imprégné d’un suc visqueux :
Arroche, Bette, Épinards, Tétragone, Bazelle, Phytolaque, Pourpier, Masche.
V égétaux alimentaires qui contiennent une matière extractive amère avec un suc laiteux : Laitue, Endive, Chicorée, Scarole.
Racines mucilagineuses qui contiennent un suc laiteux : Salsifis, Scorsonère , Topinambour.
Végétaux contenant une substance extractive amère : Artichauds, Cardons, Cardespoirées.
Végétaux qui ne sont comestibles que pendant leur premier développement : Asperges, Houblon, Câpres.
Racines contenant ( abondamment ) une matière sucrée : Betteraves, Carottes, Navets, Panais, Chervis, Marrons.
Végétaux comestibles contenant une substance ammoniacale : Radis, Raifort, Chou-cabus, Chou-fleur, Cresson aquatique , Cresson alénois, Corne de cerf. Capucines, Cassepierre ou Crête-marine.
Végétaux dans lesquels le mucilage est allié à une substance volatile dite alliacée: Ail, Ognon, Échalote, Poireau, Ciboule, Civette, Rocambole.
V égétaux contenant un principe aromatique : Persil, Cerfeuil, Céleri, Fenouil, Thym, Sariette, Tannaisie, Basilic, Ambroisie, Estragon, Pimprenelle , Laurier-franc, Absynthe , Marjolaine, Menthe, Sauge, Laurier-cerise, Angélique, Romarin, Verveine et Baume-potager.
V égétaux dans lesquels le mucilage est uni à un acide : Oseille, Oxalis, Surelle.
Cucurbiiacées : Melon, Pastèque, Citrouille, Concombre, Potiron, Courge, Giromont, Coucondecelle.
Solanées : Pommes de terre, Tomate, Aubergine.
Fongus : Champignon commun, Mousserons Morille, Oronge, Ceps, Truffe noire, Truffe du Piémont.
Epices : Poivre, .Muscade, Macis, Gérolle, Gingembre, Piment rouge.
Aromates : Vanille, Cannelle, Anis, Badiane,! écorces d’Orange, deCitron, de Cédrat, Genièvre, Safran, Curcuma.
LENTILLES. Il y en a de deux espèces, lai j grosse et la fine : cette dernière est connue soush le nom de lentille à la reine; c’est celle qu’on em-f|
ploie de préférence pour faire les purées, parce* que sa couleur est plus agréable, et que la saveur» u en est plus délicate que celle de la grosse espèce, r La lentille porte la vertu tonique au point d’é-j| chauffer certaines personnes : l’eau de sa décoc-A lion a la même propriété.
Les lentilles s’apprêtent comme les haricots. 1 faut choisir celles qui sont d’un blond clair et qui] cuisent le mieux , car il y en a qui cuisent mal aisément dans les eaux les plus pures
Les lentilles servent principalement à faire d purées pour garnir des potages et pour masque des viandes cuites à l’étuvée, telles que langues etfi queues de bœuf, filets de mouton, faisans braisé: perdrix et cailles. Nous avons déjà conseillé d mêler, dans la purée de lentilles à la crème ou ai jus, de petits filets croustillants de citron, qu’oii aura fait rissoler à grand feu dans de la friture.
LEVAIN ET LEVURE. Le levain est ui| morceau de fécule fermentée qui sert à détermine la fermentation de toute pâte composée de farir et d’eau ; sans cette addition la pâte ne fermente rait pas, et l’on n’en pourrait obtenir pour la cuij son qu’une galette compacte et peu digestible.
La levure est l’écume que forme la bière a» commencement de sa fermentation : on égouli cette écume, on la presse, on la réduit en pâte, <| dans cet état elle se conserve beaucoup plus lon{ temps que lorsqu’elle est liquide ; desséchée enli«| rement, la levure se conserve indéfiniment sai| perdre ses propriétés : la levure est un formel très-énergique qui peut remplacer tous les levain: On en fait usage dans la pâtisserie pour obten promptement des pâles fermentées ; la boulanger; en fait également usage. On peut suppléer à s( défaut dans beaucoup de cas, par de la bière, par du suc de groseilles auquel on aura fait éproi ver un commencement de fermentation. L’écuni des vins blancs peut aussi remplacer la levure t| bière.
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LEVRAUT, jeune lièvre. Pour s’assurer de jeunesse d’un lièvre trois-quarts, c’est-à-dire, ii est parvenu au terme de sa grandeur naturelle, faut lui prendre les oreilles et les écarter l’une
* l’autre : si la peau se relâche, c’est signe qu’il t jeune; mais si elle ne donne aucun signe d’ésticité , si elle tient ferme, on peut en conclure ie l’animal n’est pas levraut , et qu’il aura hein d’ètre attendu pour se mortifier et pour être tendri convenablement. 11 est reconnu que les ailleurs levrauts sont ceux qui naissent au mois
janvier. Pour les apprêts qui leur conviennent mieux (V . Lièvre).
[LIAISON, se dit, culinairement parlant, d’un pendice ayant pour effet d’épaissir ou de lier triaines sauces, au moyen de jaunes d’œufs déés chaudement sans bouillir, ou bien moyenîtde la farine frite, de la fécule étendue, ou du dis réduit à la consistance de gélatine [V. Blan- EETTE D’AGNEAU, etc.).
LLIEYRE. La chair du lièvre est une des vianles plus nutritives, les plus sapkles et les plus laidement colorées, mais les physiciens ne sau- •nt accorder que ce soit un aliment indigestible : malsain. Hippocrate a prétendu que c’était une ide noire et mélancolique ; Celsc a dit •lie était incandescente, et le docte Averroës it remarquer que c’est un de ces aliments qui 't rêver. Il en est ainsi de tous les aliments rgiques et particulièrement du gibier à poil, i reconnaît la même propriété à certaines subies végétales, et notamment aux asperges, aux •es, au céleri, aux sucreries aromatisées, mais out à la vanille. Il y a d’autres aliments qui reconnus pour être somnifères, tels que les ’?es et les viandes blanches, les compositions 1 •dées, le pourpier, l’arroche et les épinards, la : 'le entière des laitues, et surtout la pomme de •ttc , quand on la mange immédiatement avant : coucher; mais il n’en résulte pas qu’il faille ire de nos tables et qu'on doive mettre, pour dire, hors la loi d’un bon régime, toutes les ' les noires dont le principe excitant les rend urs plus ou moins onéiriques, non plus aussi ous les aliments qui sont pourvus de qualités i iv es, et qui par un effet de leur principe cal-
• et lénilif, provoquent doucement au sommeil, urplus, Brassavole a prié de remarquer que les
qui suivent la manducation , qu’il appelle tétiaie, sont presque toujours de nature Uarantc cl concordante, dit ce bon italien.
rèvrc rôti. — Si c est un lièvre au-dessus rois quarts, attendez-le tout au plus quatre f*n été, et tout au moins huit jours en hiver.
Failes-lc revenir sur de la braise ardente, afin que la surface des chairs en soit plus ferme. Piquez-le ensuite de fins lardons bien assaisonnés , depuis le cou jusqu’à l’extrémité des cuisses. Faites rôtir pendant une heure et demie, et servez accompagné d’une sauce poivrade où vous aurez mis la cervelle et le loic du lièvre , bien écrasés et passés dans un tamis de crin. Vous n’y joindrez des câpres et des cornichons que si vous voulez le servir en entrée de broche. Il n’est pas besoin d’ajouter ici qu’avec un lièvre en plat de rôt, il ne faut pas manquer de faire présenter de la gelée de groseille, ainsi qu’avec le sanglier, le marcassin, le chevreuil et le daim rôtis. C’est une coutume renouvelée du xvie siècle, à laquelle on se conforme généralement, depuis quelques années, sur toutes les tables aristocratiques et dans toutes les maisons distinguées (à l’exemple de la cour).
Levrauts rôtis. — On ne les sert plus en accolade, à moins que ce ne soit en famille. On en retranche les épaules ainsi que les cuisses , en en coupant carrément les râbles qu’on laisse d’une seule pièce et qu’on attache sur la broche au moyen d’un atlelet, après les avoir piqués de fin lard ou bardés largement. Il ne faut pas moins de cinq râbles ou reins de levraut pour garnir suffisamment un plat de rôti , ce qui n’en permettrait pas l’usage habituel dans les maisons de classe mitoyenne. Le plat qui contient des reins de levraut doit être garni par des quartiers d’orange amère , et non pas foncé d’une sauce poivrade comme pour les lièvres entiers.
Civet de lièvre à i’ ancienne mode (dite à la Charles IX , parce que la recette en est formulée dans les dispensaires du temps de ce prince). — Coupez un levraut trois-quarts en sept morceaux de même grosseur; coupez également des carrés de porc frais bien entrelardés; faites- les sauter dans une casserole et sur un feu vif, afin qu’ils se rissolent ensemble, et puis saupoudrezles de fleur de farine et poussez le tout jusqu’au roux. Mouillez pour lors avec une chopine de bouillon chaud, et joignez au reste une forte pincée des quatre épices, un bouquet de fines herbes, une demi-gousse d’ail et une chopine du meilleur vin rouge. Ajoutez successivement dans votre civet douze poires tapées du Gatinais, six alberges de Tours ou prunes de Brignolcs, un raaniveau de mousserons ou de champignons tournés , douze pruneaux d’Agen (vidés de leurs noyaux), soixante grains de gros raisins secs épépinnés, douze marrons grillés, douze petits ognons blancs, et, si la saison le permet, quelques lames de bonnes truffes noires. Il ne faudra pas dégraisser ce ragoût que vous ferez lier, lin quart d'heure avant <Je servir.
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avec le foie , la cervelle et le sang du lièvre, lesquels vous aurez fait piler, manier et délayer dans un peu d’excellent vin rouge et de coulis de jambon , avant de les mélanger dans votre appareil , qu’il ne faudra plus laisser bouillir dès que vous y aurez mis ladite liaison faite avec le sang cl le foie délayés dans le vin. Vous garnirez ce plat avec de petites quiches au blé de Turquie [V . Maïs et Quiches aux oeufs).
En dépit de l’ignorance des choses et de l’ entêtement routinier, le civet à la Charles IX est un esculant et savoureux plat d’entrée dont il ne reste jamais la moindre parcelle. Si l’on veut en .former un gros relevé pour en garnir un flanc ou un bout de table, il suffira de redoubler toutes les doses indiquées ci-dessus ; et même pour y donner un plus beau volume, on pourra dresser le ragoût en forme de dôme ou de chapiteau sur le croûton de dessus d’un pain rond (de quatre livres) qu’on aura fait griller et saucer dans le mouillement du civet avant d’en foncer le plat.
La même préparation peut s’appliquer aux filets de bêtes fauves, à l’outarde et à l’oie sauvage, aussi bien qu’à la sarcelle et à la lamproie. Quand le ragoût doit être au maigre , on joint de petits carrés de chair d’anguille aux membres de sarcelle et aux tronçons de lamproie, à la place des morceaux de porc frais qui sont indiqués cidessus.
Civet de lièvre a la bourguignonne. — Coupez un lièvre en sept quartiers, et passez-le dans un roux avec quelques morceaux de petit lard et une demi-cuillerée de fleur de farine. Faites le mouillement du civet avec une chopine et demie de vin de Bourgogne; ajoutez-y de la glace de viande ou du blond de veau. Joignez-y un bouquet garni , une forte pincée de poivre noir et vingt-quatre petits ognons que vous n’ajouterez qu’environ dix minutes avant la fin de la cuisson du même civet. Vous le terminerez en y joignant le sang de l’animal dans lequel vous aurez fait écraser son foie. Vous pourrez garnir ce ragoût avec de larges croûtons frits et dressés en couronne autour du plat.
Filets de lièvre en civet à la royale. — Enlevez toutes les chairs d’un lièvre et coupcz-lcs en filets que vous piquerez finement. Brisez les os et la carcasse que vous passerez dans un roux, ainsi que les flancs du lièvre; ajoutez-y quelques ognons en tranches, un bouquet garni, sel et poivre ; mouillez avec du vin de l’ Hermitage rouge et du bouillon bien consommé ; faites bouillir et réduire au quart ; passez la sauce au tamis ; mettez-y les blets , et failes-les mijoter tout dou-
cement. Relirez le bouquet et les tranches d’ognon pour y mettre le sang du lièvre ou celui d’un» canard, à défaut de l’autre. Faites lier sans laisser! bouillir, et servez avec de petites quiches au iriaïsi pour garniture.
Lièvre à la Saint-Denys. — Dépouillez e»
videz un lièvre, en lui faisant au ventre une ou-lj verture aussi petite que possible ; coupez-lui il1 tête ; assaisonnez de moyens lardons pour piqueij 1 les filets et les cuisses; faites-le mariner dans di*l vinaigre avec sel et poivre, ognons, thym, lau-i ‘ rier, persil, ciboules ; il faut laisser le lièvre dam ( cette marinade pendant deux jours au moins|| Lorsque vous voudrez le faire cuire, vous hachevfl rez bien menu le foie du lièvre ainsi qu’une égal)!quantité de lard ; vous ajouterez à cette farce dttl aromates pilés, du sel et du poivre, des jauiuiÊ d’œufs, et le tout étant bien mêlé, vous le mettrai} dans le corps du lièvre ; vous recoudrez la peaJj du ventre , et vous le ferez cuire dans une brait sière foncée de bardes de lard , avec des parurft de viande , quelques carottes et ognons , un bo»l quet garni , un peu de sel , le tout mouillé av \ du vin blanc. Vous ferez mijoter votre lièvre pe‘1 dant au moins deux heures; au moment de se!-!} vir, vous l’égoutterez ; vous le glacerez ; vous fer?® réduire le mouillement dans lequel il aura cm fî et quand il sera presque à glace, vous y verseur plein deux cuillères à dégraisser d’espagnole ; vor poserez votre lièvre sur un plat, et votre sauce d‘f sous; en cas qu’elle soit trop assaisonnée, vouai mettriez gros comme un œuf de beurre et le î d’un citron.
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Lièvre au chasseur. — Videz un lièvre sa»
le dépouiller de sa peau; farcissez-le de son fol
accompagné de foies gras, si vous en avez.
du persil et de la ciboule , le tout haché l>j| menu et pilé dans un mortier avec un bon i ceau de beurre frais , du sel et du poivre. Co le ventre pour empêcher que rien n’en sorte ; n tez-le à la broche , et faites-le rôtir à petit f< jusqu’à ce qu’il soit cuit à la perfection, ce 4 l’on aperçoit lorsque la peau se détache du cor Alors débrochez-le ; levez-lui le reste des pea et servez avec une poivrade.
Lièvre en daube. — Désossez complétcn un lièvre ; brisez tous les os et la tête ; coupe plusieurs morceaux un jarret de veau ; émit des carottes et quelques ognons; laites cuiril tout avec du vin blanc et du bouillon, sel, poil» bouquet garni et quelques clous de gérofle ; Lilj bouillir à petit feu pendant une heure et d '
au moins : passez avec expression Foncez avec des bardes de lard une terriii
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ienco qui aille au feu; mettez-y la chair de lièvre l’entremêlant d’émincées de petit lard et de uelle de veau ; assaisonnez de poivre , épices et u de sel ; mouillez avec la cuisson des os ; cotiez avec des bardes de lard; faites cuire à petit i ; laissez refroidir et servez dans la terrine.
Gâteau de lièvre. — Dépouillez un lièvre, lez-le ; conservez-en le sang ainsi que le foie ; rez-en toutes les chairs; ôtez-en les nerfs et les aux; hachez ces chairs; ayez autant de foie de tu , que vous hacherez également après en avoir pprimé la peau et les nerfs ; joignez-y le foie du ,re; ayez de la noix de jambon cuit autant que us avez de chair de lièvre ; hachez ce jambon , 'ttez-le dans le mortier, et pilez-le jusqu’à contance d’une pâte ; ajoutez-y votre chair de lièi . son foie et celui du veau ; pilez bien le tout semble . et joignez-y du lard râpé , le tiers du unie de vos viandes; pilez de nouveau au point 'on ne sente aucun grumelot sous le doigt; assonncz-le de sel lin, d’épices fines, de ünes her- ; cuites , telles que persil et ciboules ; ajoutez de muscade râpée ; joignez à tout cela un demire de bonne eau-de-vie, six ou huit œufs (l’un •’ès l’autre), le sang de votre lièvre et un jus il (lequel se fait en écrasant deux gousses d’ail on met avec un peu d’eau dans ‘une cuillère et ; ît on exprime le jus) ; mêlez bien le tout ennble , et puis foncez une casserole de bardes de i l ; mettez-y de votre appareil l’épaisseur de l ix doigts ; ayez de grands lardons ; rangez-les •• cet appareil, de distance en distance, et metallernativement dans chacune de ces distances ; rangée de pistaches ou de truffes coupées ; ouvrez ce fond de votre appareil toujours de > laisseur de deux doigts, et continuez ainsi jusa ce que la casserole soit pleine ; couvrez cet tareil de bardes de lard et d’un rond de papier ; ttez un couvercle sur cette casserole; posez-la une tourtière, et faites cuire au four pendant is heures : ensuite retirez-le, laissez-le refroidi r; lauffez légèrement la casserole, pour le rclour- •; relournez-le ; ôtez-eirïes bardes ; faites-y une narque qui indique à l’entamer, de sorte que lardons qui y sont posés en long se trouvent ipés en travers; et servez-le sur une assiette, nmc moyenne ou grosse pièce d’entremets.
ILevraut à V anglaise. — Ayez un levraut : ne et tendre ; dépouillez-le, sans lui couper les tes ; et pour qu’il reste en son entier, échaudezles oreilles comme on apprête celles d’un corn de lait : faites-lui, pour le vider, une petite verture; retirez-lui les poumons et le sang; «oz votre doigt entre lesquasis; prenez le foie, ’i-cn l’amer, hachez-lc très-menu ; failes une
panade un peu desséchée avec de la crème , pilez-la avec le foie ; mettez autant de beurre qu’il y a de panade , quatre jaunes d’œufs crus , sel , poivre et fines épices; coupez un gros ognon en très-petits dés; passez-lc dans du beurre; failes-le cuire à blanc , et joignez cet ognon à votre farce , en le mettant avec une cuillère ; ajoutez-y une pincée de petite sauge, que vous aurez passée au tamis : mêlez le tout et incorporez-y le sang du levraut; laites l’essai de cette farce; goûtez si elle est d’un bon goût ; remplissez-en le corps de l’animal ; cousez-le ; cassez-lui les os des cuisses, et ramenez-lui les pattes de derrière sous le ventre , oii vous les fixerez; donnez l’altitude aux pattes de devant , ainsi qu’à la tête de votre lièvre , comme s’il était au gîte ; meltez-le à la broche , en lui conservant cette position : bardez-le, enveloppcz-le de papier ; faites-le cuire environ cinq quarts d’heure; avant de le retirer du feu, ôtezlui le papier : supprimez-en le lard , et servez-le avec une saucière remplie de gelée de groseilles fondue au bain-marie.
Escalopes de levrauts au sang [d’apres l’ excellente formule de M. Beauviilier). — Ayez un ou deux levrauts, selon leur grosseur ; dépouillez-les, videz-les, conservez-en le sang ; levcz-en les filets , ainsi que les mignons et les noix des cuisses ; supprimez les nerfs de vos filets , en les posant sur la table et faisant glisser Votre couteau , comme si vous leviez une barde de lard ; ôtez les nerfs et les peaux de vos noix ; cotipez le tout de l’épaisseur et de la grandeur d’un écu ; battez-les l’un après l’autre avec le manche du couteau, que vous tremperez dans l’eau; arrondissez vos escalopes , arrangez - les l’une après l’autre (ainsi que les rognons partagés en deux) dans un sautoir ou un plat d’argent creux, où vous aurez fait fondre du beurre ; saupoudrez ces escalopes d’un peu de sel et de gros poivre ; couvrez-les de beurre fondu et d’un rond de papier blanc, et laissez-lcs jusqu’à l’instant de vous en servir : concassez les os, la tête cl tous les débris de vos levrauts ; mettez-les dans une petite marmite , avec quelques lames de jambon , un morceau de rouelle de veau , deux ognons , un piqué de deux clous de gérotle , deux ou trois carottes tournées, un bouquet de ciboules, une feuille de laurier et la moitié d’une gousse d’ail; mouillez le tout avec du bon bouillon cl un verre de vin de bourgogne rouge ; faites cuire ce fumet une heure ou davantage : sa cuisson faite, dégraisscz-Io. passez-lc au travers d’une serviette , mettez-lc sur le feu de nouveau ; failes-le réduire plus qu’à moitié; ajoutez-y trois cuillerées à dégraisser d espagnole ; faites-le réduire de nouveau à consistance de demi-
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glace : à l'instant de servir, mettez vos escalopes sur un feu ardent ; lorsqu’elles seront raides d’un côté, faites- les raidir de l’autre; cela fait, égouttez-en le beurre sans perdre le jus de vos filets; mettez le tout dans votre fumet, sautez-le, liez-le avec le sang de vos levrauts ; ajoutez-y un pain de beurre, un jus de citron; goûtez s’il est d’un bon goût, et servez.
Si vous n’aviez point d’espagnole, faites un petit roux ; liez-en votre fumet avant de le passer, et, pour en obtenir à peu près le même résultat que ci-dessus, faites-le réduire au même degré.
Filets de levrauts à la provençale. — Levez les filets d’un ou deux levrauts; parez-les, ôtez-en les nerfs; piquez-les de filets d’anchois dessalés et de lard ; versez de l’huile dans une casserole ; mettez-y une demi-gousse d’ail, un peu d’échalotes hachées, un peu de sel et de gros poivre; posez vos filets dans cette casserole et passez-les sur le feu : lorsqu’ils seront cuits, égouttez-les chaudement; mettez dans votre casserole deux cuillerées de coulis, autant de consommé , la moitié d’une cuillerée à bouche de vinaigre à l’estragon ; faites réduire votre sauce , dégraissez-la , passez-la à l’étamine ; remettez-la au feu, dégraissez-la de nouveau : goûtez si elle est d’un bon goût; versez-Ia dans le fond du plat, et garnissez-la avec des olives farcies ou des picholines.
Pâté de lièvre ( V . PÂTÉS FROIDS).
Purée, soufflé et sauté de levraut ( V . Lapin).
LIMANDE , poisson de la famille des Achantures, et qui s’apprête absolument comme le carrelet et la plie [V . page 127).
LIMON, variété du genre citron , dont nous avons indiqué le fréquent usage à nos articles Sirops, Confitures, Conserves, Sorbets, etc.
Suc de limon. — On prend quarante ou cinquante limons de la belle espèce; on les pile, on les coupe en deux parties , on en retire les pépins avec toute l’exactitude possible, et l’on finit par écraser la chair de ces fruits dans un vase de faïence. On les y laisse fermenter pendant vingtquatre heures, ensuite on en exprime le jus dans un linge. Le suc qui découle passe trouble ; on le dépure en le filtrant à travers un papier sans colle, et on l’obtient très-clair. On le conserve dans des bouteilles pleines avec un peu d’huile d’olive dans le goulot de la bouteille, et on les met à la cave. Ce suc se conserve très-long-temps. Quand on veut s’en servir, on a soin d’en ôter l’huile, en introduisant dans le cou de la bouteille une ou plu-
sieurs mèches de papier gris ou de coton, jusqu'à I ce que l’on n’aperçoive plus d’huile. Ce suc peut ■ 1 servir aux mêmes usages que le jus de limon le ( plus nouvellement exprimé.
LIMONNEÏl , se dit des poissons comme la ! tanche, la lamproie, la lotte, etc., que l’on met ; dans l’eau prête à bouillir, et que l’on retire uu ! « instant après, pour enlever le limon avec un cou- j tcau , en allant de la tête à la queue (sans offenser h la peau).
LIQUEURS. On appelle ainsi des prépara- ! lions composées avec de l’esprit de vin ou de I l’eau-dc-vie, du sucre et des extraits de certaines! substances plus ou moins aromatiques ; on les oh- f lient par la distillation ou moyennant l’infusion. ! Les liqueurs opérées par ce dernier moyen portent, fi le nom de ratafias. On appelle élixirs certaines! ! liqueurs hygiéniques ou thérapeutiques, dont on, i n’use ordinairement que par cuillerées; elles sontfil restreintes à sept ou huit formules, qui sont pari ticulièrement du ressort de la pharmacie. Il y au-f rait beaucoup de choses à dire à l’occasion des» liqueurs; et d’abord, c’est qu’il n’est pas vrai que* ces compositions ne datent que de la vieillesse dejî Louis XIV, et que Fagon , son premier médecin J les ait inventées pour exhilarer ce vieux monarqua en le réconfortant. Il est avéré qu’on fabriquai» des ratafias sous le règne de Louis XII, et que lea> élixirs étaient déjà connus du temps de Char-
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L’avantage qu’on obtient par la distillation dans!/, la préparation des liqueurs, c’est qu’en les char- ai géant de toute la partie aromatique des subsiances ïi on en recueille un produit tout-à-fait dépouill d’âcreté. Relativement aux procédés qui doiven être suivis pour opérer et suivre les distillations voyez à l’article Alambic, pages 16, 17 et sui vantes.
Les liqueurs étrangères les plus recherchée sont l’Alkermès de Florence et le Rossolis de Bologne, le Barbados et le Tartufoglio de Turin, I Citronnelle de Venise, le Cinnamomum de Triesfc le Marasquin de Zara et le Krambambouli d Dalmatie, l’extrait d’Absynthe Suisse, le Kirscher Wasser de la Forêt-Noire, le Persicol de Trèv et le Kumin de Dantzig, la double Anisette et 1 Curaçao blanc d’Amsterdam, le Scubac d’Irland le Tafia de File de France , le Blanc-Rack de B tavia et le vieux Rhum de la Jamaïque ; mais à li tête et bien au-dessus de toutes ces liqueurs ex tiques , on doit placer les produits de nos Antill françaises, parmi lesquels il faut décerner la pain du triomphe au Noyau des îles, «à la Vanille blan» che, à l’Eau des Créoles et au Mirobolan de Fini mortelle et glorieuse madame Amphoux. Voi
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iulication des liqueurs indigènes qu’on estime le us, et des localités qui lofournissent : 1" Lite ur s fines ou distillées. — Les Crèmes de ié, de Menthe, de Cannelle et d’Orange de la te Saint-André; toutes les liqueurs de Montllier , mais principalement l’Eau d’Angélique; ites celles qui se fabriquent et se vendent à ris chez 31. Tanrade, ancien chef d’office au àteau de Versailles , et notamment scs Crèmes Vnanas et d’Absinthe au Candi, son Petit-Lait lenri IV et son Baume arabique aux fleurs de rte. 2° Liqueurs ménagères oit ratafias digènes. — Pcrsicot de Verdun , Noyau de alsbourg, Absinthe de Lyon, Vespetro de 3Iontlier, Ratafia de Grenoble aux 31erises, de Teisre; aux quatre Fruits rouges de Villeneuve, c cinq Fruits jaunes d’Hyères, aux sept Graines Niort, Guignolet d’Angers, Hydromel de Metz, Cotignelle d’Orléans. On doit classer à la suite ■ ces ratafias (qui sont excellents), l’Anisette de •deaux dont on fait un fréquent usage en cui- 3 (V. Crèmes, Gelées d’entremets, Souf- -is en caisse, etc.) , et finalement l'Eau-de-vie udaye de la fabrique de Bayonne ; mais cellen’est habituellement qu’une liqueurs d’office de seconde table, pour les grandes maisons.
Iiiqueur» distillée».
p double anisette sur fine, façon d’ Amstern ( formule indiquée dans ie Distilloridfman). — Il faudra prendre soixante gouttes l aile volatile d’anis étoilé, quatre onces d’ai ides amères mondées et broyées au mortier de ■ ’bre avec un peu d’eau et de sucre, deux onces "acine d’iris de Florence bien concassée, douze es d’esprit de vin 3/6, et de plus trois pintes 1 u de fontaine. 31etlez le tout dans l’alambic la veille, et distillez au bain-marie pour en rer douze pintes d’esprit rectifié, aites un sirop clarifié avec neuf livres de suroyal et neuf pintes d’eau distillée ; mélangez îême sirop avec les douze pintes d’esprit aroique, et clarifiez votre anisette en la faisant er au papier gris.
I fuite du Curaçao rouge et blanc ( V
es 200).
'.au suave. — (Pour la confection des liqueurs •antes, au nombre de quinze, on a suivi les nés prescriptions et les formules officinales du eau de Bellevue, par le sieur Collier du Lom- . officier de MESDAMES, tantes du Roi).
Pour obtenir dix bouteilles d’eau suave :
Prenez Eau-de-vie 8 pintes.
Gérolle 2 gros.
Macis 1 gros.
Eau de rivière distillée. ... 3 pintes.
— double de fleur d’orange. 1 liv.
— double de roses 1 liv.
Esprit de jasmin 4 gros.
— d’ambre 4 gouttes.
Sucre surraffiné concassé. . . G1.4onc.
Vous distillez au bain-marie l’eau-de-vie, le gérofle et le macis, pour retirer cinq pintes de liqueur spirilueuse ; vous faites fondre le sucre dans l’eau de rivière, puis, y ajoutant celles de roses et de fleur d’orange, vous formez le mélange avec le produit distillé et les esprits de jasmin et d’ambre. Vous filtrez la liqueur à l’entonnoir fermé, et la mettez dans des bouteilles que vous bouchez bien.
Cette liqueur a un parfum et une saveur des plus agréables.
Liqueur au bouquet printannier.
Prenez Eau-de-vie fine 6 pintes.
31acis 1 gros.
Eau de rivière distillée. ... 3 pintes.
Esprit de jasmin 6 gros.
— de fleur d’orange ... 4 gros.
— de roses 4 gros.
— de réséda 4 gros.
— de vanille 2 gros.
Sucre royal concassé 5 liv.
Distillez au bain-marie l’eau-de-vie et le macis, pour retirer trois pintes et demie de liqueur : quand le sucre est fondu à l’eau de rivière, vous y réunissez tous les produits distillés, et en composez la liqueur au bouquet, que vous filtrez comme la recette précédente.
Liqueur aux quatre fleurs d’été.
Prenez Eau-de-vie 6 pintes.
— de rivière distillée. ... 4 pintes.
Esprit de roses 8 onces.
— de fleur d’orange ... 8 onces.
— de jasmin. 3 onces.
— de réséda 2 onces.
Sucre superfin 5 liv.
Rectifiez l’eau-de-vie au bain-marie, et suivez pour le reste les procédés de la recette précédente.
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Eau de la côte Saint- André.
Prenez Eau-de-vie 5 pinies.
Cannelle superline concassée. l\ onces.
Zestes de deux cédrats.
Dattes 4 onces.
Figues grasses 4 onces.
Vous laites infuser ces substances dans l’eaude-vie pendant six jours, et procédez à la distillation pour obtenir trois pintes de liqueur.
Prenez Eau de rivière distillée. ... 3 pintes.
Sucre surraffiné 4 1. 8 onc.
Vous faites fondre le sucre dans l’eau, puis, ayant formé le mélange, vous filtrez la liqueur.
Gouttes de Malte. — Prenez six pintes d’eaude-vie d’Espagne ou de Montpellier, mais non pas de Cognac, attendu que cette dernière est beaucoup moins spirilueuse ; metlez-y les
Zestes de 12 oranges de Malte.
Eau de fleur d’orange 1 pinte.
Eau de fontaine ou de rivière. . 2 pintes.
Sucre concassé 4 bv.
Faites infuser les zestes d’orange dans l’eau-devie pendant deux jours, puis soumettez l’un et l’autre à la distillation.
Vous faites fondre le sucre dans l’eau de rivière, vous y ajoutez l’eau de fleur d’orange quand il est entièrement fondu ; vous faites aussitôt le mélange et le filtrez.
Eau divine.
Prenez Eau-de-vie fine 5 pintes.
Zestes de quatre citrons.
— de quatre bergamotes.
Mélisse récente 2 onces.
Eau de rivière distillée. ... 2 pintes.
— de fleur d’orange .... 1 pinte.
Sucre surraffiné concassé . . 4 liv.
Vous distillez les quatre premières substances au bain-marie et au très-petit filet pour retirer trois pintes de liqueur. Faites fondre le sucre dans l’eau de rivière, et ajoutez l’eau de fleur d’orange; puis, après avoir fait le mélange, vous
le filtrez.
Eau d’ange.
Prenez Tiges d’angélique encore tendre 4 onces.
Cannelle 4 gros.
Iris de Florence 2 gros.
Eau-de-vie ou esprit à 25 degrés 3 pintes.
Eau 1 Pinte.
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Épluchez les tiges d’angélique et faites-les blanchir à l’eau bouillante ; plongez-les ensuite dans l’eau froide et pilez-les avec la cannelle ; concassez l’iris; mettez le tout dans l’alambic avec l’esprit et l’eau ; distillez pour retirer deux pintes et demie.
Sucrez avec un sirop composé de deux livres et demie de sucre et une demi -pinte d’eau filtrée.
Eau d’or, dite à la Favorite,
Prenez Eau-de-vie 4 pintes.
Zestes de six citrons.
Macis 1 gros.
Eau de rivière distillée. ... 2 pintes.
— de fleur d’orange. ... 1 liv.
Sucre 3 liv.
Vous distillez au bain-marie l’eau-de-vie avec, j; les zestes et le macis, et retirez deux pintes de li-ji ji queur spiritueuse. Quand le sucre est fondu danse, l’eau, et que vous y avez ajouté l’eau de fleur d’o- ' range, vous formez votre mélange que vous colo- 1 rez en jaune avec la teinture de safran ; vous fil-B trez la liqueur et la mettez en bouteilles. Alors, I ayant un livret contenant des feuilles d’or, vouai)
en faites tomber dans une assiette, et, y ajoutant
un peu de la liqueur, vous les battez légèrement» avec une fourchette, jusqu’à ce qu’elles soient bri-lr sées , et en mettez avec une cuiller dans chaquo r bouteille suffisante quantité.
Eau d’argent , dite à la Surintendance.
. . 6 pintes.
Prenez Eau-de-vie .........
Zestes de six oranges.
— de quatre bergamotes.
Cannelle fine concassée. ... 4 gros.
Eau de rivière distillée. ... 3 pintes.
Sucre royal concassé 4 1. 8 oi
Vous suivez les mêmes procédés que pour l’eai d’or, excepté que vous laissez cette liqueur e? blanc, et que vous y mettez des feuilles d’argenl
Eau de Bellevuc.
Prenez Eau-de-vie
4 pintes.
Zestes de quatre cédrats.
Mélisse fraîche
2 onces.
Macis
1 gros.
Eau de rivière
2 pintes.!
— de fleur d’orange ....
1 liv.
Esprit de jasmin
1 once. ■
Sucre concassé
3 liv.
Vous distillez les quatre premières
substancl
fondre le sucre à l’eau de rivière , vous y ajout»
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eau de fleur d’orange et l’esprit de jasmin , t, lorsque le mélange est fait , vous filtrez la liueur.
Eau des sept graines à la Visitandine. — our six pintes d’eau-de-vie, prenez une once ’anis vert ou de Verdun, une once de fenouil, ne once de graines de carottes , une once de raines de carvi, une demi-once de graines d’anélique, une once et demie de coriandre, une uce de badiane et un gros de macis; concassez •us ces ingrédients, et mettez-les infuser dans de au-de-vie avec une pinte d’eau pendant quelles jours, et faites votre distillation à l’ordinaire; jur le mélangé, vous ferez fondre trois livres et unie de sucre dans trois pintes et demie d’eau ; Hélez le tout, et filtrez.
S c ubac {façon d’ Irlande).
Tenez Eau-de-vie 6 pintes.
Safran oriental 1 once.
Zestes de deux oranges.
— de deux citrons.
Macis 36 grains.
Eau de rivière 3 pintes.
Sucre 5 liv.
Faites infuser les cinq premières substances tins l’eau-de-vie pendant huit jours, en fermant i en le vase, puis vous distillez au bain-marie, ous faites fondre le sucre dans l’eau de rivière, i ms faites le mélange et le pilez. Vous obtenez tî cette manière une liqueur blanche et trèsinpide.
Quelques personnes la préfèrent de couleur une ; alors faites fondre le sucre avec l’eau sur feu , vous le laissez refroidir, vous y ajoutez de teinture de safran , vous faites ensuite le méoge, puis vous filtrez la liqueur.
Rossolis (façon d’Italie).
r renez Roses muscales 8 onces.
Fleurs d’oranger épluchées. . 5 onces.
Cannelle concassée 3 gros.
Clous de gérofle concassés. . 1 gros.
Eau de rivière 6 pintes.
Esprit de vin 3 pintes.
— de jasmin 2 onces.
Sucre raffiné concassé. ... G liv.
Vous mettez dans la cucurbitc les cinq premières substances, et les distillez pour retirer ois pintes de liqueur, dans laquelle vous faites ndre le sucre ; vous y versez ensuite l’esprit de u et l’esprit de jasmin ; vous colorez la liqueur i rouge cramoisi, et la filtrez ensuite.
11 se fabrique une grande quantité de cette liucur à Turin, où elle est fort en vogue.
Eau chinoise {recette de MM. de ia Rey nière). — Le nom de cette liqueur vient de ce qu’on emploie pour la faire cette espèce de petits citrons verts qu’on confit au sucre , et qui sont alors vendus sous le nom de chinois.
Prenez trente petits citrons verts. Il est inutile d’en enlever les zestes ; mettez-les dans l’alambic avec trois pintes d’esprit à 22 degrés ; distillez au bain-marie pour retirer deux pintes.
Faites un sirop avec deux livres et demie de sucre, ajoutcz-le à l’esprit aromatique, et filtrez au papier gris.
Eau de bigarade au candi. — Enlevez les zestes de six bigarades moyennes, et distillezles au bain-marie avec trois litres et demi d’esprit à 22 degrés; ajoutez du macis et de la muscade en substance, et retirez trois pintes de liqueur.
Ajoutez six livres de sirop clarifié, fait avec deux livres et demie de sucre et une pinte d’eau ; filtrez à la chausse ou au papier gris.
Fine orange à la Condé. — Levez les zestes de huit oranges choisies parmi celles dont l’écorce est fine , tendre , transparente et bien pointillée.
Distillez les zestes au bain-marie avec quatre pintes et demie d’eau-de-vie à 22 degrés ; relirez-en quatre pintes.
Faites un sirop clarifié avec deux livres et demie de sucre, un quarteron de beau miel et une pinte et demie d’eau; ajoutez-ie à l’esprit aromatique, et filtrez au papier gris,
Kirschen-wasser ( façon des Ardennes).
— Vous prenez des merises bien noires et bien mûres, vous en supprimez les queues, et emplissez de ces fruits une cuve de moyenne grandeur; vous les recouvrez avec des cendres mouillées ou avec un mortier très-épais; il se forme de cette manière une croûte qui maintient le spiritueux de ces fruits dans un état de fermentation, et l’empêche de s’exhaler en vapeurs, ce qui arriverait sans cette précaution. Au bout d’un mois ou six semaines, vous enlevez la croûte de dessus une portion des merises, et les soumettez à la distillation.
Pour cela , après avoir posé la grille dans la cucurbile, vous remplissez celle-ci aux deux tiers avec le jus et la pulpe des merises; vous dressez l’appareil et conduisez le feu avec précaution et graduellement, jusqu’à ce que vous obteniez seulement le petit filet ; vous obtenez une liqueur très-limpide, et cessez l’opération aussitôt que vous vous apercevez que le flegme commence à passer ; c’est un produit dénué de saveur et de
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force ; vous niellez à mesure le kirschen-wasser dans un pclil tonneau; vous jetez le marc du premier produit, et, mettant de nouveau dans la cucurbite même quantité de merises que Ja première lois, vous continuez ainsi jusqu’à ce que le tout ait été distillé.
Vous rectifiez de suite ce kirschen-wasser au bain-marie; et, après cette seconde distillation , il doit avoir vingt-deux à vingt-trois degrés, il s’améliore beaucoup en vieillissant.
Cinnamomum ( recette et formule de madame F ouquet). — La cannelle est la base de cette liqueur ; mais on y ajoute le macis, ce qui modifie singulièrement son arôme.
Prenez Cannelle fine en poudre. . 1 once 1/2.
Macis 2 gros.
Eau-de-vie à 20 degrés. . 3 pintes 1/2.
Sucre 3 livres.
Miel de Narbonne 4 onces.
Eau 1 pinte 1/2.
Distillez l’eau-de-vie sur la cannelle et le macis dans la cucurbite. Retirez trois pintes.
Faites un sirop clarifié avec le sucre, le miel et l’eau; ajoutez -le à l’esprit aromatique, et filtrez.
Persicot.
Prenez Graine de persil pilée . . . . 1/2 once.
Esprit ou eau-de-vie à 21 degrés 3 pintes.
Eau 1/2 litre.
Distillez pour retirer deux pintes et demie. Ajoutez un sirop clarifié, fait avec une livre trois quarts de sucre et une pinte et demie d’eau ; filtrez.
Huile de Vénus ( recette de Vincent de ia Chapelle ).
Prenez Semences de carvi 1 once.
— de chervis. ... 1 once.
— Daucus de Crète. 1 once.
Macis 2 gros.
Esprit à 22 degrés 4 litres.
Eau 3/4 de litre.
Distillez après avoir broyé les substances, et relirez trois litres et demi.
Sucrez avec un sirop clarifié composé de quatre livres de sucre et un litre d’eau ; mettez le sirop un peu chaud dans la liqueur.
Colorez avec la teinture d’un gros de safran dans quelques onces d’eau bouillante. Il ne faut mettre de celte teinture que ce qui est nécessaire pour obtenir une teinte d’un beau jaune paille,
Parfait-amour {suivant la formule du Fidèle Berger). — Pour six pintes d’eau-de-vie à 22 degrés, vous prendrez quatre gros cédrats bien frais et d’un excellent parfum ; vous les /esterez et vous les ferez infuser dans six pintes d’eau-de-vie, en y joignant une pinte d’eau distillée ; vous y joindrez une demi-once de cannelle fine et quatre onces de coriandre ; vous distillerez le tout suivant le procédé requis, et vous devrez colorer votre liqueur en y joignant le produit de deux gros de cochenille, deux gros de crème de tartre et un gros d’alun de Rome que vous aurez mis en poudre et fait bouillir avec un peu d’eau filtrée ; vous passerez votre couleur au travers d’un linge en la retirant du feu ; vous l’ajouterez à votre mélange, et vous achèverez de clarifier cette liqueur en la filtrant au papier Joseph.
Des autres liqueurs surfines à qui P on donne les noms de crème et c/'huile.
Ces liqueurs doivent être plus grasses que celles dont nous avons parlé , parce qu’on y fait entrer plus de sucre, qu’on fait chauffer jusqu’à ce qu’il soit près de bouillir, et celles à qui l’on donne le nom à’ huiles doivent avoir une consistance assez semblable à celle d’huile d’olive, ce qu’on obtient en augmentant encore la dose du sucre et lui faisant prendre un bouillon.
Crème de myrte {recette de Bellevue ).
« Prenez Eau-de-vie 12 pintes.
Fleurs de myrte 1 liv.
Feuilles de pêcher 4 onces.
Une muscade.
Eau de rivière distillée. . . 6 pintes.
Sucre 9 liv.
«Vous mettez dans un vase les feuilles de pêcher, les fleurs de myrte et la muscade concassée; vous versez l’eau-de-vie par-dessus ; et, après avoir laissé macérer le tout dans un endroit chaud pendant quinze jours, vous procédez a la distillation au bain-marie pour retirer six pintes de liqueur spiritueuse.
» Vous faites fondre le sucre dans l’eau sur le feu ; quand il est près de bouillir, vous formez le mélange et filtrez la liqueur à l’entonnoir fermé, puis la mettez en bouteilles.
» A défaut de fleurs de myrte, vous pouvez employer les feuilles; mais la liqueur n’est bonne qu'au bout de deux ou trois ans de vieillesse. Cette expérience est le fruit du hasard : cherchant à composer une liqueur où il entrât des feuilles de myrte , j’én distillai avec l’eau-de-vie ; mais elle lui avait communiqué une telle âcreté, qu’a-
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rès le mélange fait, la filtration opérée, je n’en us boire. Je la laissai trois ans sans y toucher ; t ce ne fut pas sans étonnement qu’au bout de 2 temps je lui trouvai une saveur des plus jréables. »
Verne de fleur d’orange au lait et au vin de Champagne.
rGnez Eau-de-vie fine 12 pintes.
Fleur d’orange épluchée. . . 2 1. 8 onc.
Lait S pintes.
Vin de Champagne très-blanc. G pintes.
Eau de rivière distillée. ... 4 pintes.
Sucre surraffiné 10 liv.
Prenez du lait du malin, vous le mettez avec la ur d’orange dans une bassine sur le feu ; après seul bouillon, vous versez le mélange dans un se de faïence. Lorsqu’il est refroidi, vous y ver- :: de l’eau-de-vie rectifiée; et, aussitôt après oir agité le tout ensemble, vous filtrez la lieeur. Le parfum de la fleur, que le lait avait : péché de s’évaporer, se trouve enlevé par l’eau- -vie , et il ne reste au fond de la manche que la jr et la portion d’âcreté qu’elle contient, et le : caillé.
■Vous concassez le sucre, et le faites fondre à i «u de rivière sur le feu. Lorsqu’il est entièrent fondu , vous y ajoutez le vin de Champagne l' ’esprit de fleur d’orange.
Crème d’absinthe au candi.
nez Eau-de-vie 8 pintes.
Sommités d’absinthe rectifiées. 1 liv.
Zestes de quatre citrons ou oranges.
Eau de rivière 4 pintes.
Sucre 7 liv.
ous distillez au bain-marie l’eau-dc-vie et l’ab- Ihc et les zestes pour retirer quatre pintes de eur. Lorsque le sucre est fondu, vous opérez lélangc que vous filtrez, ette liqueur, qui a un léger goût d’amertume, un excellent stomachique.
Crème de moka.
liiez Café de Moka 1 liv.
Zestes de deux oranges.
Eau-de-vie fine 8 pintes.
Eau de fontaine 4 pintes.
Sucre surraffiné Gl.Sonc.
aus faites griller le café jusqu’à ce qu’il ait une : couleur de cannelle seulement : lorsqu’il est torréfié, l’huile essentielle se trouve altérée fit à la qualité de la liqueur. Vous le réduisez
en poudre avec un moulin à café; et, le mettant dans un vase avec les zestes, vous versez l’eau-devie par-dessus, et laissez le tout en infusion pendant deux jours.
Vous concassez le sucre et le faites fondre au feu ; vous opérez le mélange et filtrez Ja liqueur.
Crème de cacao.
Prenez Cacao 4 fiv.
Cannelle line concassée. ... 4 gros.
Eau-de-vie fine g pintes.
Esprit de vanille 3 gros.
Eau de rivière 13 pintes.
Sucre 5 liv.
Vous prenez du cacao caraque ou berbiche de la meilleure qualité ; vous le torréfiez comme pour le chocolat, et le concassez dans un mortier de marbre; vous le mettez au bain-marie de l’alambic avec la cannelle et l’eau-de-vie , pour retirer, par la distillation , trois pintes un quart de liqueur spiritueuse.
Faites fondre le sucre à l’eau de rivière sur le feu : lorsqu’il est refroidi, vous formez le mélange dans lequel vous versez l’esprit de vanille, puis vous filtrez la liqueur.
Crème de laurier.
Prenez Eau-de-vie 8 pintes.
Feuilles de fleurs de myrte. . 12 onces.
Feuilles de laurier 12 onces.
Une muscade concassée.
Gérofle 1 gros.
Eau de rivière 4 pintes.
Sucre concassée Gl.Sonc.
Vous distillez les cinq premières substances au bain-marie de l’alambic pour retirer quatre pintes de liqueur. Vous faites fondre au feu le sucre dans l’eau de rivière, le laissez refroidir, puis vous formez le mélange que vous filtrez.
Crème des Barbades.
Prenez Eau-de-vie G pintes.
Zestes de six cédrats choisis.
Cannelle fine 4 gros.
Macis 4 gros.
Eau de rivière 2 pintes.
Eau de fleur d’orange 1 liv.
Sucre surraffiné 5 1.8 onc.
Vous mettez les zestes, la cannelle et le macis infuser pendant huit jours dans l’eau-de-vie et dans un vase bien fermé, puis distillez le tout au bain-marie pour retirer trois pintes de liqueur.
Vous faites fotftfro au (eu le sucre dans l’eau de
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rivière et laissez refroidir ; vous y ajoulez l’eau de fleur d’orange; vous formez le mélange, puis filtrez la liqueur.
Crime de roses muscatcs.
Prenez Eau-de-vie fine 4 pintes.
Roses épluchées G liv.
Eau de rivière 1 p. et d.
Eau double de roses 1 liv.
Sucre ll.Sonc.
Vous distillez au bain-marie les pétales de roses avec l’eau-de-vie pour retirer deux pintes un quart de liqueur spirilueuse. Après avoir fait fondre sur le feu le sucre dans l’eau de rivière, vous les laissez refroidir, puis y ajoutez l’eau de roses. Vous opérez le mélange que vous colorez en rose, puis vous filtrez la liqueur.
Vous pouvez faire fondre le sucre à froid, en employant de l’eau de roses au lieu d’eau commune , et vous obtenez une liqueur du parfum le plus agréable.
Crème de jasmin.
Prenez Esprit de vin 2 pintes.
Esprit double de jasmin. 4 onces.
Eau de fleur d’orange. . 2 onces.
Eau de rivière 2 pin t. et d.
Sucre royal. I 3 liv. 8 onc.
Vous faites fondre au feu le sucre dans l’eau de rivière. Lorsqu’il est refroidi vous opérez le mélange et filtrez la liqueur.
Crème des cinq fruits jaunes.
Prenez Eau-de-vie 8 pintes.
Zestes de quatre cédrats, de cinq oranges, de quatre citrons, de quatre bergamotes, de trois bigarades.
Eau de fontaine 4 pintes.
Sucre 7 liv.
Vous faites infuser, pendant huit jours, les zes-
tes dans l’eau-de-vie, puis les soumettez à la distillation au bain-marie pour retirer quatre pintes de liqueur. Vous faites fondre le sucre avec l’eau de fontaine sur le feu, vous faites le mélange et filtrez la liqueur.
Crème de menthe.
Prenez Eau-de-vie 8 pintes.
Menthe frisée récente. . . 1 liv. 8 onc.
Zestes de six citrons.
Eau de rivière 4 pintes.
Essence de menthe poivrée. 2 gros.
Sucre i . 7 liv.
Vous mettez dans le bain-marie de l’alambic la menthe, les zestes et l’eau-de-vie, pour retirer, par la distillation, quatre pintes de liqueur spiritueuse, dans laquelle vous faites dissoudre de l’essence de menthe.
Il est essentiel de n’employer que de bonne essence de menthe, ce dont on peut s’assurer; si, un instant après en avoir rnis sur la langue, vous 11e sentez pas une grande fraîcheur, c’est que l’essence a été falsifiée.
Vous faites fondre le sucre avec l’eau sur le feu, vous le laissez refroidir, et opérez le mélange que vous filtrez.
C rème de icirschwasser
Prenez Kirsch wasser vieux 6 pintes.
Eau double de fleur d’orange. 8 onces, j
Eau de rivière distillée. ... 3 pintes. !
Sucre 5 liv.
Vous rectifiez le kirschwasser pour obtenir quatre pintes de liqueur, puis y ajoulez l’eau d fleur d’orange. Vous faites fondre au feu le suen avec l’eau de rivière ; quand il est refroidi, vou formez le mélange et le filtrez.
Celte liqueur est des plus agréables.
Crème virginale.
Prenez Eau-de-vie 4 pintes.
Fleur d’orange épluchée. G onces.
Roses muscates 6 onces.
Eau de rivière distillée. . 2 pintes.
Esprit de réséda 2 onces.
Sucre royal 4 liv. 8 onc,
Vous distillez au bain-marie de l’alambic ls fleur d’orange, les roses muscates et l’eau-de-vie1 pour retirer deux pintes de liqueur. Vous faite» fondre au feu le sucre dans l’eau de rivière; quani il est refroidi, vous y ajoutez l’esprit de réséda vous opérez le mélange et filtrez la liqueur.
Huile de Chypre.
Prenez Eau-de-vie 12 pinte
Feuilles de pécher 4 onces
Une muscade concassée.
Fleur de myrte 1 livre.
Eau de rivière 6 pinte
Sucre 10 livred
Vous mettez dans le bain-marie de l’alambic lq feuilles de pêcher , la muscade et l’eau-de-vie , les distillez pour retirer six pintes de liqueur roc liliée, dans laquelle vous faites infuser, pendail quatre jours, les fleurs de myrte. Au bout de temps, vous faites fondre sur le feu le sucre à l’ea de rivière; quand il bout, vous le retirez et le laij
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:r refroidir, puis vous formez le mélange, que ous colorez en jaune et que vous filtrez.
Crème de noyaux ( à ta manière de 5 halsbourg ). — Pour six pintes d’eau-de-vie t une pinte d’eau, vous mettrez une demi-livre 'amandes d’abricots que vous couperez par petits îorceaux, et les mettrez infuser dans l’eau-de-vie codant quelques jours, et distillerez le tout; pour
mélange vous ajouterez une chopiqe d’eau de eur d’orange, trois livres de sucre et trois pintes eau : vous filtrerez ou passerez à la chausse.
Huile d* angélique ( à la façon de Mont - Hier). — Pour six pintes d’eau-de-vie et une rite d’eau, vous prendrez douze onces de racines angélique fraîche, que vous laverez, ratisserez couperez par petits morceaux : si vous ne pouez pas vous procurer de la racine fraîche, vous •endriez six onces de racines d’angélique de Bosnie, que l’on trouve en tout temps chez les épi- || ers-droguistes ; coupez-la par morceaux, et meti '-la infuser pendant huit jours dans l’eau-de-vie, i y ajoutant un gros de macis, deux gros de nnelle et douze clous de gérofle, le tout con- •ssé; après ce temps, vous la distillerez et vous ’ez fondre trois livres de sucre dans trois pintes demie d’eau, pour faire votre mélange comme -dessus. x
Crème de framboise [recette du Fidèlerger). — Prenez six pintes d’eau-de-vie et une îte d’eau; vous aurez des frambroises fraîche- ?nt cueillies, vous les éplucherez et les laisserez user pendant vingt-quatre heures dans I’eau- -vie. La quantité pour la recette est de quatre rres, toutes épluchées; il faut ensuite les distil- ; vous ferez fondre, pour le mélange, trois li- *s et demie de sucre dans trois pintes et demie ,*au, et vous filtrerez au papier Joseph.
iLi<Iucurg obtenues par infusion.
Les ratafias sont des liqueurs qui n’ont pas éti nuises à la distillation ; ainsi, pour obtenir h rfum, l’arôme et la teinture d’un fruit, par exem on en met le suc exprimé dans l’cau-dc-vie. i se charge de tous ces principes.
ILcs sucs de la plupart des fruits, étant fori icux, tiennent lieu de toute l’eau qui devrai ,rcr dans la composition des ratafias; mais il er qui diminuent si sensiblement la force du disvant, qu’il ne faut employer que de l’eau-dctrès-rectifiée pour donner au ratafia la qualiU cessai re. Les ratafias de premier choix sont d’m 'client emploi pour faire des glaces à la crème
et des gelées d’entremets, ainsi que des soufflés, comme on pourra le voir à ces articles.
Nous disons donc que les ratafias diffèrent des liqueurs en ce qu’ils sont faits par simple infusion ou par mélange, tandis que les liqueurs sont toujours le résultat d’une distillation.
Les liqueurs sont toujours de l’alcool aromatisé, c’est-à-dire plus ou moins chargé d’une huile essentielle.
Il y a aussi des ratafias qui contiennent une assez forte dose d’huile essentielle; mais cette huile n’v est jamais pure. La substance qui la contenait a toujours, pendant son infusion, cédé à l’alcool une partie quelconque de sa matière extractive qui modifie singulièrement l’action de la substance aromatique. Cela seul suffit pour établir une notable différence entre les ratafias et les liqueurs ; celles-ci sont et ne peuvent être que stimulantes, en raison de l’aromate qu’elles contiennent ; tandis que les ratafias peuvent unir au principe aromatique d’autres substances qui en modifient l’action.
Un autre avantage des ratafias, c’est d’admettre dans leur composition tous les sucs de fruits ; il est vrai que les liqueurs distillées ont un arôme plus pur et plus suave que les ratafias ; c’est là leur principal mérite, car leur saveur est toujours à peu près la même.
La saveur des ratafias peut, au contraire, varier à l’infini. Us ont de plus l’avantage d’être moins irritants que les liqueurs ; quelques-uns même ont des propriétés sanitaires qui ne sauraient être contestées.
Ratafia de fleurs d’oranger ( recette de M. Lorrein). — Pour que ce ratafia conserve tout le parfum de la fleur d’oranger, il est nécessaire d’employer de l’esprit ojS. Si on emploie de l’eaude-vie, la liqueur est colorée, ce qui ne doit pas être lorsqu’on emploie pour aromate une substance sans couleur; et de plus, l’odeur particulière à l’eau-de-vie se mêlant à celle de la fleur, la modifie et la rend moins agréable.
Prenez deux litres d’esprit 3j6, trois livres de sucre en poudre et une livre de fleurs d’oranger; épluchez celles-ci en séparant les pétales (1) des calices ; n’employez que les premiers ; faites un lit de sucre au fond d’un saladier; semez pardessus des pétales de fleurs d’oranger ; couvrez
(I) On appelle pétales les folioles blanches (pii forment une espèce de couronne autour de la fleur; le calice est ce qui supporte les pétales cl les organes de la fructification, qui, dans la lleur d’oranger, consistent en plusieurs étamines blanches portant chacune un petit corps jaune. Le calice et les organes de la fructification ont peu d’odeur et beaucoup d’amertume.
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avec du sucre, semez de nouveau des pétales, puis du sucre, et ainsi de suite; terminez par un lit de sucre.
Recouvrez avec une assiette; enveloppez le tout d’un linge et mettez à la cave pendant huit ou dix heures ; au bout de ce temps versez sur la fleur et le sucre un litre d’eau tiède ; ne mettez d’abord que la moitié de cette eau ; remuez légèrement pour faire fondre le sucre; versez le sucre fondu sur un tamis, et ajoutez ce qui reste d’eau pour enlever les dernières portions de sucre; passez encore au tamis, sans exprimer la fleur; ensuite versez sur celle-ci l’esprit SjG, et laissez-le pendant une heure; après cette macération, jetez le tout sur un tamis, et réunissez l’esprit à l’eau sucrée et aromatisée : on mêle le tout ensemble, on laisse reposer pendant vingt-quatre heures et on filtre au papier gris.
Avant de filtrer, il est bon de goûter la liqueur. Si on ne la trouve pas assez sucrée, on y ajoute du sirop de sucre, dontilfaut avoir toujours quelques bouteilles lorsqu’on veut faire des liqueurs. Si la liqueur est trop douce, on y ajoute un peu d’esprit.
Si on veut un ratafia amer, stomachique, et qui ne soit pas désagréable, il faut verser sur les calices qui ont été séparés et sur les pétales qui ont servi, deux litres d’eau-de-vie; laissez infuser pendant deux jours, et filtrez au papier gris ; ensuite ajoutez-y une livre et demie de sirop de sucre, ou une livre de beau sucre fondu dans une demi-livre d’eau.
Enfin on fait un ratafia intermédiaire entre les deux premiers en faisant infuser dans l’esprit étendu d’eau la fleur entière et le sucre ; celte infusion ne doit pas durer plus de douze heures, et le vase doit être placé dans un endroit frais. On est dans l’usage de le placer au soleil, ce qui ne vaut rien, parce que le liquide, en s’échauffant, flétrit la Heur, la colore et lui communique une saveur peu agréable.
Ce ratafia est moins suave que celui qu’on obtient par la première recette ci-dessus ; mais il est moins amer que celui qui résulte de la seconde méthode.
Sirop pour sucrer tes ratafias. — Prenez dix livres de sucre ou de belle cassonade, faites dissoudre trois blancs d’œufs dans cinq livres et demie, ou deux litres trois quarts d’eau. Mettez moitié de cette eau dans une bassine avec le sucre cassé en morceaux ; poussez à l’ébullition, enlevez les écumes, et ajoutez successivement le reste de l’eau d’œuf en écumant toujours. Versez le sirop bouillant sur un filtre de laine, pour en séparer
quelques parcelles de blanc d’œuf qui peuvent y rester suspendues.
Ce sirop est composé de deux parties de sucre sur une d’eau ; il se conserve très-bien et est très-
connnode pour sucrer toute espèce de liqueurs - ■ si on veut que celles-ci soient plus sucrées, ou
peut diminuer la quantité d’eau, ou pousser l’évaporation plus loin.
Ratafia blanc. — Le ratafia blanc est un mélange d’esprit et de sirop de sucre dans les proportions convenables pour qu’en y ajoutant un sucre de fruit ou des teintures, on ail tout de suite un ratafia qui soit bon à boire dans les premiers moments et qui acquière de la qualité à mesure qu’il vieillit.
Prenez deux litres d’esprit 3|6, et ajoulez-v
quatre livres du sirop ci-dessus et une livre d’eau, si vous voulez aromatiser avec des essences, ou trois livres de sirop sans addition d’eau, si vous voulez faire des ratafias de fruits.
Ratafia clc Grenoble. — Prenez trois livres de merises écrasées avec leurs noyaux, le zeste de la moitié d’un citron, et faites macérer le tout pendant un mois dans quatre litres de ratafia blanc. Passez avec expression et filtrez.
Ou bien écrasez trois livres de merises avec leurs noyaux, ajoutez deux livres de sucre, le zestede la moitié d’un citron, et faites macérer le tout, pendant un mois, dans trois litres d’eau-de-vie o d’esprit à vingt-deux degrés.
On peut aromatiser avec la cannelle et le gérofle ; on passe, on exprime le marc, et l’on filtre; au papier gris.
Cassis. — Prenez trois livres de cassis égrené,, une livre de groseilles, une poignée de framboi ses, un gros de gérofle, deux gros de cannelle:; écrasez les fruits et concassez les aromates ; faite; macérer le tout pendant huit jours dans quair litres de ratafia blanc ; passez avec expression e filtrez.
Ou bien prenez six livres de cassis, une livre e demie de groseilles égrenées, une livre de cerises* une demi-livre de framboises, deux gros de gérofle, demi-once de cannelle, une bonne pincée d’anis; écrasez les fruits, cassez les noyaux des ceri ses, concassez les aromates, et mettez le tout infuseii dans six litres d’eau-de-vie ou d’esprit à vingtdeux degrés; ajoutez deux livres et demie de sucre; après huit jours d’infusion, passez avec expression et filtrez.
On peut aussi, après avoir écrasé les fruits et v avoir ajouté le quart du sucre et les aromates laisser développer un commencement de fermenta tion; alors on ajoute l’eau-de-vie et le reste du sucre.
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Ce comiiiencemeiit de fermcniaiion opère un amalgame plus intime entre les différents sucs de fruits; l’odeur des aromates est aussi mieux combinée; la liqueur paraît plus tôt vieille et elle est plus agréable.
Ratafia de mirabelles. — Prenez quatre livres de mirabelles très-mûres, écrasez-les sans en séparer les noyaux et sans les briser; mettez-les dans un vase lit par lit, que l'on couvre avec du ’Ucre en poudre; employez-y deux livres et demie le sucre. Laissez macérer le fruit avec le sucre icudant vingt-quatre heures dans un endroit frais; joutez ensuite quatre litres d’eau-de-vie, ou, cc iui est préférable, quatre litres d’esprit à vingt .eux degrés; faites infuser pendant huit jours •assez avez expression et filtrez.
On peut préparer de même un ratafia de prunes c reine-claude, mais il n’est pas aussi agréable ue celui qui est fait avec des mirabelles.
Ratafia de muscat. — Prenez quatre livres Il 2 raisins muscats égrenés; écrasez-les dans un fa®e oü vous les laisserez jusqu’au lendemain.
| joutez quatre litres de ratafia blanc, ou pareille uantité d eau-de-vie ou d’esprit à vingt-deux deés; laissez infuser pendant huit jours; passez ec expression et filtrez; si vous employez l’eau- :-vie ou 1 esprit, ajoutez une livre et demie de il cre.
Ratafia de framboises. — Mettez infuser ns deux litres d’eau-de-vie, ou dans un litre esprit o[6, auquel vous ajouterez trois quarts litre d eau, une livre et demie de framboises icérées pendant quatre heures avec une livre de :re en poudre. Laissez infuser pendant vingtaire heures, ce qui est suffisant, ou plus longnps si vous voulez ; passez avec expression et Irrez au papier gris.
>R r ou- de-noix. — A la Sainte-Marie. — A la mélite. [V . pages 109 et 110).
Ratafia des quatre fruits. — Écrasez six •es de cerises, deux livres de groseilles, une li- ;de framboises et deux livres de cassis; cassez quart de noyaux de cerise ; mettez le tout infudans six litres d’eau-de-vie, ou dans quatre lii d’esprit; ajoutez deux livres et demie de su-
; filtrez au bout de quarante-huit heures et ! rimez le marc.
)u bien écrasez les fruits sur un tamis; expri-
lî 10 marc cl Je jus qui aura coulé avec JJ litres de ratafia blanc, auquel vous ajouterez s quarts de litre d’esprit 3|G.
lata fia d’ angélique. — Prenez trois tiges •gthque ; ôtez-en les feuilles, et coupez les ti-
gesen filets; faites-les blanchir à l’eau bouillante pendant quelques minutes ; faites-les infuser ensuite dans 1 eau-de-vie, ou, ce qui vaut mieux, dans 1 esprit a vingt-deux degrés, à raison d’un litre poui trois onces de tiges; ajoutez une demi-once do giaine par litre d’eau-de-vie, et sept à huit onces de suci e aussi par litre. Filtrez après huit jours d infusion, etajoutez encore un peu d’eau de fleurs d’oranger.
, 0,1 l3Gul substituer quelques amandes amères à l’eau de fleurs d’oranger ; on les met dans l’infusion.
Ratafia de noyaux. — Cassez cent noyaux d’abricots récemment extraits, ou cinquante noyaux de pêches au moment où ils sortent du fruit ; mettez-les à mesure dans un bocal contenant deux litres d’eau-dc-vie, ou, ce qui est préférable, cinq quarts de litre d’esprit 3(6, additionné de trois quarts de litre d’eau; laissez infuser pendant un mois; ajoutez une livre de sucre dans l’infusion, ou une livre et demie de sirop de sucre après la filtration.
On ajoute aussi une demi-once d’eau de fleurs d’oranger dans chaque bouteille.
Autre ratafia de noyaux. — Prenez deux onces d amandes amères ; mondez- les de leur peau après les avoir fait infuser pendant quelques instants dans de l’eau bouillante.
Pilez les amandes mondées avec un peu d’eau
et de sucre jusqu’à ce qu’elles soient réduites en pâte fine.
Mettez infuser celte pâte dans deux litres de ratafia blanc; filtrez après huit jours d’infusion, et ajoutez une onced’eau de fleurs d’oranger, et quelques gouttes de teinture de vanille ou d’ambre.
Ratafia de coings. — Piàpez des coings lorsqu’ils sont mûrs, ce qu’on reconnaît quand ils ont piis partout une belle couleur jaune et que leur odeur est bien développée; exprimez-en le jus et ajoutez-en un litre et demi à deux litres de ratafia blanc ; ajoutez aussi un peu d’eau de fleurs d’oranget avec cinq ou six amandes amères concassées ; filtrez après vingt-quatre heures de macération si vous le voulez.
Si 1 on n a pas de ratafia blanc, on verse sur un litre de jus de coing un litre et demi d’eau-dc-vie ou desprit a vingt-deux degrés; on ajoute cinq quarterons de sucre, un peu d’eau de fleurs d’oranger et quelques amandes amères.
On peut aromatiser, pour la dose ci dessus, avec deuxgros de cannelle ; on supprime alors lesamandes amères, et on ajoute toujours un filet d’eau de leurs d’oranger; dans ce cas on ne filtre qu’après quatre à cinq jours de macération.
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Ciironetle deVenise ci autres (F. page 158).
Ratafia de cannelle (tic Chirac). — Pour quatre pintes d’eau-de-vie et une chopine d’eau, vous prendrez deux onces de cannelle fine , que vous concasserez cl mettrez infuser dans votre eau-devie ; vous y ajouterez le zeste de deux citrons, une once de bois de réglisse battu, et, au bout de quelques jours, vous ferez votre distillation; vous mettrez fondre deux livres de sucre dans deux pintes d’eau , et ferez votre mélange comme précédemment.
Ratafia cordial des Augustines. — Pour six pintes d’eau-de-vie et une pinte d’eau , vous mettrez le zeste de quinze citrons bien frais et d’un bon parfum (ce sont les citrons de Gènes qui sont les meilleurs à employer pour toutes les liqueurs en général) ; vous ajouterez à votre infusion une demi-once de cannelle fine, quatre onces de coriandre que vous concasserez, et mettrez le tout infuser pendant huit jours; ensuite vous distillerez; faites fondre trois livres et demie de sucre dans trois pintes et demie d’eau; vous filtrerez le tout, et le mettrez en bouteilles.
Fespétro (F. Pharmacie domestique).
LOCHE, petit poisson de la dimension d’un hareng frais. On le trouve dans les rivières et les ruisseaux. C’est un mets très-délicat et très-recherché, mais il est rare. On apprête la loche comme l’éperlan.
LONGE. On appelle ainsi la partie du veau qui se trouve comprise entre les côtes et la queue, et à laquelle le rognon est attaché. Quant aux apprêts qui lui conviennent le mieux, F. l’article Veau.
LOTTE, excellent poisson d’eau doitce qui participe de l’anguille et de la lamproie. On l’apprête assez souvent comme l’anguille. Quelques-
uns confondent les lottes avec les barbotes qui ne les valent pas.
Lottes à la bonne femme. — Limonez des lottes, et failes-les cuire avec du vin blanc, de Pognon coupé en tranches, persil, ciboules, basilic, sel, poivre , gérofle et un morceau de beurre ; quand elles sont cuites, dressez- les et les servez dans leur court-bouillon réduit, pour les manger avec des tartines au beurre frais et aux fines herbes crues.
Lottes ci la Fillerog. — Foncez une casserole avec des tranches de veau et de jambon ; failes-les suer pendant une demi-heure; quand elles sont à moitié cuites, mcltez-y vos loties limonées et conservant leurs foies ; couvrez avec des bardes de lard, et mouillez avec un verre de vin de Champagne rosé ; assaisonnez de sel, poivre, ciboules, champignons, une gousse d’ail, deux tranches de citron, une feuille de laurier : ajoutez un morceau de beurre.
Faites-les bouillir à petit feu ; quand elles sont cuites , retirez-les , trempez-les dans leur sauce , panez-les de mie de pain , et faites-leur prendre couleur au four; passez ensuite la cuisson des loties, dégraissez-la ; mettez-y une cuillerée de jus, et versez-la sur les lottes, que vous garnirez de leurs foies.
On peut également préparer des lottes en friture, à la poulette, à la tartare, en matelotevierge, etc. Nous avons suffisamment indiqué l’emploi des foies de lotte à l’article Foie, page 229, ainsi qu’au mot Garniture.
LOUISE-BONNE, belle poire d’automne assez analogue à celle de Saint-Germain. Elle esl très-bonne à manger crue ; mais elle est préférable étant grillée pour en faire des compotes à la portugaise, ou des charlottes de poires à la vanille, oi bien encore un de ces nouveaux entremets qu’on as-J| saisonne avec du ratafia à la vanille ou aux quatn fruits ( F . Poires au beurre).
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MACARONS, pâtisserie de menu service et de petit four, dont les amandes, les noisettes, les pistaches ou les noix fraîches font toujours la base.
Macarons cl’ amandes amères. — Vous prendrez une livre d’amandes amères, que vous inon-
derez et ferez sécher à l’étuve ; lorsqu’elles seroi bien sèches , vous les pilerez dans un mortier c marbre avec trois blancs d’œufs; il faut qu'elb soient pilées très-fin ; si les trois blancs d’œufs i| suffisaient pas, vous en ajouteriez un quatriènn pour qu’elles ne tournent pas en huile; étant pas
MAC
MAC
SJ'aitemcnt bien pilées, vous les mettrez dans une terrine et vous pèserez deux livres et demie de sucre en poudre , que vous y incorporerez ; si votre pâte était trop sèche, vous ajouteriez un blanc d’œuf; il faut qu’elle ne soit ni trop liquide ni trop sèche ; vous les dresserez, de la grosseur d’une noix, sur des feuilles de papier, avec une spatule, et vous les mettrez au feu dans un four très-doux.
Macarons d’ amandes douces. — Vous prendrez une livre d’amandes douces, que vous émonderez et ferez sécher; vous les pilerez après comme l’on vient de dire pour l’amande amère, et suivrez exactement les mêmes procédés ; il faut y ajouter seulement une ràpure de citron lorsque vous mélangerez le sucre avec l’amande ; on doit les dresser de même et les mettre à un four très-doux.
Macarons aux noisettes-avelines (suivant a formule de la Maison de Madame, épouse de Monsieur , frère du Roi). — Mettez dans un grand joêlon d’office quatre onces d’amandes d’avelines elles qu’elles sortent de la coquille, et lorréfiez-les ur un feu modéré, en les remuant continuellement vec une grande cuillère (l’argent. Aussitôt que |.2S avelines commencent à se colorer, que la pelliule se détache, vous les retirez du feu pour parer * ussitôt les amandes. Cette opération faite, vous ecommencerez trois fois encore la dose d’avelines, fin d’en avoir une livre.
Vous commencez par piler les quatre onces 'avelines qui ont été préparées les premières, et ni doivent se trouver froides; sans cela, il faudrait tendre qu’elles le fussent. Vous avez soin de les ■ Jjuouiller par intervalle avec un peu de blanc d’œuf, J'»ur les empêcher de tourner à l’huile; et, lors- 1 d’aucun fragment n’est plus aperçu, vous retirez ,l 'S amandes du mortier, que vous remplacez par Jiualre onces pilées de la même manière, et avec ,|'5 mêmes attentions que les premières. Vous recommencez deux fois encore la même opération, ni que la livre d’avelines soit parfaitement pilée; >us la réunissez dans le mortier, et la pilez avec ne livre de sucre et deux blancs d’œufs pendant x minutes; ensuite vous y joignez deux livres ; sucre (passé au tamis de soie), que vous aurez availlé pendant dix minutes avec six blancs œufs. Amalgamez parfaitement le tout avec une atule , et, après avoir remué pendant cinq à six inutes, l'appareil doit se trouver mollet; pourtant
1 * macarons ne doivent pas s’élargir lorsque vous '* couchez : s’ils se trouvent trop fermes, alors us y mêlez le blanc d’œuf nécessaire pour qu’ils Hachent au doigt en y touchant.
Ensuite vous mettez au four six macarons d’éeaves, et, après leur cuisson, vous mouillez l’iniour de vos mains, dans lesquelles vous roulez
une cuillerée d’appareil. Couchez les macarons de la grosseur d’une noix-muscade, et continuez ainsi à former vos macarons ; après quoi vous trempez vos mains dans de l’eau, et les posez ensuite légèrement sur les macarons, afin de les rendre luisants a leur surface; vous les mettrez au four que vous fermez hermétiquement pendant trois quarts d heure. Vous devez les retirer de belle couleur et de bonne mine.
On doit avoir 1 attention de coucher les macarons à un pouce de distance entre eux, et de les former aussi ronds que possible.
On couche également ces macarons en forme de grosses olives, sur lesquelles on sème de gros sucre, et quelquefois mêlé de pistaches hachées. On les garnit encore en forme de hérisson , en piquant à leur surface des liiets de pistaches.
Macarons aux pistaches. — Suivez les mêmes procédés que pour les macarons d’avelines.
Macarons soufflés aux noix vertes. — Epluchez une livre de noix fraîches et coupez-les par filets; après cela vous les mêlez avec quatre onces de sucre et le quart d’un blanc d’œuf, et vous les faites sécher au four. Pendant qu’elles refroidissent, vous préparez la glace comme de coutume, avec deux blancs d’œufs et vingt onces de sucre très-fin. Vous y joignez les noix vertes, et terminez l’opération de la manière accoutumée.
Macarons soufflés auxamandes. — Mondez douze onces d’amandes douces et quatre onces d’amères; coupez-les en filets de la largeur des amandes; mêlez -les avec quatre onces de sucre (passé au tamis de soie) et le quart d’un blanc d’œuf; mellez-les sur un grand plafond séché au four doux, pour qu’elles se colorent d’un blond à peine sensible. Pendant qu’elles refroidissent, vous mêlez dans une moyenne terrine vingt onces de sucre (passé au tamis de soie) avec deux blancs d’œufs, et travaillez cette glace pendant un quart d’heure; après quoi vous y mêlez parfaitement les amandes pour qu’elles soient également glacées. Alors vous mettez un macaron au four, et, s’il se conserve de belle forme, vous couchez l’appareil; mais si, par hasard, la glace tombait du macaron, alors on doit ajouter un peu de sucre. Si au contraire la glace était trop ferme, et si vos macarons n’avaient point de liant, vous ajouteriez un peu de blanc d'œuf. Vous mouillez le dedans de vos mains,et y roulez une cuillerée d'appareil, que vous coudiez par petites parties de la grosseur d’une noixmuscade. Après les avoir ainsi toutes détaillées, vous trempez vos mains dans de l’eau, peur mouiller ensuite la surface des macarons que vous louchez légèrement. Mcltez-les sur des plaques au
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four doux, que vous aurez soin de former pendant vingt minutes, et observez vos macarons. S’ils se
trouvent d’un beau blond-clair, et résistant au
toucher, vous les retirez du four, sinon vous les laissez le temps nécessaire à leur parfaite cuisson : dès qu’ils sont froids, vous les détachez.
Macarons sou/Jtés au chocolat. — Mondez une livre d’amandes douces et coupez-les en fdets, après quoi vous les pralinez, en les mêlant avec quatre onces de sucre et le quart d’un blanc d’œuf. Laissez-les sécher au four doux sans qu’elles prennent couleur. Pendant qu’elles se refroidissent, vous mêlez dans une moyenne terrine une livre de sucre très-fin avec deux blancs d’œufs. Le tout étant travaillé avec la spatule, pendant douze à quinze minutes, vous y mettez huit onces de chocolat râpé (fondu à la bouche du four pendant cinq minutes), ce qui raffermit la glace; alors vous y joignez le blanc d’œuf nécessaire et y amalgamez les amandes parfaitement. Le macaron doit être du même corps que le précédent. Couchezle de même sur des feuilles de papier fort ; et, après les avoir légèrement mouillés à leur surface, vous prenez chaque macaron que vous appuyez un peu sur du gros sucre, du côté du dessus, et, au fur et à mesure, vous les remettez à leur place sur le papier. Aussitôt que vous avez une demi-feuille masquée de gros sucre, vous metlezles macarons sur une plaque de cuivre au four doux que vous fermez. Lorsque le reste se trouve terminé, vous les mettez au four. La cuisson est la même que cidessus.
Macarons sou/Jtés au gros sucre. — Après avoir mondé une livre d’avelines, vous les coupez en filets et les faites praliner. Séchez-les comme les précédentes, et préparez vingt onces de sucre (passé au tamis de soie) avec deux blancs d’œufs. Après un quart d’heure de travail, vous y mêlez les avelines froides, et terminez ces macarons de la même manière que ci-dessus, en les masquant de gros sucre. La cuisson est la même.
Tourons il’ amandes. — Vous monderez une ou cfeux poignées d’amandes douces; vous pourrez y ajouter quelques pistaches et même quelques avelines; le tout émondé, et les avelines un peu grillées pour en ôter la peau, vous pralinerez le tout ensemble dans une demi-livre de sucre ; lorsque le tout sera praliné, vous le laisserez refroidir; vous casserez deux blancs d’œufs que vous y mettrez, et les remuerez avec une stapule jusqu’à ce que le tout se lie bien ensemble et forme une pâle maniable; il faut ajouter, en la travaillant, une forte pincée de lleur d’orange pralinée, qui doit se trouver mêlée avec; il faut mettre aussi du sucre
en poudre la quantité convenable, ainsi qu’un peu de blanc d’œuf, s’il en est besoin, pour que les tourons se lient bien; vous les dresserez, de la grosseur d’une noix, sur des feuilles de papier, en les arrondissant avec la main, et les mettrez à une certaine distance pour qu’ils ne se touchent point; faites-les cuire à un four doux.
Massepains royaux. — Vous prendrez une livre d’amandes douces, que vous monderez et mettrez à mesure dans de l’eau fraîche ; vous les égoutterez et pilerez dans un mortier de marbre, en les arrosant avec de l’eau et un peu de fleur d’orange; il faudra prendre garde de les trop mouiller en les commençant ; il faut en mettre peu à peu à mesure que vous les pilez ; lorsqu’elles le seront assez, vous les mettrez clans un poêlon, avec une demi-livre de sucre en poudre, sur un fourneau à petit feu, pour les dessécher; vous connaîtrez lorsqu’elles le seront assez , en appliquant le revers de la main sur cette pâte; si elle ne s’y attache pas, il faut la retirer, la mettre sur une feuille I d’office ou une assiette, que vous saupoudrez de |§ sucre fin, et la laisser refroidir; lorsque votre pâte sera froide, vous en couperez sur une table plusieurs morceaux que vous roulerez avec la main, de la grosseur du petit doigt et le plus également que vous pourrez; vous les couperez ensuite pour en former un anneau de la forme d’une gimblette; vous les arrangerez sur une grille de fil de fer ou de laiton, qui sera posée sur une terrine : vous pouvez avec cette même pâte en étendre sur une table en abaisse avec un rouleau à pâte, et la garnir légèrement avec de la marmelade d’abricots ou autres confitures qui puissent s’étendre dessus; il faut recouvrir l’abaisse avec la même pâte et 1; couper en losange , ou autre forme que l’on vou dra ; mettez-la sur la grille, pour la glacer avec lai glace faite avec des blancs d’œufs et du sucre e poudre bien travaillé; ayez soin qu’elle ne soit ni trop liquide ni trop épaisse, et avec une cuillère ii faut couvrir tous vos massepains l’un après l’au-fît tre, et les laisser égoutter, les arranger sur d feuilles de papier, et les mettre à un four un pe vif.
ta
SI
Massepains de Turin. — • Mettez clans un terrine douze cuillerées de fleur de farine et six di sucre en poudre, deux œufs, la ràpure d’un citron, et environ un demi-quarteron de beurre bien frais; et avec une spatule vous remuerez le toui pour en faire une pâte maniable et ferme : si deu œufs n’étaient pas suffisants, vous en mettriez u troisième ; de même que si votre pâte était troj molle, vous y mettriez quelques cuillerées de fafejj rine, en observant d’y ajouter toujours du sucre! i la moitié de ce que vous y mettrez de farine; vous |'
'et (Oc j bip;
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renversez votre pâte sur une table, et la maniez ! jusqu’à ce que vous puissiez la rouler facilement i avec la main, pour en former toutes sortes de petits dessins et nattes, ainsi qu’en petits pains de la ! longueur du doigt, mais bien plus minces ; vous beurrez bien une feuille de papier, que vous mettez sur une feuille d’office, pour les arranger à mesure; vous casserez deux œufs, dont vous prendrez le jaune pour en dorer vos petits pains avec
Iun doroir, avant que de les mettre au four, qui doit en être plus chaud que pour le biscuit ordinaire.
Massepains de marrons. — Vous prendrez m cent de marrons que vous ferez griller, de manière à ce qu’ils soient bien cuits, sans être brûlés; orsqu’ils seront épluchés, vous les pilerez dans jn mortier de marbre, avec deux petits pains de oeurre et la bonne crème double; lorsqu’ils le se-
Icont assez, vous les passerez au travers d’un bon amis de crin, en prenant garde qu’ils ne soient ■as trop mouillés; vous pourrez repiler ce qui ne. •ourra pas passer au tamis, avec un peu de crème: 3 tout étant passé, vous pèserez votre pâte : sur ; ne livre vous mettrez une demi-livre de sucre en 'Oudre que vous incorporerez, en y ajoutant un • 'eu de vanille, également en poudre; il faut enuite les modeler : l’on prendra de cette pâte la rosseur d’un gros marron , on l’arrondira et on ii donnera la forme; ensuite avec le couteau il ; .ut ciseler et mettre à mesure ce modèle sur un apier beurré; lorsqu’ils seront tous préparés i nsi, vous les dorerez avec du jaune d’œuf, et les Mettrez à un four très-chaud, pour qu’ils aient ne belle couleur : il faut les lever avec un couau en les sortant du four.
Massepains filés. — Vous prendrez une livre amandes douces que vous échauderez, et que •us essuierez bien, pour qu’il n’y reste point humidité ; vous les pilerez dans un mortier de arbre, avec des blancs d’œufs : trois ou quatre i ffiront pour la livre d’amandes : si cependant les sont trop sèches, vous en ajouterez un peu >ur qu’elles ne tournent pas en huile; étant bien : lées, vous y mettrez la râpure d’un citron avec îe livre et demie de sucre en poudre que vous
Ierezbien ensemble afin d’en former une pâte maîble, que vous mettrez par partie dans une scigue à étoiles, et vous la ferez filer sur des feuille papier que vous aurez étendues sur une table, ur pouvoir la couper de la longueur convenable ur en former des anneaux que vous arrangerez r des feuilles de papier : vous les ferez cuire cuite à un four doux.
Massepains de pistaches. ous ferez échau- >' une demi-livre de pistaches, et les pilerez bien
en les arrosant de quelques gouttes d’eau de (leur d’orange, pour qu’elles ne tournent pas en huile; lorsqu’elles seront pilées très-fin, vous les mettrez dans un poêlon avec quatre onces de sucre en poudre, pour les dessécher à petit feu : vous connaîtrez qu’elles le sont suffisamment, lorsqu’on les touchant avec le doigt elles ne se colleront point; vous les mettrez sur une feuille d’office, que vous saupoudrerez de sucre fin, et les laisserez refroidir ; lorsqu’elles seront froides, vous les battrez avec un rouleau sur une table, où vous mettrez, de crainte qu’elles ne s’y attachent, du sucre en poudre, de l’épaisseur d’une pièce de cent sous ; vous les couperez de telle forme que vous voudrez, en rond, en losange, et les mettrez à un four très-doux, pour qu’elles ne prennent presque pas de couleur ; vous glacerez ensuite avec une glace blanche au sucre en poudre, et un peu de jus de citron, et les mettrez sécher à l’étuve.
MACARONI, pâte en tuyaux vermicellés de la grosseur d’une plume. On en fait des potagesau gras comme au maigre ; mais le plus souvent on en fait des mets d’origine italienne et dont le fromage est le principal assaisonnement.
Macaroni à la ménagère. — Mettez une livre de macaroni dans de l’eau bouillante, avec un morceau de beurre, du sel et un ognon piqué de gérofle. Laissez bouillir le tout pendant trois quarts d’heure; faites ensuite égoutter le macaroni, et mettez-le dans une casserole avec un peu de beurre, quatre onces de fromage de Gruyère râpé, autant de fromage de parmesan râpé, un peu de muscade, du gros poivre , et quelques cuillerées de crème ; faites sauter le tout ensemble ; dès que le macaroni filera, dressez-Ie et servez.
Macaroni au gratin. — Les macaronis étant préparés comme il est dit à l’article précédent , meltez-Ies sur un plat; saupoudrez-les de mie de pain et de fromage râpé, et faites-leur prendre couleur sous le four de campagne.
Timbale de macaronis. — Coupez par petites bandes une abaisse un peu mince que vous aurez faite avec de la pâte brisée ; roulez ces petites bandes de manière à en faire «le petites cordes; disposez-lcs dans un moule, en les beurrant l’une après l’autre de manière à former le colimaçon , jusqu’à ce que votre moule soit tout-à-fait garni de pâte; remplissez- le de macaronis; semez pardessus moitié fromage parmesan râpé, moitié mie de pain. Vous mettrez votre timbale au four qui doit être passablement chaud; il suffira qu’elle y reste trois quarts d’heure pour être bien cuite.
Macaroni à la napolitaine. — Faires cuire du macaroni dans de l’eau et du sel seulement;
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dressez-le dans une soupière en faisant successivement un lit de macaroni et un lit de fromage parmesan ; arrosez-lc ensuite avec du jus et versez sur le dernier lit du beurre fondu dans la proportion d’une demi-livre de beurre pour deux livres de macaroni.
Les timbales de lazagnes, de nouilles et de macaronis se préparent comme le macaroni à la napolitaine, seulement on y ajoute une garniture composée de truffes, champignons, crêtes de coq, carrés de jambon maigre et tranches de langue à l’écarlate, etc., le tout manié avec du beurre trèsfrais ; on garnit de pâte le fond de la timbale, on la recouvre avec cette même pâte, qui doit être légère, et on met la timbale sous le four de campagne, pour lui faire prendre couleur.
On peut garnir les timbales de macaroni comme celles de vermicelle et de nouilles, avec des moules et des huîtres vertes, des laitances de carpes ou de harengs frais, des queues d’écrevisses ou de crevettes, des fdets de harengs fumés d’Irlande ; ou si l’on veut encore avec des quenelles de gibier, des ailerons de poularde et des rognons de coq.
MACEDOïiVE. On appelle ainsi certains mélanges de comestibles dont nous avons indiqué les substances et les principales formules dans nos articles Chartreuse de légumes, Chartreuse de fruits, Gelées d’entremets et Fruits glacés (■ V . pages 145, 2G0, 261 et 267).
Macédoine de légumes , pour garniture.
— Faites blanchir toutes sortes de légumes, tels que petits pois, petites fèves, haricots verts coupés en losanges, haricots blancs, choux-fleurs, culs d’artichauts , champignons tournés, concombres, pointes d’asperges, petits ognons, etc.; tournez et faites blanchir, d’autre part, une égale quantité de navets. Un quart d’heure avant de servir, faites chauffer tous ces légumes et mettez-les égoutter sur un linge blanc ; préparez dans une casserole une bonne allemande réduite, à laquelle vous ajouterez votre glace de racines ; mettez ces légumes et racines avec un peu de sucre et un peu de beurre fin dans votre allemande bouillante ; mêlez le tout ensemble jusqu’à ce que les légumes se tiennent et soient enveloppés de leur sauce; servez-vous de cette garniture pour en former des litières et pour en foncer des plats d’entrée suivant les indications.
Macédoine à la béchameil, au maigre.
— Préparez, comme ci-dessus, des carottes, navets, petits ognons, pois, asperges, haricots blancs, haricots verts, culs d’artichauts, aubergines, chouxfleurs, concombres, petites fèves, enfin toutes sortes de racines et de légumes; vous les mettrez en
proportions égales. Lorsque vos légumes seront cuits dans l’assaisonnement convenable, vous les égoutterez jusqu’à ce qu’ils soient bien secs; vous les mettrez dans une casserole et vous verserez dessus une béchameil un peu réduite et un peu liée ; vous sauterez votre macédoine, afin de bien mêler les légumes avec la sauce. A défaut de béchameil, vous ferez réduire du velouté, auquel vous joindrez une liaison de trois jaunes d’œufs, et vous le passerez à travers l’étamine ; si vous n’employez pas de velouté, vous clarifierez la cuisson de vos racines et vous ferez un roux blanc ; mouillez avec la cuisson clarifiée ; ajoutez une feuille de laurier et des champignons; vous ferez réduire votre sauce, et vous ferez une liaison de trois jaunes d’œufs; vous passerez la sauce à l’étamine sur les légumes, en y ajoutant un peu de beurre frais ; sautez les légumes dans la même sauce pour que la macédoine en soit bien imprégnée. Vous la tiendrez chaude sans la laisser bouillir.
MACHE ou plutôt MASCIIE, plante du genre des Valérianes. On la mange en salade en l’associant avec la betterave , le céleri , la chicorée blanche et les endives de conserve. La mâche qui croît naturellement est plus savoureuse et plus tendre que la mâche cultivée (F. Salade).
MACÏS, membrane intérieure du brou qui enveloppe la noix muscade. C’est un aromate agréable, moins âcre et moins stimulant que cette noix. On l’emploie fréquemment dans la bonne cuisine , et l’on s’en sert aussi dans les compositions de l’office, ainsi que nous l’avons dit en traitant l’article des Liqueurs et Ratafias.
MACREUSE, oiseau palmipède et gibier maritime. Il est considéré canoniquement comme s’il était un poisson , et tout le monde sait qu’il est classé parmi les aliments maigres, ainsi que la sarcelle et le bécharut [F. page 58). La macreuse à plumes noires est la meilleure; la grise, qui est; la femelle et que les mariniers appellent bizctle, est pourvue d’un certain goût sauvage et marin I qu’aucun assaisonnement ne saurait dominer. Ler savoir des plus habiles cuisiniers 11’a jamais pu» triompher dans cette entreprise , et la macreuse) au chocolat, qui est le chef-d’œuvre de l’art, ai trouvé peu d’approbateurs.
Pour en tirer le meilleur parti possible (un jour d’abstinence) , il faut faire cuire ces oiseaux pendant quatre ou cinq heures à très-petit feu , avi du beurre et du vin blanc mêlé de sel, fine herbes, laurier, clous de géroflc et gros poivre, ctj puis on les mange avec une sauce au beurre mêlée de vinaigre à l’estragon.
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Quant à la macreuse au chocolat, on la lave dans de l’eau-de-vie après l’avoir vidée , et on la fait revenir sur la braise; ensuite on la met dans un vaisseau de terre , où ou la fait cuire avec du vin blanc, du sel, du poivre, du laurier et des herbes fines, après quoi l’on prépare un peu de chocolatde la même manière que si c’était pour le boire, et on le verse sur la macreuse. On fait encore avec la macreuse un ragoût assez confortable, en la faisant cuire à la broche, après en avoir lariii le corps avec une pâte composée de mie de )ain, sel, poivre, géroile, feuilles de laurier, hym, écorce d’orange, feuilles de persil et beurre rais, manié de jaunes d'œufs et de sauge. Ce que mus venons de dire suffit pour faire connaître les ■ivantages qui en résultent. On en fait encore des errines , des pâtés maigres avec de l’anguille , et urine des potages aux navets qui méritent considération.
MADELEINE, nom d’une sorte de poire nalogue à celle des bergamotes et qui mûrit .gaiement au commencement de l’été.
Madeleine, excellente espèce de pêche, aui renient nommée paysanne et double de nroyes. Il y a deux particularités qui la con- • ernent, c’est à savoir qu’elle est sujette à de- ■ enir jumelle et que les fourmis en sont trèsr ’iandes.
Madeleine. Gâteaux à la Madeleine ( sui ant la recette de Madeleine Paumier, peni ‘annuité et ancienne cuisinière de maame Per rotin de Barmond). — Râpez sur : n morceau de sucre le zeste de deux petits cé~
. rats (ou de deux citrons ou bigarades) ; écrasez î sucre très-fin , mèlez-le avec du sucre en pour ’e , pesez-en neuf onces que vous mettez dans me casserole, avec huit onces de farine tamisée, maire jaunes et six œufs entiers, deux cuillerées eau-de-vie d’Andaye et un peu de sel ; remuez : mélange avec une spatule. Lorsque la pâte est •e, vous la travaillez encore une minute seulelent. Cette observation est de rigueur, si l’on *ul avoir de belles madeleines; autrement, le lélange étant plus travaillé, il fait beaucoup trop
- effet à la cuisson , et ceia dispose les madeleines être compactes, à s’attacher aux moules, à être
- odieuses ou à se ratatiner, ce qui rendrait cet ni remets de bien pauvre mine.
Faites ensuite clarifier dans une petite casse- ^e dix onces de beurre d’Isigny; au fur et à
- esurc que le lait monte dessus, vous avez le >m de l’écumer; lorsqu’il ne pétille plus , cela ’dique qu’il est clarifié ; alors vous le tirez à
il )
clair dans une autre casserole; lorsqu’il est un peu refroidi, vous en remplissez un moule à madeleines ; vous verserez ce beurre dans un autre moule, et ainsi de suite jusqu’au nombre de huit, après quoi vous reversez le beurre dans la casserole ; vous garnissez ensuite de nouveau un moule de beurre chaud, et le versez tour à tour dans huit autres moules; enfin vous recommencez deux fois cette opération, ce qui vous donnera trentedeux moules beurrés. Il ne faut pas renverser les moules après les avoir beurrés, attendu qu’ils doivent conserver le peu de beurre qui s’égoutte au fond de chacun d’eux.
Après, vous mêlez le reste du beurre dans le mélange, et puis vous les placez sur un fourneau très-doux ; vous remuez légèrement ce mélange, afin qu’il 11e s’attache pas à la casserole, et, aussitôt qu’il commence à devenir liquide, vous la relirez de dessus le feu pour qu’elle n’ait pas le temps d’y tiédir; ensuite vous garnissez les moules avec une cuillerée de cet appareil ; mettez-lcs au four de chaleur modérée.
MAÏGPiE. Comme on appelait aliments gras ceux dont l’usage était interdit les jours de jeûne, on a donné le nom de maigres à tous les comestibles dont il est permis d’user pendant les temps où l’abstinence est prescrite. Tout le monde sait que l’interdiction du gras et les prescriptions du jeûne rve sont obligatoires que pour les catholiques adultes et valides ; mais elles n’en sont pas moins observées dans les grandes maisons de Paris, tout aussi régulièrement que dans les châteaux de province et les familles bourgeoises où l’on a conservé des traditions honorables. Les soins et l’attention qu’on voit donner au choix, à la variété, à la préparation des substances qui constituent les repas maigres, présupposent toujours des relations et des habitudes distinguées , tandis que l’oubli, l’indifférence ou l’incurie des mêmes prescriptions diététiques est toujours une enseigne de mauvais goût.
L’interdiction pour les simples jours d’abstinence ne porte jamais que sur la chair des quadrupèdes et des volatiles, à quelques exceptions près (nous aurons soin de les indiquer) ; mais la prescription pour les réfections jéjunialcs est plus rigoureuse, en ce que l’usage des œufs et du poisson s’y trouve toujours interdit.
Les poissons, les légumes de toute espèce assaisonnés d’huile, et les fruits apprêtés au sucre ainsi qu’au vin , composaient anciennement toute la nomenclature des comestibles permis les jours d’abstinence ; mais , depuis longues aimées . l’église gallicane a bien voulu tolérer l’usage alimentaire des oeufs, du beurre et des laitages au temps
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du carême ; à la réserve, pourtant, des derniers jours saints, comme il est annoncé périodiquement dans presque tous les mandements épiscopaux relativement à l’usage des œufs , au moins.
Nous n’avons pas à disserter ici sur les spécialités subslantives ou la physiologie des espèces d’animaux qui sont interdites ou tolérées comme aliments d’abstinence. Les docteurs ultramontains ont toujours fait observer que l’intention primitive et le principal objet de ce commandement de l’église était pour les fidèles une marque de soumission religieuse , soumission qui résulte infailliblement d’un corps de doctrines en vertu desquelles on doit porter à l’autorité canonique une obéissance absolue. Nous dirons seulement que, parmi les quadrupèdes, il a toujours été permis dans les ordres religieux les plus austères et les plus rigoureusement abstinents , il a toujours été permis, disons-nous, de manger des grenouilles, de la loutre et des porcs-épics ou hérissons. La chair de l’yguame et celle du castor, autre animal amphybie, n’est classée parmi les comestibles abstinentiels ou maigres que pour le train de derrière, tout le devant de la bêle étant considéré comme aliment substantiel ou gras. C’était M. de Montmorencv-Laval, premier évêque de Québec, qui avait établi ce règlement disciplinaire, et les archevêques de Baltimore, métropolitains de Québec, n’ont pas cru devoir réformer le jugement de cet ancien apôtre du Canada.
On a déjà dit que la macreuse est un oiseau maigre, et, si l’on s’en rapporte à l’ancien maîlred’hôtel de M. le Grand-Aumônier, on pourra placer dans la même catégorie les sarcelles et les rouges de rivière, les poules d’eau, les râles d’eau, les plongeons de Seine, les bécharuts, les poules de grève et les pluviers de mer, avec lesquels on fait des salmis qui ne laissent rien à désirer.
Quant aux aliments dont il est permis d’user au repas de collation les jours de jeûne, il y a une telle diversité dans les coutumes, et, de plus, les climats et les habitudes y doivent tellement influer sur les ordonnances de l’autorité diocésaine, qu’on ne saurait être obligé de s’en tenir à l’une ou l’autre de ces coutumes en changeant de lieu, vu qu’on a changé d’évêque. Ce qu’il est à propos d’observer, c’est l’usage des personnes les plus régulières du diocèse où l’on se trouve, et c’est la seule prescription qu’on puisse et doive indiquer à ce même sujet.
Dans la province ecclésiastique dont Paris est la métropole, c’est-à-dire dans les diocèses de Paris, de Versailles, d’Orléans, de Chartres, de Blois, de Meaux et de Senlis, l’usage du beurre,
ainsi que du laitage eide scs produits, n’était jamais toléré pour les collations.
— V ous ne laisserez servir devant moi , disait Louis XVIII en 1815, vous ne laisserez servir pour les coUations et les déjeuners de carême, au château, ni chairs , ni poissons, ni résidus de cl (air ou poisson, ni œufs , ni lait, ni beurre, ni fromage mou, cuit ou fondu, monsieur le contrôleur, et, du reste, on nous fera manger tout ce qu'on voudra {V . le tableau d’un menu pour une collation du Roi, à la fin de cet ouvrage). C’était la coutume du diocèse, où l’on ne pouvait employer que des substances végétales assaisonnées par des résidus provenant des végétaux, tels que clés farineux au lait d’amandes, les légumes à l’huile, les salades, les fruits en conserve, en compote, ou crus, les fromages secs, certaines pâtisseries à l’huile vierge et au miel de Narbonne, appelées bernardines ; enfin des rôties aux vins de liqueur et des croûtons gratinés au chocolat.
Aujourd’hui, M. l’Archevêque de Paris veut bien autoriser l’emploi du beurre et des laitages pour les menues réfections jéjuniales, ce qui permet aux uns de manger en sécurité des potages ou des bouillies au lait ainsi que des légumes au beurre, tandis que les autres peuvent déjeûner consciencieusement et paisiblement avec leur brioche imbibée de café à la crème, ou bien avec des tartines au beurre accompagnées de leur thé quotidien. Tous les honnêtes gens, qui sont diocésains de Paris , n’ont pas manqué d’apprécier la mansuétude pastorale et V esprit de soulagement qui ont inspiré cette publication règlementaire.
Il est une autre décision qui s’applique à l’abstinence ou continence des breuvages on nous l’a donnée comme étant provenue de la Grande Pénilencerie Romaine, et nous allons la reproduire ici : « Pour ce qui tient à l’ abstinence de » boire afin de ne point rompre son jeûne, non n’y saurait être obligé que pour le, » jeûne sacramentel en bonne santé, pourvu » néanmoins que le malaise enduré par » suite de l’ altération puisse occasionner nune préoccupation qui gêne consécutivcm ment durant plus de dix minutes. ( ’est nà cette règle d’hygiène à déterminer cette » relâche pénitcnlicllc. Il n’est permis d’ u- » ser alors que de boissons purement désal- » térantes et nullement nourrissantes , a » raison de ce qu’il ne s’ agit que de se presser ver d’une inflammation d’ intérieur.
» L’emploi du sucre ou du miel est toléra - » ble pour cet effet, mais non pas celui du •niait ou du vin, de la ctrvoise ou bure ,
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f, autres boissons ferment ers, sinon dans jus tes cas d* incommodité sérieuse, où u lie abstinence n'est de précepte , ainsi u* il est assez connu. »
MAIS. On fait avec la farine de maïs, du re et du lait, une bouillie qu’on appelle gau- • , et qui est un aliment très-populaire en -fsse ainsi qu’en Franche-Comté. Lorsque les des sont refroidies, il est bon de les couper en uhes que l'on fait griller et qu’on saupoudre du sucre. On peut introduire dans ces bouilde la moelle de bœuf ou du beurre frais, ce les rend plus savoureuses ; et quant on y joint raisins de Corinthe et de l’écorce de cédrats lits, c’est un entremets qui n’est pas dépourvu 1 certain agrément.
hiicfies au maïs pour garnitures. — es cuire avec du lait, du sel, du beurre et de mseade râpée, de la farine de maïs, ou blé de quie, que vous aurez finement tamisée. Lorscette bouillie vous paraîtra suffisamment cuite, tez-y quelques jaunes d’œufs que vous ferez sans aller jusqu’à l’ébullition. Dressez alors re mélange à l’épaisseur d’un travers de doigt, iez-le sur une abaisse de feuilletage, et faites ? le tout sous un four de campagne ;vousretirensuite ledit appareil, afin de le couper en mor- >x carrés de la mémo grandeur que la moitié ce carte, et vous vous en servirez pour garnir vents plats, tels que des aloyaux rôtis, civets ■vreet sautés de chevreuil, étuvées de lam- . , matelotes d’anguille, etc.
• est bon d’employer les épis naissants de maïs Hes macédoines de fruits et de petits légumes : s au vinaigre.
‘AlTftE-D’IIOTEL [sauce à la) [V. ar- Abattjs, page 7 et paragraphe 12).
'ALT , préparation d’orge fermentée ( V.
MAGIE DOMESTIQUE)
ALYOISIE, nom générique applicable à :urs sortes de vins sucrés. La malvoisie de e et celle de Candie sont très-supérieures à des Canaries ou de Madère ( V. Vuvs iJGERS).
MVIOC. La racine de cette plante américontient beaucoup de substance féculeusc un suc vénéneux. On râpe la racine afin xtraire le suc, qui dépose dans les vases où reçoit une fécule très-fine dont on fait la a (espèce de galette que les créoles préfèrent n), et le tapioca qu’on nous apporte depuis «es années, et dont on fait un grand usage
pour les potages qu’on prescrit aux personnes dont l’estomac est irritable.
l,e suc du manioc cesse d’être vénéneux aussitôt qu’on l’a fait bouillir : on l’emploie alors dans diverses préparations culinaires ou médicinales. On en lait à Paris, ainsi que dans les Antilles, un coulis très-délicat.
MAQUEREAU, poisson de l’Océan dépourvu d’écailles, et dont la substance est très-nutritive. En l’année 1430, c’était le seul poisson de mer qui parvînt jusqu’à Paris, où l’usage de l’apprêter avec des groseilles vertes paraît fort ancien. On ne connaît que trois ou quatre bonnes manières de préparer les maquereaux. On pourrait les varier à l’infini ; mais au-delà de celles que nous allons formuler, toutes ces préparations sont à côté du médiocre.
Maquereaux à la maitre-d’ hôtel. — Ayez trois ou quatre beaux maquereaux; faites attention qu’ils soient bien frais et d’une égale grosseur, afin qu’ils soient cuits en même temps ; vidcz-lcs par l’une des ouïes, et ne leur ôtez le boyau que par le nombril ; essuyez-les , fendezleur le dos et la tète; coupez-leur le bout du museau et le bout de la queue ; mettez-les sur un plat de faïence ou de terre, saupoudrez-les d’un peu de sel fin, arrosez-les d’un peu d’huile; joignez-y quelques branches de persil, et retournezles dans cette marinade. Une demi-heure avant de servir, ou davantage s’ils sont très-gros, mettezles sur le gril , et, de crainte que leur ventre ne vienne à s’ouvrir, couvrez-les d’une grande et large feuille de laitue romaine : celte précaution est pour éviter qu’ils ne perdent leur laitance ; faitesles cuire sur une cendre rouge, retournez-les, et, pour achever leur cuisson , posez-les sur le dos : leur cuisson bien terminée, dressez-les, et avec une cuillère de bois mettez-leur dans le dos une maître-d’hôtel froide que vous aurez forcée de jus de citron.
Maquereaux aux groseilles vertes à V ancienne mode. — Prenez des maquereaux que vous farcirez avec des groseilles épineuses à moitié mûres et qui devront être bien épluchées et bien épépinées; vous mélangerez dans cette farce un peu de chair d’anguille de mer ou de hareng Irais, du beurre également frais, du sel et des fines herbes hachées avec un peu de poivre de Cayenne; faites cuire ces maquereaux farcis dans une eau de sel où vous ajouterez un gros morceau de beurre avec des ognons et des tranches de racines; étant bien cuits, vous les ferez égoutter entre deux serviettes chaudes, et puis vous les masquerez d’une sauce au beurre dont voici la
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recette : — Prenez vos deux pleines mains de groseilles à maquereau à moitié mûres ; ouvrezles en deux ; ûlcz-en les pépins; faites-les blanchir dans l’eau avec un peu de sel comme vous (criez blanchir des haricots verts; égouttez-les ; jetezles dans une sauce au beurre où vous joindrez un peu de crème double avec une pincée de muscade râpée.
Maquereaux au fenouil. — Prenez trois ou quatre maquereaux de la plus grande fraîcheur; videz-lcs par l’ouïe, ficelez-leur la tête, coupez le petit bout de la queue, et ne leur fendez point le dos; mettez une bonne poignée de fenouil vert dans une poissonnière, et vos maquereaux par-dessus ; mouillez-les d’une légère eau de sel ; faites-les cuire à petit feu : leur cuisson faite, tirez-les sur votre feuille, égouttez-les, dressez-les sur un plat, et saucez-les d’une sauce au fenouil, dont voici la recette : — Ayez quelques branches de fenouil vert; épluchez -les comme du persil; hachez-les très-fin; faites-les blanchir; rafraîchissez-! es ; jetez-les sur un tamis ; mettez dans une casserole deux cuillerées à dégraisser de blond de veau, autant de sauce au beurre ; faites-les chauffer ; ayez soin de les vanner à l’instant de servir; jetez le fenouil dans ladite sauce ; passez-la bien pour que votre fenouil soit bien mêlé ; meitez-v le sel convenable et un peu de muscade râpée.
Maquereaux à la flamande. — Préparez vos maquereaux comme ceux au fenouil, sans leur fendre le dos ; maniez un morceau de beurre, avec échalotes , persil et ciboules hachés , du sel et le jus d’un citron ; remplissez-en le ventre de ces maquereaux; roulez -les chacun dans une feuille de papier beurrée; liez-la fortement par les deux bouts avec de la ficelle ; frottez votre papier d’huile; mettez griller vos maquereaux sur un feu égal et doux , pendant environ trois quarts d’heure : leur cuisson faite, ôtez-les du papier, dressez-les, et faites tomber sur vos maquereaux le beurre qui peut so trouver dans leur papier.
Filets de maquereaux à la mailre-d’ hôtel, à V italienne , au beurre noir, en 'papillotes, etc. — Levez les filets de trois maquereaux ; coupez ces filets en deux, parez-les ; faites fondre du beurre dans un sautoir, et posez-y vos filets du côté de la peau ; saupoudrez-les d’un peu de sel ; recouvrez-les légèrement de beurre fondu; couvrez-les d’un rond de papier, et mettez-les au frais , jusqu’à l’instant de vous en servir, et préparez la sauce suivante : — Mettez deux cuillerées de velouté réduit dans une casserole, persil et échalotes hachés et lavés; faites
bouillir votre sauce; ajoutez-y la valeur de tro petits pains d’excellent beurre et le jus d’un fo|i citron; prenez les laitances de ces trois poissons faites-les dégorger, blanchir et cuire avec un graji de sel ; au moment de servir, mettez vos filets s£ le feu , faites-les raidir ; relournez-les : leur cuil, son faite, égouttez-les, en épanchant une par» du beurre ; dressez vos filets en couronne sur ^ plat auquel vous aurez fait une bordure de petU croûtons frits dans du beurre ou de l’hujll passez votre sauce à l’étamine, et servez trîu chaud.
>Si vous préférez les servir autrement qu’à 1 maître-d’hôtel , il faudra toujours les disposer < la même manière avant de les apprêter définitif ment, soit à la béchameil, en bayonnaise, i comme il vous conviendra le mieux.
Laitances de maquereau {V. Laitanc de carpe, page 151).
MARCASSIN. C’est un jeune et farouï| sanglier, à qui M. de la Reynière avait très-b* appliqué ce vers tragique de Racine :
« Nourri dans les forêts, il en a la rudesse. »
C’est l’Hippolyte de la cuisine ; et, du reste marcassin, dépouillé jusqu’aux épaules et piqu fins lardons bien assaisonnés, est toujours un de rôti fqpt honorable , et très-bien accueilli les amateurs de venaison. On peut en apprêter membres à la Sainte-Ménéhould, au soleil, en calopes, en marinade frite, en matelote viergi de plusieurs autres manières. On doit écorcheill marcassins, et non pas les échauder comme; | cochons de lait.
ji
MAREE. C’est, à proprement parler, le ] duit que les pêcheurs débarquent dans les pj de mer à chaque marée montante, et l’on ap] encore ainsi les cargaisons de poissons frais se pêchent dans la mer, et qui nous arrive Paris au milieu de la nuit pendant l’été, c* cinq à sept heures du malin pendant la mau saison. Toutes les côtes de France sont à peu également abondantes en marée ; mais il n’y celles de Normandie et de Picardie qui puij en fournir régulièrement à Paris, à cause de proximité de la capitale.
ai?)
MARJOLAINE , plante aromatique qj) unifie des corymbifèpes. On la fait entrer dq omposition des saumures et de certains brof ù l’on fait cuire les viandes salées et les gij lièccs de venaison.
MAU
(ARIXADE, préparation qu’on donne à cer- ?s viandes, ainsi qu’à plusieurs sortes de pois- , avant de les faire cuire. Ou les trempe à cet dans ce qu’on appelle une marinade, come de vin ou de vinaigre, et quelquefois de l’un ? l’autre, avec sel, épices, alliacées, herbes îatiques, etc. On appelle également du même une autre sorte de préparation préliminaire l’huile est la base. Lorsqu’on fait frire les •s marinées après les avoir trempées dans une cette friture prend aus-i le nom de marinade Beignets, pages 59 et suivantes). Dans tous itres cas, la marinade ne saurait être consique comme une préparation culinaire et non m apprêt définitif.
ARMEL ADE (F. Abricots, page il; dn, page 158; Confitures, pages 172 et •il tes).
ARROX, principale variété de la châtaigne, i contient beaucoup plus de matière sucrée 'espèce commune : la membrane qui forme ronde enveloppe du marron pénètre moins la pulpe que celle de la châtaigne. Quant à emplois gastronomiques, V. Châtaignes ,
1 ’OTes, Fruits secs, Potages et Purées.
AVRTAÏXSEC, et non pas Martin-sec, de couleur rousse dont la chair est assez i mée, et dont le goût se rapproche de celui u usselet d’hiver (F. Fruits et Compotes).
ASSEPAIX, variété du macaron ( F . cet
ITELOTE, manière d’apprêter certains ms en les passant au roux et les faisant cuire élu vin blanc, du vin rouge, et dans certains ec du cidre et du poiré mousseux.
'■telote vierye et Matelote à ici mari- , Matelote à la Royale, Matelote à la laine, Matelote normande et Matelote Charles IX {F. pages 127, 128, 129, t 283).
lUJVIETTE. La mauviette est un oiseau ; ïamps très-connu sous le nom d’allouclle. Le oii les mauviettes sont les plus grasses et les i ures est la lin de l’automne et pendant
mviettes à la broche. — Plumez vingt—
‘ mauviettes, flambez-les sans les vider : ayez - de morceaux de lard que vous avez de mau- -*» et de grandeur à pouvoir les envelopper k)chez-les l’une après l’autre avec un attelet
menu ; passez une double ficelle dans la longueur de l’attelet d’un bout à l’autre , afin de contenir le lard qui enveloppe vos mauviettes ; fixez des deux bouts votre attelet sur une broche ; faites cuire à un feu clair et vif; mettez, durant leur cuisson, des rôties dessous pour en recevoir la graisse, et scrvez-les sur les rôties, que vous parerez proprement.
Mauviettes au yratin. — Prenez quinze mauviettes; fendcz-les par le dos, désossez-les , remplisscz-lcs de gratin (F. Farces) ; mettez de ce gratin l’épaisseur d’un doigt dans le fond d’un plat; posez dessus les mauviettes en couronne; garnissez ces mauviettes de gratin, en ne leur laissans d’apparent que les estomacs, que vous couvrirez de bardes de lard; faites-les cuire dans un grand four ou sous un four de campagne, avec feu dessus et dessous; donnez à votre gratin une belle couleur : la cuisson achevée , ôtez les bardes de lard et le pain, saucez avec une italienne rousse.
Sauté de mauviettes aux truffes. — Ayez quatre douzaines de mauviettes , levez-en les filets, faites fondre du beurre dans un sautoir, rangez-y ces filets comme des escalopes, et mettez dessus des trulfes coupées en deniers ; mettez dans une casserole huit cuillerées de blond de veau ; ajputez-y les carcasses de vos mauviettes (desquelles vous aurez supprimé les gésiers) , avec un demiverre de vin de Champagne ; laissez cuire cette sauce une demi-heure, dégraissez-la , passez-la à l’étamine; faites-la réduire à demi-glace; ayant fait cuire vos filets et vos truffes, égoutlez-en le beurre, et conservez le jus; mettez ces filets et ces truffes dans votre fumet sans laisser bouillir; sautez bien le tout ; finissez avec la moitié d’un pain de beurre de Yanvres, avec lequel vous lierez la sauce.
Mauviettes aux fines herbes. — Vous mettez un bon morceau de beurre dans une casserole avec quinze ou dix-huit mauviettes, du sel, du gros poivre , un peu d’aromates pilés ; vous les posez sur un feu ardent ; lorsque vous les avez sautées dans le beurre pendant sept ou huit minutes, vous y mettez plein une cuillère à bouche de persil haché bien fin , autant d’échalotes hachées de mémo, des champignons aussi hachés; vous les sautez pendant sept ou huit minutes, et versez-y plein deux cuillères à dégraisser d’espagnole; vous les remuerez dans leur sauce sur le leu ; au premier bouillon, retirez-les et servezles; si vous n’avez pas de sauce, vous y suppléerez par une cuillerée à bouche de farine , que vous mêlerez bien avec vos oiseaux, un
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demi-verre de vin blanc, autant de bouillon; faites jeter à votre sauce un bouillon seulement, et voyez si votre ragoût est de bon sel.
Mauviettes en caisses. — Les mauviettes étant désossées, on les remplit d’une farce cuite, dans laquelle on met leur foie haché avec des truffes ; pour chacune on fait une caisse avec du papier huilé, dans le fond on met de la farce, sur laquelle on étend la mauviette recouverte ensuite avec une barde de lard , qu’on enveloppe d’un autre papier beurré ; on les fait cuire ainsi préparées sous le four de campagne ; au moment de servir on égoutte la graisse, et l’on met dessus un peu de sauce réduite.
Mauviettes en côtelettes. — On 11c les désigne de cette manière que parce qu’avec une mauviette on cherche à figurer une côtelette ordinaire ; en levant toute la chair de l’estomac et après l’avoir fortement aplatie, on y implante une patte en coupant la grosse extrémité; lorsqu’elles sont ainsi disposées et après l’assaisonnement, on les fait cuire à feu vif, on les dresse en couronnes, on les recouvre d’une sauce quelle à volonté.
Mauviettes à ta minute. — Il faut d’abord sauter des mauviettes dans du beurre et du sel ; lorsqu’elles sont raffermies, on les fait encore revenir au beurre avec des champignons, des échalotes et du persil hachés ; mouillez avec un verre de vin blanc et du bouillon ; lorsque le tout commence à bouillir, on le retire, et l’on sert avec des croûtons frils.
Mauviettes au chasseur et en chipolata.
— Faire revenir dans une casserole des tranches de lard de poitrine et de petites saucisses, pour y joindre les mauviettes en quantité proportionnée avec le reste ; ajouter des champignons et saupoudrer d’un peu de farine; mouiller avec du vin; assaisonner convenablement , et vers la fin , si l’on y amalgame des marrons grillés ou cuits sous la cendre, on obtient des mauviettes à ia chipolata.
Divers emplois culinaires de la mauviette. — Dans le cas où l’on voudrait faire un pâté non-seulement avec les mauviettes , mais encore avec d’autres petits oiseaux, après les avoir plumés et flambés, on les vide en en séparant leur estomac (gésier), parce qu’ils contiennent toujours des corps durs ou de petites pierres ; mais on réunit tout le reste pour le mettre dans un mortier et le broyer avec du laid gras, des fines herbes aromatisées, salées, poivrées; on les remplit alors avec tout ce dont nous venons de parler,
et pour que rien n’échappe pendant la cuissort' on les entoure d’une barde de lard ; lorsqu’on lij‘ a placées les unes à côté des autres, on les r|î couvre soit avec du lard, soit avec du beurre, d.: saupoudre avec le thym, le laurier, le basilic d. poudre; avec de la pale préparée on forme il pâté long, arrondi ou carré, recouvert, soit avi' une barde surmontée d’une autre abaisse, soit avl* tout autre moyen, si, pour y parvenir, on s’q-' servi d’un vase de faïence ou de porcelaine; tel (4^ le pâté de mauviettes. Une tourte en diffi.1 très-peu; quant au salmis, il suffit de ne g^,; der que le corps de l’oiseau lorsqu’il a été cuit à|L broche, pour, après l’avoir broyé et mis en pâî. le faire bouillir avec du vin et du boudlon afin .4] le passer au tamis de crin et l’assaisonner , pet être versé ensuite sur des croûtons frits. Pour £ avoir aux truffes, on ne prend que les gM muscles qui en recouvrent la poitrine, et lesmft langer de truffes coupées par tranches minces, jjft saisonnées convenablement.
MAUVIS. On donne le nom de mauvis à pi sieurs sortes de gibier à plumes : 1° à l’allouak hupée ; 2° à un oiseau Sylvain qui est de la gross*fr d’un ramier; 3° à une espèce de grive dont le pii mage est de rouille et qu'on appelle aussi gril l tannée. Ces trois espèces de gibier se servi 11 ordinairement rôtis après avoir été enveloppési|j feuilles de vigne et bardés avec de la tétine il veau.
Comme il est rare qu’on en puisse trouver s sez pour garnir suffisamment un plat de rôt , ). les entremêle ordinairement avec d’autres gibifa rôtis qu’on dresse en pyramides , ainsi que la L tire du Festin de Boileau nous en a cousem j tradition. C’est toutefois un usage qui s’était nnif tenu pour l’ajustement des rôtis au service g grand - commun de la cour jusqu’en Fw.
née 1830.
MÉLASSE, liquide visqueux coloré en bitj^ contenant du sucre non cristallisable et du nk queux sucré plus ou moins carbonisé par l’acjU de la chaleur ; elle contient en outre plusieurs à base de chaux , de soude et de potasse. On É la choisir transparente et exempte d’impureté jfc moins colorées sont les meilleures, ou les mauvaises.
Quant à l’emploi de la mélasse, on en trouilp l’indication plus bas ( V . Pharmacie DO.wti
TIQUE). Bit
MEL1LOT, plante de la famille des légJjf lieuses, dont le feuillage et les fleurs e\halenll! odeur agréable, et qui a beaucoup d’analogie jfc celle de la fève tonka. Il est bon de placeif
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iquet de mélilot dans le corps d’un lièvre ou s celui d’un lapin qu’on va faire rôtir, ce qui imunique à leur chair une sapidité tout-à-fait logue à la végétation giboyeuse.
IÉLISSE, plante aromatique à odeur de cii. On l’emploie dans les bouquets garnis pour ■abonnement des viandes noires ; on s’en sert entent pour confectionner des eaux spiritueuet des vinaigres aromatiques (F. Pharmacie jîstique).
îELOX. On les distingue principalement en 11s brodés (dont les plus estimés viennent de leur) , en melons cantalous , en sucrins de lie, et en pastèques, ou melons d’Italie.
melon (roi des hors-d* œuvres) est un coible excellent lorsqu’il est d'une bonne es- , et pourvu qu’une température convenable, 'elle ou artificielle, ait favorisé sa végétation; jjt aussi qu’il ait été cueilli à son véritable de maturité. Les melons parfaits sont rares, ie dans les climats qui leur sont le plus favo- 's; en revanche, les melons médiocres sont communs, et les melons détestables sont urs abondants. La salubrité des melons est ison directe de leur bonne qualité; les mauneions sont un aliment très-malsain. Il y a si le substance solide dans un melon, même de Ké supérieure et parfaitement mûr, que sa : iété nutritive, d’ailleurs très-faible, ne peut tUlribuée qu’à la matière sucrée qu’il con-
ici les seules préparations dont le melon soit ] ptible.
i remets au melon (ragoût sicilien). — ez du melon cantalou par petits cubes en de dés; passez-les à la casserole avec du 3 frais assaisonné de muscade ; mouillez avec t; faites bouillir, et, lorsque votre appareil ' ffisamment compacte, jelez-y quelques mas d’amandes amères et quelques amandes • ées ; versez votre appareil sur une abaisse de t de Savoie qui doit garnir le fond du plat, •nissez-le au moment de servir avec de perrés d’écorce de melon frit et des grains île !Je que vous aurez fait glacer au sucre.
'.âge au melon à la Chartreuse. — - On cuire au lait avec du beurre et de la can-
Iet, du reste, on le confectionne de la même Te que les soupes à la citrouille et au potiron ago 159).
Ion confit. — On confit, dans quelques h» chair du melon au sucre et au vinaigre,
après en avoir enlevé l’écorce extérieure, et l’avoir piquée de cannelle et de clous de gérolle. On fait, de cette manière, une conserve très-estimée, fort saine et très-appétissante, qu’on mange avec des viandes bouillies, et qui peut se conserver assez long-temps.
Dans les pays chauds, et surtout à Béziers, ou confit le melon au sec, et ses tranches font toujours partie des confitures si renommées de celte ville; mais il est douteux que les melons d’un autre climat puissent subir cette sorte d’apprêt.
MELOXGÈNE , plante potagère (F. Aubergines , page 49).
MENDIANTS. On donne ce nom à quatre sortes de fruits secs, que les épiciers mêlent ordinairement ensemble; ce sont les figues de Provence , les raisins de Malaga , les amandes et les avelines.
On les appelait anciennement fruits de carême; le petit père André disait un jour, en prêchant devant Louis XIII, que ces fruits étaient nommés ainsi parce qu’ils avaient pour patrons les quatre ordres mendiants, savoir : les Franciscains capucinaux qui représentaient les raisins secs, les Récollets qui étaient comme des figues sèches , les Minimes qui semblaient des amandes avariées , et les Moines-déchaux qui n’étaient que des noisettes vides.
Ceci fit un grand scandale, et le père André Le Boullanger fut interdit pour six mois par arrêt du grand-conseil.
MENTHE, plante aromatique qui n’est employée que dans les préparations d’office ou de pharmacie (F. Pastilles, Liqueurs, Eaux distillées, Sorbets et Glaces).
MENU. Lememtd’un repas est la liste de tous les mets qui doivent entrer dans la composition de chaque service.
Pour la composition des menus anciens et nouveaux, des menus étrangers et nationaux, des menus en maigre et des menus de collation, F. les tableaux qui sont à la fin de cet ouvrage.
Menus-droits , préparations culinaires applicables à certains hors-d’œuvres (F. Oreilles de CERF, PALAIS DE BOEUF, OREILLES DE TORC Ct
Langues d’agneau).
Menus-droits au maigre à la Tr apis te. — Faites fondre dans une casserole un peu de beurre; jetez-y de l’ognon coupé en filets; passez le tout, et mouillez de jus maigre; ayez des carottes, navels, panais, betteraves, céleri, le tout coupé en filets, blanchis et cuits, chacun selon sa
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quantité, dans un bon bouillon maigre; votre ragoût d’ognons étant bien fini , vous y jetez les racines et vous les laites mijoter; finissez par ajouter un peu de moutarde et un filet de vinaigre à l’estragon.
MERINGUES. Tout te que le bon goût et l’expérience gastronomique , tout ce que le savoir-vivre et la galanterie française auraient pu nous inspirer sur cet entremets de douceur , n’aurait jamais pu rivaliser avec le panégyrique de la meringue par M. Carême; ainsi nous prenons la liberté de reproduire in extenso la prosopopée de cet éloquent pâtissier.
« La meringue (dit M. Carême) est tellement aimable, que les entremets qu’on en sert ne sont jamais assez forts. Il n’est pas une seule réunion où chaque convive n’ait le désir d’en croquer plusieurs.
» Comme ces sortes de gâteaux sont les bijoux des dames, les gourmands leur en font l’agréable hommage ; les dames mangent d’autant mieux deux et trois de ces friands gâteaux, que leur composition est légère et aussi fondante que la crème fouettée qui les garnit , et que, par cette raison , elles n’incommodent jamais leur estomac délicat.
Meringues à la bigarade et de toute sorte. — « Râpez sur un morceau de sucre le zeste de deux bigarades bien jaunes et de bonne maturité; faites sécher ce sucre à la bouche du four, ensuite vous l’écrasez et le passez au tamis; puis vous en pesez huit onces, en y joignant d’autre sucre en poudre ; fouettez six blancs d’œufs dans un petit bassin; étant bien ferme, vous y mettez les huit onces de sucre peu à peu, en remuant les blancs avec le fouet; lorsque la pâte est assez travaillée , ce que vous voyez facilement quand elle est douce et facile à mouler à la cuillère, et qu’elle s’en sépare aisément, alors vous placez vos meringues sur des bandes de papier disposé selon la grandeur que vous voulez leur donner ; mais d’habitude nous leur donnons la forme bien exacte de la moitié d’un œuf séparé dans sa longueur, de manière qu’elles doivent, étant cuites, former un œuf parfait. Mais revenons à notre opération : lorsqu’elles sont toutes formées, vous les masquez avec du sucre écrasé gros, et passé par un tamis dont le crin sera légèrement serré; lorsque le sucre a resté quelques minutes, vous le séparez en soufflant sur les meringues, et, prenant le papier par les deux extrémités, vous les placez sur des petites planches d’un pouce à peu près d’épaisseur ; meltez-les dans un four doux, et quand vos meringues sont cuites d’une belle Gouleur jau-
nâtre et parsemées de petites perles (effets du si|i cre neuf à la cuisson) , alors vous les séparez é ; papier, et, avec une cuillère à bouche, vous cnfoiji cez légèrement le blanc liquide dans l’intérieur q la meringue ; ensuite vous les placez du côté edi loré sur un plafond, et les remettez au four, aliji qu’elles prennent une belle couleur égale ; lorsqd ; ces meringues sont refroidies, vous pouvez 1{| conserver un mois dans un lieu sec ; lorsque voij j devez les servir de suite, vous les garnissez avd j de la crème fouettée, assaisonnée de sucre au zts» n d’une bigarade.
»On doit avoir l’attention de n’y mettre crème qu’au moment où elles doivent paraître s* f la table; car autrement, étant garnies trop tôfii l’humidité de la crème fouettée l’amollit singulj.L renient, et d’autant plus vite que la meringjl n’est réellement que du sucre : alors donc cellep se fond , ne pouvant opposer aucun corps solil qui puisse résister à l’humidité de la crèij fouettée.
« Vous pouvez parfumer vos meringues au fui rasquin, au rhum, à la fleur d’orange double, ài rose, au café, à la vanille, aux fraises, aux fran boises, à l’abricot, à l’ananas, au zeste d’orantj de cédrat ou de citron, aux pistaches, aux avelin et aux amandes amères.
» Pour la préparation de ces sortes de créai V. le chapitre des crèmes fouettées.
Meringues aux 'pistaches. — Vous les p parez selon la règle, vous les formez rondes, { lorsqu’elles sont couchées, vous les saupoud de sucre fin passé au tamis de soie ; après queti sucre est fondu, vous semez légèrement dessus * pistaches hachées; ensuite vous les placez sur il planche, et les mettez à four doux; lorsqu’el sont assez ressuyées et de belle couleur, vous*; disposez comme les précédentes; enfin étant b sèches et prêtes à servir, vous les garnissez d’fl bonne crème plombière aux pistaches, et l’on pj également garnir les meringues avec toutes soi de crèmes plombières.
Vous pouvez joindre aux pistaches du gros . cre, cela fait un fort joli effet. On procède même pour les faire au gros sucre et au raisi Corinthe.
Les meringues au gros sucre et aux pista sont infiniment distinguées. Nous avons encort grand nombre d’articles qui concernent ce pitre, comme, par exemple, les grosses me
gués montées, les flans, les biscuits, les gàt<
et
de mille feuilles, et généralement tous les en mets meringués.
Meringues jumelles à la ménagère j Fouettez six blancs d’œufs en neige , vous an
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;é du sucre en poudre au tamis de soie; lorsvos blancs seront assez battus, vous y mettrez cuillerées de sucre, avec la ràpurc d un citron, ous remuerez légèrement votre pille de ma- ■e à ce que le tout soit bien incorporé ; vous ngerez sur une planche ou deux , suivant la ideur de \olre four, des feuilles de papier, et i dresserez vos meringues avec une cuillère à ■lie, eu ne prenant de la pâte que ce qu’il en pour la faire, et lui donnant la forme de la iéd’un œuf coupé en long; il faut bien garnir anche de toute sa longueur et de sa largeur,
■ s dresser le plus également possible, les glacer de suite avec du sucre en poudre passé au -s de soie, et les mettre à un four doux ; lorslles ont pris une belle couleur, vous les redu four, vous en prenez deux que vous aplez l’une contre l’autre, en mettant dans une une cerise confite avec un peu de gelée roseilles, ou toute autre confiture; vous les rrez à mesure sur un tamis, pour les dresser a sur votre plat d’entremets. Il est essentiel .lire cuire les meringues sur les planches, que le dessous ne prenne pas couleur, our qu’on puisse les appliquer l’un contre e.
cri ngues à V ita lienne. — Pour six blancs fs fouettés vous ferez cuire une demi-livre de au soufflé; vos blancs d’œufs étant bien bat- 'vous les mettrez dans le sucre cuit, en les f it bien promptement avec une spatule, jusœe que ces blancs soient parfaitement incori avec le sucre ; vous pouvez leur donner nir et le goût que vous voudrez; si c’est au 'iquin , vous en aurez un demi-verre à mêler Ma composition, et vous les dresserez comme avons dit à l’article ci-devant , excepté que les ferez beaucoup plus petites ; vous les cz au four sur une planche garnie de papier, doublerez comme les autres.
irint'ues à la lyonnaise. — Vous preni mit blancs d’œufs que vous battrez en neige); ferez cuire dix onces de sucre au soufflé ; les étant battus et le sucre cuit, vous mêlerez iromptement l’un avec l’autre; vous y ajouune once de fleur d’orange pralinée, que aurez fait sécher et mis en poudre d’avance ;
I a mêlerez à votre appareil, et vous dresserez >eringues de la même manière que les autres, doublant, lorsqu’elles auront pris une belle
Inngttes sec fies à la peur d' orange. — dix blancs d’œufs bien fouettés, vous mettrez lillerées de sucre en poudre, passé au tamis de
soie, cl deux onces de fleur d’orange pralinée, et bien hachée ou écrasée ; lorsque vos œufs seront bien battus en neige , vous y mettrez votre sucre avec la Heur d’orange ; vous mêlez bien le tout avec le fouet qui a battu les blancs; secouez le fouet, et dressez vos meringues sur des feuilles de papier blanc : celte espèce de meringues ne se dresse pas comme les autres ; on prend une cuillère à bouche que l’on remplit de la paie, et on la dresse en rond en tournant la cuillère, ce qui doit faire à peu près le rocher ; on les glace au tamis de soie avec du sucre en poudre, étant arrangées sur des feuilles de papier, et on les met à un four trèsdoux, sur des feuilles de cuivre; lorsqu’elles auront pris une belle couleur et qu’elles seront bien sèches , vous les lèverez , et les mettrez dans un tamis à l’étuve, afin de les y trouver au besoin.
Meringues à la florentine . — (F. Alker- MÈS, page 20.)
MERÎSE, fruit du cerisier sauvage ou merisier. La chair en est d’un pourpre sombre et d’une saveur amère. Avec les noyaux et la pulpe fermentée delà merise, on obtient par la distillation une eau-de-vie connue sous le nom allemand de feircnen-ivasser [eau de cerises.] (F. Liqueurs, et, quant à l’emploi qu’on peut faire des merises fraîches, voyez les articles Compote, Glace au fruit, Ratafia, Sorbet.)
MERLAN. De tous les poissons, le merlan est celui dont la chair est la plus légère, la plus digestible et la moins alimentaire ; c’est pourquoi l'on en prescrit l’usage aux convalescents dont il faut encourager les forces digestibles.
Merlans frils. — Écaillez-les et coupez-leur les nageoires ainsi que le bout de la queue; videzles sans les ouvrir, et, après les avoir bien lavés, remettez leurs foies dans leurs corps; ciselez-les en biais des deux côtés, panez-les à Y ang laise , ou farinez-les simplement pour les faire frire «à grand feu. Lorsqu’ils sont fermes et d’une belle couleur dorée, vous les égouttez sur une serviette chaude, et vous les saupoudrez de sel fin ; dressezles sur une serviette ouvrée, dont vous aurez foncé votre plat de rot.
Si les merlans frits sont très-gros, on les tranche en trois morceaux pour les servir à table, et c’est celui du milieu qu’on offre de préférence. Quand ils sont de grosseur ordinaire , on les partage on deux, et c’est le côté de la tète qu'on doit servir, parce que c’est la partie qui recèle le foie du poisson.
MER
Merlans grillés. — Écaillez et appropriez ces merlans, comme il esi dit aux merlans frits ; ciselez-les, farincz-lcs, mettez-les sur un gril bien propre; faitcs-les cuire sur un feu doux, et retournez-les souvent : à cet effet, servez-vous d’un couvercle de casserole , de la grandeur de votre gril ; poscz-le légèrement sur vos merlans ; renversez le gril sens dessus dessous, et détachez avec le dos de votre couteau ceux des merlans qui pourraient tenir au gril; achevez de les faire cuire, et servez-vous encore du couvercle, comme il est dit plus haut, pour les ôter du gril , sans les briser : coulez-les sur votre plat, et servez dessus une sauce blanche au beurre et parsemée de câpres ou de capucines.
Merlans aux fines herbes. — Préparez vos merlans comme il est dit ci-dessus ; mettez-les dans un vase creux, dans lequel vous aurez étendu du beurre ; saupoudrez ce beurre de persil et ciboules hachés, d’un peu de sel fin et d’un peu de muscade râpée; arrangez dessus vos merlans tête-bêche; arrosez-les de beurre fondu; mouillez-les avec moitié vin blanc et moitié bouillon ; retournez-les, lorsque vous les croirez à moitié cuits : leur cuisson faite, versez leur mouillement dans une casserole, sans les ôter de leur plat; ajoutezy un peu de beurre manié avec de la farine ; faites cuire et lier votre sauce, dans laquelle vous exprimerez le jus d’un citron, mêlé d’une pincée de gros poivre.
Filets de merlans à la Orly. — Prenez six ou huit merlans de moyenne grosseur, videzles, levez-en les filets ; parez-les, faites-les mariner avec du citron, du sel, du persil en branche, et la moitié d’un ognon coupé en rouelles. Au moment de servir, égouttez vos filets, farinez-les , et faites-les frire ; qu’ils soient fermes et d’une belle couleur; égouttez - les , dressez -les, saucez -les d’une italienne ou d’une sauce aux tomates.
Attelets de filets de merlans. — Levez les filets de douze merlans, comme il est dit ci-dessus; levez-en les peaux, sans endommager les chairs. Vos filets levés, faites fondre du beurre, mettez-v un jaune d’œuf et un peu de sel fin ; remuez le tout ensemble ; trempez les filets que vous roulez; passez vos attelets en travers , en sorte qu’ils ne puissent se dérouler; mettez quatre ou cinq filets à chacun de ces attelets ; faites fondre légèrement le beurre dans lequel vous avez trempé vos filets, et trempez-y les attelets garnis; mettez sur la table de la mie de pain bien fine ; roulez-y légèrement vos filets, afin qu’il n’y reste que ce qu’il faut de mie de pain ; mettez-les proprement sur un gril, et, trois quarts-d’beure avant de servir,
faitcs-les cuire sur de la cendre rouge; renouvelle souvent celle cendre, sans faire de poussière; r . tournez-les sur les quatre faces; étant cuits | d’une belle couleur, dresscz-les; mettez dessus i , jus maigre bien corsé, dans lequel vous aurez e: . primé le jus d’un fort citron.
Filets de merlans en turban. — Av quinze ou dix-huit merlans, levez-en les lilet| prenez les douze inférieurs, levez-en les peau: pilez-en les chairs, et faites-en une farce à </u\ nclles. Votre farce achevée , faites un fort boi chou de pain, posez le bout le plus étroit sur vot plat; entourez ce bouchon de bardes de lard, dressez au tour votre farce en talus; posez-y \i filets ; donnez-leur la forme d’une bande de moi seline qui enveloppe un turban. Si c’est la saisoi garnissez le haut de petites truffes que vous aui tournées de la forme de grosses perles; humecl vos filets avec un peu de beurre fondu; couvrez: tout de bardes de lard très-minces, et mettez p< dessus un papier beurré; faites cuire votre turl au four, et, sa cuisson faite, supprimez le bouchi de pain ainsi que toutes les bardes de lard ; égouli le beurre de ce turban , et versez dans son pi une bonne sauce italienne.
Filets de merlans au gratin. — Levez filets de merlans, comme il est indiqué précéden ment; étendez-les sur une table ; garnissez-les da toute leur longueur d’une farce cuite, si c’est gras, et d’une farce de merlans si c’est en maig? garnissez le fond du plat dont vous devez vous sa vir avec une assise de votre farce ; arrangez d« sus les filets en couronne ; couvrez-les de farce en dedans et en dehors , ainsi que par-dess( unissez le tout avec la lame d’un couteau trent dans de l’eau tiède; donnez à votre gratin forme régulière, panez-le, arrosez-le avec un p» ceau trempé dans du beurre fondu ; mettez-le four ou sous un four de campagne, avec feu di sous et feu dessus ; faites-lui prendre une be couleur, et saucez- le d’une italienne rousse,; d’une espagnole réduite.
Filets de merlans aux truffes à la Con — Levez les filets de cinq ou six merlans, et , rez-les; coupez chaque filet en quatre morceai mettez du beurre à fondre dans un sautoir ; p cez-y vos filets, avec sel et gros poivre; versez j beurre fondu par-dessus , et joignez-y deux jus) citron. Au moment de servir, sautez vos lilc quand ils seront cuits d’un côté, relournez-les l’autre; égoutlez-les sur un linge blanc; mettez dj votre sautoir des truffes coupées en lames; fai réduire et liez votre sauce avec un morceau : beurre, et dressez sur un plat garni de croûlonsfrj
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J1 ilets de merlans à la C'ussi/. — Décou- ,ez en lilels six gros merlans , et parez-les comme l est dit ci-dessus; faites une farce avec la chair •e trois autres merlans de taille commune, et pilez elle chair dans un mortier, après quoi vous la asserez dans un tamis à quenelles ; pilez et pasez de la même manière une quantité égale de mie e pain, que vous aurez fait tremper dans du lait; lites trois parts égalés de celte mie; mêlez-les trois teilans, au moyen d’une quantité équivalente de lune Irais; pilez le tout ensemble, assaisonnez ' sel, de poivre et d’un peu de muscade ; ajoutezune truffe coupée en petits dés; fouettez deux ancs d oeufs que vous incorporez dans celte
• ce, en remuant légèrement.
Ces préparatifs laits, couvrez de votre sauce le nd d un plat d’argent à trois lignes d’épaisseur; uciicz-y vos filets du côté de la peau, et étendez t chacun d’eux un peu de ladite farce.
Ajcz soin que vos filets soient artislement rou- >j, et qu ils aient la forme de (fondons; ainsi arugés sur le plat, de manière que la farce remisse tous les vides, faites-les cuire dans un four campagne une demi-heure avant de les servir.
Merlans à la minute. — Mettez du beurre nts sur un plat, en y ajoutant persil, ciboules, ampignons hachés, sel et poivre. Mettez-y vos rlans, auxquels vous aurez fait les préparations ccessaires ; assaisonnez dessus comme dessous; uivrez bien votre plat; faites cuire avec un verre vin blanc, et servez à courte sauce.
.Merlans à la bonne eau. — Vos merlans és, ratissés et nettoyés, vous leur coupez la tête la queue; vous les faites mijoter un quart eui c dans une casserole avec des feuilles ou de acine de persil, deux ou trois ciboules entières, feuille de laurier, du sel et de l’eau ; après les
• it retirés et serrés chaudement, mettez un peu 'votre bonne eau dans une casserole; rompez •sieurs feuilles de persil et faites-leur jeter quelîs bouillons dans votre bonne eau ; après quoi is la versez sur vos merlans, que vous servirez »s un plat creux, accompagné d’une, pile de ines au beurre.
MEULES DE CORSE, excellents petits— Js qui nous arrivent de Bastia dans des barilremplis de graisse fine. U est bon de les plondans de l’eau bouillante avant de les faire cuire, de les débarrasser de la substance grasse dont sont recouverts. On les prépare comme les '■-noues et les Ortolans.
MERLUCHE , morue sèche ou Slock-fich • Morue).
meunier , poisson de rivière qui porte aussi les noms de chabot et de têtard. La meilleure manière de l’apprêter, c’est de le faire cuire à l’étuvée, comme la carpe, et sans oublier d’y mettre de l’eau-de-vie, qu’on fera brûler jusqu’à suffisante consommation de ce mouillemenl.
MIEL. On tire, des rayons ou gâteaux d’une ruche, trois différentes sortes de miel. La première est celle du miel vierge, qui coule de lui-même; après ce miel de premier choix, arrive celui de seconde qualité, qu’on met légèrement en presse, et qui n’a pas, à beaucoup près, la même pureté de saveur que le miel vierge : il ne manque pas de limpidité, mais il sent la cire , et il est toujours plus épais que le miel de première origine. La troisième espèce est la moins estimée, et contient forcément une assez grande quantité de cire, parce qu’on l’a soumise à la pression forte, ainsi qu’à l’action de la chaleur.
Entre les miels étrangers, le miel jaune de Pile de France, et le miel vert des forêts du Brésil, ont une réputation tout-à-fait merveilleuse; et du reste il n’existe aucune substance alimentaire qui puisse rivaliser avec le miel américain, pour la suavité de l’arôme et l’énergie de la saveur.
On ne fait plus un grand usage du miel dans les préparations alimentaires; on lui a substitué l’emploi du sucre. Celui du miel n’est guère usité maintenant que pour la pharmacie; mais il faut en excepter certains miels de choix, tels que ceux de Narbonne , d’Athènes et de Corfou , qui sont généralement recherchés pour être mangés en substance. C’est avec les miels parfumés de Narbonne, que l’on compose les excellents nougats blancs de Marseille, et dans plusieurs cas on ajoute une certaine quantité de ce beau miel à certaines liqueurs très-sucrées, afin d’empêcher le sucre de s’en séparer, en se cristallisant.
Les compositions gastronomiques et les breuvages dans lesquels il entre du miel sont les nougats blanc et vert, la pignésie, le pain d’épice, l’hydromel, l’hypocras et l’oximel [V . Pharmacie domestique, etc.).
Clarification du miel (suivant les procédés et le formulaire de M. Chaptal). — « Pour clarifier vingt-cinq livres de miel , on le met avec six litres d’eau dans une poêle de la contenance de cinquante livres ; on le fait fondre sur le feu, et on y ajoute, quand il est fondu, cinq livres de blanc d’Espagne pilé bien menu; on ajoute le zeste de trois citrons, et pour que le blanc ne s’attache pas au fond de la poêle, on remue avec soin avec une écumoire; on met, quelque temps après, deux livres et demie de ( barbon à clarifier, et l’on continue à remuer; quand le miel est sur
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le point de bouillir* on l’arrose avec un mélange de six œufs battus et de six litres d’eau, jusqu’à ce qu’il soit connue une éponge; on le passe ensuite à la chausse autant de fois qu’il le faut pour lui donner la limpidité convenable.
» On doit nettoyer et dégraisser la chausse un jour ou deux avant de clarifier d’autre miel ; on se sert pour cela d’un mélange de trois œufs et de l’eau, jusqu’à ce qu’elle soit à dix degrés ; on se sert alors de cette eau sucrée pour en clarifier d’autre, et l’on n’a besoin que de mettre six œufs dans un demi-litre cl’eau ordinaire pour faire la même opération que nous venons de décrire. »
MIJOTER ou MIGEOTER. C’est faire bouillir à très-petit feu une préparation alimentaire avancée dans sa cuisson. Dans cette ébullition lente les chairs se cuisent intimement et s’attendrissent ; leurs sucs se combinent, se réduisent, et acquièrent une sapidité plus prononcée*
MIRABELLE > espèce de prune, petite, de couleur jaune et très-parfulnée ; il en existe deux variétés, dont l’une est plus grosse que. l’autre, quoique toujours de petite dimension ; la plus petite est la meilleure. La mirabelle est très-charnue, ce qui la rend propre à faire des confitures, que son arôme rend très-agréables ( F . Compotes, Confitures, Glaces, etc.).
MIRLICOTON, sorte de grosse pêche , autrement appelée pavie-jaune. On la cueille à la fin de l’automne, et l’on s’en sert particulièrement pour en faire des charlottes, des marmelades au beurre et des beignets.
MIRLITON ( 'pâtisserie il* entremets). — Après avoir mis dans une terrine deux œufs entiers et deux jaunes, vous y joignez quatre onces de sucre en poudre, trois de macarons doux écrasés, une demi-once de fleur d’orange pralinée en poudre, et un grain de sel; remuez ce mélange pendant une minute, ensuite vous faites fondre deux onces de beurre fin , et les mêlez dans l’appareil ; fouettez les deux blancs d’œufs bien ferme, et incorporez-les dans la préparation. Vous garnissez des moules que vous avez foncés de cette manière; faites un litron de feuilletage; donnezlui douze tours et abaissez-le de deux lignes d’épaisseur; détaillez-le en une trentaine de fonds; coupez avec un moule rond canelé de deux pouces six lignes de diamètre; ensuite vous placez chaque fond sur un moule (légèrement beurré) creux de six lignes, et large de deux pouces.
Lorsque vos mirlitons sont garnis également, vous les masquez avec du sucre passé au tamis de soie. Le sucre étant fondu, semez dessus quelques
grains de gros sucre , et puis vous les mettez au four chaleur modérée. Servez chaud ou froid.
Pour les variétés du mirliton [F. Pâtisserie).
MIROBOLAN (F. Liqueurs).
MIROTONS, ragoûts de bœuf à la bourgeoise (F. page 94).
MITONNER. Ce mot a à peu près la même signification que celui de mijoter ; mais il s’applique exclusivement au potage.
Un potage est mitonné lorsque le pain a absorbé tout le bouillon, et qu’il est réduit en consistance de bouillie.
MINCEPIES ou GATEAUX de Noël [Cuisine étrangère , entremets anglais). — Prenez une livre de graisse de rognon de bœuf,, hachée fin ; une livre de langue de bœuf à l’écarlate que vous aurez fait cuire, et hachée de même une livre de pommes de rainette que vous aurea pelées ; ôtez les cœurs, et hachez une demi-livrOi de raisins de caisse, que vous aurez épluchés, épe pinés, lavés et hachés ; cinq quarterons de raisins de Corinthe, que vous aurez épluchés, lavés et fai sécher ; après les avoir de nouveau hachés, mettes tous ces ingrédients ensemble dans un vase; ajou tez-y une demi-livre de sucre en poudre, un quar d’once de macis en poudre et autant de muscade une pincée de poudre de gérofle, autant de poudrde cannelle et un demi-setier de bonne eau-de-vie maniez bien le tout ensemble, en sorte qu’il forai, une espèce de pâte; prenez des rognures de feuil letage, abaissez-les, et foncez- en de petites tour tières creuses, comme on fait pour une tourB ordinaire; garnissez-les de votre appareil, de l’<? paisseur d’un travers de doigt, jusqu’à un dem pouce du bord de la tourtière; ayez un quartero de cédrat confit , coupé en petits dés, du zesl d’orange et de oilron que vous aurez haché et f; cuire dans du sucre; saupoudrez-en les mincepie relevez les bords de pâte autour de votre appareil faites cuire à un four modéré pendant trois quar ^ d’heure vos mincepies, et servez-les chauds G ■ froids.
MOELLE, substance qui remplit les os d grands quadrupèdes. La moelle pure est un alj ment de difficile digestion ; mêlée avec des viandlj sèches, elle leur donne du moelleux et les rei| plus agréables ( F. Rôties, Potages et Toute
MORILLE, espèce de champignon qui crjj au printemps. La morille se conserve facilemcl sans perdre aucune de scs qualités; cllè pdj beaucoup de son volume pendant sa dcssiccatic mais elle le reprend quand on la fait tremper da un liquide. La morille est alimentaire comme toi
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les champignons comestibles; elle se digère plus facilement. On l’emploie comme garniture dans la plupart des ragoûts et des sauces.
Ragoût de morilles pour garniture. — Après en avoir épluché les queues pour en ôter la terre, on fend les grosses en deux ; on les lave ; on les met dans l’eau tiède pour qu’elles dégorgent et qu’elles déposent au fond du vase le sable qu’elles sont sujettes à contenir; les ayant retirées de l’eau, on les fait blanchir; on les égoutte, et on les met dans une casserole avec un morceau de beurre et le jus d’un citron ; on les passe; on les mouille avec de la sauce rousse ou blanche, comme d est indiqué pour les ragoûts de champignons, et on les achève de même.
Morilles à la crème , au gras. — Après avoir coupé, lavé et approprié vos morilles comme
1 est dit ci-dessus, faites-les égoutter et passez-lcs nu lard fondu, avec bouquet, sel, poivre et un peu le farine; mouillez avec du bouillon, et faites mijoter; liez votre ragoût de deux jaunes d’œufs, et servez pour entremets.
Morilles à la crème;, au maigre. — Vous ‘ es passez au beurre avec sel , poivre , bouquet .^îrni et persil haché ; vous mouillez de bouillon de i joisson, et finissez comme il est marqué ci-dessus.
Morilles au lard. — Après avoir coupé des morilles en deux, vous les nettoyez comme les | )récédentes; étant bien égouttées, metlez-les dans i lu lard fondu ; embrochez-les ensuite dans de ( ictits attelets, et, après les avoir panées, faites-lcs , riller de belle couleur; coupez du petit-lard en ranches bien minces, que vous arrangez dans une ’Oêle ; faites-les frire en quatre ; disposez-lcs dans :m plat (vos morilles dessus), et servez à sec.
Morilles à V italienne. — Lavez des morilles ans plusieurs eaux tièdes; égouttez-les bien; fai— rjs-les cuire sur de la cendre chaude, avec persil, i boules, champignons, pointe d’ail, le tout haché, u beurre, une cuillerée d’huile, sel et poivre. >uand elles sont cuites, servez-les sur une croûte asséc au beurre.
Morilles frites. — Vos morilles étant bien Ippropriécs, coupcz-les en long; faites-les bouillir ans du bouillon à très-petit feu ; quand le bouillon -it consommé, farinez-les bien, et faites-les frire nns du saindoux; faites unesauce avec le reste du ' oui lion; assaisonncz-les de sel et muscade, que vous •rvirez sur vos morilles avec du jus de mouton.
Morilles farcies. — Après avoir ôté la queue
vos morilles et les avoir lavées, faites une farce
2 blanc de volaille cuite, et farcissez-en tendîtes lorillcs; unisscz-lcs avec de l’œuf battu ; saupou-
drcz-les de mie de pain ; foncez une casserole de veau et jambon; après y avoir mis du lard fondu et un bouquet, arrangez-y vos morilles, que vous couvrez de bardes de lard, et que vous faites cuire a très-petit feu ; étant cuites, relirez-les et dégraissez-les ; mettez du coulis dans une casserole ; faites taire un bouillon pour pouvoir dégraisser; passez la sauce au tamis; servez sur les morilles avec le jus d’une orange verte.
Croûtes aux morilles et aux truffes (V. Champignons et Truffes).
MORTADELLE, saucisson Lyonnais qui est ordinairement farci de truffes noires et de pistaches. Cette préparation indigène est très-supé^ rieure à celle qui nous vient d’Italie, et qui porte également le nom de mortadelle. On donne encore ce nom à un ragoût de poulets, dont voici la formule lombarde.
Mortadella f ragoût milanais) . — Enlevez la peau de deux poulets gras; hachez-cn la chair avec du filet de carré de mouton, truffes, jambon et lard ; mêlez le tout ; meltez-y un peu de crème, quatre jaunes d’œufs crus, fines herbes, épices, sel et poivre; enveloppez le tout dans les peaux des poulets et dans une étamine; ficelez et mettez cuire dans une braise blanche. Si vous servez votre mortadelle pour entrée, mettez-y de l’essence liée; si vous la servez pour entremets, assaisonnez davantage votre braise, et servez votre mortadelle froide.
MORTIER, vase de cuisine et d’office, dans lequel on broie, au moyen d’un pilon, toutes les substances qu’on veut réduire en poudre ou en pâte. Les mortiers employés dans la cuisine doivent être en marbre, et ceux dont on fait usage à l’office peuvent être en métal. Leur capacité intérieure doit toujours être plus large que leur ouverture , et c’est afin d’empêcher les matières pilées d’être projetées au dehors par l’action du pilon (Voyez la dissertation de M. Chaptal, sur la configuration des mortiers).
MORUE, poisson de mer qui, sous ce nom, est toujours salé ou séché. La morue sèche s’appelle merluche, et la morue fraîche se nomme cabiilau [V. pages 111 et suivantes)*
Cuisson de (a morue. — Faîtes-la dessaler pendant vingt-quatre heures dans de l’eau de rivière, que vous ferez renouveler au moins trois fois ; ensuite on en retirera le poisson pour le nettoyer et le ratisser soigneusement.
Faites toujours cuire la morue dans de l’eau de rivière, cl jamais dans de l’eau do puits, ni même dans de l’eau de fontaine, à moins qu'elle ne dis-
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noIyc aisément et parfaitement le savon. La morue durcit toujours en cuisant dans les eaux crues , dit M. Carême; metlez-la sur le feu dans l’eau froide; écumez-la lorsque l’eau est presque bouillante, et retirez-la du feu aussitôt qu’elle bout; vous couvrirez le vase qui la contient pendant un quart d’heure, et puis vous pourrez en ôter la morue pour l’égoutter.
Morue à la maitre-d’hôtel. — Prenez une belle crête de morue; clioisisscz-la d’une peau blanche et tachetée de petits points jaunes; pincez la chair, pour juger si elle est tendre; goûtez si elle est d’un bon sel; si elle se trouvait trop salée, mcttez-la dans de l’eau, avec moitié lait : par ce moyen, vous la dessalerez promptement; enfin trempez-la dans de l’eau chaude; ôtez-cn les écailles en la grattant avec un grand couteau; remettez de l’eau fraîche dans une casserole avec votre morue ; faites-la cuire, et retirez-la du feu ; écumez- Ja ; couvrez-la un instant, ensuite égoultez-la bien, et saucez- la d’une sauce à la maître-d’hôtel, renforcée d’un peu de verjus ( V . Maître-d’hotel, page 7, art 12).
Monte à ia provençale ( V. Brandade, page 102 et suivantes).
Morue à ici crème, ou b onne-morue. — Préparez et faites cuire votre morue, comme il est dit à l’article précédent ; faites-la mijoter ensuite dans une sauce à la Béchameil, et garnissez votre plat d’entrée avec des vittelottes sautées au beurre.
Morue à la bourguignonne. — Prenez cinq ou six gros ognons ; coupez-les en rouelles ; mettez un morceau de beurre dans une casserole , avec vos ognons; faites-les cuire et roussir; leur cuisson achevée, faites un beurre roux ; tirez-le au clair; mettez-le sur les ognons, avec sel, poivre et un fort filet de vinaigre; vous aurez fait cuire votre morue, de même qu’il est indiqué pour la morue à la maître-d’hôtel ; égoultez-la ; dressez-la sur votre plat, et saucez le ragoût avec vos ognons au beurre roux.
Queues de morue à V anglaise. — Faites cuire ces queues comme il est dit ci-dessus; égouttez-les bien; vous aurez fait une sauce avec la chair d’un ou deux citrons coupés en dés, des filets d’anchois, persil et ciboules hachés, ainsi que de l’échalote, une pincée de gros poivre et une petite pointe d’ail. Ayant ajouté à cela un quarteron de beurre et autant d’huile, faites chauffer le tout à petit feu ; remuez bien celte sauce ; meltez-en la moitié dans le fond de votre plat ; dressez-y votre morue ; garnissez la de croûtons frits dans le beurre; saucez celte morue avec le reste de votre sauce ; panez le tout avec de la
chapelure de pain, et mettez-le à prendre couleur sous un four de campagne.
Queue de morue farcie {recette et formule de l’ancien hôtel de la Ret/nière). — Votre queue de morue cuite à l’eau et égouttée, vous en levez toute la chair par filets, ne laissant que l’arête ; vous mettez dans une casserole, gros comme un œuf de beurre, des champignons coupés en filets, persil, ciboule, deux échalotes, moitié d’une gousse d’ail, le tout haché; vous passez le tout sur le feu, y mettez une demi-cuillerée de farine; mouillez avec un demi-setier de lait; assaisonnez de gros poivre, et faites bouillir jusqu’à ce que la sauce soit épaisse; vous mettez alors votre morue avec trois jaunes d’œufs; vous faites lier sur le feu sans bouillir, et laissez refroidir ; vous prenez le plat que vous devez servir ; vous placez dessus l’arête et le petit bout de la queue que vous envelopperez de papier beurré; vous borderez le tour de l’arête avec de la farce faite avec deux grandes poignées de mie de pain passées à la passoire avec une chopine de lait que vous aurez fait bouillir et dessécher sur le feu jusqu’à ceque la mie de pain soit bien épaisse; vous mettez le ragoût de morue dans le milieu, et par-dessus le restant de la farce, de manière que l’on ne voie pas le ragoût, et que pourtant cela forme une queue de morue; vous unissez partout avec un couteau trempé dans de l’œuf battu ; vous panez avec de la mie de pain, et vous faites cuire de belle couleur au four ou sous un four de campagne. Votre morue cuite, vous pouvez
la servir sans autre apprêt, ou mettre dans le
fond une sauce faite avec un verre de bon bouil-
lon, et gros comme une noix de beurre manié de
farine.
Morue à la Steinckerke. — Vous mettez au fond d’un plat un peu de beurre avec persil, ciboule, un peu d’anchois, une pointe d’ail (le tout | haché), du gros poivre, et quelques cfqvres entiè-
res ; vous couvrez le tout avec des lames de morue
par couches, que vous faites alternativement d’assaisonnement et de morue jusqu’à ce que votre plat soit rempli ; vous panez le dessus avec de la. mie de pain; vous faites bouillir sur un petit feu, et en même temps prendre couleur sous un couvercle de tourtière.
Morue au parmesan. — Vous ferez cuire une crête de morue bien dessalée ; étant refroidie*! retirez les peaux et les arêtes; mêlez votre blanc de morue dans une bonne béchameil maigre et deux} cuillerées de parmesan râpé et gros poivre; faites* la gratiner comme il est dit ci-dessus.
Tourtes et vole-ciu-vent de morue. — La morue étant cuite, égouttée cl refroidie, on la me<n
MOU
MOU
par feuillets dans une béchameil, où on la fait mijoter jusqu’à ce qu’elle soit bien imprégnée de ladite sauce , mais en évitant qu’elle puisse tomber en bouillie. On aura eu soin de maintenir la pâtisserie chaude, et l’on versera le ragoût de morue quelques minutes avant de le servir.
Les nos et les langues ou palais de morue se a réparent absolument de la même manière que es autres parties de ce poisson ; mais les langues, ]ui sont les morceaux les plus estimés, s’apprêtent e plus souvent à la bécharaeil, avec une garniture le quiches au maïs [F. ces deux articles).
MOU DE VEAU. C’est le poumon du veau (ont on fait les bouillons rafraîchissants et des , isancs pectorales (F. Pharmacie domestique).
MOULES, coquillage bivalve qui fait éprouver juelquefois des accidents assez graves. Ces fâcheux ymptùmes disparaissent toujours lorsqu’on admiistre au malade une forte dose d’éther (deux ou . ois gros par exemple). On n’est pas d’accord sur \ cause qui peut rendre les moules dangereuses; l?s uns rapportent ces accidents à la présence de i.elits crustacés, et notamment d’une petite arainéc de mer qui s’introduit entre les coquilles de t moule; d’autres personnes attribuent le même fiel aux aliments que la moule consomme en cer- ; fines circonstances, et notamment dans le voisii âge des embarcations qui sont doublées en cuivre; infin l’opinion la plus accréditée s’en prend à ' altération que doit éprouver la moule, en séjour- I ant sur un terrain fangeux, où la vase abonde en 1 étritus en dissolution.
Tout ce qu’on peut faire de mieux pour éviter :s accidents, c’est de n’employer des moules que irsqu’elles sont dans un état de fraîcheur pari ile.
Moules à la batelière. — ■ Raclez-en les co- 1 ailles pour en détacher tout ce qui est adhérent ; vez-lcs à plusieurs eaux ; mettez-les dans un ! laudron sans étamage avec un morceau de beurre du persil, un ognon haché, quelques ciboules . une tranche de piment rouge; faites-les sauter veinent sur un feu clair, et servez-les pour hors- ’œuvres, avec des tartines au beurre et aux fines < ?rbes.
Moules à la poulette. — Lavez-lesà plusieurs iiux ; mettez-les à sec dans une casserole sur un
I n ardent; retournez-Ies à mesure qu’elles s’ou- •enl; ôtez les coquilles, ou laissez la moule attachée à l’une de ses valves; passez au tamis l’eau ue les moules ont rendue; mettez-les dans une asscrole avec un bon morceau de beurre, persil et houles haches , gros poivre et muscade râpée;
passcz-les sur le feu; ajoutez un peu de farine; mouillez avec du bouillon et un peu d’eau des moules; faites jeter quelques bouillons; tenez les ensuite chaudement sans bouillir. Au moment de servier, liez la sauce avec des jaunes d’œufs, et ajoutez du jus de citron.
Moules à la provençale. — Procédez connue il est prescrit ci-dessus pour faire ouvrir les moules; ne retirez qu’une valve des coquilles ; mettez dans une casserole un demi-verre d’huile, persil, ciboules, champignons, truffes, une demi-gousse d’ail, le tout haché très-fin ; passez sur le feu ; mouillez avec un verre de vin blanc, une cuillerée de bouillon et la moitié de l’eau des moules ; faites cuire cette sauce ; quand elle est presque réduite, mcltez-y les moules avec une cuillerée de jus; faites-leur faire quelques bouillons; ajoutez un jus de citron , gros poivre et muscade râpée ; servez à courte sauce.
MOUSSES , préparations dont la base est une crème fouettée, glacée et mélangée d’une teinture aromatique ou d’un suc de fruit. Les mousses à la crème ne doivent être servies qu’à l’entremets.
Mousse à la Chantilly . — Mettez une pinte de crème double dans une terrine; joignez-y une demi-livre de sucre en poudre et une cuillerée d’eau de fleur d’orange, avec trois gouttes d’essence de cédrat; lorsque le sucre sera fondu, vous pilerez trois ou quatre livres de glace, que vous mettrez dans une autre terrine; il faut poser le fond de la terrine où est la crème, sur la glace, afin de la rafraîchir et la faire mousser plus promptement; vous prendrez un fouet à battre les blancs d’œufs, et vous fouetterez cette crème ; à mesure que la mousse montera, vous l’enlèverez avec une écumoire, et la mettrez sur un tamis posé sur une terrine: si votre crème ne moussait pas comme il faut, il faudrait y ajouter quelques blancs d’œufs. Quand vous aurez mis sur le tamis toute celle que vous aurez fouettée, si vous n’en avez pas suffisamment, vous prendrez celle qui a passé au travers du tamis, que vous fouetterez de nouveau et mettrez avec l’autre ; ordinairement les mousses se mettent dans de grands gobelets de vermeil ou de cristal qui sont destinés à cet usage ; on place lesdits gobelets dans une cave de fer-blanc, où l’on a eu le soin de faire pratiquer une grille de la forme des gobelets, afin de les contenir; on met dessus et dessous de la glace bien pilée avec du sel cl du salpêtre, et quand on les lient dans un endroit frais et bien clos, les mousses peuvent se conserver sans tomber au moins cinq ou six heures. Au surplus, il est toujours prudent de les faire circuler en extra, pour (pic la chaleur de la salle à manger ne les fasse pas couler en s’affaissant.
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Mousse au chocolat. — Faites fondre une demi-livre de chocolat dans un demi-setier d’eau, à petit feu; remuez-le avec une spatule; quand il sera bien fondu et bien réduit, vous les retirerez du feu pour y mettre six jaunes d’œufs frais ; vous mêlerez le loutensemble avec une pinte de crème double et trois quarterons de sucre en poudre que vous y ferez fondre ; mettez celte composition dans une terrine, et lorsqu’elle sera refroidie, vous finirez votre mousse de la même façon que la précédente.
Mousse aux liqueurs fuies. — Vous mettrez dans un pinte de crème double une demi-livre de sucre en poudre, que vous y ferez fondre, et vous y ajouterez un plein gobelet d’eau des Créoles ou de Mirobolan, de crème des Barbades, ou Noyau des îles, enfin de Rossolis ou de Marasquin, et même de simple ratafia, si vos arrangements ou provisions d’office s’en accommodent mieux. Le tout étant bien fondu et mêlé, vous frotterez votre mousse, et la finirez comme les deux autres.
Mousse au suc de fruits. — Procédez absolument comme pour la dernière, excepté qu’au lieu d’un gobelet de liqueur, vous y mettrez deux pleins gobelets de suc de fraises, ou d’abricots, ou de raisin-muscat, pêches et framboises, ananas, pistaches, etc.
MOUSSELINE. Les officiers-confiseurs appellent mousseline une sorte de pâle composée de gomme adragant fondue et mêlée de jus de citron, qu’on dresse en rocher, en dôme ou d’autre manière, et qu’on fait sécher à l’étuve. Ce pastillage s’appelle mousseline blanche.
La mousse line jaune se fait de la même manière, si ce n’est qu’on la teint avec l’infusion du safran ou de la gomme-gutte; la rose se teint avec la cochenille ; la bleue , avec l’indigo ; la verte , avec le jus d’épinards ; la violette, avec la teinture de tournesol [V . Couleurs).
Bastion de mousseline. — Ce sont des rouleaux de ces différentes mousselines, qu’on assemble avec du sucre au caramel en forme de bastion. Ces diverses préparations servent à garnir ce qu’on appelle assiettes de four, ainsi que les gimblettes, les bouchées, meringues, biscolins, tourons, etc.
MOUSSERON, espèce de champignon qui croît à l’automne et au printemps, sur les friches et dans les terres mousseuses ; il reçoit les mêmes apprêts que les autres végétaux delà même famille (F. Champignons, Morille, etc).
Le mousseron est, de tous les champignons, le plus agréablement parfumé. Il a aussi une propriété spéciale, c’est de se dessécher facilement et de se
bien conserver sans perdre aucune de ses qualités.
U suffit, pour le sécher, de l’exposer au soleil sur une claie ; mais il est plus expédient de le réduire en poudre, après l’avoir soumis à la dessiccation. On l’enferme alors dans des fioles de verre. Une pincée de poudre de mousserons suffit pour communiquer une saveur très-agréable à toutes les sauces auxquelles on l’ajoute.
MOUT. On nomme ainsi le jus de raisin qui n’a encore éprouvé aucun mouvement de fermentation. C’est en faisant évaporer le moût sur le feu qu’on obtient le raisiné, sorte de confiture aussi médiocre qu’elle est vulgaire. Nous dirons pourtant que lorsqu’on fait bouillir le moût avec des poires ou des prunes d’arrière-saison, le raisiné qu’on en relire est beaucoup moins acide et moins insalubre.
MOUTARDE. Le seul élément qui doive constituer la moutarde est la graine de senevé broyée à laquelle on doit ajouter du sel. Les épicuriens n’approuvent jamais l’immixtion du vinaigre dans la moutarde, dont la meilleure préparation consiste à délayer la moutarde en poudre avec de l’eau chaude ou du vin blanc. Dans certaines provinces on y mélange le moût du raisin avec du vinaigre, et l’on fait entrer dans la fabrication de la moutarde, à Paris, des anchois, de la teinture de truffes , de suc d’estragon, des alliacées, des aromates, etc.
Il faut toujours éviter de se servir d’une cuillère d’argent pour la moutarde, attendu qu’on pourrait l’oublier dans le moutardier, et qu’elle y formerait en peu de temps une quantité de vert-de-gris plus que suffisante pour déterminer des indispositions sérieuses.
MOUTON. La chair du jeune mouton est plus alimentaire que celle du veau et plus facilement digestible que celle du bœuf. Les inoutonsles plus estimés sont ceux qui nous viennent de la Normandie (et qui sont communément appelés de Pressalé), ceux des Ardennes, ceux du Bcauvoisis et finalement ceux de la Sologne. Les meilleures parties du mouton sont la selle, les filets mignons, les côtelettes, la poitrine entière et le gigot.
Double-de-mouton (ridiculement appelé rosbif de mouton par les cuisiniers modernes). — Prenez le derrière d’un mouton ; coupez-le à la première ou seconde côte; cassez les deux os des cuisses; battez les deux gigots plusieurs fois avec le plat du couperet ; faites entrer un des deux jarrets dans l’autre ; rompez les côtes du côté du flanchet; roulez les deux flancs et passez un attelet dans chaque pour donner au rosbif une belle forme; dégraissez un peu les rognons: enfoncez
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n petit attelet dans la moelle allongée; couchez otre rosbif sur le fer; attachez bien le petit attelet 'un bout et les jarrets de l’autre; passez un alle- ?t dans les deux noix de gigot; mettez un autre rand attelet qui se croise sur celui qui est passé nire les deux noix ; attachez-le fortement pour ue le rosbif ne tourne pas ; enveloppez-le tout ntier de papier beurré ; faites-le cuire environ eux heures, ce qui dépend du feu et de la force u mouton : sa cuisson faite, servez-le avec du jus essous ou des haricots à la bretonne {V . IIAUI- OÏS A LA BRETONNE).
Selle de mouton à la broche. — Coupez otre selle de mouton au défaut fies hanches, des igotset à la deuxième ou troisième côte ; brisez as côtes comme à un double de mouton ; roulezu les flancs; traversez-les avec des attelets, pour if ils ne se déroulent point ; couchez sur fer, onnne il est indiqué au rosbif; donnez-lui envion une heure et demie de cuisson, et servez-la vec un jus clair au premier service.
Selle de mouton panée à l’ anglaise. — yez une selle de mouton comme il est énoncé cicssus ; désossez les grandes côtes ; roulez-en les ancs ; garnissez-les de quelques parures demouon sans os; retenez-les avec des brochettes de i ois au lieu d’attelets; ficelez votre selle; foncez i ne braisière de quelques parures de viandes de boucherie, cinq ou six carottes, autant d’ognons,
1 eux ou trois clous de gérofle, deux feuilles de aiurier, deux gousses d’ail, un peu de basilic et fe thym ; posez sur ce fond votre selle; mouillezai avec du bon bouillon; failes-la partir; laissez- ;! i cuire avec feu dessous et dessus trois ou quatre retires : sa cuisson faite, égoultez-la, mettez-lasur i n plat-fond, ôtez-en les attelets ou brochettes de >ois; prenez quatre ou cinq jaunes d’œufs, faites < mdre une demi-livre de beurre délayé avec vos faunes d’œufs, mettez-y un peu de sel en poudre; [avez la peau de votre selle dans tout son entier,
1 orez-la avec votre anglaise et panez-la bien éga- | îment : faites fondre de nouveau un peu de beurre, rrosez-en votre selle ; meltez-la au four, faites-lui •rendre une belle couleur, et, pour la dresser, en- • -vez-la de dessus le plat-fond avec deux couvercles e casserole, un de chaque côté; posez-la sur voire plat et mettez dessous un jus clair.
Selle de mouton à la S a inle-M cnéhould . — Prenez et faites cuire celle pièce comme celle i i te à l’anglaise. Après en avoir levé les peaux, tendez dessus une Sainte-Ménéhould ; ensuite pa- "ez-la avec de la mie de pain dans laquelle vous •irez mis à peu près la huitième partie de fro-
mage parmesan râpé; arrosez votre selle avec du beurre : pour cela ayez un pinceau lait d’une queue de poireau ciselée, que vous tremperez dans le beurre, et que vous égoutterez sur votre selle : cela fait, mettcz-laau fonr, faites-lui prendre une belle couleur, et servez-la comme la précédente.
Gigot de mouton à ta broche. — Ayez un gigot de mouton bien mortifié; batlez-le ; embrochez-lc; pour cela passez la broche dans le jarret, traversez-le sans offenser la noix; faites-le cuire environ une heure et demie : sa cuisson faite, coupez le bout du jarret; enveloppez le bout de l’os d’un papier découpé , et servez votre gigot avec son propre jus.
Gigot de mouton à V anglaise. — Choisissez un beau gigot d’une chair noire et d’une graisse blanche; coupez-en le bout du jarret et le nerf du genou; battez-le bien, farinez-le, c’est-à-dire, enduisez-en la superficie de farine; enveloppez-le dans un linge dont vous nouerez les quatre bouts: ayez une marmite ou une braisière pleine d’eau ; lorsqu’elle sera bouillante, mettez-y votre gigot avec du sel en suffisante quantité et la valeur d’une botte ds navels coupés en lames ; ayez soin que votre gigot ne cesse de bouillir, etretournez-le, mais non pas avec la pointe d’un couteau, de crainte de le piquer et de lui faire perdre son jus : il faut cinq quarts d’heure ou une heuce et demie pour le faire cuire : durant sa cuisson, retirez les navets; lorsqu’ils seront cuits, écrasez-les pour les mettre en purée, desséchez-les bien sur le feu, meltez-y un morceau de beurre, ayant soin de les remuer toujours; assaisonnez-les de sel, poivre et d’un peu de muscade râpée; mouillez-les peu à peu avec de la crème ou du lait que vous aurez fait réduire comme pour faire de la chicorée au blanc; il faut leur donner assez de consistance pour les dresser comme en pyramide; arrivés à ce degré, dressez-lesde suite, égouttez votre gigot: posez-le sur le plat, masquez-le avec une sauce au beurre, sur laquelle vous semerez des câpres, et servezle : joignez-y votre plat de navets et une saucière où vous aurez mis une sauce avec des câpres.
Gigot à la braise. — Ayez un bon gigot comme le précédent; ôtez les os, excepté le manche ; lardcz-le de gros lardons assaisonnés de fines épices, de sel, de basilic en poudre, de poivre, de persil cl ciboules hachés; ficelcz-le et donnez-lui sa première forme : cela fait, foncez une braisière avec quelques parures de viandes de boucherie, cinq ou six ognons et autant de carottes ; posez
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dessus voire gigot; mouillez-leavec de bon bouillon et un demi-verre d’eau-de-vie ; joignez-y deux lcuilles de laurier, trois clous de gérofie, deux gousses d’ail et un peu de thym ; failes-le partir; couvrcz-le d’un papier; faitqs-le aller doucement
• » ‘««s, et servez-les
sous un ragoût de petites racines, ou sur de )a
chicorée, de la purée d’oseille, une sauce aux tomates , etc. .
avec feu dessous et dessus; il faut à peu près cinq heures pour qu’il soit cuit : sa cuisson faite, égout lez-le; glacez-lc , et servez-le sur de la chicorée, ou avec son jus ou tous les autres ragoûts de circonstance.
Gigot à la gasconne. — Ayez un gigot comme ci-dessus ; lardez-le d’une douzaine de gousses d'ail et d’une douzaine d’anchois en filets; mcltezle à la broche : sa cuisson faite, servez-le avec* un ragoût d’ail préparé ainsi
Epluchez de l’ail Ja valeur d’un litron ; faitesle blanchir à plusieurs bouillons : quand il sera presque cuit, retirez-le; jetez-le dans de l’eau fraîche; égouttez-le ; mettez dans une casserole quatre ou cinq cuillerées à dégraisser d’espagnole réduite, et deux cuillerées de jus de bœuf; jetez-y votre ail, faites-le réduire, et sous votre gigot servez-le en place de haricots.
Gigot à l'eau. — Mettez-le dans une braisière remplie d’eau bouillante ; assaisonnèz-le de carottes, ognons, un bouquet de persil et ciboules, deux clous de gérofle, du laurier, du thym, du basilic et deux gousses d’ail ; faites-le cuire deux heures : sa cuisson faite, égouttez-le, glacez-le et servez-le avec une sauce à volonté."
Gigot en chevreuil. — Prenez un gigot mortifié ; battez-le bien ; levez-en la première peau ; piquez-le comme une noix de veau ; metlez-ledans un vase de terre, avec une poignée de graines de genièvre et une pincée de mélilot; versez dessus une forte marinade, dans laquelle vous aurez mis du vinaigre rouge eir plus grande quantité que dans celle indiquée à l’article marinade ; laissez mariner votre gigot cinq ou six jours; égouttez-le, mettez-le à la broche, et servez-le avec une poivrade.
Carbonnaeles de mouton. — Coupez trois carrés de mouton, depuis la hanche jusqu’aux côtes (ce qu’on appelle le filet) ; de ces trois parties faites-en six morceaux égaux, donnez-leur la forme d’un cœur allongé, ce qui se nomme queue de faon ; parez les filets de trois, c’est-à-dire, ôtez de ces filets la panufTc et les nerfs qui les couvrent; piquez-les, et, joints avec les autres morceaux, préparez-les comme la selle de mouton, dite Sainte- Ménéhould; faites- les cuire : leur cuisson achevée, égouttez -les sur un couvercle ; levez la peau des trois non piqués, et celle qui reste des trois autres; passez au-dessus une pelle rouge, afin de
u ucui.s ae mouton. — Prenez un quartier ( e mouton de devant; commencez par désosser la poilimc et les os des côtes, sans altérer les entrecotes, ce que vous exécuterez en glissant la pointe de votre couteau le long des côtes ; levez les côtes u co e c a poitiine, et désossez-les jusqu’à eclnne, que vous supprimerez, ainsi que le collet, de manière qu’il ne reste que les os de l’épaulepassez quelques attelets dans le filet pour lui donner du soutien et la forme convenable ; embrochez votre rouchis comme une épaule de mouton ; cmballez-le ; donnez-lui trois quarts d’heure ou une heure de cuisson, et servez-le sur des haricots à la bretonne ou sur un ragoût de céleri.
Epaule de mouton en ballon. — Levez une épaule de mouton large, et sans gâter votre carré; désossez-la entièrement; coupez de grands lardons; assaisonnez-les de sel, poivre, épices fines, persil et ciboules hachées , et aromates passés au tamis; roulez bien ces lardons dans cet assaisonnement ; lardez les chairs de votre épaule sans en percer la peau ; cela fait, passez avec une aiguille à brider une ficelle tout autour de la peau de celle épaule, comme si vous faisiez un bouton d’étoffe; donnez-lui la forme ronde d’un ballon ; foncez une casserole avec des carottes, des ognons, une feuille de laurier, du thym, du basilic, et les os de cette épaule que vous aurez cassés ; posez-lasur ce fond du côté de la ficelle ; mouillez-la de bouillon ; couvrez-la de quelques bardes de lard et d’un rond de papier; faites-la partir; mettez-la cuire deux ou trois heures avec feu dessous et dessus : sa cuisson faite, égouttez-la, glacez-la : si vous n’aviez pas de glace, passez son fond au tamis; faites-le réduire et servez-vous-en; mettez sous cette épaule, soit une purée d’oseille, une chicorée blanche ou au jus, un ragoût de petites racines, ou de l’espagnole que vous aurez jetée d’abord dans le fond de votre glace.
Côtelettes de mouton ou naturel. — Ayez un carré de mouton ; coupez vos côtelettes d’égale grosseur, de deux côtes en deux côtes, et supprimezcn uue si ce carré e3l fort; coupez vos côtelettes de côte en côte ; séparez-les avec le couperet; ôtez l’os de l’échine de chaque côtelette ; posez votre côtelette sur la table et du côté du filet, levez-en la peau et le nerf qui la couvrent; aplatissez légèrement votre côtelette avec le plat du couperet; parez-lade nouveau; grattez le dedans de la nie
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c le clos du couteau ; coupez le bout de 1 os, do ongueur de trois pouces, plus ou moins, ce cjui end de la grosseur du mouton ; supprimez les irs de la pointe de l’os, et ratisscz-le a peu pi ès il demi-pouce; delà mettez fondre du beurre, npez-y vos côtelettes et mettez-les sur le gril; ■s-lés cuire, en ayant soin de les tourner plui rs fois , pour que le jus ne se perde point , et ez-les avec un jus clair.
vtelettes de mouton panées. — Préparez- •omnie les précédentes, pancz-les au beurre, s-les griller avec soin, et scrvez-Les sans jus.
otelettes de mouton à (a m inute. — Couet parez douze côtelettes comme les précédenmettez-les dans un sautoir avec du beurre u; posez votre sauce sur le fourneau ; faites îvoscôtclellesen les retournant souvent: il vous facile de juger si elles sont cuites, et cela d elles commenceront à être fermes sous le ; alors égouttez le beurre qui est dans le <ir, et, en place, mettez gros comme le pouce ace ou réduction de veau, une cuillerée à déser de bouillon ou de consommé; remuez vos côtelettes les unes après les autres, et en ■tournant , faites en sorte qu’elles soient bien égnées de leur réduction ; lorsqu’elles seront .glacées, drcssez-les en cordon autour de votre versez dans votre sautoir une seconde cuilcle consommé pour en détacher parfaitement ce ; mettez gros comme une noix d’excellent e; liez le tout en agitant ce vase, arrosez-en jtelettes, et servez très-chaud.
lelettes de mouton à la jardinière. — rez ces côtelettes comme celles dites à la .e; dressez-les de même ; faites un ragoût ites sortes de légumes tournés, tels que de > carottes, de petits navets et des champi- ; joignez-y des haricots et des petits pois le tout cuit dans du consommé (il faut que tricots et ces pois soient très-verts) ; mettez une casserole trois ou quatre cuillerées àdét d’espagnole ; jetez-y vos légumes; faites r et réduire votre ragoût, dégraissez-le, fi- -le avec un petit morceau de beurre et une
* de sucre en poudre ; mettez ce ragoût dans s de vos côtelettes, et placez au-dessus un norceau de chou-fleur bien blanc.
* e (rites de mouton à la Soubise. — Cou-
côtelettes à deux côtes, le moins ; parez -les, sez-les légèrement; lardez-les de moyen de jambon, autant de l’un que de l’autre ; une casserole avec des parures de ces côtea jouiez- y trois ou quatre ognons, une couple ûtes, nn bouquet de persil et de ciboules bien
assaisonné ; rangez vos côtelettes dessus, mouillezlcs avec du consommé, de manière qu’elles y trempent presque entièrement; couvrez-les de bardes de lard et d’un fort papier beurré par-dessus ; laites-les partir; couvrez votre casserole; metlcz-la sur le fourneau avec feu dessous et dessus : lorsqu’elles seront cuites, égouttez-les, laissez-les refroidir ; parez-Ies de nouveau en égalisant la superficie des chairs et supprimant les lardons qui les outrepassent, tant de jambon que de lard ; passez le fond de votre cuisson au travers d’un tamis de soie; faites- le réduire jusqu’à consistance de glace f remettez vos côtelettes dans ce fond ; retournez-les pour les glacer des deux côtés; ensuite dressez-les en cordon; versez dans le puits une bonne purée d’ognons au blanc (F. Purée d’ognons, à son article) ; de plus faites autour de vos côtelettes une bordure de petits ognons égaux, que vous aurez fait blanchir et cuire dans du consommé : (il faut que ces ognons soient posés sur votre plat, de manière à ce que vous puissiez planter dans la queue une petite branche de persil cru). t / *
Carrés de mouton à la servante. — Prenez deux carrés de mouton ; supprimez-en l’échine, parez-en les filets ; piquez-les comme il est indiqué aux Carbonnadcs, un de lardet l’autre de persil vert en branche; passez un attelet au travers; posez-les sur la broche, et faites-les cuire une demi-heure ou trois quarts d’heure, ayant soin de les arroser : leur cuisson faite, dressez-les sur le plat, les filets en dehors, et servez-les avec un jus • clair dessous.
Filets mignons de mouton. — Procurez-vous les filets mignons de douze carrés de mouton; ce qui vous fera douze filets; parez -les, piquez-les, marquez-les tels que les carbonn'ades {V. cet article) : leur cuisson faite, glacez-les-et dressez-les sur un ragoût de concombres au jus, ou sur tout autre ragoût qui vous plaira mieux.
Emincé de filets de mouton aux concombres. — Prenez la noix d’un gigot froid, cuit à la broche ; ôlez-en les peaux cl la graisse ; coupez-la par tranches d’un pouce et demi carré; émincez ces filets, et mêlez-les, sans les laisser bouillir, avec un émincé de concombres réduit et bouillant.
Hachis de mouton à la portugaise. — Si vousaveznn gigot rôti dedesserte, levez-en la noix et la sous-noix ; supprimez-en les nerfs, la graisse et les peaux ; hachez vos chairs très-menu ; mettez dans une casserole de l’espagnole réduite; faites-la réduire de nouveau à demi-glace; mettez-y vos chairs hachées ; remuez-les sur le feu sans les
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laisser bouillir ; mettez-y un pain de beurre et un peu de gros poivre : si votre hachis n’était pas assez corsé, mettez-y gros do glace connue le pouce ( réduction de veau, etc.) ; dressez-lc sur le plat auquel vous aurez fait une bordure de croûtons b its; arrosez-le légèrement avec une espagnole réduite , et posez dessus huit ou dix œufs pochés.
Haricot de mouton à ta bourgeoise. — Coupez un carré de mouton par morceaux; mettez dans votre casserole un morceau de beurre avec votre mouton, et faites-le revenir sur un feu vif : lorsque vos chairs auront pris une couleur dorée, égouttez-les; ayant tourné des navets en bâtons ou en bâtonnets une quantité suffisante, passez-les dans la casserole avec votre mouton; faites qu’ils soient cl’une belle couleur et égouttez-les; ensuite faites un roux, repassez votre mouton dans ce roux ; mouillez-le ; mettez-y du sel, du poivre, un bouquet, deux ognonsdontun piqué d’un clou de gérolle, une feuille de laurier, et mottez-y vos navets : lorsque votre mouton sera aux trois quarts cuit, faites-le mijoter , dégraissez-le; parvenu à son degré de cuisson, si la sauce est trop longue, retirez-en une partie, et faites-la réduire convenablement : cela fait, dressez votre haricot, et masquez-le de vos navels.
plafond ; parez - les ; couvrez -les d’une bonne Sainte- Ménéhould ; panez-les avec delà mie de pain, dans laquelle vous aurez mis un peu de parmesan râpé ; arrosez-lcs de nouveau ; faites-leur prendre couleur dans un four ordinaire ou sous un four de campagne ; dressez-les sur le plat, et saucez-les avec une italienne rousse.
Collets de mouton grillés. — Prenez troi collets ordinaires de mouton, c’est-à-dire que 1 mouton ait été partagé en deux ; ôlez-en les bon saigneux; faites blanchir et cuire ces collets dans la marmite, connue les poitrines de mouton lorsqu’ils seront cuits, panez-les ; faites-les grille d’une belle couleur, et servez-les avec une sauc au pauvre homme ou une poivrade.
Queues de mouton glacées à la chicorée — Prenez cinq queues de mouton bien grasses parez-les ; mettez-les dégorger dans de l’eau tiède faites-les blanchir et cuire dans une braise, connules collets de mouton ( article précédent) : leu cuisson faite, égouttez-les, essuyez-les et ciselez les ; séchez-les avec une pelle que vous aurez faii rougir et que vous tiendrez à quelque distance a dessus de vos queues ; ensuite glacez-les et servez’ les sur de la chicorée, des épinards, une pure d’oseille, ou tout autre ragoût qu’il vous plaira.
Poitrines de mouton. — Prenez deux poitrines de mouton; parez-les; coupez-en le bout du flanchet et l’os rouge de la poitrine; ficclezles et mettez-les cuire dans la grande marmite ou dans une braisière, où vous les assaisonnerez, afin que vos poitrines soient d’un bon goût ; elles seront cuites quand vous pourrez en ôter facilement les os des côtes : cela fait, levez-en la première peau ; parez-les de nouveau ; arrondissezles du côté du flanchet ; panez-les en les saupoudrant de mie de pain, assaisonnée de sel et de poivre; ensuite faites-les griller, et servez-les avec une sauce au pauvre homme.
Collets de mouton à la Sainte -Ménéhould. — Prenez deux collets entiers de mouton ; parez les bouts saigneux ; faites-les blanchir, ftcelez-les et marquez-les dans une braise : si vous n’en avez pas, foncez une braisière de quelques parures de viandes de boucherie, de quelques bardes de lard, trois carottes, autant d’ognons, dont un piqué de deux clous de gérofle, deux feuilles de laurier, du thym, du basilic, deux gousses d’ail, un bouquet de persil et ciboules, et du sel en suffisante quantité ; mouillez ces collets avec du bouillon si vous en avez, sinon avec de l’eau ; couvrezles d’un papier; faites-les partir et cuire ensuite doux ou trois heures, avec feu dessous et dessus : leur cuisson faite, égouttez-les ; posez-les sur un
If
Queues de mouton en hochepot. — A y et six queues de mouton ; faites-les blanchir et cuir dans une braise avec la valeur d’une demi-livr de petit lard coupé en gros dés, auxquels vous au rez laissé la couenne ; ayez des légumes tournés tels que navets , carottes , et quelques racines cl céleri , auxquels vous joindrez de petits ognons faites blanchir ces légumes; séparez-les, et faites les cuire à part avec du consommé ou du bouillon il faut que leur mouillement tombe à glace, < avoir soin que chacun de ces légumes soit cuit son point ; mettez dans une casserole unequanti’ suffisante d’espagnole réduite, et jetez-y tous v« légumes, ainsi que votre petit lard, que vous aur« retiré de la braisière ; dégraissez vos légumes faites réduire à courte sauce ; égouttez vos queue* glacez-les comme ci-dessus; dressez vos légunn 1 dans le plat; posez vos queues par-dessus , et vous n’avez point de glace , masquez lesditlf'1 queues avec le ragoût.
Queues de mouton au soleil. — Ayez sli queues de mouton cuites dans une braise ; fait| une sauce marinade ; laissez refroidir et les queul et la sauce ; ensuite garnissez-en les queues; ay« soin dcleur conserver leur forme; roulez-les dans t la mie de pain; faites une petite omelette assaisonn de sel ; trempez-y vos queues, et panez-les ; fijî tcs-les frire d’une belle couleur ; dressez-les si
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buisson de persil frit, le gros bout en bas et la i nte en haut ; de là servez-les.
i r errines de queues de mouton. Braisez queues de mouton ; joignez une livre de petit 1 de poitrine; ayez six ou huit ailerons de , don; échaudez- ies ; désossez-les à moitié,
L nbcz-les, épluchez-les et 'poêlez- les; ensuite nez un cent de marrons, desquels vous Oterez ! >remière peau ; meltez-les daus une casserole i c gros de beurre comme un œuf; saulcz-les sur eu jusqu’à ce qu’ils quittent leur seconde peau; primez-la ; après meltez-les dans une casserole • z du consommé pour les faire cuire ; lorsqu’ils eront, prenez tous ceux qui seront défectueux, 'elez-les : vos queues de mouton étant cuites, sez au tamis de soie une partie du fond de leur ise, dont vous vous servirez pour mouiller vopurée de marrons, en la passant à l’étamine îme une autre purée : lorsqu’elle le sera, faileséduire, en y ajoutant une bonne cuillerée d’esnole ; dégraissez-la ; égouttez vos queues ainsi vos ailerons ; dresscz-lcs dans la terrine avec •e petit lard coupé en gros dés, ainsi que vos Tons entiers; finissez votre purée avec un pain beurre ; goûtez si elle est d’un bon goût, verdans votre terrine, et servez avec sécurité, '’ous pouvez employer, selon la saison, une ée de lentilles à la reine, de pois, ou tout rre farineux, en place de celle de marrons.
xlognons de mouton à la brochette. — z douze rognons de mouton ; fendez-les légènent à l’opposé du nerf; ôlez-en les pellicules les enveloppent; achevez de les fendre sans réparer; passez au travers, de quatre en qua-
I, une brochette de bois, en sorte qu’ils ne ssent se refermer y failes-les griller, en ayant de les retourner à propos : quand ils seront •s, retirez-en ces brochettes, et dressez-les sur liât; mettez dans chaque gros comme la moitié ne noix de maîlre-d’hôtel froide ; faites chaufvotre plat; exprimez sur ces rognons le jus il citron , et servez très-chaud.
'lognons de mouton au vin de Charnue. — Prenez quinze rognons; supprimez : me ci-dessus la pellicule; éminccz-les; mettez î* une casserole gros de beurre comme un œuf vos rognons ; faites-les aller à grand feu : qu’ils seront raidis, égouttez-les et meltez-les une sauce à l’italienne, dans laquelle vous z versé un demi-verre de vin de Champagne, ue vous aurez fait réduire presque à consiste de glace; achevez de les faire cuire, en les iant dans celle sauce et sans les laisser bouil- ‘Vous pouvez servir copiât pour hors-d’œuvre ïmtne entrée.
AnimeUes de bélier. — Ayez deux paires d’animelles ; supprimez-en les peaux; coupez-les en filets de la largeur du petit doigt , en ne leur donnant que la moitié de l’épaisseur ; marinez-les dans du citron , sel , poivre, quelques branches de persil et quelques ciboules ; égouttez-les quand vous voudrez vous en servir ; farinez-les ; faitesles frire de manière à ce qu’elles soient croquantes, et servez-les avec ou sans persil frit ( V . ci-dessus page 31).
Amourettes ou moelle allongée du mou ton. — Procédez , au sujet de ces amourettes , comme pour celles de veau et d’agneau.
Cervelles de mouton {V. à nos articles Abattis et Cervelles ce que nous avons dit relativement aux inconvénients d’employer les cervelles de mouton).
Langues de mouton en papillotes. — Ayez douze de ces langues; neltoyez-les ; faitesles dégorger et ensuite blanchir près d’un quartd’heure ; rafraîchissez - les ; égouttez - les ; ôtez toutes les peaux qui les enveloppent : cela fait , marquez ces langues dans une casserole foncée de bardes de lard, ognons, carottes, un bouquet de persil et ciboules , une gousse d'ail et une feuille de laurier; mouillez-les avec du bouillon; faitesles cuire environ trois heures ; laissez-les refroidir dans leur cuisson ; ensuite retirez-les sur un plat, et faites autant de cornets de papier que vous devez employer de langues ; hachez plein les deux mains de parures de champignons, du persil et des ciboules , à peu près la moitié du volume de ces champignons ; mettez le tout dans une casserole avec une demi-livre de beurre, du sel, du poivre , une pincée d’épices fines et un quarteron de lard râpé; passez ces fines herbes; faites-les aller à petit feu ; remuez-les pour qu’elles ne s’attachent point : quand elles seront presque cuites, mettez-y deux cuillerées à dégraisser d’espagnole ou de blond de veau ; faites mijoter le tout; liezle avec trois jaunes d’œufs, et versez cette sauce sur vos langues ; laissez-les refroidir ; après mettez-en une dans chaque cornet, duquel vous aurez soin de beurrer le dehors ; remplissez ces cornets de fines herbes; fermez-les de manière qu’elles n’en puissent sortir, et mettcz-les griller sur un feu doux ; ayez soin de les retourner et de leur faire prendre une belle couleur.
Langues de mouton au gratin. — Prenez et faites cuire dans une braise , comme ci-dessus, des langues de mouton ; laissez - les refroidir ainsi, pour qu’elles prennent du goût; prenez de la farce cuite; garnissez de gratin le tond d’un plat ; ouvrez les langues en deux , sans les séparer,
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afin qu’elles forment chacune un cœur, et posezles sur ce plat garni ; couvrez-les de ce gratin ou farce, en leur laissant leurs formes ; garnissez-les de gratin tout autour; nnissez-Ies, panez-les, arroscz-lcs légèrement de beurre fondu ; ayez des bouclions de pain que vous tremperez dans ce beurre, et faites-en une ceinture au bord du plat, afin que votre gratin conserve sa forme; mettez-Ie cuire dans un grand four ou sous un four clc campagne, avec feu dessous et dessus, pour le taire gratiner; ayez soin qu’il ne brûle pas et qu’il prenne une belle couleur; au moment de servir, ôtez les bouchons de pain et mettez en d’autres passés dans du beurre cl qui soient d’une belle couleur, et saucez d’une bonne italienne rousse réduite.
Langues de mouton a la bretonne. — Faites cuire huit langues de mouton, comme celles dites braisées ; laissez-les refroidir de même dans leur assaisonnement ; prenez quinze gros ognons , coupez-les en deux , supprimez-en la pointe et le petit cœur; coupez-les en rouelles bien égales ; après mettez-les dans une casserole avec environ un quarteron de beurre; passezles sur un bon feu ; lorsqu’ils commenceront à roussir, mettez un peu de farine que vous faites roussir avec vos ognons; et quand ils seront bien jaunes, mouillez-les avec de l’espagnole, du consommé ou du bouillon ; s’il vous manquait d’espagnole, farinez un peu plus vos ognons; assaisonnez-les de sel, de poivre et d’un peu d’épices fines; faites-les cuire et réduire jusqu’à consistance d’une forte bouillie, et laissez-les refroidir; de là, ayez des toilettes ou crépines de cochon , mettez-les tremper dans l’eau ; coupez vos langues en deux; supprimez-en la pointe; coupez vos crépines par morceaux comme vos langues ; mettez dessus une cuillerée de sauce bretonne ; posez dessus chacune de vos langues, recouvrez-la de bretonne, enveloppez-la avec sa crépine, en sorte que la bretonne 11e. puisse s’échapper ; donnez à ces langues , ainsi préparées , la forme d’une grosse saucisse plate; mettez-les sur le gril et sur le feu un quart-d’lieure avant de servir; retournez-les, afin qu’elles aient une belle couleur.
Langues de mouton au parmesan. — Faites cuire vos langues dans une braise, que vous salerez peu ; laissez-les refroidir dans cette braise; après fendez-les en deux comme celles dites au gratin; mettez dans le fond du plat où vous devez les servir de l’espagnole ou du velouté; saupoudrez le dessus de parmesan râpé, à peu près l’épaisseur d’un écu ; arrangez vos langues sur ce parmesan ; arrosez-les de votre espagnole
ou velouté ; couvrez-les de parmesan , joint à do f la mie de pain , à peu près la quantité saupoudrée h sur le fond du plat dont il est parlé plus haut : ar- v. rosez-les d’un peu de beurre, mettez-les au foin* in ou sous un four de campagne, avec feu dessus p» . dessous; faites-leur prendre une belle couleur, pi servez très-chaud.
Langues de mouton a la matelote. —
Ayez des langues; préparez-les et braisez-lesj comme il est dit aux articles précédents; quand! u elles seront bien cuites, égouttez-les; masquez-j i les d’une sauce matelote, et servez {V. mate-} lote, à son article).
Pieds de mouton à la poulette. — Ave une ou deux bottes de pieds de mouton , comur ils se vendent chez la tripière ; prenez-les l’un après l’autre, supprimez-en le bout des ergots fendez le pied jusqu’à la jointure de l’os, ôtez-e V entre- four chon , où il se trouve une petit pelote de laine, appelée vulgairement le ver; pa rez le haut du pied, flambez-le, épluchez-le, sup primez-en le gros os; ensuite faites blanchir pieds; essuyez-les avec un linge blanc; metlez-1 dans une braisière ; mouillez-les avec un blau (V. Bj.anc, à son article) ; laissez-les cuire cin ou six heures , égouttez-les ; mettez-les dans un casserole avec une cuillère à pot de velouté, etda» vanlage, s’il le faut; faites-les mijoter; assaisonnoa les de sel , de gros poivre, d’une pincée de pers» haché et blanchi ; à l’instant de les servir, liez-lq avec trois jaunes d’œufs environ ; finissez-les avef un filet de verjus, de vinaigre ou d’un jus decit tron.
Si vous n’avez pas de velouté , faites un petl roux blanc ; délayez-le avec du bouillon dans la quel vous mettrez un bouquet de persil et de es boules , deux ognons , deux clous de géroflc , unj gousse d’ail , une feuille de laurier et quelqui parures de champignons; faites cuire cette sau en la tournant près de trois quarts d’heure : cuisson faite, ôlez-en les ognons; posez sur U; casserole une étamine , versez-y votre sauce tordez cette étamine ; faites cuire et réduire cet sauce, jetez-y vos pieds de mouton, et finissezconnne ci-dessus, excepté qu’il faut, en les lian y mettre un morceau de beurre.
Pieds de mouton à la sauce Robert.
Préparez ces pieds comme ceux dits pieds mouton à la poulette : leur cuisson achevée, nie lez-les dans une sauce Robert {V . Sauce Rouer à son article) ; faites-les mijoter, assaisonnez, finissez-les avec un peu de moutarde; qu’ils soiei d’un bon goût, et servez.
Pieds de m Alton à ta ravigote . — Pr'
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ez ccs pieds de mouton comme ceux énoncés lessus ; faites-les cuire dans un blanc , sa u lezdans une ravigote froide (F. Uavigoie r i\ol à son article) ; dresscz-les, et set \ ez.
imincè de mouton à la chicorée. — ipez les chairs d’un gigot rôti la veille en ti ani s fort minces; faites-les réchauffer sans bouillir s un ragoût de chicorée à la crème ou au jus, Iressez la viande en buisson. Masquez par le lût de légumes ; garnissez le plat avec des Uons sautés au beurre, n peut accommoder des émincés aux ognons aux concombres, aux laitues, à la purée de mes de terre, de navets, de marrons, leu— >, etc.
rac/tis de mouton à la bourgeoise. — lez des reliefs d’un gigot de mouton cuit à la ■he et refroidi ; choisissez-en les parties non •uses, et faites-les hacher à tour de bras. >z-y des hues herbes hachées avec une pointe et quelque peu d’épices fines. Faites chauffer bouillir, dans une cuillerée à pot, de bon - ominé. Dressez le ragoût sans qu’il bouille tout), et garnissez-le d’œufs frais pochés à i, ainsi que de croûtons bien frits.
achis de mouton à la mousquetaire. — iande étant hachée comme il est dit ci-dessus,
. -ez des champignons et faites-les sauter dans leurre jusqu’à ce que le beurre tourne en :; ajoutez alors quelques cuillerées de confié, autant de sauce espagnole, et faites récî le tout à moitié. Versez cette sauce sur 1 viande ; mêlez le tout, et dressez-le avec des tons à l’entour. A défaut de sauce espagnole, un peu de farine sur vos champignons , dlez avec du bouillon; ajoutez sel, poivre, er, et faites réduire.
l’LET, poisson qui séjourne dans les étangs limes, et qui remonte les rivières (V . Sursît).
UIVES , fruits du mûrier : il y en a deux ■tés principales, les blanches et les noires : c mange que ces dernières. On doit choisir inùres lorsqu’elles ont atteint leur maturité dèle , ce qu’on reconnaît lorsqu’elles sont pourpre tout-à-fait noir; lorsqu’elles sont re rouges , en tout ou en partie, leur suc est ee acidité très-forte mêlée d’un peu d’astrin- 'c : dans cet état, elles ne conviennent que faire le sirop de mûres.
ûrcs confites au liquide. — Prenez-lcs -ses et bien nourries. Faites cuire du sucre au
perlé, trois livres pour quatre de fruit, ou trois quarterons de sucre pour livre de fruit. Coulez-y les mûres, cl leur faites prendre un bouillon couvert, en remuant doucement la poêle, pour qu’elles ne se défassent point. Tircz-lcs ensuite du feu; Jaissez-lcs reposer, et les écumez bien. Au bout de deux heures, remeltez-les sur le feu, et les faites recuire jusqu’à ce que le sucre soit conduit au lissé.
Mûres confites au sec. — Il faut les prendre un peu vertes, et leur faire faire un bouillon couvert dans le sucre cuit au souillé ; il faut ensuite les ôter du feu, les écumer, et leur laisser prendre sucre pendant vingt-quatre heures. Tirez-les ensuite et faites égoutter, sur le tamis. Dressez-les sur des ardoises; saupoudrez-les de sucre fin; et étant sèches d’un côté, finissez-lcs de l’autre, et serrez-les pour vous en servir au besoin. Pour cette seconde manière de confire les mûres, il faut livre de sucre pour livre de fruit.
Sirop de mûres. — Choisissez-les bien mûres; faites-les fondre sur un feu doux ; passez-les au tamis, pour en bien exprimer le jus. Ce jus étant tiré, clarifiez-lc en le passant à la chausse ; ensuite mettez-le dans du sucre cuit au cassé, deux livres par chopine de jus , et le tenez à l’étuve à une chaleur douce jusqu’à ce qu’il vienne au perlé. Laissez refroidir pour le mettre en bouteilles.
Rata fiat de mûres. — Égrenez une demilivre de groseilles rouges; écrasez les, avec trois livres de mûres , une demi-livre de framboises ; mettez le jus de ces fruits avec un demi-gros de macis ; infusez dans huit pintes d’eau-de-vie pendant quinze à dix-huit jours; alors faites fondre trois livres et demie de sucre dans une pinte d’eau de rivière; décantez celte liqueur, et mêlez-y l’ eau-de-vie; filtrez et mettez en bouteilles.
MUSCADE , fruit ou plutôt semence d’un arbre des Indes appelé muscadier. Ce que nous appelons noix muscade est une substance contenue dans une coque ligneuse, laquelle est recouverte d’une enveloppe sèche et adhérente à qui l’on a donné le nom de macis. Quant à l’emploi de la muscade et de son brou ( V . AROMA- TES exotiques).
MUSCAT, espèce de raisin dont la pellicule et le suc ont un arôme analogue à celui du musc ou de l’ambre gris. Les meilleures espèces de muscats sont ceux de la Provence et du Languedoc, c’est-à-dire, de Frontignan, de llivesaltes, de Luncl et de la Ciolat. Il croît dans les jardins et dans les vignes, où on en cultive plusieurs utriélés.
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Le muscat blanc de Frontignan a la grappe grosse et pressée de grains. Il est excellent à manger et pour faire des confitures ; on en fait des vins exquis dans les pays chauds, et de plus on lire un grand parti du muscat, en le faisant sécher au four et au soleil.
Il y a une espèce de muscat blanc de Piémont, dont la grappe est beaucoup plus longue, et dont le parenchyme est le plus onctueux. Le muscat de l’espèce appelée de Rivesaltes a les grains plus fins ; son suc est doux, agréable, et des plus ambrés. Le muscat rouge, dit de Lunei, a le grain plus ferme que le précédent. Le muscat noir de Provence est d’un plus gros volume; il est d’un goût moins relevé, mais c’est celui qu’on cultive le plus, parce qu’il charge beaucoup , et qu’il est assez précoce. Le muscat violet est un fruit de la meilleure nature , et l’on croit cju’il est originaire des Canaries. Le muscat-long ou passe-musqué d’Italie est excellent pour confire, ainsi que pour manger à la main ; nous avons encore le muscat long et vert ; il est très-rare ; et finalement , le muscat de Jésus-Marie, dont les grains ont le même volume qu’une aveline : c^ui-ci parvient rarement à maturité dans les environs de Paris.
Le nom de muscat se donne encore à plusieurs sortes de poires. Le petit muscat est une sorte de poire qui vient sur la fin de juin ; elle est d’une grande bonté, si on lui donne le temps de mûrir. Le muscat fleuri, ou autrement muscat à longue queue d’automne, est une excellente poire ronde, roussàtre, médiocre en grosseur; sa chair est tendre, d’un goût fin et relevé. Le muscat-Robert fournit presque au temps du bon-chrétien; on l’appelle autrement poire à la reine. Elle commence à mûrir vers la mi-juillet; c’est une poire très-bien faite, qui a la chair assez tendre et fort sucrée. Ede est à peu près de la même grosseur que le rousselet.
Compote de raisin muscat. — Otez-en les pépins avec le bec d’une plume ; enlevez légèrement les peaux du fruit, et faites-lui prendre seulement deux bouillons dans un sirop que vous aurez fait cuire à la grande-plume.
Si c’est du muscat rouge ou violet, vous mettrez dans le sirop une demi-cuillerée de teinture de cochenille, afin de lui donner une couleur analogue à celle du fruit. Si vous avez choisi du muscat vert, vous emploierez du suc d’épinards cuit et
blanchi, afin de colorer la composition d’une cou leur vert tendre.
Muscat confit à V eau-de-vie. — Prenez d( raisin sec de Damas; faites-le tremper huit joui à l’cau-dc-vie ; au bout de ce temps, mettez û cette eau-de-vie trois quarts sur un quart de sire» ordinaire; passez ce mélange à la chausse, et mettez sur votre raisin.
Muscat confit au liquide. — Prenez di'1 muscat bien nourri, encore un peu vert; ôtez-d!;! la peau et les pépins ; faites-le reverdir à l’eail |l} mise seulement sur la cendre chaude; au bot d’une heure, passez-le au sucre cuit à la plum|j| faites bouillir à grand feu un demi-quart d’heurd ij et le sirop étant fait, laissez refroidir, en le versa» I1 dans une terrine, et puis meltez-le dans les lasst I de verre, où vous devez le conserver.
Muscat confit au sec, en grappes. — Fait}! cuire du sucre à la grande plume ; rangez-y votj'j fruit ; faites-lui prendre ensuite quelques bouilkM couverts; écumcz-le bien; et votre sucre était' venu au perlé, tirez le fruit ; faites-le égoutle*;|: dressez sur des feuilles d’office, et faites sécher l’étuve.
Muscat ( conserve de). — Écrasez ce raisin j* passez-en le jus au tamis; faites-le dessécher, le délayez avec du sucre cuit à la grande plunit Il faut une livre de sucre pour une livre de fru> [,
Gelée de raisin muscat. — Exprimez-en jus ; passez-le au tamis, et le coulez dans du suc cuit au cassé; faites-lui faire quelques bouillon» Quand votre gelée tombera en nappes de Fécij moire , elle sera faite. Il faut une livre de suc» pour une chopine de jus. . j
Glace au raisin muscat ( V . GLACES et SOI BETS).
Ratafia de muscat. — Prenez de ce raisi» qui soit bien mûr ; écrasez-le, et pressez-en le jj dans un linge fort et bien net; passez ce jus à j chausse, et mettez-y fondre du sucre ; mettez autant d’eau-de-vie que de jus de fruit, un qua leron de sucre par pinte de ce jus; et pour la saisonner, un peu d’esprit de macis et de muscaij distillé. Laissez infuser ce mélange loug-teni| avant de le clarifier lout-à-fait (pour lui donix) plus de parfum, on peut y metlre un grain d afl bre).
Vins muscats (V Vins de liqueurs).
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MYAVET. Les trois meilleures espèces de nas qu’ou puisse cultiver, sont celles de Grécy, lielle-Islc-cn-mer et de Meaux ; mais c’est le /et de Frénense et celui de Yaugirard qui foursent le plus à la consommation de Paris. Il y jieaucQup de variétés entre ces espèces, tant ir la forme que pour la saveur; il faut toujours choisir cassants et tendres, ainsi que d’une lir serrée sans être pâteuse ou par filament lieux.
\avets glacés au jus. *— Choisissez douze quinze navets égaux, et propres à former des ires ; faites-les blanchir ; égouttez-les, et beurle fond d’une casserole qui puisse les contenir uns à côté des autres ; arrangez-y ces navets , nouillez-les d’excellent bouillon; mellez-y un i de sucre en poudre, un grain de sel et un peu cannelle en bois; faites-les par lir, couvrez-les n rond de papier beurré ; posez-les sur le bord fourneau, avec du feu dessous ; mettez sur vocasserole son couvercle, avec du feu dessus ; r cuisson achevée , découvrez-les et faites-les iber à glace ; dressez-les sur votre plat, et verun peu de bon bouillon dans votre casserole r en détacher la glace; retirez-en la cannelle,
' saucez vos navets de celte glace , comme si ait une compote; vous pouvez leur donner i e forme que vous voudrez, tels que des losan- , des quadrilles, des poires, des pommes, etc.
' Navets à ia d'Esclignac . — Ayez des na- ; longs de quatre ou cinq pouces; coupez-en deux bouts; feudez-les en deux, et tournez
Ique moitié pour lui donner la forme d’une Ile; faites sur la partie demi-ronde, avec le ant du couteau, de petites rainures, telles qu’il est à ces dernières; faites-les blanchir comme st dit ci-dessus; meltcz-les dans une casserole ime les précédents; assaisonnez-lcs et faitescuire de la même manière, excepté que vous mettrez pas de cannelle; leur cuisson finie, tez dans votre casserole un peu d’espagnole r en détacher la glace; joignez-y un peu de : rre, et saucez-c n vos navets»
tiavels à ia picarde. — Tournez des navels s la forme que vous le voudrez ; mettez-les dans marmite avec de l’eau, des ognons, du sel et morceau de beurre; faites-lcs cuire ; égouttezî faites une bonne sauce blanche assez bien liée
de farine de manioc ou de tapioca ; meltez-y une pincée de muscade râpée, ainsi qu’une demi-cuillerée de fine moutarde, et faites-y prendre sauce à vos navets.
Ragoût de navets {pour litière ou garniture). — Après avoir coupé régulièrement et proprement des navets, faites-leur faire un bouillon dans de l’eau; mettez-les cuire ensuite avec du bouillon, du coulis et un bouquet de fines herbes. Quand ils sont cuits et assaisonnés de bon goût, dégraissez votre ragoût.
On sert assez souvent des navels avec des viandes cuites à la braise; mais une façon plus simple est celle-ci : quand la viande est à moitié cuite, on y met les navels pour faire cuire le tout ensemble, et quand on a bien assaisonné le ragoût, on le dégraisse avant de servir.
Navets en ragoût-vierge. — Tournez trente ou quarante navels en boule de la même grosseur; faites-les blanchirdansde l’eau bouilianteet légèrement salée; après les avoir rafraîchis, vous les ferez cuire dans un consommé de volailles, avec de la moelle et du sucre, ensuite de quoi vous y joindrez un peu de beurre très-frais, et vous achèverez ce ragoût en le liant avec des jaunes d’œufs au bain-marie.
Purée de navets {pour garnir des potages). — Mettez un quarteron de beurre dans une casserole avec une douzaine de gros navets coupés en morceaux; placez votre appareil sur un feu trèsvif, en ayant soin de le manipuler fréquemment; lorsque les navets commencent à se fondre, vous y mettrez du blond de veau; vous ferez réduire le tout à consistance de purée ; vous passerez à l’étamine, et vous vous en servirez d’après l'indication.
Bouillon pectoral aux navets. — Faites bouillir deux livres de jarret avec trois livres de mou de veau , dans quatre setiers d’eau de pluie bien filtrée; joignez-y une demi-once d’amandes douces concassées, et laissez réduire à moitié. Pendant ce temps-là, vous aurez fait cuire vingtquatre navels dans des cendres rouges, après les avoir enveloppés dans des triples feuilles de papier d’office, et, lorsque les navets auront formé leur sirop, vous les ôterez de leurs enveloppes, afin de les mettre dans le bouillon où vous les laisserez se consommer jusqu’à réduction d’un quart ; joignez-y pour lors deux gros de sucre candi , et trois
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gros ae gomme arabique en poudre; mélangez le tout jusqu’à solution parfaite, et maintenez ce bouillon tiède au bain-marie, pour être administré par tasses, ou bien à cuillerées, suivant les cas et la prescription.
NÈFLE, fruit du néflier de la famille naturelle des cormes. La meilleure espèce de nèfle est celle qu’on appelle de St-Lucas, parce qu’on doit la cueillir à la St-Luc. C’est un fruit qu’on ne saurait manger que lorsqu’il a blctli sur la paille. On lui accorde assez généralement plusieurs qualités astringentes et dessiccalivcs; on en fait quelquefois des compotes, et voici la manière de procéder à celle ancienne préparation : — On ôte la couronne et les ailes des nèfles; on a fait fondre du beurre frais à la poêle, et, lorsqu’il est plus que roux, on y met les fruits qu’on y laisse bouillir suffisamment; lorsqu’elles sont bien cuites, on y joint un demi-selier de vieux vin rouge, et l’on fait consommer le tout, jusqu’à ce qu’il parvienne à consistance de sirop. On retire les nèfles, et, lorsqu’on les a dressées dans un compotier, on les serre poudrées de sucre blanc, qu’on a fait passer au tamis de soie.
NÉROLÏ. C’ est l’huile essentielle des fleurs de l’oranger; on l’emploie dans la fabrication des dragées et dans la préparation des liqueurs fines. Le meilleur néroli est celui -qui se fabrique 5 Rome.
N1TRE. Ni ire et salpêtre sont les deux noms d’une même substance; cependant le mot nitre s’applique particulièrement au sel purifié, tandis que le salpêtre est toujours mélangé de sel marin. Le nitre a la propriété de rougir les viandes salées, et c’est la raison pour laquelle il est bon de l’employer dans la salaison des noix de bœuf, des langues fumées et des jambons ( V . Charcuterie, Boeuf, etc.).
NI VE RN AISE, sorte de ragoût qu’on emploie pour faire des garnitures, et qui consiste à faire cuire dans du consommé des morceaux de carottes tournées en forme d’olives, jusqu’à ce que ce inouillement ait acquis la consistance d’un sirop.
NI VE T TE, nom d’une sortede pêche qui succède immédiatement à la pêche admirable. La chair en est peu consistante, et bien qu’elle ait une saveur parfaite, les officiers sont d’avis qu’elle 11e réussit pas très-bien à la cuisson.
NOISETTE , fruit du coudrier que l’on cueille en automne, et dont il existe trois variétés, dont la meilleure est l’aveline rouge ( V . pages 30, 179, 183, 191, 212, 225, 267, 302).
NOIX. Lorsque les semences du noyer sont* desséchées, elles 11e sauraient être employées pouijj la cuisine; mais, lorsqu’on veut en servir au des4 sert, il est possible de remédier à leur dessicca-j tion eti les faisant tremper dans du lait tiède oü l’on a soin de les laisser refroidir.
O11 apprête les noix vertes (à qui l’on donne 1(1 , nom de cerneaux) avec du sel, du verjus et dti poivre noir en poudre. C’est un aliment assez di-i geslible autant par l’énergie de son assaisonne-j ; ment que parce que l’huile de noix s’v trouve en-j core à l’état d’émulsion.
Les noix fraîches et confites au sucre sont uil jj excellent stomachique : on attribue la même pro-j !' priélé aux noix vertes confites à l’eau-de-vic ■’ ainsi qu’au ratafia nommé brou de noix ( V 1 Bnou, Cerneaux, Confitures, Cre.me bavai'! roise et Croquembouciie).
NOIX MUSCADE ( V. Aromates exotu
QUES
NOMPAREILLE. On nomme ainsi de pei , tites dragées de la grosseur d’une tête d’épinglef On en couvre certaines pièces de pâtisserie finej il On fait des nom pareilles de toutes les couleurs. Il jj est bon de s’informer, quand on achète des nom» >1 pareilles colorées, de quelles substances on s’ eai servi pour les teindre. Cet avis est motivé sur c; j, que , dans plusieurs ouvrages où l’on traite de*) préparations de l’art du confiseur, on trouve quel! ij ques recettes de couleurs qui ne sont pas sam î danger. Pour les emplois qu’011 fait de la nonipai e reille [V. Dragées, Pastilles, etc.).
If
NOUGAT. Le nougat blanc dit de Marseill jj est un composé de filets d’amandes douces et d u pistaches mondées qu’on a fait cuire avec du mi<4| de Narbonne , et à qui l’ébullition continue fai | acquérir une consistance assez ferme pour appro) t cher de la compacité. Le nougat blanc se coup» ! en tranches et se mange au dessert.
Le nougat brun qu’on sert à l’ entremets doi j s’opérer de la manière suivante. — Mondez jt I lavez et faites égoutter sur un linge blanc uni ; livre d’amandes douces ; coupez chacune de edfj amandes en cinq filets que vous ferez jaunir àmf four très-doux ; faites fondre sur un fourneau dailjj un poêlon d’office trois quarterons de sucre pui. vérisé ; quand il sera bien fondu , jetez-y amandes chaudes et mêlez bien le tout, aprai avoir retiré votre poêlon du feu ; mettez amandes dans un moule essuyé et huilé; raonteaR les autour du moule à l’aide d’un citron que voip appuierez sur vos amandes ; monlez-le le plij,-1 mince possible; démoulcz-le; dressez-le et sc|*|
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cz. Ou peut donner à son nougat la forme de ilusieurs édifices, tels que temples , palais, maionnettes rustiques, ete.
NOUILLES. Ces pâtes, connues en Allemai ne sous le nom de nufdcls , et importées en 'rance sous celui de nouilles, sont une espèce de ermicelle extrêmement délié , dont on garnit uclquefois des vole-au-vent, et qui, plus souvent ncore, se servent sous une volaille bouillie avec ne sauce à la poulette et sans autre garniture. Prenez un demi-litron de farine ; ajoutez-y latre ou cinq jaunes d’œufs, un peu de sel et ès-peu d’eau ; faites du tout une pâte bien mêlée un peu ferme; étendez-la avec un rouleau jusi'à l’épaisseur d’une ligne au plus; coupez-la en ets ou en losanges, que vous saupoudrerez de .l ine pour que les morceaux ne s’attachent pas > uns contre les autres ; jetez celte pâte dans du ludion bouillant ; laissez cuire pendant un bon iart d’heure ; on colore avec une cuillerée de s ou un peu de caramel.
Ou peut employer des œufs entiers ; la pâte est ;rs moins sujette à se dissoudre en bouillant.
Potage aux nouilles à V allemande. —
Délayez un demi-litron de farine avec trois jaunes d’œufs et deux œufs entiers; ajoutez du sel et assez de bouillon pour que la pâle soit liquide et puisse passer à travers une écumoire qui doit être creuse comme une cuillère ; assaisonnez avec un peu de muscade et de gros poivre : versez cette pâte . à travers une écumoire , dans du bouillon bouillant; que le feu soit vif, pour que l’ébullition ne se ralentisse pas, car alors la pâle ne prendrait pas, elle se dissoudrait, et l’on n’obtiendrait qu’une bouillie. Servez pour potage.
Pour apprêter des nouilles à la mat ire-d’ hôtel, au parmesan, au coulis de jambon, au jus maigre , etc., failcs-les cuire comme il est indiqué précédemment, meltez-les ensuite dans une casserole où vous les sauterez avec la sauce ou la préparation ci-dessus indiquée.
Timbale de nouilles [V . MACARONI, TLM- BALE, etc.).
NOYAU, partie charnue, solide et aromatique de certains fruits, qui renferme leur semence, laquelle est ordinairement une amande. Relativement à l’emploi des noyaux (V . Conserves, Liqueurs et Ratafias).
• OEUFS, Nous avons déjà conseillé de faire sa >vision d’œufs entre les deux Notre - Dame , il-à-dire entre le 15 août et la mi-septembre : îs dirons seulement ici que la meilleure ma- -e de les conserver est de les encaisser avec cendres de bois neuf auquel on a mêlé du i Tient de genévrier, de laurier ou d’autres bois maliques, et nous ajouterons qu’il est bon de langer avec la cendre en question du sable T-sec et très-fin.
)n sait que le blanc d’œuf est de l’albumine ■e. Il doit être considéré, 1° à l’état liquide et (lieux, lorsqu’il n’a éprouvé ni l’action du feu,
- elle de l’air; 2° à l’état laiteux qu’il prend par contact d’une chaleur modérée; 3° à l’état de ;'ulation entière, auquel il passe lorsque l’acde la chaleur a été plus forte ou plus sou- Me.
-e blanc d’œuf liquide pourrait être nuisible sa viscosité; mais, ce qu’il y a de certain , t qu'il est nutritif, cl que, lorsqu’il est étendu »u, il peut servir de boisson lénitive. Ouclqucs
médecins Cordonnent ainsi comme adoucissant dans les maladies aiguës inflammatoires.
Dans le second état, où le blanc d’œuf présente, l’aspect du lait , il est plus soluble et plus facile à digérer que dans les deux autres. On remarque que le blanc d’œuf ne prend uniformément cet état laiteux que dans les œufs bien frais et lorsqu’on fait cuire dans leur coque.
Le blanc d’œuf durci a une qualité remarquable , en ce qu’il est susceptible de prendre aisément le- goût et l’odeur hépatiques , et d’autant plus fortement qu’il est plus cuit et qu’il est moins frais. Il en résulte nécessairement une grande différence entre les qualités alimentaires ou l’effet diététique des œufs frais et celui des œufs conservés.
Le jaune d’œuf est une matière émulsivc dans laquelle l’albumine est unie à une huile grasse animale et à une substance de couleur jaune. Si on l’étend dans l’eau , il blanchit et il approche , pour le goût et la couleur, des émulsions ordinaires. 11 est susceptible de dissoudre le corps
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albumineux qui l’environne , ainsi qu’il arrive toujours lorsqu’on bat ensemble le jaune et le blanc.
On pourrait distinguer dans le jaune d’œuf les trois états que nous avons indiqués pour le blanc ; et c’est principalement au jaune d’œuf qu’il faut attribuer la propriété observée par Hippocrate, de fournir beaucoup de nourriture sous un petit volume. Au reste, quand on mange le blanc avec le jaune, la coagulation qu’éprouve ce mélange est bien moins compacte, et forme un tout beaucoup moins solide et moins dur que la coagulation du blanc d’œuf pur; c’est ce qui doit être observé dans la préparation qu’on appelle omelette.
Les œufs bien frais et cuits à leur point sont un aliment qui nourrit beaucoup et qui fortifie; mais ils ne devraient pas être classés parmi les substances légères, et les médecins étrangers s’étonnent toujours de ce que nous en permettons l’usage aux convalescents.
A l’égard des œufs conservés, dont on se sert pour les usages ordinaires de la cuisine, ils sont sujets à plus d’inconvénient que les œufs frais, à raison de leur propension à donner lieu au dégagement du gaz hydrogène sulfuré ; et, quant aux œufs qui commencent à s’altérer, il n’est pas d’aliments plus détestables.
[A fin de justifier ce que nous avons dit, dans notre avant-propos , sur i’ inutilité et sur l’ impertinence de certains livres de cuisine, il nous suffira de copier mot à mot la formule suivante , ainsi qu’elle est imprimée dans le Cuisinier impérial, page 379, et dans le Cuisinier royal, page 494, éditions de Paris, 1808 et 1837. Il ne s’agit que d’ assaisonner un plat d’ œufs au jus pour entremets.)
« Mettez douze conards à la broche; quand ils seront cuits vert, c’est-à-dire presque cuits, vous les retirerez de la broche ; vous ciselez les filets jusqu’aux os; vous prenez le jus , et vous i assaisonnez de sel et de gros poivre; vous ne le faites pas bouillir, et vous le versez sous quinze œufs poches. »
Œufs a la coque. — * Faites bouillir de l’eau dans une casserole; mettez-y les œufs frais aussitôt qu’elle bout; retirez-la du feu et couvrez-la : au bout de quatre minutes, les œufs sont cuits : il faut qu’il y ait assez d’eau pour que les œufs soient complètement baignés dans leur mouillement.
Autrement, mettez les œufs à l’eau bouillante et continuez à faire bouillir pendant trois minutes ; les œufs seront en lait : si vous les voulez un peu plus cuits, laisscz-les trois minutes et demie : après quatre minutes d’ébullition, ils seront
mollets; on peut alors en enlever la coque, afin i de les servir sur une farce d’oseille ou avec dcstii purées , au lieu d’œufs pochés.
Œufs pochés. — Faites bouillir de l’eau danaji une casserole avec du sel et un peu de vinaigre al quand elle bout, ralentissez un peu le feu en en-h trelenant toujours l’eau en ébullition ; cassez legiî œufs sur la casserole, et versez-les doucemenih sans rompre le jaune; rnettez-en à la fois trois oui | quatre , selon la grandeur de la casserole ; quandjî ils seront pris et qu’ils vous paraîtront assez con-|] sistants, enlevez-les avec une écumoire, et parez-|j les en enlevant la portion de blanc qui peut s’êtrejj étalée.
Il n’y a que des œufs très-frais qui puissent selpocher aisément.
On sert les œufs pochés avec du jus au fond d<jq leur plat. On les sert aussi avec des purées , sui [ des hachis et des ragoûts de liqûeurs.
Œufs brouillés. — Faites tiédir du beurriil dans une casserole; cassez-y des œufs, et assaii|| sonncz-les avec sel, poivre et muscade râpée; re- i muez continuellement avec quelques brins d’osier 1 et ne les laissez pas trop cuire. Au moment d<|« servir, ajoutez un peu de verjus ou de jus d«l citron.
Les œufs brouillés aux pointes d’asperges s« font de la même manière. On ajoute les pointer j d’asperges cuites lorsque les œufs sont déjà mêlé avec le beurre.
Les œufs brouillés au jus ne diffèrent des autre [ que parce qu’on y ajoute une ou deux cuillerée» I de jus ou d’un fond de cuisson, ou de jus d ^ viande rôtie, ou de bouillon réduit à moitié.
Œufs frits. — On emploie pour friture di| beurre, du sain-doux ou de l’huile; cassez leï. œufs sur la poêle, et versez-les doucement pouR qu’ils ne se déforment pas ; n’en faites frire qu’u: i seul à la fois; lorsque le blanc bouillonne, a bais | sez-le avec l’écumoire et ne laissez pas durcir 1 ( jaune. Les œufs frits se servent comme les œul f pochés. On les sert aussi avec du jus ou ave i une sauce piquante, une sauce aux tomates, etc :
Œufs au gratin. — Prenez un plat q u îj puisse aller au feu ; mêlez ensemble de la mie d | pain, un bon morceau de beurre, un anchois ha 8 ché, persil, ciboules, une échalote, trois jauni H d’œufs, sel, gros poivre et muscade; mettez uq couche de cette farce au fond du plat ; faites altiilf • cher sur un petit feu ; cassez sur le gratin la quaittp lité d’œufs que vous voulez servir; faites cuia!;> doucement; présentez sur Je plat une pelle rou$! pour faire prendre les blancs. Lorsqu’ils soij*;
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cuits, saupoudrez-les d’un peu de sel fin, gros poivre et muscade râpée.
Pour les différents gratins dont les oeufs sont la base [V. ci-dessous la nomenclature des œufs au maigre).
OEufs à la tripe. — Coupez des ognons en tranches; passez -les au beurre, sans les faire roussir, mais jusqu’à ce qu’ils soient fondus; mêlez alors une demi-cuillerée de farine avec les ognons, et ajoutez un grand verre de crème, sel, poivre et muscade; quand le tout est un peu réduit, mettez-v des œufs durs coupés en tranches, et faites chauffer sans bouillir.
On peut substituer des concombres aux ognons; ou les coupe en dés et on les passe au beurre, avec i persil et ciboules hachés, sel, gros poivre et mus- [ :ade ; on ajoute ensuite une demi-cuillerée de farrine, et on mouille avec de la crème ou avec moitié crème et moitié bouillon : on met les œufs lans l’appareil aussitôt que les concombres sont :uits.
Si l’on veut que les œufs soient au roux, on ait prendre couleur aux ognons, et l’on mouille ivec du bouillon ; quand l’ognon est bien cuit et ]ue la sauce est réduite, on ajoute les œufs.
Quant aux adjonctions qu’on .peut faire à des j?ufs* la tripe ( V . la nomenclature à la fin de cet 1 irlicie).
OEufs au beurre noir. — Cassez sur un )lat douze œufs ; prenez garde d’en rompre les .aunes ; assaisonnez-les de sel ; mettez dans une •>oêle à courte queue , appelée communément un iliablc , un bon quarteron de beurre; faites-le koircir, sans le laisser brûler; écumcz-le, tirez-le i u clair dans un autre vase ; essuyez la poêle, rej mettez-y le beurre et faites-le chauffer de nouveau; arrosez -en vos œufs et les coulez dans la |»oèle; mettez-les sur de la cendre rouge, et ser- ' nz-vous d’une pelle ardente pour les faire prenre par-dessus ; leur cuisson achevée , coulez-le^
1 ; ar votre plat ; faites chauffer dans la poêle un peu ke vinaigre; lorsqu’il sera bouillant, versez-le sur ! os œufs, et servez prestement.
OEufs sur ic plat , dits au miroir. —
| tendez un peu de beurre dans le plat que vous i evez servir; assaisonnez ce beurre d’un peu de *1; cassez vos œufs et poscz-lcs sur ce plat, de manière à n’en pas rompre les jaunes ; arrosez-lcs un peu de crème ; mettez-y quelques petits «orceaux de beurre ; saupoudrez-les d’un peu de ■l fin, de gros poivre, et d’un peu de muscade posez votre plat sur une cendre chaude ; lites-les prendre en passant dessus une pelle
)Uyc, de sorte que les jaunes se maintiennent 'I lollels.
OEufs à V aurore. — Faites durcir et refroidir douze œufs; ôtez-en les coquilles; coupez ces œufs en deux ; séparez-en les jaunes des blancs ; mettez les jaunes dans un mortier; ajoutez-y un quarteron de beurre fin , du sel, un peu de muscade râpée, un peu de fines épices et trois jaunes d’œufs crus ; pilez le tout comme si c’était une farce; émincez vos blancs; raettez-les dans une béchameil réduite et chaude, soit grasse ou maigre; sautez-les dedans sans la laisser bouillir; faites qu’ils aient une certaine consistance; dressez-les sur le plat que vous devez servir ; retirez vos jaunes du mortier ; mettez-les sur le fond d’un grand tamis; posez ce tamis au-dessus de votre plat, et faites-les passer également sur l’appareil qui est dressé sur ce plat: à cet effet, servez-vous d’une cuillère de bois , et puis garnissez le bord de votre plat avec des bouclions de pain trempés dans une omelette battue; mettez vos œufs au four ou sous un four de campagne , et faites-leur prendre une couleur dorée.
Relativement aux diverses combinaisons qui sont applicables à celte préparation, on peut consulter la nomenclature des œufs au maigre , à la page 344.
Œufs à ta la polonaise [recette cle MM. de la Reynière). — Faites durcir un quarteron d’œufs; épluchez-les ; fendez-les en deux; séparez les jaunes des blancs; mettez les jaunes dans un mortier ; pilez-les ; ajoutez-y du beurre à peu près gros comme deux œufs, du sel, des fines épices, un peu de muscade râpée, et cinq à six jaunes d’œufs crus : lorsque votre farce sera bien mêlée et sans gruinelots, mettez-y un peu de persil haché trèsfin ; incorporez-y deux ou trois blancs d’œufs fouettés: prenez le plat que vous devez servir ; garnissez-en le fond de votre farce, à peu près de l’épaisseur de trois ou quatre lignes; remplissez vos moitiés d’œufs de cette farce, en leur donnant la forme d’un œuf entier; dressez-lcs sur votre plat de la manière la plus agréable ; dorez-lcs; mettez-les au four ou sous un four de campagne, avec feu dessous et feu dessus ; faites qu’ils aient une belle couleur ; nettoyez le bord de votre plat, et servez.
OEufs à la provençale. — Mettez plein un verre d’huile dans une petite poêle; vous la mettez au feu ; quand l’huile est bien chaude, cassez un œuf entier dans un petit vase ; mcltez-y du sel, du poivre, et vcrscz-le dans l’huile; affaissez avec une cuillère votre blanc qui bouillonne : vous le retournez, et. lorsqu’il aune belle couleur des deux côtés, vous l’égouttez avec un tamis de crin ; douze suffisent pour un entremets : il faut que les œufs soient frais; vous les dressez en couronnes; après
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les avoir parés, mettez un croûton glacé entre chaque œuf; employez une sauce espagnole réduite, dans laquelle vous mettrez le zeste de la moitié d’un citron, et vous la versez dessous.
OEufs en surtout. — Faites cuire dans la marmite du petit lard coupé en tranches minces; passez au beurre des filets de pain ; mettez, dans le plat qui doit être servi, deux ou trois cuillerées de jus, ou de la cuisson d’une bonne braise, ou du jus de rôti : garnissez les bords du plat avec les lilets de pain, les œufs dans le milieu ; couvrez-les avec les tranches de lard : faites cuire à petit feu sous le four de campagne.
Œufs en filets. — • Faites cuire sur un plat huit jaunes cl’œufs délayés avec une cuillerée d’eaude-vie; ajoutez un peu de sel que vous mêlez intimement : étant cuits et froids, coupez-les en filets pour les tremper dans une pâte à frire légère; faites-les frire, servez-les garnis de persil frit.
Œufs farcis. — Vous faites durcir dix œufs: vous les coupez par le milieu dans leur longueur ; vous ôterez les jaunes, et vous les mettrez dans un mortier pour les piler ; vous les passez ensuite au tamis à quenelles; laissez tremper une mie de pain dans du lait ; vous la presserez bien pour en extraire le lait; vous la pilerez, et vous la passerez au tamis, ainsi que les œufs ; vous ferez piler dans le mortier autant de beurre que vousavez de jaunes pilés ; vous mettrez portion égale de mie de beurre et de jaunes d’œufs, vous broierez le tout ensemble : quand votre farce sera bien pilée, vous y mettrez un peu de ciboule et de persil haché bien fin et lavé, du sel, du gros poivre, un peu de muscade râpée ; vous pilez encore la farce ; ajoutez-y deux ou trois jaunes d’œufs entiers ; conservez la farce maniable, en y mettant de l’œuf à mesure : lorsqu’elle est finie, vous la mettez dans un vase ; vous en arrangerez épais d’un doigt dans le fond du plat; vous farcirez vos moitiés d’œufs; vous tremperezla lame d’un couteau dans du blanc d’œuf pour unir le dessus; vous mettrez les œufs avec ordre sur la farce qui est sur le plat ; vous le poserez sur la cendre rouge, et un four de campagne par-dessus : lorsqu’ils ont une belle couleur, vous les servirez avec une sauce au jus de veau mêlé de crème double.
OEufs à ia Béchameil. — Mettez dans une casserole quatre ou cinq cuillerées à dégraisser de béchameil grasse ou maigre; coupez quinze œufs durs, comme il est dit ci-devant; metlcz-les dans votre béchameil très-chaude, sans les laisser bouillir; finissez avec un morceau de beurre et un peu de muscade râpée ; dressez-les et entourez-les de bouclions de pain passés au beurre.
OEufs à ia sauce Robert. — Épluchez six gros ognons; supprimez-en les cœurs; coupez-
les en rouelles; meltez-lcs dans une casserole avec
un morceau de beurre; posez votre casserole sur un bon feu; faites roussir et cuire vos ognons; mouillez-les avec du bouillon gras ou maigre; assaisonnez-les de sel cl poivre ; laissez cuire et lier votre sauce: au moment de servir, coupez en rouelles douze œufs durs; mettez-les dans votre sauce, mêlez-les bien; ajoulez-v, pour les finir, une cuillère à bouche pleine de moutarde, et goûtez s’ils sont d’un bon goût.
OEu fs à ta pauvre femme. — Vous ferez tiédir un peu de beurre sur un plat; vous casserez dessus douze œufs, et vous les mettrez sur de la cendre chaude; vous couperez delà mie de pain en petits dés ; vous la passez au beurre : quand elle est bien blonde, vous l’égouttez, et vous la semez sur vos œufs; mettez un four de campagne chaud par-dessus; lorsque les œufs sont cuits, vous versez dessus une sauce espagnole réduite.
Œu fs brouillés au jambon, etc. — Ajoutez aux œufs du jambon bien tendre, ou du rognon de veau cuit et coupé en dés; ajoutez en même temps une ou deux cuillerées de jus ou de bouillon réduit à moitié.
On peut aussi les faire au riz de veau, aux champignons, aux cardes, etc. : employez pour cela des ragoûts de desserte; coupez les riz, les cardons ou les champignons en dés; mettez-les avec leur sauce dans les œufs brouillés et terminez suivant la formule indiquée.
OEufs à ia Bagnolet. — Pochez huit œufs frais ; mettez dans une casserole du jambon cuit et haché, avec en peu de jus, ou de bon bouillon ré duit à moitié et un peu de jus de citron; faite: chauffer et versez sur les œufs, après y avoir ajoutt un petit pain de beurre de Vanvres afin de lier lajjj.
sauce.
OEufs au fromage. — Faites un gratin commej ci-dessus; mais supprimez-en l’anchois, le persilJ la ciboule et l’échalote ; subslituez-y autant de| parmesan ou de fromage de Gruyère râpé quej| vous avez employé de mie de pain : cassez les œufs sur le gratin ; ‘ saupoudrez-les de fromagej gros poivre et muscade ; faites cuire à feu doux J et servez-vous de la pelle rouge pour faire prendre les blancs.
OEufs pochés à V aspic. — Faites tiédir des l’aspic ; vous en mettrez dans le fond d’un moule H ou de plusieurs petits moules ; laissez-les se congeler ; vous décorerez des œufs pochés avec des truffes; vous les mettrez sur la gelée: remplis-!-;
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sez ensuite les moules d’aspic fondu ; metlez-les sur de la glace, ou seulement au tioid . au moment de servir, détachez 1 aspic, et poscz-le sm un plat {V. Aspic).
OEufs pochés à la chicorée. — Arrangezde la chicorée à la crème sur un plat, et tout simplement des œufs pochés par-dessus ; vous pouvez mettre sous les œufs pochés une purée d’oseille, une purée de champignons ou de cardes, des concombres à la crème, du céleri à la crème et haché, une sauce aux tomates, un ragoût aux pointes d’asperges, etc.
OEufs au bouillon. — Mettez dans une casserole quatre jaunes d’œufs et deux œufs entiers, cinq cuillerées à dégraisser d’excellent consommé; mèlez-les bien, et passez à l’étamine ; beurrez des moules comme ci-dessus, remplissez-les de votre appareil, faites— les prendre, servez-les de même et Uaucez-les d’un bon consommé.
Vous pouvez servir ces œufs au bouillon dans ! de petits pots, ainsi que les crèmes sucrées.
OEufs au fumet de gibier. — Procédez pour ces œufs comme il est dit précédemment pour les œufs au bouillon, excepté que vous emploierez, au lieu de consommé, du fumet dé gibier [V. Fumet).
OEufs en surprise ( ancienne friandise, udont la recette est formulée dans le dispensaire du château royal de Marty). — Prenez une douzaine d’œufs; faites à chacun deux petits t rous aux extrémités.; passez par un de ces trous une paille, pour crever le jaune de l’œuf; videz tvos œufs en soufflant par un des bouts; mettez vos coquilles dans de l’eau, pour les rincer et lesap- >roprier; égouttez-les et faites-les sécher à l’air; délayez de la farine avec un jaune d’œuf pour boucher un des trous de vos coquilles; les ayant bou- 1 :hés, laissez-les sécher, et remplissez-en six de rème au chocolat, dans laquelle, au lieu de génier, vous aurez mis des jaunes d’œufs; à cet effet,
| * ervez-vous d’un très-petit entonnoir : remplissez le même vos six autres coquilles avec une crème,
! oit au café blanc, soilàla fleur d’orange, et que ces | crèmes soient bien liées avec des jaunes d’œufs ; Couchez les autres trous de ces coquilles, faiteses cuire à pleine eau chaude sans la faire bouillir; i upprimez la pâte des deux bouts de ces œufs, es- ' uyez-Ies, et servez- les sous une serviette pliée *>our entremets.
OEufs au café blanc. — Faites réduire une hopine de crème ; brûlez deux onces de café, et
! otez-les dans votre crème ; laissez-les infuser eniron une demi-heure : cela fait, passez votre rème au travers d’un tamis, pour en supprimer
le café ; sucrez-la ; ajoutez-y trois jaunes d’œufs et deux œufs entiers; mêlez bien le tout ensemble; passcz-le au travers d’une étamine, et tordez : beurrez six petits moules, soit à gâteaux a la Madeleine, soit à darioles ; laissez-les égoutter et refroidir ; mettez de l’eau dans une casserole ; faitesla bouillir ; retirez-la du l'eu ; remplissez vos petits moules, ayant soin de remuer vos œufs : faites-les prendre, et, lorsqu’ils le seront, renversez vos moules sur le plat où vous devez servir.
OEufs au thé. — Faites infuser dans une tasse d’eau une cuillerée du meilleur thé ; faites réduire une chopine de crème à la valeur d’un demi-setier ; ajoutez-y votre décoction de thé, trois jaunes d’œufs et deux œufs entiers, et du sucre en suffisante quantité; assurez-vous si vos œufs sont suffisamment assaisonnés, agitez-lcs, prcssez-les à travers une étamine en la tordant ; agitez-les de nouveau, remplissez-en des moules, comme ceux désignés à l’article ci-dessus ; faites cuire et retournez vos œufs comme il est énoncé précédemment; saucez vos œufs avec une crème liée; prenez pour cela deux ou trois cuillerées de crème, sucrez-la, liez-la avec un jaune d’œuf sans la laisser bouillir, et masquez-en vos œufs.
OEu fs à la vestale. — On fait bouillir et réduire à moitié une chopine de crème avec une chopine de lait, en y ajoutant l’écorce d’un citron, un peu de coriandre et du sucre; on laisse refroidir à moitié, et alors on y délaie un peu d’amandes douces pilées et deux amandes amères aussi pilées; on y ajoute huit jaunes d’œufs; après avoir passé le tout à l’étamine, on fait cuire au bain-marie, et on sert pour entremets.
OEufs aux épinards. — On prend des épinards cuits à l’eau, on les presse et on les hache très-fin ; on les mélange avec de bonne crème, et ony ajoute six jaunes d’œufs: le tout doit être intimement mélangé; ensuite on y met du sucre, des macarons pilés et de l’eau de fleur d’orange. On met le tout dans le plat que l’on veut servir et l’on fait cuire sur un petit feu jusqu’à ce qu’il so fasse au fond du plat un léger gratin.
OEufs brouillés aux confitures. — Fréparez-les à l’ordinaire, mais sans crème ; mettez-y, avant que les œufs soient pris, deux cuillerées de marmelade d’abricots, de framboises, de prunes de reine-claude, etc. : mélangez bien exactement cet appareil.
OEufs à la neige. — Ayez trois demi-setters de crème (ou du lait que vous feriez réduire d avanlage); mettez-y un peu de sel, trois onces de sucre, un zeste de citron et un peu de fleur d’o-
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range : faites-la réduire à la valeur d’une chopinc; cassez six œufs, séparez les jaunes des blancs, mettez ces blancs dans un bassin ou une terrine d’office, foucttez-les ; lorsqu’ils seront pris, mettez-y un peu de sel, un peu de sucre en poudre et quelques gouttes d’eau de fleur d’orange; mêlez bien le tout avec votre fouet; prenez de ces blancs dans une cuillère à ragoût, comme vous feriez pour pocher des quenelles {F. Quenelles) ; pochez ces blancs dans votre crème, retou rnez-les pour qu’ils soient cuits également : leur cuisson achevée, retirez-les au fur et à mesure, posez-les sur le fond d’un tamis , et, lorsqu’il y en aura suffisamment pour en garnir le platque vous voulez servir, dressez-les comme si c’étaient des œufs pochés: prenez quatre de vos jaunes d’œufs, délayez-les avec un peu de votre crème que vous aurezlaissée un peu refroidir ; liez-la sur le feu sans la laisser bouillir, et en la remuant toujours; tordez-la dans une étamine consacrée aux crèmes, saucez-en vos œufs à la neige, et servez-les en forme de rocher.
Bien que les œufs à ici neige soient réputés un entremets de cuisinière, on peut V illustrer en variant les aromates et les substances qu’on fait entrer dans leur sauce.
On peut colorer les blancs cl’œufs en y ajoutan t, avant de les fouetter, l’une des substances colorantes indiquées à l’article Couleurs, et l’on peut aussi les saupoudrer de nom pareille lorsqu’ils sont dressés en rocher.
Omelette au naturel. — Cassez douze œufs, assaisonnez-les de sel, mettez-y un peu cl’eau (prescription très-essentielle) ; battez votre omelette, soit avec un fouet, soit avec deux fourchettes; il faut qu’elle soit long-temps et parfaitement bien battue : mettez dans une poêle bien propre gros de beurre environ comme un œuf, faites-le fondre sans le laisser roussir, versez-y votre omelette en continuant de la battre ; posez votre poêle sur un feu clair et vif; chauffez-en principalement le côté où est la queue ; agitez votre omelette à force de bras ; prenez garde qu’elle ne brûle : quand elle sera presque cuite, mettez entre elle et la poêle gros de beurre comme une noix : ce beurre fondu, roulez votre omelette ; voyez si elle est d’une belle couleur, retourncz-la sur votre plat, et servez-la brûlante. Si vous voulez qu’elle soit aux fines herbes, mettez-y, en la battant, du persil et de la ciboule hachés très-fin, et un peu de poivre.
Omelette à la Richelieu. — Vous cassez des œufs; vous les assaisonnez et les battez soigneusement; vous mettrez un morceau de beurre dans une poêle sur un feu clair; dès qu’il sera fondu, vous y joindrez les œufs; vous remuerez
l’omelette par secousses pour qu’elle ne s’attache pas; ou bien, avec une fourchette ou cuillère, vous la soulèverez jusqu’à ce que l’omelette soit prise; vous en ôterez avec une cuillère tout l’intérieur; vous prendrez des truffes sautées dans une espagnole réduite; vous les mettrez dans le vide que vous avez fait à l’omelette: vous la ploierez en double et vous la poserez sur le plat ; vous hacherez ensuite deux truffes; vous les passerez dans un petit morceau de beurre ; vous y mettrez plein quatre cuillères à dégraisser d’espagnole, et vous verserez votre sauce bieu chaude sur l’omelette : si vous ne voulez pas employer de sauce, vous prendrez plein une cuillère à café de farine que vous mêlez avec vos truffes quand elles sont passées, et vous les mouillerez avec du bouillon, du jus, un peu de sel, de gros poivre, très-peu des quatre épices. On peut, par ce même procédé, faire des omelettes aux champignons, à la purée de volaille ou de gibier, aux tomates, à l’oscille, aux cardons, aux croûtes frites, etc.
Omelette au rognon de veau. — Prenez un rognon de veau cuit à la broche ; laissez-y un peu de sa graisse et coupez-le en forme de petits dés ; mettez ce rognon dans une casserole avec une pincée de persil et de ciboules hachés ; joignez-y du sel et du poivre; passez le tout sur le feu; mouillez-le avec deux cuillerées à dégraisser de blond de veau; mettez bouillir votre ragoût et dégraissez-le : faites une omelette au naturel d’une douzaine d’œufs, comme il est indiqué à l’article Omelette au naturel. Avant de la retirer de la poêle, mettez votre ragoût dans le cœur de cette omelette ; roulez-la, dressez-la et servez : mettez dessous, si vous le voulez, une sauce piquante au blond de veau réduit.
Omelette physiologique ( formule rédigée par M. B rillat-S avaria). — Prenez, pour six personnes, deux laitances de carpes bien lavées, que vous ferez blanchir en les plongeant pendant cinq minutes dans de l’eau déjà bouillante et légèrement salée.
Ayez pareillement gros comme un œuf de poule de thon nouveau , auquel vous joindrez une petite échalote déjà coupée en atomes.
Hachez ensemble les laitances et le thon, de manière à les bien mêler, et jetez le tout dans une casserole avec un morceau suffisant de trèsbon beurre, pour l’y sauter jusqu’à ce que le beurre soit fondu. C’est là ce qui constitue la spécialité de l’omelette.
Prenez encore un second morceau de beurre à discrétion ; mariez-le avec du persil et de la ciboulette ; meltez-le dans un plat pisciforme des-
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iné à recevoir l'omelette; arroscz-le il ua jus île itron, et posez-lc sur la cendre chaude.
battez ensuite douze œufs (les plus frais sont es meilleurs) ; le sauté de laitances et de thon y i ;era versé et agité do manière à ce que le mélango ni soit bien fait.
Confectionnez ensuite l’omelette à la manière irdinaire, et tâchez qu’elle soit allongée, épaisse t mollette ; étalez-la avec adresse sur le plat que ous avez préparé pour la recevoir, et servez pour •tre mangé de suite.
Ce mets doit être réservé pour les déjeûners ns, pour les réunions d’amateurs où l’on sait ce u’on fait et où l’on mange posément ; qu’on arrose surtout de bon vin vieux, et on verra merveilles.
On peut apprêter de la meme façon des omettes aux filets de harengs fumés, et aux olives ireies. C’est la même préparation qui se trouve indiquée dans les vieux dispensaires, sous le nom ’’ omelette à la Royale.
Omelette au lard. - — Prenez une demi-livre e petit lard ; coupcz-le en dés; faites-le dessaler ans de l’eau tiède ; lorsque vous voudrez faire otre omelette, mettez un morceau de lard gras ans votre poêle ; faites-y cuire et roussir votre aie; vous aurez cassé une omelette de douze 2ufs; battez-la bien; mellez-y très-peu de sel et n peu de poivre; versez-la dans votre poêle; .gitez-la beaucoup, et prenez garde qu’elle 11e it rùle : sa cuisson faite , roulez et ilressez-la sur 11 ne sauce piquante.
Omelettes a la Célestine. — Faites quatre ; meleltes , de trois œufs chacune ; qu’elles soient i î plus mince possible; glissez-les sur votre table;
I arnissez-en deux de confitures et deux de franj ipane; roulez-les en forme de manchon; rognezj ;n les extrémités, et posez-les sur votre plat; sau- < oudrez-les de sucre en poudre, et glacez-les avec 1 ne pelle rouge.
Omelette soufflée. — Cassez six œufs, sépa- ‘ ez les blancs des jaunes; ayez soin que les gerncs restent avec les blancs ; mettez avec les jaunes eux cuillerées à bouche de sucre en poudre bien ec, un peu d’eau de fleur d’orange ou de l’esprit » e citron ; travaillez bien ces jaunes, comme pour u biscuit; fouettez les blancs, en sorte qu’ils 1 oient bien fermes; alors mêlcz-les avec les jaunes; mettez dans une poêle à courte queue, communément appelée diable, gros de beurre comme la moitié d’une noix; faites-le fondre, de façon que ’ette poêle soit partout également beurrée ; versez- ’ votre omelette; faites-la prendre sur un feu loux ; prenez garde de la brûler ; retournez-la
sur le plat où vous voulez la servir ; glacez-ia do sucre en poudre; mettez-la dans un four ou sous un four île campagne, avec feu dessous, leu dessus, et lorsqu’elle sera montée et glacée, servez-la sans retard.
Omelette soufflée et moulée. — Cassez six œufs ; séparez les blancs des jaunes ; mettez les uns et les autres dans des terrines séparées ; ajoutez dans les jaunes deux cuillerées à bouche pleines de sucre fin , quatre massepains en poudre , une cuillerée à bouche de tapioca ou de salep, une petite pointe de sel, un peu d’écorce de citron hachée bien fin , et quelques gouttes d’eau de fleur d’orange ; remuez bien le tout ; beurrez et panez votre casserole ou moule, ainsi qu’il est indiqué pour les gâteaux au riz ; lorsque vous serez prêt à servir les entrées, fouettez vos blancs d’œufs; quand ils seront pris, mêlez-les avec les jaunes; vcrsez-les dans votre moule ou casserole , et ne le remplissez pas tout— à— fait ; mettez votre omelette dans un four doux comme pour cuire des biscuits : si le temps vous manque ou si le lieu ne vous le permet pas , videz un de vos fourneaux les plus chauds, remettez-en la grille, posez dessus votre casserole, et tenez une pelle rouge a trois pouces au-dessus de votre omelette ; lorsqu’elle sera bien montée , retournez-la sur votre plat, et servez-la : elle doit être d’une belle couleur et bien tremblante. C’est un fort bon entremets ( et qui est très -joli, dit M. Beauvil lier s).
Omelette soufflée à ia fécule. — Cassez six œufs, comme il est dit pour l’omelette soufflée ; mettez dans une casserole une cuillère à bouche pleine de fécule avec un demi-verre d’eau , deux cuillerées et demie de sucre en poudre et une pointe de sel; faites cuire et dessécher comme pour une pâte royale un peu liquide ; laissez refroidir; ajoutez-y vos six jaunes cl’œufs et, de plus, quelques gouttes d’esprit de fleur d’orange, de rose , ou de tout autre parfum ; fouettez vos blancs; lorsqu’ils seront pris et bien fermes, incorporez-les dans votre appareil ; dressez votre soufflé en pyramide sur le plat que vous voulez servir; mettez-le au four ou sous un four de campagne, avec feu dessous et dessus ; lorsqu’il commencera à prendre un peu de couleur, glacez-le du sucre en poudre, laissez-le s’achever de cuire et de se glacer, et servez-le. Vous pouvez faire ce soufflé à la vanille, au chocolat ou à fa rose, eu y ajoutant une teinte de cochenille.
Omelette au riz soufflé. — Préparez deux onces de riz de la Caroline; faites— le crever dans du lait avec un peu de zeste de citron . un peu de
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sel , un peu de beurre; mouillez-lc petit à petit, pour qu’il se maintienne ferme, et ajoutez-y deux cuillerées de sucre en poudre ; votre riz crevé et réduit, mettez-y six jaunes d’œufs, les uns après les autres; laissez-les prendre sans les laisser trop cuire; fouettez vos blancs, mèlez-!es petit à petit avec votre appareil; dressez votre omelette sur votre plat, et procédez pour le reste comme il est dit au soufflé dé fécule.
A I intention des grandes maisons où l’on veut suivre exactement le régime du maigre, nous allons reproduire ici la nomenclature des entrées composées d’œufs, qui se trouve portée sur le tableau des Menus hoyaux pour l’année 1828.
Gratin d’œufs aux nouilles et au parmesan.
Omelette à la royale à la purée et aux i q u eues d* écrevisses.
Omelette à la royale aux huîtres et aux [i •moules à ta poulette.
Timbale de nouilles garnie d’œufs à la tripe | f et de laitances.
Timbale de nouilles garnie d’œufs émincés i, à la béchameil.
Timbale de nouilles garnie d’œufs à la Sou - J bise et aux moules.
Casserole au riz garnie d’œufs à la tripe au beurre de homard.
Casserole au riz garnie d’œufs à ta tripe et thon à la poulette.
Gratin d’œufs aux nouilles à l’ allemande.
Œufs à l’aurore aux concombres.
Œufs à l’aurore au céleri.
OEufs à l’aurore aux morilles.
OEufs à l’aurore aux truffes.
OEufs à l’aurore à l’estragon.
OEufs frits à la poivrade.
OEufs frits à ta purée de tomates.
OEufs frits sauce a ta Soubise.
OEufs farcis à ta Dauphine.
OEufs farcis à ta Villeroy.
OEufs farcis à t’ intendante.
OEufs pochés à la purée de navets au coulis maigre.
OEufs pochés à la, purée de haricots rouges au vin de Bordeaux.
OEufs pochés à ta purée de haricots blancs à la crème.
OEufs pochés à ta purée de marrons au vin de Madère.
OEufs pochés à la purée de lentilles au céleri frit.
OEufs pochés à ta purée d’oseille et aux croûtes frites.
Omelette à la royale garnie de laitances de carpes.
Omelette à la royale garnie de foies de lottes.
Omelette à la royale garnie de queues de crevettes.
Casserole au riz garnie d’œufs émincés , foies de lottes, langues de carpes , queues d’ écrevisses et quenelles de poisson.
OEufs de faisan. — Dans les pays comme la Bohême, où les faisans sont toujours en abondance, on fait de leurs œufs à peu près le même usage que nous faisons des œufs de poule ; mais les seuls emplois culinaires dont nous nous permettions d’user à l’égard des œufs du faisan , c’est de les manger en omelettes, en crèmes cuites et en crèmes glacées : encore est- il bon d’ajouter que c’est uniquement lorsqu’ils sont provenus de la ponte d’automne, époque de l’année qui ne permettrait pas d’élever les faisandeaux qui sont trèsdouillets de leur nature , et que les premières gelées tueraient infailliblement.
OEufs de vanneau. — U est facile de les reconnaître à leur coquille bleue régulièrement piquetée de noir ; leur volume est celui d’un œuf de pigeon ; l’albumine, à l’intérieur, en est bleuâtre, opalisée et tout-à-fait translucide; le jaune en est couleur d’orange à maturité. On les fait cuire à ta coque et de manière à ce que le blanc se trouve à l’état solide, tandis que le jaune en reste à l’état qu’on appelle mollet. On en garnit quelquefois de petits ragoûts ou de fines salades; mais on les sert le plus souvent sous un épais taillis de cresson alénois, ce qui compose un horsd’œuvre d’une élégance et d’une distinction tout-àfait aristocratiques. U n’ est pas toujours facile de s’en procurer à Paris (F. pages llJ, 277 et 280),
ifj
OEufs de pluvier et de perdrix. — On en garnit très-noblement des ragoûts à la Chambord, à la Régence et à la financière. On les mêle aussi dans les salades vertes. Les œufs de pluvier paraissent quelquefois en hors-d’œuvre ayant été
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jouillés de leur coquille et masqués d une sauce vert-pré. Quand les œufs de perdrix sont des- •s à garnir une assiette de hors-d œuvre, on inange ordinairement avec des tartines au irre et aux fines herbes, ainsi que les œuts de i ineau.
)Eufs de tortue. — Faites-les bouillir dans I : terrine avec du consommé réduit, où vous itérez seulement la quatrième partie d’un piit rouge. Lu quart d’heure de cuisson leur it , et vous y mettrez, quelques minutes avant servir, un gobelet du meilleur vin de Madère, ne peut guère obtenir des œufs de tortue pour manger à Paris, qu’en les faisant venir de se par la voie de Marseille. On doit toujours •servir en casserole couverte et pendant le serd’entremets.
IfiüFS de homard (F . pages 278 et suivantes).
(Eu FS D’ESTURGEON (F. pages 183 et 222).
■ Ecfs de surmulet [V. page 161, article Bou- • gue).
u unes d’œufs confits a la manière de Sar-
OSSE (F. YESMAS).
>FFICF. Les travaux de l’office 11e se bornent A la préparation des choses qui constituent le ’3rt, non plus qu’à la disposition des hors- ; ivres; ils s’appliquent encore à la préparation de les comestibles et de toutes les autres composas qui ont le sucre pour base et la distillation principe. Les principales opérations de l’ofr • sont les confitures et les sirops, les liqueurs s > dragées.
. î suc des fruits mucilagineux, dans lequel on Hissoudre du sucre et qu’011 fait cuire à divers «s, prend le nom de gelées (F. pages 170 et
I tnles).
*s marmelades sont des confitures liquides, lues avec la pulpe des fruits charnus mélanvec du sucre, et devant avoir, à peu près, la distance du miel (F. pages 172, 173 et 174).
I I appelle conserve , la pulpe d’un fruit qu’on réduire et confire au sucre, et dont la con-
1 îcc doit être à peu près égale à celle du môme cru, dans son état de maturité (F. pages 17G ivantes).
hrsque les confitures n’ont pas été soumises à action, de manière à pouvoir se conserver, on donne le nom de compote (F. page 1G7, au c article).
Les dragées sont une espèce de confiture sèche à l’e(Tet d’envelopper des noyaux, des graines ou de petits fruits, moyennant un mélange de sucre et de gomme adragant. Cette division de l’art de l’officier comprend également les pralines , les pastilles , les tablettes au fruit et aux Jleurs, et généralement toutes les compositions qui sont appelées friandises depoches et bonbons d’assiettes (F. depuis la page 207, jusqu’à la page 214).
Quant à la préparation des liqueurs distillées, des ratafias et des sirops, qui sont également du ressort de l’office, on pourra consulter le chapitre où nous avons parlé de la fabrication des liqueurs, avec toute l’étendue qu’on peut désirer (F. aussi les articles Sirop et Pharmacie domestique) .
OGNOiV, plante bulbeuse et potagère, dont la racine est d’une odeur forte et d’un goût piquant. Il y a deux espèces d’ognons qui méritent principalement l’attention du cultivateur et du consommateur, savoir l’ognon blanc d’Espagne et le petit ognon rouge de Florence. La variété des gros ognons à bulbes blanches contient de la matière sucrée en quantité notable ; de plus une substance végétoanimale, et puis une matière phosphorique dans un état particulier de combinaison naturelle, et finalement plusieurs autres principes qui 11’ont pas encore été bien déterminés.
L’ognon nourrit et stimule ; c’est cette double propriété qui paraît avoir motivé son emploi dans la plupart de nos préparations gastronomiques.
Soupe aux ognons (F. Potages).
Potage aux petits ognons blancs (F. le môme article).
Ognons farcis. — Épluchez une vingtaine de gros ognons, en ayant la précaution de 11e pas en écorcher les têtes ni la dernière peau ; après les avoir fait blanchir et rafraîchir, égoultez-les sur un linge blanc, retirez-en l’intérieur avec un vide-pomme; remplissez-les de chair à quenelles; mettez-lcs dans une casserole plate, afin que vos ognons s’y trouvent sur un même plan; couvrezlcs de tranches de lard ; assaisonnez-les avec un peu de sel et de sucre ; faites-les partir à grand feu, et les ognons étant cuits, laites réduire leur fond, et scrvez-les pour garniture d’une grosse pièce.
Ognons glacés. — Il faut choisir des ognons blancs delà même grosseur, et les éplucher sans en offenser la tête et la queue ; on beurre le fond d’un sautoir, et l’on y range tous les ognons du côte de la tête avec un peu d’eau et de sel. un peu de poi-
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vie noir, un peu de sucre en poudre et un peu de beurre. On établit un rond de papier beurré pardessus les ognons, qu’on place sur un fourneau dont le feu doit être assez ardent au commencement de l’opération. Lorsque le mouillement se trouve réduit à moitié, on le met sur un feu plus doux, pour le faire tombera glace. On n’a pas besoin d’expliquer ni détailler ici l’usage qu’on peut faire des ognons glacés.
Ragoût cl* ognons. — Faites cuire des ognons sous de la cendre chaude; après les avoir pelés, mettez-les dans une casserole avec trois cuillerées de blond de veau et une cuillerée d’essence de jambon. Lorsque ce ragoût aura mijoté pendant vingt minutes, il faudra le lier avec une pincée de fécule, à laquelle on peut ajouter une petite cuillerée de moutarde anglaise. C’est un ragoût très-bien approprié pour garnir les rôtis de porc frais, ainsi que les oies grasses et les tronçons d’anguilles frites à la cingarat.
Purée cl’ ognons à la bourgeoise, . — Hachez et faites fondre à la poêle avec du beurre (ou de la graisse d’oie) trente ognons blancs, que vous aurez bien épluchés ; lorsqu’ils commenceront à passer au roux , délayez-y une demi-cuillerée de fécule ou de fleur de farine; passez ensuite à l’étamine, et, si vous destinez cette purée pour en faire une sauce Robert, vous y mélangerez, deux minutes avant de servir, une cuillerée de moutarde au vinaigre épicé.
Purée, cl’ ognons à la Soubise. — Procédez ainsi qu’il est dit ci-dessus , mais ne laissez pas roussir votre purée, et inélangez-y, lorsque les ognons sont bien fondus , deux ou trois cuillerées de purée de haricots blancs ; joignez-y une pincée de muscade râpée; passez à l’étamine, et réservez cette composition pour foncer les plats d’entrée qui vous seront indiqués.
OIE. Toutes les variétés de la nombreuse famille des canards et des oies ont la chair plus imgrégnée d’osmazôme que les autres volatiles de nos basses-cours, et c’est par cette raison qu’elle est plus nutritive et plus stimulante. Les jeunes oies sont assez faciles à digérer ; mais la chair des oies adultes ne saurait convenir qu’à des estomacs énergiques; il est bon d’ajouter, pourtant, que lorsqu’on lui fait subir une coclion prolongée, c’est un aliment dont on n’a pas grand’chose à redouter. Galien, qui n’aimait pas les oies, nous a déclaré, doctoralement, qu’il ne fallait en manger que le gésier, les pattes et le foie; relativement aux foies d’oies , voyez ce que nous en avons dit à l’article Foies gras , page 2o0. La graisse qui découle de l’oie rôtie doit être recueillie précieuse-
ment et bien conservée. On l’emploie pour assaii a sonner les légumes, et spécialement les épinardjC auxquels cette graisse communique une saveulL particulière; on en fait aussi des rôties qu’on offrlLi en hors-d’œuvre, et qui ne sont pas à dédaigneijL quand on les assaisonne avec du jus de bigarade (||L du soya.
Oie rôtie ( de la St-Martin). — Remplissdr une oie de Normandie , bien grasse et bien blarifi che, avec une purée d’ognons cuits à la graisse dil la lèchefrite, et dans laquelle farce d’ognons vot4| ajouterez le foie de l’oie haché, douze. chipolateJi et quarante ou cinquante marrons grillés ou rôlh|IJ mais bien épluchés et bien assaisonnés de sel des quatre épices; servez-la sur une longue •« large rôtie, bien imbibée de son rôtissage et kit gèrement assaisonnée de gros poivre et de jus oi citron. C’est un gros plat de relevé qu’on mangl en famille, ainsi qu’il est assez connu par tous 1 \ honnêtes gens qui ont conservé les traditions de fête St-Martin.
Oisons rôtis. — Faites-les cuire à la broc# pendant trois quarts d’heure, et puis servez-1 pour entrée, sur une purée de pommes de re nette assaisonnée de leur jus de rôtissage, ou, vous l’aimez autant, sur une sauce Robert.
Oison rôti à l’ anglaise. — Préparez ui jeune oie comme il est dit ci-dessus; hachez-en Ifoie ; épluchez trois gros ognons ; coupez-les < petits dés ; passez-les dans du beurre ; faites- 1 cuire à blond ; ajoutez-y une pincée de sauge bi< hachée, ainsi que le foie de l’oison, du sel et poiv fin ; mêlez bien le tout ensemble; mettez cet appar dans le corps de cette oie ; cousez-la ; mettez-la la broche; faites-la cuire comme ci-dessus, et s« vez-la avec un jus de bœuf ou un blond de ve* réduit.
Oie à la choucroûte. — Faites cuire une t à la broche ou à la braise. Lavez la quantité choucroûte nécessaire; mettez-la dans une casa rôle avec des tranches de petit lard, un cervelas! des saucisses; mouillez avec du bouillon et graisse de l’oie ; faites cuire à petit feu pends deux heures : dressez la choucroûte égouttée a tour de l’oie, avec les saucisses et le cervelas q vous aurez dépouillé de sa peau, et coupé ]
tronçons.
Oie à la flamande. — Lardez-la avec lard assaisonné ; épluchez des marrons rôtis ; pi sez-les au beurre avec un peu de sucre, et rew plissez-en le corps de l’oie ; mettez-la dans UK braisièreou une terrine juste à sa grandeur, aijj| des bardes de lard dessus et dessous; mouilK
on;
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moitié bouillon et moitié vin blanc ; ajoutez arrêt de veau coupé en morceaux, quatre ca- •s, quatre ognons, dont un piqué de ti ois clous j rôtie, un panais, un bouquet garni, sel, gios re et épices; faites cuire a petit feu pendant ou quatre heures, suivant 1 âge de 1 oie ; ie- -la lorsqu’elle est cuite; dégraissez la cuisson; .‘z-la au tamis, et laites-la réduire sul'lisamt.
ie à ta chipolata. — Ayez un bel oison s graisse bien blanche ; videz-le ; retroussez- *s pattes en dedans ; ilambez-le légèrement ; jz-le et ficelez-le; foncez une brarsière de -s de lard; mettez dans le fond quelques déle viande de boucherie, deux lames de ja iules abattis de votre oison, un bouquet de I et ciboules, trois carottes tournées, deux ois ognons, dont un piqué de gérofle, line e d’ail, du thym, du laurier, un peu de baet du sel; posez votre oison sur ce fond, llez-le avec un verre de vin de Madère ou tout vin blanc, mais en plus grande quantité, et ez-v du bouillon ce qu’il en faut pour que oison baigne dans son mouillemenl; failesrtir ; mettez dessus du papier beurré ; coule, et faites-lc cuire environ une heure et e : sa cuisson faite, égouttez-le, dressez-le, isquez-le au moment de servir avec une chiai (V. cet article, page 150).
•les et cuisses d’oies à ia façon de xmne. ( Conserve. ) — Ayez le nombre ; que vous croirez nécessaire pour votre proa de cooserve; levez-en les ailes entières, que les cuisses, de manière à ne rien laisser >a carcasse; désossez-en les cuisses avec la : ; frottez-les, ainsi que les ailes, avec du sel ans lequel vous aurez mis une demi-once de i:.re pilé, pour les membres de cinq ou six rangez toutes ces ailes et ces cuisses dans t errine ; mettez entre elles du laurier, du et du basilic ; couvrez-les d’un linge blanc, z-les vingt-quatre heures dans cet assaisonnt, après quoi retirez-lcs, et passez-les logent dans de l’eau, laissez-lcs égoutter; vous été toute la graisse qui est dans le corps de ies, même celle qui est attachée aux intesvous l’aurez préparée comme le sain-doux; z ces membres dans ce sain doux ; faites-les à un feu extrêmement modéré; il faut que in-doux ne fasse que frémir; vous serez sûtes membres seront cuits, lorsque vous pour- ’ enfoncer une paille; alors égouttez-les, et, d ils seront bien refroidis, vous les arrangerez is serré qu’il se pourra dans des pots de grès; y coulerez votre sain doux, aux trois quarts
refroidi; laissez le tout ainsi refroidir pendant vingt- quatre heures , après quoi couvrez les pots bien hermétiquement avec du parchemin; mettez-les dans un endroit frais, sans être humide, et servez- vous en comme il est marqué ci-dessous.
Cuisses ou quartiers d'oies à ia lyonnaise. — Prenez quatre quartiers d’oies; faitesles chauffer et un peu frire dans leur sain-doux; coupez six gros ognons en anneaux; prenez une partie du sain-doux dans lequel vous aurez fait chauffer ces cuisses, faites-y frire vos ognons; quand ils seront cuits et d’une belle couleur, égouttez-les, et de même égouttez vos quartiers d’oies ; dressez-les ; mettez vos ognons frits pardessus, et servez dessous une bonne poivrade, ou toute autre sauce à volonté.
Cuisses d'oies à ta purée. — Faites chauffer les cuisses d’oies comme les précédentes; égouttez-les; dressez-les, et masquez-les d’une bonne puréê de pois verts ou de marrons, que vous aurez finie avec un pain de beurre , et servez-les pour entrée.
Oie sauvage. — Leur passage dure environ deux mois, à moins que l’hiver ne soit très-doux. L’oie sauvage et ses oisillons s’accommodent trèsbien des mêmes apprêts que les albrans, les canardeaux et les canards sauvages. On en fait aussi des boudins, des civets à l’ancienne mode , ainsi que des escalopes au sang ( V . pages 295, 296 et 302).
Aiguillettes d'oie sauvage. — Faites cuire à la broche trois oies ; la cuisson achevée, et au moment de servir, coupez vos filets en longs morceaux égaux; faites réduire de l’espagnole jusqu’à ce qu’elle soit très-épaisse, et versez-y le jus qu’auront jeté vos oies ; ajoutez un peu de zeste d’orange ou de citron , et un peu de gros poivre. Faites chauffer votre sauce sans la faire bouillir, et Yersez-la sur les aiguillettes.
Gibelotte aux abattis d'oie sauvage et aux croûtes gratinées. — Faites cuire ces abattis avec du bouillon , sel et bouquet de fines herbes. Étant cuits , coupez-les en morceaux ; passez-les au lard fondu, avec persil, cerfeuil et un peu de poivre blanc ; blanchissez le tout avec des jaunes d’œufs, un filet de verjus et un jus de citron; faites mitonner des croûtes séchées au four avec du consommé, et dressez vos abattis sur lesdiles croûtes gratinées.
Petite-oie. — On appelle ainsi les abattis de l’oie sauvage et de l’oie domestique. On les fait cuire en hochepot (V . page 7), ou bien on les sert au gros sel, après les avoir étuvés au bouillon,
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comme il est marqué page 279 dans la nomenclature des hors-d’œuvres.
? OIL LE (Olla-podrida). — Potage ou ragoût d oi igine espagnole. Nous distinguons trois sortes d’oilles, ou plutôt trois variétés dans les préparations de ce grand mets :
1" L ancien potage à la française, qui se trouve appelé gr and- Ouille par les cuisiniers du temps de Louis XIII, et qui est Y oilie-en-pot des lettres de madame de Maintenon.
2° La véritable olla-podrida, , suivant sa formule étrangère; c’est un mets tellement compliqué, que les cuisiniers français ne mettent aucun empressement à le proposer sur leurs menus, et c’est un plat assez dispendieux pour qu’on ne le serve jamais indifféremment ni fréquemment, il est à savoir que, chez les ambassadeurs d’Espagne, ce ragoût fait partie de la représentation diplomatique et du cérémonial officiel. Il paraît que c’est un protocole obligé pour le dîner d’un Grand d’Espagne ou d’un Titulado de Castille.
3° J [JOille moderne , à la française. Excellent plat de relevé, mais dont la somptuosité n’a rien d’effrayant ou d’inaccessible.
Oilte en potage à V ancienne mode. — Ayez d’abord une belle poularde et deux gros pigeons ; parez-les, videz- les et remplissez-les d’une farce composée de mie de pain trempée dans du consommé , où vous aurez délayé huit jaunes d’œufs, et puis d’un ognon blanc, cuit sous la cendre , et de trois culs d’artichaut hachés; laquelle farce vous aurez assaisonnée de quelques feuilles de cerfeuil et d’une pincée de muscade en poudre. Cousez le ventre de ces trois volailles, pour qu’elles ne se vident point de leur farce, et ficelez leurs membres, afin qu’elles ne se déforment pas en cuisant ; placez-les alors dans une marmite de terre, au fond de laquelle vous aurez mis d’avance six ou huit livres de grand bœuf coupé par tranches assez minces, un jarret de veau de Pontoise en quatre morceaux, trois ogiions, un panais, deux carottes et autant de navets, deux poireaux blancs ficelés avec des liges de pourpier, d’arroche et de bettepoirée; faites premièrement chauffer par-dessous et sur un grand feu de charbon ; descendez ensuite votre marmite et metlez-la devant un feu plus tempéré pour l’écumer et la laisser se consommer tout doucement; au bout de cinq heures de cuisson, coupez des croûtes au-dessus d’un pain tendre ; arrangez-les dans un pot-à-oille , ou autre grand plat d’argent; mouillez-les dudit bouillon; faites-les mitonner jusqu’à ce que le fond commence à s’attacher au plat; dressez par-dessus le pain gratiné votre poularde escortée des deux pi-
geons, mais non pas des autres viandes; déficela ces trois pièces cuites, et relirez-en les fils couture qui ont maintenu leur farce; enfin passai au tamis le surplus du bouillon pour le dégraisse! d avant de le verser sur votre oille.
Olla-podrida. — Il faut commencer ptfj se procurer des chorizos et des garbansos. LJ» chorizos sont de petits cervelas pimentés dojl nous avons donné la recette à l’article SaucissoiI; d’ESTR AM ADORE, page 163. Les garbansos so»f>: une espèce de Cicerons ou gros pois-chiches qjl sont infiniment savoureux et tendres; on en trouf» toujours à l’hôtel des Américains et chez RI. Or cellct, qui les fait venir directement des frontièi d’Espagne, et surtout de la vallée d’Ossun da| les Pyrénées françaises, où ce produit farine est toujours remarquable pour la grosseur de si volume et sa parfaite bonté.
Vous étant donc prémuni de ces deux éléme indispensables à la composition d’une olla, vo prendrez dix livres de bœuf, et vous tâcherez cj ce soit la pointe de la culotte. Il est superflu d jouter que vous aurez soin de parer proprema et de ficeler cette grosse pièce après l’avoir coup carrément; vous l’empoterez dans une marmi avec six pintes de bon bouillon, et vous y joindn un carré de mouton dans son entier, trois livi de tendrons de veau, une forte rouelle de jambef dessalé d’avance, un poulet normand, deux g geons, un canard, deux vieilles perdrix, deux ca les, une livre de petit lard, huit chorizos et de» livres de garbansos, que vous aurez fait trempt pendant vingt-quatre heures dans de l’eau chaud en renouvelant cette même eau à sept ou huit n prises, afin d’attendrir suffisamment l’épiderme ces farineux : vous joindrez à l’appareil un no de linge fin qui devra contenir trois piments , a clous de gérofle, une pincée de brou de macis un morceau de muscade, équivalant, pour la grc seur, au quart de la noix. Laissons prodru Voila, , pour vous occuper de la préparation d légumes.
Prenez quatre choux moyens, dits laitues pou mées, vingt carottes avec autant de navets , qj vous couperez et tournerez le plus également pa w sible; faites-les blanchir; mouillez-les avec le d< | graissis de votreolla;lai?sez-la bouillir, et, pendai ce temps, préparez douze culs d’artichauts bit ^ nettoyés, et pelez vingt-quatre petits ognons qf ( vous ferez cuire dans un autre vase avec une d» mi-chopine de votre bouillon de folia et un pt 4 de sucre ; vous prendrez ensuite un demi-litn & de haricots verts coupés en losange, de petites! a ves de marais, de filets de concombres, de poin!t% d’asperges et de petits pois verts, que vous ferHîi
on
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fer avec du même bouillon de 1 olla, et chaque une en particulier dans une petite casseï oie. .elout se trouvant cuit à point et soigneusement, paré, vous égouttez vos viandes et vos légumes,
; ayant soin de les recouvrir pour les maintenu i udement ; passez le bouillon de votre marmite;
, .'s-le dégraisser et clarifier avec des blancs i ufs; passez-le à la serviette fine, et tencz-le illant sur le coin du fourneau.
I fous prenez alors vos choux et vos laitues que \s placez sur un grand plat , dans l’ordre suiit : un quartier de chou, une carotte, une laiun navet, et ainsi de suite, jusqu’à ce que vous yez formé le cercle autour de votre plat en îe de couronne, et c’est dans le puits du inique vous mettrez les garbansos. Dressez vos des au-dessus des pois-chiches , et faites un ble cordon qui surmonte celui des premiers mes, au moyen des culs d’artichauts et de vos ^s ognons ; glacez toutes ces viandes et tous ces ;mes avec le coulis provenant de votre bouillon lit. Vous servirez le consommé de l’olla dans faste bol de porcelaine, à proximité du reste.
HUe à la française. — Faites cuire enble, ainsi qu’il est dit ci-dessus, un chapon chois ou de Barbezieux, deux filets-mignons nouton de Pressalé, deux perdrix et deux cers de Paris , à défaut de saucissons d’Estramaajoutez-y, en fait de légumes, un chou de n coupé par moitié, deux pieds de céleri, six 'S ognons , deux carottes coupées et deux pade l’espèce d’Allemagne ; au bout d’une heure misson, joignez-y un litron et demi de garban- : les Pyrénées, et finissez l’olla par l’addition - e forte pincée des quatre épices , que vous z délavée dans une demi-bouteille de vin de ïs ou de Pacarct sec, avec quelque peu de pit de Cayenne et de poudre de kari ; il faut égalent servir le consommé de l’oille à proximité des des que vous aurez dressées en dômes auras et au milieu des légumes ci-dessus mendiés.
tille gratinée à la navarraisc. — Mettez un vase de terre une éclanche de mouton, deux Dns, trois cervelas, deux livres de petit lard lux quartiers d’oie confits en sa graisse; joi- -y un chou coupé en quatre, une botte de «au, une gousse d’ail, un piment rouge et litrons de garbansos ; faites cuire le tout avec i inles d’eau, et, lorsque le bouillon se trouvera i it d’un tiers, mouillez-cn des tranches de pain ’ vous aurez coupées bien minces et que vous '• gratiner sur des cendres rouges; vous l’arroî ensuite avec le bouillon suffisamment réduit, ilà pour le potage.
Les Navarrais font quatre plats solides avec le surplus de l’oille en question. D’abord on sert l’éclanchc de mouton sur les garbansos, avec une sauce au bouillon de l’oille et au vinaigre, en y mêlant du cerfeuil et de l’estragon hachés; en second lieu, on dresse le lard avec les cervelas, sur les choux cl les poireaux, auxquels on ajoute quelque teinture ou décoction d’épices; troisièmement on fait griller les cuisses ou quartiers d’oie pour les manger avec de la moutarde au vin doux; et, finalement, on compose un excellent plat d’entremets avec les pigeons qu’on a fait rissoler sur un gratin d’oronges, d’olives, de tomates et d’aubergines assaisonnées de graisse d’oie, de piment rouge et de rocambole.
On ne se figure pas chez nous combien l’échalote est délicate et Ja rocambole est finement savoureuse à Pampelune et à Viane, à Saint-Jean- Piédeport {V. page 15).
OISEAUX (petits), c’est-à-dire rouges-gorges, cublancs, pinsons, tarins, fauvettes et linottes , car il faut toujours rejeter les moineaux , les hirondelles et les chardonnerets qui seraient tombés dans le même coup de filet. C’est à cause de leur sécheresse et de leur goût d’amertume; et c’est pour la même raison que le bouvreuil ne doit jamais être admis dans ces réunions de petits oiseaux.
On les enveloppe avec des lames de tétine , on les enfile avec des attelets au nombre de huit à dix par chacun de ces ustensiles, on les fait cuire à la broche, et puis on en garnit des plats de gibier rôti, soit en les défilant pour en former une ceinture autour du plat, soit en piquant ces attelets d’argent dans la grosse pièce , en forme de hérisson.
On peut aussi préparer les petits oiseaux en les faisant griller en caisse au-dessus d’un gratin de farce à quenelles , ou bien encore en les sautant dans de la moelle avec des fines herbes, du jus de bigarade et de la chapelure de pain bis.
OLIVES. Les olives, telles qu’on les prend sur l’arbre, sont d’une àcrcté tout-à-fait insupportable, même à l’époque de leur maturité complète. On ne détruit cette âcrelé que par des infusions répétées et en faisant confire les olives dans l’huile ou la saumure ; c’est ainsi qu’on nous les envoie, et on les cueille * pour cela, avant la maturité du fruit. Par l'effet de ces préparations, la partie extractive colorante perd de son àcrcté, et ne conserve qu’une légère amertume , adoucie par le mélange naturel de son huile et par l’effet de la saumure.
Les olives, ajoutées à des ragoûts, cl qui ont
ou
ORA
éprouvé une cuisson plus ou moins avancée, sont toujours meilleures et plus digestibles que lorsqu’elles sont mangées crues.
Avant de servir les olives , on les lave et on les met avec de l’eau dans un saladier ou dans un de ces vases qui sont destinés aux hors-d’œuvrcs crus.
Les plus distinguées sont les olives de Vérone, les olives d’Espagne et les olives de Provence. Les véronaises ont toujours eu la réputation d’être supérieures aux autres. Les espagnoles, dont la couleur est d’un vert blanchâtre , et dont la saveur est légèrement amère, ne sont guère moins grosses qu’un œuf de pigeon. Il y a des olives de Provence de plusieurs qualités et de plusieurs grosseurs ; mais celles que l’on nomme jncholines sont infiniment préférables à celles du Languedoc. On emploie culinairement les olives en salade, en ragoût et dans les gratins à la provençale.
On en compose, dans les environs de Marseille et de Fréjus, un excellent hors-d’œuvre, en retirant le noyau des olives après les avoir lessivées et passées à la saumure, et en remplaçant le vide du même noyau par un hachis de câpres et de filets d’anchois. Ces olives farcies nous arrivent dans de l’huile très-fine où l’on peut mélanger un peu de suc d’orange amère ou de citron, au moment de les ranger dans leurs coquilles ou bateaux de hors-d’œuvres. Quant aux olives apprêtées en ragoût, dont nous allons donner la formule, il est assez connu qu’on peut les employer également dans les étuvées de canard à la braise et les ragoûts de faisan, les salmis de bécasses, de pluviers, de sarcelles, de bécharuts, d’oisillons sauvages, etc.
Ragoût d’olives. — Passez au beurre un peu de ciboule et de persil hachés ; ajoutez-y deux cuillerées de jus ou de cuisson d’une braise, ou de bouillon réduit à moitié, un verre de vin blanc, des câpres , un anchois et des olives tournées , c’est-à-dire dont on a séparé la chair du noyau en la coupant en spirale avec un couteau à lame étroite ; ajoutez encore un peu d’huile d’olives, un bouquet de fines herbes ; faites jeter un bouillon : liez la sauce, s’il est nécessaire, avec deux ou trois marrons bien écrasés»
Ragoût d’olives à la Maille-bois. — Après avoir tourné des olives d’Espagne ou de la grosse espèce de Provence, mettez à la place du noyau que vous en retranchez proprement, et sans déchirer les chairs du fruit, une petite quenelle de farce maigre. Faites cuire cette composition dans un jus de racines où vous ajouterez du coulis de poisson , avec un demi-verre de vin de Madère et deux cuillerées de fine huile verte au moment de
servir. Ce ragoût est d’un très-bon emploi pojfi garnir certaines gibelottes aux viandes noires , «fl pour foncer les plats qui doivent contenir des ojff> seaux maigres en entrée de broche [V . MaigrijH Macreuse, etc.).
OMELETTE, préparation d’œufs battus cuits à la poêle [V . Œufs, Soufflés, Pann^J) quets, etc.).
OMBRE-CIIEVALIER , variété de la truil
C’est le Thvmalus des anciens, et ce nom lui pr venait de ce que sa chair a la saveur du thym, en pêche assez fréquemment dans le lac de G nève; mais ceux des lacs d’Annecy et du Bout ont toujours été les plus estimés et les plus reno més. L’ombre-chevalier reçoit les mêmes préj rations que la truite ; ainsi nous renvoyons à et article.
ORANGE. Les gourmands de l’ancien Rome avaient en exécration l’odeur et la savefw des oranges, et principalement des citrons cj leur venaient de l’Asie-Mineure : nous voyo aussi qu’ils mettaient de 1 ’assa - fœtida d presque tous leurs ragoûts.
C’est aux Portugais que nous sommes redew blés de ces excellents fruits , et c’est pour c» qu’on les appelait anciennement gommes Portugal. Les Portugais n’en cultivent que d’ui seule espèce, et la meilleure de toutes les aurai tiacées est, sans contredit, celle de la Chine. L deux variétés qu’on y estime le plus ne sont plus grosses que nos boules de billard ; la peau est d’un jaune tirant sur le rouge, odorant! unie et pourvue d’un arôme approchant de ce | du cédrat. Nice, la Ciotat et Grasse, les î d’Hyères, la côte de Gênes, l’île de Malte, j Canaries , Mayorque , le Portugal , et même Chine , sont les lieux d"où l’on tire habituellem les oranges que nous consommons en Franc mais, parmi celles qu’on peut se procurer à Pa sans embarras, on peut affirmer que les meill res oranges sont toujours celles de Malte et Lisbonne.
On appelle oranges vineuses celles qui s< couleur de pourpre et qui ont le goût relevé, l’on nomme oranges mouilleuses celles qui c tiennent beaucoup de jus.
On extrait des huiles aromatiques de la fled des zestes et du fruit entier de l’orange. L’hoj de Néroli est celle que donnent les fleurs par moyen de la distillation. La plus parfaite se fai Rome; elle est assez bonne en Provence, cl e est encore meilleure à Paris. L’huile qui se t des zestes et de la peau de l’orange par le moy
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l’eau et de l’alambic est renommée pour la ité de son parfum. L’huile qu on appelle de it g vain est celle qui se fait avec de petites nges qu’on fait infuser pendant cinq ou six vs, et qu’on distille avec la même eau dans un i nbic ; cette huile est d’un jaune doré et d’une i ur forte, mais agréable. Ces huiles se font à sse, à Biot (à trois lieues de Grasse), aux Canes et à Nice; mais on les sophistique assez i vent avec de l’huile de Ben.
Relativement à l’emploi qu’on fait des oranges, ;i que de leurs écorces , de leurs fleurs et de jus, tant à la cuisine que dans les compositions lice (F. Compotes, Confitures, Conserves, ,ée, Marmelade, Ratafia, Sirop et Sor-
ORANGE MUSQUÉE , poii’e qui mûrit au imencement d’août , et qui comprend dans ses i étés l 'orange tulipe et Yorangevertc. Elle abondamment pourvue d’une eau très-sucrée l’un parfum tout particulier. Elle est assez tse de forme, plate et ronde; son œil est en- ;é, son coloris est vert et incarnat sur une u rugueuse : elle est classée parmi les meil- •s et les plus beaux fruits à la main.
ORANGEADE, boisson qui se compose avec jus d’orange et du jus de citron auxquels ou ilt du sucre ( F . page 268).
RRCÎIIS, genre de plantes dont les espèces t; très-nombreuses. Ce sont des bulbes d’or- ; séchées et pulvérisées qui produisent le salc-p ï arrow-root.
OREILLES d’agtteau, de cerf, de porc et de ji (F. ces divers articles).
[ORGE, plante céréale assez connue. La farine provient de ce graminée ne contient presque de gluten, mais beaucoup de fécule unie à une Uancc mucilagineuse ; d’où vient qu’elle ne luit qu’une sorte de pain fort indigeste et peu tureux.
’orge perlé, c’est-à-dire entièrement dépouillé a pellicule et réduit à la forme d’une petite
ce, peut remplacer le riz dans beaucoup de
oarations alimentaires. On en fait, en Allemaun grand usage pour garnir des potages et [poser des entremets.
* otage à V orge perle. — Faites tremper ?e dès la veille dans l’eau froide; égoultez-lc iiles-le crever dans du bouillon ; quand il est i crevé , prolongez l’ébullition pour que le illon sc charge de tout ce qui est soluble ; iez avec expression. Ce potage , qui nourrit
légèrement et qui rafraîchit, convient beaucoup aux convalescents.
Pour les personnes en bonne santé, on peut laisser l’orge dans les potages.
On prépare de la même manière la crème d’orge à l’eau et au lait : on passe avec expression, et on ajoute du sucre ou du sirop de capillaire.
ORGEAT et EAU D’ORGE (F. Pharmacie domestique).
ORONGE, excellente espèce de champignons qui se trouve rarement au milieu de la France, et ne croît jamais daus le nord de l’Europe. Il reçoit les mêmes apprêts que les autres fongus comestibles (F. champignons, Morilles, etc.).
ORTOLAN. « C’est, comme on sait, le roi des petits pieds , » et le meilleur apprêt qu’on puisse leur faire est de les enfoncer dans des coquilles d’œufs de poule où l’on ajoute un peu de sel blanc , et dont on Iule le petit couvercle avec de la pâte, afin de les faire cuire dans l’eau sans autre préparation. Comme il y a des personnes à qui celte exhumation d’un ortolan pourrait donner la fausse idée d’un poussin mort-né dans un œuf couvé , on a renoncé presque partout à cette ancienne manière de servir ces petits oiseaux; et le plus sûr est toujours de les accommoder comme les bec-figues et les rouges-gorges, c’est-à-dire enfilés dans des attelets et cuits à la broche en douze ou quinze minutes, ainsi que nous l’avons déjà dit page 199.
ORVALE ou TOUTE SAINE, espèce de sauge dont l’arôme a beaucoup de rapport avec celui des raisins muscats. Il est bon d’employer ses feuilles séchées dans les saumures et les brouets où l’on fait mariner les viandes noires et cuire les grosses pièces fumées.
OSEILLE , plante potagère dont il existe sept variétés. La première est Y oseille à la paresseuse, parce qu’une seule feuille en est si grande qu’elle peut suffire à la confection d’un potage. L’oseille dite de BeilevUle est celle que l’on emploie le plus communément dans la cuisine, et nous n’avons pas plus besoin de parler ici de Y oseille sauvage que de Y oseille- alléluia , qui ne sont cultivées que par les botanistes.
Soupes à l’oscülc {F. Potages).
Purée d’oseilles au maigre. — Hachez de l’oseille, de la poirée, de la laitue et un peu de cerfeuil ; meltez-les à sec dans une casserole, en remuant toujours jusqu’à ce que ces herbes soient bien fondues; ajoutez un bon morceau de beurre.
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Pvrde d* oseille au gras. — Faites fondre l’oseille comme il est dit ci-dessus; si elle rend trop d’eau, retirez-en; quand elle sera bien fondue, ajoutez-y du beurre, et tournez jusqu’à ce que le beurre commence à frémir; mouillez avec du jus, un fond de cuisson, du jus de rôti ou du bouillon réduit. Servez-vous de cette farce en guise de litière ou garniture.
OSMAZOME. C’est le principe qui fournit la sapidité des viandes et celui qui donne le goût au bouillon. Les viandes colorées en contiennent beaucoup plus que les viandes blanches, et la chair des jeunes animaux en est presque entièrement dépourvue. L’osmazôme excite l’appétit et stimule les organes digestifs. On est parvenu à isoler ce principe, et, dans cet état de pureté, on le prescrit à petites doses aux personnes dont l’estomac est irritable.
OS. Les os de tous les animaux sont composés de phosphate de chaux et de gélatine : cette dernière substance y est dans une si forte proportion qu'une livre d’os contient plus de gélatine que plusieurs livres de viande. Les os qu’on fait bouillir ne perdent leur gélatine que par leur surface et jusqu’à une petite profondeur ; pour en extraire davantage, il faut donc multiplier, autant qu’il est possible, les surfaces , et voilà ce qu’on peut obtenir en brisant les os.
La gélatine des os n’est pas mélangée d’osmazôme; elle est insipide, comme l’est celle des viandes blanches; mais elle ajoute à la propriété nutritive du bouillon, qui, lorsqu’il est fait avec
de bonne viande, contient toujours une proportij suffisante d’osmazome.
Dans les viandes rôties , il paraît que les prjl priétés de l’osraazôme sont exaltées par l’action ( j leu ; peut-être s’en forme-t-il de nouvelle aux t pens de quelques autres principes, et ce qu’il \ de certain, c’est que lorsqu’on ajoute au go au-feu quelques débris de viandes rôties, on o lient un bouillon beaucoup plus sapide qu’en ei ployant seulement des viandes crues. On pour certainement tirer parti de cette propriété viandes rôties pour laire, avec peu de viande au moyen d’une addition de gélatine, du bouilli très-sapide et très-nutritif.
rr.
OUTARDE. On en voit quelquefois dans;| Nord-IIollande et l’Oost-Frise, qui n’ont pas mof de trois pieds de hauteur et de cinq pieds d’d vergure ; en sorte qu’on peut considérer cet « seau comme le plus grand des volatiles après condor. La chair en est excellente ; mais la c(| sistance, la saveur et la couleur en sont vari. suivant les différentes parties de l’animal ; ainsi poitrine de l’outarde a beaucoup de rapport a’i le blanc de nos volailles , tandis que la partie c cuisses et du ventre est tout-à-fait analogue ai chair du lièvre ou du pluvier doré. Il faut s prêter l’outarde ainsi que le grand coq des et la poule de bruyères ( F. pages 181 , 1 et 293).
OXALIS, plante qu’on emploie, dans qui ques pays, aux mêmes usages que l’oseille jjl
tagère.
C’est de l’oxalis qu’on a retiré , pendant loirl temps, l’acide oxalique, autrement dit sel d\ s cille ; mais il paraît qu’on l’obtient aujourd’jj par l’action de l’acicle nitrique sur le sucre.
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FAIiV. Choix du gain. — On sait que le meilleur pain est celui de farine de froment.
Il faut choisir le pain, relevé dans sa forme et sans baisurc; il faut que la croûte en soit unie et d’une couleur jaune, ni trop claire, ni trop sombre.
On doit le prendre d’une pâte ni trop cuite, ni trop matte.
La mie d’un pain tendre doit se relever comme
un ressort qüand on la presse , et elle a quan d’œil s petits et nombreux.
Il faut que le pain n’ait aucun goût grcur, ni d’amertume, ni de poussière, ni de I rine échauffée.
On dit communément que le pain, pour éj bon à manger, doit avoir un jour ; comnn farine pour faire la pâte, doit avoir un mois
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grain avant de le faire moudre doit avoir
n, an.
En général, l’état où le pain est le meilleur, ?st lorsqu’il est tendre et tout-à-fait refroidi.
Il n’y a que le pain de millet qui n’est bon que •squ’ilest mangé chaud.
Nous terminerons cet article en donnant le sens deux mots que plusieurs de nos lecteurs pourent ne pas comprendre : Fraser veut dire ulre la pâte plus sèche en y mettant de noule farine, afin de la pétrir de nouveau ; contreiser signifie donuer le troisième tour à la pâte me.
Quoique la panification systématique ne soit pas ressort de la cuisine, nous croyons devoir don-
• quelques notions précises et succinctes sur la orie du boulanger. On trouve partout du blé, la levure et de la farine de froment; mais il y es pays où le pain fabriqué par les nationaux 3t pas mangeable, et, de plus, il y a des localide province où (quand on achète celui des 'très) il est quelquefois difficile de se procurer pain tendre, on ne dira pas seulement tous les tins, mais tons les jours.
7est à l’attention de bien faire lever la pâle nt de la faire cuire, qu’on doit presque tours attribuer le plus ou moins de bonté du pain, te opération consiste à garder un peu de pâte lu’à ce que, par une sorte de fermentation spieuse qui lui est particulière, elle se soit gon- , raréfiée, et ait acquis une odeur et une sar qui ont quelque chose de vif, de piquant et spiritueux mêlé d’aigre. On pétrit exactement e pâte fermentée avec de la pâte nouvelle , et mélange détermine promptement celle dernière
• à éprouver elle-même une pareille fermen- >n, mais moins avancée et moins complète que ; de la première. L’effet de cette fermentation
Je diviser, d’atténuer la pâte nouvelle, d’y dé- [ pper beaucoup de gaz, qui, ne pouvant se dé- •r entièrement, à cause de la ténacité et de la distance de la pâte, y forme de petites cavités, lulèvc, la dilate et la gonfle, ce qui s’appelle la ï lever ; et c’est par cette raison qu’on a donné i om de ievavn à la pâle ancienne qui déter- • e tous ces effets.
orsque la pâte est ainsi levée, elle est en état tc mise au four, où, en se cuisant, elle se dicncorc davantage par la raréfaction des gaz, uis elle forme un pain léger, complètement i rent de ces masses lourdes, compactes, vis- • Jscs et indigestes qu’on obtient en faisant cuire >a pâte qui n’est pas assez bien levée, invention d’appliquer à la fermentation de la t la levure de bière ou le résidu des vins de n a procuré encore une nouvelle matière très-
propre à améliorer le pain : c’est l’écume qui sc forme à la surface de ces liqueurs, pendant la fermentation, dont on use en guise de levain. Celle écume, introduite et délayée dans la pâte de farine, la fait lever encore mieux et plus promptement que le levain ordinaire ; elle se nomme levure de bière, ou simplement levure. C’est par son moyen qu’on fait le pain le plus délicat, et qui s’appelle pain mollet. 11 arrive assez souvent que le gros pain, qui a été fait avec du levain de pâte, •a une saveur tirant sur l’aigre, et qui est trèsdésagréable ; cela peut tenir à ce que l’on a mis dans ce pain une trop grande quantité de levain, ou de ce que la fermentation du même levain était trop avancée. On ne remarque jamais cet inconvénient dans le pain fait avec la levure; ce qui vient apparemment de ce que la fermentation de cette levure est moins avancée que celle du levain, ou de ce qu’on met plus de sollicitude à la fabrication du pain mollet qu’à celui du pain de ménage.
Le pain bien levé et cuit à propos diffère donc absolument d’un pain mal fabriqué, non-seulement parce qu’il est beaucoup moins compacte et d’une saveur plus agréable, mais encore parce qu’il se trempe aisément, et qu’il ne fait pas, quand on l’imbibe, une colle visqueuse, ce qui est d’un avantage infini pour la digestion.
Les diverses espèces de farine dont on se sert pour la fabrication du pain français, sont la pure fleur de farine pour le pain mollet, la farine blanche pour celui de ménage , et la farine mêlée de griot pour le pain bis.
Le pain se fait avec de la farine de maïs dans la plus grande partie de l’Asie, de l’Afrique et de l’Amérique; outre le maïs, les Américains y joignent encore la racine de cassave, dont le suc récent est un poison, mais dont la farine fournit un pain délicat et nourrissant.
Le pain bis est le nom de la moindre espèce de pain; on le fait avec une partie de farine blanche eUles griots fins et gros. On y mêle aussi des recoupes, mais ce n’est que dans les temps de disette ou de cherté des grains.
Le pain bis-blanc signifie le pain au-dessous du blanc, et il est composé de farine blanche et de griot.
Le pain blanc est le nom qu’on donne au pain fait de farine tirée au bluteau après la fleur de farine.
Le pain chaland est très-blanc et fait de pâte broyée.
Le pain de, chapelle est un petit pain fait avec une pâte bien battue et fort légère, laquelle est ordinairement assaisonnée de beurre ou de lait.
Le pain de chapitre est une espèce de pain
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supérieur au pain chaland, qu’on peut regarder comme le plus mollet parmi les pains mollets.
Le pain à lu .Heine est de toutes les espèces de petits pains celui qui se fait avec la pâte la plus forte cl la plus ferme.
Le pain à la Segovie est fait avec une pâte d’un tiers plus forte et plus dure que celle du pain à la reine.
Le pain de vive est un pain qui n’a point de biseau, ou qui en a très-peu. « Il ne manquera «pas, dit Molière dans son Bourgeois gentil- « homme, de vous parler d’un pain de rive, re- «levé de croûtes croquantes sous la dent. »
Méthode pour conserver la levure. — battez une certaine quantité de levure jusqu’à ce qu’elle soit claire ; étendez-en une couche mince dans un plat de bois propre et sec; renversez-le afin de préserver la levure de la poussière, mais non pas de l’air qui doit la sécher; quand cette première couche est sèche, mettez-en une autre, et ainsi de suite, jusqu’à ce qu’il y en ait trois pouces d’épaisseur. On peut alors la conserver fort long-temps et en bon étal dans des boîtes d’étain. Quand on en a besoin pour les détrempes , on en coupe un morceau qu’on fait fondre dans de l’eau tiède, et qu’on emploie comme la levure fraîche (V. Y Art de faire le pain , par Edlin; traduit de l’anglais).
Moyen de faire la levure avec des pommes cle terre. — Faites cuire des pommes de terre farineuses jusqu’à ce qu’elles soient bien molles; pressez, écrasez-les, et versez-y assez d’eau chaude pour leur donner la consistance de la levure de bière ordinaire ; ajoutez pour une livre de pommes de terre deux onces de mélasse, et, quand le tout est chaud, ajoulcz-y pour chaque livre de pommes de terre deux grandes cuillerées à soupe de bière; gardez le tout chaudement, jusqu’à ce qu’il ait cessé de fermenter, et en vingt-quatre heures il sera prêt à être mis en usage. Une livre de pommes de terre produit environ une pinte de levure, et elle se conserve trois mois. Cette levure remplit si bien le but, qu’on ne peut distinguer le pain qui en contient de celui qui est fait avec la levure de bière (Edlin).
« Je crois rendre service à mon état, dit M. Ca- «rême, en donnant la méthode de faire le pain d’a- »près les procédés de M. Edlin.
«Les hommes de bouche qui voyagent avec des «maîtres amateurs de bonne chère, pourront désormais, à l’aide de cette méthode, se procurer » du pain frais tous les jours. Cependant nous «pourrons en user ainsi toutes les fois que notre «service de cuisine n’en soullrira en aucune ma-
«nière. Or, quand nous habiterons une campagne » éloignée, ou (pie les boulangers de province nous «donneront du pain de mauvaise manipulation, c’est «alors que nous serons heureux de pouvoir offrir «à ceux (pie nous sommes spécialement chargés «de bien faire vivre, du pain qui ne le céderait en «rien à celui de nos boulangers de Paris. Cela «serait fort aimable pour les maîtres, j’en con- « viens, mais peut-être fort déplaisant pour nous; «car le même homme ne peut être à la fois cui- » sinier et boulanger; mais il doit en charger son «aide et le surveiller dans l’opération, à moins «que ce ne soit un aide-pâtissier : alors celui-là » doit être l’homme de la chose. »
il;
Méthode pour foire le pain.
Mettez six livres ou un demi-boisseau de farine sur le tour; faites une fontaine au milieu, dans laquelle vous mettez un demi-quarteron de levure ; faites votre détrempe à l’eau tiède; faites en sorte qu’elle soit de la consistance de la pâte à brioche, et travaillez bien votre pâte, en y joignant deux onces de sel fin délayé dans un peu d’eau tiède ; couvrez et metlez-la chaudement pour qu’elle puisse fermenter et lever : la bonté du pain dépend des soins donnés à celte partie de l’opération; après avoir laissé la pâte en cet état une heure ou deux, selon la saison, vous la pétrissez de nouveau , la couvrez et la laissez encore deux heures dans cet état. Pendant ce temps, chauffez le four, et, lorsque vous l’avez bien nettoyé, divisez la pâte en huit parties égales, et. formez-en des pains de la forme que vous croyez la plus agréable ; placez-les dans le four le plus, promptement possible : lorsqu’ils sont cuits, ^ous frottez la croûte avec un peu de beurre, afin de leur donner une belle couleur jaune.
!fl(
Pain français en rouleau. — Prenez sixj livres de farine tamisée ; délayez-la avec deux; pintes de lait, trois quarterons de beurre tiède, une demi-livre de levure et deux onces de sel ; quand le tout est bien mêlé, pétrissez-le avec un quantité suffisante d’eau chaude ; le tout suffisant ment travaillé, couvrez la pâte , et laissez-îa dcui heures pour l’épreuve ; ensuite moulez -la en rouleau que vous placez sur des plaques ou plafond
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élamés, et laisscz-les sur le four ou dans un<
étuve à chaleur molle, afin qu’ils puissent s’apprè ter; une heure après, placez-les dans un fou très-chaud pendant vingt minutes; ràpez-cn 1 dessus lorsqu’ils sont cuits, On peut les mettre d préférence sur du papier beurré : ils n’en fou que plus d’effet en les cuisant, et ceci les rendinli minent plus légers.
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Pain à ta terrine ou à la grecqüe. — Mettez clans une grande terrine un demi-boisseau i de belle farine ; faites en sorte que le vase et la I farine soient un peu chauds (mettez sur le four ou i l’étuve une heure avant de faire le pain) , et i mettez trois onces de levure et une quantité d’eau ! 2l de lait suffisante, pour que votre pâte soit molette, et ajoutez deux onces de sel; étant bien travaillée, tenez-la couverte pendant trois heures sur e four ou dans une étuve, et coupez-la en huit >ains, que vous mettez dans des terrines beurrées: ueltez tout de suite au four très-chaud; quand le >aiu est à peu près cuit, ôtez-le des terrines, et ilacez-le sur des plaques ou plafonds pendant quelques minutes, afin que la croûte puisse preure couleur ; ensuite enveloppez-lc de flanelle, .orsque vos pains sont froids, vous les chapelez.
Le pain préparé de la sorte est beaucoup plus ■ger ^iie celui des boulangers, et, lorsqu’il est otipé , il a l’apparence d’une ruche. Il importe e remarquer que la pâte doit être aussi travaillée .t aussi molle que celle du solilemne (F. cet arcle).
PAIN D’ÉPICE. Cette espèce de gâteau , ont la base est de la farine de seigle et du miel, st, depuis les temps les plus reculés, fabriquée à eims. Du temps de Louis XII, c’est-à-dire à la n du xve siècle , il jouissait d’une grande répution, et celui qu’on fabriquait à Paris n’était Li’au second rang.
Au commencement du xvine siècle, il était d’ui.ge de faire présent de croquets et de nonettes j: Reims; aujourd’hui, le pain d’épice est abanmné aux enfants, mais il ne s’en fait pas moins 1 commerce assez considérable. Le pain d’épice »ur les vers déguise le remède et remplit efficameutsonbut.
III n’arrive guère aujourd’hui qu’on voie servir i pain d’épice au dessert , à moins que ce ne soit ur des repas de chasse ou des goûters de penwmaires.
Nous avons entendu raconter que le dernier iréchal de Mouchy venait de perdre un de ses aux-frères, contre lequel il avait plaidé pendant îgucs années, et qu’il était solennellement assis us le salon de son appartement au château de rsailles, où il écoutait des compliments de con- 1 léancc avec beaucoup de gravité. Comme il était «depuis son retour de la messe du roi, et que -cure du dîner s’approchait, le contrôleur du inréchal, car il avait accordé le litre de contrôleur on maîtrc-d’hôtel , cet officier, disons-nous, osa rndre sur lui d’interrompre la cérémonie des mplimeiils pour venir lui demander ses ordres. Hé! mou Dieu 1 ? ui dit le maréchal avec un
ton mêlé d’impatience et d’affliction , comment pouvez-vous et comment osez-vous me faire une question pareille? Qu’est-ce que vous pourriez me présenter convenablement , smon les deux plats d’ancienne étiquette? — Apprenczdonc, monsieur, qu’un jour comme aujourd’hui vous ne pouvez servir devant moi que des pigeons au gros sel et du pain d épice ! — Comment se fait-il que mon Contrôleur ne sache pas cela?....
PALAIS de bœuf en filets marines, au gratin, a l’allemande, en coquilles, en crépinettes, etc* {V . page 86 et suivantes).
P ALOMBE , oiseau de passage un peu plus gros que le ramier. Il est plus commun dans les Pyrénées que partout ailleurs. Il reçoit les mêmes apprêts que le pigeon sauvage et la tourterelle.
PANADE, sorte de potage composé de mie de pain qu’on fait mitonner avec de l’eau , du beurre et du sel , et dans lequel on ajoute, au moment de servir, une liaison composée de jaunes d’œufs et de crème fraîche. ( V . Potages.)
PANAIS, racine fusiforme avec laquelle oïl doit assaisonner le bouillon gras qu’on nomme vulgairement pot-au-feu. Il ne faut user du panais qu’avec précaution, car il est d’une sapidité très-forte.
On cultive et l’on mange souvent, en Allemagne, une espèce de petit panais farineux et sucré, dont on fait un hochepot avec des carrés de pord frais et des filets de biche.
P ANCALIEUS, espèce de chou que l’on peut manger à la fin du printemps, et qui lire son nom de la ville de Pancaliers, en Piémont, d’où il a été apporté par le célèbre La Quintinie, premier jardinier polagistc de Louis XIV.
PANER. C’est l’action de couvrir de chapelure ou de mie de pain des viandes qu’on veut faire griller ou frire; on pane également des ragoûts entiers lorsqu’on veut leur faire prendre couleur au four ou sous le four de campagne.
PANNEQUETS. — Mettez dans une terrine deux cuillerées à bouche de farine, trois jaunes d’œufs et deux œufs entiers , un peu de sel et quelques gouttes d’eau de fleur d’orange ; délayez bien le tout , et achevez de le délayer avec du iait ( il faut que cet appareil soit clair) : prenez une petite poêle ronde et creuse, chauflez-la, essuyezla; mettez du beurre gros comme la moitié d’une noix dans plusieurs épaisseurs de papier en formé
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de petit sachet ; frottez-en votre poêle partout ; mettez dans cette poêle une cuillerée à dégraisser pleine de votre pâte ; lournez-Ia sur tous les sens, afin de bien étendre le pannequet, lequel doit être bien mince et bien égal partout : lorsqu’il sera cuit, renversez-lc sur le plat que vous devez servir; étendez dessus votre pannequet, saupoudrez-lc de sucre, et continuez ainsi, pour les autres, jusqu’à ce que vous ayez employé la totalité de votre appareil.
On recouvre quelquefois les pannequets avec un enduit de confiture ; mais ceci masque leur goût, et c’est une recherché que nous ne saurions approuver. x
PANNE. On appelle ainsi la graisse abdominale du porc avec laquelle on opère le sain-doux , dont nous avons indiqué la formule de préparation page 142 et suivantes.
PAON. Cet oiseau n’est d’aucun usage en cuisine ; mais les paonneaux de l’année sont un manger délicieux. On ne les sert jamais qu’en plat de rôt , cuits à la broche et finement piqués de lardons assaisonnés sccundum artem , ainsi que nous l’avons formulé magistralement au troisième paragraphe de la page 15.
PARMESAN, fromage qui se fabrique en Italie, dans l’État de Parme et le pays de Modène. Quant à l’emploi culinaire du parmesan {V. Macaroni, Lasaignes, Ramequins et Fondues).
PASSARILLES , raisins secs qui se préparent à Fronlignan et qui sont fort estimés chez l’étranger.
PASSOIRE , ustensile de cuisine et vase creux percé de trous , qui sert à filtrer grossièrement des liquides épais. C’est dans une passoire qu’on écrase les légumes dont on veut faire des purées; la pulpe passe et les pellicules restent. On a des passoires dont les trous sont plus ou moins grands : on en fait aujourd’hui dont les trous sont extrêmement petits : on s’en sert pour passer le bouillon et les sauces liées.
Les passoires de fer-blanc sont préférables à celles de cuivre ; celles-ci contiennent presque toujours du vert-de-gris au pourtour intérieur des trous : il n’y en a pas assez pour empoisonner, mais il y en a suffisamment pour donner des coliques dont on ignore la cause.
PASTÈQUE , espèce de cucurbi lacée à peau lisse : les pépins sont disséminés dans la chair, qui est rouge et aussi sucrée que celle du melon. {V. iiors-d’œuvres).
PASTILLAGE et PASTILLES (i V . r)iu-
ciæs, Grillage, depuis la page 207 jusqu’à la page 214. Voyez aussi le chapitre intitulé : Pharmacie domestique).
PASTOURELLE , sorte de poire analogue à celle du beau rousselet, dont la chair est tendre, beurrée et n’ayant jamais ni marc , ni pierres. Elle réussit très-bien en compote à la portugaise, et l’on, s’en sert aussi pour foncer des lianes et garnir des tourtes d’entremets.
PATATE, autrement appelée pomme de \ terre sucrée d'Espagne. Ce légume est origi- i naire de Saint-Domingue, et l’on peut en tirer un i très-bon parti pour le service d’entremets.
Patates au Oeuvre. — Faites-les cuire à la L vapeur; ôtez la peau qui les enveloppe et coupez- | les en deniers ; mettez-les dans une casserole avec j, un morceau de beurre et du sel en suffisante quantité; saulez-les sans autre préparation.
Patates en beignets. — Prenez des patates, lavez-les , ratissez-les ; coupez-les de la même longueur que l’on coupe les salsifis : faites-les mariner une demi-heure dans de l’eau-de-vie , avec une écorce de ■citron; lorsque vous voudrez vous en servir, égouttez-les, trempez-les dans une pâte légère, et faites-les frire de manière à ce qu’elles soient d’une belle couleur ; égouttez-les, dressezles et saupoudrez-les de sucre.
Frangipane de patates. — Faites cuire des. patates à la vapeur : leur cuisson achevée , ôtezen les peaux ; mettez vos patates dans un mortier, pilez-les, et puis retirez-les dans un vase; ajoutez-y quelques œufs entiers, un peu de beurre, uni peu de sel , un peu de citron râpé, quelques macarons amers réduits en poudre, un peu de sucre,, et servez-vous-en comme d’une frangipane pour tous les entremets de pâtisserie que vous voudrea confectionner.
ik
PATE. On appelle ainsi les différentes ma- fi nières d’apprêter les farines en les détrempant avec de l’eau ou d’autres liquides.
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Pâte à dresser. — ■ Frencz un quart de fleuri le farine ; metlez-lc sur un tour à pâte ; formés! m trou au milieu de cette farine, assez grand xmr contenir l’eau; maniez une livre de beurre i nettez-lo au milieu de ce trou, dit fontaine ijoutez-y une once de sel fin ; versez de l’eau , ci > orsque vous avez lavé vos mains (soit dit une foi: jour toutes), prenez peu à peu la farine ; manici lien votre beurre ; pétrissez bien votre pâte ; lors ju’ellc sera en masse et bien ferme, tourezleux ou trois fois, c’est-à-dire écrasez-la avec 1
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mimes des mains; cela fait, ramassez votre pâte n un seul morceau ; moulez-la; à cet effet , sauioudrez votre tour d’un peu de farine; ensuite notiez votre pale dans un linge un peu humide ; dssez-la reposer ainsi une demi-heure avant de employer; vous pouvez la faire à cinq ou six lires par boisseau; celle à quatre livres sert ordiaireinent pour les gros pâtés froids et les timales froides ; celle à cinq ou six livres par oisseau, et en ajoutant un œuf par litron , sert our les pâtés chauds, les timbales de macaroni et uttes.
Pôle brisée. — Prenez un quart de farine, ms ou moins, si le cas le requiert; passez-la au mis; mettez- la sur votre tour à pâte; faites un ou au milieu, appelé fontaine; mcltez-y une ice de sel fui et uue livre et demie de beurre anié; versez de l’eau ce qu’il en faut pour faire >tre pâle d’une consistance ferme; maniez ce ■urre et celle farine ensemble , sans trop diviser beurre; assemblez le tout à force de bras, et,
1 est nécessaire , arrosez-la d’un peu d’eau ; fais-en une masse; saupoudrez votre tour de faîe, et mettez votre pâte dessus ; moulez-la , laisz-la reposer, couvrez-la d’un linge humide, et t’vez-vous-eii pour des gâteaux de pâte brisée, •ur le fond de divers entremets; à ce sujet, donz-Iui trois ou quatre tours, selon que le beurre trouve divisé, et, s’il l’est peu, donnez-lui plus tours (on appelle lourer étendre la pâte avec rouleau); à cet effet, l’on saupoudre sa table son tour à pâte avec un peu de farine, afin que pâte ne s’y attache pas; on saupoudre cette •me pâte ; on prend le rouleau des deux mains ; le fait rouler sur la pâte, depuis le bout des .gts jusqu’à la paume de la main; chaque fois ’il est arrivé, on le reprend et on le fait rouler nouveau : il faut que ce rouleau ne marque i nt sur la pâte en l’étendant ; de suite, formez celte pâte un carré long; quand elle est assez incie, il faut prendre un des bouts, le ployer qu’au milieu, l’étendre de nouveau, plier l’aubout sur celui-là, en sorte que la pâte se trouve jblée en trois ; si vous donnez un second tour, •sitôt alougez votre pâte à contre-sens , repliezde môme les deux extrémités; continuez ainsi ir les autres tours, en changeant votre pâle du é opposé à celui que vous venez de plier; vous merez plus ou moins de tours ; cela dépendra ^quantité de beurre que vous aurez mise dans > ers dCc ' Vül,s aurez soin de donner les derme vous j)lus minces que les premiers , et lorsrerez que dc’.volre pâte, vous ne la saupouùtc ou feuilletageu de farine; autrement celte lire qu’à la cuisson ^rait pas claire, c’est-à-
"’i’ait bise ; si , comme
cela arrive, il se trouvait trop de farine dessus, époussetez-la légèrement avec un pinceau de plumes, et passez-cn un autre un peu mouillé sur votre pâte, pour qu’elle se lie bien; lui ayant donné son dernier tour, laissez-la reposer; couvrcz-Ia d’un linge pour qu’elle ne se hâle point. Si c’est un gâteau ou un objet rond que vous voulez faire, prenez les quatre pointes de votre pâte, ramenez-les au centre du carré, de manière qu’ils se touchent sans se croiser, et ainsi des autres parties, afin d’en faire une masse ronde ; cela fait, abaissez votre pâte avec le rouleau, et formez-en, soit un gâteau, comme il est dit , ou le fond d’une tourte, etc.
Pâle à nouilles. — • Mettez un demi-litron de farine sur votre table ; formez une fontaine au milieu ; cassez-y trois ou quatre œufs ; ajoutez-y un peu de sel et un peu d’eau pour le fondre , et du beurre gros comme une noix; formez du tout une pâte, la plus ferme possible ; fraisez-la avec la paume de la main, assemblez-la, laissez-la reposer; donnez-lui un tour ou deux; séparez-la en quatre parties, dont vous ferez autant d’abaisses le plus mince possible; coupez-les par bandes de la largeur d’un pouce et demi ; saupoudrez-les légèrement de farine; coupez-les de la grosseur d’un fort vermicelle, et le plus également possible ; étendez ces nouilles sur du papier; laissez-les une heure ou deux à l’air, et pendant ce temps soulevez-les légèrement pour qu’elles sèchent; pochez-les dans de l’eau bouillante, dans laquelle vous aurez mis un peu de sel ; faites-les bouillir un demi-quart d’heure ; écumez-les ; jelez-les sur un tamis et laissez-les égoutter; si vous voulez vous en servir pour potage, ayez un excellent consommé bien limpide; mettez-y vos nouilles; faites-leur jeter deux ou trois bouillons; dégraissez le potage, et servez-le.
Pâte à brioche. — Prenez un quart de farine, plus ou moins, si vous voulez augmenter ou diminuer, pour faire cette pâte, les doses des ingrédients qui vont vous être indiqués : pour un quart, employez douze ou treize œufs et deux livres de beurre, ce qui fait votre pâte à huit livres au boisseau (on met une demi-livre de beurre de plus pour la faire à deux livres), une once de levure de bière, une once de sel fin; bref, voici la manière de faire cette pâle : passez un quart de belle farine au tamis, séparez-en le quart; formez deux fontaines dans la petite; mettez une once de levure; faites chauffer de l’eau un peu plus que tiède ; ayez attention qu’elle ne soit pas trop chaude, de crainte de brûler votre levain ; délayez avec les doigts votre levure dans la fontaine avec l’eart chaude; lorsque vous ne sentirez plus de gru-
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meaux, mêlez-y votre farine, tournez-la sur ellemême, comme il est indiqué au feuilletage; ramassez bien le tout en une seuleinassc ; saupoudrez un peu de farine sur votre tour, et moulez dessus votre levain , qui ne doit pas être ferme, en un mot, comme un boulanger moule un pain rond; fendez légèrement ce levain en quatre; essuyez le vase où vous avez fait chauffer votre eau ; saupoudrez-lc de farine, et metlez-y votre levain; couvrez-le d’un linge blanc ; mettez-lc au chaud , pendant qu’il reviendra ; mettez dans votre grande fontaine votre sel fondre avec un peu d’eau ; cassez vos œufs dans un vase, en les flairant les uns après les autres, et mettez-les dans cette fontaine ; ajoutez-y le beurre, comme il est indiqué à l’article précédent, une pincée de sucre en poudre, et maniez bien vos œufs avec votre beurre , en prenant un peu de farine en dedans de votre fontaine; mêlez bien le tout, assemblez-le , rapprochez-le près de vous ; fraisez-le avec les paumes des mains, en l’éloignant de votre corps, et rapprochez-le près de vous; voyez si votre levain est revenu, ce qui sera facile à juger, si la croix que vous avez faites dessus avec le taillant de votre couteau s’est beaucoup élargie, et si ce levain est gonflé; si ce levain est bien revenu, il doit être fibreux comme une dentelle; alors versez-le sur voire pâte et coupez-Je avec vos deux mains; remettez toujours ce que vous avez coupé sur la masse de votre pâle : cela fait, fraisez-la légèrement une seconde fois; faites que votre levain y soit bien incorporé; ramassez le tout, étendez une serviette dans un vase ; saupoudrez-la de farine , et mettez-y votre pâte; pliez-la de manière à ce que celte pâte soit un peu serrée ; laissez-la revenir quatre à cinq heures en été, et huit en hiver (cela dépend de la température) ; votre pâle revenue, corrompez- la lorsqu’elle forme des yeux et qu’elle est coriace, ce dont vous jugerez en appuyant la main dessus ; si elle la repousse, c’est un signe certain que votre pâte est bien faite ; laissezla reposer, et servez-vous-en au besoin.
Pâle il’ échaudés. — Prenez le quart d’un boisseau de belle farine ; passez-la au tamis ; faites au milieu une fontaine, mettez-y deux onces de sel en poudre et la valeur d’un verre d’eau , cassez dans un vase vingt à vingt-deux œufs; mettez-les dans cette fontaine ; joignez-y une livre de bon beurre; il doit avoir beaucoup de corps, et il n’est pas nécessaire qu’il soit très-fin ; maniez-le avec vos œufs, et petit à petit avec la farine; finissez de rassembler votre pâle ; çoupcz-la en partie , et jetez-la avec force sur votre tour; cela fait, rapprochez-la près de vous ; tourez-la, non avec les paumes des mains, mais avec les phalanges de vos
doigts ; lorsque vous aurez donné le premier tour, ramassez votre pâte devant vous; recoupez-la èt continuez de lui donner cinq à six tours de la même , manière; coupcz-la bien pour la finir; ramassez- : la; meltez-la sur une planche que vous aurez saupoudrée de farine, et aplatissez-la ; laissez-la ainsi passer la nuit ; le lendemain coupez-la par bandes; : saupoudrez votre table de farine; roulez dessus ces bandes; coupez vos échaudés de la grosseur que vous les voulez; saupoudrez de farine un pla- ; fond ; arrangez-les dessus, et sur une de leurs cou- u pures; faites chauffer de l’eau ; lorsqu’elle frémira j pour bouillir, jetez-y vos échaudés; laissez-les s’é-fe chauder sans bouillir; rafraîchissez-lcs de tempslE en temps avec de l’eau fraîche; quand ils seront; i fermes sous le doigt, relirez-les de l’eau ; mettez- ? les dans un seau d’eau fraîche; changez-lcs d’eau;, I retirez-les au bout de deux heures ; arrangez-leal sur un plafond, un peu écartés l’un de l’autre, mettez-les au four.
Pâte à biscuits ordinaires. — Prenez vingt œufs ; séparez les blancs des jaunes; faites en sorte qu’il n’y ait nulle parcelle de jaune dans les blancs, et de blanc dans les jaunes ; mettez ces derniers dans un vase, avec une livre de sucre en poudre, deux ou trois gouttes d’esprit de citron ou de jasmin; si ces deux objets vous manquent, preneî un citron ; frottez-le sur un morceau de sucre point en avoir l’huile essentielle; râpez ce sucre dan: vos jaunes; batlez-les bien ; plus vous les battrez plus ils deviendront fermes : il est indispensablt qu’ils le soient pour faire de beaux biscuits ; incorporez-y dix onces de farine ; vous pouvez y mettra moitié fécule de pommes de terre , si vous le jugez à propos; mettez vos blancs dans un vase d< cuivre non étamé : si vous n’avez pas de bassin prenez une poêle ou une terrine d’office ; faite attention qu’elle ne soit pas grasse ; ayez un foue de branches de buis ou d’osier; fouettez vo blancs, en les commençant doucement, étang mentez au fur et à mesure de vitesse, jusqu’à c« qu’ils soient assez fermes pour porter un petit éc en le posant dessus; mêlez ces blancs avec vo jaunes; servez-vous pour cela d’une cuillère d bois ; faites en sorte de ne point écraser vos blancs et servez-vous de cette pâle pour biscuits de Savoi ou biscuits ordinaires.
Observez que cette pâte n’est que pour tous le gros biscuits, tels que ceux de Savoie; et que, pou: lesfms, vous devez recourir à l’article des d’office.
jSerole mj
Pâte roijale. — Mettez dans unf (]c.
demi-setier d’eau, environ deux de citron vert' une pincée de sel fin, une «orange; mettez le de l’essence ou de la IV
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ont sur le feu; retirez-le lorsque le tout eomnence à bouillir; vous aurez passé de la latine; ous en mettrez dans cette eau autant quelle en courra boire; délayez bien votre latine, cest-alire qu’il n’y reste pas de grumeaux; mettez de touveau sur Je feu; remuez-la et faites-la desseller. jusqu’à ce qu’elle quitte la casserole et qu’elle te tienne pas aux doigts; changez de casserole; tissez-la un peu refroidir ; mettez-y deux œufs, t de suite œuf par œuf, jusqu’à ce qu’elle s’a Halte aux doigts, et servez-\ous-en pour des choux, es pains à la duchesse, des pains à la Mecque, et our tous les petits entremets.
Pâle de choux à la reine. — Mettez dans ne casserole un demi-setier de lait ou de crème, n quarteron de beurre, une pincée de sel fin ; osez cet appareil sur le feu, et lorsqu’il sera près e bouillir, retirez-le sur le bord du fourneau; tcorporez-y de la farine, comme il est indiqué à irticle précédent, et, sa cuisson achevée, retirezdti feu ; ajoutez-y un quarteron de sucre en oudre, avec des œufs, et finissez comme il est dit l’article ci-dessus : de là couchez vos petits choux j la grosseur que vous les voulez, et faites-lcs tire à un four doux.
Pâte à pxhvpelin. — Faites une pâte royale l’article précédent); mettez-y cependant oins de beurre que pour une pâte ordinaire de tle espèce, et au contraire plus de farine; deschez votre pâte, mouillez-la avec des œufs, au- ! nt qu’elle en pourra boire, sansla rendre liquide; •urrez une casserole ou une poupelinière,avecdu •Dire clarifié; servez-vous, à ce sujet, d’un pineau; retournez votre vase; laissez-le égoutter; ettez-y de votre appareil de poupelin, faites-lc lire à un four un peu moins chaud que pour du lilletage; observez que votre moule ne soit impli qu’au tiers; laissez cuire ce poupelin environ ux heures, ou plus, suivant sa grosseur : sa isson faite, retirez-le; levez le dessus comme us lèveriez le couvercle d’un pâté; videz ce poulin, c’est-à-dire, ôtez-en toute la mie; beurrez gèrement le dedans; inettcz-lc sécher au four; lirez-le; saupoudrez-le dehors de sucre fin; acez-le avec une pelle rouge; dorez-lc en dens de confitures; mettez une serviette sur un and plat; dressez-le dessus, et servez-le pour osse pièce.
Pâle à ramequin. — Mettez dans une easrole un demi-selier d’eau , plus ou moins, suii nt la quantité de pâte que vous voulez faire;
1 outez-v environ trois onces de fromage deGruvès, et autant de beurre; posez le tout sur le feu . rsque l’eau bouillira, retirez du feu votre casse-
rôle; incorporez dans cgllc eau de la farine, comme il est indiqué pour les petits choux; et, pour finir, procédez de même qu’il est énoncé aux articles précédents ; de suite couchez vos ramequins comme les petits choux, et faites-lcs cuire à un four doux.
Pâte à ramequin [d'une autre manière).
— Faites une pâte royale [V. cet article) : lorsqu’elle sera desséchée, mettez-y des œufs ce qu’il en faut pour ne pas rendre vos ramequins trop mous ; ajoulcz-y une bonne poignée de fromage de Parmesan et de Gruyères ensemble, et autant que les deux objets réunis, du fromage de Gruyères, coupé en petits dés; mêlez bien le tout; couchez vos ramequins sur un plafond de la grosseur que vous le jugerez à propos; dorez-les; et, un quart d’heure avant de servir, faites-les cuire à un four doux : si c’est pour un buisson, dressez^ les sur une serviette.
Pâte aux amandes. — Prenez une livre d’amandes douces et quatre amandes amères ; émondez-les, comme il est indiqué au potage de lait d’amandes : lorsque vous les retirerez de l’eau fraîche, laisscz-les se ressuyer sur un linge blanc; quand elles le seront, pilez-les; arroscz-les de temps en temps d’une goutte d’eau, afin qu’elles ne tournent pas en huile, et alternativement d’un peu de blanc d’œuf ; pour n’en pas trop mettre à la fois, faites un petit trou à la pointe de l’œuf, et faites en tomber le blanc goutte à goutte; pour blanchir ces amandes, mettez alternativement aussi un peu de jus de citron : lorsqu’elles seront bien réduites en pâle, que vous ne sentirez nul grumeau sous les doigts, mettez-y trois quarterons de sucre royal en poudre ; cela fait, retirez du mortier votre pâte; mettez- la dans un poêlon d’office ; posez-la sur un feu doux ; desséchez-la ayant grand soin de la remuer, jusqu’à ce qu’en appuyant le doigt dessus, elle ne s’y attache plus ; saupoudrez une table de sucre fin; roulez votre pâle dessus, et lorsqu’elle sera froide, enveloppcz-la de papier blanc, pour vous en servir au besoin.
Pâte d’ office. — Prenez un litron de farine, trois quarterons de sucre en poudre, gros de beurre comme une noix, un peu de sel, une cuillerée à café de fleur d’orange et deux œufs entiers; pétrissez bien le tout : comme il faut que cette pâle soit très-ferme, asscmblez-la; bnttcz-la avec je rouleau à pâte ; si elle se trouvait trop ferme, mettez-y un peu de blanc d'œuf; tournez-la (cette pâte vous servira pour faire les plafonds des rochers, des maisonnettes ou chaumières et des croquantes découpées) ; vous aurez toujours le soin de bourrer légèrement les moules sur lesquels vous
PAT
PAT
voudrez faire vos croquantes; i’aites-les cuire à l’entrée d’un four d’une chaleur douce.
Pâte pour tufmouse (sans fromage). — Faites nue pâte royale ordinaire ( V. l’article PATE TtOYAi.E oudinaitie) ; mouillez-la avec des œufs, dt' manière qu’elle ne soit pas trop liquide : vous aurez abaissé du feuilletage ou de scs rognures, de l’épaisseur d’une pièce de trente sous; coupez-lc en rond avec un coupe-pâte, de la grandeur de trois pouces et demi; couchez de votre appareil sur ces abaisses, et formez-en une espèce de chapeau à trois cornes ; dorez légèrement le dessus; metlez-les à un four un peu vif : leur cuisson achevée, dressez et servez chaud autant que faire se pourra.
Pâte pour talmouscs (à la Saint-Denis).
— Ayez une livre et demie de fromage à la pie ; ajoutez-y un quarteron de fromage de Brie bien nettoyé et un peu de sel; maniez le tout avec la main ; joignez à cela une poignée de belle farine, passée au tamis; maniez le tout de nouveau; mettez-y un quarteron de beurre que vous aurez fait fondre; remaniez cet appareil; couchez et dressez vos lalmouses, comme il est indiqué à l’article cidevant; faites cuire, et servez, soit pour buisson ou pour entremets.
Pâte à la duchesse. — Mettez dans une casserole une chopine de crème, une cuillerée à bouche d’eau de fleur d’orange, deux onces de sucre, un quarteron de beurre, un peu de sel quand la crème commencera à bouillir ; vous mettrez de la farine, comme il est dit à l’article Pâte à poupelin. Travaillez-la de la même manière, c’est-àdire, mettez-y des œufs petit à petit, en pétrissant toujours la pâte avec une cuillère de bois ; tenezla aussi ferme que celle à choux; donnez-lui la forme en mettant de la farine sur le tour de la pâte, et la roulant pour en faire des petits pains à la duchesse ; on peut les coucher sur un plafond avec une cuillère ; on les fait cuire après le feuilletage, et on les glace.
Pâte croquante. — Prenez environ deux poignées d’amandes, si vous ne voulez faire qu’une petite tourte ; échaudez-les pour les peler, et en les pelant, jelez-les dans de l’eau fraîche; vous les essuierez ensuite pour les piler au mortier, en les arrosant de temps en temps d’un peu de blanc d’œuf et d’eau de fleur d’orange, battus ensemble, afin qu’elles ne viennent point en huile. Il est important de les bien piler, et l’on pourrait même les passer au tamis, afin qu’il n’y reste point de grumelots. Vos amandes étant ainsi préparées, vous mettez cette pâte dans une poêle et vous la desséchez avec du sucre en poudre, jusqu’à ce qu’elle soit bien maniable; vous en formerez alors
un rouleau pour la laisser reposer quelque temps, L puis vous en retirerez une abaisse que vous met- |,; irez sécher au four dans une tourtière.
Pâte croquante à {'italienne. — Prcnezj&j une livre d’amandes et deux onces de fleur d’o-hj range, le zeste d’un citron et une livre et demie \i de sucre en poudre; les amandes pelées, vous lest b mêlerez avec la fleur d’orange et le zeste de citron, IL en les humectant de temps en temps avec desblancsMi d’œufs ; vous clarifiez le sucre et le faites cuire! L au petit boulé; vous retirez la bassine de dessus lej feu et y jetez la pâte, que vous mêlez ; vous re4|| mettez ensuite la bassine sur un feu très-doux, ||| ayant soin de remuer la pâle jusqu’à ce qu’elle se||< détache de la bassine; vous la mettez ensuite dans)! un plat saupoudré de sucre, et, lorsqu’elle est re4 froidie, vous en formez des abaisses dont vousfai les une tourte ou un gâteau que vous mettez cuire au four.
Feuilletage. — Prenez un quart de fleur da farine; passez-le au tamis sur votre tour; faites au milieu une fontaine; mettez-y une once de sel fin et de l’eau en suffisante quantité, deux ou trois jaunes d’œufs, si vous le voulez (je parle ainsi parce qu’on peut s’en dispenser) : lorsque vous croirez votre sel fondu, mêlez votre farine avec: votre eau, sans pour cela crever votre farine, jusqu’à ce que vous ayez bien assemblé toute votre} pâte : alors pélrissez-la en la tournant sur ellemême, de manière à ce qu’il ne reste rien d’attaché sur votre tour; observez qu’ilne faut mettre» autant que faire se peut, votre pâte qu’à cousis-» tance de votre beurre ; évitez d’y ajouter de l’eau à plusieurs reprises, ce qui corderait votre feuilletage, c’est-à-dire le rendrait coriace, et dès-lors très-difficile à travailler; de plus la pâtisserie eu serait moins bonne et moins belle; cela fait, laisse» reposer votre pâte; maniez deux livres de beurre, si voire feuilletage est à huit livres par boisseau, ou deux livres et demie, s’il est à dix livres ; éten dez un peu votre pâte; mettez votre beurre dessus, étcndez-le presque de la longueur de la pâte reployez-la des quatre coins, pour envelopper ld beurre; aplatissez la masse de votre pâte avec lu paume de la main ; laissez-la reposer encore un quart d’heure, ettournez-la comme il est indiqué^ à l’article Pâte brisée; à huit livres, vous lui! donnerez cinq tours ou cinq et demi ; cela dépend! néanmoins de la manière dont vous l’avez tourée; à dix livres de beurre par boisseau de farine, don nez-lui six tours ou six et demi ; le demi-tour es! de ployer la pâle eu deux de suite ; servez-vousen pour des vole-au-vent, des tourtes d’entremets, des petits pâtés au naturel, des tartelettes, et tou ce qui est de pâtisserie légère, telles que celles au confitures, etc.
ïïï
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Feuilletage à F espagnole. — Prenez une rc de graisse de voguons (le bœuf, choisissez-la la nature de celle indiquée pour le Godiveau ;
I chez-la bien menu ; mettez-la fondre dans une sserole sur un feu doux; ajoulcz-y un verre ‘au; lorsqu’elle sera bien fondue, tordcz-la dans torchon sur un vase rempli d’eau fraîche ; lorse cette graisse sera refroidie, mettez-la égoutsur le fond d’un tamis, et de suite dans un rtier; pilez-la ; mouillez-la peu à peu avec un i d’excellente huile d’olive, jusqu’à ce qu’elle la consistance du beurre ; détrempez la valeur ne livre de farine ; mctlez-y un œuf ou deux iers et un quart d’once de sel fin; formez-en re feuilletage; laissez-lc reposer une déminé; mettez-y votre graisse, comme il est inué à l’article ci-dessus : observez, 1° que celte sserie doit être mangée chaude ; 2° que l’on ne guère ce feuilletage que dans les pays où il n’y is de beurre.
cailletage (les Minimes. — Mettez sur votour un litrou de farine; formez-en une fone. en faisant un trou au milieu; mettez-y un rt d’once de sel fin, un œuf entier, de l’eau, quarteron d’huile, et finissez celle pâte comme • de feuilletage; laissez-la reposer deux heuabaissez-la bien fin plusieurs fois, et chaque dorez votre abaisse avec vos trois quarterons ile, jusqu’à ce qu’ils soient employés : servezde ce feuilletage pour toutes vos pâtisseries irres.
'ATES DE FRUITS {V . page 174; — DE FLEURS, [s> 207 et suivantes).
‘ATES. On en fait en gras ainsi qu’en mai- 'On en fait de chauds, qu’on sert pour entrée, froids, qui se servent à l’entremets.
:s noix (le veau, les fdets de mouton, les perles bécasses, les fdets de lièvre, les poulardes chapons et les dindons désossés, garnis de et mêlés de jambon, font des pâtés excellents, rsque les perdrix, bécasses, chapons, ou pousont vidés, on les fait revenir sur la braise les avoir essuyés et épluchés; ensuite on les avec du gros lard manié dans le sel fin, fipices mêlées, persil et ciboules hachés. On même chose pour le veau et la venaison, à erve qu’on ne les fait point revenir sur la . Quand la viande est bien préparée, on coupe minent de bardes de lard pour couvrir toute nde.
prend moitié de la pâle nécessaire pour son que l’on arrondit avec les mains en la roulant , table : c’est ce qu’on appelle mouler la pâte; *1 ^,at ensuite avec le rouleau, jusqu’à ce qu’elle
soit de l’épaisseur d’un demi-doigt; on met cette pâle sur une feuille de papier beurrée, et dessus la pâte la viande bien serrée, que l’on assaisonne de sel fin et lines épices, et que l’on couvre de bardes de lard avec beaucoup de beurre par-dessus; on couronne la viande avec une abaisse de pâte, aussi épaisse que celle de dessous ; on mouille avec un doroir les parties de la pâte qui doivent se rejoindre, afin qu’elles se collent ensemble; on appuie partout les doigts pour les unir; on reprend ensuite le doroir, que l’on trempe dans l’eau pour mouiller tout le dessus du pâté ; on relève ensuite la pâte qui déborde et on l’unit promptement sans trop appuyer, de crainte de percer la pâte.
Quand le pâté se trouve bien façonné, on fait au milieu du dessus une ouverture de la largeur du pouce; on fait une cheminée de pâte, où l’on met une carte roulée, de peur que le trou ne se referme en cuisant; on dore ensuite partout la pâte à deux reprises avec un œuf battu, blanc et jaune; et un moment avant de le mettre au four, on mettra par la cheminée du pâté deux cuillerées d’eau-de-vie.
Il faut laisser le pâté au four à peu près quatre heures, ce que l’on doit juger au reste d’après sa grosseur. Quand il est cuit, on le met dans un endroit frais pour le faire refroidir et on bouche sa cheminée avec un morceau de pâle crue, jusqu’à ce qu’on le serve.
Petits pâtés à ici bourgeoise. — Abaissez à l’épaisseur d’une livre, soit des rognures de feuilletage, soit un morceau de pâte brisée ; prenez un coupe-pâte de la grandeur que vous voudrez avoir ces petits pâtés ; coupez-en les abaisses ; metlezles sur un plafond; posez au milieu de ces abaisses gros comme le pouce de chair à petits pâtés {V . article FARCES, celle à la ciboulette out/c godiveau) : si vous voulez les faire en maigre, servez-vous de la farce des carpes ; refaites des abaisses de feuilletage de l’épaisseur de trois lignes; couvrez vos chairs de petits pâtés ; que les fonds ne débordent pas les couvercles; appuyez légèrement sur vos petits pâtés, dorez-les ; un quart d’heure avant de servir, failes-lcs cuire, et servezles sortant du four.
Petits pâtés au jus. — Faites une abaisse de pâte brisée; foncez -en des petits moules à darioles; remplissez-les de chair à la ciboulette ou de godiveau ; si c’est en maigre, d’une farce de carpes, et saucés d’un coulis maigre; coupez-les de vos couvercles de feuilletage; pour cela servez-vous d’un coupe-pâte goudronné, de la g randeur de vos mou • les; dorez vos couvercles; mettez cuire vos petits pâtés; leur cuisson faite, ôlez-eu les couvercles;
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ciselez la farce, retirez vos petits pâtés de leurs moules, dressez-les et saucez-les d’une bonne espagnole réduite.
Pe tits pâtés a ta Béchameil. — Faites une abaisse de feuilletage de quatre lignes d’épaisseur, et à laquelle vous aurez donné cinq tours; ayez un coupe-pâte d’un pouce et demi de diamètre, cou pez vos petites abaisses, metlez-les sur un plafond, ayant soin de les retourner; dorez-les, ccrnez-les à quelques lignes du bord pour leur former un couvercle; faites-les cuire, et, leur cuisson faite, ôtez-en la mie ; vous aurez coupé des blancs de volaille en petits dés ou en émincés ; au moment de servir, ayez une béchameil réduite et bien corsée (V. Béchameil, article Sauces); meltcz-y vos blancs de volaille; faites chauffer le tout sans le faire bouillir, rcmplissez-en vos petits pâtés, et servez-les très-chaudement.
Vous pouvez faire de même des petits pâtés, soit de foie gras, soit en salpicpn, ou de laitances de carpes, etc.
Petits pâtés à la Reine. — Faites des abaisses plus minces que les précédentes ; coupez-les de la grosseur d’une bouchée ; méttcz-les sur un plafond, dorez-les, cernez-les ; faites-les cuire, et, leur cuisson achevée, levez-en les couvercles, ôtezen la mie, remplissez-les du ragoût ci-après indiqué ;
Hachez des blancs de volaille très-menu, mettez-les dans une bonne béchameil bouillante; mêlez bien le tout, et remplissez-en vos petits pâtés.
Petits pâtés ci la mancelle. — Faites des croustades comme pour les pâtés au jus; prenez un perdreau cuit à la broche ; coupez-en les chairs en petits dés, pilez en les carcasses; mettez clans une casserole un demi-verre de vin blanc, deux échalotes, trois cuillerées d’espagnole; faites réduire cela ; dégraissez-le, supprimez-en les échalotes, et ajoutez-y ces carcasses; délayez-les sans les laisser bouillir ; passez celte purée à l’étamine à force de bras, faites-la chauffer au bain-marie; au moment de servir, ajoutez-y vos chairs de perdreaux, le jus d’une orange amère, dont vous ôterez les pépins , la moitié d’un pain de beurre ; remplissez de ce ragoût vos croustades, et servez-les.
Petits pâtés au salpicon. — Procédez pour ces petits pâtés comme il est énoncé pour ceux au jus; lorsqu’ils seront cuits, ôtez-en les chairs, coupez-les en dés ; ajoutez-y des champignons cuits, des truffes, quelques foies de volaille, des culs d’artichauts, tous coupés d’égale grosseur ;
mettez tous ces ingrédients dans de l’espagnole râL duite; faites-leur jeter un bouillon; dégraissez fj assurez-vous si c’est d’un bon goût, et remplie «r sez-en vos pâtés.
Tourte d'entrée de godiveau. — Moulez ut ; morceau de pâte; abaissez-le de la grandeur d’ujk plat d’entrée ; mettez votre abaisse sur une touu tière de même grandeur , étendez un peu de gdL diveau au milieu de votre abaisse, posez dessu § une bonne pincée de champignons ; passezet égou.tj lez ( V ., à ce sujet, l’article Garnitures) ; metli» quelques culs d’artichauts coupés en quatre <il9 six; ayez du godiveau [V . Godiveau) ; roulez-#* des andouillettes de la grosseur que vous juger»* convenable; meltez-en au-dessus de vos garniur res et tout autour, en sorte que le tout forme u r. dôme un peu aplati; faites une seconde abaisse u \, peu plus grande que la première ; mouillez lebo* i de la première, posez la seconde dessus pour <• > former le couvercle, soudez les deux ensemble videlez les bords, dorez votre tourte, et mettez “ cuire au four ou sous un four de campagne; 1 cuisson faite, levez-en le couvercle, dressez-1 saucez-la d’une bonne espagnole réduite, et se vez-la ; autrement, vous pouvez vider votre tou« i dans une casserole pour faire jeter un bouilioir ( sa garniture dans l’espagnole, que vous avez soif de dégraisser; dressez votre tourte, remplissez ■ de sa garniture, et servez : employez le même pi cédé à l’égard des tourtes de divers ragoûts.
Pâté à la ciboulette. — Prenez de la pâtj [ , dresser ; moulez-la , formez-en un pâté de . forme indiquée au flan de nouilles ; remplisses! ; n de farce à la ciboulette ; faites une seconde abaiss 5( formez-en un couvercle , soudez - le , rognez | bord de la pâte , pincez votre pâté, recouvretfl d’un faux couvercle de feuilletage, que vous éclJL quêterez et goudronnerez ; dorez-le, mettez-le . four, et , sa cuisson faite , levez-en le couvera dégraissez votre pâté, coupez-en la farce en losar$ sans la retirer, saucez-le d’une bonne espagil . réduite ; ajoutez, si vous le voulez, un jus de trou , recouvrez-le de son couvercle, et ser* in tout de suite.
Pâté chaud de godiveau. — Prenez d!
pâte à dresser, et formez-en un pâté, connu! ^ est indiqué au pâté à la ciboulette; dressez-lei |.j, peu plus liant, et faites qu’il ait de la grâce ; él ^ dez dans le fond un peu de godiveau, garnisse comme il est énoncé à la tourte de godiveau 4 . finissez-le de même.
Pâté à la financière. — Dressez un p.l| remplissez-en la croûte de farine ou de viande.^
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ices; lorsque voire caisse sera cuiie et d’une le couleur, ôtez les viandes ou la farine , ainsi » la mie de votre caisse, et remplissez-la d’une me financière {V . Financière).
Pâti chaud y maigre. *— Dressez une caisse pâté ; garnissez-en le fond d’un peu de qucles de carpe, de champignons, de culs d’artiuts et de tronçons d’anguille que vous aurez cuire dans un bon assaisonnement {V . ANlle a la BROCHE ou A la tartare) ; achevez i -emplir votre pâté de quenelles de carpe , que s aurez roulées dans de la farine, et desquelles s aurez formé des andouillettes ; couvrez votre mettez-lui un faux couvercle ; faites-le cuire, lux trois quarts de sa cuisson cernez le coul ;le : lorsque votre pâté sera cuit, découvrez-le, 1 ;ez-le d’une bonne espagnole maigre et réi e , dans laquelle vous aurez mis quelques laies de carpes.
Pâti de pigeons à V anglaise. — Ayez trois ons ; éplucbez-les , videz-les , flambcz-les , oez-leur les pattes , les cous et les ailerons ; tez-les dans une casserole avec leurs abattis, que foies, gésiers, tètes, ailerons (excepté les ?s) ; ajoutez-y un bouquet de persil et cibouune feuille de laurier, du sel, du poivre, ledoit dominer un peu, des fines épices, une ■e pincée de basilic et du petit lard coupé en ; ; mouillez le tout avec un peu de bouillon et roeu du derrière de la marmite ; faites cuire >igeons un peu plus qu’aux trois quarts, re- -les du feu, laissez-les refroidir, et metlez-les un vase creux avec leur assaisonnement et i aunes d’œufs que vous aurez fait durcir ; coule tout avec un couvercle de pâte que vous erez au vase; dorez ce couvercle et piquez ns les pattes de vos pigeons; achevez de faire :• votre pâté, et servez-le tel qu’il est.
ole-au-venl. — Faites un litron de fcuillccomme il est indiqué; beurrez-le à dix lidonncz-lui cinq tours, abaissez-le de la grandu plat que vous voulez servir; prenez un 1 ercle de la grandeur du fond de ce même posez-lesur votre feuilletage; couvrez votre oe, enlevez votre vole-au-vent de dessus votre retournez- le en le plaçant sur un plafond ; -le , ccrncz-en le couvercle à un pouce et du bord ; faites avec votre couteau le dessin vous plaira, tant sur la bande que sur le •rcle; meltez-Ic cuire au four ou sous un lit de campagne : sa cuisson faite, levez-en le ■rcle ; ôtez la mie qui s’y trouve, ainsi que le vole-au-vent, et servez-vous-en pour en- ,u pour entremets ; si c’est pour entrée, met-
lez-y soit un ragoût à la financière, soit des filets de turbot à la bécbameil , ou tel autre ragoût qu’il vous plaira; si c’est pour entremets, mettez-y soit des légumes, soit des compotes, soit des soufflés.
Pâti froid de veau. — Ayez une ou deux noix de veau ; ballcz-les , ôlez-en les nerfs et les peaux , lardez-les de gros lardons assaisonnés de poivre, fines épices, persil et ciboules hachés, un peu d’aromates pilés et passés au tamis ; faites une farce avec une. sous-noix de veau et une égale quantité de lard haché bien menu ; assaisonnez celte farce de sel, poivre, de fines épices, d’aromates, et, si vous le voulez, d’une petite pointe d’ail; pilez celte farce dans le mortier ; ajoutez-y quelques œufs entiers, les uns après les autres , et une goutte d’eau de temps en temps , de manière cependant qu’il y ait plus d’eau que d’œufs : cela fait, garnissez une casserole de bardes de lard ; posez dedans un peu de cette farce; lorsque vous aurez assaisonné votre veau de sel, poivre et fines épices , rangez-le dans une casserole sur votre farce, et garnissez-le tant au bord de cette casserole que dans les vides qu’il peut laisser : foulez-le un peu, afin qu’il reste moins de ces vides ; ensuite couvrez ces chairs avec un couvercle, et mcttez-les revenir une heure dans le four ; retirez-Iês, laissez-les refroidir; quand elles le seront, prenez de la pâle à dresser ( V . Pâte a dresser), mouillez-la, abaissez-la de l’épaisseur d’un travers de doigt ; faites en sorte qu’elle soit ronde ; posez-la sur une ou deux feuilles de fort papier beurrées et collées ensemble; garnissez- la d’un peu de farce que vous avez du conserver à cet effet ; étendez cette farce de la grandeur de la casserole où vous aurez fait revenir votre viande; faites chauffer légèrement cette casserole pour en détacher les chairs; renversez-les sur un couvercle, et glissez-les sur le milieu de votre abaisse; maniez du beurre , saupoudrez votre tour de farine; roulez dessus votre beurre; donnez-lui l’épaisseur du petit doigt ; fonnez-cn une couronne sur le haut de votre pâté, et mellez-cn dessus quelques morceaux, ainsi que deux ou trois demi-feuilles de laurier; ensuite faites une seconde abaisse moins épaisse de moitié que la première ; il faut qu’elle soit assez grande pour envelopper vos chairs et retomber sur l’autre abaisse; mouillez votre pâte au bord des chairs ; mettez votre seconde abaisse dessus; soudcz-la avec la première; ôtez la pâte qu’il pourrait y avoir de trop au pied du pâté; humectez avec un doroir le tour de vos abaisses, et montez votre pâté en relevant celle de dessous jusqu’au haut; donnez du pied â votre nàlé ; faites une troisième abaisse pour former un
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couvercle ; humectez le dessus de votre pâté ; soudez avec son bord votre troisième abaisse; rognezles également ; pincez votre pâté tout autour, ou faites-lui le dessin qu’il vous plaira; faites un faux couvercle de feuilletage {P. Feuilletage) ; couvrez votre pâté, et faites-lui au milieu un trou appelé cheminée; dorez-lc, meltez-le cuire dans un four bien atteint que vous aurez laissé un peu tomber, et faites-lui prendre une belle couleur : si durant sa cuisson il était dans le cas d’en prendre trop, couvrez-le d’un peu de papier; laissez-Je cuire trois ou quatre heures; retirez-le; soudez-lc avec une lardoire de bois ; si elle entre facilement , c’est qu’il est cuit; dans ce cas, mettez-y un poisson d’eau-de-vie; remuez-le et finissez de le remplir avec un peu de consommé ; lorsqu’il sera presque froid, bouchez la cheminée; retournez sens dessus dessous sur un linge blanc votre pâté, afin que la nourriture s’y trouve bien répandue : quand vous voudrez le servir, ôtez-en le papier, grattez le dessous du pâté ; s’il a pris trop de couleur, posez une serviette sur le plat; dressez-le dessus , et servez-le comme grosse pièce.
Pâté en timbale. — Préparez vos chairs comme il est indiqué à l’article précédent : prenez une casserole bien étamée, de la grandeur convenable au pâté que vous voulez faire. Ayant fait un dessin dans votre casserole avec de la même pâle que celle destinée h votre pâté , faites une abaisse à peu près de l’épaisseur d’un demitravers de doigt , et foncez-en cette casserole ; que votre pâte la déborde d’un demi-pouce au dehors : garnissez celte abaisse de bardes de lard, mettez un peu de farce dans le fond ; arrangez-y vos viandes, nourrissez-les d’un peu de beurre, et assaisonnez-les comme il est indiqué au pâté froid ; mouillez avec un doroir de plumes la pâle qui déborde votre casserole ; faites une autre abaisse pour en faire le couvercle ; couvrez-en vos chairs, soudez-le et videz-le avec la pâte qui déborde ; faites un trou au milieu comme pour y fourrer le doigt; mettez votre timbale sur une tourtière ou un plafond pour qu’elle ne prenne pas trop d’âtre ; laites-la cuire trois ou quatre heures à un four bien atteint, que vous laisserez tomber un peu : lorsque vous croirez votre pâté cuit, il faut vous en assurer en le sondant avec une lardoire, comme au pâté froid, et le remplir de même, ayant soin de le bien remuer; laissez-le presque refroidir dans son moule ; bouchcz-le ; mettez chauffer légèrement la casserole sur un fourneau ; retournez votre timbale sens dessus dessous, et servez-la.
inventés; posez ce moule sur un plafond ; faiuj une abaisse comme il est dit ci-devant ; formez! en votre moule ; incrustez-y bien la pâte dans ld cannelures ou dessins ; mettez-y des bardes d| lard et remplissez - le de farce ainsi que (1 chairs, etc. , et, pour le finir, suivez en tout | même procédé qui est indiqué au pâté en timbale!
Pâté de jambon. — Ayez un bon jambon (| Westphalie ou de Bayonne ; parez-le, désossez-], supprimez-en le combien ; mettez-le dessaler lu» ou dix heures ; enveloppez-le dans un linge ; me» tez-le cuire dans une marmite à peu près de grandeur, avec trois livres de tranche de bœu une livre de saindoux , du lard râpé et une liv et demie de bon beurre; assaisonnez-le de car tes, un bouquet de persil et ciboules, ognons p qués de trois clous de gérofle, du laurier, a thym, du basilic et une gousse d’ail; faites cuire aux trois quarts; retirez-le, levez-en couenne, laissez-le refroidir, parez-le de no» veau ; prenez sa parure et le bœuf qui a cuit ave» hachez-le bien menu avec une livre de lard; piB le tout; ajoutez-y, l’un après l’autre, deux trois œufs entiers et des fines herbes hachées dressez votre pâté ; à cet effet , prenez de la pù à dresser, moulez-la ; abaissez-la de l’épaissi d’un bon travers de doigt; posez-la sur de feuilles de papier beurrées ; marquez au milieu place de votre jambon ; diminuez-en l’épaisse presque de moitié , en l’appuyant avec le poin cela fait, relevez les bords et dressez votre pàfc en rentrant la pâte sur elle-même ; faites en soi qu’il n’y ait aucun pli ; donnez du pied à vol pâté en y passant une des mains et en appuyant l’autre votre pâle en dehors : observez de ne fa cette pâte qu’à quatre livres de beurre par bo» seau ; garnissez le fond de votre pâté d’une par de votre farce ; posez-y votre jambon ; remplis? j[ les vides avec le reste de la farce ; couvrez vol pâté d’une abaisse bien soudée, ajoulez-v un fai couvercle de feuilletage ou de pâte beurrée ; fai une cheminée au milieu ;• meltez-le cuire à four bien atteint, qu’il prenne une belle couleu sa cuisson presque faite, passez au travers d* tamis de crin l’assaisonnement sans le dégraiss et duquel votre jambon a cuit; remplissez-en vol pâte, ayant soin de le remuer ; remeltez-le au fc mijoter environ une demi-heure; retirez-le, rd plissez-le de nouveau; laissez le refroidir ; bd chez-le; relournez-le sens dessus dessous; ld scz-le dans celle position jusqu’au lendemain ôtez-en le papier; ratissez le dessous; dresse/* servez-le.
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Pâté froid à la Déforge. — Ayez un de ces moules de fer-blanc , que le pâtissier Déforge a
Pâté de perdreaux. — Prenez quatre pi dreaux; videz-les, après les avoir plumés; I
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jsscz les pattes en poule ; refaites-lcs un peu ne; essuyez-les, épluchez-les et lardez-les de s lardons assaisonnés de sel, poivre, lines ;es , aromates pilés , persil et ciboules hachés ; es une farce avec leurs foies, dont vous aurez l’amer, quelques-uns de volaille, si vous en ; , un morceau de veau dont vous aurez ôté nerfs et les peaux, de la tétine blanchie, et, au ut , un morceau de lard; hachez le tout; asonncz-Ie comme vos lardons; mettez cette 3 dans un mortier ; pilez-la , mouillez-la de ques œufs entiers et d’un peu d’eau ; fendez perdreaux par le dos; mettez dans chaque un de votre farce ; faites une abaisse comme pour àté de veau , ou drcssez-le comme le pâté de )on ; mettez une partie de cette farce sur le de votre abaisse ; arrangez dessus vos perux, assaisonnez-les ; remplissez-en les inters avec votre farce ; couvrez-les de bardes de ; nourrissez -les avec du beurre manié, et édez pour le reste comme il est indiqué à cle Pâté de veau.
lté de 'perdreaux rouges à fa façon de gueux. — Ayez quatre ou cinq de ces per- ^ jx et deux livres et demie de truffes ; prépaies perdreaux comme il est dit pour ceux du
I précédent ; lavez, brossez, épluchez vos trufîacliez celles qui sont inférieures; faites une des foies de vos perdreaux , auxquels vous rrez aussi des foies de volailles : ajoutez-y du rràpé autant qu’il y a de foies, et vos truffes •es, ainsi que des fines herbes, du sel, des épices et un peu d’aromates; pilez cette ;; mettez-y deux œufs entiers et un peu d’eau ; —en l’essai ; assurez-vous si elle est d’un bon fendez le dos de vos perdreaux; remplissez- • celte farce cl de quelques truffes entières; une abaisse, comme il est indiqué pour le de veau {V . cet article), ou dressez-lc ne un pâté de jambon; posez un lit de farce ■ ' fond de cette abaisse; arrangez dessus vos 'eaux avec vos truffes entières; assaisonnez pâté de sel, d’épices et d’aromates pilés; ;sez-en les vides du reste de votre farce et i truffes, en lui donnant la forme soit ronde, ivale, ou en bastion; enveloppez -le de >> de lard; faites-lui une couronne de beurre et roulé , et finissez-lc tel que les procèdes de poulardes ou de loutc autre vo- — Ces pâtés se font tous de la même raabref, épluchez, videz, flambez deux poular- ■endez-les par le dos ; désossez-Ies à forfait ; -en les chairs de lardons assaisonnés comme lit pour les autres pâtés : si vous ne voulez
pas entièrement désosser vos poulardes, ôtcz-leur les os des reins cl rompez les autres; lardez-les; faitcs-les revenir dans une casserole, soit dans le four, soit sur un fourneau ; laissez-lcs refroidir ; faites une farce comme celle indiquée au pâté de veau; procédez, pour faire votre pâté, comme il est énoncé à l’article précédent, soit que vous le dressiez en pâté , ou que vous le mettiez en timbale.
P ut. 6 a ia façon de Pithiviers. — Ayez huit douzaines de mauviettes; après les avoir flambées et épluchées, fcndcz-les par le dos; ôtez tout ce qu’elles ont dans le corps ; séparez de ces intestins les gésiers; prenez les intestins; hachez-les; ajoutcz-y du lard râpé et des fines herbes ; pilez le tout ; formez-en une farce; remplissez-en les corps de vos mauviettes ; moulez et abaissez votre pâte , et sur le fond de votre abaisse, où vous aurez étendu un peu de farce , rangez vos mauviettes ; assaisonnez-les a fur et à mesure, et enveloppez-les chacune, si vous voulez, d’une petite barde c^e lard ; mettez dessus une couronne de beurre, deux ou trois demi-feuilles de laurier et un peu de fines épices : couvrez le tout de votre seconde abaisse; dressez votre pâté, soit carré ou rond; faites-lc cuire environ deux heures et demie; laissez-le refroidir, et servez-lc.
Ceux de bécasses, bécasseaux, pluviers et autres petits oiseaux, se font de la même manière, et l’on y ajoute plus ou moins de farce.
Tourte de frangipane. — Prenez une tourtière de la grandeur que vous jugerez à propos; foncez-la d’une pâte légèrement feuilletée; étendez dessus de la frangipane d’un pouce d’épaisseur {V. l’article Crème a la frangipane); laissez autour ce qu’il faut pour une bande au feuilletage, de la largeur d’un pouce, plus ou moins, selon la grandeur de votre tourte ; mouillez ce bord ; appliquez-}' votre bande; soudez-en les deux bouts, de manière que celte soudure ne s’aperçoive que le moins possible ; dorez le dessus de cette bande, laites sur votre frangipane le dessin qu’il vous plaira, et mettez cuire votre tourte à un four un peu chaud : sa cuisson presque achevée, saupoudrez-la de sucre fin ; glacez-la, et servez-Ja chaude ou froide.
Iourte à la moelle, — Ayez environ un quarteron de moelle de bœuf; épïuchcz-la ; ôtezen les petits os cl les fibres; laites-la blanchir; pendant qu’elle est un peu chaude, concasscz-la, et incorpore z-Ia dans votre frangipane: vous procéderez en tout, pour cette tourte, comme pour celle à la frangipane, article précédent.
Celle tourte ne se sert que chaude.
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Tourte aux rognons cle veau. — Prenez un rognon de veau cuit à la broché, avec une partie de la graisse qui l’enveloppe; hachez-en une portion ou le tout , selon la grandeur de la tourte que vous voulez faire; incorporez une partie ou la totalité de ce rognon dans votre frangipane, et procédez, pour celte tourte, comme il est énoncé pour celle à la frangipane, article cicontre.
Tourte de confitures. — Faites une abaisse de pâte brisée, de la grandeur que vous voulez faire votre tourte; posez celle abaisse sur une tourtière ; étendez sur cette abaisse de la confiture, en laissant au bord une distance d’un pouce et demi; mouillez cette distance ; faites des petites bandes roulées ; bandez votre tourte ; faites dessus le dessin qu’il vous plaira, ou une seconde abaisse à laquelle vous ferez un dessin a jour; couvrez-en votre confiture , et mettez une bande de tour à votre tourte comme à celle de frangipane; failcsla cuire, et glacez-la de même.
Tourte de pêches. — Faites une abaisse; foncez-en une tourtière; mouillez-en les bords; mellez-y une bande de tourte, comme aux tourtes précédentes ; dorez le dessus de celte bande ; faites cuire et glacer : vous aurez fait une compote de pêches, comme il est indiqué à l’article de l’office [V. Compote de Pêches) ; garnissez-en votre caisse; faites réduire le sirop, et à l’instant de servir glacez-en vos pêches dans toutes les saisons; procédez de celte manière pour vos tourtes de fruits en général, ainsi que pour les tartelettes.
Tartelettes à la Chantilly . — Prenez de la pâte aux amandes (V . cet article); saupoudrez votre tour de sucre fin ; abaissez votre pâte, et servez-vous de sucre pour la saupoudrer en place de farine : lorsque votre pâte sera abattue de l’épaisseur d’une forte feuille de papier, prenez un petit coupe-pâte rond, comme pour de petits pâtés ordinaires ; coupez les fonds de vos tablettes, ainsi que des bandes de la même pâte, de la hauteur de trois quarts de pouce et de la même épaisseur ; mouillez avec du blanc d’œuf un peu battu le bord de vos fonds ; soudez-y les bandes que vous avez coupées, et donnez à vos tablettes la forme de petits gobelets; faites en sorte qu’on ne voie pas la jonction des bandes au bord de vos tartelettes; posez une feuille de papier sur une feuille d’office ou un plafond ; arrangez-y vos tartelettes, sans qu’elles se louchent; laissez-les sécher à l’air libre; lorsqu’elles le seront, meltez-les à l’entrée d’un four doux pour qu’elles achèvent de sécher, sans prendre de couleur ou très-peu; rèinplissezles de crème fouettée à la Chantilly (V . Crème a
la Chantilly); âssaisonnez-les de sucre etd’éaj de fleur d’orange; si vous êtes en été, couvrei-ijlf de fraises, et servez-les pour petits entremets.
Mirlitons de Rouen. — Ayez une demi-liv|L de feuilletage; abaissez-le de l’épaisseur d’uill pièce de vingt sous; coupez avec un coüpe-pS|L vos mirlitons en rond ou goudronnés; posez-ttjj dans des petites tourtières de la grandeur d|| coupe-pâle; mettez dans une terrine un quarler* j de sucre (in avec un œuf entier ; faites-les blanchi joignez-y une quantité suffisante de beurre fondilL travaillez bien le tout en remettant un œuf; ve* sez-y un peu de fleur d’orange ; remplissez M : moules de cet appareil ; saupoudrez-les de suer ! faites-les cuire à un four très-doux : leur cuisst i achevée, dressez-les, et servez-les.
il/ iriilons à ia parisienne. — Mettez da une terrine deux œufs et un quarteron de sua en poudre ; délayez le tout ; ayez trois blad d’œufs; fouettez-les; lorsqu’ils seront pris, inca g porez-les dans votre appareil avec une pincée farine passée au tamis et un peu de fleur d’oranà l' ayez des moules préparés comme pour les min tons de Rouen ; versez-y cet appareil, et finisse les de même.
Petits y liteaux polonais. — Ayez du feif letage suivant la quantité de petits gâteaux q vous voulez faire ; donnez-lui un tour ou un dert tour de plus; abaissez-le à deux ou trois ligj d’épaisseur, et coupez cette abaisse par carrés» ; trois pouces; mouillez légèrement le dessus de carrés; ramenez-en les quatre coins au cent: posez-les sur une plaqué; dorez-les, et mettezaufour : leur cuisson presque faite, saupoudu les de sucre fin ; glacez-les au four, en sorte qi soient d’une belle couleur ; mettez au milieu chacun d’eux une cerise ou un grain de verj dressez-les, et servez-les.
Vous pouvez les servir en gros buisson ou co petits entremets.
Puits d} amour. — Ayez du feuilletage ait eu tous ses tours; abaissez-le de l’èpàtss d’un écu de six livres ; ayez deux petits cou pâte goudronnés, dont un plus petit que l’au coupez-en autant de grands que de petits; p< les grands sur un plafond; mouillez le dessus* fcj de l’eau ; mettez les petits sur les grands ; do» les, et avec la pointe de votre couteau cernq milieu, de la largeur d’un dé à coudre; mettez au four, et, leur cuisson presque faite, saupoud les de sucre fin; glacez-les; vidcz-cn l'intér par la partie carrée qui forme un trou ; rempli ■ cet intérieur ou milieu de confitures, et serve:
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*etiles tartelettes à la Dauphine. — Ayez moules à tartelettes; fonccz-Ies de pâte brisée, i mince; mettez dans ces moules de la crème ssière, ou telle confiture que vous jugerez à pos ; roulez des petites bandes de pâte, que s aurez faites avec les rognures des fonds de tartelettes; bandez ces tartelettes, et faites— e dessin qu’il vous plaira ; coupez de petits ms de feuilletage; mouillez les bords de vos dettes ; appliquez autour ces rubans ou bandes èuiltetage ; mettez au four vos tartelettes, et id elles seront presque cuites, saupoudrèz-Iès acre fin; glacez-les, et dressez-les en buisson.
INDICATION
des pâtés les iilus renommés
ET DES LOCALITÉS QIT LES FOLIOUSSpT.
tés de Perdreaux rouges de Périgueux.
tés en terrine de NÉRÀc.
lés de Venaison du Béarn.
tés d’Ortolans de Gascogne.
tés de Palombes des Pyrénées.
lés de Foies de Canards de TOULOUSE.
1 tés de Foies d’Oies de Strasbourg.
^és de Lièvre du sieur Lemoine, à Chartres. liés de Foies gras et d’ Alouettes désossées, t és des Quatre-Gibiers du même, à CHAR-
és de Rouges-Gorges du môme et au même
<és de Guignards du sieur Nollant , à Beau-
rf,
és de Cailles farcies d’ORLÉANS.
es de Canards du sieur Dégand, à AMIENS.
\s de Cannetons en croûte de seigle.
•s de Mauviettes de PlTHIVIERS.
•s de Bécasses de Boulogne-sur-Mer.
•s de Bécasseaux et Bécots d’ Abbeville. js de Pluviers dorés de Montreuil.
■s de Veau de Rouen.
s de Jambon du sieur Thomas, à Paris.
s de Noix de Jambon du sieur Chevet.
Pâtés de Gibier, de Poularde, etc., du sieur Corcellet, à Paris.
Pâtés de Dindonneaux désossés de LYON.
Pâtés d’Abats de Porc frais de REIMS.
Pâtés de Faisans de Boiiêmc.
Pâtés de Jambon d’Ours du Tvrol.
Pâtés de Filets de Biche du Palatjlnat.
Pâtés de Thon aux truffes de Marseille.
Pâtés d’Eslurgeon du père Murat, à Port- Vendres.
Pâtés de Saumon frais d’ANJOU.
Pâtés de Lamproie aux truffes de Saumur,
Pâtés de Sarcelles piquées d’Anguillc.
Pâtés d’Anguilles fumées et de Marrons du Luc.
Pâtés de Merluche de Miquelon.
Pâtés de Sterlets du Danube.
PATISSERIE. On a traité spécialement et parlé nominativement de toutes les préparations qui sont du ressort de la pâtisserie et qui se trouvent formulées dans les articles ci-dessous indiqués :
Biscotin.
Biscuit.
Bouchées.
Brioche.
Ciioux-patissiers.
Conglof.
Coures.
Croquantes.
Croquembouche.
Croquignoles.
Darioles.
Diablotins.
Échaudés.
Fanciionnettks.
Flan.
Fl a NICHE.
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VOLE- AU- VENT
PAUPIETTES. Ce sont des tranches de viande qu’on recouvre chacune d’une tranche de lard ; on étend par-dessus une couche de farce ; ensuite on les roule et on les embroche. On les fait rôtir enveloppées de papier, et, quand elles sont presque cuites, on ôte le papier, on les pane, on leur fait prendre couleur, et on les sert avec line sauce piquante.
PAVIE, sorte de pêche de laquelle on compte sept variétés ; c’est à savoir : la petite aiberge jaune, le pavie blanc, Y aiberge violette, le pavie rouge, le pavie de Cadillac, le pavie de Rambouillet et la petite aiberge de Saint- Martin. Te célèbre horticulteur du Jardin du Roi, M. Thouin, nous a permis de classer parmi les pavies le brugnon jaune et le brugnon violet, qui réussissent très-bien en compote.
PÈCHE. Le nom latin de ce fruit, Persica Maia, indique assez qu’il fut apporté de la L’erse en Italie par les Romains; mais, suivant une autre
version, ce furent les Phocéens qui rapportèrent) ( primitivement à Marseille, d’où les pèches pas4», sèrent en Italie après la conquête des Gaules.
Le village de Montreuil auprès de Paris est jusjii lement renommé pour la beauté, la quantité pro-Kj digieuse et la bonté des pêches qu’on y cultivci|j Les Heurs et les feuilles du pêcher sont pour\ueJL
d’une saveur amandéc fort agréable; mais spécial p
S de la nêr.lir» mnsrinéf» rl’ Anrliltvlll
lement celles de la pêche musquée d’AndiUyilj Voici la nomenclature des principales variétés d<|L ce bon fruit. La première espèce, ou la plus hàS live, est Y avant-pêche blanche, ensuite Jj|J. double de Troyes. On cueille ensuite les aU y
eh,
berges rouge et violette, la pêche Madeleine la mignonne veloutée, la pêche-cerise , pêche Royale, la belle Chevrcusc, la pêclt d3 Italie, la d3 Iluxelles , la sanguinole pêche Bourdin, la B elle garde , la narbom nuise , la rossane de Languedoc, et finalemenj la pêche de Pau.
On pourrait réduire toutes ces différentes sorte) de pêches à deux espèces principales : celles dou) la chair est adhérente au noyau, et celles qui neJj quittent pas. La première qualité d’une pêche est d’avoir la chair ferme, fine et sucrée; ce qui do# se manifester aussitôt qu’on enlève sa peau , qi| doit se détacher aisément ; la seconde qualité d! la pêche est que son parenchyme se dissolve aus: sitôt qu’il est mis dans la bouche. En troisième lien il faut que le goût du fruit soit piquant, vineua et quelquefois un peu musqué : il faut aussi q le noyau soit fort petit et que les pêches (qui doivent pas être lisses ainsi que les pavies et brugnons) ne soient que médiocrement velu» L’épaisseur du velours- est toujours une marque peu de bonté dans la pêche ; mais cette sorte di poil tombe presque tout-à-fait à celles qui soi de qualité supérieure, et principalement aux p elles qui sont venues en plein air. Nous avoi parlé très-amplement de ce fruit et de ses emplo gastronomiques à nos articles Compote, ConF; tubes, Conserves , Glaces, Mousses, FLi Tarte et Ratafia.
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PERCHE, excellent poisson dont la chair i aussi légère qu’elle est nutritive. Les perches i Seine sont particulièrement estimées ; on les diij
pcii
Mr
tinguc aisément au vif incarnat de leurs nageoiiwper,
et du cartilage qui termine leur queue. Les gouwdtn mands du xvr siècle donnaient à ce poisson ^ nom de perdrix de rivière. Les œufs de perche sont très-savoureux, et ils se mangent
dinaireinenl grillés en caisse après avoir été saut ,
au beurre frais, sans aucun autre assaisonnent W que du sel et quelques feuilles de persil. Onpc M les accommoder au vin de Champagne, à la pli
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»e verte, en matelote, au coulis d’écrevisses, à la linte-Ménéhould, et meme en friture; mais la médire manière de les apprêter est à la JVatterisc/i , ou court-bouillon hollandais, dont voici la cette : — • Arrachez six grosses touffes de grand rsil avec leurs racines ; ratissez celles-ci sans les jarer de leurs tiges vertes, ellaites-les bouillir pennt trois heures dans une eau de sel, avec une tige poireau blanc, un panais tranché par quarts, et un moyen piment de la Jamaïque ou de venue; lorsque la watter - fisch est suffisamnt réduite et bien assaisonnée par ces ingrénts, retirez-en le piment et les panais, ainsi : le poireau, pour n’y laisser que les racines persil avec leurs branches ; faites-y cuire alors poissons, que vous aurez préparés convenable-' nt ; servez-les dans un plat creux que vous iplirez de leur court-bouillon avec le persil : pour garniture , et faites servir, à proximité cet excellent plat hollandais, une pile de tar- >s beurrées au pain de seigle.
'‘ERDRKjOiV, espèce de prunes qui com- ■ e les trois variétés du perdrigon blanc, du vio- ;t du tardif. On en fait de bonnes compotes, es prunes de Perdrigon, qui ont eu l’honr d’être célébrées par Molière, ont aussi le ilége de ne jamais être attaquées par les vers.
lERDïlEAU (P. l’article suivant).
iERDRIX, gallinacée dont on connaît quatre tés principales : la perdrix rouge, la grise, la c:he des Alpes, et la bartavelle ( V . ce que avons dit de celte dernière à la page 54).
• es ces variétés du même gibier, soit à l’état erdrix, soit a celui de perdreau, peuvent rer les mêmes préparations; mais il est bon
* erver que les bartavelles et les perdrix alpes- 'Sont généralement réservées pour les hon- ** du rôti, ou tout au moins pour la con-
» -n des pâtés d’entremets et des terrines aux
h s épicuriens du dernier siècle ont souveraint décidé que le perdreau gris est préférable rdreau rouge, tandis que la perdrix rouge périeure à la grise.
dernière espèce est toujours la plus estimée Pes pays où les perdrix rouges sont les plus .urnes; et c’est précisément le contraire dans ysoù il n’y a que des grises. Les deux es- ' sont également bonnes; mais les rouges sont irs plus grosses.
distingue les perdreaux des perdrix par la ;re des grandes plumes de l’aile; la pointe '•le plume est aiguë par le bout dans les per-
dreaux , tandis qu’elle est arrondie dans les perdrix adultes.
La chair de la perdrix jeune est légèrement excitante, tendre, savoureuse et facilement digestible. Celle des vieilles perdrix a besoin d’une cuisson prolongée; mais comme elle est plus imprégnée d osmazôme, elle est plus sapide que celle des perdreaux. Une vieille perdrix bouillie avec d autres viandes donne une excellente saveur au bouillon, et le rend plus tonique.
Perdreaux rôtis. — Flambez-les très-légèrement; troussez les pattes sur les cuisses; enveloppez-les par-devant avec une feuille de vigne couverte d’une barde de lard ; faites rôtir à feu modéré, et servez à sec avec une bigarade.
Pci dreaux rouges a ta Perigueux. — Ayez trois perdreaux; plumez-les, vidcz-les par la poche, flambez- les légèrement et sans en raidir la peau, ne leur refaites point les pattes, et coupezleur seulement le bout des ergots ; râpez une demilivre de lard; lavez, brossez, épluchez une livre de truffes; si elles sont grosses, coupez-lesen deux ou en quatre ; arrondissez-les en forme de petites truffes, et hachez-en les parures ; passez-les dans votre lard râpé; remplissez-en le corps de vos perdreaux; cousez la poche, retroussez-leur les pattes en dehors avec une aiguille à brider; donnez-leur une belle forme ; etfaitesen sorte que leur estomac soit comme aplati; foncez une casserole , qui puisse contenir vos perdreaux sans les gêner , avec des bardes de lard, une ou deux lames de jambon, un peu de rouelle de veau, une carotte, un ognon, un bouquet assaisonné, un demi-verre de vin blanc, une cuillerée de consommé et uu peu de sel; posez sur ce fond vos perdreaux; mettez-leur sur l’estomac quelques tranches de citron, dont vous aurez supprimé la peau et les pépins; couvrez-les de bardes de lard, et mettez-les à cuire avec feu dessous et dessus environ trois quarts d’heure; égouttez-les et saucez-les avec la sauce à la Périgueux.
Perdreaux rouges ou gris à ta Parisienne. — Videz-ies, flambez-les; faites-les revenir dans une casserole sur un feu doux avec un moiceau de beurre, et sans leur donner de coulcui , mouillez-les d’un verre de vin blanc, deux cuillerées a dégraisser de consommé et quatre d’espagnole réduite; laissez-lcs cuire et mijoter à peu pn's trois quarts d’heure; retirez la majeure partie de la sauce, faitcs-la réduire, dégraisscz-la ; au moment de servir, dressez vos perdreaux sur le plat, mettez un pain de beurre dans votre sauce, passez-Ia et vannez-la; saucez-en vos perdreaux, et servez.
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Si vous n’avez point d’espagnole, mouillez vos perdreaux avec du consommé et un verre de vin blanc; ajoutez à cela deux lames de jambon, une ou deux tranches de veau, un bouquet de persil et ciboules, un ognon piqué de gérolle, une carotte coupée en quatre, et la moitié d’une feuille de laurier; durant la cuisson de vos perdreaux faites un petit roux ; passez la majeure partie de leur fond au travers d’un tamis de soie, délayez-en votre roux ; faites cuire cette sauce, dégraisscz-la, laites-la réduire , tordez-la dans une étamine ; achevez la cuisson de vos perdreaux dans cette sauce, et finissez-la comme la précédente.
Perdreaux en entrée de broche. — Prenez quatre perdreaux ; videz-les, flambez-les sans les raidir ; bridez-les ; embrochez-lcs sur un attelct ; couvrez-leur l’estomac de tranches de citrons, desquels vous aurez ôté les pépins et la peau ; couvrez-les de bardes de lard, enveloppez-les de papier ; fixez les bouts de votre papier sur l’attelet avec de la ficelle attachée sur la broche ; faites-les cuire trois quarts d’heure et déballez-les ; au moment de servir, égouttez-les, dressez-les en chevrette sur votre plat; saucez-les avec un jus clair, dans lequel vous aurez mis une pincée de gros poivre et où vous exprimerez le jus d’une ou deux bigarades.
Perdreaux à ia crapaudine. — Ayez trois perdreaux; plumez-les, videz-les, flambez-les, épluchez -les, retroussez les pattes en poule, fendez -les en deux par le dos, aplatissez - les légèrement sur la table; mettez dans une casserole un morceau de beurre avec vos perdreaux; assaisonnez-les de sel, de gros poivre, et faites-les revenir des deux côtés ; posez-les sur le gril, et faites-les cuire à un feu doux : leur cuisson faite, dressez-les et servez-les avec une sauce au pauvre homme, ou une poivrade.
Perdreaux à P anglaise. * — Faites une farce avec les foies de trois perdreaux, un peu de beurre, du gros poivre et du sel en suffisante quantité ; farcissez-en vos perdreaux ; mettez-les à la broche sans les barder ; enveloppez-les de papier et faitesles cuire aux trois quarts ; ensuite mettez-les dans une casserole, après leur avoir levé les membres, sans les séparer du corps, et mettez-leur entre chaque membre un peu de beurre manié avec de la mie de pain, de l’échalote, du persil, de la ciboule hachée, du sel, du gros poivre et un peu de muscade; mouillez vos perdreaux avec un bon verre de vin de Champagne et deux cuillerées à dégraisser de consommé; faites-les bouillir doucement jusqu’à parfaite cuisson, sans les couviir, afin que la sauce puisse se léduiic, finissez avec
le jus d’une ou deux bigarades, et joignez-y uni peu de leur zeste râpé.
Salmis de perdreaux. — Préparez troiy perdreaux, bardez-les et faites-les cuire à la broche! ( il faut qu’ils ne soient que peu cuits) : laissez-lejj refroidir, levez-en les membres, ôtez-en la peau] parez-les, rangez-les dans une casserole avec un peu de consommé, posez-les sur une cendre chaude j laites qu’ils ne bouillent pas tout de suite; coupej six échalotes, ajoutez un peu de zeste de citron mettez ceci dans une casserole avec un peu de vin de Champagne et faites-le bouillir ; concassez vot carcasses de perdreaux et mettez-les dans la mêm casserole ; ajoutez-y quatre cuillerées à dégrais de blond de veau ou d’espagnole réduite ; fait réduire le tout à moitié; passez cette sauce à l’é lamine ; égouttez vos membres de perdreaux, dr sez-les, mettez entre ces membres des croûto de pain passés dans du beurre; et versez la sau sur les perdreaux en y .ajoutant le jus d’un citron
Salmis froid. — Préparez votre salmis conn il est indiqué à l’article précédent ; finissez-le U; quart d’heure avant de servir; mettez les meni bres de vos perdreaux à part; ajoutez à leur sain une bonne cuillerée à dégraisser de gelée ou d’a" pic; posez votre casserole sur la glace ou sur l’eau sortant du puits ; remuez bien cette saut jusqu’à ce qu’elle prenne en gelée : une fois à degré, trempez-y ces membres de perdreaux 1«| uns après les autres; dressez-les sur votre plat q| service; couvrez-les du restant de la sauce; gai nissez votre entrée de croûtons passés dans beurre, et décorez-la tout autour de gelée lailbi en diamants.
Perdreaux à ia V aup ailier e. — Prcn quatre perdreaux; levez-en les filets; ôtez-cn 1 mignons ; levez la peau des gros filets, et cela « les posant sur la table, et faisant couler votre ci teau, comme si vous leviez une barde de lar<| prenez garde d’en endommager les chairs ; bail les légèrement avec le manche de votre coûte; et parez-les : faites fondre du beurre dans un s toir, trempez-y vos filets les uns après les auln et rangez-les, de manière qu’ils ne sc louchéj pas; saupoudrez-les d’un peu de sel fin, d’un dl de gros poivre, et couvrez-les d’un rond de jjl pier ; préparez vos six petits filets ; piquez-cn tnj de même lard ; les trois autres, décorez-les de lites crêtes de truffes, mettez-les sur une tourliètj avec un peu de beurre fondu et un grain de si donnez-leur la forme d’un demi-cercle, et o vrcz-les d’un rond de papier : vous aurez levé cuisses de ces perdreaux et les aurez fait eu dans une casserole, avec un peu de beurre, s.
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ufllement : lorsqu’elles seront froides, vous en •primerez les peaux et les nerfs ; vous en haïrez les chairs fort menu, et les mettrez dans ; casserole que vous couvrirez : vous aurez fait fumet de vos carcasses, comme il est indiqué Fumet de gibier. La cuisson faite, passez au ers d’une serviette; faites réduire ; ajoulez-y s cuillerées à dégraisser d’espagnole travaillée; •S encore réduire le tout à consistance de demic, et renversez-en une partie pour glacer vo- •ntréc ; sautez vos filets, assurez-vous s’ils sont ’ ct dressez-les en couronne ; mettez le hachis s truffes dans votre sauce, avec un peu d’ex- •nt beurre : remuez le tout; ne le laissez point Uir ; versez-le dans le puits de vos filets : vous z fait sauter au même instant les petits filets du beurre; leur cuisson faite, glacez-les et s-en une seconde couronne sur votre hachis, vous aurez glacé avec ce que vous aviez con- ■ de votre sauce.
i rdreaux au chasseur, ou Salmis de ta- Faites cuire deux ou trois perdreaux à la le, et coupez-les par membres; vous aurez dans une casserole trois cuillerées à bouche le, un demi-verre de vin rouge, un peu de n, du gros poivre, le jus d’un citron et un peu >n zeste ; sautez vos membres de perdreaux celte sauce ; dressez-les, saucez-les, et ser-
> es chaudement.
rdreaux à la Monglas, ou S algie on en >lte- — Retroussez trois perdreaux en poule; z-les, faitcs-les cuire à la broche, laissez-les idir, levez-en les estomacs, de manière à en ■‘r une cuvette ; coupez-en les chairs en pe- •*s i faites chauffer ces perdreaux dans un peu nsommé, et tenez-Ics chauds jusqu’au mo- (de servir; mettez dans une casserole un au de beurre; coupez six ou huit truffes avec autant de champignons; passez-les :e beurre, en y joignant un peu de persil,
> joules et d’échalotes hachées; mouillez le i’un bon verre de vin de Champagne et de illeréesà dégraisser d’espagnole travaillée; ncuire et réduire votre sauce, en ayant soin oien dégraisser; coupez deux ou trois foies ! nsi que les chairs de perdreaux; mettez-les otre sauce, avec sel et gros poivre; faites- 'tor deux ou trois bouillons; dressez vos per-
, remplisse z-les de votre salpicon, et saucez d’un fumet de perdrix^
Ici, t aux choux à la Royale. — Avez trois perdrix ; après les avoir appropriées, trousen poule; lardez-les de gros lardons, assaidc sel, poivre, épices fines, aromates pilés ésau tamis, persil et ciboules hachés ; fon-
cez une casserole de quelques débris de veau, deux carottes, deux ognons cl une demi-gousse d’ail; posez vos perdrix dessus, couvrez-les de bardes de lard ; mouillcz-les avec quelques bons londs, ou avec du bouillon et du consommé; posez votre casserole sur le feu, faites— la partir ; couaï ez-la d un rond de papier beurré, ainsi que de son couvercle; déposez-ia sur le fourneau, avec feu dessous et cendre chaude dessus ; laissez' cuire pendant cinqquarts d’heure ; ensuite préparez des choux, que vous ferez cuire avec un cervelas et un morceau de petit lard ; tournez trente carottes rouges, autant de navets; donnez-leur le diamètre, d’une pièce d’un franc (il faut que leur longueur soit de la hauteur du moule dont je vais parler) ; faites blanchir ces légumes ; égouttez-les, et puis faites-les cuire dans du consommé, avec une pincée de sucre; ayant fait refroidir votre cervelas et votre petit lard, ayez un moule; beurrez-le ; mettez dans le fond un rond de papier blanc et une bande de papier autour de votre moule, en dedans et de toute sa hauteur; coupez votre cervelas en deniers et votre petit lard par tranches, de la même épaisseur que le cervelas; posez au centre de ce moule un morceau de cervelas ; rangez autour des tranches de petit lard, et garnissez ainsi le fond de votre moule ; dressez autour de ce moule vos bâtons de carottes et de navets, en les entremêlant et les serrant les uns contre les autres; pressez vos choux, garnissez-en le fond de votre moule, et continuez d’en garnir les bords comme une espèce de contre-fort; laissez un vide au milieu pour y placer vos perdrix; posez-leur l’estomac sur le fond ; remplissez votre moule de choux, en coupant tout ce qui pourrait le déborder, et pressezles de manière à leur donner une consistance assez ferme, pour qu’en renversant les perdrix votre décor ne se dérange point ; mettez un couvercle sur ce moule, et tenez vos perdrix bien chaudement au bain-marie ; passez leur fond à travers un tamis de soie; joignez-y trois cuillerées à dégraisser d’espagnole travaillée, comme il est énoncé ciaprès; laissez cuire votre sauce, dégraissez-la faitcs-la réduire à consistance de demi-glace : retournez votre chartreuse sur votre plat, enlevezen le papier, égouttcz-la avec attention, épongez-en le mouillement, le mieux possible, avec le coin d’un linge blanc, et saucez-la avec sa réduction.
Perdrix aux choux à la ménagère. — Posez deux perdrix braisées sur un plat ; pressez vos choux étuvés au gras, dans un linge; coupezles et dressez-les debout autour de vos perdrix; garnisscz-lcs de cervelas coupés en rond, de petit lard en tranches cl de saucisses à la chipolata ; saucez-les avec la réduction de votre braise et servez.
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Bayonnaise de perdreaux. faites cuiic trois perdreaux à la broche; laissez-lcs refroidir; coupez-les par membres ; parez-les ; metlez-les dans un vase avec quatre échalotes, un peu d’estragon et de pimprenellc hachés, quatre cuillerées d’huile , trois cuillerées à dégraisser de gelée de viande, un peu de gros poivre, une pincée de sel fin et une cuillerée de vinaigre à l’estragon ; sautez bien le tout ensemble; dressez vos perdreaux sur un plat, en mettant au fond les estomacs et les reins, et rangeant vos membres autour; masquez le tout avec une sauce bayonnaise, et sei vcz api ès avoir décoré le bord de votre plat avec quelques
festons de gelée.
Perdreaux à ia Cussy. Ayez liois peidreaux rouges bien frais ; habillez-les ; désossez les entièrement par les reins, excepté le dernier os de la cuisse ; laissez-leur les pattes ; étendezles sur un linge blanc ; couvrez les chairs d’une légère couche de farce cuite, faites des chairs de perdreau. Vous aurez fait et laissé refroidir un salpicon , composé de gorges de ris de veau , de truffes, de champignons et de crêtes de coq, le tout coupé en petits dés et par portions égales , c està-dire ayant employé autant de l’un que de autie, remplissez le corps de vos perdreaux de ce salpicon! pour les rendre bien dodus; cousez-les et leur donnez leur première forme ; bridez lcui es pattes en dehors; meltez-les dans une casserole, pour en faire raidir l’estomac dans un peu de beurre; laissez-le se refroidir; concassez leuis débris ; mettez-les dans une autre casserole avec une lame de jambon, deux petits ognons, une carotte coupée en quatre, un bouquet de persil et ciboules, assaisonné d’une demi-feuille de launer et un peu de macis ; joignez à cela un demi-vene de vin blanc, un peu de consommé et un peu de lard râpé ; posez vos perdreaux dans une casseiole et couvrez-les d’un double rond de papier beurre; une demi-heure avant de servir, failes-les cuire avec feu dessous et feu dessus ; ayez soin que leurs estomacs prennent couleur comme si vous les faisiez cuire à la broche ; égouttez-les ; glacez-les légèrement ; dressez-les sur un fumet de gibiei .
Si vous n’avez point de fumet, passez le font de vos perdreaux à travers un tamis de soie , et failes-le réduire avec deux cuillerées à dégraisser d’espagnole, à consistance de demi-glace.
Sauté de filets de perdreaux. — Dépouillez ciuatre perdreaux; levez-en les filets ; supprimez-en les peaux nerveuses; mettez un quarteron de bon beurre dans un sautoir ; failes-le fondre ; Irempez- V vos filets, et arrangez-lcs 1 un api es 1 aune dans te même ustensile; saupoudrez-les <lu» peu de sclTcouvrcz-les d’un rond de papter (vous aurez
fait un fumet avec leurs carcasses) ; ajoutez à^voti iftl fumet réduit quatre cuillerées à dégraisser d’espaj' gnolc ; faites-le réduire; dégraissez-le au momeriü de servir; sautez vos filets; retournez-les : vonjj jugerez qu’ils sont cuits s’ils résistent au touchettj, : égouttez-les; dressez-les en couronne autour d|i votre plat, en mettant entre chaque un ciout(j|j, de pain en cœur, passé dans du beurre et glac4B finissez votre sauce avec un pain de beurre <:, Vanvres; arrosez-en ces croûtons, et saucez-qi. vos filets, que vous pouvez servir aux truffes.
Purée de perdreaux [V . PURÉE DE gJiv hier).
Soufflé de perdreaux. — Prenez deux pej | dreaux cuits à la broche; levez-en les chair supprimez-en soigneusement les peaux et les neri hachez ces chairs, et les pilez en y joignant 1 foies que vous aurez fait blanchir, et desquels va aurez ôté l’amer ; retirez le tout du mortier ; ma lez-le dans une casserole, avec environ quai cuillerées à dégraisser de consommé réduit oud « pagnole; chauffez le tout sans le faire bouilli passez-le à l’étamine à force de bras ; ramass avec le dos de votre couteau ce qui peut être res au dehors de cette étamine ; déposez-le dans vase ; mettez dans une casserole quatre cuiller à dégraisser d’espagnole et deux de consomn concassez vos carcasses ; joignez-les a votre moi lement ; faites-le réduire, et mettez-y gros comi le pouce de glace ou de réduction de veau ; fait la réduire de nouveau plus qu’à demi-glace ; r rez du feu votre casserole; mettez-y votre pui et mélangez le tout; ajoutez-y gros comme un c d’excellent beurre, un peu de muscade rapee, et corporez-y quatre jaunes d’œufs frais, desqc vous aurez mis les blancs à part ; fouettez ces bla comme pour faire un biscuit; incorporez-les p à petit dans votre purée, quoique chaude ; le étant bien mêlé, versez-lc dans une casserole d gent ou dans une caisse de papier, ronde ou < rée; mettez-le dans un four ou sous un four campagne, avec un feu doux, par-dessous et ] dessus : lorsque votre soufflé sera bien ma vous appuierez légèrement les doigts dessus; résiste moyennement au touchei, ccst qu i j son degré : servcz-le aussitôt de crainte qu j
retombe
Perdrix à ia purée , en terrine. * trois perdrix ; lardez-les de lardons moyens ; saisonnez-les comme il est dit à ai tic e AUX CHOUX, et failes-les cuire dans le meme d sonnement; servez-lcs avec la Purcc ffu plaira, telle que pois, lentilles, marrons, < garnissez-les de saucisses et de petit lard, que de petits croûtons passés au bcuue.
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Hach is de perdreaiix. — Ayez deux ou trois i joignez-y une demi-livre de truffes coupées de la rdreaux cuits à la broche; levez-en les chairs; môme forme que vos filets, cl que vous aurez fait pprimez-en les peaux et les nerfs; hachez ces cuire dans le beurre où vous aurez sauté ces filets,
1 airs très-fin ; concassez tous les débris de vos et mêlez bien le tout ensemble ; que votre sauce rdreaux, et mettez-les dans une casserole avec ne soit pas trop longue; fmissez-la avec un petit atre cuillerées à dégraisser d’espagnole, et deux pain de beurre; dressez votre ragoût, en rocher, consommé; faites cuire ce fumet ; passez cette sur un plat, où vous aurez mis un bord de petits
ice à l’étamine; faites-la réduire ; dégraissez-la ; luite à demi-glace, retirez votre casserole du feu citez à part un peu de votre sauce, qui vous vira à glacer votre hachis à l’instant de servir) ; ttez vos chairs dans cette sauce avec une pincée mignonnette, un peu de muscade râpée et deux its pains de beurre; mêlez bien votre hachis; -ssez-lc sur le plat; garnissez-le de croûtons ses dans du beurre, et mettez par-dessus des 's pochés.
I Perdreaux à ta d’ Artois. — Ayez trois per-
croûtons sautés au beurre.
Perdreaux à ia Singarat. — Levez les filets de trois perdreaux; parez-les; faites fondre du beurre dans un sautoir; mettez et retournez vos filets dans ce beurre; couvrez-Ics d’un rond de papier; ayez une langue de veau à l’écarlate, qui ne soit pas trop salée, et dont vous aurez coupé six morceaux ; donnez-leur la grandeur et la forme de vos filets; mettez-les à chauffer dans une casserole, avec un peu de consommé ; prenez les parures et le tendre, excepté les peaux de cette îux cuits à la broche, sans avoir été piqués; I langue; hachez-les bien fin; ayant fait une sauce, z-en les membres; parez-les; supprimez les comme il est indiqué à l’article ci-dessus, sautez ix ; arrangez ces membres dans une petite vos filets; dressez-les en couronne, avec un mor- «erole, et faites-les chauffer sans bouillir, avec ceau de langue entre chaque filet ; saucez-les avec roeu de consommé ; mettez les reins et les pa- une partie de votre mouillement; mettez votre •s de ces perdreaux dans un mortier ; pilez-les; | hachis dans le reste de cette sauce; incorporez ez dans une casserole un bon verre de vin de ère; mettez-v trois échalotes coupées, trois iches de persil, et un peu de zeste de bigafaites jeter un bouillon, et joignez à cela cuillerées à dégraisser d’espagnole réduite,
- e blond de veau ; laissez bouillir le tout dix ntes et sur un bon feu; retirez la casserole du aeau ; mêlez à votre sauce vos carcasses pidélayez-les; passez-les à l’étamine; ramassez • tout ce qui est au dehors de l’étamine ; mettez purée dans une petite casserole; faites-la î'ffer au bain-mairie; égouttez vos membres •rdreaux ; dressez-les sur votre plat, en les mêlant de quelques croûtons passés au re : vous aurez fait un bord à votre plat avec itils croûtons sautés à l’huile; retirez votre du bain-marie; ajoutez-y le jus d’une ou bigarades, un peu de mignonnette et la moitié pain de beurre; passez-la bien, et versez-la otre ragoût.
bien le tout, et placez ce hachis dans le puits de votre ragoût.
Perdreaux à P italienne . — Appropriez trois ou quatre perdreaux ; llambez-les légèrement, et v dez-les par la poche; maniez du beurre avec un grain de sel fin ; remplissez-en le corps de vos perdreaux; laissez-leur les pattes en dehors; bridez-les ; embrochez-les avec un attelet entre l’aile et la cuisse ; enveloppez-les de bardes de lard et de deux feuilles de papier ; attachez cet attelet des deux bouts sur une broche; faites cuire ces perdreaux pendant une demi-heure qui doit suffire à leur cuisson ; déballez-les ; laissez-lcs égoutter, et saucez- les avec une bonne italienne rousse et réduite.
P dlé de perdrix [V . Pâtés).
Perdreaux à ia tartare (V. POULET).
Perdrix à ia Sierra-Morcna {F. Pigeon).
u te de perdreaux aux truffes. — Levez Perdreaux ou perdrix à ia cendre. — uitsde quatre perdreaux; parez-les; mettez Vos perdreaux étant proprement épluchés et vic du beurre dans un sautoir ; posez-y vos dés, retroussez-les en poule, c’est-à-dire, passezfnites— les raidir des deux côtés; égouttez- leur le bout des cuisses dans le corps par le moyen osez-les sur votre table ; coupez-les par petits d’une petite fente que vous ferez avec la pointe du v?aux dégale grandeur, et donnez-leur une couteau, de chaque côté; passez-les sur le feu ronde , faites un fumet de carcasse, comme dans une casserole avec un morceau de beurre, linéique ci-dessus; passez-le, et faites- le ré- du persil, de la ciboule et des champignons , le » ajoutez-y t r ois cuillerées d espagnole tra- tout haché bien menu; quand vos oiseaux auront pris faites réduire a consistance de demi-glace; le goût de la marinade, enveloppez-les chacun vos filets, et ne les laites point bouillir; | d’une barde de lard et ensuite d’une feuille de
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papier, que vous mouillerez un peu de peur qu’ils ne brûlent ; cnterrez-les dans des cendres rouges, et, quand ils seront cuits, servez-les avec un coulis et du jus de citron.
Pain de perdreaux. — Faites une purée de perdreaux comme il est indiqué ci-dessus en y ajoutant quelques jaunes d’œufs ; passez cette purée à l’étamine; metlcz-la dans un moule évidé que vous aurez beurré, et soumettez ce moule au bain-marie; une heure de cuisson suffit; dressez I ^parmUes pigeons de volière, les plus gros, ijf votre pain de perdreaux, et sauccz-le avec une , succulents et les plus savoureux sont incoi,
pigeons de volière et les pigeons ramiers. Le \ geon commun vit dans un colombier, et ces p»k geons sont ou fuyards ou domestiques. Les deï niers ne quittent guère les environs de leur m.jjt noir, mais les autres vont chercher leur nourirM turc au loin. Les uns et les autres ne perche»! j pas sur les arbres. On appelle pigeons cauchi» de beaux pigeons du pays de Gaux, en Normal» die , oii celle espèce est plus commune que pal! tout ailleurs.
espagnole mêlée d’essence de gibier.
plus succulents et les plus savoureux sont incoi i parablement ceux de la Romagne. Avec deux \\
Salade de perdreaux. — Parez des débris geons romains, on garnit suffisamment un pli,
* - . Ii a. . i 1 An nAimo il on /lopnilt
de perdreaux rôtis; mettez dans une terrine avec de rôt, et lorsqu on les coupe, il en tlecort
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bonne huile, vinaigre à l’estragon, ravigote ha- presque autant de jus que d un gigot î ôti . Mjjj
cliée, sel et gros poivre; mettez-les ensuite sur un heureusement celte espèce ne saurait se maintein
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plat autour duquel vous ferez un cordon avec des en France au-delà de trois a quatie gencialioilj cœurs de laitue coupés en deux ou en quatre, sui- terme au bout duquel elle s abâtardit et se décig,
vant leur grosseur; mettez aussi des œufs durs coupés en quartiers, des cornichons émincés, des
Plte- -,
Les ramiers , qu’on appelle aussi bisets pai
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filets d’anchois, des ognons confits , des câpres, que leur plumage est souvent bigarre de de
des truffes cuites au vin de Champagne. Au mo- couleurs, ne sont autre chose que des pigec
. . . I — \ 1 Af-z-fn nn rlAit nmlnmpnt rhe
ment de servir, arrosez le tout avec l’assaisonnement resté dans la terrine.
Escalopes de filets de perdreaux. — Prenez huit filets de perdreaux ; coupez-les en escalopes , ainsi que les filets mignons ; posez-les sur un sautoir avec du beurre fondu ; au moment de servir, faites-les sauter et raidir ; égouttez vos filets; retirez votre beurre ; mettez dans votre sautoir trois cuillerées de fumet de gibier et deux cuillerées d’allemande ; faites bouillir le tout ensemble ; mettez vos escalopes dedans avec des truffes coupées en lames, ou de beaux champignons tournés; finissez avec un morceau de beurre fin et un jus de citron ; dressez-les sur un plat avec des croquettes de gibier alentour.
PERSIL. On en connaît six espèces, dont celle de Macédoine est la plus estimée. Le per-
sauvages , parmi lesquels on doit également class la tourterelle, la colombe des bois et la palo des Pyrénées. On élève à Paris une espèce de I! geons qu’on appelle innocents et qu’on nonin aussi pigeons à la Gautier. Quand on mange à l’état de pigeonneaux , il ne s’y tro aucunes parties osseuses ni solides, ce qui tenir à ce que la cartilaginisation est fort tar dans les individus de cette race , et ce qui p vient peut-être aussi de ce que M. Gautier nourrit avec du millet trempé dans de 1 eauvie pour les empêcher de grandir. Ces piges neaux innocents sont très-souvent employés d ces riches garnitures qu’on appelle à la Chi bord , a la Régence et a la Financière.
Par un préjugé superstitieux emprunté Byzantins, les Russes de toutes les classes s fusent toujours opiniàtrément à manger di chair de pigeon, et c’est, disent-ils, en témoigi
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sil doit entrer dans presque tous les ragoûts et ^ considération pour les colombes et de vénl toutes les sauces ; mais il y a deux assaisonne- ^ , Ja pentecôte. On n’ignore pas la dé|
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ments culinaires dont il est le principal ingrédient, savoir : la watter-fisch et la sauce au peisil à la hollandaise ( V . Carrelet, Perche et Sauces).
PIEDS. Les pieds des quadrupèdes sont composés de ligaments et de membranes qui abondent en gélatine, ce qui les rend très-alimentaires (V. PIEDS D’AGNEAU, DE COCHON, MOUTON et VEAU , à ces divers articles).
PIGEON. Il y en a de différentes espèces , ainsi que chacun sait : les pigeons communs, les
venue d’un ambassadeur qui avait rassemblé I les grands-officiers de la couronne de Russie ] un dîner d’apparat, et dont les convives ne j lurent pas même déplier leurs serviettes , pj que des valets s’étaient dit entre eux que j Excellence de juillet n’avait pas voulu défend! son cuisinier d’employer des pigeons pour la fcction de ce grand repas, ce qui fut consi comme une offense à la dignité nationale! nous en concluons que lorsqu on dîne aved Russes, il est toujours prudent et poli de n^ leur offrir du pigeon
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Pigeonneaux rôtis. — Vous les flambez sur 1 feu vif et vous les bridez fortement, après toi vous les bardez en n’omettant pas de placer, la saison vous le permet, une large leuille de 'ne entre leur chair et la barde. L ue demiure suffit pour les cuire à la broche , et tout le mde sait que la bonne manière de couper les 'eons ou pigeonneaux est en travers, cl non pas ns le sens de leur longueur. On commence par proposer le morceau d’en bas qu’on nomme la lotte , tandis que les ailes ou le chérubin vent rester pour les convives moins favo-
i Pigeons à la Saint-Hubert. — • Après avoir nbé des pigeons de volière ou des pigeons roins, si vous pouvez, vous leur troussez les ■ tes en dedans du corps , et vous les fendez par ; los depuis le cou jusqu’au croupion. Vidcz-les aattez-les sur l’estomac, afin que votre pigeon plat; vous l’assaisonnez de gros poivre et de ; mettez un morceau de beurre à tiédir dans casserole ; vous les trempez dedans, puis dans la mie de pain; quand ils seront bien panés,
■ demi-heure avant de servir, vous les mettez côté de l’estomac , sur le gril , à un feu doux ; s les retournez à propos ; dressez-les sur le ; mettez dessous un jus clair ou une sauce t voici la formule : Ajoutez à votre fond de -.son un demi-verre de bouillon ou d’eau, du du poivre fin, plein deux cuillères à bouche . halotcs bien hachées, trois cuillerées de bon nigre, une cuillerée de chapelure de pain;
ferez jeter deux ou trois bouillons, et vous ' erez celte sauce sous vos pigeons.
1 ’ igeons a ta Swrra-M orena. — Procurcz- ? quatre beaux pigeons de volière et coupcz-les quatre portions, de manière à ce que chaque r ibre reste adhérent à la partie du corps la voisine ; sautcz-leâ à l’huile fine et sur un feu ;péré; joignez-y, après quelques minutes de son , des champignons tranchés, des lames de fes noires, une pointe d’ail écrasée, du gros re, du sel en quantité suffisante, et finalement demi-cuillerée de ciboulette verte cl finement tée. Lorsque ces quartiers de pigeons , ainsi les tranches de champignons, vous paraîtront rissolés, vous retirerez du feu votre sautoir, lequel vous verserez un demi-verre de vin Mlalaga. Remuez et vannez votre appareil, et vous garnirez avec des croûtons frits et glacés ■scellent plat d’entrée.
igeons en compote. — Prenez six pigeon- «v bien échaudés, à qui vous trousserez les dans le corps; faites-lcs blanchir; ôtez-en
le cou et les ailes; après les avoir épluchés, metlez-lcs dans une casserole avec deux ou trois truffes, des champignons, quelques loics de volaille, un ris de veau blanchi et coupé par morceaux, un bouquet de persil, ciboule , une gousse d’ail, du basilic et un morceau de bon beurre ; passez le tout sur le feu ; mettez-y une pincée de farine ; mouillez moitié jus, moitié bouillon, et, de plus, un verre de vin blanc ; laissez cuire et réduire à courte sauce ; ayez soin de dégraisser et d’ajouter, en servant, un jus de citron ou un filet de vinaigre blanc.
Pigeons à ia villageoise. — Étant préparés comme il est dit ci-dessus, assaisonnez-lcs de sel, poivre , aromates pilés ; mettez-les dans une casserole avec un fort morceau de beurre , et placez celte casserole sur un feu très-ardent; retournez les pigeons de temps en temps. Lorsqu’ils seront cuits, c’est-à-dire au bout de trois quarts d’heure, vous les dresserez; vous jetterez un peu de farine dans le beurre où ils auront cuit ; vous ajouterez un peu de bouillon et le jus d’un citron ; vous ferez bouillir cette sauce et la verserez sur vos pigeonneaux.
Pigeons au soleil. — Ayez des pigeonneaux, des tourtereaux ou des ramereaux. Après les avoir vidés et bien préparés en leur laissant la tête, les ailes et les pattes, passez à chacun une brochette au travers des cuisses, pour empêcher qu’elles ne s’écartent trop en les faisant blanchir à l’eau bouillante. Lorsqu’ils sont bien épluchés, faites-les cuire dans une casserole avec un verre de vin blanc, un bouquet de persil et ciboule, une gousse d’ail, deux clous de gérolle, sel, gros poivre et un petit morceau de beurre. La cuisson achevée , vous les égouttez et vous les laissez refroidir pour les tremper ensuite dans une pâte et les faire frire de belle couleur ; servez chaudement avec ' du persil frit pour entrée.
Cette pâte se fait en mettant dans une casserole deux poignées de farine, du sel fin, un peu d’huile, et en y versant peu à peu du vin blanc pour délayer la pâte, jusqu’à ce qu’elle soit ni trop claire, ni trop épaisse, c’est-à-dire qu’il faut qu’elle file en la versant de la cuillère.
Pigeons à (a crapaudinc. — Prenez de bons pigeons dont vous trousserez les pattes en dedans; s’ils sont très-gros, vous les couperez en deux, sinon vous ne ferez que les fendre par derrière, et les aplatirez sans leur briser les os: fai— les-les mariner avec de l'huile fine, gros poivre, persil, ciboule, champignons, le tout haché; iaites-lcur prendre le plus d’assaisonnement que vous pourrez, et panez-les de mie de pain ; met-
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tcz-los sur le gril, cl les arrosez du reste de leur I les niellez dans une casserole entre des hardes de
marinade; faites-les griller à petit feu et d’une lard et le beurre dans lequel vous les avez fait
belle couleur dorée ; quand ils sont cuits, vous raidir, vous y ajoutez une cuillerée de blond di
les servez avec une sauce faite de celte façon; veau; un bon quart d’heure avant de servir, vous vous mettez un ognon coupé dans un mortier avec les mettrez au feu, et, au moment de servir, vouJ
du verjus; pilez bien le tout ensemble, et faites- les égoutterez et les dresserez sur votre plat, ou
en sortir le jus que vous mettez avec bouillon, sel, vous placerez une écrevisse entre chaque pigeon.
gros poivre ; faites chauffer et servez sous les pigeons qui peuvent se servir sans verjus avec une autre sauce claire et piquante.
et vous mettrez dessous une sauce italienne.
Pig cons aux petits pois. — Prenez trois ou
Pigeons en i macédoine et en chartreuse A — Tournez des carottes et des navets de la grosseur du doigt ; faites-les blanchir dans de l’eau ei
quatre pigeons, suivant qu’ils sont gros; échau- du sel, puis faites-les cuire dans du consomm
dez-les et les faites blanchir ; mettez- les dans une casserole avec un bon morceau de beurre, un li-
tron de petits pois, un bouquet de persil, ci-
boule; passez-les sur le feu et mettez- y une pincée de farine ; mouillez avec un verre d’eau , faites cuire à petit feu ; quand il n’y a plus de sauce , vous y mettez un peu de sel fin , une liaison de deux jaunes d’œufs avec de la crème ; faites
avec un peu de sucre; faites cuire d’autre part dej haricots verts , des petits pois , des laitues et de$| choux. Tout cela étant préparé et vos pigeonj étant cuits , vous prendrez un moule à charlotte il vous le garnirez de papier beurré, et vous en dé- j curerez le fond avec des carottes et des navel coupés en deniers, des haricots verts coupés er carrés ou losanges, des petits pois qui figureron
lier sur le feu sans bouillir, et servez à courte sauce, des cordons de perles, etc.; vous dresserez lai;:
Si vous voulez les servir au roux , vous y mettrez un peu plus de farine, et mouillerez moitié jus , moitié bouillon ; laissez cuire et réduire jusqu’à ce qu’il n’y ait que peu de sauce bien liée, et vous y mettrez le sel un moment avant de servir, et gros comme une noisette de sucre.
Pigeons-Gautier à l’aurore. — Vos pigeons
étant préparés , faites-les revenir dans le beurre
avec du sel, du poivre, de la muscade râpée, une feuille de laurier et un jus de citron. Quand les pigeons seront bien revenus , mettez un peu de farine dans votre beurre ; ajoutez un ognon , un clou de gérofle et des champignons hachés; faites bouillir le tout pendant quelques minutes ; ôtez alors les pigeons; laissez réduire la sauce ; ôtez-en l’ognon et le laurier ; versez cette sauce sur les pigeons , et laissez refroidir le tout. Les pigeons
long des parois des carottes et des navets qui for-f j meront des colonnes , vous donnerez de la consistance à tout cela en le garnissant de choux et da j laitues bien pressés; puis vous mettrez un pigeoif . dans le milieu; vous les couvrirez avec le reste d« vos légumes arrosés d’une sauce allemande, e vous mettrez en dernier lieu le reste des laitues e» des choux que vous presserez un peu. Faite chauffer le moule au bain-marie ; dressez la char- ^ treuse en couvrant le moule avec un plat et la ; renversant, et saucez avec une sauce espagnol# réduite.
Pigeons en terrine. — Farcissez vos pigeon sur l’estomac , entre cuir et chair ; faites-les cuir à la braise avec les ingrédients ordinaires et de racines ; faites blanchir un chou pommé , coup' en deux, que vous mettrez a l’eau froide; aprè
étant froids, panez-les en les trempant d’abord l’avoir égoutté, vous le ficelez , mettez uts pigeon do irmr «j.incp'l dans dp la mie dp nain . dans une marmite avec le chou, du jambon cl i
(enduits de leur sauce) dans de la mie de pain puis dans des œufs battus et assaisonnés de sel et
poivre, et une seconde fois dans de la mie de
pain; failes-les frire alors, et servez-les de belle couleur avec du persil frit pour garniture.
Pigeons-Gautier à la financière. — Vos pigeons étant préparés et cuits comme il est dit à l’article précédent, dressez-les, et mettez au milieu du plat un ragoût de truffes mêlé de foies aras , crêtes et rognons de coqs.
Pigeons à la cuillère. — Après avoir flambé
et paré des pigeons-Gautier, mettez dans une cas- . . . . _
serole un bon morceau de beurre, le jus d’un ci- cuite, dégraissez-la ; ôtez le veau, le lard, e Don trou , un peu de sel et du gros poivre ; vous faites | quel, les ognons ; versez-y un coulis clair de veai
raidir vos pigeons dans cet assaisonnement , vous
petit lard; faites cuire entre deux feux; lorsque! tout est cuit, dressez dans la terrine avec le peli lard et les choux coupés en filets; servez avec un essence, et sur le tout un coulis de perdrix.
Tourte de pigeonneaux , tourtereaux ou ramereaux. — Faites une abaisse de pâte fine foncez-en une tourtière ; arrangez-y vos pigeon que vous apprêterez connue les perdrix en tourte couvrez-les de tranches de veau, de bardes de lar< et de beurre frais; recouvrez d’une abaisse d même pâte ou de feuilletage ; finissez à 1 ordi naire ; dorez et mettez au four. Votre lourl
et jambon.
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Pigeons à la Sainte-Mc ncfiould. — Metz dans une casserole un morceau de beurre maé de farine, un bouquet de persil et ciboules, ux ognons en tranches , des carottes et des pais émincés, une gousse d’ail entière, deux clous gérofle , une feuille de laurier, sel, poivre, jscade, et une chopine de lait ; faites bouillir elques instants, et mettez-v les pigeons que us faites cuire à petit feu ; lorsqu’ils sont cuits, irez-les et laites-lcs égoutter ; faites réduire la sson , laissez-la refroidir et saucez- y les pims; panez-leset laites-les griller en les arrosant gras de la cuisson. Servez avec une rémou-
°igeons frits à la bonne femme. — Pre- ; des pigeonneaux de sept à huit jours; flam- -les légèrement; laissez-leur les ailes, la tête es pattes; faites-Ies cuire avec un morceau de irre, du vin blanc, un bouquet garni, deux ;is de gérofle, une pointe d’ail, sel, gros poi— et muscade. Lorsqu’ils sont cuits, rclirez-les r les faire égoutter ; trempcz-les dans une pâte. i aites-les frire de belle couleur, et servez-les i du persil frit.
lamereaux poêlés. — Videz et flambez léiment trois ou quatre ramereaux; relroussez- • les pattes en dedans ; foncez une casserole de .les de lard, mettez-v une lame de jambon, un quetde persil et ciboules, une branche de ba- ■ , une demi-feuille de laurier, deux ognons ,
! un piqué d’un clou de gérofle, une carotte oée en quatre, un petit verre de vin rouge ou c, et un verre de consommé; posez vos ra- BBaux sur ce fond , couvrez-les de bardes de : ; faites-les partir, mettez-les sur un feu modessous et dessus ; faites-les cuire environ quarts d’heure ; leur cuisson faite, égouttez* «dégraissez-les, et servez dessous une sauce •ade légèrement acidulée.
nmereaux à Veslou fade. — Videz et »>ez trois ramereaux; préparez des moyens ns , assaisonnez-les de sel , de poivre , de I et ciboules hachées, d’épices fines et d’aro- ■3 P’Jcs et passés au tamis (il faut que le basidomine un peu); lardez vos ramereaux, taez-les dans une casserole, comme il est ;é dans l’article précédent; faites-les bien : leur cuisson achevée, dressez-les sur voat, passez leur fond au tamis , saucez-les et ".-les.
urtereUes et tourtereaux. — - Ils sont de nille des pigeons : mais leur chair est plus ce que celle de ces derniers; les sauvages un meilleur gofit que ceux des volières. On
distingue le mâle par un collier noir qu’il a au cou. Les tourtereaux et les tourterelles s’emploient, comme le ramier, le plus ordinairement à la broche.
Pigeons au basilic. — Après les avoir fait cuire à la braise , il faut dégraisser leur mouillement et le passer au tamis : ensuite on le fait réduire en y faisant bouillir une forte pincée de grand basilic sec, et qu’on aura soin de renfermer dans un nouetde toile fine. Au bout de sept à huit minutes d’ébullition, on replacera les pigeons dans ladite sauce , et l’on garnira cet ancien plat d’entrée avec des bâtons royaux ou des rissoles frites et farcies de hachis de pigeon ( V . pages 54 et 55).
Pigeons aux topinambours. — Préparezles comme un ragoût ordinaire à la poulette , et puis faites cuire avec eux une demi-douzaine de topinambours coupés en talon de 'bottes, et que vous aurez eu soin de faire blanchir avant de les adjoindre a cet appareil. Liez la sauce, au moment de servir, avec trois jaunes d’œufs que vous aurez délayés avec une cuillerée d’eau-de-vie brûlée d’avance, et où vous mélangerez une pincée de muscade en poudre.
On pourrait indiquer un nombre infini de préparations dont les pigeons, les ramiers, les colombes et les tourtereaux sont susceptibles. Il est suffisant de faire observer ici qu’on peut les mettre en timbale, en papillotes, en croustade, en casserole chaude et en terrine froide, ainsi qu’en pâté pour entremets.
PIGNÉSIE , sorte de nougat blanc qui s’opère avec l’amande de la pomme de pin et le miel de Narbonne {V. page 336).
PIGNONS , semences du pin qui se trouvent comprises parmi les quatre semences froides , et qui doivent entrer dans la composition de l’orgeat suivant l’ancienne formule ( V . Pharm. Dom. ).
PILAU, préparation d’origine orientale et dont l’élément principal est du riz assaisonné de safran.
Pilau turc au gras. — Prenez une mesure de riz, (pie vous lavez à l’eau tiède, et trois mesures de bon bouillon; mettez le tout dans un vase qui ferme hermétiquement sur un feu bien ardent. Lorsqu’il commence à bouillir, délayez dans une soucoupe ou dans une tasse un peu de safran du Gatinais, et vcrscz-le dans le vase. Faites ensuite bouillir à gros bouillon , tenant toujours le vase exactement clos. Le riz crève , se durcit et prend consistance. Alors dépotez-lc, et
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scrvcz-le sur un plat en pyramide. Cette opération bien conduite dure une heure ou tout au plus une heure et demie.
Pilau -maigre. — Mesurez une partie de riz et trois parties d’eau où vous aurez fait dissoudre un peu de sel; menez le tout à gros bouillon dans un vase bien clos et sur un feu très-ardent. Lorsque le riz est crevé et cuit , on y fait des trous avec le manche d’une cuillère de bois, et l’on introduit dans ces trous de bon beurre frais ou roussi dans la poêle. Le beurre pénètre le riz et lui sert d’assaisonnement. On dégraisse et l’on dresse le pilau sur un plat.
PIMENT , espèce de solanée dont le fruit a une saveur âcre analogue à celle du poivre. Le piment se nomme vulgairement poivre - long .
PIMENT DE IA JAMAÏQUE, fruit du myrtus 'pimenta;, qui a une odeur qui se rapproche beaucoup de celle du gérofle. Ses fruits séchés et pulvérisés sont employés comme épice.
taches pilées, deux amandes amères, jointes à und I" poignée d’amandes douces émondées et un peu d’épinards blanchis, passés au beurre; pilez ej passez au travers d’un tamis de crin; ajoutez si) fortes cuillerées de sucre en poudre, de l’eau d< fleur d’orange , et un ou deux œufs entiers, qu vous aurez bien incorporés dans celle crème ; étcndcz-la également sur votre première abaisse • couvrcz-la de la seconde; dorez-la avec du lait piqucz-la, rayez-la, en formant des carrés de troi pouces de longueur sur deux de largeur : dore cette abaisse avec du lait une seconde fois; sau. poudrez-la de sucre passé au tamis de crin , d fleur d’orange pralinée et bien hachée : laisse fondre un peu votre sucre; faites fondre ce pisk' nioff à un four un peu plus chaud que pour 1< biscuits, et dans lequel four vous aurez allumé u éclat pour le faire grêler : sa cuisson achevée retirez-le, divisez-le par carrés que vous dress rez et servirez pour entremets.
PIMENT ENRAGÉ. On appelle ainsi la variété du myrtus pimenta qui croît sous les tropiques, et dont nous avons déjà suffisamment pai lé page 285, à l’article Ivari.
PLIE , poisson de la famille naturelle de achanlures , et dont les préparations doivent toi jours être analogues à celles qu’on emploie pour limande et pour le carrelet [V . pages 127 et 296j
Ira
PIMPRENELLE, herbe légèrement aromatique , dont les jeunes feuilles sont employées comme assaisonnement dans les salades et les bayonnaises.
PINTADE, ou, si l’on veut, Peintade, ojseî domestique originaire de Numidie, et qui n’a s’acclimater chez nous que vers le milieu
XVL siècle. On l’élève assez bien en France , me
PISTACHE, fruit du pistachier, arbre qui , ' nlnQ u^WaHT
croît dans toutes les contrées méridionales ; la quent que ce ui e u » °qbeï
pistache est «ne petite noix oblongue, assez d, ffi- délicatesse ca
il faut qu’on le tienne à part, attendu qu’il tue autres volailles : il a aussi le défaut de giimp sur les toits, qu’il dégrade, et son cri, plus fr
cile à casser UpL’ce qu’elle est éb : elle ren- dans un parc , sa chair égale en délicatesse ce
ferme une semence huileuse dont la chair est d’un du faisan. On vert tendre; elle a un goût plus agréable que 1 a- manière, ainsi il»
veline; elle est aussi moins sèche. On substitue avec avantage la pistache aux amandes et aux avelines dans toutes les préparations dont ces semences émulsives font partie. Elle est souvent employée dans les préparations de la haute cuisine, ainsi que dans celles de l’office {V . notamment à nos articles CRÈMES CUITES et CRÈMES CRUES , Flans, Tartelettes, Dragées, Glaces, etc.).
PISKINIOFF, excellent gâteau polonais que les cuisiniers français appellent improprement , biscuit de niaulfes. — Faites un demi-litron de feuilletage ; donnez-lui un tour ou deux de plus qu’on ne lui en donne ordinairement, formez-cn deux abaisses carrées, de l’épaisseur de trois lignes ; couvrez une plaque d’office d une de
PLONGEON , oiseau aquatique dont on tin^ue plusieurs espèces qu’on apprête de même façon que les rouges de rivière et les brans. Le plongeon de Seine est renomme F la saveur et la finesse de sa viande, et il est cl parmi les aliments abstincnliels , ainsi que n Pavons marqué à l’article Maigre, pages 3 311 et 312.
PLUM-PUDDING ( recette traduite l’anglais par feu M. de Cussy). — deux livres de moelle de bœuf , ou , a de au moelle, deux livres de graisse de rognon de De Ôtcz-cn la peau et les nerfs; hachcz-la bien m et me liez- la dans un grand vase; epepinnez livre et demie de raisin de caisse; épluchez
ces abaisses ; étalez dessus de la crème pâtissière, i raisin de Corinthe, et mêle:
à l’épaisseur de huit à dix lignes, dans laquelle | d ^ ai.aiSSe ou moelle; ajou
crrmc
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e vous aurez mis une bonne poignée de pis-
raisins avec votre gn
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:ela trois livres de mie de pain passée au tambour )u dans une passoire, un bon verre de vin de Malaga, deux petits verres d’eau-dc-vic de Co- ;nac , le zeste de la moitié d’un citron , haché nen fin, une poignée de cédrat confit, coupé en >etits dés, une bonne poignée de farine de seigle, lu sel fin en suffisante quantité, et huit oeufs eniers ; mouillez le tout avec du lait; moniez-Ie vec les mains de manière à ce que le tout soit » ieu mêlé ; formez-en une pâte un peu liquide : lites bouillir de l’eau dans une marmite capable e contenir votre plum-pudding; votre eau bouil- 11 te , farinez une serviette et poscz-la dans une ’.ssoire (laquelle sert de moule pour former votre uin-pudding), et metlez-y votre appareil : ras- •mblez les coins de cette serviette, liez-les foncent, sans trop serrer votre pâte; mettez le tout ins votre marmite, qui doit bien bouillir; reti- •z-la alors au fond du fourneau, et conduisez-la mme un pot-au-feu : observez qu’il ne faut la uvrir qu’à moitié, qu’il ne faut pas qu’elle cesse bouillir, que pour l’entretenir il faut toujours oir de l’eau bouillante, et que sans tout cela au pénétrerait dans votre plum-pudding : laist-le cuire six ou sept heures , et retournez-le îeurc en heure : durant sa cuisson, faites la
Itce indiquée ci-après : mettez dans une cassee un quarteron de beurre fin, une pincée de inc, une pincée de zeste de citron , une écorce cédrat hachée, de même une petite pincée de et une cuillerée à bouche de sucre fin ; mouille tout a\ec du vin de Malaga; faites cuire mme une sauce ordinaire : au moment de serégouttez votre plum-pudding un instant; dé- . et ouvrez-en la serviette ; posez un plat sur rre plum-pudding, retournez-le, ôtez-en laserl'tto ; saucez et glacez-le avec la sauce énoncée
f lessus, et servez-le tout de suite.
)bservez que vous pouvez également faire cuire e plum-pudding au four, en le mettant dans casserole beurrée.
'LUXR-FINE, ragoût de bœuf à l’écossaist page 87).
CUVIER, il en existe deux variétés qu rent. principalement par leur couleur ; celu a première est jaune, c’est le pluvic/doré : i de la seconde est cendré, c’est le pluviei La chair en est d’un goût très-délicat. Plusieim
• nrs on t confondu le vanneau et le pluvier parce ces deux oiseaux habitent les mêmes lieux, vides mêmes aliments, et ont une chair asse* niable par le goût et par les effets qu’elle pro-
• Le pluvier excite l’appétit, et se digère fnci- 1,1 ’ mais> comme il procure une alimentation
peu solide, les personnes accoutumées à un grand exercice de corps ne s’accommoderaient pas de cette nourriture. « Et disogent-ils à Gargantua »(/uc le Pleuvier est (le la viande à genls » saoulx, cl desjareputs de chair non creuse. »
Les pluviers se mangent piqués, vidés, cuits à la broche, avec des rôties dessous, et aussi farcis pour entrée de broche; à la braise, à la cendre; garnis de truffes; aux olives, à la poêle, au gratin, etc.
On emploie les œufs du pluvier de la même manière que les œufs du vanneau ; mais ils sont inférieurs à ces derniers.
Pluviers en entrée de broche. — Videz quatre pluviers dorés; faites avec leurs intestins du lard râpé, poivre, sel, persil, échalotes, une iarce , et garnissez-en l’intérieur des pluviers ; cmbrochez-lcs avec un altelet ; couvrez-les de bardes de lard , et enveloppez-les de papier ; couchez les pluviers sur broche ; lorsqu’ils seront cuits , vous ôterez le papier et le lard ; vous dresserez les pluviers et vous verserez dessus un ragoût aux truffes.
Pluviers à la braise. — Vos pluviers bien appropriés , faitcs-lcs cuire comme les pigeons et autres volailles à la braise. Mettez du coulis dans leur cuisson ; dégraissez la sauce que vous passez au tamis et que vous servirez sous vos oiseaux.
Pluviers aux truffes. — Procurez-vous trois ou quatre pluviers; après les avoir flambés, vidés et épluchés , mettez-les dans une casserole avec une douzaine de belles truffes entières, dont la peau aura été ôtée , un bouquet assaisonné , un peu de basilic, sel et poivre; faites revenir le tout dans le beurre , et mouillez-le avec un verre de vin de Champagne , six cuillerées d’espagnole réduite; faites cuire ainsi vos pluviers. Leur cuisson achevée et vos oiseaux dégraissés, mettez-les ainsi que les truffes dans une autre casserole ; passez la sauce à l’étamine; dressez vos pluviers sur un plat; mettez dessus vos truffes en rocher; faites réduire la sauce sur laquelle vous versez du jus de citron, et servez.
Pluviers au gratin. — Ayez trois ou quatre pluvier s que vous flambez et videz ; vous faites une hucc de leurs intestins comme celle indiquée pour les bécasses à l’anglaise {V. Biic.ASStt) ; vous en remplirez leur corps, et puis vous mettez au fond d un plat d’entrée l’épaisseur d’un travers de doigt de gratin; arrangez dessus vos pluviers ; remplissez de ce gratin les vides qui peuvent se trouver entre eux; relevez-en la farce autour, ayant la précaution de n’en point garnir les estomacs que vous couvrez de bardes de lard ; mettez-les cuire
roi
roi
au feu ou sous uu four de campagne , avec feu modéré dessous et un peu ardent dessus. La cuisson achevée , dégraissez vos oiseaux , et saueczlcs avec une italienne rousse.
POÊLE, ustensile de cuisine en fer battu, ayant une longue queue, dont on se sert surtout pour faire des fritures et des omelettes.
POÊLON, instrument culinaire ordinairement en cuivre jaune et non étamé, avec une assez longue queue , pour pouvoir 1 exposci au feu de cheminée.
Les poêlons d'office sont des espèces de casseroles beaucoup plus profondes que celles qui servent à la cuisine. On emploie des poêlons pour faire du sirop de sucre, pour opérer diverses sucreries, etc.
dent pas entièrement par la cuisson; aussi produisent-elles un resserrement opiniâtre et fatigant lorsqu’on en fait un usage habituel (F . COM- POTES, Charlottes, Confitures, etc.).
Poires au 'beurre et a ta liqueur (le can nette (F. Charlottes de poires à la vanille et à ta Coudé, page 143).
Poires à ta moelle et à ta crème de pis- j jir
,-rr TOU A ,
X UOIl/O ^ ***** « * W ~ i
taches ( V . CHARLOTTES et CHARTREUSE à là crème aux fruits)
POINTE. Cette expression gastronomique exprime une petite quantité d’un assaisonnement dont la saveur doit être vive. On dit une pointe d’ail, de verjus, etc.
POIRE , fruit du poirier ; il y en a un grand nombre de variétés qu’on peut diviser en trois classes : les poires fondantes, les poires à chair cassante , mais douce; les poires à chair ferme ou cassante, et imprégnées d’un principe astringent que la cuisson ne fait pas totalement disparaître.
Presque toutes les poires d’été appartiennent à la première classe; on doit également y comprendre un grand nombre de celles qui mûrissent en automne, telles que les beurrés , les doyennés ; et, parmi les poires d’hiver, le Saint-Germain, la virgouleuse , la crassane et quelques autres.
Toutes les poires fondantes dont la pulpe est sucrée sont nutritives et facilement digestibles ; elles rafraîchissent et ne fatiguent jamais l’esto- Parmi les poires cassantes, il y en a dont la pulpe est moins sèche et plus facilement divisible ; telles sont le Messire-Jean doré, le rousselet et le bon-chrétien d’Espagne : ces poires sont moins digestibles que les précédentes; mais elles peuvent être mangées crues sans inconvénient par les personnes dont l’estomac est dans un état normal et
satisfaisant. ...
Ouant aux poires dont la chair est décidément
sèche et cassante, elles ne conviennent, à l’état de crudité, qu’aux estomacs les plus robustes; mais étant cuites avec une petite quantité de sucre, elles forment un aliment très -agréable et
f0lesa poires de la troisième classe, telles que le catdlard et la poire de livre, ont «n. telle : M qu’on ne peut les manger crues : elles ne la pet
Poires au lard ( cuisine çtrangère,ragoi allemand). — Coupez du petit lard en moi ceaux carrés de la grosseur d’un œuf de pigeon et faites-les rissoler à la poêle. Pelez des poire cassantes et coupcz-lcs en morceaux bien égaux afin qu’ils puissent cuire également. Faites-leJ 1 d’abord étuver avec un peu de bouillon de veau ensuite égouttez-les , ainsi que vos carrés de lard afin de retirer l’excès du liquide pour les poire; et le trop de graisse pour lesdites rissoles. You mélangerez le tout dans une même casseiole en . ajoutant une pincée de muscade râpée , du gra P poivre et quelques feuilles de tanaisie ( bien ht rv chées). Vous ferez bouillir le tout ensemble pen dant vingt- cinq minutes, et vous servirez ce bo plat allemand garni de croûtons frits, ainsi qu il c pratique régulièrement tous les mercredis à cour de Wurtemberg.
POIREAU, légume qui n’est employé qU pour assaisonnement dans les potages français |lf dans les courts bouillons de formule étrangère : -
V a pourtant des pays où l’on prépare quelqu ragoûts de poireaux, et notamment en Bressac, « l’on confectionne une certaine soupe grasse av des poireaux blancs qui mérite une considérai particulière ( V . Potages).
ir:
POIRÉ. C’est le produit de la fermenta ti qu’on fait subir au suc de poires; on ne s sert en cuisine que pour faire le moud emen matelotes normandes , ainsi que nous 1 atons i f diqué pages 127 et 123.
II
POIRÉE. plante potagère et médicinale de famille de l’arroche {V. Pharmacie domesI
que).
POIS On ne traitera dans cet article que < petits pois cueillis avant leur maturité, lorsqu* sont tendres et remplis d’une eau suciec, état d lequel leur substance est agréable, mais peu
mentaire. . . . .
Les pois secs ne servent qu a faire des puie
on y emploie surtout les pois verts dits quart
POI
ains, qu’on trouve aujourd'hui dans le comncrce débarrassés de leur pellicule, et dont la •ulpe a une saveur sucrée très-sensible (P . PuïÉes). Nous avons traité des pois-chiches ou arvunsos à l’article Oille.
Petits pois à l’ ancienne mode ( recette de 'abbaye de Fontcvrauld). — Faites écosser, eu de temps avant de les mettre à cuire, deux trous de lins pois verts , et tencz-les renfermés ms une serviette mouillée. Prenez ensuite un eur de laitue pommée dont vous écarterez le dieu des feuilles , afin d’y placer une branche i tige de sariette verte et fraîchement cueillie, celez cette laitue et mettez-la dans une casse- ■le avec vos pois, une pincée de sel, un demi- •rre d’eau et une demi-livre de beurre tout frais, u ès un quart d’heure de cuisson , vous en ôlez la laitue, et puis, au moment de servir, vous rez vos pois avec trois cuillerées de crème dou- .* où vous aurez délayé le jaune d’un œuf du ir avec une pincée de poivre blanc et une petite illerée de sucre en poudre.
Petits pois à Ici parisienne. — Ayez un
I*on de pois très-fins ; mcttez-les dans un vase -C un peu de beurre frais ; maniez-les avec la iin ; versez de l’eau par-dessus, et laissez-les un mi-quart d’heure dans cette eau pour les altenr; égouttez-les dans une passoire; mettez-les ts une casserole ; faites-les suer sur le feu , en remuant souvent ; lorsqu’ils seront bien verts, utez-y un bouquet de persil et de ciboules; uvrez-les; mettez-les sur un feu (Toux; sautezde temps en temps : leur cuisson faite, maniez pain de beurre avec une demi-cuillerée de ur de farine; mettez-le dans vos pois en y joiiint un peu de sucre; remetlez-les sur le fouru pour faire cuire votre farine; goûtez s’ils sont
Iin bon sel ; dressez-les de manière à ce qu’ils <cnt bien le rocher; s’ils se trouvaient trop , versez-y un filet d’eau et vannez-les preste-
0 et ils pois à ici bourgeoise. — Faites un v très-léger; passez-y les pois et prenez garde ils ne se racornissent si vous les y laissiez trop [{-temps; mouillez avec un peu d’eau bouil- • e; ajoutez sel et poivre, un bouquet de persil in cœur de laitue; laissez réduire jusqu’à ce >1 n’y ait plus de sauce; au moment de servir, '«lez une liaison de trois jaunes d’œufs.
Petits pois à la crème. — Mettez dans une 'erole un morceau de beurre manié d’un peu ariue ; lorsque le beurre est tiède, metlez-y les avec un bouquet de persil et de ciboule , sel Poivre; laissez-les cuire dans leur jus, sans
mouillcment; au moment de servir, retirez la casserole du feu ; versez dans un vase la cuisson de vos pois, metlez-y de la crème et du sucre en poudre ; versez la sauce sur les pois et sautez-les avant de les servir.
Petits pois à F anglaise. — Ayez un litron ou un litron et demi de pois écossés; mettez dans une casserole deux ou trois pintes d’eau et une poignée de gros sel ; faites bouillir cette eau ; jelez-y vos pois; ajoulez-y une branche de baumecocq ou tanaisie, et laissez bouillir; lorsque vos pois seront cuits, égouttez-les dans une passoire; mettez un quarteron de beurre fin dans le plat que vous devez servir, vos pois par-dessus, et sur les pois une pincée de baume bien haché.
Pois au lard ou au jambon. — Faites un roux léger ; passez-v du petit lard ou du jambon coupé en tranches carrées; mouillez avec du bouillon, et mettez-y vos pois avec un bouquet de persil et ciboules, sel et poivre : faites cuire à petit feu, et servez pour litière d’un plat d’entrée.
Vous pouvez en garnir un gros plat de relevé , lorsque vous ajoutez dans ce ragoût soit des tendrons ou des ris de veau braisés, soit des pigeonneaux étuvés ou des cailles rôties.
FOISSOIV. Les Romains conservaient six mois le poisson frais, en le mettant dans de la neige, au fond d’une glacière ; et ils avaient une loi qui défendait aux marchands de poisson de s’asseoir jusqu’à ce qu’ils eussent vendu toutes leurs provisions, afin que cette obligation de se tenir debout les rendît plus soumis et plus empressés de vendre à un prix raisonnable.
Montesquieu attribue la grande population de la Chine à l’usage fréquent du poisson ; il semble que la nature ait indiqué cette propriété en mettant dans chaque poisson une si grande quantité de germes reproducteurs. Plusieurs naturalistes se sont amusés à compter les œufs de certains poissons. Bloch et Leuwenhœk ont publié des calculs assez curieux à cet égard. On ne les citera pas tous, maison en pourra juger par la liste suivante :
La femelle d’un saumon, pesant vingt livres, contenait vingt-sept mille huit cent soixante œufs.
— La femelle d’un brochet moyen, cent quarantehuit mille. — La femelle d’une tanche de quatre livres, deux cent quatre-vingt-dix-sept mille deux cents. — La femelle d’un maquereau, cinq cent soixante cl onze mille. — La femelle d’une carpe de neuf livres, six cent vingt-huit mille deux cents.
— La femelle d’une morue, neuf millions trois cent quarante- trois mille.
Ce ne fut eu France qu'au xir siècle que les
marchands réunis en compagnie entreprirent d’approvisionner de marée la capitale; alors s’établit la différence des hareng ères chargées de la vente du poisson de mer, et des poissonnières qui faisaient la vente du poisson d’eau douce.
11 se vend annuellement à Paris pour quinze cent niillc francs de poisson d’eau douce, et six millions deux cent m ille francs de marée.
La proximité de la mer fait de Paris l’entrepôt des ports de l’Océan. Diverses espèces de poissons frais fournissent abondamment aux besoins quotidiens. Cependant il en est un plus grand nombre qui , jusqu’à ce jour, n’avait pu supporter le transport , quelque accéléré qu’il fût. Les délicieux poissons de la Méditerranée semblaient ne devoir jamais paraître sur les tables de la capitale, malgré que le roi Louis XV eût accordé, à titre d’encouragement, une prime de 9,000 francs à celui qui pourrait faire arriver à Paris une dorade fraîche ; aucun entrepreneur ne put gagner cette récompense, au grand désespoir des Lucullus du siècle dernier.
On dit proverbialement : jeune chair cl vieux poisson; mais cet adage est tout-à-fait dépourvu de justesse. La substance des vieux poissons est ordinairement coriace et mollasse.
On les reconnaît aisément à leur volume , et surtout à la grandeur et la dureté de leurs écailles.
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ployée dans nos cuisines. Il y a eu des temps où |L les épiciers n’étaient connus que sous le nom de 11 poivriers. I ne livre de poivre était alors un présent considérable : c’était quelquefois un des tributs que les seigneurs ecclésiastiques ou séculiers exigeaient de leurs vassaux ou de | leurs serfs. Geoffroy, prieur du Vigcois, voulant exalter la magnificence de Guillaume , comte de Limoges, raconte qu’il avait chez lui des tas énormes de poivre amoncelé , comme si c’eût été du gland pour les porcs. Le maître-queux du comte étant venu un jour en demander pour les sauces, l’officier qui gardait ce magasin si précieux prit une pelle, dit l’historien , et il en donna une pelletée entière, tandis que partout le pays on le\ comptait par grains .
Quand Clotaire III fonda le monastère de Cor hic," parmi les différentes denrées qu’il assujettit ses domaines à payer annuellement aux religieux, il y avait trente livres de poivre. Roger, comte de* Béziers , ayant été assassiné dans une sédition par les bourgeois de cette ville, en 1107, une des punitions que son fils imposa aux bourgeois, lois qu’il les eut soumis par les armes , fut un tribu de trois livres de poivre, à prendre annuellcmcn !?, sur chaque famille. Enfin, à Aix, les juifs élaien obligés d’en payer de même deux livres par an . l’archevêque. C’étaient, disent les Annales d
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On préfère, en général, les poissons mftlcs, à cause p église d’ Aix , Bertrand et Rostang de jNoves
de leurs laitances; mais, quant à la délicatesse de archevêques de eette ville, l’un en H4o, 1 ault
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la chair, il est reconnu que celle des femelles est en 1283, qui avaient imposé celte servitude au beaucoup plus courte, plus fine et plus sapide. Hébreux perfides.
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Comme les propriétés relatives à chaque espèce Nous avons déjà dit qu il y a trois principale Q.
de noisson se trouvent indiquées à l’article qui le sortes de poivre, qui sont : le poivre noir, le pom . . i * ii i in.i„ p’nc't trmirinr« nn simmlan
concerne et qui traite de ses préparations culinaires , on va se borner à donner ici la nomenclature de tous les poissons d’eau douce et d’eau salée.
Poissons de mer. Esturgeon, Turbot, Saumon, Cabillau, Thon, Bar, Alose, Dorade, Raie, Maquereau, Sole, Barbue, Carrelet, Limande, Plie, Vive, Éperlan, Rouget, Harengs, Sardines.
Crustacées. Homards, Langoustes, Crabes, Crevettes, Chevrettes ou Salicoqucs.
Coquillages. Huîtres, Moules, Pèlerines, Ormiers.
Poissons de rivière. Brochet, Carpe, An- -millc, Truite, Ombre-Chevalier, Lavaret, Ferrât, Perche, Lotte, Lamproie, Barbottc, Barbeau, Tanche, Goujon, Brême, Ecrevisses.
POIVRE. De toutes les épiceries connues, dit M. Legrand d’Aussy, le poivre a toujours été la plus répandue dans le commerce et la plus cm-
blanc et le poivre long. C’est toujours un stimulai! très-énergique; aussi ne l’emploie-t-on , dans 1 bonne cuisine, qu’avec beaucoup de modération Les personnes dont le système nerveux est irrita blc doivent même s’en abstenir absolument, ain que du gérofle et du piment de Cayenne.
A II n’en est pas ainsi pour les gens de campagii j,, et pour tous ceux qui se livrent à des travaux L tigants : leur estomac, dont la sensibilité est émou sée par l’habitude d’une nourriture grossière , besoin d’être fortement excité ; le poivre est trè propre à produire celte excitation ; aussi en l'ait-c un grand usage dans toutes les préparations de cuisine rurale.
Il existe encore un grand nombre de produC lions exotiques auxquelles on donne le nom c poivre, telles que le poivre d’Ethiopie, e pon de la Jamaïque, le poivre de Madagascar, le poiv de Mascaren cl le poivre de la Chine.
Le poivre d’Éthiopie ou grain de Zélnn est fruit (ini croît en gousses longues de trois pou et de la grosseur d’une plume d'oie. Les habitai
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(i servent contre les douleurs de dents. Le poi- : de la Jamaïque ou poivre de Thevct est un it dont l’écorce est brune et ridée; son goût , •malique , est analogue à celui du gérolle. Les . glais en font un grand usage, et le regardent nme un des meilleurs aromates. Le poivre de i dagascar est le poivre blanc dont parle Flacour. poivre de Mascarcn est semblable au poivre r, à la réserve qu’il est plus gros et qu’il a une ■ue. On l’appelle aussi cubèbe ou poivre à ue; il vient de l’île de Java. Le père Leite attribue au poivre de la Chine les mêmes priétés qu’à celui des Indes. Le poivre de Guiest un fruit rouge, que les Français ont nom-
* corail de jardin ; les Espagnols le nomment ent, les Américains, chile. Les vinaigriers s’en
• ent pour faire du vinaigre, et, de plus, on le : it au sucre. Il doit être choisi nouveau, en -s gousses sèches, entières, et bien rouges. Il encore le poivre d’Afrique, qu’on nomme malètle et cardumane; mais cette production ne ait être pour nous d’aucun usage alimentaire astronomique.
O AIMES. Les meilleures pommes qu’on ge en hiver sont la calville, la reinette, le t-pendu et la pomme d’api. La calville, pour bonne, doit avoir beaucoup d’odeur, et n’être médiocrement mûre. Si elle est sans odeur, i ?st sans goût ; et si elle est trop mûre, elle est ouse. Il y en a de trois sortes, la calville blanla calville rouge et la calville claire; la rouge u meilleure des trois; le court-pendu est la :ne la plus saine; la pomme d’Apy est la plus i ■ et la plus dure de toutes les pommes qui se
|;cnt ; les autres pommes sont fort bonnes étant s. On les fait cuire à la braise ou au four, ou ampolc. Les provinces de France Jcs plus lanles en pommes, sont la Normandie, sura liasse-Normandie, la Liinagnc d’Auvergne, Vexin français; la Eretagne en fournit aussi ibondamment. Une partie est envoyée à Palans les autres provinces et jusque dans les étrangers, pour y être mangées crues ou en oies, ou en confitures.
aimes au beurre. — Ayez une vingtaine >mmes; videz-les avec un emporte-pièce; ez-cn neuf ou dix, pour en ôter la peau, e pour une compote; faites-lcs cuire aux piarts dans un sucre léger; ensuite égoultezailes une marmelade des autres pommes, o il est indiqué pour la Charlotte, à l’nri-dessous ; incorporcz-y gros comme un rouf Hem beurre; étendez sur votre plat une de cette marmelade, à laquelle vous aurez de celle d’abricots; arrangez vos pommes
dessus; emplissez de beurre le trou de vos pommes, fait avec l’emporte-pièce; garnissez les intervalles avec le reste de votre marmelade; glacez-la avec du sucre en poudre; faites cuire au four; donnez-leur une belle couleur : leur cuisson faite, bouchez, si vous voulez, avec des cerises ou confitures, le trou qu’a fait à vos pommes l’emportepièce, et servez très-chaud.
Pommes au riz. — Ayez neuf ou dix belles pommes, videz-Ics; lourncz-lcs; faites-lcs cuire dans un sirop, comme celles au beurre (F. l’article Pommes au beurre); faites blanchir un quarteron de riz, que vous mettrez crever dans du lait, en le mouillant petit à petit, un peu de zeste de citron vert, une petite pointe de sel et de sucre en suffisante quantité : il faut que votre riz soit ici me : de la supprimez-en le citron ; garnissez de riz le fond de votre plat; rangez vos pommes dessus ; garnissez les intervalles de riz ; faites cuire au four, et faites en sorte que vos pommes soient d’une belle couleur.
Pommes à la polonaise. — Prenez une vingtaine de petites pommes de reinette de Fiance; supprimez-en les cœurs, sans les casser : pour cela, n’enfoncez votre vide-pomme qu’à moitié, du côté de la queue, et de même du côté de la flcui . ces pommes vidées, tournez-les; coupezles en rond, de l’épaisseur d’un gros sou; mettez dans le fond d’un plat de la marmelade d’abricots ; îangcz dessus vos pommes en miroton; couvrez de celte marmelade chaque lit que vous ferez de ces pommes, et continuez ainsi, en rétrécissant au fur et à mesure, pour que votre plat, étant garni, forme une espèce de dôme ; glacez le dessus de vos pommes avec du sucre en poudre ; mettez-les cuire au four ou sous un four de campagne, avec feu dessous et dessus : leur cuisson faite, nettoyez le bord du plat, et scrvez-le chaudement.
Charlotte de pommes. — Choisissez une vingtaine de belles pommes de reinette de France, et commencez par les peler; supprimez-en les cœurs; émincez-les le plus fin possible; mellezles dans un poêlon d’office, avec du sucre en poudre en suffisante quantité, un peu de cannelle, le zosle de la moitié d un citron et une goutte d’eau faites cuire vos pommes sur un feu assez vif, avant soin de les remuer, sans pour cela les trop écraser; laissez les légèrement s’attacher, comme pour leur donner un goût de grillé ; ajoutez-y gros comme un œuf d excellent beurre; mêlez bien le tout; ôtez la cannelle et le citron; prenez une casserole ou un moule de la grandeur que vous voulez avoir votre charlotte ; coupez des tranches de mie de pain mollet, larges de deux doigts, et assez longues pour qu’en parlant du centre de votre moule
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elles viennent jusqu’au bord; trempez-les dans belles pommes de reinette; choisissez les pluj
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du beurre fondu, et foncez-en votre moule, de manière que ces mies se croisent comme à peu près les lattes d’une jalousie de croisée qui serait déployée ; remplissez votre moule de votre marmelade de pommes, et ajoutez-v, si vous le voulez, de la marmelade d’abricots, ou toute autre confiture : finissez votre charlotte, en la couvrant de vos lames de pain beurré; failcs-la partir sur un fourneau ; prenez garde qu’elle 11e brûle; ensuite meltez-la au four ou sur une tourtière, en l’entourant alors de braise : sa cuisson faite, et lorsqu’elle sera bien colorée , retournez-la sur votre plat et servez-la chaudement.
Miroton de pommes. — Prenez douze à quinze pommes de calville ou de reinette giisc, cnlevez-en le cœur avec un vide-pomme ; puis pelezles et tournez-en sept a huit; émincez les autres et faites-en une marmelade, en y ajoutant les tournures ; metlez-y une demi-livre de marmelade d’abricots ; failes-en un lit au fond de votre plat. Les pommes que vous coupez en tranches minces, airangez-les en miroton ; recouvrez-les ensuite d une légère couche de marmelade. Faites cuire le miroton au four ou sous le four de campagne.
Beignets de pommes {F . p. 59 et suivante).
Tourte aux pommes a l ancienne. Pienez des pommes de reinette ou de calville ; coupez-les par la moitié ; pelez-les et ôtez-en le cœui , faites— les cuire dans une poêle avec une quantité suffisante de sucre, deux verres d’eau, un morceau de cannelle en bâton, quelques zestes de cition vert; couvrez la poêle. Vos pommes étant cuites, et le sirop réduit, retirez-les, et les laissez îefioidir ; faites une abaisse de pâte feuilletée; foncez-en une tourtière ; dressez-y vos pommes ; î ecouv î cz d’une même abaisse; dorez avec un œuf battu; faites cuire au four, ou sous le couvercle de la tourtière; étant cuite, glaccz-la à lordinaiie, et servez-la chaudement.
Friture de pommes à la bonne femme.
— Ayez huit pommes de reinette ; coupez-les par quartiers; parez-les; ôtez-en les cœurs; faitesles mariner dans une chopine d’eau-de-vie, avec le zeste d’un citron vert et un peu de cannelle en bâton : au moment de vous en servir, égoultez-les; mettez-les dans une légère pâte à frire ; couchez les l’une après l’autre dans la poêle; lorsqu’ils se ront frits et d’une belle couleur, égouttez-les sur un linge ; posez-les sur un plafond ; saupoudrez les de sucre en poudre; glaccz-lcs, soit au four soitau four de campagne, ou avec une pelle rouge : drcssez-les, et servez-les très-chaudement.
Pommes meringuées {formule de M . Carême). — Otez les cœurs cl pelez trente-six
hautes, que vous coupez droites avec un coupej racine; ayez soin que le cœur des pommes s«| trouve parfaitement au milieu, et laites-les cuirjji un peu fermes dans six onces de sucre clarifié* après cela, vous versez le sirop dans le restEi des pommes que vous avez émincées, et vous lajj faites cuire comme de coutume, en desséchant u»| peu plus la marmelade, où vous mêlez le tiers d’uni pot d’abricots; et après l’avoir passée au lami!j}ij vuus en mettez une cuillerée dans le plat d’entraii mets, en formant une couronne, sur laquelle voi»§ placez droites les dix pommes tournées, de mai nière qu’elles forment un puits au milieu ; voiji garnissez le cœur des pommes avec de la marmjB lade d’abricots, et avec le reste de la marmeladf vous masquez le dessus et le tour des pommejl mais arrangez-vous de manière que le dessus sof bien uni et très-égal de hauteur, que le tour sol uni et droit, de même que l’intérieur du puïl doit être garni de marmelade, afin que les pommil ainsi masquées forment une couronne parfaite L ayant un vide au milieu.
Cette partie de l’opération terminée, vous metui l’entremets au four doux, et dès 1 instant qui. commence à se colorer d’un rouge clair, \o|l ’ouettez deux blancs d’œufs bien fermes, et Jw mêlez avec deux cuillerées de sucre fin ; vous 1» versez dans le milieu des pommes ; mais quand * puits est plein, vous avez soin de dresser le îeil du blanc d’œuf, en formant une meringue bii* bombée sur laquelle vous semez du sucre éciali un peu fin ; le sucre étant fondu, vous remet» les pommes au four ; ayez l’attention, en semant* sucre sur la meringue, de ne pas en mettre si les pommes.
Pommes au beurre et a ta gelée de poi Si mes ( autre formule du même praticien). I Otez les cœurs et tournez quinze pommes d’Ajt que vous faites cuire en deux fois dans six oml de sucre clarifié ; ensuite épluchez douze pomn» de reinette coupées par quartiers ; versez desj le sirop que vous aurez fait réduire au soufj puis deux onces de beurre tiède et le quart d I pot d’abricots; le tout étant bien mêlé, \<l placez la casserole, feu dessus et dessous, et cui§ les pommes comme les précédentes; pendant 1*1 cuisson, vous coupez chaque pomme d’Apy en d<§ et en travers; vous les moulez dans un moule?» dôme bien légèrement beurré; ensuite vous acil vez d’emplir le moule en y versant les pommes! beurre ; vous renversez l’entremets sui son pla|l mettez, dans le milieu de chaque moitié de ponj d’Apy, une belle cerise ou un gros grain de ufl confit. Yous masquez parfaitement IcuUcim
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le lames (le gelée de pommes de Rouen, ce qui end les pommes d’un glacé brillant et séducteur.
Lu place de pommes d’ A py, vous pouvez cuire u sirop dix pommes de reincltc coupées par quariers.
Pour les pommes au beurre et aux macarons, ous préparez et dressez l’entremets de même que î précédent ; mais vous le masquez de marmelade ’abricots au lieu de gelée de pommes, et semez ar-dessus deux onces de macarons écrasés; vous lacez ensuite une cerise dans chaque milieu des omtnes d’Apy, et servez.
On dresse également ces sortes de pommes au eurre dans des casseroles d’argent, et toujours 1 procédant de même qu’il est décrit dans ce lapitre.
On dresse encore ces bons entremets dans des •oùlcs de vole-au-vent et de tourtes d’entremets acés, ainsi que dans des croustades de pâte fine i forme de flan.
Pommes au beurre et à la crème. — Cou- •z par quartiers vingt pommes de reinette, et •lez-lcs en ôtant les cœurs; faites-en cuire la oitié au beurre comme les précédentes, avec •ux cuillerées de sucre fin, deux de marmelade abricots et trois de beurre tiède. Avec le reste s pommes, vous faites une marmelade dans lalelle vous mettez deux onces de sucre fin et doux i.illerées d’abricots; ensuite vous dressez les 'tînmes au beurre dans un moule, comme il est I Jliqné ci-dessus. Le moule étant garni, vous mê- | ; le reste des pommes à la marmelade, que vous ^ssez au tamis. Alors, avec cette marmelade, .is masquez bien également les pommes que vous i u placées dans le dôme, de manière que vous i nplissez le milieu d’une bonne crème-pâtissière j île bouillante. Aous posez le plat d’entremets I r ’ le moule, que vous retournez sens dessus des- | üs; et, après l’avoir enlevé, vous masquez légèi uent les pommes avec un peu de crème que pi js aurez conservée. Semez dessus l’entremets j macaron écrasé, et servez de suite.
P On peut mettre dans le milieu de ces pommes l ûtes les sortes de crèmes décrites au chapitre i ; crèmes-pâtissières, comme, par exemple, au au chocolat, à la vanille, à l’orange, au cép t et aux pistaches, ainsi qu’au raisin de Corin- ; mais, relativement à ces deux dernières, on i itérait sur les pommes garnies d’une crème pis- I je, des pistaches hachées, et sur l’autre, des i ins de Corinthe.
j tînmes en croustade. — Après avoir dressé i petite croustade de flan de sept pouces de diairesur trois de hauteur, vous la garnissez de ,cr heurré, et la remplissez de farine ou de
graisse de bœuf hachée; et, après l’avoir décorée *ct dorée, vous la faites cuire de belle couleur ; ensuite vous la dégarnissez, et la garnissez à moitié de marmelade de pommes préparées selon la règle. A ous posez dessus huit pommes tournées (cuites très-blanches), une au milieu entourée des sept autres; ensuite vous garnissez les vides de la croustade de marmelade de pommes, de manière que ces pommes tournées se trouvent incrustées à moitié dans la marmelade.
Vous garnissez le cœur des pommes de marmelade d’abricots, et mettez une cerise confite pardessus ; vous lés masquez entièrement de nappes de gelée de pommes de Rouen , en sorte que la surface de l’entremets soit très-brillante, après avoir glacé le bord et le tour de la croustade avec de la marmelade d’abricots.
Pommes en croustade et glacées au ca ïamet. La croustade préparée et cuite comme la précédente , vous la garnissez de huit pommes tournées, garnies intérieurement d’abricots et de marmelade de pommes. Puis, au moment du service, vous faites cuire quatre onces de sucre au caramel dans lequel vous glacez quatorze petites pommes d’Apy, tournées et cuites bien blanches, dont vous garnissez le dessus de l’entremets, de manière qu’elles soient tout-à-fait détachées de la croustade, que vous glacez extérieurement de mai melade d abricots. Servez tout de suite.
On doit avoir 1 attention de bien essuyer les pommes avec une serviette, avant de les tremper dans le sucre.
Pudding aux pommes [V . Pudding).
Compote, conserve , gelée , marmelade et sirop de pommes (V. ces divers articles).
POMME-D’AMOUR, fruit d’un arbrisseau qui ressemble à l’aigremoine et que les Méridionaux mangent en salade avec leur assaisonnement obligé d’ail et de piment. La saveur de la pommed’amour est aigrelette, et du reste on ne l’estime guère a Paris, attendu qu’elle n’y parvient presque jamais à maturité.
POMME DE TERRE , solanée qui nous vient primitivement de l’Amérique septentrionale, et dont nous connaissons déjà douze espèces jardinières, parmi lesquelles on peut remarquer plusieurs variétés bien caractérisées.
Pour l’usage de la cuisine, il faut préférer celles qui ne se déforment pas par la cuisson. Les violettes ont surtout cette propriété qui tient à l’existence d’une matière albumineuse qui empêche la séparation des parties, en se coagulant par la cuisson.
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La meilleure manière de les lairc cuire est de les exposer à la vapeur de l’eau bouillante ; pour* cela, mettez dans un chaudron un clayon d’osier à claire voie, avec trois pieds de deux pouces de haut; mettez un pouce d’eau dans le chaudron, et posez les pommes de terre sur le clayon ; couvrezles avec un gros linge plié en double et surmonté d’un couvercle en bois. Les pommes de terre sont cuites quand la vapeur commence à sortir par le haut du vase.
Si vous préférez les faire cuire a l’eau, retirez l’eau lorsqu’elles sont cuites; couvrez le vase avec un linge plié; mettez un couvercle par-dessus, et laissez-le se ressuyer pendant un quart d hciuc.
Pommes de terre a la maître— d hôtel.
(Il faut employer préférablement pendant tout l’été les deux espèces les plus hâtives; mais en hiver choisissez plutôt les vitelottes, parce qu’elles sont les moins sujettes à tomber en bouillie. Ceci
tranches. Au moment de servir, ajoutez une liaison de jaunes d’œufs.
Pommes de terre à Ici bretonne. Faites un roux; passez-y des ognons. jusqu’à ce qu’ils soient bien colorés; ajoutez un morceau de beurre manié de farine; mouillez avec du bouillon ou du jus de viande; assaisonnez de sel, gros poivre et un filet de vinaigre. Lorsque les ognons sont cuits, mettez les pommes de terre cuites et coupées eu tranches , mais ne les-y laissez pas le temps nécessaire pour prendre couleur.
Pommes de terre à la provençale. — Prenez des pommes de terre crues, d’une moyenne grosseur; pelez-les, et mellcz-lcs cuire dans un bouillon gras ou maigre, et de l’eau, avec un peu de bonne huile, un peu de sel et de poivre, des racines, quelques ognons, un bouquet de pci sil garni; quand elles seront cuites et qu’il n’y aura
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n’est pourtant prescrit que pour les opérations où p]us de sauce, laissez-les frire un moment dans les pommes de terre doivent être employées en l’huile, et prendre une belle couleur, vous les sertranches ou par morceaux, car pour celles qu’on virez alors avec une sauce à l’huile, vinaigre, sel veut servir entières ou en purée, la meilleure es- et gros poivre.
nère est louiours la petitejaune farineuse d’Irlande
ou de Midlebourg). — Lavez des vileloltes ou des Pommes île. terre au tard. — Fades îoussi routes-langues à plusieurs eaux; faites bouillir du beurre; délayez-y de la farine, et quand vo de l’eau dans un chaudron ; jelez-y vos pommés roux sera bien fonce en couleur, assaisonnezde terre et faites-les cuire : leur cuisson achevée, poivre et d’un bouquet garni ; ajoutez-)' du ai étouùez-les dans une passoire; pelez-les; coupez- gras et maigre, coupé en gros des, et la,ssez-lc Z âtataî ^mettez dans une casserole un mot- cuire à moitié dans le roux; vous y jetterez encean de tei ré fais, avec persil et ciboules ha- suite des tranches de vileloltes ou de rouges-lonchés sel e " ros o ’e : ajoutez à cela les pommes gués que vous y ferez cuire avec du bout on pou de terre -posez votre casserole sur un fourneau; mouillemenl, et vous conduirez ce ragoût connue sautez-les à mesure que le beurre se fond; et pour les haricots blancs a ta villageoise, \ a„ - .
les lier, en cas qu’elles ne le soient pas assez, Pommcs c[c terre à la Margot. — Réduiseï ajoutez-y un peu de bouillon au moment de seivii , deg pommes de terre cuites, comme il es!
exprimez-y un jus de citron ou mettez y ui i saiade, et mêlez-les bien avec uni
de verjus muscat. > 1 éoalc quantité de hachis fait avec des parures ot
Pommes de terre à la lyonnaise. — Ayez de Aiande, et assaisonné de beurre, sel
une douzaine de pommes de terre crues ; tournez- ^ R ? ciboules, échalotes hachées ; \ie\ les d’égale grosseur, tel que vous tourneriez une ^ lout’avec quelques jaunes d’œufs, et formez-ei carotte; coupez- les en deniers, de l’épaisseur deg boulettes de moyenne grosseur ; irempez-le: d’une pièce d’un franc; farinez-les; vous aurez dang des biancs d’œufs fouettés; roulcz-les dan fait chauffer de l’huile dans une poêle; mellez-y ^ far£e ct failes-les frire. Vous les servirez garvos pommes de terre, ayant soin qu’elles ne se | ^ de
marient point ; faites-les frire d’une belle couleur, en sorte qu’elles soient croquantes ; versezles dans une passoire; égouttez-les, cl sàupoudrezles d’un peu de sel fin.
Pommes de terre à l’ ancienne. — Faites fondre dans une casserole un bon morceau de beurre manié de farine; ajoutez-y un peu de crème ou du lait, du persil et de la ciboule hachés, sel, gros poivre et muscade. Faites bouillir la sauce et mettez-y les pommes de terre cuites et coupées en
Pommes de terre à la poêle. — l’elez e coupez en tranches minces des pommes de ton que vous aurez fait cuire auparavant ; mettez- e dans une poêle avec un peu de graisse d oie; rc tourncz-les jusqu’à ce qu’elles soient bien color ees servez-les sans sauce. Vous pouvez vous en sciu en guise de croulons de pain au beurre, pour gar „ir des plats d’épinards, des hachis de viande d
des mirotons.
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Pommes de terre à la crème. — Vous mettez un bon morceau de beurre dans une casserole,
I avec une cuillerée de fécule, du sel, du gros poi- ! vre , un peu de muscade râpée, du persil, de la j ciboule bien hachée; vous mêlerez le tout ensemble;
I vous y mettrez un verre de crème ; vous placerez i la sauce sur le feu, et vous la tournerez jusqu’à ce [ qu’elle bouille; coupez les pommes de terre en | tranches ; mettez-les dans votre sauce, et servez- ; es bien chaudes.
Pommes de terre à la pèlerine, ainsi , ni 0,1 apprête au couvent de la Trappe,
| mur la table des étrangers. — On fait rousi ir des tranches d’ognon dans du beurre frais ; cnil uite on y met des pommes de terre coupées en rouelles et cuites à l’avance; lorsque le méh mge en est bien fait, on y ajoute assez de lait > our lier cette composition sans la trop délayer ;
;i: i y joint de la cassonade blanche et du sucre en Loudre, et puis on fait bouillir le tout pendant i nq à six minutes.
Il résulte, d’une combinaison si facile à bien
I lérer, un aliment très-substatiiiel, et, qui plus est,
I I plat d’entremets d’une bonté parfaite.
Quenelles de pommes de terre. — Faites i ire des pommes de terre sous de la cendre i lI8e ? d^luchez-les et pilez-les avec un morceau beurre, sel, poivre, ciboules hachées, et des : mes d’œufs en proportion de la quantité de points de terre. Fouettez des blancs d’œufs en neige ; •lez- les avec le reste, et opércz-les du reste unie pour les quenelles de volaille.
fïâteau de pommes de terre. — Prenez pommes de terre cuites sous la cendre ; épluz'les; réduisez -les en pâte. Vous la délayerez i c six jaunes d’œufs par livres pesant, et ajou- •z quatre onces de sucre en poudre pour le ue poids de pâte. Pétrissez le tout ensemble; tez-y ensuite le zeste d’un citron râpé, son jus • es blancs d’œufs ; façonnez le tout et le mettez h une tourtière graissée légèrement avec du f rre; vous lui ferez former sa croûte et prendre I* eur sous le four de campagne.
\ 07nmes te terre en salade. — Après avoir lavé des pommes de terre, faites-les cuire j ,a cendre, ou bien mettez-les sans eau dans asc de terre que vous couvrirez hermétiquet.. Placez ce vase sur un feu doux, et remuezjvent sans le découvrir. Lorsque vos pommes ?ire seront cuites, vous les pèlerez toutes kdes et les couperez par rouelles minces, flfetrs dans un saladier, et accommodez-les, chau- V u froides, comme une salade ordinaire, en [ vaut néanmoins qu’il leur faut beaucoup plus raisonnement. Vous pourrez y ajouter des
tranches de betteraves blanches et des cornichons confits.
Purée de pommes déterre à V anglaise (appelée par les cuisiniers de Paris Mach-Potctesse).
faites cuire des pommes de terre à l’eau ; épluchez-les; écrasez-les pour en faire une purée; met— lez-les dans une casserole avec un petit morceau de beui i cet un peu de sel lin : mouillez-les avec de bon lait; desséchez-les comme une pâte à choux ; au fur et à mesure qu’elles se dessèchent, mouillez-les de nouveau; faites-les cuire ainsi une heure, et laissez leur prendre la consistance convenable pour pouvoir les dresser en pyramide sur votre plat ; unissez bien cette pyramide, cl faites-Jui prendre une belle couleur sous un four de campagne.
Fécule de pommes de terre. — Avez un tamis de crin dont le tissu soit très-serré; vous lavez bien les pommes de terre; vous les râpez sur votre tamis posé sur une terrine; vous versez de leau en grande quantité sur ces pommes de terre lapées, laissez reposer l’eau; une heure après, vous la versez et vous trouvez la fécule au fond du vase ; vous la faites sécher si vous jugez à propos; mais si vous voulez opérer en plus grand, voyez l’article où nous avons traité celte matière. ’
POMPELMOUSII, aurientiacée qui croît aux Indes orientales et qui produit un excellent fruit. Sa chair est d’un goût aromatique et vineux; les équipages des vaisseaux hollandais ont toujours grand soin de s’en approvisionner, et lorsqu’ils débarquent à Rotterdam ou dans les ports de l’Amstel, ils y vendent leur cargaison de pompelmoush à des prix tellement exorbitants qu’ils nous paraîtraien t inaccessibles.
PONCYRE, espèce de gros citron dont l’écorce est fort épaisse. Ce fruit se confit par tranches ou en bâtons; ensuite on le coupe en dés pour en garnir les babas , les puddings et autres compositions du même genre.
POTAGE. On divise habituellement cette sorte de préparations alimentaires en potages à la bourgeoise, potages composés et potages maigres.
l*olugc» gra* a la bourgeoise.
Soupe à la ménagère ou potage au naturel. Coupez du pain en tranches, ou brisez en deux ou trois morceaux des croûtes d’une belle couleur ; versez dessos du bouillon très-chaud, en suffisante quantité pour les faire tremper; laissez le pain et les croûtes se renfler, et, au moment de servir, ajoutez du bouillon jusqu’à ce qu’elles soient complètement baignées. On ne doit jamais faire bouillir le bouillon avec le pain.
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Potage au riz à ta bourgeoise. Ayez environ un quarteron de riz de bonne, qualité, tel (lue celui de la Caroline ; lavcz-le à plusieurs eaux, faites-le blanchir ; égouttez-le sur un tamis; mettez-le dans une casserole ou petite marmite ; mouillez-lc peu ; faitcs-lc partir, et mcltez-le crever doucement sur le fourneau; est -il crevé? mouillcz-le à un degré convenable avec du consommé; faites qu’il soit d’un bon sel, et servezlc très-chaudement.
Potage au vermicelle clair. — Mettez dans une casserole la quantité de bouillon ou de consommé nécessaire pour faire un potage de six ou huit personnes; faites-lc bouillir; prenez la valeur de six onces de vermicelle ; mettez-le petit h petit dans le bouillon, etc., en le rompant légèrement dans vos doigts, pour qu’il ne se mette pas en pelote ; laissez-lc bouillir environ six minutes; relirez-le au bord du fourneau ; dégraissez-le ; laissez-lc mijoter jusqu’à ce qu’il soit cuit, en prenant garde qu’il ne se dilate trop.
Les potages à la semouille , aux lazagnes aux nouilles et autres pâtes, doivent s’opérer de la même manière et avec les mêmes précautions que le potage au vermicelle.
Potage aux choux. — Trenez des choux ce qu’il vous en faut; épluchez-les ; flairez-les; s ils sentent le musc , prenez-en d’autres ; coupez-les par quartiers; faites-lcs blanchir à grande eau; ensuite retircz-les; rafraîchissez-les ; Ôtez-en les trognons; ficelez-les et marquez-les comme les laitues énoncées article précédent, en y joignant un morceau de petit lard; nourrissez-les et assaisonnez-lcs davantage; servez-vous-en comme des laitues , mais vous observerez qu’ils demandent plus de cuisson.
Potage aux choux et au fromage a ta
un peu de sel ; vous la rafraîchirez, et, un quau d’heure avant de servir, vous la mêleiez à \os ; autres légumes; coupez les racines en Hanches J d’égale longueur, et réduisez- les en filets plus ou moins gros; coupez de même 1 oseille, la laitue | et le céleri ; lavez le tout à grande eau ; égoutlezle dans une passoire; mettez un quarteron de| beurre dans une casserole, avec vos racines et g votre céleri; passez sur un fourneau ces légumes, j jusqu’à ce qu’ils aient pris une légère couleur; i mouillez-les avec une bonne cuillerée de bouillon ; ces racines à moitié cuites, joignez-y votre oseille laissez mijoter le tout, et dégraissez-le; quand! vous serez près de vous servir, faites le milon-4 nage tel qu’il est indiqué (article Mitonnage) » versez votre julienne dessus, et mêlez le tout lé-*| gèrement. |
Croûtes au vot. — Émincez des croûtes d<||
1 • Inn /l<inO fin |)Jq I
pain peu chargées de mie ; mettez-les dans un pla creux, et versez dessus du bouillon et de la graiss. du pot; posez-les sur le feu jusqu’à ce quelle» soient gratinées ; ayez trois entames de pain doni vous ôtez la mie ; trempez-les dans la graisse d* bouillon; après les avoir assaisonnées d’un peu dl sel et de gros poivre, vous les placerez droites su votre gratin ; au moment de servir, égoullez-en I graisse pour que le potage soit à sec ; Mors met lez du bouillon dans un vase pour qflb chaqu convive en verse à volonté sur son assiette, ou aura mis du pain et du gratin.
Mitonna g e. — Ayez un pain à potage; râpes le légèrement ; enlevez-en les croûtes sans ci dommager la mie, qui peut vous servir, soit po» vos autres potages, soit pour des petits croulo, ou des gros pour des épinards ; si vous sen cz ui charlotte ou une panade, coupez vos croule: arrondissez-les ; mettez-les mitonner un qua d'heure avant de les servir ; mettez dessus t<
jromage u. ^ d heure avant ue
façon cl’ Auvergne. — Faites cuire un ou plu- iégumes qui vous conviendront mieux apres sieurs choux, comme il est prescrit à l’article pi é- j avo;r ptuvés dans du bouillon gias ou maigtc.
VIV.IA
avoir étuvés dans du bouillon gras ou maigre.
Potages composés.
cèdent; couvrez d’une couche peu épaisse de beurre le fond d’une casserole ou cl’un plat creux
qui supporte le feu; couvrez le beurre d’un lit | ^ printanier. - Il se fait comme
de pain qu’on saupoudre de fromage de Paime J j/- lUenne> excepté qu’on y ajoute
râpé, ou de fromage de Gruyères coupe en lames ^res et dcs pointes d’asperges,
minces ; faites ensuite un ht de choux , puis un t radis tournés et de tres-pef
de pain, et une couche de fromage sur chaque lit, blanchis; en faisant cuire ces léguai
trempez avec de bon bouillon, en suffisante quan- » morceau de sucre pour en u
tilé pour imbiber le tout ; mettez la casserole sur mt S t votrc potage ; couvre?
un feu doux et faites mijoter une demi-heure ; ren- 1 aci etc , - - 1
versez le potage dans la soupière, et ajoutez du bouillon pour le rendre moins épais.
Potage à ta Julienne. — Trônez carottes, ognons, céleri, panais, navels, laitues, oseille en (•cale «uantilé ; vous couperez votre oser le en üleis • vous la ferez blanchir dans un peu d eau avec
i’àcreté ; faites mitonner votre potage ; couvre? des légumes énoncés, et servez-lc dans un pot-a-ol
Potage à la Crècxj. - Ayez toutes sorlflj légumes épluchés cl lavés avec soin , tels que roltes, navets, céleri, ognons (en petite quanti faites-les blanchir dans un chaudron pendant quart d’heure ; mettez-les dans une casserole ?
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m bon morceau de beurre et quelques lames de ambon; passez-les sur un petit feu, mais assez le temps pour que le tout soit cuit ; alors égoutez-le dans une passoire; pilez-le; inouillez-le avec ;on propre bouillon, et passcz-le à l’étamine pour •n faire une purée ; faites partir cette purée sur le eu : qu’elle cuise deux heures ; dégraissez-la bien ; nitonnez votre potage comme il est déjà énoncé, i; ‘t mettez votre Crécy par-dessus.
Potage, à la Brunog. — Coupez en petits es carottes, navets, panais et céleri; prenez du 'centre de la marmite, ou du beurre clarié; faites-le chauffer; jelez-y vos légumes; faites -‘tir prendre couleur; égouttez-les sur un tamis; îouillez-les avec du blond de veau, du consommé, u du bouillon ; conduiscz-les comme ceux de la ilienne; dégraissez-les, et couvrez-en votre mitonage. Si vous en servez avec du riz, ayez attention u’ il soit clair, que les dés ne soient pas plus gros ue le riz lorsqu’il est crevé, et mêlez bien le tout üsemble.
Potage à la Reine. (La formule de cet xcellcnt potage est très-ancienne , car on i trouve dans tous les dispensaires du XVe il ' du XYie siècles , à cela près qu’on y mêi lit de ta purée de noisettes à celle de pou - \\ irde et d’amandes. U est de tradition que *5 même potage était celui qu’on servait il ni s les jeudis à la cour des V alois, et qu’il dû son nom de SOUPE A LA Reine à ta prédilection dont l’ honorait Marguerite de alois, première femme d’Henri IP )■ — rrenez une chopine de consommé; mettez -y la osseur d’un œuf de mie de pain ; faites-lui faire i lelques bouillons; pilez bien fin, dans un mor- >r, du blanc de volaille cuite à la broche, avec uize amandes douces, trois amandes amères six jaunes d’œufs cuits durs; quand le tout ra bien pilé, ajoutez-y le bouillon à la mie de in et un demi-setier de crème ou de bon lait; i ssez votre coulis au tamis; assaisonnez-le et tez-lc chaud au bain-marie, jusqu’à ce que votre •tage étant préparé avec des croûtes bien chapces et un peu de bouillon , vous puissiez y mettre tre coulis bien chaud , sans néanmoins qu’il
I mille, parce qu’il tournerait.
/ Potage à la d’Artois, ou à la purée de >£s verts. — Prenez une quantité de pois suf- 'inte; lavez-lcs; mettez-lcs dans une marmite, ec ognons, carottes, un bouquet de poireaux et céleri, un combien de jambon ou des tranches ; ion un morceau de petit lard. Sont-cc des pois s? meltez-les tremper la veille; si ce sont des uveaux, vous les ferez cuire tout de suite; sau- '-les dans du beurre, avec une poignée de persil
en branche et quelques ciboules ; mouillez-les avec du bon bouillon ; lorsqu’ils seront cuits , égouttez-les dans une passoire; pilez-les dans un mortier, et passez les à l’étamine : le bouillon dans lequel ils ont cuit doit vous servir pour les passer ; mettez-cn la purée dans une marmite ou une casserole; laissez mijoter celte purée quatre ou cinq heures; remucz-la souvent, de peur qu’elle ne s’attache, et, avant de la remuer, dégraissez-la ; lorsqu’elle sera réduite à son degré, servez-la sur du riz, du vermicelle ou de petits croûtons passés au beurre, que vous mettrez à l’instant de servir.
Potage à la purée de lentilles èc la Reine. — Procédez à cet égard comme il est énoncé pour la purée de pois, et servez-vous-en de même pour les potages; ayez soin pourtant, si ce sont des lentilles à la Reine, de les laisser long-temps sur le feu, pour que la purée soit rouge aulant'que possible : ce qui constitue la beauté, ou, si l’on veut, la distraction de ce potage.
Potage à l’aurore ou à la purée de carottes.— Prenez quinze ou vingt carottes; ratissez et lavez-lcs; selon leur grosseur, coupez-les en lames; metlcz-les dans une casserole ave* trois quarterons de beurre; passez-les sur un fourneau assez vif; remuez-les jusqu’à ce qu’elles soient colorées; alors mouillez-les avec du bon bouillon; faites-les cuire, et, cuites, vous servant du même procédé que pour la purée de pois et de lentilles, passez-les à l’étamine, etc.; dégraissez cette purée; laissez-la long-temps cuire , et servez-vous-en comme on se sert de la purée de pois.
Potage à la purée de navets. — Ce potage s’opère absolument comme celui de la purée de carottes, excepté qu’on ne fait pas roussir les navets, qu’on les tient blancs le plus possible, et qu’ils demandent moins de cuisson.
Potage à la purée de marrons. — Prenez des marrons de Lyon ou du Luc; ayez soin qu’ils soient bien cuits ; levez-en la première peau ; mettez-lcs dans une poêle avec un petit morceau de beurre ; sautez-les jusqu’à ce que l’épiderme se lève facilement; ôlcz-les, épluchez-lcs, faites-les bouillir dans une marmite avec du consommé; ensuite égouttez-les dans une passoire; pilez— les dans un mortier; passez-les dans une étamine, en les mouillant à fur et à mesure avec le bouillon dans lequel ils ont bouilli; votre purée passée, mettcz-Ia dans une casserole avec deux cuillerées à pot pleines de consommé; délayez bien votre purée ; faites-la réduire pendant environ trois ou quatre heures; dégraissez-la; ajoutez-y un peu de sucre ; goûtez si elle est d’un bon goût, et servez-la avec des petits croûtons passés dans le beurre, ou avec un mitonnage (! '. Mitonnaue).
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Potage à la Comlc. — Prenez deux litrons de petits haricots rouges; lavez-les bien; mcltezles dans une marmite avec de l’eau ou du grand bouillon; ajoutez-y un morceau de petit lard, trois carottes, trois ognons, dont un piqué de deux clous de gérolle, un bouquet de poireaux et céleri; laissez bien cuire le tout, et aussitôt retirez-en les légumes ; jetez vos haricots dans une passoire ; écrasez-les ; passez-les à l’étamine en les mouillant avec le bouillon dans lequel ils ont cuit; meltez-en la purée sur le feu comme celle de pois. Si c’est un potage maigre qu’il vous faut, mettez dans vos haricots un morceau de beurre au lieu de lard; et pour finir votre potage, mettez de même un morceau de beurre. Votre purée cuite à son point, ayez de la mie de pain ; coupezla en dés, et passez-les au beurre : lorsqu ils sont d’une belje couleur, égouttez-les dans une passoire, et, au moment de servir, mettez-la sur la purée.
Potage au sagou et à la purée de navets. — Le sagou est une pâte végétale et alimentait e qu’on prépare aux Indes avec la moelle d un palmier, et particulièrement avec celle du palmier sagou ou sagou lier. Cette substance nous est apportée des îles Moluques, en petites boules de couleur roussâtre, et de la grosseur à peu pies du millet ; elle est stomachique et conséquemment de facile digestion ; elle s’apprête comme le riz , excepté qu’on ne la fait pas blanchir ; mettez le sagou dans un bon consommé corsé et bouillant, pour qu’il y fasse deux ou trois bouillons ; retirezle sur le bord du fourneau, et, lorsqu’il formera gelée, metlez-y une purée de navets.
On peut également composer le même potage avec d’autres purées, en y remplaçant le sagou par du salep ou du tapioca.
Potage aux laitues. — Ayez douze ou quinze laitues; épluchez-les ; laissez-les entièies et lavez-les à grande eau ; faites-les blanchir et ietez-les dans un seau d’eau fraîche , retirez-les et pressez-lcs ; ficelez-les trois ou quatre ensemble; foncez une casserole de bardes de lard ; arrangezy vos laitues ; meltez-y deux ou trois lames de jambon , une carotte , un ognon , un bouquet de persil dans lequel vous aurez enveloppé un clou de gérofle et une demi-feuille de laurier ; mouillez vos laitues avec la partie grasse de votre bouillon ou de votre consommé ; mettez sel et mignonnette, ce qu’il en faut pour qu’elles soient d’un bon goût ; lorsque vous voudrez servir votre potage, égouttez-les; prcssez-les légèrement, afin d’en faire sortir ce qu’il y aurait de trop de graisse; et selon leur grosseur, vous les laisserez entières ou’ les couperez en deux, et vous en garnirez votre
potage.
C’est en suivant le même procédé qu’on failles potages aux laitues émincées.
Potage au macaroni à l italienne. - Ayez dans une casserole un bon consommé ; qu il soit bouillant ; mettez-y du macaroni ; faites-le pocher comme le vermicelle; écumez-lc, et loi s— qu’il aura bouilli un quart d’heure, retirez-le sur le bord du fourneau , pour qu’il mijote ; prenez du bon Parmesan râpé, et autant de Iromage de ti Gruyères; meltez-le dans votre potage avant de le servir, ou servez-le séparément. Faites qu’il soit plus épais que clair.
Potage aux nouilles à P allemande {V .
page 337).
Potage au 1/16 vert {V. Potage a l’orge
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Potage aux raviolis. — Prenez l’estomac d’une poularde ou d’un fort poulet cuit à la broche; hachez-le bien; prenez autant de tétine de veau ; ajoutez-y la même quantité d’épinards blanchis et bien pressés, et autant de fromage Parmesan râpé; pilez le tout dans un mortier; joignez-y de moment en moment quatre ou cinq jaunes d’œufs crus, du sel, une pincée de gros poivre et le quart d’une muscade râpée; quand le tout sera bien pilé et d’un bon goût, prenez des rognures de feuilletages ou de pâte brisée; abais- [j sez-les aussi minces que possible; cela fait, mouillez avec un doroir celte abaisse de pâte, et couchez de distance en distance celte farce ou mélange, gros comme la moitié d’une noisette ; replovez votre pâte par-dessus ; sondez-la bien en formant vos raviolis, et coupez-les avec un coupe-pâte ; a^ez j soin que votre farce soit au milieu, et que vos ra- j| violis aient la forme d’une petite rissole; faites-les | blanchir dans du grand bouillon ; égouttez-les | dans une passoire ; jetez-les dans un excellent !» consommé, et servez-les très-chaudement.
Potage aux quenelles de volaille ou de gibier. — Agissez comme pour celui qui précède.
Potage aux ognons blancs. Épluchez i avec soin sept à huit douzaines de très-petits ognons blancs; faites-les blanchir et faites-les cuire ensuite dans du bouillon en y joignant un peu de sucre; lorsqu’ils seront suffisamment cuits, vous les verserez sur le potage au pain que vous aurez . préparé.
Potage aux poireaux ( à la Bressannc).
Coupez des poireaux en filets de la longueur I
d’un pouce; faites-les revenir dans le beurre jusqu’à ce qu’ils soient blonds; puis, faites-les cuire sur un feu doux, dans une petite quantité de bouillon, elversez-lcs sur un potage au pain.
Potage aux carottes nouvelles. Après y
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voir coupé et tourné des carottes nouvelles de lanière à en former des olives ou de petits bâtons ’nn pouce de longueur, et toutes de la même rosseur; faites-les blanchir; puis, égouttez-lcs et •s faites cuire dans du bouillon. Votre potage ant préparé comme ci-dessus, vous mettrez vos irottes sur le pain.
Suivez les mêmes prescriptions pour opérer le otage aux concombres.
Potage aux navets. — Agissez comme pour potage aux carottes, avec cette différence seuleent que lorscpie vos navets seront tournés, il idra les sauter dans le beurre pour leur donner ;e belle couleur.
Songe aux saisi fs à la manière de Lyon. I. Brillât de Savarin la cite honorablement dans Physiologie du goût). — Ratissez de gros sifis et coupez-les en morceaux de la longueur petit doigt ; faites— les blanchir pendant queles minutes à l’eau bouillante, et puis faites-les re à fond dans du bouillon gras ou maigre; is lierez ce potage avec six jaunes d’œufs ayant le verser dans la soupière et sur les croûtes dont is l’aurez garnie.
Potage aux œufs pochés. — Ayez des œufs ■hés, rafraîchis et parés de manière à ce qu’ils mt propres à mettre dans votre soupière ; dix
I lûtes avant de servir, jetez dans votre bouillon peu de gros poivre, et faites-y réchauffer les nés œufs pochés.
} otage à la Maréchale. — Vous ferez cuire ou douze pommes de terre rouges dans les 1 1res chaudes; quand elles seront cuites, vous ■ piocherez; vous en ôterez tout le rissolé, et ne tout ce qu’il y a de dur, pour n’en prendre le farineux, que vous pilerez à sec; vous y Irez quatre blancs de volaille, et gros comme .œufs de beurre, que vous pilerez bien en- ' oie; quand le tout sera bien mêlé et sans gruix, vous y joindrez six ou huit jaunes d’œufs , que vous pilerez avec vos pommes de terre > lilets à plusieurs reprises, et un peu de muscl de gros poivre; quand le tout sera bien .gainé, si votre pâte était trop épaisse, vous y Iriez un peu de crème double, au point que puissiez coucher votre pâte à la cuillère me des quenelles), ou la rouler comme des ■ttes, puis vous les ferez pocher dans du Ion , ou dans une eau de sel où vous joindrez • eu de beurre; après qu’elles auront été po- , c’est-à-dire cuites une demi-heure dans de bouillante, vous les égoutterez; vous mettrez >u bouillon dans votre soupière, et vous y ezvos quenelles. Ayez soin que le tout soit
P# bon sel.
Potage à la moelle. — Prenez une demilivre de moelle de bœuf; laites-la fondre et passez-la au tamis; cassez dedans quatre ou cinq œufs bien frais; joignez-v un petit pain à café que vous aurez fait tremper dans du bouillon, du sel, delà muscade, du persil, de la farine; faites avec tout cela des boulettes, et faites-les bouillir dans le bouillon pendant cinq minutes; versez ensuite dans la soupière, et servez très-chaud.
Potage à la Clermont-Tonnerre. — Après avoir émincé six grosses carottes, autant de gros ognons, quatre gros navets, un nombre égal de poireaux, et trois pieds de céleri, mettez dans une casserole un morceau de beurre suffisant à vos légumes, que vous passerez à blanc, c’est-à-dire auxquels vous ne laissez pas prendre couleur en les faisant revenir sur le feu; si vous voyez qu’ils veuillent prendre couleur, mouillez-les de bouillon, et fai— les-les mijoter deux heures sur le feu ; passez-les ensuite à l’étamine et puis clarifiez votre purée ; il faut qu’elle ne soit pas trop épaisse; trempez votre pain d’avance avec de bon consommé.
Potage à la Xavier de Saxe. — Ayez trois quarts de litron de farine que vous délayerez avec six jaunes d’œufs et deux œufs entiers, un peu de sel et de bouillon (suffisamment pour que votre détrempe soit assez liquide, et qu’elle puisse passer à travers une cuillère percée) ; vous y mettrez une cuillerée de persil haché bien fin , que vous mêlerez avec votre pâte , puis un quart de muscade râpée et une pincée de gros poivre ; quand le tout est bien mêlé, vous mettez aux trois quarts d’une casserole de bon bouillon ; quand il bout, prenez une cuillère percée dans laquelle vous verserez votre appareil, que vous faites tomber dans votre bouillon ; vous aurez soin qu’il bouille toujours, afin que votre pâte prenne; vous aurez soin aussi d’écumer votre potage, pour qu’il soit net. L’on peut faire aussi ce potage maigre en se servant du bouillon maigre {V. Bouillon maigre). Ce potage n’a pas besoin de bouillir plus d’un quart d’heure.
Potage aux quenelles de gommes de terre. — Épluchez et pilez une vingtaine de pommes de terre violettes que vous aurez fait cuire à la vapeur; pilez ensuite du blanc de volaille cuite à la broche ; mettez ensemble les pommes de terre et le blanc de volaille ; ajoutez-y un morceau de beurre, des jaunes d’œufs, un peu de poivre, de sel, et de muscade, et faites du tout, en le pilant de nouveau, une pâte qui soit assez' ferme pour (pie vous en puissiez faire des boulettes ; jetez ensuite ces boulettes ou quenelles dans une quantité suffisante de bouillon bouillant , et laissez-les I cuire pendant un quart d’heure.
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Pour faire cuire les pommes de terre à la va- , le bouillon de votre marmite au travers d uneser
peur, ce qui est la meilleure méthode, nous avons viettc fine ou d’un tamis de soie ; servez a côté de
_ I . 1* 1 b'i/.ll /'ll'lll/l /il
déjà dit qu’il suffit de couvrir une casserole dans votre plat un pot plein de bouillon bien chaud et laquelle on aura mis très-peu d’eau , de la cou- d’un bon sel. vrir, disons-nous, d’un clayon d’osier de même grandeur, de mettre les pommes de terre sur le clayon, et de fermer hermétiquement la casserole au moyen d’un linge blanc plié, en quatre et d’un couvercle, afin que la vapeur ne s’en échappe pas.
Potage à la Kusel. — Faites blanchir une
bonne quantité d’ognons, poireaux, carottes et navels, quelques laitues et quelques pieds de céleri, le tout d’un pouce de long, et de la même
Potage à la purée cle gibier. Mettez dans six ou sept litres de bouillon, quatie 1 i \ i es de bœuf, un jarret de veau, trois perdrix et un faisan ; faites écumer, et ajoutez carottes, ognons et céleri ; laissez bouillir le tout pendant quatre ou cinq heures; pilez en même temps quelques perdreaux rôtis et refroidis , et un peu de mie de pain ; passez ces perdreaux pilés a l’étamine, et mouillez cette purée avec le bouillon ci-dessus ; faites-la chauffer ensuite sur un feu doux, sans la
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grosseur ; faites cuire le tout dans du bouillon, à laisser bouillir, et versez-la sur des croûtons sau-
l’ exception des laitues que vous ferez cuire à part, tés au beurre.
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également dans du bouillon, et entre des bardes Potage a la d’Estaing. — Faites rôtir une de lard; versez ensuite le tout dans du consommé, v[ejqe perdrix fraîchement tuée; ayez une cin-
nt ooi'bo7 cnne v mptfrp rlp nnin. 1 An m-irrnnc fin T.iiP, OU de L\'On bidl
et servez sans y mettre de pain.
Potage à la d’Esclignac.
Tous aurez
quantaine de marrons du Luc ou de Lyon bien rôtis et bien épluchés ; faites-les cuire dans un bon
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quinze jaunes d’œufs que vous délayerez avec une empotage; ôtez la peau et désossez votre perdrix; pinte de bon bouillon, et que vous passerez plu- pilez-en bien la chair; égouttez ensuite \os mar-
* _ . , • ___ ..i I «v4-4- nr> Iao /lone nn mnrtior îlVOr m Cllcil
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sieurs fois à travers une étamine ; vous mettrez rons, et mettez-les dans un mortier avec la c i i
votre appareil dans un moule ou un vase, afin que déjà pilée de la perdrix; pilez et amalgamez «
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vous puissiez le faire prendre au bain-marie ; lors- tout ensemble, et passez-le ensuite a 1 etai
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que cela sera bien pris, vous verserez du bouillon chaud dans votre soupière ; puis avec une écu
avec expression ; faites mitonner du pain de po tage, et mêlez-le avec votre résidu, en procédant
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moire, vous prendrez de vos œufs (pris au bain- comme une pureede légumes. ^
marie), de manière que cela forme des soupes Potage de tortue. ( Pour la manière d
que vous mettez dans votre soupière ; il faut que se procurer et de préparer ie principa .. I ji.t in .on. nupstimi (P. TORTUE
votre potage en soit bien garni.
élément de la soupe en question (V. Tortue)
Fil C v.11 w O I 1/ 1/»/ • * v I i
Potage à la languedocienne. - Ce potage - Coupez par morceaux de h gro^ur d u„
est une julienne, pour la préparation de laquelle noix une quantité suffisante .de ichatr de lortoe on se sert d’huile au lieu de beurre ; c’est-à-dire mettez-les, apres les avoir fat dégorger, dans d
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qu’après avoir coupé et préparé les légumes , bon consomme, avec pome ^rofie ognon
comme il est dit à ,’article de la julienne, on les carebte^et aaner « ““
fait revenir dans de l’huile d’olive, et que l’on ajoute au potage, au moment de le servir, des croûtons taillés en filets et également frits dans l’huile (V. POTAGE A LA JULIENNE).
Potage à la Grimod de la Rcgniere. — Mettez dans une moyenne marmite un chapon troussé, comme pour le potage au riz ; deux pigeons, un morceau de tranche de bœuf de trois livres, le tout bien ficelé; remplissez cette marmite de bon bouillon ; après l’avoir écumée , garnissez-la de carottes, navets, ognons, céleri et poireaux; vos viandes cuites, au moment de servir, mettez le chapon et les deux pigeons dans un plat, avec des laitues entières, de petits ognons, des carottes et des navels coupés en gros dés; de ces trois sortes de légumes en grande quantité et cuits comme pour la garbure au hameau (E . ce mot) ; \os légumes cuits, dressez-les sur le chapon et les pigeons, de manière qu’ils forment buisson ; passez
pendant trois ou quatre heures sur un feu dou préparez, pendant ce temps, des quenelles volaille que vous assaisonnerez de persil, civette et d’anchois; faites pocher ces quenel dans du consommé ; égouttez-les et versez de?î votre potage de tortue dans lequel vous aurez m quelques instants auparavant, trois ou quatre v res de vin de Madère sec.
Potage en tortue à la française. A quatre ou cinq livres de chair de mouton , s épaule, soit gigot, ou six à sept livres de paru des carrés ; ajoutez-v des débris de poisson, corn tètes et arêtes de merlans , débris de saumon, i carpe ou ses débris, ainsi du reste ; mettez mouton dans une marmite avec vos débris ; ass sonncz-le tel que le blond de veau ; faites- e s de même; mouillez-le avec de l’eau , ecumes bien ; que le bouquet de persil soit foi ce en a mates ; de plus, joignez-y deux brins de basili
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macis; laissez retire ce mouton jusqu’à ce que chairs quittent les os; passez-en le bouillon à vers une serviette; clarifiez-lc avec deux ou • is blancs d’œufs battus légèrement; faites-lui r un bouillon ; laissez-lc reposer, afin qu’il soit
Ir ; passez-le de nouveau dans une autre sérié, et faites-ic réduire jusqu’à ce qu’il soit ascorsé pour pouvoir supporter, sans être ré- 1 1, du vin de Madère; prenez ensuite la moitié îe tète de veau échaudée de la veille ; désossezet, pour qu’elle soit bien blanche, mettcz-la >rger dans de l’eau que vous aurez soin de îger deux ou trois fois; faites-la blanchir et aîchir ; essuyez-la, parez-la, failes-la cuire > un blanc [F. cet article); lorsqu’elle est ' égoultez-la ; coupez-la par morceaux cargros comme le pouce, et que vous mettrez ; le bouillon avec les trois quarts d’une bou- ? d’excellent vin de Madère, du poivre de ! Mine environ une cuillerée à café, et une semle quantité de poudre de kari ; dressez votre .ge composé de vos morceaux de veau ; ayez la aution de faire durcir auparavant quinze œufs ., après en avoir ôté les blancs; metlez-en les es, aussi entiers que possible, dans ce potage, •istant de le servir. Observez que si vous pouvons procurer de -petits œufs en grappe, vous feriez blanchir, ils vaudraient beaucoup : ix que les jaunes en question.
otage à ta jambe de bois. ( Recette de .. Grimod de la Reynier e. L’extrême déli- 'se de M. Carême lui a fait rejeter cette vieille Hation ; il voudrait nous faire dire potage à ’ioelte ; mais on ne saurait adopter cette coron de M. Carême, par la bonne raison que le je à la moelle est toute autre chose, et voilà îi nous décide à conserver à celui-ci son ante dénomination.) — On prend un jarret de dont on coupe les deux bouts, en laissant le os d’un pied de longueur ; on l’empote dans ■marmite avec de bon bouillon, un morceau anche de bœuf et une casserole d’eau froide; ue cette marmite est écumée, on l’assaisonne du sel et des clous de gérofie ; on y met deux ois douzaines de carottes, une douzaine d’os, unedouzainede piedsde céleri, douze navels, joule et deux vieilles perdrix; observez qu’il nettre votre marmite au feu de bon matin , et re aller très-doucement, afin que votre bouilf ; fasse plus aisément, et qu’il soit meilleur.
enez ensuite un morceau de rouelle de veau iron deux livres; faites-lc suer dans une caset mouillez-lc avec votre bouillon ; lorsqu’il oien dégraissé, vous y ajouterez une douzaine lits ognons et quelques petits pieds de céleri ;
vous mettrez le tout dans votre marmite environ une heure avant de servir.
Le bouillon étant assez fait et de bon goût, vous prenez du pain à potage bien chapelé; vous en levez les croûtes et les mettez dans une casserole ; vous les mouillez avec votre bouillon bien dégraissé et les faites mitonner; lorsqu’elles le sont assez, vous les dressez dans votre pot-à-oille, et vous les garnissez de toutes les sortes de légumes qui sont dans votre empotage ; vous mettez ensuite l’os de votre jarret sur votre potage ; vous achevez de le mouiller, et vous le servez trèschaudement.
Soupe aux (inguillettes. ( Cuisine étrangère, potage hollandais.) — Prenez du bouillon maigre (F. page 99) ; faites-y cuire de petites anguilles que vous aurez coupées par tronçons de la longueur de deux ou trois pouces ; ensuite faites blanchir six fortes poignées de cerfeuil, mêlées d’un peu d’oseille et de beaucoup de bettepoirée, Laquelle plante potagère doit être au moins pour un tiers dans cet appareil végétal; toutes ces herbes ayant été blanchies, meltez-les à bouillir avec les tronçons d’anguilles, et joignez-y, quelques instants avant de servir, un morceau de beurre frais pétri d’un ou deux jaunes d’œufs ; vous verserez celte composition sur des biscottes de Bruxelles que vous aurez mises au fond de la soupière.
On peut confectionner cet excellent potage au bouillon gras, et, pour lors, il ne faut y mettre ni le beurre frais, ni les jaunes d’œufs indiqués ci-dessus.
Soupe froide à la russe, ou Akroschka.
— La base de ce potage est le Kvas, bière trèslégère de farine d’orge fermentée avec des baies acides et des bourgeons de chêne. On coupe en morceaux du maigre de jambon et des lambeaux de viande arrachés suivant la longueur des fibres, à la manière des anciens Tarlares, à qui l’usage des couteaux n’était pas familier. On assaisonne cet étrange potage avec de Pognon cru , du blé vert qu’on a fait macérer dans de la saumure, une grande quantité d’échalotes hachées et des tranches de concombres avortés par suite du froid. A la table des gourmets russes, il arrive souvent que le mouillement de ladite soupe est fait avec du Pijvo, sorte de bière qui ne s’éloigne pas autant que le Kvas de notre bière ordinaire. On y joint de petits morceaux de glace coupés carrément, ou bien de petites boules de neige foulée.
La soupe russe au poisson s’appelle en russe A holorinog-soup et Hatvinia . On y remplace la viande avec du kaviar et du saumon coupé par tranches (F. p. 75).
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potages maigres
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racines de persil, une forte rouelle de congre ou*
anguille de mer ; lorsque ce? poisson aura bouilli}
. pendant deux heures et demie, vous en passercap
r«. . „ ! nn le bouillon dans un tamis de crin ; vous y mettre^
Potage au pain. — Urapelcz kgc e t I h |)Cg (1,:- |,|anc|,ics, ct vous achèverez I, '
pain à potage ; levez-en les croûtes , ouondi^- ^ liai coinme U est dit à l’aiücllf
les; mettez-les dans une „di«,uÉ ci-dessous,
une cuillerée à pot de votre bouillon a potage , 1
failes-lc mitonner; versez -le dans votre pot-a-
oille, et servez dessus tel légume ou telle purée maigre qu’il vous plaira. H n’est pas nécessaiie d’entrer dans aucun détail au sujet de ces pui ées, puisqu’elles se font comme les grasses, smon qu’elles se mouillent avec du bouillon maigre
Potage au lait, d’ amandes. — Prenez uni » livre et demie d’amandes douces et douze amandef «amères; mettez-les dans une casserole avec l’eau fraîche et sur le feu ; lorsqu’elles sont prête* à bouillir, retircz-les; voyez si la peau se lèvell} icuco J! B , pour les monder (on se sert d’un torchon danjfc
n à la Reine en maigre {recette et lequel on.lcs frotte); ayez de l’eau froide, où von i Potage a _ Ayez les mettrez au fur et à mesure; égoutlez-ld, |
fonnu c sentent point la vase; lorsqu’elles seront froides, mellez-les dans ti j
deux brochetons, qui P . mortier et oilez-lés* mettez-y de temps en temp i,
écbaudcz-les, “ a Kk:vèz c,,tlc: uné goutte d’eau, afin quelles ne tournent poit
mme vonl « en huile; von. jugerez qu’elles seront bien pilé,
hdssez-les VefroidTr'pto une vingtaine d’amandes douces émoudées; vous aurez ôléleblanc;délayczvosau,a,idesaveccettei„fnsic.
potage dans de la c passez le tout plusieurs fois au travers d’une se
sécher comme >1 ,ef , "d'Ser pdez alïsli vos liette ou d’une étamine, jusqu’à ce qu’il resscmli
^ uS^ll d’ail, la moitié d’une feuille dans votre lait d’amandes au moment de servir
cle laurier, un peu de macis, un bouquet de per potaqe au lait d’amandes à l’Ursulin
sil, ciboules, un clou de gérofle, deux carpes cou- Mondez une demi-livre d’amandes douces
pées en tronçons, et les débris de vos brochetons; QU six amères, et pilez-les comme ci-dessi
mouillez ce fond d’un peu de bouillon de pois; un0 inte et deinic de lait; faites le houill
faites-le suer à petit feu, sans le laisseï attachei , -- -•
, r .%-./\nillnr/ I n o \7 f\P
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VOUS ne vous serez point servi, mettez înlu la moitié d’un bâton de vanille, que vous retire quand vous mélangerez le tout; asSaisonnez-le sucre et d’un peu de sel , mettez-y gros cornrn moitié d’un œuf d’excellent beurre ; trempez potage comme le précédent, et servez.
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vielle et servez-vous-en pour délayer votre appareil que vous passerez à l'étamine à force de bras, et auquel vous donnerez la consistance d’un cou lis- mettez cet appareil dans une casserole, failesle Chauffer au bain-marie, jusqu’au moment de vous en servir ; mettez dans votre pot-à-oille des petits croûtons coupés en dés et passés dans le Potage au lait d’amandes a ta mina beurre- versez dessus votre purée à la Reine, et _ prenez une pinte et demie de lait; tait : servez.’ ’ bouillir; mettez dans une casserole Imitjam
Potage au congre à ta bretonne. Pré- ™ul
parez un bouillon comme i> est indique «-dessous 1 * Mânes et ta g ^ macar0US) moitié an
[Sff^arA'ïîç,: « i- ‘T-îsr.
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im peu de votre lait chaud, mais non bouil- , et de manière que vos macarons se mêlent avec les jaunes d’œuls et votre sucre ; réscra moitié de ce lait pour lier votre potage ; t coupé des tranches de pain, les ayant ransnr un plafond et les ayant saupoudrées de ? très-lin, faites-les glacer au four ou sous un de campagne ; et de suite dans votre pot à au moment de servir, achevez de mouiller appareil, en versant dessus le restant de votre et, afin d’achever de le lier, mettez-le sur le 1 tournez-le et ne le laissez point bouillir ; goùil est d’un bon goût; versez- le sur votre pain et servez aussitôt.
:léfaul de macarons, vous pouvez employer alines, dont vous tirerez à peu près le même at.
lage ou riz au lait. — Ayez un quarteron ; épluchez-le bien; lavez-le «à trois eaux ; le blanchir à deux ou trois bouillons; égoutsur un tamis; mettez-le dans une marmite n demi-quarteron de beurre, un peu de le citron et une feuille de laurier-amande; e crever à l’eau, et lorsqu’il commencera à lier, mouillez-le avec du bon lait; faites | e soit ni trop épais ni trop clair ; mettez-y | aicrc, et supprimez-en le laurier, ainsi que î de citron.
\ 'ige au vermicelle et au lait. — Ayez i un quarteron de vermicelle que vous l’terez ; faites bouillir une pinte et demie de mettez-y peu à peu votre vermicelle, afin se pelotonne pas ; retirez-Ie sur le bord du ; u, jusqu’à ce qu’il soit cuit; assaisonnez-le U de sucre; mettez-y, si vous voulez, quellacarons ou un peu de vanille, ou l’un et
:0e au 'potiron. — Mettez dans une casi tvec très-peu d’eau, votre potiron coupé • e de dés. La quantité de potiron doit être onnée à la force du potage que vous vou- ; ; laissez-le bouillir jusqu’à ce qu’il soit bien iis tirez-lc de l’eau; faites-le égoutter, et e à l’étamine; mouillez cette purée avec ajoulez-y du beurre bien frais, et salez i blement; faites alors bouillir ce potage, et >; sur des croûtons passés au beurre et n losanges, ou en deniers si vous l’aimez
/e à la Monaco. — Coupez des mies de oelits carrés fort minces; jetez dessus du
I poudre et faites-les griller, ou bien, ce deux, mettez-les sous le four de campa- I , à ce qu’elles aient pris un peu de cott-
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leur. Faites bouillir du lait; liczle avec des jaunes d’œufs comme il est dit ci-dessus, et versez-lc sur votre pain.
Potage à la purée de coucoudeccllcs. — Vous prenez trente coucoudecelles, ou petites citrouilles vertes de la grosseur d’un œuf; vous ratissez un peu le vert de dessus comme pour nettoyer une carotte; émincez-les; faites-les fondre de meme que les tomates passées en purées, dégraissées ou travaillées. Vous les servez avec des pâtes comme ci-dessus, et vous opérez de la même façon, pour le potage aux tomates.
Potage au laurier d’ amandes. — Faites glacer sous le four de campagne de petits morceaux de mie de pain taillés en rond; mettez-les dans une soupière avec des jaunes d’œufs, du sucre et delà fleur d’oranger; versez sur cette préparation du lait dans lequel vous aurez fait bouillir quelques feuilles de laurier d’amandes, et remuez en même temps avec une cuillère. Ce potage se sert ordinairement après les huîtres dont il facilite la digestion.
Potage à la julienne maigre. — Voyez le potage à la julienne gras, pour la manière de préparer vos légumes ; lorsqu’ils sont bien disposés, passcz-les dans une casserole avec un morceau de beurre; faites-les légèrement roussir; mouillezles avec votre bouillon maigre, comme il est indiqué pour le gras ; et, faute de bouillon maigre, servez-vous de l’eau de cuisson des haricots ou des lentilles; faites mitonner votre potage, et qu’il soit d’un bon sel.
Potage maigre aux herbes à ta bonne femme. — Ayez une bonne poignée d’oseille, deux laitues, un peu de cerfeuil et de belle-dame épluchées et lavées à grande eau ; égouttez et hachez ces herbes ; mettez-les dans une grande cassa oie avec un morceau de beurre; passez- les; faites-les cuire à petit feu ; mouillez-les ce qu’il faut pour votre potage avec votre grand bouillon maigre, sinon, avec celui de haricots ou de lentilles, et puis versez sur des tranches de pain, que vous laisserez mitonner.
1 otage aux herbes a la Dauphine. — Préparez quatre poignées de feuilles d’épinards et tiois cœurs de grosses laitues, le blanc d'une lige de poireau, deux ognons, deux poignées d’oseille, deux poignées d’arroche, deux poignées de belle, une forte pincée de cerfeuil, quelques feuilles de tanaisie, quelques branches de pourpier vert, et finalement des fleurs de souci, bien séparées de leur ovaire et de leur calice, attendu l’amertume de celte partie de la plante. Hachez toutes ces
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herbes, et puis faites les fondre avec un morceau de beurre, que vous ne laisserez pas arriver jusqu’au roux; mouillez-lcs ensuite avec de l’eau chaude à défaut de bouillon de racines, de purée farineuse ou de résidu de poisson. Il faut que ce pota^e ne discontinue pas de bouillir pendant trois heures, et lorsqu’on est prêt à servir, on y inet une liaison de jaunes d’œufs, avec lesquels on a pétri quelques onces de beurre bien frais. Il est bon de n’avoir foncé la soupière qu’avec des tranches de mie de pain, car on a remarqué que le goût des croûtes avait l’inconvénient dé masquer la line et simple saveur de cette combinaison végétale.
Soupe à Rognon. — Faites frire dans du beurre frais des ognons coupés en tranches bien minces, jusqu’à ce qu’ils soient d’un beau jaune ; versez alors une quantité d’eau proportionnée a la quantité de beurre et d’ognon ; ajoutez du sel et du poivre; faites bouillir le tout pendant vingt minutes, et versez-le ensuite sur le pain que vous aurez préparé, après y avoir ajoute une liaison c e quelques jaunes d’œufs. Il est convenable, afin de diminuer l’âcrelé des ognons, d’en extraire soi gneusement la tête et la queue.
Panade. — Après avoir fait bouillir du pain mollet dans de l’eau, du sel et du beurre trèsfrais, on ôte du feu celle préparation, on y ajoute une liaison de jaunes d’œufs, et l’on sert ce potage
immédiatement. ■
On fait également des panades au cerfeuil, au consommé, à l’orgeat, à la crème crue, ou vin d’Alicante, à la moelle et aux confitures.
Potage à la purée d'écrevisses [V. Bisque).
Potage à ta provençale au poisson {P .
rouille- a-Baisse, page 92).
Potage aux poupards (i V . Bisque et Crabe) .
Croûtes gratinées et garbures (V. ces deux articles, pages 196, 246, 247 et 248).
Soupe à la bière à P Allemande, — à la Danoise,- à la Russe [V. pages 75 et 76).
Soupe aux cerises {V . page 134).
suffisante ; faites mijoter le tout ; quand le poliroij est assez réduit, rctircz-le de la casserole pour l<| i ii faire refroidir dans un vase de faïence , petiissczl: le alors avec trois jaunes d’œufs , six macaron * écrasés, quatre pincées de fleur doiange pialinoh-j
et un blanc d’œuf fouetté.
Beurrez bien une casserole, et pancz-la partoij ^ avec de la mie de pain ; meltez-y la pulpe du poil j , ron ; posez la casserole sur des cendres chaudeau* couvrez-la avec un couvercle sur lequel vous eij r.f tretiendrez du feu allumé : quand le gâteau aui ,+ pris couleur, rcnversez-le sur un plat, et servi,* une crème liée aux jaunes d’œufs et au via Luncl, à proximité de ce bon plat d’entremets. I** Vous pouvez également foncer un plat ci et
•i C*\r *nrt pii irn
avec le même appareil que vous ferez cuire » j| i cas, vous mettrez autour du
four, et, dans ce des amandes pràlinées pour garniture.
POTIROX, cucurbitacée qui reçoit les memes apprêts que la citrouille et le giromon ( . FLAN, potage et Purée).
Gâteau de potiron à l’ antiquaille. — Coupez du potiron en gros (lés; faites-lc fondre dans une casserole, et (aitcs-le réduire a consistance de bouillie épaisse; passez-lc ensuite au beurre dans une autre casserole, et ajoutez une cuillerée (le fécule (le pommes (le terre délayée dans du lait; ajoutez aussi du sucre en quant, té
POULARDE , jeune poule engraissée par r système de nutrition continuelle et d’alimenlatl surabondante. Les meilleures poulardes coiira sont celles du Maine, de la Bresse, du pays de Cl en Normandie et du Montalbanais en Quoicv. poularde est peut-être un peu moins savoura que le chapon , mais la substance en est j délicate. C’est à sept ou huit mois qu’elle est a toute sa perfection. Quand elle est âgée de d’un an , elle a presque toujours ponau , chair, alors, n’est plus bonne qu’à faire des a nelles et du bouillon de volaille.
Les poulardes ainsi que les chapons ont touj| la chair saturée d’une graisse onctueuse qi rend moins facile à digérer que celle des je animaux de la même espèce ; mais il faut distin dans leurs parties celles qui sont les plus gr de celles qui le sont médiocrement; celles, exemple, qui tiennent à l’aile et s’étendent si poitrine, et qui, chez ces animaux sedenta, sont fort tendres et néanmoins peu pénétré» araisse parce que les fibres en sont lies-ia| chées, sont de beaucoup préférables aux j>
qui avoisinent le croupion.
C’est par celte raison-là qu on doit sei cuisse de la poularde bouillie et non pas ainsi qu’il est usité pour les volailles loties.
Poularde rôtie. - Faites-la cuire à la che, entourée d’une double feuille de papier b Cinq quarts d’heure de cuisson lui suffise vain un feu égal; passez et dégraissez le J i lèchefrite, et le mettez au fond de votre [ rôu Bordez ce même plat avec des tiges ou mités de cresson de fontaine, ariosces de qq gouttes de vinaigre assaisonné ( un ptu , blanc, et disposez cette garniture en gui
touffue.
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lioularde farcie (le truffes (l • Dinde aux ffes, page 202).
J outardes en entrée de broche. — Après avoir fait cuire à la broche ainsi qu’il est dit lessus, vous pourrez les servir à volonté sur ragoûts à la Financière, à la Périgueux, S al pic on, à la Mont g las et à la ( VHuxeltcs , û bien que sur les sauces au \ huîtres vertes, purée (F écrevisses , à la ravigotte, à la me cuite, à Y estragon , à la purée de tores et à celle (Pognon à la Soubise, à la ce Robert , à la provençale , à la poide, etc.
eux belles poulardes accompagnées d’une liture étoffée suffisent toujours pour former )out de table ou un gros plat de relevé.
| o u larde au gros sel. — Quand elle est bée, vidée et troussée, vous la faites blanchir lant une minute à l’eau bouillante, et puis l’entourez avec des bardes de lard bien frais, lieux encore avec de la tétine de veau. Vous eloppez ensuite dans une serviette que vous fait bouillir d’avance avec un nouet de cendre • l’eau salée; ensuite vous ficelez ladite pou- : et vous la faites cuire dans un chaudron >li d'eau bouillante. Lorsqu’elle fléchit sous oigts, en lui tâtant la cuisse, c’est qu’elle est point de cuisson : vous la développez alors us la servez en jetant sur sa belle poitrine une cuillerée de gros sel gris, us pourrez vous servir d’une vessie de porc, [l’empaqueter votre poularde, au lieu d’une ?tte : vous prendrez seulement garde à bien ■r cet appareil en le nouant fortement avec icelle, afin que l’eau chaude ne pénètre pas ’à la volaille étuvée. Cet ancien procédé est pprouvé par les gourmets.
ulanle à la bourgeoise. — Vous mettez efond d’une casserole un peu du bon beurre, Il ognons coupés en tranches, et votre pou- | flambée, vidée et troussée par-dessus, et i nac en dessous ; on la couvre de deux ognons mehes, deux carottes coupées en filets, un «et garni de toutes sortes de fines herbes, un e sel; vous la faites cuire ainsi sous la ccnîaude, et à moitié de la cuisson, vous ajoutez mi-verre de vin blanc ; quand elle est cuite, dégraissez la sauce, la passez au tamis, y . un peu de coulis et la servez sur la pou-
i la rdc au riz (F. CHAPON, page 140).
'darde à la, Reine. — Etant cuite à la , vous la laissez refroidir; vous en lèverez les de l’estomac, avec lesquelles vous faites une cuite; vous en remplirez votre poularde, et
vous lui donnerez sa forme première; enveloppez le tour de votre volaille avec des bardes de lard que vous assujettirez avec de petites chevilles de bois; vous la mettrez sur une tourtière au four, ou bien vous placerez votre tourtière sur un feu doux, et le four de campagne un peu chaud pardessus, pendant une heure. Au moment de servir, vous ôterez les bardes qui entourent celte poularde ; vous la dresserez sur votre plat , et vous mettrez pour sauce un coulis au blond de veau réduit.
Poularde à la Montmorency. — Après avoir flambé et vidé la poularde, on en pique le dessus, et on la remplit avec des foies coupés en dés, de petit lard, de petits œufs, puis on la coud ; on la fait cuire comme un fricandeau, et on la glace de même.
Poularde à la Singarat ( recette du château de Bellevuc) . — Flambez et videz votre poularde; ayez des lardons de lard gras ; vous en faites aussi avec de la langue à l’écarlate; vous les assaisonnez de sel et de poivre, de quatre épices ; remuez-les bien dans votre assaisonnement ; vous ôtez intérieurement les os de l’estomac de votre poularde; vous lui coupez les pattes, et vous troussez les cuisses en dedans ; vous la piquez correctement d’un lardon de lard, d’un lardon de langue ; que votre lardoirc passe de l’estomac aux reins; vos lardons doivent former un ovale; metlez-les à distances égales. Yous bridez votre poularde en faisant bomber l’estomac ; donnez-lui une forme agréable ; mettez ensuite dans une casserole des bardes de lard, plusieurs tranches de veau, quelques carottes coupées en tranches, quatre ognons, dont un piqué de deux clous de gérofle, un bouquet de persil et de ciboule, une feuille de laurier, un peu de thym ; vous frottez de jus de citron plusieurs bardes dont vous couvrirez votre poularde, et vous la mettez sur votre assaisonnement, avec un rond de papier beurré pour la couvrir; versez aussi plein une cuillère à pot de bouillon et un peu de sel ; vous la mettez au feu une heure avant de servir, cl qu’elle mijote; vous prenez gros comme un œuf du plus rouge de la langue dont vous vous serez servi, et vous le pilerez avec un peu de beurre, du poivre et de la muscade râpée. Délayez celte purée dans un peu de glace de viande; failcs-la chauffer; ajoutez-y quelques cuillerées de consommé, et passez cette purée à l’étamine en la foulant. La poularde étant cuite, dresscz-la, cl mettez cette purée dessous.
Poularde en blanc-manger. — On fait bouillir dans une casserole une chopinc de bon lait, avec thym, laurier, basilic et coriandre, jusqu’à ce qu’il soit réduit à moitié; ou le passe au
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tamis, et on y joint une poignée de mie de pain ; on le met sur le feu, et on l’y laisse jusqu’à ce que le pain ait bu le lait; on Pote du feu, et on môle un quarteron de panne de porc coupée en petits morceaux, une douzaine d’amandes douces pilées très-fin, sel, muscade râpée , cinq jaunes d’œufs crus; on met le tout dans le corps de la poularde flambée, vidée et bien épluchée, que l’on coud pour que rien n’en sorte, et on la fait cuire, entre des bardes de lard, mouillée avec du lait et assaisonnée de sel , un peu de coriandre ; quand elle est cuite et bien essuyée de sa graisse, on la sert avec une sauce à la crème.
Poularde en demi-deuil. — Étant flambée et troussée (les pattes en dedans), vous la bridez de manière à ce que l’estomac en soit saillant ; puis mettez-la dans une casserole garnie de bardes de lard, et versez du consommé par-dessus. La poularde étant cuite aux trois quarts, vous l’ùtez du feu. et vous lui faites sur tout le blanc de la poitrine de petites entailles où vous enfoncez des lardons de truffes bien noires, de manière a former un ovale de la grandeur de l’estomac. Passez alors votre fond de cuisson au tamis; remettez la poularde dedans et faites bouillir doucement pendant une heure; hachez des truffes; passezles au beurre; ajoutez-y un peu de velouté, autant de consommé, un peu de gros poivre ; faites bouillir celle sauce, et servez-la sous votre poularde.
Poularde en 'bigarrure ( recette du fameux Pincent de la C fiapctie'j. Piencz
deux moyennes poulardes; après les avoir épluchées et flambées, levez-en les ailes; ôlez-en les filets mignons ; supprimez les ailerons et les peaux nerveuses des ailes ; piquez deux de ces ailes d’une deuxième , et les deux autres de petits lardons de truffes, cuits à moitié ; marquez ces quatre ailes dans une casserole foncée de bardes de lard , avec une carotte, un bouquet de persil et de ciboules, et deux moyens oghons, dans l’un desquels vous aurez mis un clou de gérofle; mouillez vos ailes avec un peu de consommé ; ayez soin que ce mouillemcnt n’atteigne point le lard piqué de vos poulardes, et couvrez-les d’un rond de papier; un quart d’heure avant de servir failcsles partir, avec feu dessous et dessus; désossez entièrement les quatre cuisses . et rcmplissez-les d’un salpicon, composé de truffes et de foies gras; cousez-eii les peaux, et donnez aux cuisses la forme d’une figue aplatie; coupez les pattes en deux; supprimez-en le haut, et mettez le bas dans la cuisse, en sorte qu’on ne voie que la moitié de celte patte; piquez deux de ces cuisses de clous de truffes, en forme de rosettes, les deux autres devant rester blanches; froltez-les de citron;
marquez ces quatre cuisses dans une casserolil; entre des bardes de lard ; assaisonnez-les comriîî les ailes; failcs-lcs cuire à un feu doux euvirirj trois quarts d’heure : au moment de servir, égonK tcz les ; ôtez-cn les fils; égouttez aussi vos aihjji, ôtez le nerf des filets mignons ; faites-leur des tailles de distance en distance, et meltez-y des tites crêtes de truffes de la largeur de ces fileiL donnez-leur une forme cintrée ; sautez-les diéi,* du beurre fondu et un grain de sel ; après égoijL lez-les; glacez les ailes piquées; dressez-les tounti les quatre en croix, et posez entre chacune d’elit vos cuisses de poulardes, en mettant dessus, i|forme de couronne, les petits filets; saucez vol ! entrée avec une sauce réduite et travaillée avec, l consommé que vous aurez fait des carcasses de * j, poulardes.
Poularde à la Grimod de la Régnier — O11 coupe une douzaine de tranches de jambè nouveau, de la longueur de sa volaille et de la la geurdu doigt, avec autant de tranches de mie pain ; on aplatit, à force de la battre, une bon poularde flambée et vidée, laquelle on farcit de si foie avec truffes, champignons, persil, ciboub sel, gros poivre, de la moelle de bœuf et du h* râpé, le tout mêlé ensemble ; on la fait refaire avi un peu de beurre ; on la met en broche, et oni couvre absolument de tranches de pain, sur la quelles on assujettit des tranches de jambon, qu’1 ficelle pour les faire tenir enveloppées d’une feui de papier de la grandeur de la poularde ; on 1! cuire à petit feu, avec un plat dessous pour reti voir le jus, et on le sert sous la poularde.
Poularde à la Maillot. — Votre poularj étant flambée et vidée, remplissez-la de beuij assaisonné de sel et de poivre; bridez-la de ml nière «à lui rendre l’estomac saillant, et piquez» de lard fin; mettez des bardes de lard dans casserole , et votre poularde par-dessus avec (il parures de viande; quelques carottes et des oguoij laurier, gérofle, bouquet garni; mouillez le tu avec du bouillon, et le mettez sur un feu très-4 dent. Il ne faut pas plus de cinq quarts d’heure cuisson. La poularde étant cuite, débridez-l glacez-la, et dressez-la sur un ragoût de crèles| rognons de coqs.
Poularde à la Chevrg. — Étant cuite aii qu’il est indiqué dans les articles précédents, vc aurez coupé des ognons en anneaux de différent grandeurs et les aurez fait blanchir ; placez 41 anneaux d’ognons sur un couvercle de Casscrolfi mettez dans le milieu de ces anneaux des épinanlj blanchis bien verts et passés au beurre ; assaisôiujj de sel cl muscade ; égalisez les épinards avec la lait
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votre couteau, au moment de servir; égoutta *e poularde; débridez-la; dressez-la sur un ; décorez-la avec ces anneaux d’ognous ainsi )arés, et saucez-la d’une ravigote verte.
I outarde à ta marseillaise. — ■ Découpez poularde connue il est indiqué ci-dessus; ayez douzaine d’oguons blancs ; ayez aussi quelques icbes de persil; prenez une casserole dans laie vous ferez un lit de vos ognons, et un des ibres de votre volaille, et couvrez le tout avec otre lit d’ognons et de persil; ajoutez-y quclcuillerées d’huile, du poivre, du sel, de la ade, du laurier et de l’ail; faites cuire à petit puis glacez la poularde ; dressez-la ; mettez (nous au milieu, et saucez avec une sauce au 'c d’anchois et aux câpres.
ularde à la tartare. — Fendez une pouparle dos; passez-lui les pattes en dedans, dchez-les avec une ficelle. Aplatissez la pouassaisonnez-la de poivre et de sel ; puis tez-la dans de 1 huile et dans de la mie de et faites-la griller. 11 lui faut une heure de »u. Servez-la avec une rémoulade.
’ets de poularde au Suprême ( d’après rmulc de DI. Bcauv illicr, inventeur ragoût friand). « Levez les filets de trois mes poulardes, posez ces filets sur la table, îz-en les petites peaux le plus mince possirempez dans l’eau le manche de votre couct battez-ies légèrement; parcz-les; faites dans une sauteuse une suffisante quantité rre ; arrangez-y vos filets, en les trempant i\ côtés; saupoudrez-les d’un peu de sel, z-les d’un rond de papier; levez avec soin cuisses pour vous en faire une entrée, soit e jour ou le lendemain : vous leur conseri totalité de la peau, pour former de ces des petits canetons ou des ballons ; faites omrné de carcasses ; faitcs-lc réduire presglace , sans lui donner de couleur ; ajoux cuillerées à dégraisser pleines de velouté et deux pains de beurre ; salez et vannez uicc ; sautez vos filets en les retournant; i ils soient bien blancs ; assurez-vous qu’ils n cuits, en appuyant le doigt dessus : s’ils t, c’est qu’ils le sont; vous aurez passé ‘lions de mie de pain à potage auxquels rez donné la forme et l’épaisseur de vos ressez ces filets en couronne, et mettez ton entre chacun d’eux ; travaillez votre et saucez en marquant votre entrée : si «lez ces filets aux truffes , coupez des n liards; faites-les cuire dans du beurre
votre sauce au suprême, et versez-lcs dans le puits de vos filets. »
h mince de filets de poularde aux concombres. — Prenez l’estomac d’une ou deux poulardes rôties et froides ; levez-en les chairs ; supprimez-eii les peaux et les nerfs; émincez ces chairs; faites un ragoût de concombres, soit au blanc , soit au roux. Votre ragoût réduit et prêt à servir, mêlcz-y vos blancs de poularde , sans les laisser bouillir : si c’est au blanc, ajoutez-y une liaison de deux jaunes d’œufs, du beurre gros comme une noix, et un peu de muscade râpée.
Ailes de poulardes à la maréchale. — Prenez trois belles poulardes , levez-en les ailes , supprimez-en les ailerons , ne conservez que les deux moignons de ces membres ; levez-en la petite peau , en posant chaque aile sur la table , et en laisanl glisser votre couteau , comme si vous leviez une barde de lard : prenez garde d’endommager les chairs; piquez vos six ailes; mettez-les dans une casserole, et, lorsqu’elles seront cuites , égoutiez-les sur un couvercle ; glaccz-les pour qu’elles soient d’un beau blond; foncez votre plat d’une bonne chicorée à la crème réduite; dressez vos six ailes sur la pointe, au ceutre du plat, pour en former une rosette; mettez, et si vous le voulez, une belle truffe au milieu.
Poularde en galantine. — Ayez une belle poularde; après l’avoir épluchée , flambée et vidée, désosscz-Ia par le dos, étcndez-la sur un linge blanc ; couvrez les chairs d’une farce cuite de volaille , à peu près de l’épaisseur d’un travers de doigt; faites de gros lardons assaisonnés de sel, poivre, fines épices, aromates pilés et passés au tamis, persil cl ciboules hachés; ayez du jambon cuit , faites-en des lardons aussi gros et aussi longs que ceux de lard ; posez sur votre farce ces lardons de distance en distance; ajoutez-y, si c’est la saison , des truffes coupées en lilels , de la grosseur de vos lardons, et entremêlez-les de pistaches vertes, de manière à ce que votre pièce soit bien marbrée ; recouvrez ces lardons d’un autre lit de farce, et continuez de remettre ainsi farce et lardons, jusqu’à ce que votre volaille en soit remplie; rapprochez les peaux, couscz-les; tâchez de donner a votre poularde sa forme première; cntourcz-la de bardes de lard, enveloppez-la d’un morceau délamine neuve; cousez celle étamine, atlachcz-en les deux bouts avec des ficelles ; foncez une braisière avec quelques carottes, ognons, deux clous de gérofle, deux feuilles de laurier, deux ou trois lames de jambon, un jarret de veau, cl la carcasse de votre poularde coupée par mor-
c bi , mettez-les clans une partie de i ceaux cl concassée ; posez votre pièce sur ce fond
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du coté du dos ; appuyez un peu la main sur son estomac, afin de l’aplatir : couvrez votre galantine de bardes de lard : mouillez-la avec du bouillon (il faut qu’elle baigne dans son assaisonnement), couvrcz-la de papier, faites-la partir, après lui avoir mis son couvercle; posez-la sur le fourneau avec feu dessous et feu dessus ; laissez-la cuire une heure et demie ou deux heures : sa cuisson faite , retirez-la du feu , laissez-la dans son assaisonnement une demi-heure; retirez-la, pour lors, et presse z-la légèrement; aplatissez-lui de nouveau l’estomac, autant que possible, afin d avoir la acilité de la garnir de gelée ; passez le fond de volt e galantine au travers d’une serviette mouillée a cet effet : si ce fond n’était pas assez ambre, ratiez y un peu de jus de bœuf ou de blond de veau ; fai tes - en l’essai. Si ce fond ou plutôt cette gelée se trouvait trop délicate , faites-la réduire ; cassez deux œufs entiers, jaunes, blancs et coquilles; mettez-les dans votre gelée ; fouettez-la avec le fouet de buis, remeltez-la sur le feu, et lorsqu’elle commencera à bouillir, retirez-la sui e bord du fourneau ; mettez sur votre casserole un couvercle , avec quelques charbons ardents pardessus ; laissez ainsi votre gelée se clarifier environ une demi-heure ; passez-la dans une serviette, comme il est indiqué à l’article Aspic : laissez votre gelée se refroidir; déballez votre galantine, ratissez le gras qui est autour, dressez-la sur une serviette, et garnissez-la de gelée coupée en lames et en diamants.
Croquettes de poularde. Prenez un poularde froide, de desserte ou non ; le\ez-cn chairs , supprimez-en les peaux et les nerfs; coi pez ces chairs en petits dés, joignez- y quelqu foies gras, ainsi que des champignons et di truffes , si c’est la saison ( il faut que ces obje soient coupés de la même grosseur que votre hr cliis de poularde) ; mettez dans une casseiolc' velouté en raison de votre appareil , et faites réduire à demi-glace : sa réduction faite , ôtez du feu, liez-le avec trois jaunes d’œufs, jetez vos dés, ajoutez-y un peu d’excellent beurrmêlez bien le tout , et mettez-le sur un couver bien étamé; laissez ainsi refroidir votre appan séparez -le par portions égales, de la grosseur q vous voulez faire vos croquettes; donnez-leui forme que vous jugerez convenable : ayez de mie de pain, posez-la sur la table et roulez-y croquettes ; ayez quelques œufs cassés en O! lette ; trempez-les dedans ; repassez-les et ac vez de perfectionner la forme que vous leur a donnée d’abord. Au moment de servir, jetez dans de la friture un peu chaude , afin qu’elleaj se crèvent pas : aussitôt qu’elles auront une b* couleur, égouttez-les sur un linge blanc, dres les et mettez dessus un bouquet de persil.
Filets de poulardes à la Bèchameil.
Faites cuire deux poulardes à la broche, laissez- es refroidir, levez-en les blancs, et supprimez-en les peaux et les nerfs ; émincez ces blancs egalement ; mettez dans une casserole cinq cuillerées à dégraisser de bèchameil, et deux de consomme, ainsi qu’un peu de muscade râpée; faites boudin , et délayez bien votre sauce : au moment de servir, jetez vos filets dedans , rctournez-lcs légèrement , de peur de les rompre ; dressez-les sur votre plat garni d’une bordure; sinon, entourez votre entrée soit de fleurons de feuilletage, soit de croûtons , ou servez ce ragoût dans un vole-au-vent.
Blanquette de poularde. — Ayez une larde froide ; levez-en les chairs, suppiimez-e peaux ou les nerfs, émincez ces chairs ; m< dans une casserole du velouté; faites-le rédui dégraissez-le ; au moment de servir, jetez-y v émincé; ne le laissez pas bouillir; faites une son délayée avec un peu de crème ou de lai1 nissez votre blanquette avec un petit morcei beurre et le jus d’un citron. Il faut qu’elle n ni trop liée, ni trop claire.
Hachis de poularde à la Reine. Prenez des blancs de poulardes et hachcz-lcs bien menu ; mettez dans une casserole de la bèchameil ainsi que du consommé , en raison de la quantité de vos chairs ; faites bouillir, et délayez votre sauce . au moment de servir, mêlez-y votre hachis sans le laisser bouillir; finisscz-le avec un peu de beurre et de muscade râpée; prenez garde qu il ne soit ni trop épais, ni trop clair Ce hachis se sert aussi dans de grands pâtés chauds ou de petits vole-au-vent.
Filets de poularde à la Singarat Ayez trois poulardes, levez-en les filets coin» est indiqué à l’article Filets de poulard « suprême: faites fondre du beurre dans un sair trempez- y vos filets en les y arrangeant; saUl drez-les d’un peu de sel fin ; couvrez-les d’un de papier ; prenez une langue de bœuf a l late; levez-en six morceaux de la grandeur l’épaisseur de vos filets , ainsi que de leui fc* mettez-les dans une casserole avec un pu bouillon ; tenez - les chaudement sans les bouillir; sautez vos filets comme il est dit a prême. Leur cuisson faite, égouttez-les; dr« les sur votre plat, et mettez entre chacun un iporceau de langue : si vous voulez votj trée plus forte, ajoutez-y des croûtons entra de même; saucez votre entrée a>ec uncsai suprême.
pou
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Culottes de 'poulardes à la Mayonnaise. — 'renez trois culottes de poulardes; partagez-en t peau en deux jusqu’au croupion; levez les uisses avec cette peau ; désossez-les entièrement; éanmoins en leur laissant le bout de l’os adhémt aux pattes : cela fait, marinez-les avec du jus î citron, sel, gros poivre et une feuille de lauer brisée en morceau ; laissez mariner ces cuiss deux ou trois heures ; au moment de servir, outtez-les, farinez-les, faites-les frire dans du 'd râpé; coupez quatre ognons en anneaux; 'z-en le cœur; laites aussi frire ces ognons; ..■Z soin qu ils aient, ainsi que les cuisses, une Üle couleur : dressez ces cuisses sur un plat mirée, mettez dessus vos anneaux frils, et serî dessous une sauce poivrade.
Culottes de poulardes à la Brunoy. — vez les cuisses de trois poulardes; supprimez moitié de l’os de la cuisse; parez-les; foncez ^ casserole de quelques carottes coupées en la- >s, de deux ognons, d’un bouquet de persil et ■ ouïes, assaisonné des quatre aromates et d’une te de jambon ; posez ces cuisses dessus; mouilles avec une cuillerée à pot de bouillon : couz-les de quelques bardes de lard et d’un rond papier beurré; tournez de petites carottes soit bâtonnets , soit en champignons ; mettez-les ichir ; égouttez-les ; faites-les cuire dans du illon et tomber à glace; mettez-y un petit ceau de sucre pour en ôter l’acreté ; versez ss une casserole quatre à cinq cuillerées à dé- •sser pleines d’espagnole; ajoutez-y vos carottes ! bées a glace; faites-les bouillir et dégraissezégouttez les cuisses de poulardes, et dressez- •• ajoutez un demi-pain de beurre â votre ra- :; sautez-le et masquez-en votre entrée.
lierons de poulardes piqués et placés.
uyez douze ou quinze ailerons : après les avoir 'elles et flambés, désossez-les comme il est !iué précédemment; faites-les légèrement chir; piquez-les; foncez une casserole avec ‘leu de rouelle de veau , une lame ou deux de
I 1)011 > un ognon piqué d’un clou de gérolle, carotte tournée , un bouquet de persil et cies; rangez vos ailerons sur ce fond, de ma- !î (IU0 *e *ar(l uc se touche point; mouillcz-les du bon bouillon ; couvrez-les d’un rond de • :r beurré ; faites-les partir et cuire avec un itif dessous et dessus, afin qu’ils prennent une couleur; et leur cuisson faite, passez leur au travers d’un tamis de soie ; faites-lc ré- • presque à glace dans un sautoir, lequel doit assez d’étendue [tour les contenir sans être ’ussnr les autres : rangez-les sens dessus des- . c est-à-dire que le côté piqué doit tremper
dans la glace; posez ce sautoir sur de la cendre chaude ; laissez mijoter ainsi vos ailerons : quand ils seront glacés, prenez-les avec une fourchette, dresscz-les sur votre plat , le côté glacé en dessus ; mettez dans le restant de votre glace une cuillerée (a dégraisser) d espagnole et une de consommé; faites bouillir le tout; détachez bien votre glace, et saucez vos ailerons avec cette sauce.
Ailerons de poulardes en haricot vierqe. — Ayez vingt ailerons de poulardes; échaudezlcs, épluchez-les ; désossez-les jusqu’à la moitié de la première jointure; flambez-les, parez-les; essuyez- les avec un linge blanc ; foncez une casserole de bardes de lard; rangez-les dedans; mouillez-les avec du bouillon sans couleur, et mettez-y quelques tranches de citron , dont vous aurez ôté la peau et les pépins ; ajoutez-y un bouquet de persil et ciboules , une carotte tournée , deux ognons , dont un piqué d’un clou de gérofle et une demi-feuille de laurier ; couvrez le tout de bardes de lard et d’un rond de papier ; faites cuire avec feu dessous et dessus ; vous aurez tourné des navets en petits bâtonnets, en gousses d’ail ou en champignons, faites blanchir ces navels, égoullez-les ; mettez-les dans une casserole avec du bouillon qui ne soit point coloré; ajoutez-y un petit morceau de sucre; faites cuire à petit feu; mettez dans une autre casserole quatre cuillerées à dégraisser pleines de velouté ; faites-le réduire ; vous aurez fait bouillir une chopino de crème, et vous la verserez petit à petit dans votre sauce, en la tournant toujours, jusqu’à ce qu’elle ait acquis la consistance d’une bouillie claire : sa réduction faite, égouttez vos navets; mettez-les dans votre sauce; ajoutez-y un peu de muscade râpée, un demi-pain de beurre, et sautez-les : égouttez vos aile î ons , di cssez-lcs sur un plat auquel vous aurez fait un bord de citron, et masquez ces ailerons avec des navets au blanc.
Ailerons de poulardes à la sauce verte.
— Ayez une quinzaine d’ailerons : après les avoir préparés, comme, il est indiqué ci-dessus , foncez une casserole avec quelques tranches de veau et de jambon ; joignez-y une douzaine de queues de champignons , une demi-gousse d’ail , une demifcuillc de hunier et une pincée de basilic; rangez vos ailerons sur ce fond ; coupez deux carottes en lames et deux ognons en tranches, couvrez-en vos ai loi ons, mouillcz-les avec du bouillon ou du consommé; faites-les cuire avec feu dessous et dessus : leur cuisson faite , passez votre fond dans une casserole à travers un tamis de soie ; ajoutez a ce fond un petit pain de beurre , manié dans la farine; faites lier votre fond en la tournant; laissez-la réduire jusqu’à consistance de sauce ; ajou-
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tez-Y une pincée de feuilles de poisil, que \ous aurez fait blanchir ; dressez vos ailerons ; mettez le jus d’un citron dans votre sauce, avec un peu de gros poivre ; goûtez si elle est d un bon sel, a masquez-cn vos aileions.
Ailerons de poulardes à la V illeroy.
Prenez douze ou quinze ailerons, flambez, épluchez , désossez-les jusqu’à la première jomtw; remplissez-les d’une farce cuite ; marquez*® dans une casserole , comme les ailerons piques et glacés : leur cuisson achevée, egoultez- ■ c», 1 1 les sur une tourtière, couvrez- les dun & « . Ménéhould ; panez-les avec moiüe im P .
moitié fromage de parmesan meles ensemble • faites prendre une belle couleur a vos ailerons, soit au four ou sous un four de campagne , ( ies sez-les , et servez.
avoir des poulets nouveaux ; on les reconnaît a la blancheur de leur peau, et leurs pattes son p u» unies que celles des vieux, plus douces au toucher et d’un bleu tirant sur 1 ardoise.
La chair du poulet, quand d est suffisamment uras est toujours délicate et facilement digesti- ST; sous ce rapport, clic a la supériorité sur
toutes les viandes. . . , ,
On doit choisir les poulets ayant la chair b ai -
chc et la peau fine, bien en chair, gras & courts.
Après les avoir plumés et bien épluches, on flambe légèrement : on les vide par le haut, en évitant de crever la vésicule du fiel , et si cet accident arrive , il faut laver sur-le-champ 1 intérieur du poulet avec de l’eau chaude.
Reliefs de poularde à ta vénltlônne\ Prenez une poularde crue ou cuite a la bioc ,
Il qTa déjà «té servie sur table, qu’elle soit ou non entamée; coupez-la par membres, cl Ta> es cuire dans une casserole avec du bon dlon^ d coulis . sel , un peu de gros poivre ; lot sqn elle est cuite et la sauce assez réduite, metlez-v une bon Sucée de persil haché très-fin , que vous aurez hh cuire un moment dans l’eau; avant de le hacher, il faut le bien presser. Au moment de sei tir, mettez un filet de verjus.
Reliefs de poularde au feu d’enfer. — Dépecez par membres une poularde rôtie , et fai Sa mariner dans de l’huile, avec du sel du noivîe et du jus de citron ; faites ensmte gr.Uer ces'mend)ies\ur un feu très-ardent, et servez-les
avec du jus réduit.
Blanquette de poularde {V . Agneau, Cochon DE LAIT, etc.).
Croquettes de ; poularde ( V . page 193).
Hachis de poularde à la portugaise
(F. page 329).
Poulets rôtis. - Videz-les; faites-les refaire",, sur la braise ; piquez-les de menu lard ; à la broche enveloppés de papier ; quand ds son* presque cuits, Otez le papier et faites-leur pie j)
dre une belle couleur. i l
Au lieu de les envelopper de papie , on couvre aussi d’une barde de lard, et heaucouJ de personnes les préfèrent ainsi.
Poulets rôtis pour entrée de Farcissez-les avec du lard râpe, le “ciboules aussi hachées du jus ou ^ ceau de beurre, et un peu de zeste de eu
faites rôtir, en les couvrant de qu’ils 11e prennent pas couleur. Servez avec tei^ sauce ou ragoût qui vous conviendi a.
POULET . Il y a quatre sottes , e P0U ’ commun, qui s’emploie généralement en fi cassce, et dont on lève les chairs pour en fane d 1
"te nooLtdti-grasftn ou so sert pour les ^œ^!”:pb,aélicat,et
mcnt usage pour la broche et pour les galantines mêlées.
Poulet à l’estragon. — Faites bouillir un nincée de feuilles d’estragon , que vous hacn. finement après les avoir rafraîchies et presse hachez le foie du poulet, mêlez -le avec du râpé, le tiers de l’estragon, sel et gios poiv mettez cette farce dans le corps du H
vrez-lui l’estomac avec une barde de lai , le tire à la broche, enveloppé dune feuille
1 “teSe.dans une casse* un, no^
de beurre manié de farme, ajou .
^gouquevousav^b^nup^-
ÏSSÏÏ rnrmaevi^re deuxjau
d’œufs, sel et poivre; faites ber la sauce bouillir.
jauj
e sj
’est vers la fin d’avril que l’on commence il
Fricassée de poulets a l a.” tuxCnoulJ vcz proprement les membres de deux P»
coupez les ailerons et les pattes , P»1 en coupant le bout de lation avec la patte; épluchez es 1» 1
avoir fait griller un
nez la poitrine en deux cl le dos en qua ut »« pez ui iiuiu. * décoraer le tout <
rez la tète du cou; faite» utDoi0ci
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l'eau tiède , et ensuite égoutter sur un tamis ou dans nue passoire.
Faites fondre un bon morceau de beurre dans une casserole ; mettez:)' Jes poulets coupés ; quand ils sont bien revenus, ajoutez un peu de farine que vous mêlez bien; mouillez avec du bouillon; ajoutez en même temps des champignons, quelques tranches de petit lard , un bouquet de persil et ciboide, sel, gros poivre, et une feuille de laurier; menez la fricassée à grand feu pour faire •éduire la sauce ; lorsqu’elle est cuite aux trois piarts , mettez-y de petits ognons et des culs i artichaut ; au moment de servir, retirez le boujuet et mettez une liaison de trois jaunes d’œufs i léiayés avec de la crème.
Fricassée de poulet moderne. — Dépecez m poulet, parez-en les morceaux et laites-lcs remper dans de l’eau fraîche pendant une heure, uis vous les ferez revenir dans du beurre, sans epcndaut leur faire prendre couleur; saupourrez-le avec un peu de farine ; remuez bien le )ut, mouillez-le avec du consommé, et ajoutez n bouquet garni , des champignons et des petits .gnons. La fricassée, étant cuite, liez— la avec des tunes d'œufs, ajoutez-y un jus de citron, dres- ’z-la , et garnissez-la de quelques belles écrevisses.
IF ricassée de poulet à ta chevalière. — faut que le poulet que vous voulez mettre à la levalière soit assez fort et bien charnu. Vous en • verez d’abord les filets, vous les piquerez avec i lard très-fin, et vous les ferez sauter au beurre.
’ èpecez ensuite le poulet , faites-en revenir les ombres dans du beurre, puis agissez comme ‘ mr une fricassée ordinaire. Le tout étdht cuit , ous dresserez les membres du poulet en coutnne; vous ferez rédiure la sauce, vous la verrez au milieu avec les ognons et les champii‘.ons , et vous poserez dessus les filets, que vous rez laissés glacés avec du jus de fricandeau rélit.
• Poulet en marinade. — Coupez par moraux un poulet rôti; faites-le mariner pendant te heure avec bouillon, vinaigre, fines herbes reliées, sel , gros poivre; égouttez et essuyez les orceauv , et trempcz-les dans une pilte à frire ns laquelle vous mettrez des blancs d’œufs iodes ; faites frire de belle couleur ; servez avec rrsil frit.
i Poulets à la a inle~j\I én ého utd . — Laissez
Iioidir une fricassée de poulets à couyte sauce bien liée; trempez chaque, morceau dans la •ce et roulcz-les dans la mie de pain ; panez c* b(Xüudc his à l’œuf battu ; faites, prendre
couleur sous un four de campagne un peu chaud. U laut retourner les morceaux et les. servir à sec pour hors-d’œuvre.
b ritôl de poulet. — Faites mariner un poulet coupé en morceaux, avec de l’iiuile, du jus de citron , un peu de vinaigre aromatique, sel, gros poivre, ognon coupé en tranches et persil haché; ensuite égouttez les morceaux , farinez-les et faites-lcs frire à l’huile.
Faites frire aussi de l’ognon coupé en tranches et passé auparavant à l’huile avec un peu de farine.
Dressez les morceaux dans un plat et mettez rognon par-dessus ; on peut y joindre des œufs frits; servez avec une sauce composée d’huile, tranches do citron sans pépins et sans blanc, persil et estragon hachés, sel et poivre et une pointe d’ail ; passez un instant la sauce sur le feu.
Poulet à la tartare. — Coupez-lui les pattes et le cou ; fendcz-le par le dos et aplatissez-le ; li empez-le ensuite dans du beurre tiède; assaisonnez de sel, gros poivre et muscade; panez partout le plus épais que vous pourrez; faites griller à feu doux pendant trois quarts d’heure ; servez avec une sauce piquaule.
Poulet a la provençale. — Coupez -les comme pour une fricassée ; fai tes— les dégorger à l’eau tiede et égoutter ; mettez dans une casserole de bonne huile d’olive avec autant de bon beurre, champignons, un paquet de persil, ciboules, trois clous de gérofle, une demi-feuille de laurier, une gousse d’ail, un peu de thym et de basilic; passez-y les poulets avec sel et poivre ; étant passés, poudrez-les de farine et mouillez-lcs d’eau bouillante. Laissez-les cuire, et puis liez la sauce avec trois jaunes d’œufs que vous délayez avec un pou de sauce ;'ajoutez-y de la muscade cl assez de persil haché très-menu pour que la sauce reste verte; dressez le ragoût dans un plat et la sauce dessous; ajoutez-y le jus d’un citron.
Poulets, en gibelotte. — Faites un roux bien coloré ; passez-v des poulets coupés eu morceaux ; passez .également une douzaine de petits ognons , des .champignons, deux carottes et un panais fendus en quatre; mouillez. avec moitié bouillon et moitié vin blanc ; ajoutez un bouquet garni . une demi-gousse d’ail, sel et poivre; laites bouillir à petit feu pendant une heure; yéduisez à çgurte sauce ; écrasez, le foie. du poulet dans la sauce, et, au moment de servir, ajoutez;-)- un anchois haché et une demi-cuilleyéç de câpres.
On d,git retirer rognon après l'avoir passé au beurre,., et no, le remettre que quand le poulet est à moitié cuit.
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Voukt à la voêle. - Fendez en deux un poulet par le milieu de l’estomac; passcz-le au beurre dans une casserole avec une pincée de farine; mouillez avec moitié vin blanc et moitié bouillon ; ajoutez une pointe d’ail, deux échalotes, des champignons, persil, ciboule, le tout hache, sel et gros poivre ; faites cuire vivement et réduite à courte sauce.
POU
chaudement sur de la cendre rouge , à 1 instant de servir, retourncz-le sur un plat ; si la poudie de kari n’avait pas donné assez de couleut à x oti e ragoût , faites infuser dans un peu d eau une pincée de safran du Câlinais ; exprimcz-le sur votre kari ; mêlez-le bien ; goûtez s’il est assez pimenté.
Voulus à la créole. — Coupez en morceaux deux poulets; mettez-les dans une casserole avec un bon morceau de beurre, une demi-livie de lard coupé en petites tranches minces , et : suffisante quantité de piment vert hache fin, sel, gios noivre «érofle en poudre et muscade upec, tes bien revenir le tout; ajoutez ensuite une cuillerée de farine que vous mêlerez bien; mouillez avec du bouillon ; ajoutez des champignons : lorsnue le ragoût sera aux deux tiers , ajoutez-y encore de petits ognons , des culs d’artichaut , des haricots verts , de petits bouquets de choux-fleurs ; faites cuire à grand feu pour que le mouvement réduise, sans cependant que la sauce soit comte , 11C dégraissez pas, et ajoutez, au moment de servir, une forte cuillerée de purée de tomates : de layez-la complètement.
Voulu à l’ italienne. — Fendez le dos d’un aros poulet, et aplatissez-le comme pour le mettre a fa tartare ; passez-le au beurre ; mouillez avec moitié vin blanc et moitié bouillon ; ajoutez un bouquet garni, une demi-gousse d’ail, deux clous de gérofle, sel et gros poivre; faites cune a petit feu” retirez le poulet lorsqu’il est cuit ; passez la cuisson ; faites-la réduire ; liez-la avec un morceau de beurre manié de farine ; versez la sauce sur le poulet et couvrez le tout de deux cuillerées de fromage de Parme râpé; mettez le plat sur un feu doux, couvrez avec le four de campagne, jusnu’à ce que le poulet ait pris une belle couleur et que la sauce soit presque entièrement redmte-
Poulets au kari. - Dépecez deux poulets ; mettez dans une casserole un quarteron de beui re une même quantité de petit lard et les membres de vos poulets ; passez le tout avec une cuillerée de farine de froment ; sautez ce kari, mouillez-le peu à peu avec du bouillon; assaisonnez- le d’un bouquet de persil et ciboules, d’une poignée de champignons, de sel et d’une cuillerée a café de poudre de kari [V . Kari) ; sa cuisson fai c , dresscz-le dans un vase creux ; servez -le avec du ri/ crue vous préparerez ainsi :
ia|tes blanchir et crever votre riz avec un peu de sel et presque sans mouillement; beurrez un te et rcmplLz-le de ce riz, qui doit être bten entier, de façon à en former un pain ; tcnez-lc
Voulus en lézard. — Videz et flambez deux beaux poulets ; supprimez-en les pattes ainsi que les ailerons, et conservez-cn la peau jusqu’à la tête; ouvrez-les par le dos, jusqu’au croupion ; désosscz-les entièrement, étendez-les sur un linget „ blanc, garnissez-les en dedans d une faice cuite dcji| volaille, coulez -les, et donnez- leur la forme*# d’un lézard , en procédant ainsi : de la peau >i> du cou farcie formez-en la queue du lézard , deai cuisses faites -en les jambes de derrière .eide* deux bouts des ailes les jambes de devant ; de 1 es- ? tourne le dos, et pour en faire la tète, prenez tin'l truffe , à laquelle vous donnerez la forme de cello , d’un lézard, et, si vous n’avez pas de truffes, sert vez-vous d’un navet ; relâchez un peu de farci cuite , avec un peu de velouté ; étendez-en uni légère couche sur le dos de vos lézards , decorezi les de diverses couleurs avec de petites omelettes J coloriées de blanc, de vert, de rouge et de jaune enfin , imitez en tout la variété de la peau du le zard; cela fait, foncez une casserole on ale d. bardes de lard; posez-y vos lézards avec smj pour qu’ils conservent leur forme ; poelez-lo comme les poulets en entrée de broche ; couvres les d’un fort papier et d’un couvercle; faites-U cuire avec un peu de feu dessus, pour ne pas a térer leur décoration : la cuisson faite , e0outt . les, dévissez -les, et servez -les dessous une rav
gote.
Voulets à la crime. — Ayez deux pouf froids , cuits à la broche ; levez-en les estonv jusqu’aux cuisses, os et chairs; supprunez-en poumons ; faites une farce avec les chairs des t tomacs , en procédant ainsi : levez ces chairs blancs de poulets; après en avoir ote les peau hachez-les très-menu, et pilez-les ensuite , p et pilez également une tétine de veau , cui le clla grande marmite : si vous n’aviez pas de teti employez du lard râpé ou du beurre ; prenez mie d’un pain à potage; faites-la tremper et ch sécher dans de la crème double ; mettez par I* lions égales ces trois substances ; pile* semble; ajoutez-y cinq jaunes dœufs, mje muscade râpée , et du sel ce qu sayez votre farce, goûtez si elle est d 111 b)ny> ôtez votre pilon ; incorporez légtremcn , à mesure , et en la remuant avec une cuillère bois, trois blancs d’œufs fouettes; mettez-y d
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c halo tes hachées très-fin , lavées et passées dans n linge blanc, et, si vous le voulez, un peu de ersil haché; mêlez bien le tout ensemble et retiez-le du mortier; mettez deux bardes de lard sur ne tourtière ; remplissez vos poulets de cette irce: unissez-la avec un couteau trempé dans une nelclte ; donnez à cette farce la forme de l’cstolac de vos poulets ; dorez-la , et faites par-dessus dessin qu’il vous plaira ; entourez ces poulets ‘ papier beurré, assez haut pour contenir la '•ce ; fixez— le autour avec une ficelle ; posez vos miels sur votre tourtière trois quarts d’heure ant de servir ; mettcz-lcs dans le four, faitesir prendre une belle couleur, et, leur cuisson te , dressez-les et servez dessous une italienne niche ou une sauce au suprême.
Poulets à la hussarde. — Dépecez deux ulets, comme pour en faire une fricassée; mel- -les dans un vase de terre , avec des tranches .gnons, persil en branche, sel, gros poivre et le de deux ou trois citrons ; laissez-les mariner ; heure; égouttez-les; mettez-les dans un linge c une poignée de farine, et posez-les sur un vercle ; vous aurez mis votre friture sur le ; lorsqu’elle sera à son degré , mettez-y d’ad les cuisses de vos poulets, peu après les eslacs, ensuite les ailes, les reins, ainsi de suite r le reste : votre friture cuite et d’une belle leur, égouttez-la , et, après l’avoir dressée, ez-la , si vous le voulez , avec six œufs frais ; ; arrangez dessus , et servez avec une sauce rade.
/T arinade de poulets. — Dépecez deux poucuits à la broche ; faites-les mariner une deleure avant de les servir [V . l’article Marie); égouttez-les; trempez leurs membres une pâte à frire légère , c’est-à-dire dans laie vous aurez mis des blancs d’œufs fouettés; i frire votre marinade , en procédant comme ^ssus; quand elle sera cuite d’une belle cou- . égouttez-la sur un linge blanc; dressez-la et ez-la avec du persil frit que vous mettrez des- , autour et dessus.
miels à ta hollandaise. — Apprêtez et ; cuire deux poulets comme pour entrée de æ {V . l’article Poulets EN entrée de rro- ; égouttez-les ; mettez dans une casserole •e cuillerées à dégraisser pleines de velouté t ou de réduction de veau ; ajoutez-y du vert lards; sautez et vannez votre sauce : au mode servir, exprimez le jus d’un citron , en imant les pépins : mettoz-la dans le fond lre Pki; dressez dessus vos poulets, et faites rte qu’ils soient très-blancs.
Poulet en chipolata ( V . CHIPOLATA , page 150 et page /|1(>).
Salade de poulets aux oeufs (le- faisan. — - Prenez deux poulets rôtis et froids ; dépecez-les par membres , comme pour la bayonnaise ; mettez-les dans un vase de terre ; assaisonnez-les de même qu’une salade ; ajoulez-y câpres entières , anchois et cornichons coupés en filets , de la fourniture hachée ; sautez le tout; dressez-le sur le plat , comme une fricassée de poulets , sans y comprendre les anchois, les cornichons et les câpres ; garnissez le bord du plat de laitues fraîches, coupées par quartiers, et d’œufs de faisan, cuits durs et coupés de même; décorez votre salade avec des filets d’anchois et des câpres, et saucez-la dans son assaisonnement.
Poulet à la Orly. — Flambez et dépecez un poulet comme pour le mettre en fricassée ; assaisonnez ses membres de sel , poivre , persil , ciboule, laurier et jus de citron; puis saupoudrezles de farine et mettez-les dans de la friture bien chaude; coupez des ognons en anneaux; faites-les frire de la même manière après les avoir trempés dans de la farine ; dressez les membres du poulet en buisson; arrangez les ognons dessus, et mettez dessous une sauce à l’orange amère.
Poulet à la paysanne. — Dépecez un poulet comme pour le mettre en fricassée, et faites-le revenir dans un mélange de beurre et d’huile d’olive sur un feu très-ardent, afin que tous les membres du poulet prennent une belle couleur; ajoutez ensuite du poivre et du sel, ail, laurier, persil, carottes et ognons coupés par tranches, et quelques cuillerées de bouillon. Le poulet étant à moitié cuit, couvrez le feu avec de la cendre chaude, et faites bouillir doucement pendant une demiheure.
Poulet à la Saint-Florentin. — Coupez deux poulets comme il est indiqué à l’article Fricassée de poulets; faites-les mariner dans un vase de terre avec de l’huile, jus de deux citrons; assaisonnez de sel, gros poivre, ail, deux ognons coupés en tranches, et persil. Un quart d’heure avant de servir, égouttez-les; essuvez-les bien; farincz-les, et faites-les frire dans l’huile d’une belle couleur; égouttez-les; vous aurez préparé des ognons coupés en anneaux que vous sauterez dans de l’huile et de la farine ; faites frire de même que vos poulets; votre ognon cuit, égonltcz-le; dressez vos poulets sur un plat, et votre ognon sur vos poulets. Saucez avec une sauce à l’huile.
Poulet à la d’Escars. — Videz et flambez un poulet gras; troussez-lui les pattes en dehors;
pou
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faites-en ressortir restoniac, et piquez-le de lard moyen; mettez dans une casserole des hardes de lard ; posez votre poulet dessus, avec une carotte coupée en lames, une tranche dejambon, unognon piqué de clou degérofle et un bouquet assaisonné. Couvrez les pattes de votre poulet avec des bardes de lard; mouillez-les avec un verre de vin de Madère et une cuillerée (à pot) de consommé; faitesles cuire avec beaucoup de feu dessus pour faire prendre couleur et glacer votre lard. Sa cuisson faite, égoultez-le ; débridez-le ; dressez-le sur un plat; quand vous aurez retiré le fond de votre poulet, passez-lc et dégraissez-le ; faites-le réduire à demi-glace avec trois cuillerées d’espagnole ou de blond de veau réduit.
née : frottez aussi de beurre l’extérieur; saupoudrez de sucre, et glacez avec la pelle rouge.
POULE. Une poule est vieille à quatre ans, et n’est plus bonne alors qu’à faire du bouillon de volaille. Lorsqu’on destine une poule à la marmite, il est bon dé la nourrir pendant quelques jours avec de la mie de gros pain trempée dans du lait caillé où l’on aura mélangé desfeuilles de poireaux hachées et du fromage mou. La chair de ce volatile en acquiert une consistance et une sapidité tout-à-fai t extraordinaires.
POU PETON. Ce mot est synonyme de gâteau de viande on de poissons hachés {J/r • GATLAtJf DE LIÈVRE, page 295).
FOURRIER , plante à feuilles charnues qu’on ajoute quelquefois dans les salades à titre de garniture, et qu’on apprête en certains pays de la même manière que l’arroche et les épinards.
Friture de pourpier à la milanaise. — Prenez des tiges de pourpier dans leur entier ; faites-les macérer pendant quelques heures avec du jus de citron, de la cannelle et du sucre eu poudre. Trempez-les dans une pâte à frire où vous
aurez
mêlé des blancs d’œufs fouettés, et de
Bouillon de poule {V . BOUILLON, GELÉE DE YIANDE, PHARMACIE DOMESTIQUE).
POULE DE BRUYÈRES (U. COQ dilô', page 181).
l’eau-de-vie de Cognac (en petite quantité). Fai- j tes-les cuire à petit feu, et servez-les très-chaudement.
Bagout de pourpier. — Prenez des côtes dejf pourpier de la longueur du doigt, bien épluenées. Faites-les cuire à demi dans une eau blanche; égouttez, et les passez avec du coulis clair de vea et de jambon ; faites mitonner à petit feu; faite réduire ; mettez-y ensuite un peu de beurre mani de farine; donnez au ragoût une pointe de vinai gré. On le sert avec toute sorte d’entrées, sur fri candeau de veau, poulets, cuisses de dindon, pigeons, mouton, etc.
POULÈ D’EAU {V. Maigre, Macreuse et SARCELLE A LA CHARLES IX, page 193).
PRALINE [y. Dragées, page 207 jusqu’3 la page 21 A).
POUPE LIN , ancienne pâtisserie d’entremets dont la formule nous est garantie par les vieux documents de la famille la Reynière. Faites chauffer une chopine d’eau avec un demi-quarteron de beurre et un peu de sel ; lorsque l’eau est trèschaude, sans bouillir, retirez la casserole du leu, et mettez-y peu à peu autant de fleur de lai ine que l’eau en peut boire ; remettez la casserole sur le feu, et faites cuire la pâte en remuant sans
PRÉSURE, substance propre à faire caille le lait. Prenez une caillette de veau nouri i uni quemènt de lait ; videz-la , lavez-la, et remettez-; le lait caillé qui y était contenu, avec une poigne de sel ; liez-en l’ouverture avec une ficelle , mettez-la dans un pot de grès ou de faïence av une demi-bouteille d’eau-de-vie et six onces défaites infuser pendant un mois dans un heu li ai et le pot bien couvert. Après ce temps, huiez
cesse jusqu’à ce qu’elle soit bien épaisse et qu’elle I liqucur au papier gris, et conservez-la dans ui commence à s’attacher; laissez refroidir la pâte bouteille bien bouchée.
commence ci » atuivuv>i — I I bouteille bien bouchée. Il faut tout au plus u
jusqu’à ce qu’elle soit plus que tiède ; alors vous aeniHCuillerée à café de cette présure pour lai
lusqu cl CC 4 u vuv UKIUl-lumc.cv « . - .
casserez (un à un) des œufs que vous mcorpoi ei ez | caiper uljC pinte de lait (f . pages il( - ]•
avec la pâte jusqu’à ce qu’elle soit molle; beurrez |
avec la pâte jusqu'à ce qu — > i , ...
une casserole; mettez-y la pâte : il faut que la | jïroFITEROLLES. C’est un des meilleu
- T i i. min #■ i 1 P 11 » Cl IIP.
casserole ne soit remplie qu’au quart, parce que la pâte quadruplera de volume en cuisant. Faites cuire dans un four plus chaud que pour le biscuit
,1c Savoie : lorsque le poupelm est cmt, ote7.-Me la casserole ; coupcz-le en travers, bottez t rieur avec du beurre bien frais, et saupoudrez sur 1b beurre ilu sucre et de la fleur dot ange pia t
entremets sucrés de notre ancienne cuisine
Profiterollcs ad chocolat. — Ayez douze t quinze profltcrolles (ce sont de petits gâteaux qi quelques boulangers font quand on les cm ron mande, et on en trouve habituellement chez sieur Hcuzé, rue Coqnillière, à Fans). Râpez
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laites tondre dans un peu d’eau une livre de chocolat à la vanille; mettez-en dans le loi.d du plat que vous devez servir; 1 emplissez-cn \os orofiterolles, dont vous auicz oté la mie; posezes sur le fond de votre plat, du côté qu’elles ont :*té remplies ; saupoudrez-les de sucre fin; inet- .ez-los dans un four, ou sous un four de campagne, avec feu dessous et dessus : quand elles auont mijoté une demi-heure et qu’elles seront >ien glacées, retirez-les, et servez-les à l’entrenets.
Profiterolles au chocolat à la Dauphine.
— Vous faites un verre de lait de crème-pàtissièrc V. cet article), dans laquelle vous mêlez quare onces de chocolat râpé. Mettez la moitié de elle crème dans un plat d’argent ; vous l’élargissez \ec soin, et la mettez au four une petite demieure, afin qu’elle puisse, pendant ce temps, se jatiuer sur le fond du plat Ensuite vous mêlez dans une petite terrine deux ; aces de chocolat râpé, deux onces de sucre et un eu de blanc d’œuf; le tout étant bien travaillé cl u peu mollet, vous masquez avec huit beaux îoux-pàtissiers un peu plus gros que de coutume, aites-les sécher au four pendant quelques minus, ensuite vous les touchez légèrement pour en parer le fond. Vous les garnissez avec le reste > la crème au chocolat; au fur et à mesure vous -■> placez sur la crème gratinée. Placez le plus os au milieu et les sept autres à l’entour, en les rrant le plus près possible. Metlez-les encore au ur pendant vingt minutes, et servez-les très-chaument.
'PROVENÇALE ( sauce à la). — Mettez ms une petite casserole deux jaunes d’œufs crus, ec une cuillerée de jus ou de consommé réduit, peu d’ail pilé, du piment enragé en pondre le jus de deux citrons. Faites prendre votre uce au bain-marie sur de la cendre chaude, ant soin de la tourner jusqu’à ce qu’elle prenne i peu de corps; rctircz-la du feu en y ajoutant l’huile d’olive et remuant doucement afin rollr» ne tourne pas. On peut alors servir cette uce ainsi composée et y ajouter si l’on veut, soit c ravigote, un vert de persil ou de cerfeuil, un rt d'épinards, ou du persil blanchi. On se sert linairemcnt de cette sauce pour les entrées de :isson.
1PRTJNES. La chair des prunes est plus contante que celle des cerises, mais moins sutstan- He que celle des abricots. Dans plusieurs espè-
0 otte chair est très-douce, et dans d’autres ! " a une acidité prononcée ; dans quelques-unes,
1 madère sucrée parait unie à un principe légèrc-
ment acerbe qui disparaît par la cuisson, et comme ces espèces ont un parenchyme très-abondant, ce sont celles qui forment, par la dessiccation imparfaite qu’on leur fait éprouver , les meilleurs pruneaux.
Relativement à l’emploi culinaire des prunes (V. Compotes, Confitures, Marmelades, Pâtes, Ratafias et Puddings).
PRUNEAUX. Les pruneaux sont, pour l’ordinaire, des prunes de Damas qu’on fait sécher au four sur des claies, ou même au soleil, lorsqu’il est assez chaud pour cela. Les pruneaux qu’on appelle Brirjnoltes, ville dont elles nous viennent, sont des prunes de perdrigon, séchces au soleil, après en avoir ôlé les noyaux. Les pruneaux les plus savoureux et les plus beaux nous viennent de l’Âgénois. On les fait cuire, pour l’ordinaire, avec du sucre ; mais les brignolles n’en ont pas besoin. Quand on veut donner un peu plus de relief à ces compotes, il faut y mêler un peu de vin de Bordeaux (F. pages 213, 214 et suivantes).
PUDDING ( Cuisine étrangère. Entremets anglais). Mettez dans un vase un litron de farine, une demi-livre de raisin de caisse épluché et épepiné, du sel en suffisante quantité, une pincée de citron vert haché, une pincée de cannelle mise en poudre impalpable, trois quarterons de graisse de bœuf hachée bien fin, huit œufs entiers, une cuillerée à bouche de fleur d’orange, un petit verre de bonne eau-de-vie. et une chopine de crème; délayez bien le tout, et finissez en y incorporant un demi-setier de lait; beurrez une casserole avec du beurre clarifié; retournez-la pour la laisser égoutter; metlez-y votre appareil, ayant soin de le remuer de suite : faites cuire votre pudding à un four passablement chaud : sa cuisson achevée, retournez-le ; saupoudrez-le de sucre, et glacez-lc, soit au four, soit avec une pelle rouge.
Pudding au raisin de Corinthe. — Nettoyez bien nue demi-livre de raisin de Corinthe, en le mettant dans une passoire avec une poignée de farine, et le frottant avec force pour en faire sortir les queues; lavez votre raisin avec de l’eau tiède; cgouttcz-le; mettez mariner du vin de Madère avec un peu de sucre; mettez ce raisin dans votre appareil; fai tes-le cuire de même, etservezle avec la même sauce.
Pudding aux fruits ( à V anglaise). — Mettez sur une table un litron de farine avec un peu de sel, un peu d’eau, quatre œufs, une demi-livre de saindoux ; détrempez votre pâte un peu ferme; abaisscz-Ia; mettez*la sur une ser-
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vielle beurrée; menez sur le milieu de votre pâle cinquante prunes de mirabelle, une demi-livre de cassonade blanche, un peu de cannelle el d’écorce de citron ; retroussez votre pâte en forme de ballon ; liez avec de la ficelle votre serviette le plus serré possible, afin que l'eau n’y pénètre pas ; mettez bouillir votre pudding dans une marmite d’eau bouillante pendant une heure et demie; au moment de servir, égouttez votre pudding; coupez la ficelle ; dégarnissez la serviette de la pâle ; renversez-le sur un plat creux, et faites attention de ne pas le déchirer en retirant la serviette.
Vous observerez le même procédé pour les puddings aux cerises, aux abricots, aux pêches, aux pommes, aux poires, etc.
Puddings sa la française.
Pudding de pommes de rainette au raisin muscat. — Pelez et ôtez les pépins de la pomme de rainette coupée par quartiers, et chaque quartier émincé en cinq parties égales. Après cela, vous saulez ces pommes dans une grande casserole avec quatre onces de sucre fin , sur lequel vous aurez râpé le zeste d’un gros citron, quatre de beurre tiède, et une demi-livre de bon raisin muscat bien lavé ; chaque grain doit être séparé en deux parties, et les pépins ôtés. Ensuite vous placez la casserole avec du feu dessus et dessous. Aussitôt que les pommes sont bien échauffées, vous les versez sur un plafond, et vous terminez l’opération delà manière accoutumée.
Pudding de pommes à ia crème. — Coupez par quartiers quinze pommes de rainette; épluchez-les ; faites-les cuire comme les précédentes, dans une grande casserole avec trois onces de sucre en poudre et deux onces de beurre tiède; ensuite, préparez la moitié de l’une des recettes des crèmes-pâtissières (V . cet article), et après avoir préparé une abaisse de pâle fine, selon la règle, placez -y les quartiers de pommes au fond et autour, de manière que vous puissiez verser la crème dans le milieu. Vous couvrez et finissez le pudding comme de coutume; lorsque vous êtes prêt à servir, vous le masquez légèrement de marmelade d’abricots, et vous semez par-dessus des macarons écrasés.
Pudding de pommes aux pistaches. — Épluchez trente pommes de rainette coupées par quartiers, el chaque quartier en quatre ou cinq morceaux; ensuite, sautez-les dans une grande casserole avec six onces de sucre fin , sur lequel vous aurez râpé le zeste d un cédiat, quatre onces de beurre tiède, quatre de pistaches bien vertes
et entières ; plus la moitié d’un pot d’abricots. HÉ Vous faites cuire vos pommes selon la règle, après la quoi vous terminez le pudding comme il est dé- Ig crit ci-dessus. Au moment où vous allez servir,! vous masquez l’entremets de marmelade d’abricots, et semez dessus des pistaches hachées.
Pudding de pommes aux cerises confites, jo — Préparez trente pommes, comme il est ci-des- U sus, el faites-les cuire de même, en y mêlant qua- n tre onces de sucre en poudre, quatre de beurre tiède et un pot de cerises (bien transparentes). ;« Suivez le reste du procédé comme il est indiqué, ty
On peut, en place de cerises, mettre de beau * verjus.
Pudding aux abricots. — Ayez trente-six l beaux abricots de plein-vent bien rouges en cou- m leur, et de bonne maturité; séparez-les en deux; jp ôtez-cn les noyaux, et roulez-les dans une grande m terrine avec six onces de sucre en poudre. Ensuite, , t dressez-les dans l’abaisse qui sera disposée comme; j de coutume ; vous les glacez avec ordre, et termi-l nez le pudding de la manière accoutumée.
Le pudding de pêches ou de brugnons se pré-J) pare de même que le précédent, avec celte seule* différence que vous employez l’un de ces fruits.
Pudding aux prunes demirabeüe. — Ayezl deux cents vraies mirabelles: ôtez-en les noyaux sans les séparer; ensuite, roulez-les dans une terrine avec quatre onces de sucre en poudre, eL finissez l’opération comme de coutume.
Pour le pudding aux prunes de reine-claude,, vous emploierez soixante prunes de reine-claude,, avec quatre onces de sucre, et de même pour le» prunes de Monsieur.
Pudding aux fraises. — Épluchez deux livres et demie de belles fraises ; lavez-les prorapte-j ment, el égouttez-les sur une serviette; ensuite, roulez-les dans une terrine avec six onces de sucra fin, et versez-les dans le pudding, qui sera foncd selon la règle. Terminez ainsi que de coutume.
Le pudding aux framboises se prépare da même, avec cette différence que vous employé* vingt-quatre onces de framboises et seize do fraises.
Pudding aux cerises de Montmorency .
— Épluchez deux livres de belles cerises bien mitres, el roulez-les dans une grande terrine a\ec quatre onces de groseilles rouges égrainées, et six onces de sucre en poudre. Suivez le reste du proj cédé selon la règle.
Vous pouvez mettre des framboises a la placera des groseilles. Pour le pudding aux groseilles rou-jj ges, vous lavez deux livres de belles groseilles rou
i*rn
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bien transparentes; vous les égrenez et les ez avec quatre onces de bonnes framboises, et ances de sucre.
i* udding aux groseilles vertes et roses. tyez une livre de belles groseilles vertes et bien es, une autre livre des mêmes groseilles, mais > et de bonne maturité ; vous en ôtez la fleur queue, et, avec le bec d’une plume, vous ôtez leurs pépins, après quoi vous roulez le tout six onces de sucre fin. Continuez le pudding j ne il est indiqué ci-dessus.
i peut servir froids ou chauds toutes les sortes I tddings à la française; mais lorsqu’on voudra • froids les puddings de pommes, on suppri- I le beurre de leur préparation.
‘and pudding à ta moelle. — Ayez douze de graisse de rognon de bœuf, et six de e bien entière ; après avoir ôté les petites nerveuses de la graisse, vous la hachez ne. en y mettant la moelle, que vous exa- , afin qu’il ne s’v trouve quelques petits i d’os ; ajoulez-v cinq onces de farine tamise tout étant très-fin, vous le mettez dans une | 1 terrine, et y joignez quatre onces de sucre i îdre, cinq œufs, un demi-verre de lait, et le d’un verre de vieille eau-de-vie de Cognac.
•z bien ce mélange avec une spatule ; mèlez- I oitié d îme noix-muscade râpée, une bonne I de sel fin, deux onces de cédrat confit coupé I s, et six onces de beau raisin de Corinthe ré et lavé, plus six onces de vrai muscat ont chaque grain sera séparé en deux et les | ' ôtés. Ajoutez trois belles pommes de raihachées très-fines, et la moitié d’un pot de lade d’abricots. Cette addition donne du | ix au pudding. Le tout étant parfaitement li mé, vous le versez sur le milieu d’une ser- 11 resque entièrement beurrée, et vous liez la 1 e de manière à ce que le pudding se trouve — rond ; au milieu de la serviette, ou, pour dire, au milieu du pudding, vous attachez ie épingle le bout d’un cordon de quinze le longueur, qui sera tenu après l’anneau )ids de dix livres (ce poids sert à contenir ing fixe à l’ébullition, point essentiel de l’o *); alors vous mettez le poids et le pudding • ie grande marmite pleine d’eau bouillante, 'saurez soin de tenir toujours en ébullition feu modéré pendant quatre heures et dcrrangez-vous de manière à ce que ces qua- •es expirent au moment de servir le pudi'tez-lc delà serviette en le dressant sur un •’le ; puis, avec un couteau tranchant, enle- J «perfide du pudding, afin d’en séparer les T lancines par l’ébullition, que vous couvrez
d’un dôme, ou d’iin bol que vous retournez pour parer ensuite le dessous du pudding, sur lequel vous placez le plat que vous renversez. Otez le bol ; masquez l’entremets d’une sauce au vin d’Jispagne, et servez de suite.
Vous opérez la sauce de cette manière : délayez dans une petite casserole quatre jaunes d’œufs avec une demi-cuillerée de fécule, deux onces de sucre fin, deux de beurre d’Isigny, un grain de sel et deux verres de vin de Malaga. Tournez cette sauce sur un feu modéré; aussitôt qu’elle est épaisse, passez- la à l’étamine fine, et servez à proximité de votre pudding.
Ondoittoujours servir cette sauce dans une saucière, et le pudding à découvert, ce qui le rend plus appétissant encore.
Pudding au cédrat. — Râpez sur un morceau de sucre de quatre onces le zeste d’un beau cédrat, et écrasez ce sucre en le versant dans une moyenne terrine avec un verre de vin de Madère, où vous mêlez deux onces de beau raisin de Corinthe parfaitement bien lavé; ensuite hachez douze onces de graisse et six de moelle de bœuf, avec cinq onces de farine. Vous délayez ce mélange avec cinq œufs, un demi-verre de crème, une bonne pincée de sel fin , et la moitié d’une muscade râpée. Vous y mêlez les raisins et leur sirop; après quoi vous terminez le pudding de la manière habituelle.
On procédera de même pour le pudding au raisin muscat, en ôtant les pépins de douze onces de beau raisin muscat, et en râpant le zeste de deux citrons.
Pudding a la parisienne, appelé pudding du cabinet diplomatique. — Hachez très-fin une gousse de vanille bien givrée ; pilez-la avec quatre onces de sucre, et passez le tout par le tamis. Hachez très-fin douze onces de graisse de îognon de veau et six de moelle de bœuf, joignezy six onces de farine de crème de riz; ensuite délayez ce mélange dans une casserole, avec sept jaunes et deux œufs entiers , un demi-verre de crème et un demi-verre de vrai marasquin d’Italie, une pincée de sel fin et le quart d’une muscade îàpée; après cela vous y mêlez deux onces de pistaches entières , quatre de macarons doux concassés gros, le sucre à la vanille, une once d angélique hachée, et trente belles cerises confites égouttées, chaque cerise séparée en deux, puis six pommes d Apy hachées fines : le tout bien amalgamé, vous versez le pudding sur la serviette, et finissez le reste du procédé selon la règle.
Pendant la cuisson, vous coupez en filets deux onces de pistaches (chaque amande en six) ; et, lorsque le pudding est tout paré, prêt à servir, vous
PUN
semez dessus du sucre en poudre ; vous y p citez les filets de pistaches, dans le genre des pommes meringuées en hérisson. Servez promptement, et laites la sauce comme à l’ordinaire.
On peut, en place de cerises, y mettre le même nombre de beaux grains de verjus confit, et en place de pistaches entières, deux onces de cédrat confit et coupé en petits filets.
Pudding aux marrons et au rhum.
Épluchez trente-six gros marrons de Lyon cuits dans le four ou à la poêle ; ôtez-en toutes les parties colorées par le feu ; choisissez vingt moitiés bien entières, et pesez le reste du poids de cjuatre onces, que vous pilez parfaitement avec quatie onces de beurre d’Isigny. Passez le tout par le tamis de crin ; ensuite vous délayez cette pâte de marrons avec trois onces de farine de riz, six jaunes et deux œufs entiers. Vous y mêlez quatre onces de graisse de rognon de veau bien hachée, quatre onces de sucre fin, quatre de macarons amers concassés, quatre de beau raisin muscat épepiné, enfin les moitiés de marrons, dont chacune doit être coupée en quatre parties; vous y joignez encore un demi-verre de crème, une pincée de sel fin, le quart d’une muscade râpée, et un demiverre de rhum de la Jamaïque. Vous terminez l’opération comme il est indiqué pour le pudding à la moelle.
Vous préparez la sauce selon la règle indiquée, mais vous y joignez un verre de rhum.
Pudding aux tru/Jes à la Montesquio — Épluchez deux livres de moyennes truffes sai|+ les laver, et puis émincez-lcs en ronds de deux IL gnes d’épaisseur ; sautez-les dans une casserole if jg vous aurez mêlé quatre onces de beutie tiècU une grande cuillerée de glace de volaille dissoukg et un verre de vin de Madère sec ; joignez-y lejjj nécessaire, avec une pmcée de mignonnette et ||(| peu de muscade râpée.
Vous foncez de pâte à dresser un dôme, connu t nous l’avons indiqué pour le pudding aux pomnjU vous placez avec ordre les truffes dans le mo|| foncé, en y joignant tous leurs assaisonnemeP Couvrez le pudding de deux abaisses, conmj est expliqué à celui des pommes, et, api ès 1 ai enveloppé dans sa serviette, donnez-lui une ho et demie de cuisson à l’eau bouillante. Soi v fï en sortant de la marmite, et pour entremets.
PUITS. En termes de cuisine, on appelle a le vide qu’on doit former dans la pâte, afin c< délayer commodément, ainsi que pour la p« et pour y mélanger la levure. On nomme ég ment puits le vide que 1 on a ménagé daus lu lieu d’un plat par suite de l’ arrangement des v des ou des poissons , gros légumes ou ai éléments solides qu’on y a dressés en cour or
Pudding au riz à V orange. — - Lave?; à plusieurs eaux tièdes une livre de riz de la Caioïine, et mettez-le à l’eau froide sur le feu. Du moment où elle bout, égouttez le riz dans un tamis ; ensuite faites-le cuire parfaitement avec du lait, six onces de beurre fin , et quatre de sucre fin , sur lequel vous aurez râpé le zeste de deux moyennes oranges douces. Lorsque le riz est bien crevé, et de consistance un peu ferme, vous y mêlez six onces de moelle hachée, quatre de raisin de Corinthe, deux de macarons amers, deux d’écorce d’orange confite et coupée en dés-, six jaunes et trois œufs entiers, un demi-verre d’eau-de-vie d’Andaye, une pincée de sel : le tout bien amalgamé, vous le versez sur la serviette beurrée. Vous finissez le procédé comme de coutume, mais vous ne donnez que deux heures d’ébullition. Le pudding étant dressé sur son plat, vous le masquez avec deux onces de macarons écrasés, et vous servez sans sauce.
On peut mettre du raisin muscat à la place de
celui de Corinthe.
On peut également supprimer la moelle, et la remplacer par quatre onces de beurre tiède, en y ajoutant de la muscade.
PUITS B’ AMOUR, sorte de pâtisserie ( letée. Formez une abaisse de l’épaisseur deux à trois lignes , et coupez-la au moyen moule goudronné, c’est-à-dire avec un ccn pâte à festons ; vous posez votre première a.: sur la plaque de tôle que vous devez mettr four ; ensuite vous coupez une autre abaiss* même dessin , mais d’un diamètre moins la appliquez -la sur la première dont vous * mouillé la feuille de dessus, afin qu elles pu adhérer ensemble ; dorez vos puits ; mcllezfour, et, lorsqu’ils seront à peu près cuits poudrez-les de sucre fin , et lailes-les glacer replaçant dans le four jusqu’à ce que c fonde; alors, vous retirez ces puits d’amoi vous évidez à l’intérieur, et que vous renq avec des confitures qui ne doivent pas ma de consistance. Les gelées ont presque toi l’inconvénjent de couler, et, par suite de ce déformer les gâteaux feuilletés. Les confitur sont toujours du meilleur usage en pareil ca» les abricots en quartiers, les mirabelles au îj les marmelades de prunes et de coings , les < au demi-sec et les frambroiscs.
PUNCH. Le véritable punch anglais primitivement que de l’ eau-de-vie de geniè l’on mettait des tranches de cition, du gingù du miel , du poivre et du biscuit de mer
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no le fait guère aujourd’hui qu’avec dés ci- ?, du sucre et du rhum, et les Français en ont nirs écarté les épices, Le fameux bol de punch îir Edward Russel était composé de quatre i crues d’eau-de-vie et de huit barriques d’eau liée, de vingt-cinq mille cillons, de treize taux de sucre, de trois cents galettes pilées,
« cinq livres de noix muscades ; enfin , c’était un bassin de pierre, au milieu du jardin de ussel, général anglais, que ce charmant breuétait servi confortablement.
1 1 voit par le Dictionnaire de Trévoux i l’année 1763. le punch était connu sous le de bonne-ponche, et qu’il se composait une chopine d’eau-de-vie, une pinte de lide et une demi-livre de cassonade que l’on jgeait ensemble, et avec lesquelles on incort de la muscade en poudre avec des galettes ter grillées et broyées. Du reste, il paraît elle boisson n’était connue que par les maet surtout par les équipages de nos vaisseaux ..iiaads.
jourd’hui, pour faire du punch à la franil est indispensable d’employer du rhum, et la formule de cette préparation, qui nous la plus digne d’estime et la mieux justifiée expérience : — Mettez dans le même bol une ille de vieux rhum de la Jamaïque avec deux de sucre royal et concassé ; faites-y prendre ., et agitez le sucre avec une spatule, afin se caramélise en brûlant avec le rhum ; après ution d’un tiers du liquide, immiscez dans rme bol et Mélangez avec ce rhum sucré • pintes de thé soutchon, qui doit être bouil- 1 joignez-v le suc de huit citrons et de douze 3s bien mûres ; ajoutez-y finalement du blanc-
I le Batavia, la valeur d’un quart de pinte. On >> besoin d'ajouter qu’il est bon de servir une die de gaufres aux macarons d’amandes, à la nité d'un bol de punch ( V. pages 254 3).
<nch à la romaine [V. page 268).
nch à la portugaise aux oranges grilv. pages 71 et suivantes).
nch à la Dupouy ( suivant la, formule née dans le Dictionnaire de la Conl/ion). — Prenez un ananas, déCou pez-le tcs tranches, et saupoudrez-les fortement u sucre candi bien exactement pulvérisé ; sur le tout une bouteille de vieux vin de filme, non mousseux, un flacon de vérita- ■schon-wasser de la Forêt-Noire, ou sinon érable eau-de-vie de Cognac, ou de vieux américain; brfilcz légèrement, et buvez |
très-chaud. Le lendemain, vous n’aurez pas de démenti à craindre, en disant que vous avez bu du punch comme on n’en a jamais bu, comme on n’en boit nulle part, si ce n’est dans les salons privilégiés de nos véritables illustrations gastronomiques.
Crème, Gelée, Massepains, Biscuits au punch, Sorbet et Sirop de punch (F, pages 76, 185, 262, 268 et 343).
PÏJSBE, produit de quelques substances farineuses ou d’autre nature, duquel on fait usage en cuisine afin d’en 'nourrir les potages, et d’en former des litières qui servent d’accompagnement à certains mets. Les purées ne diffèrent habituellement des sauces que parce qu’elles sont moins liquides et plus consistantes que ces dernières. Les recettes des purées qui ne se trouveront pas dans l’article suivant ont déjà été formulées au mot qui se rapporte à chaque substance qui fait la base de la même purée.
Purée de pois secs . — Faites cuire des pois avec de l’eau, du sel, deux ognons, persil et ciboules; lorsqu’ils sont cuits, écrasez-les dans une passoire à petits trous, pour séparer la pulpe de son enveloppe; pour faciliter le passage, on verse de temps en temps sur les pois, un peu du bouillon dans lequel ils ont cuit; faites un petit roux avec beurre et farine ; mouillez-le avec la purée ; faites réduire, et ajoutez un morceau de beurre.
Si vous employez des pois mondés de leur écorce, faites-les cuire, si c’est en maigre, avec la quantité d’eau strictement nécessaire, sel , gros poivre, un bouquet garni et un morceau de beurre; ajoutez de l’eau à mesure qu’elle est absorbée, eu tournant jusqu’à ce que la purée soit cuite; évitez qu’elle ne soit trop claire, parce qu’elle perdrait sa couleur pendant qu’on la ferait réduire.
Si c’est au gras que vous voulez servir la purée, faites cuire les pois mondés avec du bouillon ou dégraissés do quelque cuisson réduite.
Les pois mondés ont plusieurs avantages sur ceux qui sont entiers ; ils ne perdent, rien par la cuisson, puisque le peu d’eau qu’on y met reste dans la purée : ils cuisent aussi beaucoup plus promptement.
La purée de pois verts est très-bonne et trèsalimentaire, tant en raison de la quantité de fécule qu’elle contient, que parce qu’elle conserve toujours une notable proportion de matière sucrée.
Purée de lentilles. — La purée de lentilles en maigre se fait absolument comme celle des pois entiers.
En gras, faites cuire les lentilles avec un mor-
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ceau de lard ; écrasez les lentilles dans la passoii c, en les arrosant avec du bouillon dans lecjuel on les a fait cuire; ajoutez à la purée quelques cuillerées de jus ou de fond de cuisson, et faites-la réduire ; ou bien encore, faites bourgeoisement un petit roux que vous mêlerez avec la purée, et tailes-la réduire jusqu’à consistance suffisante ; prenez bien aarde qu’elle ne s’attache.
Comme il est assez difficile de séparer la pulpe des lentilles de leur enveloppe, on avait cru qu’on pourrait abréger beaucoup celte opération, en réduisant les lentilles en farine, dont on séparait l’enveloppe par le blutage ; mais celte larme s’altérait avec une telle rapidité, qu’on ne pouvait la conserver que pendant peu de jouis.
Depuis on a imaginé de faire cuire les lentilles et d’en séparer, en grand, la pulpe, qu’on fait ensuite sécher. Cette pulpe bouillie avec de l’eau ou du bouillon se dissout très-bien et forme une très-bonne purée. Nous avons expérimenté que la même pulpe cuite et séchée se conserve facilement.
plus d’àcre lé que le reste ; passez-les au heurt
,-UPU.U ^ . r(f
assaisonné de sel et poivre; lorsqu ils ont pus uni||i belle couleur, mouillez-les avec de bon bouillon^ un peu de jus ou de fond de cuisson ; si von n’avez que du bouillon, ajoutez un demi-verre d< w vin blanc ; faites réduire ; passez ensuite les ognon ttt au tamis clair en pressant avec une cuillèie dl bois, et mêlez-y un peu de caramel. _ I
Pour avoir une purée blanche à la Soutn&mR on ne laisse pas prendre couleur à l’ognon ; oP
i * Il 1 /U
mouille avec du jus blond ou avec un verre (Jï|
bouillon, un demi-verre de vin blanc et une chq^ pine de crème; faites réduire à grand feu et pa» sez à l’étamine avec expression.
Purée d’oseille. - Hachez suffisante quatf tité d’oseille, avec quelques cœurs de laitue, «|j
LUC U u,uv 1 a ,
la poirée, et une poignée de cerfeuil ; mettez y casserole avec un morceau <lj
une
Purée de haricots Mânes. — Elle se fait comme la purée de pois et de lentilles.
Purée de haricots rouges. — Faites-les cuire avec de l’eau et du sel; égouttez-les ; passez ensuite au beurre cinq ou six ognons coupes en des, jusqu’à ce qu’ils aient pris une belle couleur ; mouillez avec du bouillon ou quelque fond de cuisson, et laissez cuire l’ognon à petit feu jusqu’à ce qu’il soit fondu; ajoutez les haricots; mêlez-les bien avec l’ognon; ajoutez un peu de bouillon, s il est nécessaire, et faites mijoter jusqu’à ce que les haricots soient presque en bouillie ; passez-les au tamis ou dans une passoire; ajoutez un morceau de beurre et un verre de bon vin rouge au moment de servir.
tout dans
beurre. _ „ ... i
Mouillez avec du bouillon quand 1 oseille a
bien fondue; faites réduire et passez au tarai ajoutez à la purée du jus ou du fond de cuisse, mettez-y des jaunes d’œufs pour la lier et 1 ado<
cir, et ne la laissez plus bouillir. <
En maigre, on la fait cuire comme ci-dessi et après l’avoir réduite et passée , on la moui avec du lait, et l’on y met une liaison de jauL
d’œufs.
Purée de pommes de terre à la française. — Ayez douze ou quinze pommes de terre crues dont vous enlevez la peau ; après les avoir lavées et émincées, vous les mettez dans une casserole avec un verre d’eau, un peu de beurre, sel et muscade, et les faites bouillir et cuire sur un fourneau, avec feu dessus et dessous, pendant une demi-heure ; vos pommes de terre étant cuites vous les maniez avec une cuillère de bois , après les avoir remises au feu, vous les faites réduire; un bon morceau de beurre pour finir, et
un peu de sucre.
Pour la purée de pommes de terre a 1 anglaise, V. art. POMMES DETERRE.
Purée de marrons. — Prenez des marra rôtis sans être noircis , enlevez la première et 1 seconde peau ; passez-les dans une casserole a' un peu de beurre, et mouillez-les avec du bouil et un verre de vin blanc; faites recuire a petit iusnu’à ce que les marrons soient bien fond passez-les au tamis, et, s’il est nécessaire, pi les auparavant ; faites cuire dans une casseroli dans leur jus une demi-douzaine de saucisses, de chipolatas, ajoutez à la purée le jus et la gra des saucisses ; servez avec les saucisses par-dess connue entrée ou comme garniture.
La même purée sans l’addition des chipoll)
est la base du potage aux marrons.
Purée d’ ognons. - Coupez en tranches vingt ou trente ognons épluchés, et dont on retranche la tête et la queue, parce que ces deux parues ont
Pane des quatre racines. — Emincez fisante quantité de carottes, quelques ognon navets , et un ou deux panais ; mettez e tou i une casserole avec un bon morceau de beurn tournez toujours jusqu’il ce que les légumes c mencent à se tondre ; mouillez avec du bouilj et laissez cuire à petit feu pendant deux ou
heures ; quand les carottes et les autres logi s’écrasent facilement, relircz-les pour les ed sur un tamis de crin ou dans une passoire a d trous ; mouillez-les de temps en temps avec uni du bouillon dans lequel ils ont cuit, pour lac)
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massage; remettez la purée dans la casserole, joutcz-y du jus ou quelque fond de cuisson, si vous n’avez ni l’un ni l’autre, le reste du jillement que vous aurez fait réduire au moît de servir; ajoutez à la purée un peu de cael d’une couleur claire.
'urée de pommes. — C’est une marmelade m n’a pas sucrée et qu’on assaisonne avec un de sel et de jus de rôti non dégraissé. Le leur emploi qu’on puisse en faire est de la J ;r avec un carré de porc-frais cuit à la broun oison rôti, des saucisses à la poêle ou des I lins grillés.
i urée de tomates. — Ouvrez vingt-quatre tes bien rouges ; ôtez-en les pépins et leurs ms, etfaites-les griller à petit feu; passez les l s au tamis de crin seulement, et puis faitesjirc et réduire avec du bouillon gras ou maii suivant l'usage auquel vous destinez cette
irée de mousserons. — Faites-les blanchir les avoir épluchés et lavés; égouttez, et te hachez-les finement, attendu qu’on ne ! pas les passer ; mettez-les dans une casserole f un morceau de beurre et le jus d’un citron;
I roussir légèrement; mouillez avec du jus, es réduire jusqu’à consistance de purée.
| rée de volaille. — Désossez une volaille I après l’avoir dépouillée, hachez-en la chair | ’z-la ensuite dans un mortier; mettez ce qui | .pilé dans une casserole avec de bon bouilli du jus blond de veau, si vous en avez,
J poivre ; faites réduire et passez au tamis.
I rée de gibier. — On met dans une mar- | ' e moyenne grandeur trois livres de tranche i *of, trois vieilles perdrix, deux livres de de veau, un faisan, des carottes, des ognons, ou quatre pieds de céleri, trois clous de gél un petit bouquet de fenouil ; on fait cuire
trois perdreaux à la broche, que l’on pile à froid dans un mortier, avec un peu de mie de pain trempée dans du bouillon; on mouille les perdreaux avec du bouillon; étant bien pilés, ou les passe à l’étamine; votre purée étant passée, mettez-y du bouillon pour qu’elle ne soit ni trop épaisse, ni trop claire ; posez-la sur un feu doux ; mais il ne faut pas qu’elle bouille.
Purée provençale. — On prépare l’ognon comme celui pour la purée d’ognons; on le passe sur le feu, afin qu’il ne prenne pas couleur; quand il est bien fondu * on y met quatre cuillerées de velouté, une pinte de crème et gros comme une noix de sucre; on fait réduire la purée à grand feu en la tournant continuellement; quand elle est, épaissie, il faut la passer à l’étamine.
A défaut de velouté, on y met une cuillerée de farine, de la crème, du sel et du poivre ; on finit la purée comme ci-dessus ; on la place sur un feu doux ou dans un bain-marie, afin d’éviter qu’elle entre en ébullition.
Purée de homard. — Procurez-vous un homard bien frais ; après l’avoir cassé, retirez-en les chairs blanches de la queue et des pattes ; coupez ces chairs en petits dés et mettez-les sur une assiette à part; cela fait, pilez bien les parures, les chairs et les œufs qui se trouvent dans la coquille avec un morceau de beurre fin ; passez-les à travers un tamis; ce qu’il en passera, vous le mettrez dans une casserole chauffer au bain-marie, en y ajoutant les chairs et la farce du poisson , ainsi que son œuf ou sa crème de laitance. Cet appareil s’emploie pour garnir des voïe-au-vent , de petits pâtés, des gratins, des casseroles au riz, des timbales de nouilles et des coquilles-pèlerines.
Pour le surplus des purées de cuisine, on pourra consulter les mots Navets, Aubergine, Champignon, Potiron, Citrouille, Noisettes, Anguille de mer, Écrevisses, Huîtres et Foie de raie.
I ARTEïtON. Celui de NOMBRE est la quapartic d’un cent de marchandises qui se »t à la douzaine, et celui de poids est le de la livre de seize onces. Le quarteron de <’ est presque toujours composé de vingt-six
pour les marchandises dont la centaine est de cent quatre ; c’est ainsi qu’on livre les œufs , les fruits à la main, les harengs, les huîtres, etc.
Nous avons dit ce qui précède à l’intention des opérateurs étrangers qui ne sauraient connaître
QUE
quatre épices [y. épiges.mëlangées,
page 219).
QUATRE FRUITS BOUGES, c’est-à-dire fraises , cerises , groseilles et framboises. Quant aux différents emplois de ces quatre fruits mélangés (K. Crèmes cuites, Confitures, Compotes, Glaces et Sorbets).
QUATRE FRUITS jaunes , c’est-à-dire orange, citron, bigarade et cédrat Q' . les articles où nous avons traité nominativement des memes substances).
de pain trempée dans du lait; ajoutez suflisan^, quantité de beurre; pilez ensuite le tout ajrecflj œufs entiers jusqu’à ce que la pâte ait aC(Iuiwj| consistance nécessaire, et terminez comme p«h les quenelles au gras.
QUENELLES, composition qu’on appelait anciennement 'boulettes, mais à laquelle on donne à présent une forme ovale, et qui doit se composer de la manière suivante : — Faites dessecher sur le feu , dans une casserole , de la mie de pain trempée dans du lait; il faut qu’elle. soit assez desséchée pour ne plus s’attacher aux co.g s , ajoutez cette mie desséchée et refroidie a de c .viande pilée, avec autant de beurre ou de gras de rognon de veau que vous avez de viande ^assaisonnez de sel et épices mêlees; püez le.to ensemble, en ajoutant successivemei entiers jusqu’à ce que la pâte ait uUe Ëo^e coi sislance ; moulcz-la en quenelles a i aide d u cuillère: jetez-les dans du bouillon ou dans c l’eau de sel bouillante; retirez-les ensuite pour les mettre égoutter. Les quenelles servent a garnir - des ragoûts , des tourtes et des pâtes chauds.
On peut faire des quenelles, comme du goc iveau, avec toutes sortes de viandes; il s agi toujours de mélanger une matière grasse, soit lard, .graisse de rognon, tétine de veau ou moede de bœuf, avec une viande sèche , connu • volaille, rouelle devenu, chair de .gibier.. Les pâles de godiveau ou de quenelles peuvent s employer également pour farcir : dans ce cas, on il y me! pas d'œufs; car ceux qu’on y ajoute ne vent qu’à donner de la solidité a la pâte , lors qu’on veut l’employer en garniture daus les lagoûts, par la raison qu’elle y tondrait entièrement sans cette précaution.
On peut donc à volonté varier la composition du godiveau et des quenelles d’une infinité de manières, et faire entref dans leur composition ce qu’on a sous la main (V . Godiveau et Farce
CUOnfaitdcs quenelles en maigre avec delà chaude poisson déjà cuit. Pour cela , enlevez la chair en séparant les arêtes ; hachez-la avec des cham pignons, du persil, de la crboule et de la une
Quenelles de volaille. — Prenez deux «g lcls; levez-en les chairs, ôtez- en les peaux elftj nerfs ; püez ces chairs, failes-les passer au lrai«j d’un tamis à quenelles , à l’aide d’une cuillèrajj bois; ramenezdes , repilez celles qui n’aurajjj pu passer, et passez de nouveau ; ensuite prtfj autant de panade desséchée à la crème ou- au sommé que vous avez de chair et de même an de beurre ou de tétine , c’est-à-dire que le soit par tiers , ayant pilé en trois portions à pi mêlez-les et pilez-les encore, en y ajoutant œuf entier, jusqu’à la concurrence de trois trois jaunes d’œufs , l’un après l’autre : a m<! qu’ils seront incorporés avec votre farce , asonnez-la de sel et d’un peu de muscade ra repilez-la , remettez-la bien en masse dans 1 mortier ; prenez-en gros comme le pouce pou faire un essai dans de l'eau bouillante ou du >> Ion ; goûtez si elle est d’un bon goût; et , s se trouvait trop délicate, meltez-i entiei e un œuf ou deux ; ôtez, le pilon , fouettez .e des trois jaunes que vous avez employés , m les par partie dans votre farce bien mêlée ; rez-la, et, lorsque vous voudrez l’employer nez-vous-y de cette façon :
Si c’est pour garnir une grosse pièce, aya cuillère à dégraisser; remplissez-la de xotre à quenelles, et avec un couteau que vous perez dans de l’eau plus que tiède , vous lui lierez au dehors la forme que la cuiller a dedans; vous aurez une autre cuillère de , forme, que vous tremperez aussi dans cetK et vous la coulerez entre la farce et la coqq la cuillère où cette quenelle se trouve ; de 1 levez-la , déposez-la dans une casserole doi aurez beurré le fond, et continuez ainsi j ce que vous ayez dressé des mêmes queue quantité suffisante; lorsque vous voudrez cher, ayez du bouillon très-chaud, versez la casserole où seront ces quenelles , ai ez l’incliner, afin que le bouillon les mette a il les endommager ; faites-les bouillir douci rctourncz-les légèrement avec une nulle*
qu’elles se pochent également : Icui
1 , nf rlrpssl
achevée, égouttcz-lcs sur un linge et dress si vos quenelles sont pour un vole-au-venl scz-les comme les précédentes, mais a\ cuillères à bouche; cl si vous les \oulez plus petites, prenez pour les dresse i deux U
à café.
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ucnclles de lapin. — Ayez un lapin de une ; après l’avoir dépouillé, videz-le propret; levez-en les chairs, ôtez les nerfs et les x , meltcz-en les chairs dans un mortier , -les, et suivez en tout le même procédé que énoncé à l’égard de celles de volaille, article édent.
vs quenelles à la chair do perdreau, de faisan, lilles, etc., doivent s’opérer de la même ma- ■ que les précédentes.
uenelles d’esturgeon. — Prenez de la d’esturgeon ; mettez-la dans un mortier de i. re où vous la pilerez avec un peu de sel fin ; z ensuite au travers d’un tamis à quenelle, et une panade que vous passerez dans le même ; mettez autant de pain que vous avez de te de chair, et du beurre en même quantité,
Jt par tiers : pilez le tout ensemble ; assaiz votre farce avec du sel en suffisante quand’épices fines, d’une cuillerée à bouche de herbes passées au beurre, et d’œufs ce qu’il it, en procédant, à cet égard, comme il est té pour les autres farces ; faites-en l’essai , issez-la avec des blancs d’œufs, comme il diqué pour les autres quenelles.
| enelles de saumon. — Ces quenelles se | comme celles d’esturgeon, excepté qu’on y (jaioins de beurre, attendu que le saumon est ILgras par lui-même.
i.nrr» ç
Quenelles de brochet. — Opérez comme pour les autres , mais incorporez-y deux ou trois anchois , et , si vous les servez en casserole d’entrée , ajoutez dans la sauce du même ragoût des olives tournées et quelques lames de thon mariné.
Quenelles de carpe , de lotte , de morue ou de merlan. — On les fait de la même manière que les précédentes, à cela près qu’il faut y joindre, avec les merlans, de la chair de hareng frais, avec la morue, de la crème double, et de la chair d’anguilles dans les quenelles de carpe. Lorsque la saison le permet, il est également bon d’y joindre aussi quelques débris de truffes noires et bien pilées, qu’on aura fait étuver dans un fond de cuisson réduit.
Quenelles frites. — Faites réduire une béchameil dans laquelle vous tremperez des quenelles de desserte que vous roulerez ensuite dans de la mie de pain ; vous les tremperez une seconde fois dans des œufs battus; vous les panerez encore une fois et vous les ferez frire , en les servant garnies de persil ou de céleri frit.
QUEUES de B.qeüi?, de Mouton, dé PORCÏ* de Saumon, de Morue [V. ces divers articles).
QUICÏiE, sorte de flan d’œufs dont la recette nous est provenue de la Lorraine ou des Vosges {V ., pour la préparation de ce gâteau salé, pages 229 et suivantes).
IBIOI.ES ou Pi aviolis , excellent potage dont voici la formule génoise. — Vous une livre de farine, que vous placez sur blc de marbre ou une planche bien unie ; *a détrempez avec trois œufs frais; vous trneez par mettre vos œufs au milieu de arine en maniant continuellement jusqu’à vous ayez obtenu une pâle ferme et liée ; ous l’abaissez avec un rouleau, le plus long ie; vous en formez une abaisse mince
Idu papier, en y saupoudrant le moins de possible; ayez une farce disposée, que vous par petites parties égales. Vous mouillez »àlo ; repliez-la en deux pour qu’elle forme 1>ece d’enveloppe; vous appuyez à l’entour, ie les deux parties puissent sc coller en-
semble; coupez-les par carrés de la grandeur d’un pouce ; placcz-les au fur et à mesure sur des plats ou couvercles de casseroles. Au moment de servir votre potage , vous faites blanchir vos rabiolesdansdu consommé. Quand elles sont toutes montées sur le bouillon , et qu’elles ont bouilli cinq minutes , vous les égouttez : vous mettez dans votre soupière une cuillère à pot de consommé, un lit de rubioles, un lit de fromage parmesan râpé, du beurre fin fondu, et vous en recouvrez avec du jus afin qu’elles baignent un peu. Servez le tout le plus chaudement possible.
La farce dont vous vous servez pour les rabioles se fait de quenelles de volaille auxquelles vous joignez un peu de parmesan râpé , un peu de bourrache blanchie et hachée, un peu de lait cuit
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ou de fromage à la crème; mêlez le tout ensemble avec un peu de muscade et de cannelle , ainsi que deux jaunes d oeufs , et n omettez pas d y
ajouter du gros poivre. i — i
Les rabioles se font aussi blanchir et cuire dans pour garniture le même consommé que pour le potage en tortue, et alors on les sert dans leur bouillon avec du fromage parmesan râpé, à proximité de ce potage.
ragoûts pour lesquels on ne saurait renvoyé) à des| ; articles spéciaux sur les différentes soi tes dJjj viandes ou de poissons, parla raison qu’on U emploie habituellement comme un appendice oii
RABLE. On appelle ainsi la portion d’un lièvre et d’un lapin qui se trouve entre le train du devant et la partie la plus inférieure. On a pris dans les grandes maisons l’usage de ne servir que cette partie des lièvres rôtis. On en retranche alors les épaules ainsi que les cuisses, en coupant carrément les reins de ce gibier, qu’on laisse en un seul morceau , et qu’on attache sur la broche après les avoir piqués de fins lardons. Il ne faut pas moins de quatre râbles de lièvre ou de cinq râbles de levraut pour garnir suffisamment un plat de rôti, ce qui fait qu’un pareil usage ne saurait être adopté dans les maisons de fortune médiocre. Le plat sur lequel on sert des rems de lièvre ou de levraut doit être garni par des tranches ou des quartiers de bigarade, et non pas foncé d’une sauce noire, comme pour les lièvres rôtis qu’on servirait dans leur entier ( V . pages 93 et suivantes).
Ragoût de ris de veau. — Lavez-les et failli tcs-lcs blanchir à l’eau bouillante; essuyezrletf, dans un linge; passez-les dans une casserole avq du lard fondu , un bouquet garni , sel et poivre|[| champignons ou mousserons; mouillez avccdLj jus ou avec du bouillon et un verre de vin blanji ü et laissez cuire à petit feu. Si le ragoût n est p|| assez lié, ajoutez un morceau de beurre manié ^ y f*cH*j ne
On prépare les ris d’agneau de la même manièifck
Ragoût de foies gras. — Prenez des foi* gras, ôtez-en l’amer et faites-les blanchir, ensuMj mettez-les dans l’eau froide ; passez-les a\ ec peu de lard fondu, de petits champignons ou of mousserons; assaisonnez avec un bouquet gaïuf sel , poivre et un peu de muscade ; mouillez a-*! du jus ou de bon bouillon, et laissez cuire ap«| feu. Le ragoût étant cuit , dégraissez et liez:» sauce , s’il est nécessaire , avec du jus de veaufl de jambon, ou, à défaut, avec un moiceau H beurre manié de farine.
RACIAES. On donne le nom de racines potagères à certaines plantes dont la partie comestible est cachée sous terre, telles que carottes, panais, navels, betteraves, patates, pommes de terre et topinambours. Voyez, à ces différents articles, quelle est la propriété de chacune de ces substances potagères ainsi que les meilleures manièies
de les apprêter.
Ragoût mêlé. — Prenez des champign»| des foies gras, des culs d’artichauts, des ci èleii
rognons de volaille; coupez en morceaux
champignous et les culs d’artichauts; passcj tout au lard fondu ou au beurre, faites ci| comme à l’article des foies gras.
RADIS. Il est inutile d’avertir que les radis ne se mangent que crus et pour hors-d’ œuvres. On en compte un grand nombre cl’especes qui sont • lü le petit radis rose et blanc de tous les mois; 2° le petit radis long; 3° le petit radis gris d’été , dont la saveur est plus relevée que dans les deux premières espèces. La quatrième est le gios radis noir dit de Strasbourg, dont la chair est dure et cassante, mais dont la forte saveur est analogue à celle du raifort ou de la moutarde ; enfin, la cinquième espèce est celle d’Italie , qu’on préfère à toutes les autres , mais dont il n’est pas toujours facile de se procurer de la graine , attendu qu elle ne fructifie presque jamais dans les climats tempérés.
R aGOLT, dénomination qui peut s’appliquer à presque toutes les préparations composées de plusieurs substances. U est cependant quelques
Ragoût au salpicon. — Coupez en petit des ris de veau, des foies gras, du jambon, ül langue à l’écarlate , des champignons et des Ll fesTle tout cuit à part, afin que chaque chose' cuite à son point; mettez le tout dans une c
rôle, avec suffisante quantité de jus prealablei
réduit ; faites chauffer sans bouillir.
A défaut de jus, faites réduire à part deux de bon bouillon et un tiers de vin blanc , IJ réduction par un petit roux un peu charge rine , et servez -vous-en pour mouiller les
C°0n fait aussi des salpicons avec des blam volaille ou des chairs de gibier cuit à la brd
Ragoût à la chipolata. — Faites cum petit lard coupé eu tranches et une douzaij petites saucisses chipolales (l • pages <> > eljj
vantes). , . .1
D’un autre côté, faites cuire des champigj
des marrons et des quenelles, avec un \ei| vin et autant de bouillon ; faites réduire la 4
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tettez-y le petit lard et les saucisses, et ajoutez □elques cuillerées du fond de cuisson de la pièce ii doit être servie avec le ragoût.
Ragoût de laitances. — Nettoyez les laiuces , laites-les dégorger à l’eau froide et blantissez-les à l’eau bouillante en y ajoutant un peu ; vinaigre; faites égoutter, et mettez cuire dans >ie casserole avec quelques cuillerées de jus jnd de veau , un demi-verre de bouillon , auit de vin blanc; assaisonnez de sel, gros poivre, iscade râpée et un bouquet garni; un quart cure suffit pour la cuisson. Quand les laitances t cuites, retirez-les et faites réduire la sauce ; î-la avec un bon morceau de beurre manié d’une icée de farine, et ajoutez-y un jus de citron.
Si vous voulez faire un ragoût maigre , passez ■beurre une carotte, deux ognons et un demilais émincé; assaisonnez de sel, gros poivre et scade râpée, une pointe d’ail et un bouquet ni ; ajouta une pincée de farine et mêlez-Ia tournant; mouillez avec du bouillon maigre tde l’eau avec un demi-verre de vin blanc ; es bouillir jusqu’à réduction à moitié; passez sauce et mettez-y les laitances pendant un rt d’heure. Au moment de servir, liez la sauce : des jaunes d’œufs délayés dans un peu de ne.
ii agoût de laitances au 'blanc et en mai- • Mettez dans une casserole un peu de re, de J’ognon coupé en tranches, une petite 'O coupée en tronçons; faites suer sans laisser her. Mouillez avec du bouillon maigre , et tez un morceau de beurre , un bouquet garni ! ne pointe d’ail, sel, poivre, deux clous de lie; faites bouillir pendant une heure; passez uce au tamis , et mettez-y cuire les laitances Uant un quart d’heure; retirez-les ensuite;
réduire la sauce , cl liez-la avec des jaunes i ifs délayés avec de la crème et du jus de ci-
ngoiu de moules au gras. — Nettoyez 'renient des moules; mettcz-Ics dans une rôle et faites-lcs ouvrir sur un fourneau ; d elles sont ouvertes, ôtez les moules de leurs illcs et gardez-en l’eau. Passez dans une casl e de petits champignons avec un peu de lard 111 ct un bouquet garni ; assaisonnez de poivre rment. Quand les champignons sont passés, liez avec du jus blond de veau ou du bouiléduit à moitié, et laissez cuire à petit feu ; "ssez ; ajoutez alors les moules avec un peu
ur cau ? ^uez le ragoût sur les cendres les sans faire bouillir.
Ragoût, de moules au maigre. — Après a\oir tiré les moules de leurs coquilles comme ci "dessus, passez quelques champignons avec un peu de beurre, et mettez-y les moules avec un bouquet ; laites-leur faire sept ou huit tours sur le fourneau ; mouillez-lcs de leur eau et de bouillon de poisson, moitié l’un, moitié l’autre; mettez-y un peu de persil haché et un peu de poivre : fiez la sauce avec des jaunes d’œufs.
RagoiU de mousserons. — Après avoir lavé et égoutté les mousserons , passez-les au beurre ou avec du lard fondu, un bouquet garni, sel et poivre ; mouillez avec du jus de veau ou du bouillon réduit à moitié. Laissez mitonner à petit feu • dégraissez et liez le ragoût avec du jus blond, ou’ a defaut, avec du beurre manié de farine.
na goût de navets. — Epluchez des navets et coupez-les proprement; faites-leur faire un bouillon dans l’eau ; laissez-les égoutter ; faites un roux dans une casserole avec du beurre et une demi-cuillerée de sucre en poudre ; passez-y les navets jusqu’à ce qu’ils aient pris une belle couleur ; mouillez avec du jus ou du bouillon ; assaisonnez avec sel, gros poivre et un bouquet
Ragoût de laitues. — Faites blanchir des cœurs de laitues pommées ; jetez-les ensuite dans eau froide, et égoutlez-les en les pressant ; faitesles cuire dans une braise. Pour cela, foncez une casserole avec des bardes de lard et quelques tranches de veau ; ajoutez des ognons en tranches et faites suer sur un fourneau. Quand les viandes commencent a s’attacher, on met un peu de farine dans la casserole en remuant avec une cuillère pour la mêler et la faire légèrement roussir ; mouillez avec moitié jus et moitié bouillon; assaisonnez de sel, poivre, clous, laurier et un bouquet garni.
Les laitues étant cuites, on les retire pour les lan e égoutter ; on les coupe en morceaux et on les fait mitonner avec de l’essence de jambon , ou. à
défaut, avec la cuisson de la braise que l’on fait réduire.
Ce ragoût de laitue se sert avec toute espèce de viande cuite à la braise.
Ragoût d'olives . — Passez au beurre un peu de ciboule et de persil hachés ; ajoutez deux cuil- Jeiées de jus , ou de cuisson d’une braise, ou de bouillon réduit a moitié, cl un verre de vin liane, des câpres, un anchois et des olives tournées, c’est-à-dire dont ou a séparé la chair du noyau en la coupant en spirale avec un couteau à ame étroite; ajoutez encore un peu d’huile d’u-
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livcbj un bouquet de bues herbes; bûtes jctei un bouillon et liez la sauce avec quelques marrons bien écrasés.
Ragoût d’ olives farcies à ta Maiticbois (F. page 350).
Ragoût à ta financière. — Mettez clans une casserole une demi-bouteille de vin de Madère sec, avec une vingtaine de gros champignons, autant de truffes tournées en boule; ajoulez-y deux piments enragés, un peu de suc de tomates, une once de glace de veau ; faites réduire le tout à la glace; mouillez de suite avec quatre cuillerées ïi pot d’espagnole ; après avoir travaillé deux cuillerées de blond de veau , faites bouillir votre sauce ; faites-la dégraisser et réduire sur le bord du fourneau; passez-la à l’étamine; mettez ensuite vos champignons et vos truffes dans une casserole ; versez votre sauce dessus.
On peut ajouter au ragoût une vingtaine de crêtes et de rognons de coqs , autant de quenelles moulées à la cuillère , douze ris de veau m d’agneau , que l’on coupe en lames ou qu’on laisse entiers, comme on le juge à propos, et l’on sert le plus chaudement possible.
Ragoût à ta Providence. — Vous prenez
vinm petits morceaux de petit lard bien dessalé, autant de saucisses à chipolata, que vous ferez cuire comme ci-dessus; vous mettez le tout dans une casserole, avec vingt champignons; vous tournez autant de marrons et de quenelles, moulées de la grosseur des saucisses; vous y joignez douze truffes que vous tournez en boules, et faites cuire dans un verre de vin de Madère, avec un peu de crlace , des crêtes et des rognons de coqs. Vous versez sur vos garnitures un jus d’étouffade clarifié, réduit à demi-glace, ou le fond de votre entrée ou grosse pièce, bien dégraissé et clarifié. Faites chauffer votre ragoût pour vous en servir aux choses indiquées. Vous pouvez y ajouter trente olives tournées et blanchies.
Ragoût à ta champenoise. — On met dans une casserole une bonne tranche de jambon , pour la faire suer jusqu’à près de sa cuisson ; on la retire pour la couper en très-petits dés de la grosseur d’un pois , et on la remet dans la même casserole, avec une carotte cuite, quelques champignons et une couple de truffes, le tout coupé de la même manière; on les passe avec un pain de beurre sur le feu , on poudre de farine , et on mouille avec du coulis, un peu de consommé et un verre de vin do Champagne ; on laisse cuire et réduire à courte sauce, et ensuite on dégraisse la sauce • on y met ensuite du blanc de volaille cuite à la broche , dos cornichons blancfcS, des feu, lies (le persil blanchies cl rompues de meme grau-
deur, doux anchois à moitié dessalés et coupé# comme tout le reste, en petits dés; on fait chaud* fer sans bouillir; on y ajoute du sel, s’il en c#j besoin ; on y presse un jus de citron. Ce ragoèjlj sert à accompagner d’autres viandes.
Si l’on veut le manger seul , au jambon , on | met des tranches de jambon , indépendamment de celui qu’on a coupé en petits dés.
Ragoût à ta ; toulousaine. — On emplois les mêmes fournitures que pour le ragoût , dont i , est fait mention dans l’article précédent; on by met dans une casserole avec une demi-glace <j|j volailles; on fait bouillir le tout ensemble, à l’ejB ceplion des quenelles, que vous faites 'a pain Après y avoir versé une cuillère à pot de bloik de veau , on met le ragoût au bain-marie , saiu le faire bouillir. Si la sauce se trouvait tnj épaisse, on l’éclaircirait avec un peu de consonm* de volaille.
BAIE, poisson cartilagineux et coriace loin qu’il est nouvellement pêché, mais qui déviai tendre et d’assez bon goût lorsqu’il est suffisait, ment attendu ; aussi dit-on vulgairement de H raie qu’elle a besoin de voyager, et c est, I reste, le seul poisson qui puisse braver pend# les grandes chaleurs l’élévation du thermomètltt Les deux meilleures espèces de raie sont la ta| botinee t la bouclée. La meilleure manière j* la manger est tout uniment de la faire cuir<| l’eau de sel avec du vinaigre et quelques traucl d’ognon. Il ne lui faut que deux bouillons p»| être assez cuite ; ensuite on retire la raie pour 1 goutter et l’éplucher, et on la sert masquée d sauce blanche aux câpres, ou bien à la sa | au beurre noir et garnie de persil frit.
Le foie de la raie ne doit rester pour J cuit que deux ou trois minutes dans de 1|H
bouillante.
Raie à ta noisette. — Ayez une aile de jf raie ; faites-la cuire comme il est dit ci-dcssuj puis masquez-la d’une sauce au benne où | aurez délayé deux lobes de foie de raie blaiji d’avance; assaisonnez ladite sauce a\ec une! cuillerée de vinaigre à l’estragon où vous d joint une pincée de macis pulvérisé.
Raie frite. — Levez la peau d’un large I ccau de grosse raie ; coupez-la par filets sait Ôter les arêtes ; faites-la mariner avec sel, p« gérofle, persil, tranches d’ognon , ciboull pointe d’ail, bon vinaigre et fines herbes en 1 clics; ajoulez-y du beurre manié de larme , I tiédir celle marinade afin que le benne tond laissez-y vos filets quatre heures avant de .csr frire à grand feu ; vous les servirez avec unei
niture de céleri frit.
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Raie à la S ain te-M ci i è h ou ül . — Mettez ms une casserole un demi-setier de lait avec un orceau de beurre manié de Heur de farine ; ajouz-y des tranches d’ognon , des racines de persil, i bouquet garni, une gousse d’ail et une forte i ticée des quatre épices; tournez le tout jusqu’à qu’il bouilie, et faites-y cuire à petit feu une c de raie; retirez-la ensuite; panez-la à deux irises en la trempant à deux fois dans du beurre idu; faites-la griller sur un feu doux, et foncez plat dont vous comptez vous servir avec une ce Robert ou avec une rémoulade aux câpres.
Raietons frits. — Prenez plusieurs petits -tons ; arrachez-en la peau des deux côtés ; tlcz-les mariner avec sel, vinaigre, ognons et .'Iques branches de persil ; au moment de serégouttez-Ies, farinez-lcs faites-les frire d’une e couleur ; égouttez-les, et servez-les avec une :e au beurre noir, où vous joindrez un peu i ert de ciboule hachée, et le jus d’une orange ere.
i ’ aidons à la bretonne. — Prenez un raiede deux à trois livres ; apprêtez-le convenanent , et faites— le frire au beurre avec des t liants de poireaux ou des rouelles de vert d’o- ■îs crus ; joignez-y du poivre noir, et mettez-y,
\ W«€s minutes avant de servir, un demi-verre ■ ou vin rouge.
oies de raies {V . page 229).
; ’AIFOIiT, plante potagère de la famille des ! fères, et dont la racine est d’une saveur tel- ; nt épicée qu’elle en paraît âcre et brûlante.
emploie quelquefois pour garnitures autour r Voyant rôtis et des gros poissons que l’on a au bleu. On en garnit aussi des bateaux de ( J œuvres, et l’on en compose un beurre asiné qui s’emploie dans la confection des 'vichs et de craquelins à l’écossaise. Pour se ' de la racine de raifort, il faut qu’elle ait été e, c’est-à-dire émincée avec un rabot à con- ! res ou une râpe à citrons.
UPOXCE, plante sauvage de la famille elle des campanules. On mange en salade la : et les feuilles radicales de celle plante, aux- "S on adjoint ordinairement des tranches de ave confites au vinaigre et des montants de cru (F. Salades) .
1ISIIVS. On n a rien à dire ici des quatorze inze espèces de raisins, qu’on appelle de vi- ■t([iii ne sont destinés qu’à Ja fabrication du •n parlera seulement des raisins de treille ou ger, qui sont les différentes espèces de clias-
selas et de muscats, le raisin grec ou de Corinthe, le raisin sans pépins et la malvoisie. On parlera ensuite des raisins secs.
aciiittius frais.
Le meilleur plant de chasselas est celui de Barsur-Aube, et c’est l’espèce qu’on cultive auprès de Fontainebleau ; le gros Corinthe et le chasselas noir ne doivent être classés pour la bonté cju’après celui-ci, qu’on appelle également chasselas de Bar, raisin de Fontainebleau et musquel de Champagne.
Parmi les raisins muscats les plus recommandables, on citera d’abord le muscat blanc de l’espèce de Frontignan, et le muscat hâtif de Piémont. On peut aussi recommander le muscat de Rivesaltes, le rouge de corail, le gros muscat noir, le violet de Gascogne et le passe-musqué d’Italie. Le gros muscat long et violet, de l’espèce de Madère, est également renommé pour la beauté de son volume et pour sa bonté ; mais le meilleur de tous les muscats est celui qu’on a surnommé de l’Enfant-Jésus, d’après la belle grappe du tableau de Mignard. Depuis le rude hiver de 1789, on a dû remarquer que cet excellent fruit est devenu trèsrare. On compte aussi parmi les raisins muscats le Jennelin, autrement dit muscat d’Orléans ou de Saint-Mesmin.
Le raisin frais de l’espèce de Corinthe est trèsdélicat et très-sucré. Il est d’un grain menu . pressé et toujours dépourvu de pépins, comme le véritable raisin grec. Le Corinthe violet est plus gros que le jaune, mais il est tout aussi doux, et il est également sans pépins; ce qui le rend trèspropre à mettre en confiture ou en conserve.
La malvoisie grise est un petit raisin hâtif et très-sucré, et la malvoisie rouge ne diffère de la première que par sa couleur et parce que la pulpe en est moins juteuse. La malvoisie blanche est plus rare et moins hâtive que les précédentes; mais il arrive souvent qu’elle ne peut venir à maturité, dans les environs de Paris du moins. 11 y a aussi la malvoisie musquée, qu’on appelle muscadelle de Chypre ou grappe de Vénus. C’est un excellent raisin pour le relief de son goût, l’abondance de son sucre et la suavité de son parfum , qui surpasse celui de tous les autres fruits de la vigne. 11 est originairement provenu de file de Chypre ; mais on le cultive, abondamment dans toute la Haute-Italie, et, comme les environs de Turin en sont couverts, il n’est pas difficile de s’en procurer du plant.
Le verjus provient d’une espèce de raisin que Pline a désigné par le nom de Jabrusca ; et ,
RAT
comme il ne mûrit presque jamais, i' fournit un jus acide , assez analogue à cclu, des citrons ver ts
(V. Verjus).
liai si ns «CCS.
Nous avons déjà dit qu’il y en avai1 .^J^se'tinatures et de différents pays. Les , et
rent principalement de ’çn choisir ies
autres lieux en Languedoc , l ^ . soient
grappes les plus grosses^^ ïicnnent
les mieux — ‘^"ce; ils sont petits, du Languedoc et de la 1 îovcnt , de
mais assez succulents. Les ■ 3» * > ticu. caisse, nous sont envoyes de Proven , lièrement de Beaucaire, Olhoules “ cn
mn« de ces deux chefs-lieux. On les cueme ui grappes • on les trempe dans une lessive de i>a- S; et après les avoir fait sécher au soleil Tles met dans des caisses. Ces raisins sont d un goût très-délicat; il faut les choisir nouveimx, prendre les plus belles grappes. Les ’ ««.« su s ou surs au soleil, ou — ^ nou^ ^
Sk" °aû goût. Les raisins d’Espagne, nronr1ment drts, sont de petits raisins un peu
RAISINÉ, préparation rurale ou conüturcfij champêtre , dont l’emploi peut être utile en cerjf tains lieux écartés et dans certains temps de 1 an| née tel que celui du carême ou de 1 arnere-sailf son. Pour faire du raisiné d’office ou de cuisine! à la manière de Bourgogne, prenez du vm donl nue vous mettrez dans une chaudière, et faites-j| bouillir doucement en l’écumant et le remuante*] temps à autre avec une spatule, afin qu il ne gr4 tine pas au fond de la chaudière et qu’il ne donn. pas à la confiture un goût de brûlé ; a mesufj que le jus s’épaissit, ajoutez-y des morceaux «*
que le lus s ~ ~
poires émincées, et tâchez que ce soit du messie tean de la virgouleusc ou du rousselec, lorsqR tout l’appareil se trouvera réduit au tiers de ; chaudière, vous passerez la confiture au “mis I crin , et vous l’empoterez dans des vases b|L
récurés.
RALE, oiseau de passage dont d «uste d«| variétés , le râle de genêt et le râle d eau. Lep| mier nous arrive au mois de mai avec lcs ' I et il repart avec elles en septembre. On , suppod autrefois qu’il était leur conducteur, et c e F nui l’avait fait surnommer le roi des catUeM se nourrit principalement des semences de ge f dont il a tiré son surnom, et l’on n’a pas besoin (I jouter que le râle de genêt est un de nos gj les plus exquis. On ne le sert que rôti, bien entoure de feuilles de vig veloppé dans une grande feuille de papier be
sans employer ni lardons ni bardes de lard,
en «mn VP nourvu cli
S"isTr tt^pe, Les raisins «e “7“^ se trouve pourvu d
Corinthe ont le grain petit, sec, ce cou eu .gge abondante. Vingt -cinq minutes ou
noire ou rougeâtre ; ils nous viennent de plu- | ._h dc cuisson lui suffisent toujouis.
noue ou iu s particulièrement de ueuu u marais; sa <
graisse anumumic-. — -j.
demi-heure de cuisson lui suffisent toujours Le râle d’eau n’habite que les marais , sa < est moins savoureuse et moins estunee que du râle de genêt. 11 reçoit les mêmes prépara que les autres gibiers aquatiques (V. pages 316 et 3A4).
nouveaux, et en grosse masse; ils ■ se «mse.v^ pendant plusieurs années, quand ils on b emballés , et qu’on les préserve de 1 a r
ti-ent dans ’ux raisins dc Va- I hjvMBOERS , espèce de pomme ongi
qU: qt»c nous arnvent deS environs de cette Bamburcs en Picardie. Cornu,
rvnhâle de la Syrie ; ils ont le grain extrêmement “ f de bdlc apparence et de médiocre saveu “os aussi bien que les grappes ; et l’on en cueille ^ faU aucun emploi culinaire, et son seul
dans ce pays-là qui pèsentjusqu’àyingt-cinqlivres. est de 6gurer dans les corbeilles a la an-
On nous les apporte égrainés et apla us u , sorte dc pâtisserie don'
ssttisss “Æxs. 1 «ami». etr.-s'Ærrd
auxrtb ui Tm ../.ritnKIps raisins dc
les cuiptLtc ' rlinitsir nou- RAMIER, pigeon h***,-. , ;
autres fruits béchiques; il faut 1 , , *nllA io tétine et cuit a la 1
lux et bien nourris. Lcs véritables raisins de dmairement pique a la
Z saveur assez désagréable. Les rai- (V. PIGEON).
vPRiiY Pt Bien nuuina. llp
mousserons de Navarre.
(V. Pigeon).
RATAFIA, liqueur obtenue par infusa . . _ .. rinnnis la nacre 0O0 I
IVA. Jlivr Art, 114UV,». — - n .
à l’article LIQUEURS, depuis la page otio 1
la page 306)
H AV
î; RATON. C’est une espèce d’entremets bourois assez agréable et facile à faire. Délayez trois quatre cuillerées de farine ou de fécule dans lait, de manière à former une espèce de bouil- ; ajoutez-y du sucre et quelques macarons, nt un fait avec des amandes amères, le tout é; ajoutez en outre deux œufs entiers; faites tdre dans une tourtière gros comme œuf de irre, et, quand il est un peu roux, versez-y la jillie ; laissez cuire doucement sur un feu mécre, sans le couvrir ; lorsqu’il aura pris cour et qu’il sera suffisamment rissolé d’un côté, rnez-le de l’autre; quand il est cuit partout, -ssez-le dans un plat ; poudrez-le de sucre, et vcz chaudement.
IATONNET DE MOUTON, hors d’œude l’ancienne cuisine. Coupez des noix de Hon par tranches; aplatissez-les ; assaisonnez el, poivre, épices et fines herbes, persil, cile, pointe d’ail, de tout un peu; un verre die, un jus de citron; laissez mariner le tout x heures. Étendez vos noix ; couvrez-les d’une e de volaille ; roulez-les une à une ; embrochezlans une petite broche, ayant soin d’attacher bardes de lard des deux côtés, pour que la 2 ne sorte point. En rôtissant, arrosez-les de marinade mêlée avec du vin blanc. Servez-les J leur dégoût, un peu de jus et de coulis; déssez leur sauce, ou bien servez-les avec une urne hachée.
n peut aussi les servir cuits à la broche et pide menu lard, ou bien encore en fricandeau ■ et dressé sur un ragoût de concombres.
AVES. On distingue trois espèces de raves :
l' entière est la hâtive à quatre feuilles, la se- >e s’appelle communale , et la troisième, apgrosse-rave, a l’avantage de pouvoir être ttée pendant tout l’été {V. Radis et Raifort).
1WIGOTE , sauce piquante. Hachez une quantité de cerfeuil et d’estragon ; ajoutez-y pimprenelle et de la ciboulette avec du gros > c, du sel et des quatre épices. Faites chauffer ut dans une casserole de terre où vous metlu' blond de veau, du vinaigre et un morceau urre frais que vous mélangerez bien ensemi in que la liaison s’en opère.
i ivigotc à V huile. — Vous mettez dans du
l' on froid vos herbes hachées comme il est dit Uartirle précédent, avec sel, gros poivre, ues cuillerées de vinaigre, et autant de
■ hu‘lc ; remuez long-temps cette sauce afin
lier.
>1 ) RÉG
Vert de ravigote. — Faites blanchir à grande eau, sur un feu très-ardent, une égale quantité de cerfeuil, de pimprenelle et d’estragon, un peu de ciboulette, de persil , de cresson alénois et de cresson de santé. Faites rafraîchir ces herbes à grande eau ; pressez-lcs et les pilez dans un mortier en y ajoutant un peu de sauce allemande froide. Lorsque le tout formera une espèce de pfite, passez-le dans un tamis en le pressant avec une cuillère de bois.
Les herbes à ravigote sont toutes celles desfournitures de salade, comme cerfeuil, estragon, pimprenelle, cresson alénois, civette; on en met de chacune suivant leur force. On en prend une demipoignée , plus ou moins, que l’on fait bouillir un demi-quart d’heure dans de l’eau, on les retire à l’eau fraîche ; on les presse bien dans les mains, et on les pile très-lin avant de les mettre dans les liaisons, les sauces ou les ragoûts.
REINE-CLAUDE, excellente prune que l’on cueille au mois d’août [V . Compotes, Confitures, Marmelades, Flans, Tourtes, Glaces et Fruits a l’eau-de-vie).
REINETTE , espèce de pomme dont il existe trois variétés, la blanche ou reinette de France, la grise et la reinette d’Angleterre ou du Canada. La reinette franche ou française est la meilleure espèce de pomme à cuire. La pulpe en est très-sucrée, mais elle est imprégnée d’un acide qui en relève beaucoup la saveur. C’est seulement avec la reinette qu’on peut faire de la gelée de pomme à la manière de Rouen. Quant à l’emploi de ce bon fruit [V . PATISSERIE, Charlotte, Meringue, etc.).
RÉGLISSE. Cette plante vient sans culture dans nos provinces méridionales, et principalement en Espagne. Sa racine, de couleur rougeâtre au dehors, est d’un jaune citron dans l’intérieur, est mucilagineuse et d’une saveur très-douce. C’est la substance que l’on emploie pour en faire le jus, la Pâte et les pastilles de réglisse ; préparations qui sont fréquemment prescrites dans les affections laryngnées ou pectorales.
Jus de réglisse. — Faites bouillir trois livres de racine de réglisse ; pressez-en la décoction et faites-y fondre quatre onces de gomme arabique, afin de lui donner assez de consistance ; desséchezla sur le feu jusqu’à ce qu’elle soit réduite à moitié de son mouillement; vous la roulerez ensuite en petits bâtons que vous envelopperez avec des feuilles de laurier.
Pâte de réglisse. — Ayez une demi-livre de réglisse verte, ratissez-Ia soigneusement, et faites-
lus
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la concasser au monter de marbre, et puis faitesla bouillir dans un vaisseau de terre avec deux nommes de reinette et une poignée d orge monde. Torsnuc votre décoction sera réduite à un dcmisetier passez-la au traversd’un linge en en pressant fortement les substances; faites-y fondre alors une once de gomme bien nette, et mettez-y une demi* Pvre de sirop au sucre clarifié; faites dessécher le tout sur le feu, en le remuant avec une spatule, < jusqu’ à ce que cette pâte ne s’attache plus ni a snatiile ni à la poêle. Dressez-la sur des ardoises légèrement end!,, tes avec de l’huile de no.seues fraîche, et coupcz-la en tablettes que vous fetez
sécher à l’étuve.
Pastilles de réglisse. - Fartes fondre du JUS de réglisse, tel que celui dont on vient d indique! le procédé • ajoute**, pour l’aromatiser, un peu 5 S^êXle d’Sis de la Chine, et des pastilles ainsi qu’il est indique page M\
Wlimi , eau-dc-vic qu’on obtient dans les colonies en distillant les mélasses et les écumes de sucre fermentées : le produit de celte distillation se nomme tafia dans les colonies françaises, et rhum dans les colonies anglaises. Le talia dilleie du rhum en ce qu’il n’a pas un arôme aussi pro- I noncé, ce qui provient sans doute de ce qu on ■ n’emploie que des mélasses pour laire le talia, J tandis que les écumes du sucre entrent pour une | forte proportion dans la fabrication du rhum. Le J rhum a aussi quelque chose de plus moelleux et f ; une saveur moins piquante que le talia. Tout ce qui se vend en France sous le nom de rhum n’est» que du tafia qui se fabrique avec les molasses de
nos rafmeries.
RÉMOULADE, sauce crue. Mettez, avec une certaine quantité de moutarde, un peu d échalote o d "avlote hachée, du sel et du po.vre ; délayez ?" tout avec de l’huile et du vinaigre que vous verserez au fur et à mesure ; ajoutez ensuite quelques jaunes d’œufs crus , et remuez jusqu a ce que mélange sort parfait et la rémoulade bien liee,
RIBLETTES , tranches de porc ou d’autra viande émincée qu’on fait cuire sur le gril ou dans la poêle [V. C RIBLETTES, page 271).
RICARDE ou COQUILLE PÈLERINE
appelée Bucardc et Ricardot dans certaines localU tés maritimes. C’est un coquillage bivalve et strié dont on emploie, à Paris, la coquille du fonj pour y faire gratiner des béchameils aux huitrea aux cervelles, aux champignons, etc. On ne mandB de ce poisson que son muscle ou noyau d attacha
Mancre soit parfait ei w , Cmi se fait cuire dans la coquille concave, apr
dange son pa a fait un hachis mêlé de jaunes d œu
Mmoulade verte. ~ Mettez ensemble une qu « ^ ^ ^ mie de pain rassis qa’on a pet,) poignée de cerfeuil, la moitié de / avec du beurre frais et des fines herbes,
d’estragon , de Les coquilles aux ricardes sont un de - ho.
d’estragon , de petite civette ; vous eiez coquilles aux ricardes sont un de nos ho«
CpoivCét u!, plein verre de moutarde; vous
nilerez encore le tout ensemble; puis vous y met
f “ a moitié d’un verre d’huile que vous amM-
aamerez avec vo,re ravigote; le tout bien
VOUS v mettrez deux ou trois jaunes d œufs ci us,
nuatre ou cinq cuillerées de vinaigre ; vous passe-
‘c7 “ l’éiamin . Lorsque la couleur verte n’est pas iez a i cunuiuv i nvpr, du vert
RIS DE VEAU ET D’AGNEAU
Abattis, Agneau, Veau, Yole- avivent, etc.
RISSOLES, sorte de pâtisserie garnie viande hachée , enveloppée dans une abaisse
« ...... /-.Il /-» mnino Pi fil
~ A tArcmiP couleur verte n esc viancie iiduiw,
rez à 1 étamine. L i ‘ ^ releyer avec du vert pâte feuilletée qu’on replie sur elle-meme, c q
assez prononcée , on \ t j-jre (jans du saindoux ou du hernie. La
d’épinards
j Rémoulade indienne. Apiès avoit bien
„ilé une douzaine de jaunes d’œufs durs, moml-
!cz-los avec de bonne huile, en mettent autant cuillerées d’huile qu’il y a de jaunes d œufs, Il feflt mettre cette huile au fur et a mesure, afin qu dfo sc mêle aux œufs, et ne pas cesser de pdet , Jjou lez en pilant toujours, une cudlcree de safian des fodos ou Terra-Merita, autant de gousses de ISit Diment que de cuillerées d’huile, un verre fo viS e du gros poivre et du sel. Le tout élan! ton pilé' et mêlé, passez cette sauce à l’étamine, 'lïlle doit avoir l’apparence cl la consistance d une
purée.
paie ujumciA-^ n r,f
fait frire dans du saindoux ou du heurt e. La , dont on les remplit doit être faite de vtande cr
On fait des rissoles en maigre avec de la c de poissons cuits, ou avec des œufs, ou bien : un ragoût de légumes, etc.
Enfin, on fait des rissoles avec toutes lescrè coites, qu’on tient plus épaisses qu a 1 o d i . aussi bien qu’avec des marmelades ou des quai de fruits déjà confits.
RISSOLER. Faire rissoler une viande, lui faire prendre, par l’action du feu, une cm dorée, et la partie rissolée des viandes acq par là une sapidité plus développée.
WM
WM
• il toujours tire rissolé pour être beau , ousliUanl cl bien euü, dit le formulaire de llevue.
UI2J. On a déjà dit que la meilleure espèce de est celle de la Caroline, et nous avons souvent eu .ccasion d’indiquer et de formuler certains émus gastronomiques de la même substance; ainsi ■ez potages. Casseroles, Croquettes, Crè- • s et Soufflés.
i à ica u de r iz à ta bourgeoise. — Épluz, lavez et faites blanchir une demi-livre de laites-le crever dans un peu de lait que vous ez fait bouillir avec le zeste d’un citron ; mouilce riz petit à petit, et maintenez-le ferme; qu’il sera bien crevé, laissez-le refroidir; in- [iporez-y une douzaine de macarons, dont six ?rs, une pincée de sel fin, un quarteron et demi •sucre, quatre œufs entiers et quatre jaunes , t vous conserverez les blancs; beurrez une casle avec du beurre clarifié; mettcz-la sens desdessous, afin qu’elle s’égoutte; saopoudrez-la .fie de pain ; fouettez vos quatre blancs d’œufs ;
I rporez-les légèrement dans votre riz; versezans votre casserole qui devra vous servir de de ; mettez-le au four une demi-heure ou trois ’ts d'heure avant de servir : sa cuisson achedressez-le, et servez-le tout de suite.
i vous voulez faire un gâteau de semouille ou ermicelle, vous procéderez de la même mate , excepté qu’il ne faut ni blanchir ni faire er les pâtes, et qu’elles demandent beaucoup us de temps pour leur cuisson.
■ . vous voulez masquer le gâteau d’une sauce ; française, ou bien servir ladite sauce à la imité de votre plat d’entremets, vous composa même sauce de la manière suivante : — œz dans une casserole la moitié d’une cuillerée uche de fine fleur de farine que vous délaierez de la crème, une cuillerée à café d’eau de d’oranger, un peu de sel fin, une cuillerée à lie de sucre fin et gros de beurre comme une ; mettez sur le feu cet appareil, tourncz-le et i-ie cuire : sa cuisson faite, masquez-en votre tu de riz ou de vermicelle, en le tirant du
iiz aux pommes à la bonne femme. — .arez du riz comme si vous vouliez faire un u de riz à l’ordinaire, mais employez des œufs
1rs battus; mettez deux doigts de ce riz au d'une casserole beurrée et une épaisseur égale ir des bords; remplissez l’intérieur avec des ' dors de pommes en compote ; couvrez avec z, et faites cuire comme jl est dit ci-dessus.
Riz aux poires, aux mirabelles, aux raisins de Corinthe, aux amandes pralinées , etc. — Procédez suivant la môme formule, et mélangez seulement une des substances indiquées dans votre appareil, avant de le mettre en moule et de le taire cuire au four. Vous pourrez l’accompagner d’une sauce aux jaunes d’œufs liés, soit avec du vin d’Espagne, soit avec du ratafia d’angélique, ou de la liqueur de cannelle.
Riz à ta Dauphine (du chCiteau de Bellevue). — Lavez à plusieurs eaux lièdes six onces de beau riz Caroline; metlez-le sur le feu à l’eau froide ; aussitôt qu’il commence à bouillir, égoultez-le sur un tamis : après quoi vous le mettez dans une casserole avec quatre onces de beurre d’Isigny, quatre de sucre fin, deux de macarons amers, un grain de sel et trois verres de lait. Placez-le ensuite sur un feu modéré; et, au moment que l’ébullition a lieu, mettez la casserole sur des cendres rouges, en ayant soin que le riz mijote pendant une bonne heure : remuez-le de temps en temps ; ensuite mêlez-y six jaunes d’œufs , ce qui lie le riz et le rend consistant, quoiqu’un peu ferme : puis vous l’employez. Lorsque l’on veut aromatiser le riz au cédrat, alors sur les quatre onces de sucre, dose de notre recette, vous râpez légèrement la moitié cl’un zeste de cédrat, la moitié de celui d’une orange pour le parfumer à l’orange, et ainsi de suite pour les zestes de citron ou de bigarade.
Riz en dôme couronné à ta royale. — Vous commencez par préparer six onces de riz comme il est dit ci-dessus ; et, après avoir tourné douze pommes de remette, vous les faites cuire dans quatre onces de sucre clarifié, Pendant leur cuisson, vous coupez une grosse pomme au milieu de son diamètre. Avec une moitié, vous disposez la coupe ; vous coupez l’autre avec un coupe-racine de dix-huit lignes de diamètre , pour former le pied de la coupe. Ensuite vous coupez deux pommes en petites colonnes avec un coupe-racine de huit lignesde largeur, et les faites cuire avec la coupe et son socle dans le sirop, que vous faites réduire ensuite comme une gelée de pommes.
Le riz et les pommes étant froides, vous beurrez légèrement un moule d’entremets on dôme cannelé, dont vous masquez parfaitement l’intérieur de riz, en lui donnant un pouce d’épaisseur, de manière que vous garnissez l’intérieur du riz de pommes tournées dont vous aurez rempli le cœur de marmelade d’abricots. Vous finissez de remplir le moule avec le riz ; après quoi vous renversez l’entremets sur son plat , en ôtant le moule que vous aurez fait chauffer un peu auparavant. Alors, avec le reste du riz, vous formez au
niz
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milieu du dôme un petit soclo de dix-huit lignes de hauteur sur trois pouces de diamètre, et, à l’entour, vous placez droites les petites colonnes de pommes, et par-dessus vous mettez la coupe sur son pied. Vous en ornez le bord avec des grains de raisins de Corinthe; vous en posez également sur chacune des petites colonnes de pommes : ensuite vous colorez le reste du riz en y mêlant un peu d’essence de vert d’épinards passée au tamis de soie. Vous étalez ce riz mince sur un cou vercle de casserole à peine beurré; et, après avoir passé la lame du couteau par-dessous , vous coupez ce riz en petits losanges, que vous placez sur le dôme. Placez ensuite entre chaque côte un petit filet de riz que vous roulez le plus fin possible ; on, si le dôme est uni, vous y placez les filets à distance égale , et entre eux les petits losanges. Au moment du service, vous masquez le tout avec soin du sirop que vous avez fait réduire à cet effet, et qui donne un beau glacé.
Ce bel entremets se sert également chaud et froid.
peu inclinés, des quartiers de pommes cuites blan- t|( clics, et les ornez avec des grains de raisin dejjr Corinthe. A l’entour du haut du riz, vous placez m droites de petites bandes rondes de riz que vous ta aurez teintes d’un beau rose ouvert pistache très- j» tendre, ou bien vous placez tout simplement des; fi filets d’angélique. Versez le sirop de pommes à m l’entour de l’entremets que vous servez.
Corbeille de riz garnie de petits fruits. — Après avoir préparé six onces de riz comme le précédent, vous le dressez sur le plat en forme de corbeille, que vous ornez d’une mosaïque de petits filets d’angélique. Vous garnissez le tour du pied de petites colonnes de pommes; ensuite vous grou pez dans la corbeille des petits fruits , que vous avez disposés avec douze pommes de reinette bien saines, de manière à imiter des poires , des abricots, des figues et de petites pommes d’Apy; mais, après leur cuisson, vous colorez les figues, en les frottant avec un peu d’essence d’épinards, puis les abricots avec une petite infusion de safran, et les pommes d’Apy avec un peu de carmin. Pour imiter des grappes de raisin, vous placez dans les fruits de petites parties de riz , où vous fichez avec ordre de moyens grains de muscat. Pour former une grappe de ce fruit, vous en groupez une autre de grains de raisin de Corinthe ; et, entre tous ces petits fruits, vous placez des feuilles de biscuit aux pistaches , d’angélique en losange , ou de riz teint d’un vert tendre.
On peut ajouter à ces fruits quelques fraises ananas ou autres , et quelques grappes de belles groseilles rouges placées ça et là.
Turban de pommes au riz. — Faites cuire huit onces de riz comme de coutume : garnissez avec ce riz un moule uni et légèrement beurré , de cinq pouces de diamètre sur cinq de hauteur ; placez dans l’intérieur six pommes coupées par quartiers et cuites au sirop, ensuite vous renversez le moule sur le plat dcnlicmels, cl, après l’avoir enlevé, vous placez à l entour, et un
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Biz en croustade et meringué. — AprèS;Ü avoir dressé et décoré une croustade de pâte fine, ^ vous la cuisez de belle couleur ; pendant sa cuisson # vous préparez six onces de riz comme de coutume, j : et huit belles pommes tournées et cuites très-blan-ili ches. Après avoir dégarni la croustade de la farineti que vous y avez mise pour la faire cuire, vous y*| versez la moitié du riz que vous élargissez, etjr placez par-dessus les pommes. Garnissez-les in té-}' rieu renient d’abricots, couvrez-lcs avec le reste du» riz que vous rangez très-uni; après quoi vous mettez l’entremets au four doux. Fouettez deuxr blancs d’œufs, mêlez-les avec deux cuillerées dq sucre en poudre, et formez-en une grosse meringue de six pouces de diamètre. Vous la saupoudres de sucre fin, et la placez sur un bout de planche : mettez-la au four, et lorsqu’elle a atteint une bella couleur, retirez l’entremets, que vous masques de la meringue; puis avec le sirop vous glacez la croûte de la croustade, et vous servez tout dn suite.
On sert également ce bon entremets dans une casserole d’argent, en procédant de point en poin t comme ci-dessus. On peut servir cet entremet* froid.
Riz en timbale g lacée. — Vous foncez trèsi mince de pâle fine un moule d’entremets en dôme j ensuite vous masquez la pâte avec les trois quart)! du riz (six onces comme de coutume). Versez | dans le milieu , huit pommes de reinette coupéf par quartiers, que vous aurez fait cuire avec deu: onces de sucre, deux de beurre d’Isigny et deu cuillerées de marmelade d’abricots. Couvrez 1 tout avec le reste du riz et une abaisse de pale après quoi vous mettez la timbale au four chaleul modérée, et lui donnez une belle couleur blondej Vous la renversez sur son plat, et enlevez 1 moule; vous glacez la surface de marmelade d^ bricots transparente, et servez.
On peut également meringuer cet entremets, masquant la croûte de la timbale avec deux blanj d’œufs fouettés et mêlés avec deux cuillerées de st cre, le tout saupoudré de sucre fin : donnez un| belle couleur.
Riz à la vanille , aux pommes et aux m corons. — Vous préparez six onces de riz coiuinj
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coutume;, mais vous y ajoutez une gousse de ille, afin qu’il en prenne le délicieux parfum, is tournez sept pommes de reinette et les faites •e selon la règle, dans deux onces de sucre en p; après quoi vous beurrez légèrement un ale en dôme, que vous garnissez partout avec rois quarts du riz (ôtez la gousse de vanille), et ez dans l’intérieur les pommes tournées garnies ricots ; recouvrez-les, en achevant d’emplir le de que vous retournez de suite sur son plat. i> s masquez la surface du riz avec le sirop ré- . et semez par-dessus des macarons doux écraïServez de suite.
1 t entremets doit être dressé en un clin-d’œil, qu’il soit encore tout bouillant,
i: au beurre, aux pommes et au raisin - orinthe . — Vous faites cuire six onces de -otnme il est dit plus haut, vous y joignez trois 5 de beau raisin de Corinthe parfaitement ensuite vous tournez douze pommes d’Apy,
F ; coupez par quartiers. Vous les faites cuire (deux onces de beurre fin, deux de sucre en I re et deux cuillerées de marmelade d’abri-
- us beurrez légèrement un moule à cylindre f us large possible), puis vous le garnissez avec ' que vous renversez aussitôt sur le plat; et, avoir glacé le riz de marmelade d’abricots, 'versez dans le cylindre les quartiers de pom- 'Out bouillant. Servez de suite. On peut mettre uscat en place de raisin de Corinthe.
\ teau de riz historié et glacé. — Faites huit onces de riz comme il est décrit, avec pousse de vanille. Moulez-le dans un vase tome; renversez-le sur un plat; et, quand il ml, masquez-le également de marmelade •cots bien transparente, et placez une décodessus et autour avec des pistaches, de l’an- *e. des raisins de Corinthe, du verjus et des i confites.
I tcau de riz au caramel. — Vous prépa- ’ it onces de riz de la manière accoutumée;
ous faites cuire le sucre au caramel , et y une cuillerée de fleur d’oranger pralinée.
I I il est froid, vous le faites dissoudre avec ii-\f rre d eau bouillante, et le versez ensuite
’ ! riz’ f]uo ' ous moulez comme le précédent; aiprès l’avoir renversé sur son plat, vous le de sucre en poudre, que vous faites fondre ml dessus le fer à glacer, ce qui donne une rr brillante à la surface du gâteau, que vous le plus promptement possible.
■*ut, au lieu de glacer ce gâteau, le mas- 3 marmelade d’abricots, et semer par-dessus q tarons amers pulvérisés.
Riz à la turque. — Lavez et blanchissez huit onces de riz Caroline, comme de coutume. Vous le faites cuire un peu ferme, avec quatre verres de lait, quatre onces de sucre (sur lequel vous avez râpé le zeste d’une bigarade ou d’un citron bergamote), quatre de beurre d’Isigny, six onces de beau raisin de Corinthe bien lavé, et un grain de sel. Le riz étant presque assez crevé , vous l’ôtez du feu, pour y mêler huit jaunes d’œufs. Vous le versez dans une casserole d’argent ou dans une croustade, et le mettez au four doux pendant vingt minutes. Après cela, vous le saupoudrez de sucre; que vous faites fondre avec le fer à glacer, pour donner à la surface du riz une belle couleur rougeâtre. Servez de suite.
On glace de même ce riz sans le mettre au feu, c’est-à-dire, qu’après l’avoir versé dans la casserole d’argent, vous le glacez tout de suite, et le servez bouillant.
Riz à V indienne. — Vous préparez de même que ci-dessus huit onces de riz; mais vous joignez dans celui-ci le tiers d’un verre de bon rhum et une petite infusion de safran, afin de colorer le riz d’un beau jaune. Servez-le de même glacé, et dans une casserole d’argent.
Riz à la française. — Lavez et blanchissez huit onces de riz ; vous le faites cuire avec quatre onces de beurre fin, quatre de sucre en poudre et quatre verres de lait. Ensuite vous y mêlez trois onces de macarons amers , une cuillerée de fleur d’oranger pralinée en feuilles, deux onces d’écorce d’oranges confites et coupées en dés, vingt-quatre cerises confites séparées en deux, et autant de gros grains de raisin muscat bien épepiné et quelques filets d’angélique confite. Achevez ce plat comme il est dit précédemment, et servez avec une sauce liée au vin d’Alicante ou à la Malvoisie.
Riz ait lait d’amandes. — En cherchant cet article à celui des Potages maigres , on y verra qu’une demi-livre d’amandes douces et six amandes amères suffisent pour un potage où l’on doit employer deux pintes de mouillement. Après avoir bien pilé les amandes dans un mortier, vous les mettez dans une casserole sur le feu, et les mouillez avec deux pintes d’eau de pluie; vous les placez ensuite dans une serviette fine , où vous les pressez jusqu’à ce que tout le lait en soit sorti ; faites cuire du riz avec le lait d’amandes, et n’omettez pas, en le sucrant, d’y ajouter un peu de miel de Narbonne épuré.
Riz à la, turque. — Choisissez une livre de l)on riz que vous laverez à plusieurs eaux ; après I avoir fait blanchir à grande eau et égoutter, vous le mettez dans une casserole et le faites crever
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avec du bon consommé; il faut le mouiller très- | ROAST-REEF ou Rosbif (V. pages sijn
peu ; votre riz à moitié cuit, joignez-y un peu de et 83). safran en poudro, un morceau de beurre fin, de la moelle de bœuf fondue, un peu de glace de volaille ; maniez le tout ensemble, et servez dans une soupière ou sur un plat avec du consommé clarifié.
RORÏNE , nom d’une poire connue sous 1,| «
Riz à ici créole. — Vous prenez deux bons poidets que vous coupez comme pour les mettre en fricassée ; vous les passez au beurre, assaisonnés d’un bon bouquet garni de deux clous de gérofle, dix petits piments enragés bien écrasés ou pilés,
nom d 'Averat, sous celui de Muscat d'août) et meme sous le nom de Royale. On la regard* "i comme une poire parfaite; elle est de la grosseur et de la ligure de la bergamote, c’est-à-dire rondl i<* et plate ; sa queue est longuette, assez droite et m m peu enfoncée; l’œil aussi est un peu en dedanftti sa chair est cassante sans être dure , son eau sué*u crée et parfumée , son coloris jaunâtre et sa pea» f-
.1 n . yxlly» a a! I i t miA r\A i »"\ 4- n n a 1 1 I A i lll
üi\ peiiis pinienib eiiidytb uiui cli «oij u u pute , . . in
et d’une pincée de safran; vous mouillerez vos «>>« "c moll« l'res'Iue P°‘n‘> «“lltér!J
poulets arec du bouillon, on y ajoutant trente I portante, et presque unique ou fa, t de potre d étflj
portante, et presque unique en fait de poire d’été
poulets avec uu nouniuu, nu y üjuuuuh ucmt i * ’ 1 * . 1 . A. * , Æ
ognons que vous avez émincés le plus également •» sc "*“« P“ a.fre, man'*’w «™§
& 1 - ~ ■ 1 elle est encore excellente en pale et en compote®.
possible, en observant d’en retirer les bouts et les cœurs ; faites frire votre ognon bien blond ; égout tez-le et meltez-le à cuire avec vos poulets, en faisant bouillir le tout à grand feu ; vous lavez une livre de riz, et vous le faites blanchir; vous faites cuire votre riz dans cle l’eau, de manière à ce qu’il soit à peine crevé ; vous servez vos poulets dans une terrine, et votre riz dans une autre, en observant de ne pas dégraisser les poulets ; il faut que leur sauce soit un peu longue sans être liée.
Riz à R italienne,— On fait crever une livre de riz bien lavé ; on râpe une demi-livre de lard; on a un chou de Milan que l’on émince et que l’on fait suer avec le lard, assaisonné de persil haché, ail, sel, poivre et quelques graines de fenouil; quand le chou a été étouffé pendant trois quarts d’heure, on met le riz dedans avec très-peu de mouillement, afin que le riz soit à peine couvert;
ROCAMUGLE , plante bulbeuse de la famiij des alliacées. Le grand usage qu’en font les Ni varrais lui a fait donner le nom d’échalote d’bj pagne. Nous l’employons dans les aliments de | même manière que l’ail; mais il ne faut jam»f omettre de faire blanchir les rocamboles à 1 (ifc bouillante avant de s’en servir, attendu que ceU de nos contrées ont presque toujours un goûLlr verdeur et d’âcre té qui dominerait sur tout le rr“ d’un assaisonnement.
ROGNONS, La chair des rognons a cel particulier qu’elle ne s’attendrit jamais par la ci^ son. Nous avons conseillé de ne jamais empl les rognons du bœuf, attendu que le parench en est presque toujours pierreux, et que la stance en est pourvue d’une saveur trop fi
' i ' , Sldiiou eu csl |juunuu vi unu
on le laisse ainsi cuire un quart d’heure, et on le y0yez ce qUe nous en avons dit dans notre sert avec du fromage parmesan râpé. | n;frp snr ifi bœuf, à la nage 88.
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Riz à ia chanceliere ( recette de la 'présidente Fouquet). — « Mettez dans une grande p huguenote de terre, qui doit être plus haute que «large, une demi-livre de riz bien lavé à six eaux «tièdes, une demi-livre de sucre en poudre, un
pitre sur le bœuf, à la page 88
Rognons cle mouton à la brochett Procurez-vous douze rognons de mouton ; les avoir mouillés, fendez-les légèrement à posé du nerf; ôtez-en les peaux qui les env pent , et achevez de les fendre sans les sép;
«quarteron de beurre tout frais, trois cuillerées 1 1 sez au travers, de quatre en quatre, une! «de miel blanc, une petite cuillerée de fine pou- I *■ - » • ••• J
«dre de cannelle, et puis enfin deux pintes de lait «très-nouveau; enfournez la huguenote en met- » tant le pain au four, et laissez-y cuire le riz jus- «qu’à l’heure où l’on détournera le gros pain de «douze livres. Notez bien qu’il faut que le haut «du vase soit assez vide et longuement exhaussé,
«pour que le lait, en bouillant par la grande cba-
«leur du four, ne puisse sortir de la huguenote et .
» se trouve obligé de retomber toujours sur le riz. Rognons de mouton au vin (t «Madame la chancclière de Pontcharlrain a vécu pagne. — Supprimez les peaux de douze io< «long-temps de celte nourriture agréable aussi éminccz-les; mettez dans une casserole g «bien nue légère, et très-salubre aux inflamma- beurre comme un œuf, avec vos rognons as «tiens de poitrine et d’estomac. » | nés de sel, poivre, muscade, persil haché et
chetle de bois, en sorte qu’ils ne puissent se j| mer; trempez-les dans du beurre fondu; pl les; faites-les griller, ayant soin de les relo à propos; quand ils sont cuits, relircz-cn lej chelles, et dressez-les sur un plat; mette; chacun gros comme la moitié d’une noix d< tre-d’hôtel froide {V . ce mol) ; faites chaul tre plat, et exprimez dessus le jus d’un citr<
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ons; faites-les sauter à grand feu; lorsqu’ils raidis, vous y mettez une cuillerée à bouche u iue et un verre de vin de Champagne, que avez fait bouillir avec deu\ cuillerées d’espa- 3 réduite ; remucz-les sur le feu sans les laisoouillir; au moment de servir, ajoutez-y gros ne une noix de beurre fin et un jus de ci- ; servez alors avec des croûtons autour.
» gnons de mouton sautés. • — Ayez douze ms de mouton ; retirez-en les peaux comme sus ; leudez-les en deux ; posez vos moitiés u sautoir, avec du beurre fondu, sel et poiailes-les aller à grand feu ; quand ils seront raidis d’un côté, relournez-les et faitcs-les de même; dressez vos rognons sur un plat, mtant de croûtons de pain passés au beurre ;
5 dans votre sautc.'r un morceau de graisse, millerées d’espagnole réduite ; faites bouillir sauce; finissez-la avec gros comme un œuf trre fin et un jus de citron, saucez vos ro- Servez.
mons de veau sautés. — Émincez des is de veau dont vous aurez ôté les peaux et sse, et mcttez-les sur un plat à sauter avec rre, sel, poivre, muscade, échalotes et perlés, et des champignons cuits ; faites sauter .gnons sur un feu très-ardent; ajoutez-y un farine, du vin blanc, quelques cuillerées e espagnole réduite. Au moment de servir, dans les rognons un peu de beurre bien un jus de citron.
; rognons de veau se font aussi cuire à la et au four ; il faut alors laisser la graisse.
> nous de veau ne s’emploient ordinairement * mme garniture dans les tourtes, omelettes >s.
■ognons d’agneau et les rognons de coq inégalement plusieurs préparations que nous •uffisamment indiquées dans le courant de rage.
JUEFORT (fromage de), sorte de fro- Ipéré par un mélange de lait de chèvre et de brebis , lequel se fabrique à Roquefort en ue. Voyez, sur la prééminence et la supéde cet excellent produit français, l’article is lui avons consacré dans notre chapitre fromages de laits mélangés, pages 239 i ntes.
';E DE Provins, Muscate et de Batavia.
relativement à 1 emploi de celle llcur en nmie, nos articles sur la pharmacie domesur la distillation des végétaux, la manipulé dragées ou pastilles, et la composition bas et liqueurs.
ROSSANE. Les jardiniers appellent do ce nom toutes les pêches ou les pavies qui sont de couleur jaune. La meilleure espèce de rossane est celle que l’on nomme persère ; on l’emploie souvent pour foncer des tourtes d’entremets, ainsi que les péchés tardives et les brugnons,
ROSSOLIS, liqueur distillée dont nous avons donné la meilleure formule à la page 299 de notre chapitre des liqueurs.
ROTI. Le rôti bien conduit relient, pour ainsi dire, toutes les parties solubles de la chair, il est couvert d’un enduit de couleur brune, et dont le goût est assez analogue à celui du caramel ou du sucre brûlé : cet enduit donne au suc de la viande une teinte réduite et une saveur apétissante. Le rôti est nourrissant et tonique; beaucoup d’estomacs s’en accommodent mieux que de toute autre préparation. Les viandes brunes, rôties, donnent un jus d’autant plus foncé que leur osmazôme est d’une couleur plus forte ou plus abondante ; les viandes blanches fournissent un suc plus pâle, et leurs vertus toniques sont en proportion de leurs qualités naturelles exaltées par l’action du feu ; les viandes les plus visqueuses ont, plus que les autres, besoin d’être rôties, et les cochons de lait,
1 agneau, le chevreau, et même le veau, lorsqu’il est très-jeune, ne peuvent guère se manger que de celte manière.
Les viandes qu’on fait rôtir ne doivent pas être saisies trop brusquement par le feu ; mais aussi elles ne doivent pas languir. Les viandes noires, sans aucune exception, doivent rester rouges à l’intérieur ; si on dépasse ce terme, si la chair a pris partout une teinte brune égale, elle est privée de son jus, elle est desséchée, elle est moins sapide cl moins digestible. Les viandes blanches exigent une cuisson plus égale : toute teinte rosée doit avoir disparu ; mais au-delà de ce terme, elles peulent bientôt de leur qualité en se desséchant. Le point où leur cuisson est parfaite est assez difficile à saisir ; on ne peut assigner à cet égard aucune règle tout-à-fait certaine. Il n’y a en cela d’autre guide que l’expérience et une espèce de tact instinctif qui n’est pas commun.
ROTIES, tranches de pain qu’on fait rôtir et sur lesquelles on sert dillérenles substances, maigres ou grasses.
Rôties de rognons de veau pour horsd’ œuvres (V . page fi).
Rôties de rognons de veau pour entremets. Hachez le rognon avec sa graisse, un peu de persil, de l’écorce de citron vert et du sucre; pilez le tout dans un mortier; faites de petites rôties ; cotivrez-los d’un peu de farce ; poscz-lcs sur une
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tourtière beurrée; mettez la tourtière au four ou sous le four de campagne, pour faire prendre couleur aux rôties; ensuite saupoudrez-lcs de sucre et glacez-les avec la pelle rouge.
On peut aussi les assaisonner de sel et de poivre, et les paner avec de la mie de pain qu’on arrose de beurre tiède.
On fait de même des rôties avec du blanc de volaille haché et pilé : en y ajoutant de la mie de pain trempée dans de la crème et des jaunes d’œufs.
Rôties à ta 'provençale. — Coupez des tranches de pain sans croûtes ; faites-les frire à l’huile ; quand elles sont frites et égouttées, fendez en deux des anchois dessalés, et arrange z-leS sur les rôties; ajoutez de gros poivre et de bonne huile; servez avec un jus de citron ou de bigarade.
Rôties à la hollandaise. — Hachez des anchois avec persil, ciboules, ail, échalotes, le tout mêlé de bonne huile ; étendez cette farce sur les rôties ; dressez-les dans un plat avec huile, poivre concassé et jus de bigarade ou de citron.
Rôties à la moelle. — Faites des abaisses de pale d’amandes, comme des rôties, avec un petit rebord; faites-les cuire au four; couvrez-les d’un peu de crème à la moelle bien délicate ; unissez avec de l’œuf battu ; glacez-les, et servez chaud.
Rôties à l’anglaise. — Coupez en deux morceaux des ris de veau blanchis, avec champignons et jambon; passez-les au beurre; mouillez avec jus et bouillon, et, quand le ragoût est à demi cuit, liez-le avec du coulis ; laissez réduire presque à sec, et liez encore de trois jaunes d’œufs ; mettez sur chaque rôtie de ce ragoût ce qu’elle en pourra tenir, et par-dessus des petits œufs ; trempez les rôties dans de l’œuf battu ; faites frire et servez à sec ou avec une essence d’anchois.
Rôties au jambon. — Coupez plusieurs tranches de jambon égales ; faites-les dessaler pendant deux heures, et faites-les suer ensuite ; quand elles s’attacheront, mouillez d’un coulis de veau et de jambon ; faites bouillir un peu de cette sauce ; dégraisscz-la et la passez au tamis ; mettez-y un filet de vinaigre et du gros poivre ; coupez des rôties de la grandeur de vos tranches de jambon ; passez-les au beurre de belle couleur ; dressez vos tranches, et arrosez-les de la sauce ci-dessus.
Rôties de bécasses. — Hachez la chair et le dedans des bécasses fort menu, avec sel, poivre, lard, le tout mêlé; faites vos rôties à l’ ordinaire, et faites-les cuire à petit feu sous la tourtière ; servez avec un jus de citron.
Rôties à la Richelieu. — Faites un salpicon
de ris de veau , crêtes et culs d’artichauts coupés! en dés; passez des champignons en dés; mouille] de jus; meltez-y le salpicon; faites cuire le touJ avec du blond de veau ; assaisonnez et liez sur |j lin avec des jaunes d’œufs, peu de sauce; laisse! refroidir; garnissez ensuite vos rôties; frottez-lej d’œufs battus ; faites frire, et servez avec une sauci au blond de veau réduit.
Rôties de chapon. — Faites une farce df chair de chapon, avec sauce et citron vert; foij mezvos rôties glacées, et faites frire comme l{ précédentes.
Rôties de foies gras. — Passez les foies grtj à la poêle ; hachez-les ensuite avec du lard, quq< ques champignons, fines herbes, sel et poivre ; « reste à l’ordinaire.
Rôties de poisson. — Hachez de la chair f carpe avec persil, écorce de citron vert; pilez ^ tout avec biscuit d’amandes amères , un peu jj beurre et de sel, quelques jaunes d’œufs et n|| de pain trempée dans la crème ; mettez de cal farce sur des rôties que vous mettez au four I dans une tourtière ; faites prendre couleur ; suc’f et glacez avec la pelle rouge, et servez pour «f tremets ou pour garniture.
ROUELLE, tranche de viande coupée en I gj vers dans la partie de la cuisse qui avoisinai; jarret. On fait un grand usage en cuisine dalj rouelle de veau ( V . cet article).
ROUGE DE RIVIÈRE , oiseau sauvagf I aquatique qui ressemble au canard, mais plus I tit et d’un goût plus délicat. On le sert assez jj; dinairement pour plat de rôt, après avoir f1 flambé et vidé. On peut aussi lui faire subir to#l les préparations du canard.
Rouge de rivière au jus de bigai (F. Canard sauvage, Albran, etc.).
ROUGES-GORGES, petits oiseaux de sage dont la poitrine est couleur d’orange, et nous avons suffisamment parlé dans notre an ) Petits oiseaux, à la page S 50.
ROUGET, excellent poisson dont la meiU espèce est celle de la Méditerranée. La meilf manière de préparer les rougets, c’est de le der par les ouïes sans les écailler, de les griller sur de la cendre rouge et de les servii une sauce blanche, où l’on ajoute des câpi des boulons de capucines confites, ainsi qi foies des rougets bien écrasés.
On les fait souvent cuire au court-boni mais nous ne le conseillons pas, parce que la cil
SA F
le gril est, de toutes les préparations essayées les rougets, celle qui leur réussit le mieux.
ROULADE, tranche de viande aplatie que l’on ouvre d’une farce, et qu’on roule en forme desauon, pour la faire cuire à la broche ou à l’étuvéc.
ioulade de bœuf ou de veau à V ancienne de. — laissez mortifier un cuisseau de veau de toise ; levez-en toutes les noix ; ôtez toutes les ix et coupez le maigre par tranches minces ; ,.*z ces tranches avec un couperet ; étendez ensur une table une crépine de veau trempée l’eau fraîche; couvrez-la avec les tranches de que vous couvrez de lard râpé et de jambon avec sel, poivre, gérollc, cannelle, muscade e, coriandre écrasée, persil, ciboules, écha- , un peu d’ail, thym, basilic, champignons, e de veau en blets, ris de veau et bon beurre; ;z ensuite le tout comme une andouille ; ficees deux bouts et le milieu; couvrez de bardes rd ; traversez la roulade avec un attelet et atlala sur la broche, enveloppée de papier beurré; cuire à petit feu en l’arrosant de temps en s ; lorsqu’elle est cuite, ôtez la barde pour lui prendre couleur.
Servez avec une sauce piquante ou sur une purée de tomates.
HOUX, farine frite dans le beurre ou dans la graisse, dont on se sert pour colorer et lier les sauces, et pour en relever la sapidité.
On passe les viandes au roux avant de les faire cuire à l’étuvée, à la braise, etc.
L’action du beurre ou de la graisse bouillante sur les viandes opère à leur superficie à peu près le même effet que l’action du feu lorsqu’on les met à la broche. Elle en augmente la sapidité, et, en coagulant l’albumine, elle retient à l’intérieur une partie des sucs, qui sans cela se délaieraient dans les mouillements.
Houx brun et roux 'blanc ( V . SAUCES).
ROYALE, dénomination qui s’applique à plusieurs fruits, et notamment à la meilleure espèce de pêche, laquelle n’est pas d’un aussi beau volume que V admirable; mais dont la saveur est préférable encore à celle de la 'belle C heureuse et du bru - | gnon blanc. On ne saurait assez recommander la culture de cet excellent fruit.
l.BAYOY, crème aux œufs et au vin blanc , dont l’origine est sabaudicnne ou savoyarde, qu’il paraît à son nom. On la sert ordinairci dans des petits pots ou des tasses à sorbet , internent avec un biscuit de Savoie. Pour la ration de cette crème cuite et soufflée, voyez
FRAX. Ce sont les pistils desséchés d’une ■ de crocus. Dans le Gâtinais et dans les onde Paris, on récolte du safran qui est d’une • très-supérieure. On l’employait anciennellans presque toutes les préparations de la ! française; mais on ne s’en sert aujour- Hue pour la composition des babas, du pi- 1 1 riz à l’africaine et du scubac ( V . pages 40, 0 et 377).
•serve au safran. — Faites cuire du su- •a petite plume; mêlez-y du safran torréfié lit eu poudre; ajoutez-y un peu de liqueur >ac d’Irlande ; puis dressez vos conserves
et faites-les sécher à l’étuve, ainsi que nous l’avons formulé page 175 et suivantes.
Mousse au safran. — Faites bouillir de la crème double avec un peu de fleur d’orange sèche et pulvérisée, et mêlez-y une assez forte décoction de bon safran du Gâtinais; cette composition étant refroidie, foueltez-la vigoureusement avec le fouet de buis ; dressez-la dans vos gobelets à mousses ; meltcz-lcs dans la glace, où vous les maintiendrez jusqu’au moment de les servir. C’est un de ces plats de campagne ou de nécessité , qui, dans les repas nombreux, ont le double avantage de faire nombre et de mettre de la variété dans le service des entremets au sucre.
Pastilles de safran. — Faites fondre une oncœde gomme arabique avec une livre de sucre en poudre, où vous ferez immiscer une once de safran du Gâtinais bien grillé et bien pulvérisé ; faites avec le tout une pâle consistante, mais assez maniable pour que vous puissiez eu former des
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tablettes en forme de pastilles ; vous les achèverez à l’ordinaire, ainsi qu’il est formulé page 215. L’effet de ces pastilles est très “Satisfaisant dans tous les cas d’embarras gastrique et de calcul bilieux.
SAGOU , substance féculente qu’on trouve abondamment parmi les fibres qui composent le tronc d’une espèce de palmier. C’est un aliment nutritif et léger qu’on prescrit souvent aux personnes convalescentes ou valétudinaires. Relativement à la préparation du sagou , voyez Potages composés.
SAINDOUX. On appelle ainsi la graisse de porc fondue dont on se sert pour opérer des fritures, ainsi que pour décorer la base ou les socles massifs de certains gros entremets froids. Relativement à la manutention du saindoux, voyez à l’article Charcuterie, page 142, et relativement à son emploi gastronomique, voyez Friture, à la page 254.
Socles en saindoux. — Ayez trois livres de belle graisse de rognon de mouton bien ferme et bien blanche; retirez-en les peaux et filaments; hachez cette graisse et faites-la fondre sur un feu doux; quand elle aura bouilli vingt minutes, ajoutez-y six livres de saindoux que vous ferez fondre et chauffer avec cette graisse, et puis passez tout au travers d’un linge neuf, en en recevant le produit dans une grande terrine; laissez refroidir cet appareil , et puis fouettez-le à tour de bras avec un fouet à blanc d’œuf; quand il aura pris assez de consistance, ajoutez-y de la décoction de bleu de Prusse ou de l’indigo broyé ; joignez-y le suc de deux citrons, et battez le tout avec deux spatules croisées. Vous vous servirez de ce mélange pour modeler un socle , afin de supporter une galantine, un jambon froid, un filet de biche ou autre grosse pièce de la même nature. Vous pourrez colorier le même saindoux avec du carmin , du safran, de la cochenille ou du vert d’épinards, afin de l’employer par compartiments variés de couleur. Les aides-officiers décorent souvent ces sortes d’appareil avec de légères et fines découpures de betteraves rouges ou de tranches de carotte cuite, aussi bien qu’avec des feuilles de persil, de cerfeuil et d’estragon, dont ils composent des rosaces et des guirlandes qui sont quelquefois trèsjoliment dessinées.
SAINT-AUGUSTIN. Madame Fouquet recommande beaucoup la culture de celle espèce de poire, qui mûrit vers la fin de septembre, cl rjui est un des plus 'beaux ornements d'un noble dessert.
SAINT-GERMAIN, autre poire qui n’oj pas moins estimée que la précédente, et que H officiers classent toujours au nombre des meilleuj et des plus beaux fruits à la, main ; ce qui dd signifier que la cuisson ne lui réussit pas.
SAINTE - MÉNÉIIOULD ( sauce à fi [V. page 274).
SALADES. Les salades se composent de pla|. les potagères auxquelles on ajoute quelques hJ bacées aromaticrues. et mi’nn assnîsnnnr* nver ,
bacées aromatiques, et qu’on assaisonne avec sel, du poivre blanc, de l’huile, du vinaigre Jj quelquefois de la moutarde ou du soya.
Les salades varient suivant les saisons. On coq mence à manger les chicorées vers la fin de l’ai tourne, et l’on ne mêle habituellement à celte î pèce de salade aucune herbe de fournitu\ [V . pages 225 et 277). On se contente de mcllj au fond du saladier une petite croûte de pain itl sis frottée d’ail , ce qui suffit à l’assaisonnementl cette salade
Un peu plus tard, on emploie la scarole, s< de chicorée qui , pour être un peu moins ten n’est pas moins savoureuse que la chicorée oi
naire, et qui s’apprête également sans foui
tures.
Les salades qu’on sert le plus communémi en hiver se composent presque toujours avec mâches, des raiponces et du céleri coupé en tonnets. Le céleri s’emploie aussi quelquefois seul en salade, et l’on doit servir à proximité! saladier qui le contient de l’huile battue avedl la moutarde et du soya.
Le cresson de fontaine est encore une sai d’hiver. Il est bon d’y mélanger des tranche! betterave et quelques filets d’olives tournées.
C’est à la fin de l’hiver qu’on voit paraître espèce d’endive appelée vulgairement bar b edi pucin. On l’assaisonne comme la chicorée blan et, quand on veut raffiner, on y mélange des fl de violette avec un peu d’iris de Florence en dre. La petite chicorée sauvage ne saurait êln commandée qu’en sa qualité d’aliment sanii et dépuratif.
La laitue paraît habituellement au comme
ment du carême; mais, comme elle est v
sous bâche, elle est lout-à-fait dépourvu sapidité. C’est à peu près vers le temps de F que les laitues hâtives commencent à pom C’est de toutes les salades celle qu’on ain mieux et le plus généralement. On y met herbes de fourniture, des œufs durs eoiq quartiers ; quelquefois des huîtres marinées queues de crevette , des œufs de tortue, des d’anchois, des olives farcies et quelquefois
pu
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achards ou du soya de la Chine. Cette salade e beaucoup d’huile, et l’huile verte d’Araniont a meilleure que l’on puisse employer pour son sonnement.
ient ensuite la laitue romaine, moins tendre et is aqueuse que la précédente, mais qui est vue d’une saveur sucrée, cl qui, lorsqu’elle * anachée , peut constituer une salade de dision. On y mélange des fournitures, mais dans n cas on ne la sert avec des œufs durs.
1 compose aussi des salades en macédoine les légumes et des racines cuites et coupées niches déliées, tels que haricots blancs et , lentilles braisées, petits ognons cuits sous îdre, rouelles de betterave, de salsifis, de les de terre, de carottes et de culs d’artis, pointes d’asperge, cornichons confits, tiges les herbes, câpres, filets d’anchois, jaunes s de basse-cour ou de gibier, lames de 'mariné, olives farcies, truffes cuites, etCi
fait aussi des salades de poissons et de viantites, ainsi que nous avons eu l’occasion de quer précédemment {F. page 289); mais .it employer préférablement à cet usage la des poulets gras ou des perdreaux cuits à la
2 et relroidis. Il est bon de les faire mariner n nt quelques instants à l’huile et au vinaigre
de les adjoindre au reste de la salade.
1 Chaptal a bien voulu nous enseigner, pour ac- /oder la salade, une méthode qui a toujours été rement employée dans tout Je nord de l’Eu- .‘t ceci n’empêche pas qu’on n’en fasse honcet illustre académicien. La chose consiste r ’er la salade avec de l’huile assaisonnée de et de sel, avant d’y mettre le vinaigre, ce r résulte que la salade ne saurait jamais être maigrée, par la raison que si l’on a mis trop i igre dans une salade, ainsi qu’il arrive soulomme chacun sait, on n’a jamais à s’en réparée que le vinaigre se réunit toum fond du saladier, où M. Chaptal a calculé Hideusement qu’il devait retomber en vertu * de sa pesanteur spécifique à l’égard de
? prendrons la liberté d’ajouter à ceci qu’il jamais essayer de faire fondre le sel dans :gre. parce qu’il ne s’y dissout qu’imparnt, et qu’il ne saurait jamais se trouver ré- •en également dans la salade. Il vaut beaui lieux mélanger le sel avec l’huile, attendu a pas besoin d’être fondu pour être égale-
Irparti.
'■EP, sorte de farine qui provient des bulquelques espèces d’orchis. C’est une des ces alimentaires les plus béchiques et les
mieux appropriées dans toits les cas d’irritation pectorale, gastrique ou abdominale {F . Potages, et Pharmacie domestique à la lin de ce volume).
SALE {petit) {F. Charcuterie, page 142, et F. aussi l’article Cochon, pages 159 et suivantes).
SÂL1COQUE , petite écrevisse de mer d’un excellent goût, et dont on fait les mêmes emplois que de la crevette rouge et de la chevrette grise {F. Crevettes, à la page 191).
SALYBTJB, sorte de breuvage anglais dont le sieur du Noyer rendait compte en ces termes-ci le 18 août 1671. On sait que M. de Chauvan du Noyer était un touriste du xvnc siècle; mais nous pouvons certifier qu’il n’y a rien presque de changé dans la préparation du salybub.
« En nous promenant dans ce beau verger ” d’Epping, la comtesse de Castelmaine ordonna »dc lui faire du salybobe, et l’on s’empressa d’en- » voyer au château pour en rapporter les choses » nécessaires. Ceci consistait dans une grande bas- » sine de porcelaine chinoise à oreilles d’argent , » au fond de laquelle on mit sous nos yeux une » bonne quantité de sucre blanc réduit en poudre » à l’avance , et puis après deux grands flacons de »vin des Canaries par-dessus ledit sucre, en les «démêlant jusqu’à ce que le vin ne parût plus » trouble, signe assure que le sucre était suffisam- » ment bien londu. Alors, et je n’en pouvais croire «mes yeux, tandis que MM. de Grammont et de «Sainl-Évremont ne pouvaient s’en taire et se «défendre d’en rire, on plaça ladite bassine entre » les jambes de derrière et sous le pis d’une grosse » vache qui se trouvait en pâture au même endroit «du verger où nous étions; et là, voici qu’une «servante laitière se met à traire la vache au-des- «sus de la bassine , où le lait tombait tout chaud «en gargouillant et moussant de son mieux. On » en remplissait vivement des coupoles avec une «large cuillère d’orfèvrerie dorée, et je vous puis «affirmer que c’est une excellente boisson. M. de «.Sainl-Évremont ne l’estimait pas, disait-il; mais « il nie parut que M. le chevalier de Grammont et «mademoiselle de Jcnning la goûtaient de fort «bon accord; un coup n’attendait pas l’autre; et «madame de Castelmaine en put avoir si peu , «qu’elle annonça la résolution d’en recommander «pour son après-dîner.
« Cette miladie nous apprit alors que, pour faire «le même salybobe, ou mettait parfois du lait tout «frais et tout chaud dans une haute et large cru- » chc à bec , et puis qu’un garçon du logis griin-
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» pait en haut d’un arbre avec ladite cruche, d’où »il faisait ruisseler tout ce lait dans la bassine » qu’on plaçait à terre et au-dessous de lui , le plus «justement qu’on pouvait, ce qui n’empêchait «point qu’il y eût souvent de ce lait perdu. Mais il «m’est avis que cette dernière méthode ne saurait «être usitée que par forme de gaîté rurale et de «passe-temps champêtre, et l’on convient ici que «le salybobe est d’un aloi beaucoup meilleur en « suivant la première façon terre à terre au lieu de «celle-ci. » ( Supplément aux lettres de madame du Noyer, page 91.)
SALMIS , préparation qui peut s’appliquer à tout le gibier à plumes dont on trouvera la nomenclature à la page 199. Quant à la manière de faire les différents salmis (V . page 55 et suivantes).
SALPICON , sorte de ragoût composé de plusieurs viandes coupées en petits cubes et mélangées avec des truffes ou des champignons , qui doivent être également hachés en forme de dés et d’égale grosseur ( V . ci-dessus à l’article Ragoûts).
SALSIFIS , racine potagère dont on connaît trois variétés , et dont la meilleure est le salsifis d’Espagne, appelé scorsonère, il est aisé de les reconnaître à la couleur de leur peau qui est noire pour la scorsonère et grisâtre dans le salsifis commun.
Pour apprêter les uns et les autres, on les ratisse à blanc et on les jette à mesure dans l’eau un peu vinaigrée : on les fait cuire à grande eau avec du sel et du vinaigre ; quand ils sont cuits, ce qu’on reconnaît quand ils cèdent sous le doigt , on les retire, on les égoutte et on les sert avec une sauce au beurre.
On les sert aussi au gras; et, pour lors, faites un roux léger; mouillez avec du jus ; faites réduire et mettez-y vos racines.
Pour les mettre en friture, on les fait cuire dans une eau plus fortement vinaigrée ; on les trempe dans une bonne pâte , et on les fait frire dans du beurre affiné suivant la méthode ordinaire.
Les salsifis à la béchameil, au beurre d’anchois, à la moelle et au coulis de jambon sont des entremets fort honorables. On les emploie aussi dans les salades cuites, et nous avons formulé plus haut la recette d’un potage aux salsifis dont l’auteur de la Physiologie du goût avait entendu parler favorablement, nous dit-il.
SANDWICHS ou Tartines a l’anglaise. — Prenez un pain rassis de pâte ferme ; coupez-le par le milieu, étalez dessus du beurre frais, le moins
que vous pourrez ; coupez ces vingt-quatre uu) lines le plus mince possible, meltez-en douze sil un linge blanc, émincez soit du maigre de vd rôti, soit du filet de bœuf, rosbif, jambon cuil langue à l’écarlate, volaille rôtie, gibier, poissol secs, etc.; rangez ces lames de viande sur yj douze tartines, poudrez-les d’un peu de sel blami recouvrez vos viandes avec les douze autres taj lines , coupez-les en petits carrés et servez-li pour hors-d’œuvre.
Relativement aux diverses manières de comjj. ser les sandwichs, consultez le chapitre des Hol d’oeuvres, page 278 et suivante.
SANG. Le sang des animaux est composé i j mêmes principes que leur chair, sauf la gélatiii : car il contient, ainsi que leurs parties charnu! de la fibrine, de l’albumine et de l’osmazôine. i n mange le sang de quelques animaux assaisonnai diverses manières, et principalement sous la foii! de boudin : le sang, ainsi préparé, est très-nuit tif, et serait plus facilement digestible, si on n’aj/ pas l’habitude d’y mélanger des substances gril seuses. Le sang est un aliment fort tonique etdiS la saveur s’exalte par l’action du feu. Il est ài/ marquer que sa digestion s’opère toujours un sentiment très-marqué de chaleur intestinal.^: Voyez, quant à l’emploi culinaire du sang. £ mots Boudin , Civet et Goguette.
SANGLIER, porc à l’état sauvage. ?!*!
avons parlé du sanglier femelle à l’article L*if page 285, et nous avons dit aussi que les manf! sins ou jeunes sangliers se mangent rôtis à la f che, après avoir été écorchés de leur peau qjl Vl échaudé jamais , et après avoir été piqudll fins lardons assaisonnés de haut goût.
Les jambons, les quartiers du devant, la et les filets du sanglier sont les morceaux les honorables de cette bête noire. On en fait des< lottes, ainsi que du porc, et l’on en mange ment des boudins, la queue et les pieds, cœ appelle les menus-droits de vautrait.
Jambon de sanglier [V . page 160).
Hure de sanglier [V . page 162).
Menus-droits de sanglier [V . page 1(
Andouiiles , boudins et cervelas de rjlier ( V. pages 28, 90, 136 et page suivaj
Côtelettes de sanglier à la Saint-Ht — Étant coupées et parées, vous les saut* beurre avec du sel et du poivre sur un feu vif ; lorsqu’elles sont cuites des deux côtés, les dressez en couronne ; puis vous mettez d plut à sauter un verre de vin blanc, auta)
fei
SAM
ice espagnole ; vous ferez réduire et verserez te sauce sur vos côtelettes. La sauce espagnole ut se remplacer par un roux que l’on mouille 'c du consommé.
SAU
F ilet de sanglier au chasseur. ■— Parez filet fie sanglier et faites-le mariner pendant ix jours au moins ; puis faites-le égoutter, et ttez-le dans une casserole avec des bardes de 1, des parures de viande, carottes, ognons, sel, sre, bouquet garni ; mouillez le tout avec une o quantité de vin blanc et de consommé , et nez deux heures de cuisson. Faites ensuite ittei le filet ; glacez-le et le dressez sur une e piquante.
uissc de laie ou quartier de sanglier à royale. — Une cuisse de laie étant bien bée et suffisamment échaudée, désossez-la u’à la jointure du manche ; piquez-Ia de gros ms bien assaisonnés d’épices et d’aromates ; mettez-la ensuite dans une terrine avec coup de sel, du poivre, genièvre, thym, laubasihc, ognon, persil, ciboule; vous laisserez ner cette cuisse quatre ou cinq jours; lorsious voudrez la faire cuire, vous ôterez de rieur de ladite cuisse les aromates qui y sevous l’envelopperez dans un linge blanc; la ficellerez eomme une pièce de bœuf; vous .'lirez dans une braisière avec la saumure laquelle elle a mariné, six bouteilles de vin ’ autant d’eau> six carottes, six ognons, e clous de gérofle, un fort bouquet de persil ouïe, du sel, si vous croyez que la saumure fise pas pour lui donner un bon sel; vous la lï mijoter pendant six heures; vous la sonpur vous assurer si elle est cuite, sinon vous
"s aI,er une heurc de plus; après cela, vous • serez une demi-heure dans sa cuisson, et retueicz; vous la laisserez dans sa couenne; s voulez , vous la couvrirez de chapelure' cette cuisse est trop grasse, vous ôterez la ie, vous la laisserez à blanc; glacez-la • qu elle ait une belle forme.
pinède vni blanc et du bouillon ; faites suer à nCtn cu S1X ou sePl heures; ensuite laissez refroidir dans la cuisson , et servez pour gros entremets
froid avec un pot do gelée de groseilles rouges à proximité de votre plat.
iglicr à ta daube. Ayez un cuissot 8-g ier que vous larderez partout avec du
[ . ^ a{)rès * av°ir assaisonné de sel , fines ail, échalotes, persil, ciboules, thym, laulasihc, le tout haché très-fin, mettcz-lc dans à arm i te juste à sa grandeur, avec quel- «ardes de lard, tranches d’ognons, de cah panais, un gros bouquet de persil, cibouu\ gousses d’ail , quatre clous de gérofie odles de laurier, ihym, basilic, se| et gros ■ laites suer une demi-heure à petit feu, et z avec un poisson d’eau-de-vie, une ciio-
passif “ hl m0d° (F- “wf à ta mode.
Marcassin farci à la sauge verte (V Cn chon de i ait à l’ anglaise, page 161. '
Marcassin en civet , — à la royale —
a la Saint-Dcms , — à la Charles IX
a la bourguignonne (F. pages 293, 294 et
2Joj.
ïaritilé du “nardsau- ,t& ’ dont la chair est assez nutritive et de fort bon goût. On les mange habituellement en plat de iot, et, parmi les autres manières de les servir, voici quelques préparations les mieux appropriées a leur substance. 1 1
Sarcelles à la normande. — Levez les filets de plusieurs sarcelles que vous aplatissez et battez avec le dos d’un couperet; vous les placez dans un sautoir , vous les assaisonnez de sel, de cxros poivre, une petite pincée d’aromates pilés; faites tiédir ensuite un morceau de beurre, et versez-le dessus ; vous ferez suer vos débris avec un verre devm blanc; quand ils seront tombés à glace vous y mettrez plein une cuillère à pot de consomme; vous ferez mijoter pendant une heure et vous passerez votre suage au tamis de soie • vous mettrez dans une casserole plein cruatre
cuillerées à dégraisser d’espagnole ; vous y joindrez votre suage, et vous la laisserez réduire à moitié; vous la passerez à l’étamine; vous v aîouterez un peu de zeste de bigarade et le jus de la bigarade, et gros comme une noix de glace - vous erez bien chauffer votre sauce sans la faire bouiln ; au moment du service, mettez votre sautoir sur un fourneau ardent ; quand vos filets sont 1 aidis de tous côtés, et que vous les jugerez cuits vous penchez votre sautoir, et mettez vos filets sur la hauteur, pour que vous ne preniez pas de beurre avec la cuillère; vous les mettez sur le plat en forme de buisson , et vous les arrosez de votre sauce.
Si vous il’aviez ni sauce, ni le temps d’en faire, ous laisserez réduire à glace le jus de vos lilels ; vous otez les trois quarts du beurre de votre sauoii , versez plein une cuillère à bouche de farine, qui \ous mêlez avec votre beurre; vous mettez un verre de bouillon , un peu de sel, un peu de gros poivre; faites ensuite jeter quelques bouillons à votre sauce; vous la passez à l’étamine,
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vous pressez un cilrou ; si vous n’avez pas de bigarade , vous y mettez un peu de zeste et de glace, si vous en avez ; vous tiendrez votre sauce chaude sans la faire bouillir, et vous la verserez sur vos
aiguillettes.
Sarcelles à la rocambolc. — Après avoir approprié vos sarcelles, faitcs-les cuire à la broche; faites suer ensuite une tranche de jambon : si elle s’attache, vous la mouillerez de bouillon et de coulis ; faites bouillir et dégraissez ; passez au tamis; écrasez quelques rocamboles; mettez-les dans cette essence, et servez avec les sarcelles.
Sarcelles aux choux-fleurs. — Vos sarcelles flambées et vidées, troussez-leur les pattes. Épluchez ensuite des choux-fleurs ; faites-les blanchir et cuire dans un blanc de farine avec de l’eau, du sel et du beurre. Quand ils sont cuits, faites-les égoutter; mettez-les dans une bonne essence avec du beurre frais et du gros poivre. Faites lier la sauce ; dressez les sarcelles sur un plat, les choux-fleurs autour, et versez la sauce sur le tout/
Sarcelles aux navets. — On les fait cuire à la broche ou à la braise, piquées de gros lard; ensuite on coupe des navets en dés, ou on les tourne en olives ; après leur avoir fait prendre couleur dans du saindoux, on les égoutte et on les fait mijoter avec du bon jus, lié d’un bon coulis ; après quoi, on dresse les sarcelles et le ragoût par-dessus.
Sarcelles aux olives. — Vos sarcelles appropriées, faites-les refaire dans leur graisse et cuire ensuite à la broche ou à la braise. Tournez des olives , et les mettez ensuite à l’eau fraîche ; quand elles sont égouttées, vous les faites mijoter dans une bonne essence, et vous les servez sous les sarcelles.
Sarcelles à la bigarade (recette de l’hôtel de la Reynière). — Rassemblez quatre sarcelles jeunes et convenablement mortifiées ; qu’elles aient été chassées , s’il se peut , sur les côtes de la Manche, et surtout dans la baie d’Étables. Videz-les avec soin; flambez-les légèrement, de manière à ne brûler que le duvet ; épluchez-les avec attention , et qu’il n’y reste aucun tuyau qui rappelle ses plumes.
Pilez les foies des quatre défuntes avec le dos du couteau pour en faire une petite farce ; mélcz-y un copieux morceau de beurre, du sel, du poivre, quelques épices, et un peu de zeste de citron
hüché»
Farcissez de ce composé \os qualic sarcelles , de façon que leurs ventres s’arrondissent molle-
ment; trousscz-les , et passez votre ficelle avec) adresse, afin de leur donner, dans cet état, uni aspect gracieux et appétissant.
Couvrez leurs estomacs d’une tranche de citroij que vous recouvrirez d’une barde de lard , et eiij suite un surtout de papier bien beurré. 11 fauj avoir soin de les ficeler dans cet étal par les deui bouts, de peur que le jus ne s’échappe. Embrol chez-les toutes quatre sur un allelel que l’on an tache à fa grande broche. Une demi-heure sulli pour leur cuisson.
Au moment de servir, développez-les et débn dez-les proprement ; vous en égoutterez le beurii et ôterez les tranches de citron. Servez-les ava une espagnole bien fine , dans laquelle vous ajouterez le jus de deux bigarades.
A défaut de bigarade, on peut employer d. citron.
Sarcelles à la batelière. — Vous levez 11 j cuisses , les filets et le croupion de vos sarcellcjl vous coupez vos filets en trois dans leur longuet* et de la même grosseur; vous mettez un bon mdl ceau de beurre avec vos morceaux de sarcelles* des échalotes hachées , du persil , du sel , du gui poivre, un peu de muscade râpée, dans une cajj serole que vous tenez sur un feu ardent; valj sautez ce qui est dans votre casserole pendant <M à douze minutes ; vous tâtez si vos morceaux s« bien raidis; ensuite, prenez plein unecuillèrj bouche de farine, que vous mêlez avec votre goût; vous y mettez un verre de vin blanc; muez un instant votre ragoût jusqu’à ce qu’il jeté un bouillon ; si votre sauce était trop lijj vous y ajouteriez un demi-verre de vin blai sitôt que votre ragoût aura jeté un bouillon , uftr le retirerez du feu pour le manger tout de su Si vous êtes à la ville , quand vos sarcelles seul assez sautées, mettez-y la moitié d’une cuilljj de farine, le jus de deux citrons, un peu de; zeste , et plein trois ou quatre cuillères à 11 graisser de bouillon. Quand votre ragoût sera^ 1 vous le tournerez sur le feu ; vous regarderez | est de bon sel , et vous le servirez.
SARDINES, petit poisson de mer qui se proche beaucoup du hareng pour la forme et j| la saveur. On en trouve abondamment sur t<|| les côtes de l’Océan ; mais on a remarqué celles que l’on pêche depuis le cap f inistèrel qu’à l’embouchure de la Garonne sont d une j lilé supérieure à celles de la Manche ou des 11“ du Nord. On en prépare une immense quanti* la même manière que les anchois confits à 1 ljf c’est ce qu’on appelle sardines anchuùt mais les gourmets en font aisément la difféi!
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tant Ja sardine fraîche est préférable à l’an- alimentaires, il se présentait l’inconvénieni de ré- )is, autant la sardine en conserve est inférieure péter souvent la même formule ou de renvoyer î dernier poissou. Les meilleures sardines cou- sans cesse à l’article où elle aurait été donnée
s se préparent dans les environs de Nantes, et pour la première fois.
H toujours un hors-d’œuvre assez distingué. | C’est pour éviter des répétitions infinies qu’on
toujoui
Sardines fraîches. — Essuyez bien trois izaines de sardines fraîches; après les avoir nées , /aites-les frire dans du beurre clarifié ; uttez-Ies, et servez pour plat de rot.
'avelines salées. — On prend six ou douze ines que l’on lave bien ; puis on en lève les 5 î °n coupe ces filets en quatre autres filets ; es décore sur une assiette avec de la ravigote îée, des blancs et des jaunes d’œufs durs faaaussi ; on arrose d’huile et on sert en coquille ateau de hors-d’œuvres.
ar dînes en caisse. — Procurez-vous des
réunit ici les prescriptions suivantes , où l’on trouvera toutes les recettes les plus usuelles et les mieux éprouvées.
Sauces il la ménagère.
Sauce au beurre frais, nommée vulgairement sauce blanche. ■ — - Délayez une demicuillerée de lleur de farine ou de fécule de pommes de terre, dans nue quantité d’eau suffisante
.... „ i Pour faœe une bouillie très-claire. On peut aussi
mes lraiches, auxquelles vous couperez la tête délayer la fécule ou fleur de farine avec du bouil-
out c e a queue, mettez de la farce de pois- Ion. Ajoutez-y sel, poivre et un peu de muscade
rapee; lorsque la farine ou fécule est cuite, retirez la casserole du feu , et faites foudre dans la
au fond d une caisse et par-dessus vos sarcou\ icz-les de la meme larce; unissez de l’œuf battu ; saupoudrez de mie de pain ; t ez d une feuille de papier et faites cuire au La cuisson terminée , égouttez la graisse de udines. et \ersez par-dessus un cotdis maigre oit clair.
IRRIE1TE, plante aromatique dont le âge î essemble à celui de l’hyssope, et qui est isonnement obligé des fèves de marais, d on veut conserver de 'petites fèves , il >n de conserver aussi de la sarriette : elle se :hc facilement, et, dans cet état, il suffit tenir au sec pour qu’elle n’éprouve aucune tion.
bouillie un bon morceau de beurre frais. On ajoute, avant de servir, un filet de vinaigre ou de verjus, ou de citron.
Un ou deux jaunes d’œufs, délayés dans celte sauce, contribuent à la rendre plus savoureuse et plus onctueuse.
Dans cette sauce, le beurre, la fécule ou la farine et l’eau forment une combinaison triple qui est une véritable émulsion. Le beurre, dans cet état, est plus digestible que s’il était seul; cependant il est des personnes dont l’estomac supporte assez difficilement les sauces blanches , ce qui provient presque toujours de ce que la farine ou la fécule n’a pas été assez cuite, et l’addition d’un peu de muscade rend cette sauce encore plus facile à digérer.
Sauce à ta crème. — Faites fondre dans une casserole un bon morceau de beurre bien frais ; ajoutez une cuillerée de fleur de farine et mêlez
IRRAZIlVou BLÉ IYOIR. Dans toutes les ^es où la population vit de sarrazin, on en ie la farine à faire une bouillie de couleur re , parce que le son n’a pas été bien séquand cette farine est soigneusement blu-
n en fait, en y ajoutant du beurre ou du i ~ *uij**^ mi-ira
es galettes assez nutritives et qui sont d’une exaclement; assaisonnez de sel et poivre ; versez 2 ressource pour l’alimentation des manon- I le la.lt: °Iui doit ctre chauffé à part : un verre et
demi est suffisant. Faites bouillir et ajoutez lente
SSEYAfr r i c . î ment, en tournant toujours, deux ou trois jaunes
MURAGE , fromage de facture française d’œufs délayés dans une cuillerée de lait tnc son nom du bourg de Sassenage, en
iué. Il est maintenu, par les gourmets ou les Sauce blanche sans beurr
des fromages, depuis la page D'h» jusqu’il 142). 1
JCES. La plupart des sauces étant coma un assc'z grand nombre de préparations
* V..MUHV1 VIU * VMW VtUklvr
une casserole plus grande et plongez -y celle qui contient les oeufs et l’huile aussitôt que l’eau est assez'chaudc pour qu’on ne puisse y tenir la main ; tournez vivement pour mélanger les œufs avec l’huile; aussitôt que la sauce est bien liée, retirez
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la casserole et servez tout de suite. Cette sauce ne doit être qu’un peu plus que tiède ; à un degré de chaleur plus élevé, le jaune d’œuf se coagule et l’huile se sépare.
Cette sauce est particulièrement bonne avec les asperges et lés artichauts cuits au naturel.
Sauce brune. — Mettez dans une casserole des parures de diverses viandes, bœuf, veau, mouton ou volailles, avec des carottes, des ognons et un verre d’eau ; laites bouillir vivement jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de mouillement ; mettez ensuite la casserole sur un feu doux pour que la glace qui est au fond se colore sans se brûler ; quand elle a pris une belle couleur un peu foncée , mouillez avec du bouillon ; ajoutez un fort bouquet garni , deux clous de gérofle et des champignons; écumez et laissez cuire à petit feu pendant deux ou trois heures ; passez le fond de la cuisson et servez-vous-en pour mouiller un roux que vous ferez dans une autre casserole ; laissez bouillir doucement pendant une heure et dégraissez soigneusement.
Sauce à la Béchameil àia bourgeoise. — Prenez une demi-livre de veau et un quarteron de jambon ; coupez le tout en dés ; ajoutez deux carottes et deux ognons coupés en tranches , deux clous de gérofle, une feuille de laurier, deux échalotes, persil et ciboules hachés; assaisonnez de poivre et muscade râpée, peu de sel; plus, un quarteron de beurre ; passez le tout sur le feu , sans faire prendre couleur ; ajoutez ensuite une cuillerée de farine qui doit être mêlée exactement ; mouillez avec une pinte de lait ; faites bouillir doucement en tournant toujours pour que la sauce ne s’attache pas. Elle doit avoir la consistance d’une bouillie. On la passe au tamis lorsqu’elle est à son point.
On pourrait faire plus promptement la même sauce en ajoutant à une bouillie claire , faite avec du lait et de la farine, un bon verre de jus blond de veau et un morceau de beurre , faisant ensuite réduire le tout jusqu’à consistance suffisante.
Béchameil à ia minute. — Mettez un morceau de beurre dans une casserole avec des champignons coupés en tranches , un bouquet garni et deux gousses d’ail ; faites légèrement roussir, ajoutez une pincée de farine que vous délayez avec une chopine de lait ; tournez jusqu’à ce que la sauce soit bien liée ; passez à l’étamine et ajoutez une pincée de persil blanchi et haché très-fin.
Si l’on ajoute à cette sauce de bon bouillon ou du jus, ou quelque fond de cuisson de veau ou de volaille , elle n’en est que meilleure ; mais , dans tous les cas, il faut la faire réduire jusqu’à consistance de crème.
Sauce aux tomates. — Mettez dans une * casserole une douzaine de tomates coupées en 1 quartier, avec un bon morceau de beurre, quel- 1 ques ognons coupés en tranches, persil, ciboules, t une feuille de laurier, sel, poivre, deux clous de > gérofle et un peu de muscade râpée ; ajoutez un ; bon morceau de beurre ; faites bouillir en remuant souvent pour empêcher les tomates de s’at- j tacher ; quand elles sont bien fondues et que la sauce commence à s’épaissir, on la passe avec expression et on la fait réduire jusqu’à consistance! convenable.
Pendant l’hiver, on fait cette sauce avec la con-t serve de tomates. On en met une cuillerée dans! une casserole avec un morceau de beurre et uni verre de bouillon ; on délaie la conserve dans le| bouillon avant de faire fondre le beurre. Ou faitj bouillir jusqu’à réduction suffisante pour que 1» sauce ait une bonne consistance.
Ou bien coupez en dés un peu de jambon j faites le suer dans une casserole avec un peu daj beurre et mouillez avec du bouillon dans lequejj vous aurez délayé la conserve ; faites mijoter penn dant une heure , et passez au tamis.
La sauce aux tomates est agréable ; elle excit<| l’appétit et favorise la digestion en stimulant légè) rement l’estomac. L’auteur de l’excellent Traité clés préparations fait observer que c’est, parmi toutes les sauces, une de celles dont l’usage préj sente le moins d’inconvénients pour la santé.
Sauce à ia ravigote. — Mettez dans uni casserole un verre de jus ; ajoutez autant de vij blanc , et faites réduire ; ajoutez ensuite du bai me, pimprenelle, cerfeuil, civette, estragon blau chis et hachés fin, un jus de citron, sel et g poivre ; faites lier sur le feu sans laisser bouif
Sauce piquante. — Faites roussir au heur une carotte , deux ognons et un panais éminc ajoutez une pincée de farine; mouillez avec bouillon et suffisante quantité de vinaigre ; sonnez avec un bouquet garni , une gousse d’a piment vert, ou gros poivre et muscade ràf Faites bouillir jusqu’à consistance convenable, j passez au tamis. Si la sauce est trop claire, éj sissez - la avec un morceau de beurre manié at de la farine ou de la fécule.
Sauce au chasseur. — Faites réduire moitié un verre de bouillon et deux verres vin blanc; ajoutez alors échalotes, persil, ci les, un peu d’ail, estragon, cerfeuil; le tout ché fin ; assaisonnez de sel et gros poivre; fi bouillir pendant cinq minutes, et, au moment servir, ajoutez-y le jus d’un citron et une eu rée d’huile.
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Sauce verte chaude. — Mêliez dans une -sserole un verre de jus et autant de vin blanc, faites réduire ; d’un autre côté, hachez et pilez ns un mortier toutes les petites herbes qu’on iploie en fourniture de salade ; exprimez le tout ur en tirer le jus qui est vert ; délayez dans ce quatre jaunes d’œufs, et servez-vous-en pour ’ la sauce.
Sauce verte froide. — Prenez cerfeuil, cresalénois, pourpier, pimprcnelle, estragon , un de baume , civette ; de chaque suivant sa :e : pilez le tout dans un mortier après l’avoir hé ; ajoutez ensuite de la rocambole hachée , l’huile, sel , gros poivre, et suffisante quantité moutarde : mélangez bien le tout. Si elle est ) épaisse, ajoutez de l’huile.
■auce aux échalotes. — Hachez très-fin douzaine d’échalotes ; meltez-les dans une erole avec un demi-verre de vinaigre, une i-gousse d’ail, sel, gros poivre, muscade, feuille de laurier et une cuillerée de gelée ou us de viande rôtie. Faites réduire des deux ;; mouillez avec un peu de jus ou du fond de son , ou , à défaut, avec du bouillon ; au mot de servir, ajoutez une cuillerée d’huile.
auce à la bonne femme. — Faites roussir un morceau de beurre, des champignons, .ignon, une carotte, un panais, une pointe . , persil et ciboules ; mouillez avec moitié lion et moitié vin blanc ; assaisonnez suffinent ; faites bouillir à petit feu pendant une e; passez au tamis.
êtes bouillir en même temps une poignée de de pain avec un bon verre de lait : quand le a absorbé tout le lait, passez au tamis et ajou- • ; à la sauce.
I tonoulade. — Hachez très-fin persil, cibouâpres, anchois, une pointe d’ail ; mêlez avec bonne cuillerée de moutarde ; assaisonnez du sel, et délayez le tout avec une suffisante tité d’huile d’olives. Il faut que le tout soit lié* , et que l’huile ne se sépare pas : on y ent en battant le mélange pendant long-
moulade chaude. — Passez au beurre , , ciboules, champignons, une pointe d’ail, it haché; ajoutez une pincée de farine, et liiez avec du jus ou de bon bouillon , et une réo d’huile; laissez jeter quelques bouilet assaisonnez avec sel et muscade râpée, •ornent de servir, délayez dans la sauce une l'ér de moutarde.
Sauce bayonnaise ( appelée mayonnaise par les professeurs et tes opérateurs mai appris). — Délayez un ou deux jaunes d’œufs crus avec le jus d’un citron; ajoutez sel et épices mélangées; versez peu à peu de l’huile sur les œufs, en tournant toujours : la sauce ne tarde pas à s’épaissir ; ajoutez-y, de temps en temps, un peu de fort vinaigre aromatique. On peut ajouter de l’huile tant que la sauce ne perd pas sa consistance. On s’en sert pour les salades de poissons , de volailles et de légumes cuits.
En ajoutant de la moutarde à la bayonnaise, on obtient une rémoulade excellente.
Sauce Robert au gras. — Faites roussir des ognons coupés en tranches avec du beurre ou du lard fondu ; mouillez , quand ils ont pris couleur, avec du jus ou de bon bouillon; ajoutez sel et poivre et un peu de caramel : quand les ognons sont bien cuits, ajoutez un peu de moutarde.
Sauce Robert au maigre. — • Faites roussir au beurre les ognons coupés en tranches; ajoutez une pincée de farine, et mouillez avec du bouillon maigre et un verre de vin rouge ; assaisonnez avec sel, poivre, un bouquet garni et une pointe d’ail. Ajoutez un peu de moutarde au moment de servir, et retirez le bouquet.
Sauce au pauvre homme. — ■ Prenez cinq ou six échalotes , hachez-les et ajoutez-y une pincée de persil; mettez le tout dans une casserole, soit avec un verre de bouillon , soit avec de l’eau en moindre quantité, et une cuillerée à dégraisser de bon vinaigre , du sel , une pincée de gros poivre ; faites bouillir vos échalotes jusqu’à ce qu’elles soient cuites, et servez.
Sauce à t’ huile. — Coupez par tranches des citrons dont vous aurez enlevé le blanc ; mettezles dans un vase avec de l’huile, du vinaigre, sel et poivre , ail , persil et estragon hachés , et un peu de piment en poudre. Mêlez bien le tout. On peut saucer avec cette composition le poisson grillé.
(JrandCN sauces françaises
NOMMÉES FONDS DE SAUCES
(À fin d’inspirer plus de confiance à nos lecteurs , nous les prévenons que presque toutes les recettes qui vont suivre ont été formulées par M. Laguipierre , le plus GRAND SAUCIER DE NOS JOURS , ainsi que rappelle M. Carême, avec celte propriété d’élocution qui ca raclé vise toujours un écrivain consommé. Nous n’avons pas voulu
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changer un seul mot à la rédaction d’un si savant homme de bouche, et nos lecteurs nous sauront sûrement bon gré de celte 'précaution .)
Grand jus. — Beurrez le fond d’une bassine, mettez-y quelques lames de jambon cl bardes de lard, ognons en tranches et carottes; couvrez le tout de lames de bœuf épaisses de deux doigts ; mouillez-lc d’une cuillerée à pot de grand bouillon ; faites-Je partir sur un feu vif; lorsqu’il commencera à s’attacher, piquez la viande avec la pointe d’un couteau ; couvrez de cendre votre fourneau pour empêcher que votre jus n’aille trop vite; prenez bien garde qu’il 11e brûle : quand il sera fort attaché , mouillez-le comme le blond de veau ; écumez-le , assaisonnez-le avec un bon bouquet de persil et ciboules, en y ajoutant quelques queues de champignons ; quand vous jugerez la viande cuite, dégraissez; passez votre jus dans une serviette , et servez-vous-en pour colorer vos potages et vos sauces, ou les entrées et entremets qui exigent du jus.
Grande sauce. — Beurrez une casserole ; foncez-la de lames de jambon ; coupez du veau par morceaux ; metlez-en sur votre jambon , suffisamment pour la grandeur de votre casserole ; mouillez-le avec une ou deux cuillerées de bouillon, de manière que votre veau soit presque couvert; meltez-y deux carottes tournées, un gros ognon que vous retirerez quand il sera cuit. Lorsque votre veau est tombé à glace , vous laissez très-peu de feu sous votre casserole , et vous l’entourez de cendres rouges pour faire descendre ïa glace; quand elle a pris sa couleur, vous la détachez avec une cuillerée à pot de bouillon froid : sitôt qu’elle est détachée , vous remplissez votre casserole de bouillon ; quand votre veau est cuit , vous le retirez , et vous passez votre blond de veau dans une serviette ; vous avez votre roux dans une casserole ; vous le délayez assez pour que la sauce ne soit pas trop épaisse , et vous la faites partir ; retirez-la sur le bord du fourneau , et remuez-la de temps en temps : que votre coulis soit d’une belle couleur ; s’il en manquait, perfectionnez-le avec du jus de bœuf ; il se formera , durant la cuisson , une peau dessus : ne l’ôtcz pas, et ne le dégraissez qu’à parfaite cuisson et au moment de le passer, sans l’exprimer à travers l’étamine. Votre sauce passée, mettez une cuillère dedans; ayez soin de la sasser et vanner, jusqu’à ce qu’elle soit refroidie, pour qu’il ne se forme point de peau dessus, et scrvez-vous-cn pour des petites sauces brunes.
Espagnole. — Prenez une, deux ou trois noix de veau ; foncez une casserole de lard et de
jambon , de ce dernier surtout en plus grande quantité, et procédez, à cet égard, comme il est expliqué pour la grande sauce ; mettez vos noix dessus , avec une bonne cuillerée de consommé bien corsé, cinq ou six carottes tournées, autant d’ognons ; faites partir le tout comme le coulis général, cl metlez-lc sur un feu doux, afin que < vos noix jettent leur jus. Lorsque la glace sera j bien tonnée, ce que vous reconnaîtrez au fond de j la casserole qui doit être d’un beau jaune, reti-i rez-la du feu ; piquez alors vos noix avec votre couteau, pour que le reste du jus s’en exprime;! mouillez-les avec du consommé dans lequel vous! aurez fait cuire une quantité suffisante de perdrixj de lapins ou de poulets ; mettez un bouquet de! persil et ciboules, assaisonné de deux clous de» gérofle par noix de veau , d’une demi-feuille dë laurier, d’une gousse d’ail, d’un peu de basilic ef de thym; faites bouillir le tout; retirez-le sur l<jj bord du fourneau et dégraissez-Ie : au bout djj deux heures, liez votre espagnole avec le roui comme le coulis général ; lorsqu’elle sera liée d| manière à être plus claire qu’épaisse, laissez-lj bouillir une demi-heure ou trois quarts d’heure! pour que le roux s’incorpore; alors dégraissez ej passez cette espagnole à l’étamine dans une autn casserole ; remettez-la sur le feu pour la faire réj duire d’un quart : elle pourra vous servir pouj tous les ragoûts au brun. Vous y mettrez le vit que vous jugerez à propos, soit de Madère, dj Champagne ou de Bourgogne, selon les petiK» sauces dont vous aurez besoin. Ma coutume n’ej
pas de mettre le vin dans l’espagnole générale»!
’on ne met point tout au vin, et qu’a F
attendu qtf
vec le vin elle peut s’aigrir du jour au lendemain si tout n’est pas employé dans la journée , ce qj ferait une perte ; mon habitude encore est de ij point faire réduire les vins seuls, ce qui leu donne souvent un goût d’alambic, et fait éva rer toute la partie spiritueuse ; conséquemmen je les fais réduire avec la sauce à une demi-gl ou gros comme le pouce de glace , ou même
vantage, quand c’est pour des petites sauces, j
selon le besoin que j’ai qu’elles soient plus j moins corsées.
Espagnole travaillée. — Lorsque vc voudrez vous servir de l’espagnole pour des lés ou comme simple sauce, prenez-en deux trois cuillerées à pot, ou davantage, avec envir le tiers de consommé, quelques parures de trufj bien lavées et quelques queues de champignc faites réduire le tout sur un grand feu , et dégfij scz-le avec soin. Si votre espagnole manque couleur, donnez-lui-en avec votre blond de vca faites-la réduire à consistance de sauce; passezfM
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l’étamine ; meliez-la dans un bain-marie , pour us en servir au besoin.
Velouté ou coulis blanc. — Ayez noix ou us-noix, ou une partie d’un cuissot de veau ; îttez-le dans une casserole beurrée, avec quclcs lames de jambon, une cuillerée de consommé >u corsé, trois ou quatre carottes, autant d’oons; faites partir le tout sur un feu assez vif: and vous verrez que votre mouillcmenl est réit et qu’il pourrait s’attacher, mouillez-le avec consommé, en raison de la quantité de vos odes et de la force de votre consommé : quand out sera bien bouillant, i'elirez-le sur le bord fourneau : ajoulez-y quelques échalotes, qucl- ?s queues ou tournures de champignons, dans quels vous n’aurez point mis de citron, de iule qu’il ne fasse aigrir votre sauce ; meltez-y bouquet bien assaisonné comme pour l’cspa- >lc, cl ayez soin de le retirer lorsqu’il sera cuit, 'exprimant entre deux cuillères ; retirez égaleît les viandes lorsqu’elles seront cuites; ayez , durant que votre sauce est sur le feu, de faire roux blanc pour la lier. Voici la manière de s y prendre : Faites fondre une livre d’excelbourre ; tirez-le au clair dans une casserole r en supprimer le lait de beurre et les autres ndriiles qui s’y trouvent : quand cela est fait, s prenez de la llcur de farine de froment, cl s en mettez une suffisante quantité dans votre rre, que vous remuez au point qu’il soit parlent bu par la farine ; ensuite vous mettez asserole sur un feu doux; vous remuez consolent , pour que votre roux 11e prenne point :ouleur ; vous le flairez , et lorsque vous senque la farine est cuite, vous délayez le tout inc partie avec le mouillcmenl de votre ve- * : cela fait, ayez soin de tourner conlinuel- ■nl votre farce, pour que la farine ne tombe t au fond et qu’elle ne s’attache pas ; dégraisvotre velouté; passez-le à l’étamine, remette sur le feu ; dégraissez-le de nouveau et s réduire ; retirez-le , meltez-le dans un ; passez et vannez, de crainte qu’il ne forme peau.
cloute travaillé. — Il se travaille comme •agnole, excepté que l’on n’y met rien qui ic le colorer, afin qu’il soit très-blanc.
■rand aspic (V. Aspic).
'lace ou consommé réduit. — Prenez un eux jarrets de veau; ficelez-lcs; et, soit pour Mentor ou remplacer ces jarrets, employez des 1 res de carrés ou des débris de veau; mettez le 'dans une marmite fraîchement élamée, avec rc ou cinq carottes, deux ou trois ognons et
un boüquet de persil et ciboules; mouillez le tout avec d’excellent bouillon 011 quelques bons fonds; faites écumcr votre marmite , et ratraîchissez-ia plusieurs fois avec de l’eau fraîche ; mellez-la sur le bord d’un fourneau, et, lorsque vos viandes quitteront les os, passez votre consommé à travers une serviette que vous aurez mouillée et tordue ; laissez refroidir votre consommé; clarifiez-le, comme il est indiqué à l’article de la Culotte nE uoeuf a la GELÉE (V . cet article) ; faites-le réduire à consistance de sauce, ayant soin de le remuer toujours, vu que rien n’est plus sujet à s’attacher et à brûler : à cet effet, ne la conduisez pas à trop grand feu, ce qui pourrait la noircir. Elle doit être d’un beau jaune, et très-transparente: 11’y mettez point de sel, elle en aura toujours assez. Celle réduction sert à donner du corps aux sauces et ragoûts qui pourraient en manquer, et à glacer vos viandes; vous ferez un petit pinceau avec des queues de vieilles poules : ôtez-en les barbes ; ne laissez que le bout des plumes d’environ deux pouces de longueur ; meltez-lcs bien égales, qu’iln y en ait pas une plus lonyue que Vautre; liez-les fortement, ce qui formera votre pinceau ; lavez-lc dans l’eau tiède ; pressez-le ; servez-vousen, et prenez garde de le laisser bouillir dans la glace, de crainte d’en faire en aller les barbes par parcelles dans votre glace.
Marinade cuite. — Mettez dans une casserole gros de beurre comme un œuf, une ou deux carottes en tranches, ainsi que des ognons, une feuille de laurier, la moitié d’une gousse d’ail, un peu de thym et de basilic, du persil en branche, deux ou trois ciboules coupées en deux; faites passer le tout sur un bon feu : quand vos légumes commenceront à roussir, mouillez-les avec un poisson de vinaigre blanc, un demi-selier d’eau ; inctlez-y sel et gros poivre ; laissez bien cuire cette marinade; après passez-la au travers d’un tamis, et servez-vousTen au besoin.
Poêle. — Prenez quatre livres de rouelle de veau; coupez-les en dés, ainsi qu’une livre et demie de jambon, une livre et demie de lard râpé ou coupé de même, cinq ou six carottes coupées aussi en dés, huit moyens ognons entiers, un fort bouquet de persil et de ciboules, dans lequel vous envelopperez trois clous de gérofie, deux feuilles de laurier, du thym, un peu de basilic et un peu de massif; joignez à cela trois citrons coupés en tranches, et dont vous aurez supprimé la pelure cl les pépins; mettez le tout dans une marmite fraîchement élamée, avec une livre de beurre fin ; passez-le sur un feu doux ; mouillez-le avec du bouillon ou du consommé; faites partir; écume/.; laissez cuire quatre ou cinq
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heures; après, passez votre poêle au travers d’un ïamis de crin, et servez-vous-en au besoin.
P°c!c à la Mirepoix. — Cette sauce se fait comme la précédente; elle diffère en ce que dans le volume de son mouillement il entre un quart de Ain, soit de Champagne, soit d’autre bon vin blanc.
Poète au Ma, ne (V. Blanc).
houx. — Mettez dans une casserole une livre de beurre ou davantage; faites-le fondre sans le laisser roussir ; passez au tamis de la farine de froment , la plus blanche et la meilleure ; mettezen autant que votre beurre en pourra boire (on le fait aussi considérable que le besoin l’exige). 11 faut que ce roux ait la consistance d’une pâte un peu ferme; menez-leau commencement sur un feu assez vif, ayant soin de le remuer toujours : lorsqu’il sera bien chaud et qu’il commencera à blondir, mettez-Ie dessus de la cendre chaude, sous un fourneau allumé, en sorte que la cendre rouge de ce fourneau tombe sur le couvercle qui couvre votre roux ; remuez-le de demi-quart d’heure en demi-quart d’heure, jusqu’à ce qu’il soit d’un beau roux : de cette manière, votre roux n’aura point l’âcreté que les roux ont ordinairement.
houx Manc. — Faites fondre le beurre le plus fin que vous aurez ; mettez-y de la farine en suffisante quantité ; passez au tamis comme ci-dessus, de crainte qu’il ne se trouve dans votre farine des grumeaux ou de la malpropreté ; menez-le sur un feu très-doux, afin qu’il ne prenne point de couleur : ayez soin de le remuer environ une demiheure, et servez-vous-en pour votre velouté.
Sauces françaises dites Royales*
Sauce à la Béchameil. — Mettez de votre velouté dans une casserole, en raison de vos besoins, et un demi-setier de consommé. Si vous employez une pinte de velouté , faites aller votre sauce sur un grand feu; tournez-la avec soin, qu’elle se réduise d’un tiers de son volume ; en même temps faites réduire au tiers une pinte de crème double ; incorporcz-la peu à peu dans votre sauce que vous tournez jusqu’à ce qu’elle soit réduite au point où elle était avant d’y avoir mis la crème. Celte sauce ayant la consistance d’une légère bouillie, tordez-la dans une étamine bien blanche, et mettez-la au bain-marie pour vous en servir ali besoin.
Autre maniéré. — - Coupez un morceau de noix de jambon en dés, deux fois autant de veau,
quelques petites carottes tournées, cinq petits) ognons et quelques queues d’échalotes; joignez a cela un ou deux clous de gérofle, une feuille d<| laurier, environ une demi-livre de beurre ; mette# le tout dans une casserole et sur le feu ; remue] avec une cuillère de bois très-propre. Quand voir] viande commencera à jeter son jus, singez-la ave# de la farine bien blanche ; retirez la du feu ; ret muez-la pour que la farine soit bien incorporée, remettez-la sur le feu; remuez-la toujours, d|j crainte qu’elle ne s’attache. Quand elle sera suffi: samment passée, délayez le tout avec du consommj ou du bon bouillon ; faites aller cette sauce à grand feu, ayant toujours soin de la remuer, et finisse* la, comme la précédente, avec une pinte de crèm réduite ou une pinte de bon lait. (Remarquez qcj la pinte de crème, chez le crémier, n’est qu’mj chopine.) Enfin votre sauce ayant, comme la pr«j cédente, la consistance d’une bouillie , tordez- 1 dans une étamine, et mettez-la dans votre bai J marie, etc.
Sauce à la S ainte-M énéhould. — Mettl dans une casserole un morceau de beurre coup«j singez-le de farine ; délayez votre sauce avec <1 lait ou de la crème ; assaisonnez-la d’un bouqu de persil et de ciboules, la moitié d’une feuille j laurier, une poignée de champignons et quelqu échalotes ; mettez-la sur le feu ; tournez-la conu la béchameil , et tordez-la à l’étamine ; remett# la sur le feu ; mettez-y du persil haché, un peu mignonnette , et vous vous en servirez pour qui vous sera indiqué ci-après.
Sauce à la maître-d’ hôtel. — Hachez du persil et de l’échalote, et pétrissez-les avec beurre ; ajoutez sel, gros poivre et une peu de 1 de citron ; mettez cet amalgame froid dans les gumes, poissons ou viandes cuites, dont la chalji sera suffisante pour le faire fondre.
Sauce à la maître-d’ hôtel liée. — Pre du velouté, deux cuillerées à dégraisser; met les dans une casserole ; joignez-y gros de beij comme un œuf, avec persil haché très-fin , dj ou trois feuilles d’estragon hachées de mcoi mettez cette sauce sur le feu ; tournez-la pour l| incorporer votre beurre avec le velouté; à l’insj où vous voudrez la servir, passez et vannez v sauce; ajoutez-y un jus de citron ou un file verjus, ce qui revient au même.
Sauce au suprême. — Prenez du vcl réduit, deux ou trois cuillerées à dégraisser; tez-les dans une casserole; ajoulez-y deux ou cuillerées de consommé de volaille ; faites ré< le tout à la valeur de trois cuillerées de vclol au moment de vous en servir, mettez-y gro|
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rre comme un œuf ; faites aller cette sauce sur )on feu ; tournez-la et passez-la : qu’elle soit liée, sans être trop épaisse : arrivée- à son •é, retirez-la; mettez-y un jus de citron ou un de verjus; vannez-la, et servez.
fiucc aux truffes à ta minute. — Faites nir légèrement dans de la bonne huile ou dans eurre bien frais quelques truffes hachées trôsu; ajoutez ensuite un peu de consommé et -*e fois autant de velouté ; faites bouillir ensuite in doux feu pendant vingt minutes, et dégraisi défaut de velouté on mettrait une plus grande tité de consommé; on y joindrait un peu de ?, muscade et gros poivre, et l’on ferait mijodite sauce.
uce aux truffes à la Péri gueux. — cez des truffes en liards , ou coupez-les en dés; passez-les dans une casserole sur un )ux, avec un morceau de beurre ; laissez-les ainsi, et mettez-y de l’espagnole réduite en i de la quantité des truffes, et selon la pièce ous avez à saucer ; joignez à cette espagnole nsommé ou du bouillon , du vin blanc en aroportion ; laissez-la réduire; dégraissez-la; z-Ja avec un morceau de beurre, et servezm. Observez que vous ne devez mettre dans auce aucun acide, tel que citron ou verjus, autrement vous ôteriez le moelleux de la et que le vin que vous devez employer doit • assez d’acide.
1 ce à la purée de champignons. — Preinxjnaniveaux de champignons; épluchez- ' ez-les à plusieurs eaux, en les frottant lé- 1 nt dans vos mains; cela fait, égouttez-les me passoire; ensuite émincez les têtes et
Iues; me.ltez-les dans une casserole, avec beurre comme un œuf; faites-les fondre à u, et lorsqu’ils seront presque cuits, z-les avec du velouté , la valeur de deux es à dégraisser; laissez-les cuire trois d’heure; passez-les à l’étamine à force de finissez votre purée avec de la crème douime celle d’ognons blancs, néanmoins avec ence que celle-ci doit être un peu plus
■c à la purée d’ oseille. — Ayez deux ; d’oseille ou davantage, si le cas le néccs- <z-en les queues ; lavez ensuite celte oseille; —la ; hachez-la très menue; inettcz-la dans ^erole avec un morceau de beurre que fez fondre; quand votre oseille sera cuite, “à force de bras à travers une étamine;
-la dans une casserole, après avoir rah*c le dos d’un couteau ce qui a pu
rester au dehors de cette étamine ; versez-y une cuillerée ou deux d’espagnole; faites-la recuire environ trois quarts d’heure, ayant soin de la remuer toujours; dégraissez-la, et faites qu’elle soit d’un bon sel ; arrivée à la consistance d’une bouillie épaisse, retirez-la du feu, et servez-vous-en.
Sauce a ta purée d’ognons blancs. — Émincez douze ognons; meltez-les dans une casseiole avec un morceau de beurre ; posez votre casserole sur un feu doux, afin que votre ognon ne prenne point de couleur; faites-le cuire à petit feu , ayant soin de le remuer souvent avec une cuillère de bois ; quand vous voyez qu’il s’écrase facilement sur la cuillère, joignez-y une ou deux cuillerées de velouté, et laissez cuire de nouveau : quand le tout sera bien cuit et réduit, passez-le dans une étamine comme pour la purée d’oseille ; remettez-le dans une casserole et sur le feu ; incorporez dans celte purée d’ognon une chopiue de crème que vous aurez fait bouillir; meltez-y un peu de muscade râpée, pour que votre purée soit d’un bon goût; lorsqu’elle aura atteint le degré d une bonne bouillie, retirez-la et servez.
Sauce rousse à la purée d’ ognons , dite à ta bretonne. — Prenez douze ognons comme ci-dessus; mettez-les dans une casserole sur un feu vif, et faites-les roussir : lorsqu’ils seront d’une belle couleur d’or, mouillez-les avez deux cuillerées d’espagnole; faites cuire celte purée comme la précédente; passez-la de même à l’étamine; remettez-la dans la casserole, et, au lieu de crème, employez de l’espagnole ; ensuite faites-la réduire à consistance d’une bouillie ; ayez soin qu’elle soit d’un bon goût, et servez.
Sauce en tortue. — Mettez dans une casserole la valeur d’une petite cuillerée à pot d’espagnole réduite, un bon verre de vin de Madère sec, une cuillerée a café de poivre kari, pleine, et la moitié de cette quantité de poivre de Cay enne ; faites réduire le tout, dégraissez -le ensuite; ajoutez-y des crûtes de coqs, des rognons, des culs d’artichauts, des champignons , une gorge de ris de veau , ou des ris d’agneaux, si c’est la saison ; faites bouillir le tout, afin que les ingrédients prennent le goût de la sauce et sa couleur; mettez-y, au moment de servir, six ou huit jaunes d’œufs durs bien entiers; prenez garde de les écraser en remuant avec la cuillère, et servez-vous de cette sauce pour les mets en tortue.
Sauce au A art à la, française. — Mettez dans une casserole trois cuillerées de velouté réduit,
< t autant de consommé, une cuillère à café pleine de poivre kari ; prenez une pincée de safran ; fai— tcs-le bouillir dans un petit vase : quand la teinture du safran sera formée, passez-la sur le coin
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d’un tamis dans votre sauce ; exprimez bien le safran avec une cuillère ; faites-en même passer une partie; faites ensuite bouillir, et dégraissez. Si cette sauce n était pas assez poivrée , vous y mettriez, avec la pointe d’un couteau, un peu de poivre rouge, autrement dit poivre de Cayenne. Remarquez que dans cet ouvrage je donnerai, en ses lieu et place, la manière de faire ce poivre.
Sauce au beurre cl’ écrevisses. — Lavez «à plusieurs eaux un demi-cent de petites écrevisses; mettez-les dans une casserole; couvrcz-lcs; faitesles cuire dans un grand bouillon avec peu de mouillement; sitôt qu’elles connnencentà bouillir, sautez-les, pour que celles qui sont dessous viennent dessus ; quand elles seron t d’un beau rouge, retirez la casserole du feu ; laissez dix minutes vos écrevisses couvertes ; ensuite égoultez-les sur un tamis ; laissez-les refroidir ; séparez-en les chairs , comme les queues que vous conservez pour faire les garnitures ; jetez le dedans du corps, après en avoir extrait les petites pattes ; lavez bien toutes ces écailles ; jetez-les sur le tamis ; faites-les sécher dans un four tiède ou sur un couvercle posé sur une cendre chaude; quand elles le seront, pilezles dans un mortier ; lorsqu’elles seront presque entièrement pilées, joignez-y grosde beurre comme un œuf ; pilez- les de nouveau, jusqu’à ce qu’on ne distingue presque plus les écailles de vos écrevisses (remarquez si ces écrevisses, en les pilant, ne donnaient point assez de rouge à votre beurre, ajoutez-y deux ou trois petites racines qu’on nomme orcanette) ; cela fait , mettez fondre sur un feu très-doux votre beurre d’écrevisses environ un quart d’heure; quand il sera très-chaud, mettez un tamis un peu serré sur un vase rempli d’eau fraîche; versez sur ce tamis votre beurre, lequel se figera dans l’eau ; ensuite ramassez-le ; mcitez-le sur une assiette (afin de vous en servir pour vos sauces au beurre d’écrevisses) ; ensuite prenez trois cuillerées de velouté réduit et bien corsé; incorporez votre beurre d’écrevisses, et vannez bien le tout à l’instant de vous en servir.
Sauce au homard. — Prenez un homard de moyenne grosseur ; ôtez-en les chairs et les œufs, s’il s’en trouve; coupez ces chairs en petits dés; épluchez-les œufs de ce homard, de manière qu’il ne reste point de fibres; mettez dans une casserole les œufs et les chairs sans mouillement; couvrez votre casserole d’un papier ou d’un couvercle, de crainte que vos chairs ne se h filent ; lavez les coquilles de votre homard; délachcz-en les petites pattes du plastron, que vous supprimerez; vos coquilles étant bien lavées, mettez-les sécher dans une étuve; une fois sèches, pilez-les et failes-cn «n beurre, comme il est indiqué au beurre d’é-
crevisses, et finissez-le de même ; le beurre i votre homard refroidi, metlez-le dans une sai blanche; vanncz-la sur le feu sans la faire bouill) ajoutez-y, si vous le voulez, un peu de poivre Cayenne ou de gros poivre ; versez votre sauce » les chairs de votre homard ; mêlez bien le toutj scrvcz-lc dans une saucière, à côté d’un tutf ou de tout autre poisson.
Sauce au beurre d’ anchois. — - Faites j duire de la sauce espagnole, et ajoulez-y, au ^ ment de servir, gros comme la moitié d’un *\ de beurre d’anchois (V. Beurre n’ anchois) du jus de citron, pour détruire le sel que pour produire le beurre; vous aurez soin , en met,? celui d’anchois dans votre sauce qui sera | chaude, de la bien tourner avec une cuillijy afin que votre beurre se lie bien avec votre sa»( Cette sauce peut se faire au maigre, et la su espagnole peut se remplacer par un roux ou I une sauce brune.
Sauce au beurre cl’ écrevisses.
sauce se fait absolument comme la précédental
Sauoe au beurre de Provence. — Pr«l cinq ou six gousses d’ail; pilez-les comme poil beurre d’ail; passez-lcs, comme ci-dessus, à vers un tamis de crin double; ramassez avJ cuillère tout le résidu ; mettez-le dans un vagi faïence; ayez de la bonne huile vierge d’Aix; sez-en un peu dessus; tournez votre huile eM ail, comme pour faire une pommade, sans dia|| tinuer de la remuer et de la mouiller petit à p meltez-y du sel convenablement. Elle doit i
comme un morceau de beurre, à force de la vailler : alors servez-vous-en.
Sauce à i’ orange amère. — Prenez oranges amères ou bigarades; coupez-les en 4 exprimez-en le jus dans un tamis que vous po sur un vase de terre ou de faïence ; coupez en vos moitiés d’oranges dont vous aurez exprii jus; ôtez-en toutes les chairs, c’est-à-dire, le moins de blanc possible au zeste; cou zeste en petits filets; faites-le blanchir; égoi le; mettez-le dans un jus de bœuf bien corsé une pincée de gros poivre ; relirez sur le b fourneau votre casserole; mettez-y le jus d oranges; saucez-y vos filets, et que le zcsl dessus.
Sauce à l’ivoire. — Prenez un pouli mun que vous fendrez par le dos pour en les poumons, ou des carcasses de poulets en avoir ôté les poumons, mettez-le dans ni tite marmite qu’il faut avoir le soin de bien ajoutez-y deux carottes, deux ognons, dont
SAIT
SAU
d’un clou do gérode, ot un bouquet assaié ; mouillez le tout avec deux cuillerées a pot onsommé ou de bouillon qui n’ait point de eu r ; faites écumer cette marmite; relirez-la le coin d’un fourneau afin qu’elle mijote, ■s cinq quarts d’heure ou une heure et demie îisson, passez ce consommé à travers une scr- ; prenez deux ou trois cuillerées de ce conné ; mettez-les dans une casserole ; joignez-y cuillerées de velouté ; faites réduire à conce de sauce : lorsque vous serez sur le point •vir, mettez- y gros de beurre comme la moian œut; passez et vannez bien cette sauce; w-y une cuillère à bouche pleine de jus de i, et servez.
uce au vert-pré. — Vous ferez cette sauce 1e la sauce au suprême , en y ajoutant une •le comme celle énoncée dans l’article ci- >, et du vert d’épinards que vous ferez ainsi :
' 3t pilez bien une poignée d’épinards ; exprin le jus, en les mettant dans un torchon et les tordant à force de bras ; cela fait, motjus dans une petite casserole sur le bord ourncau ; il se caillebotte comme du lait ; *il le sera, jelez-le dans un tamis de soie
• c laisser égoutter; à l’instant de servir, vous :ez, soit le tout, soit une partie, pour faire ssauce verte; de suite vous y mettrez le jus
itron ou un filet de vinaigre ; passez et ser- -ssitOt, de peur que votre sauce ne devienne
[•.ce piquante à la Pruneüay. — Mettez -Qe casserole deux ou trois cuillerées à dérr d’espagnole ou de coulis, une cuillerée de c blanc, une feuille de laurier, une gousse n peu de thym, un clou de géroflc, une ou millerées de bouillon, une pincée de poivre ;:tes bouillir votre sauce, et dégraissez-la :
• elle aura bouilli un quart d’heure, tordez- ; une étamine ; mettez-y le sel qu’il faut u’elle soit d’un bon goût.
1 cc nompar cille. — Coupez des petits dés •bon bien égaux, des truffes de mémo, en uantité; mettez le tout dans une casserole i morceau de beurre; posez votre casser un feu doux; laissez cuire environ un 'heure, si vous voulez, votre sauce blanche; trois cuillerées à dégraisser de votre ve- ■t, si vous voulez qu’elle soit rousse, em- :le votre espagnole réduite; ajoutez-y un rrc d’excellent vin blanc et une cuillerée ronuné; faites réduire; mettez-y des blancs ’lurs et des champignons, en même quan- •pés comme le jambon et les truffes; ajou-
tez des queues d’écrevisses coupées de même, et, s’il s’en trouve, des œufs d’écrevisses; finissez votre sauce avec gros de beurre comme une noix et demie, et servez.
Sauce à la pluche. — Prenez des feuilles de persil bien vertes; faitcs-les blarichir; ra fraîchisscz-les ; jetez-les sur un tamis ; mettez dans une casserole trois cuillerées à dégraisser de velouté réduit, et deux de consommé; laites réduire le tout à l’instant où vous voudrez servir; jetez vos feuilles de persil dans votre sauce: si elle se trouvait trop salée, ajoulez-y un petit morceau de beurre ; passez , vannez, et servez.
Sauce à la d’ Orléans. — Vous mettez dans une casserole trois ou quatre petites cuillerées de vinaigre, un peu de poivre (in, un peu d’échalote, gros comme la moitié d’un œuf de beurre; vous ferez réduire le tout, et vous verserez plein quatre ou cinq cuillères à dégraisser de sauce brune travaillée. Au moment de servir, vous mettrez dans votre sauce quatre ou cinq cornichons coupés en dés, trois blancs d’œufs durs, coupés de même, quatre ou cinq anchois que vous partagerez en deux pour ôter l’arête ; puis vous couperez vos moitiés en petits carrés, une carotte cuite, coupée en dés de la même grosseur que vous avez coupé vos cornichons, une cuillerée de câpres entières ; au moment de servir, vous mettrez tout cela dans votre sauce, et vous la poserez sur le feu un instant ; il ne faut pas qu’elle bouille.
Vous pouvez aussi faire cette sauce avec un petit roux , que vous mouillerez avec un fond de cuisson ou du bouillon ; vous assaisonnerez votre sauce comme la précédente ; et vous y mettrez les mêmes choses.
Sauce à V aurore. — Ayez du velouté travaillé, dans lequel vous mettrez plein deux cuillères a bouche de jus de citron, du gros poivre et un peu de muscade râpée; votre sauce marquée, vous avez quatre jaunes d’œufs durs , que vous passez à sec à travers une passoire : cela forme une espèce de vermicelle ; au moment de servir, vous mettrez vos jaunes dans votre sauce qui est bien chaude ; prenez garde de ne la pas laisser bouillir quand les jaunes y seront, et qu’elle soit d’un bon sel.
Sauce au vin de /!/ ad ère. — — On fait cette sauce, qui ne s’emploie que pour le plum-pudding, en délayant une cuillerée de farine dans un verre de vin de Madère sec; on y ajoute quelques cuillerées de consommé, un peu de beurre, sel, muscade et du citron vert confit coupé en petits morceaux ; on fait bouillir le tout sur un feu ardent. pendant vingt minutes; puis on y ajoute un
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fort morceau de beurre fin , en ayant soin de remuer toujours pour que ce beurre ne tourne pas en huile.
Sauce aux olives farcies. — Jetez dans 1 eau bouillante une demi-livre d’olives farcies, et retirez-les de suite; après les avoir égouttées, mettcz-les dans une espagnole réduite au bainmarie ; au moment de servir , ajoutez-y deux cuillerées d’huile d’olives, et servez sur les mets indiqués.
Sauce aux moules. — Vos moules étant bien grattées et lavées, vous les mettez dans une casserole avec une gousse d’ail , un peu de persil ; vous posez le tout sur un feu ardent, et faites sauter les moules de temps en temps, jusqu’à ce qu’elles soient ouvertes; ôtez alors les moules de leurs coquilles, et après avoir laissé déposer et avoir tiré à clair l’eau qu’elles ont rendue ; faitesen une sauce au beurre ; jetez ensuite vos moules dans cette sauce, et tenez-la bien chaude pour vous en servir au besoin.
Sauce aux huîtres ou aux queues de crevettes. — Procédez absolument comme il est indiqué ci-dessus.
Sauce hachée. — Mettez dans une casserole une cuillerée à bouche pleine d’échalotes hachées et blanchies, autant de champignons, un peu de persil haché ; versez dessus deux ou trois cuillerées à dégraisser d’espagnole, autant de bouillon, deux cuillerées à dégraisser de bon vinaigre , et une pincée de mignonnette ; faites bouillir et dégraissez ; hachez plein une cuillère à bouche de câpres, et autant de cornichons; lorsque vous voudrez vous servir de cette sauce , ajoutez-y le beurre cl’un ou deux anchois; passez et vannez bien le tout : ne faites bouillir ni les cornichons ni les câpres.
Sauce aux tomates à ia Coudé. — Ayez douze ou quinze tomates bien mûres et surtout bien rouges; ôtez-en les queues, ouvrez-les en deux avec votre couteau, et ôtez-en la graine; pressez-les dans votre main pour en faire sortir la partie aqueuse qui se trouve dans le cœur, et que vous jetterez, ainsi que la graine ; mettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre gros comme un œuf, une feuille de laurier et un peu de thym ; posez votre casserole sur un feu modéré ; remuez vos tomates jusqu’à ce qu’elles soient en purée. Durant leur cuisson, mellez-y une cuillerée d’espagnole ou de la partie grasse du bouillon, ce qui vaudrait mieux: lorsqu’elles seront au degré de purée, passez-les à force de bras à travers l’étamine ; ratissez le dehors de cette étamine avec le dos
de votre couteau ; mettez tout le résidu dans ui casserole, avec deux cuillerées d’espagnole ; fait! le réduire à consistance d’une légère bouillie, nu tez-y du sel convenablement, et, sur la poi| d’un couteau, un peu de poivre de Cayenne.
Sauce au fenouil. — Ayez quelques brg ches de fenouil vert; épluchez-les comme du pi sil; hachez-les très-fin; faites-les blanchir; t fraîchissez-les ; jctez-les sur un tamis ; met dans une casserole deux cuillerées à dégraisser; velouté, autant de sauce au beurre; faites! chauffer; ayez soin de les vanner à l’instantl servir; jetez votre fenouil dans votre sauce; g sez-la bien pour que votre fenouil soit bien m4 mettez-y le sel convenable et un peu de musc] râpée.
Si vous n’aviez pas de velouté , marquez j beurre dans une casserole avec de la farine, con j il est indiqué à l’article Sauce blanche ou I beurre; mouillez avec du consommé ou du bal Ion , et ayez soin de faire cuire davantage v> sauce.
Sauce aux groseilles à maquereau.
Prenez vos deux pleines mains de groseilles à ; quereau à moitié mûres; ouvrez-les en dej ôtez-en les pépins ; faites-les blanchir dans avec un peu de sel comme vous feriez blan des haricots verts ; égouttez-les ; jetez-les dans sauce comme celle indiquée ci-dessus, avec fe ou sans fenouil. Cette sauce sert à mangeri place de celle de maître-d’hôtel , des maque bouillis.
Sauce à la ravigote h tanche. — • j cresson alénois, cerfeuil, pimprenelle, este civette, quelques feuilles de céleri et deux fe de baume; épluchez et lavez bien le tout; m le dans un vase; jetez dessus un poisson « bouillante ; couvrez et laissez infuser trois d’heure; ensuite passez cette infusion, met dans une casserole avec trois cuillerées à dé; ser de velouté; faites-la réduire à consistaitsauce; mettez-y la valeur d’uné cuillerée à che pleine de vinaigre blanc, gros de beurre co la moitié d’un œuf ; passez et vannez bien
sauce, et servez-la.
Sauce à la ravigote froide et cru Prenez la mémo ravigote que celle énonc dessus, hachez-la bien fine; joignez-y une dljj. réc de câpres hachées de même , un ou deti chois que vous aurez concassés, un peu de g fin et du sel convenablement; mettez le tou un mortier de marbre ou de pierre, pilcz-1 qu’à ce qu’on ne puisse plus distinguer aucl grédient; ajoulez-y un jaune d’œuf cru ; bt
s vu
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sezavec un peu d’huile et de temps en temps jeu de vinaigre blanc, pour l’empêcher de 1er, et cela jusqu’à ce que le tout soit à conîcc de sauce (si vous voulez votre ravigote forte, ajoutez-y un peu de moutarde); alors îz-la du mortier, et servez.
mce à ta ravigote cuite. — Ayez la même ote que celle énoncée ci-dessus; lavez-la; -la blanchir comme vous feriez blanchir des rds ; rafraichissez-Ia quand elle sera cuite ; z-la égoutter sur un tamis ; pilcz-la bien ;
I elle le sera , passez-la , à force de bras , au 'S d'un tamis ordinaire; cela fait, délayez-la ■.e l’huile et du vinaigre; raettez-y sel et poitinsi que vous feriez pour une rémoulade ; -e soit d’un bon goût, et servez.
tàce à ta Tartare. — Hachez deux ou trois tes bien fines , un peu de cerfeuil et d’es- ; : ; mettez le tout au fond d’un vase de terre - e la moutarde , un filet de vinaigre , sel et selon la quantité qu’il vous en faut; arro- ; tèrement d’huile votre sauce , et remuez-la J rs ; si vous voyez qu’elle se lie trop, jetez-v : i de vinaigre ; goûtez si elle est d’un bon elle se trouvait trop salée, remettez-y un | : moutarde et d’huile.
ttee à ta poivrade. — Coupez une lame i bon en douze petits dés; mettez-les dans une >le avec un petit morceau de beurre, cinq ï branches de persil , deux ou trois ciboules s en deux, une gousse d’ail, une feuille de „ un peu de basilic , du thym et un clou de ;; passez le tout sur un bon feu; lorsqu’il ► en revenu, mettez-y une pincée de poivre 1 e cuillerée à dégraisser de vinaigre, quatre ••es d’espagnole sans être réduite; remuez ■auce; faites-la partir; retirez-la sur le bord "oeau; laissez-la cuire trois quarts d’heure; isez-la , et passez-la dans une étamine.
Sauce* Étrangère».
ce italienne rousse. — Coupez douze dés oon ; mettcz-les dans une casserole avec une ■ de champignons bien hachés et un citron •n grosses tranches, duquel vous aurez ôté blanc et les pépins ; ajoutez une cuillerée ie d’échalotes hachées, lavées et passées coin d’un torchon, comme pour vos chaiii- ; plus une demi-feuille de laurier, deux agérofle et un quarteron d’huile; passez I sur le feu; quand vous vous apercevrez ‘i :itron et les ingrédients sont presque cuits,
retirez le citron, et mettez une cuillerée de persil haché, une cuillerée d’espagnole, un demi-setier de bon vin blanc, sans l’avoir fait réduire, et un pende mignonnette; faites ensuite réduire votre sauce et dégraissez-la ; ôtez le jambon, et, lorsque votre sauce aura atteint son degré de réduction, retirez-la.
Sauce italienne 'blanche. — Servez-vous du même procédé, pour faire cette sauce italienne, que celui dont on se sert pour la rousse énoncée ci-contre, excepté qu’il faut employer pour celle-ci du velouté, au lieu d’espagnole.
Sauce à ta romaine. — Foncez une casserole avec des tranches de veau et de jambon, deux gousses d’ail, un ognon coupé en tranches, une racine et quelques champignons émincés; faites suer sur le feu ; quand le veau a rendu son jus, poussez le feu jusqu’à ce que la viande commence à s’attacher ; mouillez avec un verre de vin blanc et deux cuillerées d’huile d’olives; faites bouillir à petit feu pendant une heure; passez la sauce au tamis ; assaisonnez de sel , épices mélangées et persil blanchi et haché; faites lier la sauce sur le feu et ajoutez un jus de citron.
On voit que la base de toutes les sauces relevées est toujours un jus de viande que l’on obtient en faisant suer, c’est-à-dire en faisant chauffer à sec du veau, du jambon, ou autres viandes, jusqu à ce qu’elles aient rendu leur jus. Si la viande qu’on fait suer ainsi n’a pas de graisse, il est bon de mettre au fond de la casserole un petit morceau de beurre ; le feu doit être très-doux dans le commencement. On obtient ainsi un jus aussi sapide et quelquefois plus encore que celui qui s’écoule des chairs rôties quand on les coupe.
Celte théorie bien entendue, il est facile de varier les sauces à l’infini en y introduisant de nouveaux ingrédients. Ainsi cette sauce, qualifiée à la îomaine, n est au fond qu’un jus de veau qu’on mouille avec du vin et de l’huile, au lieu de bouillon et de beurre.
Sauce lombarde. — Mettez dans une casserole une demi-bouteille de vin blanc, un demiquarteron de beurre, persil, échalotes et champignons hachés; laites bouillir jusqu’à ce qu’il n’y ait presque plus de liquide; ajoutez un verre de jus, ou, a defaut de jus, faites un roux; mouillezlc avec du bouillon, et ajoutez-le à l’italienne que vous faites réduire jusqu’à consistance convenable. Celle sauce ne se passe pas. Un peut y ajouter un peu de jus de citron.
Sauce génoise. — Mettez , dans un demiTselier de vinaigre , du persil , des échalotes et des cornichons hachés, dus câpres, du raisin de Co-
SAU
riutUe, poivre, piment, muscade, et un peu de glace de viande; faites bouillir le tout jusqu’à ce qu’il soit réduit en glace ; mouillez alors avec deux cuillerées de sauce au beurre, autant de consommé, et ajoutez un peu de beurre d’anchois.
Sauce aux tomates à l'andalouse. —
On coupe cinq ou six ognons en tranches dans une casserole, dans laquelle on ajoute un peu de thym et de laurier, avec douze pommes d’amour ou tomates, que l’on arrose de bouillon pris du derrière de la marmite, ou d’un bon morceau de beurre, en assaisonnant de sel, de cinq gousses de petit piment enragé, d’un peu de poudre de safran de l’Inde; faites chauffer vos tomates, ayant soin de les remuer de temps en temps, parce que cette sauce est susceptible de s’attacher ; lorsque votre sauce sera un peu épaissie , passez-la à l’étamine comme une purée ; qu’elle ne soit pas trop clairCi
Sauce à la portugaise. — On met dans une casserole un quarteron de beurre, deux jauues d’œufs crus, une cuillerée à bouche de jus de citron, du gros poivre, du sel. On place la casserole sur un feu qui 11e soit pas trop ardent, ayant soin de bien tourner la sauce et de ne pas la quitter, parce qu’elle caillerait. Quand elle est un peu chaude, on la vanne, c’est-à-dire on prend de la sauce dans une cuillère, que l’on laisse retomber dans la casserole. On la remue avec force, afin que le beurre se lie avec les jaunes. On a sein de ne faire cette sauce qu’au moment de servir. Au cas qu’elle soit trop liée, on y met un peu d’eau.
Sauce à la Grimod (La) n’est autre chose qu’une sauce à la portugaise, à laquelle 011 ajoute du safran, de la muscade et du piment enragé réduit en poudre.
Sauce à l'allemande. — Mettez dans une casserole des champignons hachés, et gros de beurre comme la moitié d’un œuf; faites bien cuire vos champignons, joignez-y trois cuillerées à dégraisser de velouté travaillé, et une cuillerée de consommé ; faites réduire votre sauce ; arrivée à son point, jetez-y gros de beurre comme la moitié d’un œuf, du persil bien vert haché et blanchi ; passez et vannez le tout; mettez le jus de la moitié d’un citron, un peu de mignonnetle; passez de nouveau votre sauce, et servez-vous-en.
Remarque. Faute de velouté, farinez un peu vos champignons; délayez le tout avec d’excellent bouillon ; mettez-y un bouquet bien assaisonné d’un clou de gérolle, la moitié d’une gousse d’ail, thym et laurier ; votre sauce cuite, relirez le bouquet; exprimez- le, et Unissez celle sauce comme la précédente.
Sauce jaune à la hollandaise {pour (,* turbot et le brochet). — Mettez dans une caJ scrole, avec un verre de bon vinaigre, douzJ jaunes d’œufs crus, un quarteron de beurre, gr0] poivre, sel, piment, muscade; faites chauffer J tout au bain-marie en tournant toujours; lorscjutl cela commencera à prendre, c’est-à-dire à épais] sir, ajoutez-y une livre et demie de beurre biej Irais; tournez toujours jusqu’à ce que le beurre soi! fondu et le tout bien lié; puis passez cette sauce] l’étamine.
Sauce hollandaise ( pour le saumon). -, Maniez bien ensemble une demi-livre de heur il deux cuillerées de farine et cinq ou six jauni d’œufs ; mettez celle espèce de pâle dans une cal serole avec sel, gros poivre, le jus de trois citrori i et un demi-verre d’eau ; faites chauffer le tout <jj tournant sans cesse jusqu’à ce qu’elle ait acqi|j assez d’épaisseur pour masquer le poisson suriji quel vous devez la verser.
Sauce hollandaise ( pour les soles bouùj lies). — Hachez très-fin quatre ou cinq poignai de persil blanchi ; passez-le avec du beurre fra légèrement manié d’un peu de fécule ou fleur <1 farine; ajoutez-y du sel, du gros poivre, aii» qu’une ou deux cuillerées de limon; faites lier r sauce en ayant soin de ne pas la laisser bouillir.,
Sauce indienne. — Vous mettrez dans ui casserole gros comme la moitié d’un œuf beurre, trois gousses de petit piment enragé, bit écrasé, plein un dé de poudre de safran des Inu ou terra-merila; vous ferez chauffer votre beu» jusqu’à ce qu’il soit un peu frit; vous mettrez ^ suite plein quatre cuillères à dégraisser de la sai précédente veloutée, sans être liée, deux cuil rées de bouillon; vous ferez réduire; vous graisserez votre sauce; vous la mettrez dans autre casserole, et la tiendrez chaude au marie ; au moment de servir, vous y jetterez comme un œuf de beurre, que vous remuerez avec votre sauce; vous pouvez la lier aussi.
Rread- sauce, préparation britannique s’emploie presque toujours avec le gibier à p] mes, et qui , malgré la simplicité de sa comj: tion, 11’est pas dépourvue de sapidité. — Prêt mie d'un pain mollet ou celle de plusieurs pains blancs; faites-la tremper avec du lai puis faites-la bouillir pendant environ trois qt d’heure, en lui donnant la consistance bouillie la plus épaisse ; ajoutez-y vingt grain poivre noir; mellez-y du sel et de la mu râpée en suffisante quantité, et quelques m avant de servir ajoulez-y deux cuillerées de beu le plus frais. Ou doit servir la bread-sauce
Ci;,
SAU
. îaucière ou dans uu bol à proximité d’un plat ■casses ou de perdreaux rôtis.
luce froide à ta polonaise (pour manger ' les viandes froides , et spécialement le gros gibier noir ou les v iandes sa- . — Exprimez dans une saucière le suc de c citions et celui d’une bigarade; joignez-y orte pincée de mignonnette avec trois cuille— à café de bonne moutarde et six pleines rées à bouche de sucre bien pur et bien risé; mélangez et délayez suffisamment cet cil qui ne doit avoir que la consistance et ! reuce d’un sirop d’office.
uce dite à la genevoise . — Vous prenez outeille de vin de bordeaux ou de gros vin é en couleur, que vous mettez dans une •oie avec un peu d’ognon , du persil , écliaail , laurier, thym , et des épluchures de lignons ; faites réduire le tout au quart ;
• une cuillerée à pot de consommé, et mouilc le fond du poisson que vous aurez disposé ootre service; faites travailler votre sauce j celle à la matelote réduite; passez-la à ine ; vous finirez votre sauce avec un beurre ux anchois, un bon quarteron de beurre ez soin que votre sauce se trouve bien liée, u’elle puisse marquer. Servez-vous de cette pour le poisson d’eau douce et le saumon.
IUCÏSSE, composition dont les princi-
[ déments sont des viandes hachées et enve- 5 soit d’un morceau de crépine, soit dans au de porc ou de mouton (V. page 163).
’CISSOA , viande hachée et renfermée n intestin de bœuf (V. Charcuterie, Coi Hors-d’œuvre, etc.).
IJGE, herbe aromatique qui ne s’emploie 2 jamais dans la bonne cuisine, excepté i saumure , où l’on fait mariner de grosses ‘de venaison , comme aussi pour la compoes brouets, où l’on fait cuire les jambons et douilles (V . aussi Sauce à L’agneau,
IM OA. On peut l’employer tout entier ou par moitié, et l’on peut aussi en composer I .s d’entrée e i le coupant en darnes ou par 1-9. Le mei 1 •ur saumon est toujours celui chair est d’un rouge orangé. Pour l’apprèsou enfer (P. Carpe au bleu et Broi la régence ).
M/um roulé ( à V irlandaise). — Vous un saumon dans sa longueur, vous eu la moitié, que vous désossez et blanchis-
sez ; saupoudrez le côté de l’intérieur d’un mélange fait avec du poivre , du sel , de la muscade , quelques huîtres hachées, du persil et de la mie de pain. Vous roulez le saumon surlui-méme; vous le mettez dans un plat creux et le faites cuire au four bien chaud. Quand il est cuit, servcz-le avec le produit de sa cuisson.
Saumon a la genevoise . — Prenez une bure de saumon ; ficelez-la , mellez-la dans une casserole, avec ognons coupés en tranches, zestes de carottes , un bouquet de persil et ciboules , du laurier, un ou deux clous de géroQe, sel et fines épices : mouillez le tout avec du vin rouge ; faites cuire votre saumon, et sa cuisson achevée, passez dans une casserole et à travers un tamis de soie une partie de son assaisonnement; mettez autant de roux mêlé de bouillon que vous avez mis d’assaisonnement; faites réduire à consistance de sauce; ajoutez-y un peu de beurre ; passez et liez votre sauce , égouttez votre saumon, dressez-le, et servez-le garni de croûtons frits.
(Il est à savoir que lorsqu’on s’adresse ti des Genevois pour avoir la recette qui se trouve formulée ci-dessus , et qui, comme on voit , est des plus économiques et des plus simples , Us vous rédigent et vous remettent toujours , ne varietur, une interminable et glorieuse pancarte oit l’on vous prescrit notamment de ne pas manquer dr employer moitié vin de Champagne et moitié vin de Bordeaux pour faire le mouillement ou courtbouillon de tous les poissons qu’on veut accommoder ci la génevoise. Nous avertissons les voyageurs de ne pas s’en rapporter à ce dernier formulaire qui n’est jamais employé à Genève qu’à l’égard des étrangers, et pour se donner, par écrit , un faux air de magnificence . Lorsque des Géncvois peuvent se décider à faire les frais de deux bouteilles de vin de Champagne et de deux bouteilles de bon vin de Bordeaux , c’est pour les boire en compagnie et nullement pour les verser dans un chaudron de leur petite cuisine.)
Queue de saumon grillée. — Ayez une queue de saumon ; nettoycz-la, s’il est nécessaire; mettez-la sur un plat; marinez-la avec un peu de bonne huile, sel fin, feuille de laurier, persil et ciboules coupées en deux; retour nez-la, et, à cet eflet, servez-vous d’un couvercle de casserole, et reglissez-la sur le gril; arrosez-Ia de temps en temps de sa marinade (son épaisseur déterminera le temps de sa cuisson). Pour vous assurer si elle est cuite , écartez un peu la chair de l’arête : si elle est encore rouge, laisscz-la cuire; la cuisson
SEL
faite, renversez-la sur le couvercle, supprimez-en la peau, saucez avec une sauce au beurre, parsemez-la de câpres confites ou de Heurs de capucines au vinaigre.
Saule de saumon. — Prenez du saumon cru , levez-en la peau , coupez-le par escalope de la largeur d’une pièce de cinq francs et de l’épaisseur de deux ; trempez le manche de votre couteau dans de l’eau , aplatisse z-les et arrondissezles ; vous aurez fait fondre du beurre dans une sauteuse ; rangez- y vos escalopes sans les mettre les unes sur les autres ; saupoudrez-les d’un peu de sel fin et gros poivre; mettez dans une casserole, si c’est en gras, trois cuillerées à dégraisser de velouté réduit ; si c’est en maigre , de l’espagnole maigre et gros de beurre comme deux œufs ; faites chauffer et liez votre sauce ; sautez vos escalopes, retournez -les, et, leur cuisson faite, égouttez -les , dressez-les en couronne sur votre plat, auquel vous aurez fait un bord (F. Garnitures ) ; supprimez une partie du beurre dans lequel vous avez fait sauter vos escalopes , conservez-en le jus ; mettez ce fond dans votre sauce, liez-la de nouveau; ajoutez-y un peu de persil haché et blanchi , un peu de muscade râpée et le jus d’un citron.
Galantine de saumon. — Prenez la rouelle du milieu, qu’on appelle manchon, d’un des saumons les plus forts , c’est-à-dire de la longueur de deux pieds et demi à trois pieds ; fendez-le par le ventre, retirez-en la forte arête, étendez-le sur un linge blanc , piquez-le de gros lardons d’anchois, de thon mariné, cornichons et truffes ; étalez sur toute la superficie des chairs des quenelles de poisson quelconque ; reformez votre manchon de saumon dans sa forme naturelle ; serrez-le bien dans une serviette ; faites-le cuire dans un bon court-bouillon ; laissez-le refroidir ; déballez votre saumon, parez-le, dressez-le sur un plat, glacezle, garnissez-le de croûtons et de gelée.
Pâté chaud de saumon. — Retirez la peau et l’arête d’un morceau de saumon; piquez-le de filets d’anguilles et de filets d’anchois ; passez ces morceaux au beurre avec des fines herbes, comme il est indiqué à l’article Esturgeon en fricandeau ; assaisonnez de sel, gros poivre et épices ; laissez-les refroidir ; mêlez vos fines herbes avec des quenelles de poisson ; mettez le tout dans une croûte de pâte, et finissez comme il est indiqué à l’article Pâtisserie; servez, et saucez d’une italienne.
Pâté froid ou timbale de saumon. — Procédez de même qu’il est indiqué à l’article précédent; la différence est de n’y pas mettre de sauce.
Saumon famé. — Prenez du saumon furuj coupez-le par lames ; mettez de l’huile sur J plat d’argent ; sautez vos filets : leur cuisson faitj égoultez-en l’huile; pressez dessus un jus de <3 trou , et servez.
Saumon salé. — Faites dessaler votre saj mon , mettez-le dans une casserole avec de l’ej fraîche ; faites-le cuire ; sitôt qu’il sera prêt] bouillir, écumez-le , retirez votre casserole du couvrez-la d’un linge blanc : au bout de cinq d nu tes, égouttez-le, et servez-le en salade.
Vous pouvez servir les saumons entiers ou cîj pés en darnes à la béchameil, à la hollandaise J attéreau cuit au four avec une sauce aux tomatti et puis encore étant cuite à la broche après aij été piquée de fins lards. Il est bon de le sert , alors sur une purée d’oseilles ou coulis de jarahfc Le beurre de Montpellier est un assaisonnent^ qui réussit très-bien avec les tranches de sauaî grillées ou sautées.
Saumoneaux du Rhin. — Faites-les « au bleu pour les dresser en grillages et les sa à l’entremets avec une sauce à l’huile verte Q jus d’orange amère. Il est rare que les saut neaux arrivent assez frais à Paris pour pouva être mis en friture, et c’est pourtant la prép lion qui leur convient le mieux.
Saumoneaux à la poêle. — Faites-les a sur un feu modéré pendant un quart d’heure du consommé, du vin de Champagne et quel! lames de jambon cuit d’avance, après avoir alj sonné ce mouillement avec un bouquet gar quelques échalotes pilées et une bonne pincé» I quatre épices. Lorsque la sauce est réduite, iW la passer au tamis et la verser sur le saumow
Saumoneaux en caisse (F. LAPEREAU) y,
SCAROLE ortc d’endive ou de chiiljf [V . Salades). I
SCORSONÈRE, racine potagère ( F . c§ sus l’article Salsifis).
SCUBAC, liqueur aromatisée par unecji tion de safran ( 'V . page 297).
SEIGLE. Il est toujours bon d’emplow farine de seigle ou d’épeautre au lieu de cefçt froment , pour la confection des babas poloiit des congloffs à la viennoise (F. pages 51 et ifo;
SEL. Il arrive souvent que le sel mol trouve mélangé de sulfate de soude , appel! gairement sel de Glauber. Il est aisé de s*l} ( surer soit en l’exposant à un air très-sec, il le faisant dissoudre à l’eau bouillante et lu mettant à l’évaporation sur un feu tres-vif ybr
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premier cas , on voit une partie du sel qui s’exc ou s’effleure, et, dans l’autre, il se forme des itaux de sel marin, ainsi que des grumclots de fate de soude , qui sont aussi différents les uns autres pour l’aspect que pour la saveur, car le JeGlauber est d’une âcreté remplie d’amertume. 1 est bon de s’approvisionner de vieux sel , ce que celui qui est récemment extrait des sas est toujours amer et déliquescent. Le noui sel est surtout fort impropre à la salaison des des de conserve , auxquelles viandes il comique souvent un goût de bitume et dont il e infailliblement la couleur. Les Hambour- > lui reprochent aussi de ne pas donner aux des salées la consistance nécessaire à leur ervation.
ELI'Z (Eaü de). L’eau minérale de Seltz à l’acide carbonique qu’elle tient en dissolula double propriété de communiquer à toutes toissons avec lesquelles on la mélange une ir piquante et de favoriser l’activité de l’ap- 1 digestif. Il est difficile, à Paris du moins, de ocurer de l’eau de Seltz naturelle, et qui n’ait perdu de ses propriétés ; mais comme on a. é le moyen de l’imiter bien exactement , il pas d’été si brûlant, ni de lieu si désert où | îe puisse se procurer de l’eau de Seltz en la I (uant soi-même. — Pour composer de l’eau | ’ale de Seltz artificielle , il est suffisant de l e par chaque bouteille d’eau filtrée un de- [ os de bi-carbonate de soude avec un demi- H l’acide tartrique. On aura soin de bien fice- | ; bouchons sur ces bouteilles et de les cou-
i la cave ou dans un lieu bien frais, afin que qui se dégage par la réaction des deux sels isse faire sauter les bouchons ni faire éclater
ii iteilles.
VUOULE, pâte en petits grains de la même
I nce que le vermicelle , et qu’on emploie lent pour des potages et des entremets suv- Potages , Flans et Gateaux). La mre semoule est celle de Gênes, où l’on en ie de deux sortes, savoir : la semoule e, qui se fait avec de la farine de riz, et la ! Iu> sc fait avec de la fleur de froment dans ee on ajoute de la teinture de safran , de la lire et des jaunes d’œufs. C’est celle qui ît Je mieux pour toutes les préparations de Mule au lait et au sucre.
’*T-OEf LS, frai de lamproie et ancien ü même poisson (V. pages 280 et 287).
’iVICE. (Nous pouvons donner ici, comme ait modèle du service de table, la nomen-
clature de tous les mets qui ont été servis au palais de France, à la table de M. le Duc de Blacas , pendant la première année de son ambassade à Rome ).
Potages.
Potage à la reine.
— à la Xavier de Saxe.
— à la d’Artois.
— à la Coudé.
— à la Villcroy.
— à la gendarme.
— à la provençale.
— à la tortue.
— aux raviolcs.
— à la jambe de bois.
— aux quenelles blanches.
— aux œufs de faisan pochés.
— au blé vert.
— à l’orge perlé.
— à la d’Esclignac.
— à la Chantilly.
— à la purée de gibier garni de laitues.
— à la bisque d’écrevisses.
— a la bisque de petites langoustes.
— à la célcstine au lait d’amande.
— de graines de melon à la purée verte.
— à la purée de haricots-riz.
Garbure aux choux.
— au fromage.
— aux navets.
— aux marrons.
— à la moelle.
Croûte gratinée à la jardinière.
— à la Brunoy.
— aux laitues farcies.
— à la chicorée verte.
— à la. purée de haricots rouges.
— aux carottes nouvelles.
— aux petits navets.
— aux choux-fleurs.
— aux petits ognons blancs.
— aux concombres farcis.
— aux choux de Bruxelles à la crème.
— aux racines de céleri.
— aux montants de cardons.
— aux pointes d’asperges.
— aux zuchetti et coucoudcccllcs.
— aux petits pois.
— aux petits radis.
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Croule aux mousserons.
— aux tomates farcies.
— aux salicoqucs.
— aux huîtres ou aux moules.
I\iz au coulis d’écrevisses.
— à la Crécy.
— à la purée de lentilles naines.
— au blond de veau.
— au lait d'amandes et d’avelines.
— à la printanière.
— à l’aurore.
Vermicelle au consommé.
— à la purée d’oseille.
— à la julienne.
— à la purée de dorade.
— à la purée de navets au roux.
— à la purée de pois nouveaux.
Nouilles au beurre frais.
— au consommé.
— à la printanière.
— à la Faubonne.
Semoule au consommé.
— au gras et à la crème cuite.
— aux queues de salicoques.
— au gratin blanc.
— au gras et au vin rouge.
Macaroni (des trois manières).
Lasaignes à l’italienne.
Sagou à la purée de racines.
Salep au blond de veau.
Tapioca au consommé de volaille.
Bouille-à-baisse.
Minestra romaine (au maigre).
Soupe aux herbes à la dauphine.
— aux ognons liés à la villageoise.
— au lait au potiron.
— au lait à la Monaco.
Mitonnage au jus de racines.
— au coulis de poisson.
— au beurre d’anchois.
Panade au beurre frais.
— à l’orgeat.
— au lait de noisettes.
— à l’orange.
— au vin d’Alicante, ou de l’Archipel, ou de
Tokav.
SEU
llortj'd'wuvreM.
Il ORS-D’ QKUVRES CHAUDS.
Petits pâtés au naturel.
Feuilletés à la moelle.
Bouchées farcies.
Rissoles au godiveau maigre.
Bâtons royaux.
Brésolles au cresson.
Canelons d’anguille.
Croquettes à l’italienne.
Charbounées (sauce au pauvre homme).
Cœur de bœuf à la poivrade.
Miroton au persil.
Gras double à la lyonnaise.
Palais de bœuf grillés.
Escalope de foie de veau.
Fraise de veau à la vinaigrette.
Fraise de veau au gratin.
Pieds de veau bouillis au verjus.
Poitrine de mouton panée-grillée.
Langues de mouton braisées.
Rognons de mouton à la brochette.
Émincé de rognons au vin blanc.
Coquille de cervelles et de ris d’agueau. Oreilles et pieds d’agneau marines.
Issue d’agneau à la poulette.
Tranche de jambon aux épinards. Papillotes de foie de porc.
Pieds de cochon à la Sainte- Ménéhould.
Pieds de cochon farcis.
Queue de porc à la sauce Robert.
Oreilles de cochon frites.
Andouilles tranchées.
Andouillettes.
Saucisses à la poêle.
rondes aux truffes.
— plates aux pistaches.
Chipolates aux avelines.
Boudins blancs grillés.
— noirs de porc.
— de sanglier.
— » de chevreuil.
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dins à l’oie sauvage.
- de l'oie gras.
- d’écrevisses, etc.
b de sanglier à la poêle, ilopes de daim au chasseur, lies de cerf en menus-droits, jue de biche en as de cœur, elles de chevreuil à l’estragon, s de lièvre au gros vin.
: de mauviettes pannées.
es-gorges en croustade, nards en caisse.
:ous à la purée de gibier.
à la béchameil de morue.
3tte au sang.
?ttes à la paysanne, îettcs de foies d’oie.
■s d’oies confites au soleil.
relies frites au citron vert.
à la ravigotte.
.'Iles de bélier, oie au bouillon, s i de dindon au gros sel.
tte poivrée.
jS de dinde à la diable.
de dinde à la sauce Robert, i d’oie bottées à l’ Intendante .
ns de coq en pralines, au lard.
aux cervelles de bécasses, à la moelle et à la bigarade, au rognon de veau, à la graisse d’oie et verjus muscat, à l’huile verte , au cerfeuil et au cédrat, d’anchois.
ns d’anguillettes fumées, lies à la marseillaise.
la coque, au miroir.
ise aux œufs de faisan, lœ tortue au kari.
ijj e foie de lottes.
►h -'scii papillotes, f j 1 1 la marinière.
I : ! d’huilres d’Ancône
Coquilles d’huîtres à la poulette.
Huîtres aux ognons frits.
Hors-d’oeuvres froids.
Ii anches de venaison a la sauce allemande. Rouelles de bœuf rôti à la gelée.
Salade de bœuf aux fines herbes.
— au cresson de fontaine.
— aux choux rouges.
— aux groseilles vertes.
— aux betteraves et aux raiponces.
Saucisson de Bologne.
Raima de San-Secondo.
Cervelas de Milan.
Bondioles de Parme.
Cervelas maigre a la bénédictine.
Langue à l’écarlate.
Filets de soles de Fréjus.
Anchois de Catalogne.
I lion mariné de Provence.
Olives farcies à l’huile vierge.
Acetto-dolce.
Cédrats de Milan.
Achards des Indes.
Macédoine aux cornichons, guignes, ognons nains, boutons de capucines, etc.
Hors-d’oeuvres crus.
Lames de jambon du nord.
Filets de saumon fumé.
Boutargue au citron.
Harengs pccs à la reinette.
Huîtres de Trieste.
Salade de concombre émincé.
— d’olives picholiues.
— d’aubergines au piment.
— de choux rouges marines.
— de bcrgamollcs au sel gris.
Melons brodés.
Sucrins rouges ou verts.
Pastèques de Malle.
Figues de saison.
Mûres de verger.
Raifort râpe.
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Radis et raves.
Arabesque aux douze fines herbes.
Le chaperon des sept fleurs d’oflicc.
Cordiolcs de fenouil.
Montants de céleri à la rémoulade.
Beurre frais en coquilles.
— de brebis en petits pots.
— filé aux amandes.
— assaisonné de toutes les sortes.
Beurrés au pain de seigle.
Tartines au beurre et aux fines herbes.
Tartines à la crème et au parmesan râpé. Sandwichs au jambon cru.
— à la langue fumée.
— aux anchois, aux œufs durs et au par-
mesan.
— aux œufs de langouste.
— aux queues de salicoques.
— aux filets de sardines.
— aux œufs d’esturgeon.
Gâches ou moffins au fromage grillé.
Grosses pièces et relevés.
Culotte de bœuf aux légumes glacés.
— garnie de choucroûte.
— garnie de petits pâtés.
— cuite à la Royale.
— cuite à la mode.
— cuite à la Godard.
— cuite à la Gendarme.
— cuite à la languedocienne.
Noix de bœuf au vin de Madère.
— à la Macédoine.
— à la braise et aux racines.
— à la Maréchale.
Aloyau rôti garni de petites bouchées de feuilletage.
— braisé, garni de raifort.
— à la Royale.
— de bœuf à la mode.
Sous-noix de bœuf à l’étufadc.
Selle de mouton rôtie, garnie de quiches au maïs.
— d’agneau rôtie, sauce à la mai ire-d’hôtcl.
Agneau de Pâques à l’ancienne mode de France. , Selle de chevreuil piquée et marinée.
Filets de biche à la poêle et au vin du Rhin.
Longe de veau rôtie avec un puits pour blanquette! ■ — à la crème.
— à la Monglas.
— à la Godard.
— au ragoût des sept légumes.
Jambon d’ours du Tyrol.
— de sanglier des Apennins.
— de porc à la broche et aux épinards.
— cuit au vin de Madère.
— cuit à la Royale.
— garni d’une macédoine de légumes ai{
quenelles.
Cochon de lait à la broche.
— à l’italienne, farci de macaronis.
— à la peau de gorret.
— à la turque et au parmesan.
Dinde aux truffes à la broche.
— braisée, sauce à la Périgueux.
Dindon à la Régence.
— à l’anglaise.
— à la Matignon.
— aux marrons à l’Espagnole.
— aux foies gras.
Deux dindonneaux en entrée de broche avec s; ces variées.
Deux chapons ou poulardes en entrée de bro avec ragoûts pour garniture à volonté.
Oie grasse cuite à la cendre.
— aux racines à la flamande.
— à la grande gibelotte.
— à la purée de pommes de reinette.
Grande oille à la Royale.
Grande chartreuse garnie de perdrix, de ves, de cailles, de merles de Corse, de sarcelle pluviers et d’ortolans.
Grande timbale de macaronis, garnie soit à talienne, à la financière, à la milanaise, au
seur ou à l’allemande.
Grand pâté chaud garni, soit de lapereau) pecés aux fines herbes , soit de quenelles | poisson, soit d’un ragoût à la financière , » pigeonneaux à la poulette, etc.
ni
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Grande casserole au riz ou vole-au-vent, garnis d’un ragoût d’ailerons accompagné d’une ncière, soit à la polonaise, à la milanaise, à la ne, à la boune morue, à la Béchameil, etc.
iarpe à la Chambord, à la Régence, à la grande elote, à la marinière, à la bourguignonne, etc.
rochet à la Chambord, à la broche, en Dau- 1 , à la C’réquy, à la genevoise, à l’allemande, financière et à la tartare.
urbot à la crème, à la hollandaise, à la sauce huîtres, à la sauce au homard, au four et à la e de tomates, ou bien cuit au lait et servi sur purée de tomates ou d’oseille.
rande alose à la broche, sauce au vin de ma- ’ et aux œufs de faisan.
ibillau cuit au bleu, à la sauce aux câpres, à illandaise garni de pommes de terre ou de pad’Espagne, au bien cuit au four, et servi sur >sauce au blond de veau réduit.
-union au bleu, à la Régence, à la vénitienne, îollandaise, à la génevoise, à la sauce aux huîà la sauce aux crevettes, aux œufs de tortue, mrre de Provence.
uite en Dauphin, et cuite au court-bouillon, -••auce hollandaise, à la sauce flamande, au •e de Montpellier, à la purée d’oseille, etc.
rrtue de l’île de Corse en soupe américaine, ..lapé, cuite au four, ou en ragoût dans son
Iiurgeon piqué cuit à la broche, en tortue, à : nue, au vin de Calabre , au beurre d’an-
re ou queue d’esturgeon cuite au vin de Maau vin de Champagne, ou bien à l’étuvée i ne sauce à l’italienne au roux.
• • - '«* • ut kr
J telle de thon frais cuite à la broche, avec une à la ravigotte verte.
•e ou queue de thon frais cuite au court- ')n, et servie sur une purée d’huîtres au vin
<ontre-flan« et houtM de table.
œ de ris de veau à la jardinière, garnie d’une matelote d’anguilles et d’écrevisses au vin de Bordeaux.
garnie d’une gibelotte d’anguilles cl de lapereaux à la poulette.
garnie d’une matelote de foies gras aux truffes d’Italie.
Terrine garnie de ris d’agneau à la financière.
— garnie de macaronis et de raviolis à la gé-
noise.
— garnie d’ailerons en haricot vierge.
— garnie d’ailerons à la macédoine de légu-
mes.
— garnie d’ailerons aux pointes d’asperges.
— garnie de tendrons de veau au kari.
— garnie de quartiers d’oie à la purée de
marrons.
— garnie de queues de mouton en hochepot.
— garnie de queues de mouton à la proven-
çale.
— garnie de langues de mouton à l’écarlate.
— garnie de langues de mouton à la bre-
tonne.
— garnie de langues de mouton à la Soubise.
— garnie de palais de bœuf en blanquette.
— garnie de palais de bœuf sautés aux fines
herbes.
— garnie de lames de tête de veau en tortue.
— garnie d’oreilles de veau au vert-pré.
— garnie de cervelles de veau à la Béchameil.
. — garnie de ris, d’oreilles et de côlelelles d’agneau à la macédoine.
— garnie d’une queue de bœuf en matelote.
— garnie d’une queue de bœuf en chipolata.
Entrées» de viandes de bouclterie.
Côte de bœuf glacée aux sept racines.
— au vin de Madère.
— à l’espagnole.
— garnie d’une macédoine.
— glacée à l’italienne (au macaroni).
— braisée à la flamande.
Filet de bœuf piqué glacé.
— au vin de Madère.
— garni de macaroni à l’italienne.
Biftecks à l’anglaise.
— à la maître-d’hôtel.
— au beurre d’anchois.
— aux fines herbes.
— sauce aux tomates.
— sautés dans leur glace.
— sauce à la poivrade.
— panés à l’allemande.
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Blanquette de palais de bœuf.
— aux concombres.
Attcrcaux de palais de bœuf.
Orly de palais de bœuf.
Palais de bœuf au gratin.
— en papillotes et en cornets.
— en caisse à la Béchameil.
— à l’écarlate à la Pompadour,
Carré do veau piqué glacé.
— à la Béchameil.
— à la Périgueux.
— à la Monglas.
— à la Guéménée.
— à la Singarat.
— à la peau de goret glacée.
— en papillotes aux fines herbes.
— à la broche garni de laitues farcies.
Côtelettes à la Dreux-Brézé.
— panées à l’allemande.
— à la Singarat.
— glacées à la macédoine.
— glacées à la Nivernois.
— glacées à l’écarlate.
— à la Saint-Cloud.
— à l’italienne.
— sautées aux fines herbes.
— en papillotes aux mousserons.
Noix de veau piquée glacée à la chicorée ou à l’oseille.
— en demi-deuil.
— en surprise à la financière.
— glacée à l’aspic.
— à la Périgueux.
— en papillotes aux fines herbes.
— à la Singarat, purée de champignons.
— à la Monglas.
Blanquette de veau à la poulette.
— aux concombres.
— aux truffes de France.
— aux petits pois nouveaux.
Poitrine de veau aux fines herbes en papillotes.
— à la lyonnaise.
— à la Soubise.
Tète de veau en tortue.
— à la financière.
Marinade de tête de veau.
— à la Sainte-Ménéhould.
— à la poulette.
— sauce aux tomates.
Oreilles de veau en menus-droits.
— à la Dauphine.
— à la Villeroy.
— à la ravigote.
— sauce aux tomates.
— à l’aspic chaud.
— à la financière.
— à la tortue.
Cervelles de veau au suprême.
— en matelote.
— à la ravigote.
— à l’ivoire, sauce aux tomates.
— à la Béchameil.
— à l’allemande.
— à la rémoulade.
Marinade de cervelles de veau.
Cervelles panées à l’allemande.
— à la Sainte-Ménéhould.
Noisettes de veau glacées à la chicorée ou seille.
à la macédoine.
— aux pointes d’asperges.
— à la SoUbise.
— à la purée de champignons.
— aux laitues.
— à la Nivernois.
— à la Toulouse.
— à la financière.
— à la purée de pommes de terre.
— en papillotes.
Ris de veau piqués à la purée d’oseille.
— à la chicorée.
— h la purée aux champignons.
— garnis de céleri à la française.
— garnis de pointes d’asperges.
— à la Saint-Cloud, sauce tomate.
— aux truffes Périgueux.
— à la macédoine.
— à la Nivernois.
Épigramme de ris de veau.
Blanquette de ris de veau.
Marinade de ris de veau.
Ide
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sde veau panés à l’allemande.
- à la d’Artois.
- en papillotes.
:alope de ris de veau aux fines herbes et en
. :aisse.
ns de veau piqués glacés à la jardinière.
- aux pointes d’asperges.
- à la macédoine.
- à la chicorée.
- à l’oseille.
- aux concombres.
- à la Mongollier.
lirons de veau à l’allemande.
- à la Villeroy.
- à la Sainte-Ménéhould.
- glacés à la macédoine.
- glacés aux concombres.
■* glacés aux laitues.
• aux pointes d’asperges,
• glacés à la chicorée.
• glacés à l’oscille.
• à la purée de champignons, à la Toulouse.
à la financière, à la chipolata.
de mouton glacée, à l’allemande, à la purée d’oseille, à la macédoine, à la chicorée.
onades de mouton à la purée de céleri, à la purée de champignons, à la purée de pommes de terre, à l’oseille ou à la chicorée, à la bretonne, à la Nivernois.
à la macédoine.
aux pointes d’asperges à la Choisy.
: le mouton glacés marinés. sauce au chevreuil, sautés à l’écarlate, sauce aux tomates, sautés à l’anglaise (petites pommes de terre tournées).
pe de filets de mouton aux fines herbes, i-espagno!e.
1 de filets de mouton garni d’une financière.
Flots de mouton, panés à l’allemande.
— à la Sainte-Ménéhould.
— - grillés et garnis d’une macédoine ou d’une nivernoisc.
Émincé de mouton à la Clermont.
Côtelettes de mouton sautées glacées.
— sautées aux concombres.
— sautées à la Nivernois.
— sautées à la macédoine.
— sautées aux pointes d’asperges.
— sautées aux laitues.
— sautées à la purée de pommes de terre,
— sautées à la chicorée.
— à l’oseille.
— au céleri à la française. _
— à la Singarat.
-r- à la Sou bise.
— à l’anglaise.
— panées à l’allemande.
— panées grillées.
— sautées à la minute, sauce aux tomates.
Langues de mouton à la bretonne.
— à l’écarlate, sauce tomate.
— au gratin.
— à la languedocienne.
— à l’espagnole.
— panées à l’allemande.
— en cornets.
Papillotes de langue de mouton.
Marinade de langue de mouton.
Orly de langue de mouton.
Émincé de langue de mouton anx concombres.
— à la Clermont.
— à la bretonne.
Épigramme de langue de mouton aux pointes d’asperges.
— à la macédoine.
Langues de mouton à la gasconne,
— à la provençale.
Carré de porc-frais à la broche, sauce aux tomates.
— glacé à la sauce Robert.
Côtelettes de porc-frais sautées glacées à la lyonnaise.
— panées à l’allemande, sauce poivrade.
— grillées, sauce Robert.
— à la purée de pommes do reinette.
SElî
SEP
Uis d’agnoau piqués glacés à la chicorée.
— à la Toulouse.
— à la financière.
— à la macédoine.
— aux concombres.
Épigramme de ris d’agneau.
— d’agneau aux pointes d’asperges.
— à la macédoine.
Côtelettes d’agneau piquées.
— glacées à la chicorée.
— aux petits pois.
— sautées au suprême.
— à la Toulouse.
— à la financière.
— à la macédoine.
— aux concombres.
— à la jardinière.
— garnies à l’anglaise.
— à l’allemande.
— à la Villeroy.
— à la maréchale.
Musette d’agneau à la mode champêtre.
Épaule d’agneau à la maître-d’hôtel.
Oreilles d’agneau en menus droits à la ravigote.
— à la tortue.
— à la Toulouse.
— à la Dauphine.
— à la Villeroy.
— au gratin.
Croquettes de ris garnies d’un salpicon.
— de volaille à la Béchameil ou au velouté.
— de gibier à l’espagnole.
— de foies gras au suprême.
— de palais de bœuf cà l’allemande.
— de crêtes et de truffes au fumet.
— de blanc manger (hachis de blanc de pou-
larde).
— d’agneau à la Périgueux.
— aux champignons à l’allemande.
— aux fines herbes.
— de turbot à la Béchameil.
— de soles.
— d’esturgeon.
— de perches.
Quenelles de volai lie, de gi hier, de veau ou de poisson
— à la Villeroy.
— à l’anglaise.
Quenelles à la Orly.
— à la Sainte-Ménéhould.
— panées à l’allemande.
Côtelettes de ris d’agneau ou de veau à la Pompadour.
Attelels de langue de mouton à l’écarlate.
— au petit lard.
— de blanc de volaille et de truffes à l’aile-*
mande.
— de gibier à la Périgueux.
— de crêtes aux truffes.
— de riz au parmesan, garnis de rognonl
de coq.
Entrées «te volaille et «le gibier.
Belle poularde à l’ivoire.
— à la Chevry et à l’essence.
— à la ravigote, sauce verte.
— à l’estragon et à l’essence.
— à la Régence.
— à la Toulouse.
— à la Montmorencv.
— à la Matignon, sauce aux tomates.
— à la Périgord, sauce Périgueux.
— aux truffes, entrée de broche, sauce il4
lienne.
— braisée à la financière.
— à l’anglaise, garniture de racines.
— en demi-deuil sur un aspic. P
Chapon au consommé.
— au riz.
— au gros sel.
— à la Chevalier.
— à la Reine.
— à la Singarat.
— à la Monglas.
Poulets nouveaux, sauce aux tomates.
— à la Danlzick, sauce aux huîtres.
— à la tarlarc, sauce rémoulade.
— aux fines herbes et en papillotes.
— sautés à la minute, sauce tomate.
Fricassée de poulets à l’essence de racines.
— à l’essence de champignons.
— à la Périgord, sauce Périgueux.
— à la Chevalier.
— «à la Dauphine.
— à la vénitienne.
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ssée de poulets à l’ilialienno, sauce aux tomates, bigarrée aux écrevisses, à la Villcroy.
de poulets à rindicnne.
de poulets garni d’œufs frits.
pané à l’allemande, sauce poivrade.
ade de poulets nouveaux, tade de volaille, sauce italienne.
s de volaille en haricot vierge, à la macédoine, aux pointes d’asperges.
ure de cuisses de volaille, sauce allemande.
| > de poulets à la Mirepoix.
à la d’Armagnac.
à la- glace, à la Villeroy.
à la Pompadour.
de cuisses de volaille, sauce poivrade.
j > de poulets panées à l’allemande, sauce tomate, en kari.
i braisées, sauce aux écrevisses ou aux crevettes.
I braisées, sauce à la Périgueux.
| de volaille à la Chevry.
I s 3 de dindon au gros sel.
a à la Mirepoix.
| :aux petits pois, i en haricot vierge.
• à la macédoine, à la Nivernois.
à la chicorée.
•aux concombres.
| farcis à la Dauphine.
■j » la Toulouse.
’j 1 1 la financière.
■j aanés à l’allemande.
4 1 ailerons de poularde.
I en kari.
il ‘.te de poularde aux truffes.
N> la Béchameil.
■j >ux concombres.
’ n suprême, garnie de filets mignons piqués glacés.
Blanquette garnie de filets migflons à la Villeroy.
— de filets mignons aux truffes.
— de poularde, les petits filets à l’écarlate.
— de volaille garnie de filets mignons panés
à l’allemande.
— garnie de quenelles à la Villeroy.
Épigramme de filets de poularde à la chicorée.
— de poulets à la macédoine.
— de volaille garnie de céleri à la française.
Sauté de poularde ou de poulets au suprême, les petits filets à la Orly.
— aux truffes, les petits filets à la Conty.
— aux concombres.
— à la Toulouse, les petits filets piqués et
glacés.
— à la macédoine.
— à la Nivernois.
— aux pointes d’asperges.
Sauté de poulets gras à la Royale ou à l’écarlate. Sauté de volaille à la Belle- vue orné de truffes. Sauté èi la provençale.
Sauté à la Conty aux truffes.
Filets de poulets à la chevalier.
— à la Sainte-Ménéhould.
Ailes de poulets panées à l’allemande, sauce tomate.
Bigarrure de filets de poulets à la Saint-Cloud.
Filets de poulets à la Berry.
Turban de filets mignons Conty aux truffes piqués glacés.
Canetons de ferme à la flamande.
— de Rouen en haricot vierge.
— glacés aux racines.
— aux olives farcies.
Filets de canetons à la minute au jus d’orange. Aiguillettes de canetons à la bigarade.
Sauté de filets de canetons à la bourgnignotle.
— au vin de Bordeaux.
Filets de canards sauvages à la Périgueux.
— à la Sainte-Ménéhould.
panés à l’allemande, demi-espagnole.
Orly de filets de canards.
Filets df canards aux truffes.
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Sauté clc sarcelles à la bourguignonne,
— au vin de Bordeaux.
(On peut les servir de même que les filets de canards décrits ci-dessus).
Cuisses de canetons à la macédoine.
Bigarrure de cuisses de canards à la jardinière.
Cuisses de canetons en haricot vierge.
— t aux olives.
— de canards à la Mirepoix.
— à la Y illeroy.
— braisés à la provençale.
— aux pointes d’asperges.
Sauté de faisan à la Royale.
— aux truffes et au suprême.
Faisans aux truffes à la Périgueux.
Salmis de faisan au vin de Bordeaux.
— au vin de Champagne.
— h la bourguignonne.
Pigeons innocents à la cuillère , sauce allemande.
— au beurre d’écrevisses.
— Gauthier en homards, sauce aux crevettes,
— à ?â Singarat.
— à la Toulouse.
— à la macédoine.
— à la Nivernois.
— aux petits pois.
— aux concombres.
Sauté de pigeons au sang.
— à la Périgueux aux truffes,
Orly de filets de pigeons.
Filets de pigeons à la Sainte- Ménéhould.
Ailes de pigeons à l’anglaise.
Côtelettes, de pigeons à la maréchale.
Ailes de pigeons panées à l’allemande.
Papillotes de pigeons aux fines herbes.
Cailles au gratin demi-espagnole.
— ■ aux petits pois.
— à la Mirepoix, sauce italienne.
— à la financière,
— à la Toulouse.
— aux pointes d’asperges.
— à la macédoine.
— à la jardinière.
— aux fines herbes et en caisse.
Sauté de cailles au suprême.
Ailes de cailles sautées aux truffes.
Orly de filets de cailles.
Salmis de cailles au vin de Bordeaux.
Papillotes de jeunes perdreaux aux fines hcrh et au laurier.
Perdreaux à la Périgord, entrée de broche. — à la Monglas.
Salmis de perdreaux rouges à la bourguignons
— au fumet et au vin de Champagne.
Salmis de perdreaux rouges au vin de Bordeau|:
— aux truffes, sauce Périgueux.
Côtelettes de perdreaux à la maréchale.
Filets de perdreaux à la Sainte-Ménéhould.
— à la westphalienne.
Sauté de perdreaux rouges aux truffes.
— à la Toulouse.
— à la bourguignonne.
— aux truffes à la financière.
Épigramme de filets de perdreaux aux pointes
perges.
Orly de filets de perdreaux rouges.
Hachis de perdreaux à la polonaise.
— à la turque.
Papillotes de bécassines aux lines herbes.
Salmis de bécasses au fumet et au vin de Cba gne.
— au vin de Bordeaux.
— à la bourguignonne.
Sauté de bécasses aux truffes.
— à l’allemande.
— au suprême.
(On prépare ainsi le pluvier, la grive et lal } celle).
Caisse de lapereaux aux fines herbes.
Lapereaux de garenne sautés aux fines herbt
Cibclolte de lapereaux à la bourguignonne.
— au vin de Bordeaux.
— au chasseur.
îscalope de lapereaux à l’allemande.
— filets de lapereaux à la vénitienne.
— aux truffes garnies d’une escalope.
— piqués glacés à la financière.
li;
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lûtes de lapereaux aux fines herbes.
n de lapereaux à la turque.
m de filets de lapereaux.
ide de filets de lapereaux.
de lapereaux en turban.
de levrauts en lorgnette.
de lapereaux panés à l'allemande.
le levrauts à la Sainte-Méiiéhould.
c filets de levrauts.
é de gibier au fumet.
de levrauts sautés au sang.
:îe levrauts aux truffes.
le levrauts piqués glacés garnis d’une esca- »
1 ie de levrauts liée an sang, aux truffes de Piémont, à l’italienne^ les petits filets à la Orly.
de levrauts aux truffes.
es de levrauts aux fines herbes.
ee levrauts piqués marinés, sauce poivrade, à l’écarlate, sauce aux tomates.
de filets de chevreuil à l’italienne.
chevreuil à la maréchale.
|i i la Saintc-Ménéhould.
3 chevreuil à la Périgueux.
m vin de Champagne.
•s de foie* gras et de quenelle*.
2 foies gras à l’espagnole, la financière.
| la Périgueux.
de foies gras au vin de Madère, oies gras.
3 foies gras.
oies gras à la Toulouse, i la Périgueux.
w olaille à la turque.
Tpspé de queues d’écrevisses.
'! la Toulouse.
"fl la Périgueux.
Quenelles de volaille au consommé.
— à l’essence.
— à la Béchameil.
— au beurre d’écrevisses.
— à la Périgueux.
— à la Villeroy.
— à la Sainte-Ménéboukl.
Quenelles en côtelettes au suprême.
— à la Toulouse.
— à l’italienne.
— aux truffes.
— à la Sainte-Ménéhould.
— à la Villeroy.
— panées à l’allemande, sauce aux tomates.
Boudin de volaille à la Richelieu.
— à la troyenne.
— au beurre d’écrevisses.
— à la Périgueux.
— à la Pompadour.
— à la Villeroy.
Chartreuses et entrées de four.
Chartreuse printanière.
— à la Mauconseil.
— à la paysanne.
— à la minime.
— au chasseur.
— à la parisienne en surprise.
— à la parisienne en cylindre.
Petites chartreuses à la française.
Croustades en surprise à la purée de gibier.
— à la Reine.
— à la Monglas.
— à la Toulouse.
Croustade garnie d’une escalope de levrauts au sang.
— garnie d’un salmis de perdreaux aux truffes.
— garnie d’un salmis de faisan au vin de Champagne.
— garnie d’un salmis de bécasses au fumet de gibier.
— garnie d’un salmis do grives aux champignons.
— garnie d’une blanquette de poularde à la Périgueux.
— aux concombres.
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Croustade de railles au gratin.
— de grives aux fines herbes.
— de mauviettes au gratin et aux truffes.
Petites croustades de pain garnies de grives au gratin.
— garnies de mauviettes aux fines herbes. Timbale de nouilles à la Reine
— à la purée de volaille.
— à la polonaise.
— garnie d’un hachis de gibier à l’espagnole.
• — garnie d’une financière.
— garnie d’une blanquette de volaille aux
truffes.
— garnie d’un kari à l’indienne.
- — garnie d’une purée de gibier.
— garnie à la Monglas.
— garnie à la Toulouse.
■— garnie d’une escalope de filets de mauviettes.
Casserole au riz à la Reine.
— à la Berry.
— à la polonaise.
-*■* au chasseur.
— à la Toulouse.
— à la financière.
— à la Nesle.
garnie d’une escalope de levrauts liée au sang.
— garnie d’une blanquette de palais de bœuf.
— garnie d’un salmis de gibier au fumet.
— à l’indienne.
— à l’ancienne mode.
— de bonne morue.
— garnie d’une blanquette de filets de soles.
— garnie d’une escalope de saumon aux fines
herbes.
— d’une blanquette de turbot à la Béchameil. Bordure de riz garnie de ris de veau à la chicorée.
— garnie de ris de veau au céleri.
— garnie d’une blanquette de volaille aux
concombres.
— aux truffes de France.
— garnie d’un salmis de bécasses à la bour-
guignonne.
— garnie d’un salmis de pluviers au fumet.
— garnie d’un salmis de perdreaux rouges au
vin de Bordeaux.
— garnie d’un salmis de faisan au vin de Cham-
pagne.
Bordure de riz garnie d’un ragoût à la Toulouse
— garnie d’un ragoût à la financière.
— garnie d’un hachis de gibier à la turqui
— garnie d’une purée de gibier à la polonuij
— garnie d’une blanquette de turbot à la 1|
chameil.
— garnie de filets de soles à la vénitienne. i
— garnie d’une escalope de saumon 3
truffes.
— garnie de filets de perches à la Bêchant:
au maigre.
Pâté
chaud de faisans aux truffes.
■ de bécassines à l’espagnole.
- de cailles aux champignons.
de mauviettes aux fines herbes.
■ de jeunes perdreaux au fumet.
■ de grives à la Périgueux.
• garni à la Monglas.
■ garni au chasseur, garni à la financière.
garni de palais de bœuf farcis, garni de ris d’agneau aux fines herbes .4
■ garni de godiveau à la ciboulette, garni de quenelles de volaille aux trui <
■ garni de quenelles de gibier aux chani
gnons.
de faisan aux fines herbes, de saumon aux truffes, de filets de soles en attereaux.
de filets de merlans à la bourguignoi d’une escalope d’esturgeon au vin di dère.
à la marinière, de légumes à la moderne.
Petits pâtés à la Monglas.
— garnis de foies gras à la Périgueux.
— garnis d’un émincé de volaille à la B*
meil.
garnis d’une escalope de mauviettes
pagnole.
garnis d’un hachis de gibier à la turc garnis d’une purée de volaille à la naise.
garnis d’un ragoût à la Toulouse, garnis d’une blanquette de turbot à chameil.
garnis de filets de soles, de saumon perches.
Pe
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ale de macaroni à la milanaise, de macaroni au chasseur, de macaroni à la marinière, de macaroni à la financière, garnie de nouilles avec blanquette de volaille.
de lasaignes au fumet de gibier, garnie d’un ragoût à la financière, garnie d’un ragoût à la Toulouse, de pigeons innocents aux truffes, de gibier aux fines herbes, à la parisienne, à l’indienne.
garnie de turbot à la Béchameil.
garnie de saumon aux fines herbes, garnie de filets de merlans en attereaux. garnie de filets de soles aux truffes.
i-vent de macaroni à la milanaise.
.garni à la Nesle.
.garni d’un ragoût à la financière.
.garni d’un ragoût à la Toulouse, de quenelles de volaille à l’allemande, ede quenelles de gibier à l’espagnole, de quenelles de faisan à la Béchameil.
i i’une blanquette de volaille aux truffes, cd’une escalope de gibier, ede bonne morue à la Béchameil.
iif une blanquette de turbot, i l’une escalope de saumon aux fines herbes.
)le-au-vent à la Béchameil.
t la purée de volaille, la purée de gibier, la marinière, la Monglas.
’enlrée à l’ancienne mode.
■ e godiveau de volaille.
- e godiveau de gibier aux truffes de France, e godiveau de poisson aux fines herbes.
; amie au chasseur.
re ris d’agneau aux truffes.
? j jeunes perdreaux au fumet, ïi saumon aux fines herbes, esturgeon au vin de Madère.
: î filets de soles roulés et farcis.
' J filets de merlans en alterçau.
la marinière.
Si )
Petits pâtés au verjus.
— aux rognons de coq.
— à l’écarlate.
— de filets de mauviettes.
— maigres de laitances de carpes.
— de queues d’écrevisses.
— de queues de crevettes.
— aux huîtres vertes.
— aux anchois à la provençale.
— à la Mazarine.
— à l’espagnole.
Rissoles à la parisienne.
— à la russe, au saumon fumé.
Entrées de poisson.
Darne d’esturgeon à la broche, sauce génoise.
— en tortue.
— au vin de Madère ou de Champagne.
— au court-bouillon, sauce aux huîtres.
Queue d’esturgeon grillée, sauce au beurre et aux queues d’écrevisses.
Sauté d’esturgeon à la Béchameil.
Escalope d’esturgeon aux truffes.
Côtelettes d’esturgeon à la Sainte-Ménéhould.
Filets d’esturgeon panés à l’allemande.
— à la Orly, aux ognons frits.
Papillotes d’esturgeon aux fines herbes.
Fritot d’esturgeon.
Darne de saumon grillée, sauce aux huîtres.
— au vin de Champagne, sauce au beurre
d’écrevisses.
— au court-bouillon et glacé au four, sauce
génevoise.
aux fines herbes et en papillotes , sauce flamande.
Sauté de filets de saumon aux truffes , sauce à la Périgueux.
Escalope de saumon à la maîlrc-d’hôtcl.
— au beurre d’anchois.
— à la hollandaise.
Émincé de saumon à la Béchameil.
— au gratin.
Caisse d’escalope de saumon aux fines herbes.
Sauté de saumon à la Béchameil.
Filets de saumon panés à l’allemande, sauce aux crevettes.
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Côtelettes de saumon à la Sainte-Ménéhould.
Papillotes de saumon aux fines herbes.
Fritot de saumon à la proycnçale.
Orly de filets de saumon.
Sauté de truites à la hollandaise ou au beurre d’écrevisses.
Filets de truites à la maître-d’hôtel ou au beurre d’anchois.
— sautés aux truffes, sauce Périgueux.
— panés à l’allemande, sauce aux huîtres ou
aux queues d’écrevisses.
Papillotes de truites aux fines herbes.
Fritot de filets de truites à la provençale.
Orly de filets de truites.
Alose à la purée d’oseille.
— grillée, sauce hollandaise.
— grillée, sauce génevoise.
Sauté d’aloses, sauce italienne.
Côtelettes d’aloses panées à l’allemande.
Papillotes d’alose.
Fritot d’aloses à la provençale.
Caisse de filets d’aloses à la Périgueux.
Quart de turbot, sauce flamande.
— sauce hollandaise.
Émincé de turbot à la Béchameil au maigre.
— au gratin garni de petites pommes de terre.
Escalope de turbot aux truffes, sauce Périgueux.
Sauté de turbot, sauce au beurre et aux queues d’écrevisses.
— sauce aux fines herbes et aux huîtres.
— sauce à la génoise.
Filets de turbot à la Sainte-Ménéhould.
— panés à l’allemande, sauce flamande.
— à l’anglaise, sauce aux crevettes.
Papillotes de filets de turbot à la maître -d’hôtel. Orly de turbot.
Fritot de turbot à la provençale.
Gratin de bonne morue à la Béchameil.
Morue à la brandade ou la provençale.
Caisse de morue à la hollandaise.
Morue roulée, sauce aux huîtres.
Fritot de morue.
Orly de morue.
Morue à la Béchameil.
— à la maître-d’hôtel.
— au beurre noir.
Cabillau à la hollandaise.
Émincé de cabillau à la Béchameil.
— au gratin garni de petites pommes de lern
Queue de cabillau au court-bouillon, sauce ai huîtres.
Darne de cabillau au beurre et queues d’écrevi&<
Raie bouclée à la hollandaise.
— en filets sautés aux huîtres.
— en filets au beurre et queues d’écrevissé
— en filets au beurre noir.
■ — en filets au beurre d’anchois et aux caprj
Marinade de raie au persil.
Sauté de filets désolés à l’italienne.
— à la vénitienne.
— à l’écarlate, sauce aux crevettes.
— aux truffes, sauce Périgueux.
— au beurre d’écrevisses.
— sauce aux huîtres.
Filets de soles panés à l’allemande, sauce hol daise.
— à la Sainte-Ménéhould, sauce aux toi
Orly de filets de soles.
Fritot de filets de soles à la provençale. Attereaux de filets de soles au gratin. Turban de filets de soles aux truffes.
Blanquette de soles à la Béchameil et en croust — aux truffes à l’italienne et en caisse.
Papillotes de filets de soles à la maître- d’hôtel^
Sauté de filets de soles, sauce aux fines herbes — sauce au beurre d’anchois.
(Les filets de merlans se préparent absolu comme les filets de soles).
Filets de carrelet sautés aux fines herbes.
— à la Sainte-Ménéhould, sauce aux tôt
— à la Orly.
— panés à l’allemande, sauce aux huître
ide
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uette de carrelets à la Béchameil et ea caisse, au beurre et aux queues d’écrevisses, au gratin.
as grillés, sauce au beurre d’écrevisses, sauce à la génoise, sauce à la hollandaise, sauce aux huîtres, sauce aux crevettes.
ius grillés, sauce aux câpres ou à la pluchc
te.
le grondins à la Sainte-Ménéhould, sauce aux tomates.
panés à l’allemande, sauce aux écrevisses, le grondins à la provençale, î filets de grondins.
ette de filets de grondins aux truffes et en te.
le filets de grondins à l’écarlate, sauce aux ettes.
de filets de grondins aux truffes, tix de filets de grondins au gratin, eaux à la mailre-d’liôtel.
; filets de maquereaux à la Bécliameil garnis de laitance.
sauce à la hollandaise.
•;auce au beurre et aux queues d’écrevisses, auce aux huîtres, les laitances à la Orly. .;auce italienne garnie de crevettes.
: maquereaux panés à l’allemande, la Sainte-Ménéhould.
îlets de maquereaux.et de laitances, filets, dits à la provençale, s de filets, dits à la d’Iluxelles.
e maquereaux garni de laitance à la Orly, le filets de maquereaux aux truffes, laitaucesde maquereaux aux fiucs herbes, frais, sauce à la moutarde, i uce à la hollandaise.
| de laitances de harengs à la maître-
laitances et de harengs, sauce aux iiuî-
de laitances de harengs, sauce au beurre et aux queues d’écrevisses.
Vives à la flamande.
— à l’italienne.
— à la maître-d’hôtel.
— grillées, sauce au beurre d’écrevisses.
— grillées, sauce aux câpres.
— sauce aux huîtres.
Perches à la Waterfisch,
— à la pluche verte.
— sauce aux huîtres.
— sauce hollandaise.
— sauce au beurre et queues d’écrevisses.
— sauce aux crevettes.
Filets de perches à la Sainte-Ménéhould.
— panés à l’allemande.
Orly de filets de perches.
Fritot de perches à la provençale.
Matelote de perches au vin de Bordeaux. Croustade garnie d’une blanquette à la Béchameil. Perches au gratin.
Turban de filets de perches aux truffes et à l’ccarlate.
Sauté de filets de brochet à l’italienne, garni de laitances de carpes.
Côtelettes de brochet panées à l’allemande, sauce aux huîtres.
— à la Sainte-Ménéhould, sauce à la géne-
voise.
Orly de filets de brochet.
Fritot de brochet à la provençale.
Papillotes de brochet aux fines herbes,
Attereaux de filets de brochet au gratin.
Caisse garnie d’une blanquette de brochet à la Béchameil au beurre d’écrevisses.
Lamproies grillées, sauce hollandaise ou flamande.
Matelote de lamproies à la bourguignonne.
Lamproies à la poulette.
— à la Charles IX.
Anguille à la Sainte-Ménéhould, sauce aux tomates.
roulée et glacée au four, sauce aux huîtres, a la broche, sauce aux crevettes.
Tronçons d’anguille à la tartarc.
— à la poulette.
” ^ la Béchameil au beurre d’écrevisses.
Matelote d’anguilles garnie de laitances de carpe.
scu
Caisse d’anguilles à l’ italienne.
Papillotes d’anguilles à la maître-d’hôlel.
r.niiTcs froides.
Galantine de poularde à la gelée.
— de perdreaux rouges aux truffes.
Faisans en galantine à la parisienne.
Salade de poulets à la Reine.
Bayonnaise de volaille à la gelée.
Salade de volaille à la bayonnaise.
Sauté de poulets en salade à la bayonnaise.
— de poulets à l’écarlate, sauce bayonnaise.
— de poularde aux truffes à la bayonnaise.
— de poulets aux truffes à la gelée.
— de poularde à la macédoine, sauce bayon-
naise.
Salmis froid de perdreaux à la gelée.
— de perdreaux aux truffes à la gelée.
Filets de bécasses aux truffes à la gelée.
Chaufroix de poulets à la gelée.
— de poulets aux truffes.
Aspic de blanc de volaille garni d’une macédoine.
de crêtes et rognons de coq, garni d’une
blanquette de volaille.
Petits aspics à la moderne.
Attelels de crêtes et rognons à la gelée.
*— d’aspics garnis de blancs de volaille et de truffes.
garnis de blanc de volaille à l’écarlate.
Noix de veau à la gelée.
au beurre de Montpellier.
au beurre d’écrevisses.
— à la Périgord.
Côtelettes de veau à la gelée.
— à la Belle-vue.
Cervelles de veau à la bayonnaise.
— à la gelée.
Salade de cervelles de veau.
Balotinne d’agneau en galantine à la gelée.
Filets de mouton à la gelée.
Côtelettes de mouton à la gelée.
Langues de mouton à la bayonnaise.
— au beurre de Montpellier.
— . aux écrevisses.
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Côte de bœuf à la gelée.
Filet de bœuf à la gelée.
Croustade de pain garnie d’une escalope de k vrauts.
Pain de foies gras.
Bayonnaise de filets de soles dans une bordure gelée.
Salades de filets de soles aux laitues.
Darne de saumon au beurre de Montpellier.
— à la bayonnaise.
Truites à la bayonnaise.
Perches historiées à la bayonnaise.
Galantine d’anguilles en forme de volute.
Anguille en galantine à la bayonnaise.
Galantine d’anguilles en arcade, au beurre de vence aux écrevisses.
Dinde en galantine à la gelée.
Jambon de Bayonne à la gelée.
Buisson d’asperges en croustade.
Pyramide de salsifis à l’huile.
Culs d’artichauts à la bayonnaise.
Macédoine à l’huile et en croustade.
Culs d’artichauts à la gelée.
— à l’écarlate.
Salade à la Cussy.
Croustade garnie de choux-fleurs et de lis verts.
Choux-fleurs à la bayonnaise.
Buisson de haricots verts à l’huile et en cro
Plats de rôt.
Chapon gras au cresson.
Poularde à la peau de goret.
— à la Loire.
— piquée glacée.
aux truffes, bardée.
au cresson de fontaine, aux moi fenouil.
Dindonneau piqué.
— à la peau de goret et au cresson.
Dindon gras non bardé.
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lois piques.
- à la peau de goret.
- bardés au cresson.
ons romains bardés.
- de volière.
- au cresson.
ms piqués garnis de cresson.
ules.
tons.
rds sauvages.
•Iles*
velles»
■eaux rouges piqués, gris bardés.
ses avec rôties de pain.
'dues ou bécots bardés.
k» de moisson, eaux d’Ombic.
ettes bardées.
bardées avec feuilles de vigne.
; rs dorés, j s-gorges.
:;ues bardés.
| ils*
lux au cresson, t de Corse, t tes.
s s bardés, de rivière.
•ds.
! ux de garenne, bardés.
'niqués glacés.
!3 levrauts.
»ardé de tétine de veau, de sanglier mariné, n piqpé mariné.
1 » de chevreuil piqué, rc daim piqué glacé.
"s mouton en chevreuil, agneau, e lait.
Rôts en poisson.
Soles frites.
Dorade au bleu.
Brochet au bleu.
— au court-bouillon.
Brochetons à la bourguignonne.
— frits marinés.
Carpe au bleu.
Truites saumonées au bleu.
Saumon au vin de Monte -Fiasçonc.
Petites truites au court-bouillon.
Alose à l’huile.
Merlans frits.
Épcrlans en attclels.
Aiguillettes d’éperlans.
Goujons du Tibre.
— eu attelels.
Aiguillettes de goujons.
Grosse* pièce* d'entremets.
Pâté froid de perdreaux aux truffes de France.
- de foies gras aux truffes.
- de poulardes aux truffes.
- de canetons farcis.
- de levrauts au* truffes.
- de blets de biche aux truffes.
- garni d’une noix de bœuf.
- au vin de Madère.
- de faisans garnis à l’ancienne.
- de jambon de Bayonne.
Timbale froide garnie d’une dinde en galamin aux truffes de France.
Pâté froid d’esturgeon aux truffes de Piémont.
• garni de laitances de carpes, de blets d soles ou de turbot.
d’anguille en galantine.
Buisson de petits pâtés à la gelée.
garnis de cailles aux truffes.
— garnis de bécassines.
— garnis de mauviettes.
— garnis de perdreaux rouges.
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Luisson de petits pâtés garnis de filets de lapereaux.
— garnis de filets de volaille.
— garnis de foies gras aux truffes.
Dinde en galantine sur un socle à la française. ,
Galantine glacée ornée de gelée,
— à la gendarme ornée d’attelets.
Jambon glacé à la gelée.
— orné de gelée sur un socle.
Pain de lièvre glacé sur un socle.
— de foies gras aux truffes orné de gelée sur
un socle.
Buisson de truffes au vin de Champagne.
Buisson de truffes sur un socle.
— d’écrevisses d’Ostie.
— de crevettes (sur un socle).
Homards.
Langoustes.
Gros biscuit de fécule de pommes de terre.
Biscuit de Savoie au zeste d’orange, escorté d’un sabayon.
Gros biscuit aux amandes amères.
— aux avelines grillées.
— glacé à la Royale.
Biscuit en sultane.
Grosse meringue à la parisienne.
Croquante de pâle d’amandes d’avelines.
Poupelin historié.
Gâteau de mille-feuilles à l’ancienne.
— à la moderne.
— à la Royale.
Croqucmbouche ordinaire*
— à la turque.
— à la parisienne.
— à la Royale.
Gros nougat à la française.
— à la parisienne.
— à la turque.
— à la Chantilly.
Sultane en surprise.
Brioche à la crème de vanille.
— au raisin de Corinthe.
— au fromage.
— en caisse à la moderne.
Baba polonais.
Cougloff à l’allemande.
Gâteau de Compïègne.
— à la parisienne.
— à la française.
— à la Royale.
Grande Tarte, ou Flan à la portugaise.
— à la suisse.
— à la parisienne.
— à la milanaise.
— à la turque.
— de pommes de France.
— de marrons du Luc.
— de nouilles à la vanille.
— de vermicelle au citron.
— de crème pâtissière au chocolat.
Grand Soufflé à la vanille.
— au café moka.
— au cacao.
— au chocolat.
— au thé Iîyswin.
— au punch.
— à la fleur d’orange nouvelle.
— à la fleur d’orange pralinée.
— au caramel anisé.
— aux macarons amers.
— aux macarons d’avelines.
— - aux amandes amères.
— aux pistaches.
— aux quatre fruits.
— au cédrat.
— à la crème de menthe.
— au parfait-amour.
— au marasquin.
— aux abricots.
— aux fraises.
— aux pommes de reinette.
Entremet* de Légumes.
Asperges en petits pois et au sucre.
Pointes d’asperges au jambon.
Grosses pointes d’asperges à la Pompadour.
Asperges en branches, sauce hollandaise.
— sauce au beurre.
— à l’huile et en croustade.
Grosses pointes d’asperges matinées à la Orly.
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its pois à la française.
- au sucre.
- au petit lard fumé.
- à l’anglaise.
— à la Cussy.
icots verts à la bretonne.
- à l’anglaise.
- à la lyonnaise.
- à la poulette.
- en salade et en croustade.
• frits à la provençale.
:hauts à la provençale.
■ à la lyonnaise.
• à l’italienne.
à la barigoule.
■ * en friture.
d’artichauts à la Mirepoix.
sauce hollandaise, sauce au beurre d’écrevisses, à l’écarlate et sauce aux tomates, à la bayonnaise. en salade et à la gelée, marinés à la Orly.
ombres à la Béchameil.
en cardes à l’espagnole, à la poulette, au fumet de gibier, farcis, sauce aux tomates.
‘-fleurs, sauce hollandaise, sauce au beurre d’anchois, à l’italienne, au parmesan, à la bernoise, marinés à la Orly, à la ravigote, en salade à la gelée.
nains et verts au blond de veau, à la crème, à l’espagnole, à la sauce hollandaise.
-brocolis rouges au beurre d’écrevisses, s à l’italienne, à l’anglaise.
Ile marais à la crème, au velouté, à l’espagnole.
Purée de fèves aux croûtons frits.
Haricots blancs à la maître-d’hôtcl.
— à la crème.
— à la bretonne.
Purée de haricots au sucre.
Macédoine printanière.
— au velouté dans une croustade.
— à la bayonnaise ornée de gelée.
Navets à l’essence de racines.
— à l’espagnole.
— à la Chartres.
— à la Béchameil.
Petites carottes à l’andalousc.
— au velouté.
— à la sauce hollandaise.
— à la flamande.
Cardons à la moelle.
— au velouté.
— à la Béchameil.
— à l’espagnole.
— au parmesan.
Tomates aux fines herbes.
— à la provençale.
Champignons à la provençale.
Croûte aux champignons au velouté.
Émincé de champignons à la Béchameil.
Croûte aux morilles.
— aux mousserons et aux truffes blanches * d’Italie.
Petites pommes de terre tournées, sauce hollandaise.
— à la crème.
— à la bretonne.
— frites au beurre.
— à l’anglaise.
— à la lyonnaise.
— à la maître-d’hôteh
— à l’espagnole.
Purée de pommes de terre (en croustade) à la crème garnie de petits croûtons.
Laitues farcies à ressence de jambon.
— à l’espagnole.
— frites.
— au velouté.
Laitue en chicorée à la Béchameil.
— en croustade.
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Chicorée au velouté.
— à la Béchameil et en croustade.
— au j us.
— à l’anglaise.
Épinards en croustade.
— à la crème.
— au velouté.
— à l’espagnole.
— à l’anglaise.
— à l’essence de jambon.
Céleri en petits pois à la française.
l’ieds de céleri en cardes à l’essence et à la moelle.
— à l’espagnole.
— au velouté et à la Béchameil.
Aubergines à la provençale.
Truffes à l’italienne.
— à l’cspaguole.
— à la Périgueux.
— en croustade.
— en caisse.
Tourte de truffes à l’ancienne.
Truffes à la cendre.
— à la serviette.
— au vin de Champagne.
Entremets «reculs,
ÔEufs brouillés aux pointes d’asperges.
— aux truffes.
— au jambon.
— aux rognons de coq.
— aux champignons.
Œufs au beurre noir.
— au miroir.
— à l’aurore.
— à la Dauphine.
— à la princesse.
~ à la polonaise. # *
— à la bretonne.
— à la Béchameil.
— à la suisse.
— au parmesan.
— à la tripe.
— frits à la sauce aux tomates.
•*— à l’aspic.
OEufs à l’espagnole.
— pochés au jus.
— aux épinards.
— aux concombres.
— à la chicorée.
— aux petits pois.
— au céleri à la française.
— aux pointes d’asperges en petits pois
— à la purée de cardes.
— à la purée de champignons.
— à la purée d’oseille.
— à la ravigote verte.
Omelette aux pointes d’asperges.
— aux truffes.
— au jambon.
— au rognon de veau.
— à la moelle.
— aux champignons.
— au fromage de Gruyères.
— au parmesan.
— à l’oseille.
— aux fines herbes.
— au naturel.
Entremets au sucre.
Gelée de violette printanière.
— de fleur d’orange nouvelle.
— au vin de Chypre.
— au vin de Champagne rosé.
— au sirop de vinaigre framboisé.
— de fraises.
— de groseilles rouges.
— de cerises.
— des quatre fruits.
■ — de verjus.
— d’épine-vinelle.
— de grenades.
— d’abricots.
— d’ananas.
— d’orange de Malte.
— d’orange en écorce.
— d’orange à la Bellcvuo.
— d’orange en ruban.
— d’orange en petits paniers.
— de citron.
— de bigarade.
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e de vanille au caramel.
• au café moka.
• au thé hyswiu.
• d’essence d’angélique verte,
• d’essence de menthe, au parfait-amour, au punch.
au zeste d’orange, au zeste de cédrat, au zeste de bergamote, au zeste de bigarade, aux quatre zestes, au marasquin de Zara.
loine de fruits rouges à la gelée de fraises, à la gelée de verjus, de prunes à la gelée d’épine-vinette, d’orange rouge à la gelée de cédrat, (d’hiver) aux fruits à l’eau-de-vie.
fouettée au marasquin, au punch, au jus d’orange, au jus de cédrat, au jus de citron, au jus de groseilles, au jus de fraises.
\ au jus de framboises.
! au verjus muscat.
1 manger ordinaire, au cédrat, à la vanille.
I ; au café moka.
I ; au chocolat.
• ; aux pistaches, aux avelines, aux fraises.
à la crème.
• e bavarois aux noix vertes.
' iaux avelines.
■- aux amandes amères.
1 U aux pistaches, f nu parfait-amour, qj'i l’essence de menthe, j ül l’anis étoilé.
* no cacao.
' mu thé vert.
' »u caramel.
’» m la fleur d’orange pralinée.
' '«X macarons amers.
I Fromage bavarois à la vanille.
— au zeste de cédrat.
— aux violettes.
— à l’œillet.
— à la fleur d’orange.
— aux fraises.
— aux framboises.
— aux groseilles rouges.
— aux quatre fruits.
— aux abricots.
— aux prunes de mirabelle.
— à l’ananas.
— au melon.
— au marasquin.
— au punch.
Crème française au café moka.
— au chocolat.
— au thé hyswiu.
— à la fleur d’orange grillée.
— au caramel anisé.
— aux macarons amers.
— aux pistaches.
— au* avelines.
— à la vanille.
— à la fleur d’orange nouvelle — au parfait-amour.
— aux quatre zestes.
— à l’orange.
— au cédrat.
— aux fraises.
— aux abricots.
— au marasquin.
— à la crème double.
Crèmes-plombières à l’ananas.
— au marasquin.
— aux fraises.
— h la marmelade d’abricots.
— à la marmelade de pommes.
Crème fouettée au mirobolan.
— à la vanille.
— à l’orange,
— aux quatre zestes.
— aux fraises.
— à la rose.
— à la fleur d’orange pralinée.
— au caramel.
— printanière.
— aux pistaches.
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Crème-pâtissière au cédrat,
— au chocolat.
— au café moka.
— aux avelines pralinées.
— à la vanille.
— aux pistaches.
— au raisin de Corinthe.
— à la moelle.
Suédoise de pommes.
— de pêches.
Pommes meringuées.
— à la parisienne.
— au raisin de Corinthe.
— au gros sucre et aux pistaches.
— au beurre et glacées au caramel.
— à la minute.
— à la gelée de pommes.
— à la crème cuite.
— transparentes en croustade.
— en croustade et glacées au caramel.
— en suédoise et en croustade.
Pudding aux pommes d’Apy.
— de pommes de reinette au raisin muscat.
— de pommes à la crème.
— de pommes aux pistaches.
— de pommes aux cerises confites.
— aux abricots. ,
— aux prunes de mirabelle,
— aux fraises.
— aux cerises d’Anticoli.
— aux groseilles vertes.
— à la moelle et au vin de Malvoisie.
— au raisin de Corinthe et au cédrat.
— à la parisienne.
— aux marrons et au rhum.
— au riz et à l’orange.
— au cédrat et en timbale.
Tarte de pommes au raisin muscat,
— à la frangipane.
— aux abricots.
— à la moelle.
— aux confitures.
Riz à la française.
— à la créole.
— à la turque.
Croquettes de marrons.
— de pommes de terre à la vanille.
Croquettes de riz aux pistaches,
— de riz au café.
— de nouilles au cédrat.
Crème frite à la parisienne.
— au chocolat ou au café,
— à la pâtissière.
Cannelons frits à la marmelade d’abricots.
— aux fraises.
* — à la pâte d’avelines.
— à la pâte de pistaches.
— au chocolat.
Beignets à la Dauphine.
— de fraises à la Dauphine.
— d’abricots à la Dauphine.
— de prunes à la Dauphine.
— de cerises à la Dauphine.
— de raisins de Corinthe à la Dauphine.
— de pommes d’Apy à la Dauphine.
Beignets de pommes glacés aux pistaches.
— de pêches au gros sucre.
— d’oranges de Malte.
— de fruits à l’eau-de-vie.
— soufflés à la vanille.
— soufflés et seringues.
Petits diablotins de blanc-manger aux avelines»
Pannequets glacés en couronne.
— meringués à la parisienne.
Croquembouche de quartiers d’orange.
— de génoises glacées au gros sucre.
— de feuilletage à blanc.
— de marrons glacés au caramel.
— de noix vertes glacées au caramel.
Biscuit glacé à la Royale.
— à la parisienne.
— aux confitures et meringué.
— fourré à la pâtissière.
— à l’italienne meringuée.
Charlotte à la parisienne.
— à la française.
— à l’italienne.
— aux macarons d’avelines.
— aux gaufres de pistaches.
— aux pommes d’Apy.
— de poires à la vanille.
— de pêches à la crème.
— de brugnons au vin de Chypre.
ai
an
SE R
ux pralines aux avelines.
- grillés aux amandes.
blettes grillées aux amandes.
ux-pàtissiers au gros sucre.
- à la Mecque.
- aux anis blancs.
s choux à la Saint-Cloud.
• à la Yiucennes.
ix soufflés à l’orange et au citron.
• en caisse et au cédrat.
s pains à la duchesse.
ix glacés.
5 aux avelines.
xaux avelines.
; pains au chocolat, à la Reine, à la rose, à la paysanne, aux raisins de Corinthe, glacés au caramel, glacés aux pistaches, glacés aux anis roses, glacés aux raisins de Corinthe, glacés au gros sucre.
Proflteroles au chocolat.
Liaines au cédrat.
aux raisins de Corinthe, aux pistaches, au cédrat confit, aux anis blancs, en surprise.
$ ses à l’orange, à la rose, à la vanille, au chocolat, aux raisins de Malaga.
au cédrat confit, aux anis roses, au marasquin, aux pistaches, aux avelines, aux amandes amères, en couronnes perlées, à la Dauphine.
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Gaufres aux pistaches.
— au raisin de Corinthe et au gros sucre.
— à la parisienne.
— à la française.
— mignonnes aux avelines.
— d’office à la vanille.
— à la flamande.
Nougat à la française.
— au sucre rose à la vanille.
— au raisin de Corinthe et au gros sucre.
— aux avelines garni de crème fouettée.
Meringue à la bigarade.
— aux pistaches et au gros sucre.
Petits pains de châtaignes
— de pommes de terre.
— aux avelines.
— aux amandes amères.
— aux anis de Verdun,
Darioles au café moka.
— soufflées au candi.
Talmouses au sucre et au fromage à la crème.
— ordinaires au fromage de Gruyères ou de
Parme.
Petits soufflés de riz aux zestes de citron.
— au lait d’amandes.
Mirlitons à la fleur d’orange,
— aux avelines.
— aux pistaches.
— aux amandes.
— au zeste de citron.
Fanchonnettes à la vanille.
— au lait d’amandes.
— au café moka.
— au chocolat.
— aux raisins de Corinthe.
— aux pistaches.
— aux avelines.
— à la gelée de pommes.
— aux abricots.
Tartelettes d’abricots.
— de pèches.
— de prunes de reine-claude.
— de prunes de mirabelle.
— de cerises noires.
— de groseilles vertes et rouges.
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Tarteletles de groseilles blanches.
— de fraises.
— de pommes de reinette.
Timbales de riz au lait d’amandes.
— de riz au lait d’avelines.
— de riz à la moelle.
— de riz au café moka.
— de riz au cédrat confit.
— de riz aux raisins de Corinthe.
— de riz au raisin muscat.
— de riz aux pistaches.
— de riz aux marrons.
— de nouilles à l’orange.
— de vermicelle au citron.
— aux pommes de terre et au zeste de bi-
garade.
Gâteau de riz aux rognons.
— aux avelines.
— aux amandes amères.
— au cédrat.
— à la fleur d’orange pralinée.
— aux raisins de Corinthe.
— au raisin muscat.
— aux quatre fruits.
— aux rognons de veau.
— à la moelle et à la vanille.
— aux pistaches et aux avelines.
Gâteau*fourré de crème au café moka.
— de marmelade de pêches.
— à la d’Artois.
— aux pommes et raisin.
— aux pommes et pistaches.
— - aux abricots.
— aux pêches.
— aux prunes de mirabelle.
— aux prunes de reine-claude.
— aux prunes de Sainte-Catherine.
— aux cerises douces, aux fraises.
— aux groseilles rouges ou blanches.
— aux groseilles vertes.
Flan de pommes au beurre et au cédrat.
— de pommes à la portugaise.
— aux cerises d’Anticoli,
— de prunes de reine-claude.
— de prunes de mirabelle.
— d’abricots glacés.
— de crème-pâtissière glacée.
Tourte d’entremets aux fruits.
Vole-au-vent d’abricots et de pêches.
Tourte d’entremets de fruits confits.
— de marmelade d’abricots pralinés.
— à la moelle pralinée.
— aux rognons de veau et aux pistaches.
— de crème aux épinards pralinés.
Petits gâteaux aux pistaches glacées.
— fourrés de riz au raisin de Corinthe.
— fourrés à la crème aux épinards.
— fourrés de marmelade d’abricots.
— fourrés de groseilles rouges.
— ■ de fraises ou de framboises.
— d’abricots glacés.
— de marmelade de pommes de reinette.
— de pommes aux pistaches.
— de pommes aux amandes pralinées.
Gimblettes d’abricots aux avelines.
— de prunes aux amandes.
— de pêches aux pistaches.
Petits vole-au-vent à la Chantilly à la violette.
— glacés au gros sucre, garni de fraises.
— printaniers.
— à la crème-plombière au café.
— au fromage bavarois aux abricots.
— garnis de gelée fouettée.
Puits-d’amour aux pistaches et au gros sucre.
Mosaïques glacées au sucre rose.
— aux pistaches,
— aux avelines et au gros sucre.
Tartelettes mosaïques à la marmelade de pccln
— de cerises confites.
— aux pistaches glacées.
— aux avelines glacées.
— aux amandes amères glacées.
— aux raisins de Corinthe, et glacées.
— de pommes pralinées à la vanille.
Petits gâteaux renversés à la gelée de groseilles.
— glacés aux pistaches.
— aux pistaches garnis de gelée de ponun
Petits gâteaux d’abricots.
Cannclons glacés et garnis de gelée de pommes
— pralinés aux avelines.
— au gros sucre.
— meringués aux pistaches.
— meringués aux raisins de Corinthe.
ou
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'S bouchées glacées à la pâtissière, meringuées aux pistaches, perlées aux raisins de Corinthe, perlées aux pistaches, aux anis roses de Verdun, aux anis blancs.
glacées à la Royale au chocolat, illes aux quatre fruits.
SIR
rosaces au gros sucre.
pet lés aux pistaches et au gros sucre, pralinés aux avelines.
couronnes aux pistaches, s de chêne perlées.
>aniers au gros sucre, pralinés aux avelines.
1 perlés aux raisins de Corinthe, aux pistaches et au gros sucre.
ateaux royaux à la vanille.
ià la fleur d’orange. »
au cédrat, mx avelines, a «ux amandes amères, tu chocolat.
iux abricots, i la gelée de pommes, iralinés aux avelines, la marmelade de prunes de mirabelle.
es de feuilletage aux pistaches et au gros sucre.
» ralinées à la vanille.
l couchées pralinées au sucre de couleur.
préparation liquide et rendue consisune addition de sucre assez considérable ner à l’aréomètre environ trente-cinq de- '■st le sucre et l’eau qui doivent être la i sirop; c est la variété des aromates qui P leurs qualités différentes; et leur but iserver sans altération la sapidité de plu- ■ xslances.
on voudra connaître si un sirop quell assez cuit (sans avoir besoin de rccouploi de l’aréomètre), il est suffisant de l'vec une écumoire du sirop en ébullition, perpendiculairement et d’agiter cet uslin de faire tomber quelques gouttes dv JP sur une assiette. Plus le volume des
gouttes est considérable, et plus le sirop est bien cuit ou concentré. Si la portion du liquide forme, en tombant, plusieurs gouttelettes, c’est une marque qu’il faut continuer son ébullition; et lorsque la goutte est unique, c’est une preuve que la cochon du sirop est terminée.
Il existe deux procédés pour la préparation des sirops.
1° A froid : faites fondre dans de l’eau le double de son poids de sucre, environ deux livres dans dix-huit onces d’eau ou liquide, tels que les sucs de limon , d’oranges , de roses , de violettes ; passez au tamis et mettez au frais dans des bouteilles bien bouchées.
On peut encore mettre dans un vase de faïence une couche de sucre, une couche de fruits succulents, tels que groseilles, oranges, cerises; remettre par-dessus une couche de sucre, et ainsi alternativement, en ayant soin que la première et la dernière couché soient de sucre, le sucre se dissout dans le suc des fruits, lequel, au bout de deux jours, est transformé en sirop. Cette sorte de siiop est très-agréable, mais ne se conserve pas long-temps. Il faut une grande attention , en généial , pour cuire les sirops : pas assez cuits, ils se conservent mal; trop cuits, ils se candissent.
2° Les sirops par coction se font ainsi : mettez dans votre liquide du sucre, à raison d’une livre pai pinte, et faites évaporer. La cuisson a pour but de concentrer les sucs. D’autres praticiens font évaporer le suc avant d’y mettre le sucre; ce moyen donne un sirop plus agréable, mais qui se garde moins aisément.
En général, le sucre doit toujours être en double proportion; à froid immédiatement, à chaud, au moyen de l’évaporation.
t Sirop d* orgeat . — Prenez une livre et demie d amandes douces , une demi - livre d’amandes amères , huit livres de sucre, cinq livres d’eau filtrée , quatre onces d’eau de fleur d’orange distillée et les zestes d’un citron.
Vous aurez fait choix d’amandes douces et amères bien fraîches; vous versez de l’eau bouillante dessus, et, lorsque leur peau s’enlève facilement, vous les jetez sur un tamis, et, pour faciliter la séparation de la peau , vous y passez de l’eau fioidc; a mesure que vous les pelez, vous les jetez dans de l’eau fraîche, et lorsqu’elles sont toutes mondées de leur enveloppe, vous les pilez avec les zestes du citron dans un mortier de marbre ou de bois, en y ajoutant de l’eau par intervalles pnur empêcher les amandes de se tourner en huile, et continuez celte opération jusqu’à ce qu’elles soient réduites en pâle très-line, ce qu’on
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reconnaît lorsqu’on prenant une portion de cette pâte entre les doigts on ne sent plus de portions d’amandes. Alors vous délayez cette pâte avec la moitié de votre eau, puis la passez au travers d’un linge serré fortement par deux personnes ; vous remettez la pâte dans le mortier et la pilez de nouveau pendant sept à huit minutes ; vous la délayez avec la moitié restante de votre eau , et , après l’avoir aussi passée au travers d’un linge et obtenu de cette matière un lait d’ amandes, vous jetez le marc comme inutile.
Vous clarifiez le sucre et le faites cuire au petit cassé ; vous retirez la bassine du feu pour y verser le lait d’amandes , puis l’y replacez et remuez avec l’écumoire jusqu’à ce que le mélange ait reçu un bouillon couvert; alors vous la retirez. Lorsque le sirop est refroidi, vous y ajoutez de l’eau de fleur d’orange et la passez au travers d’un linge, afin de bien mêler une pellicule épaisse et mucilagineuse qui vient nager à la surface , et qu’il est essentiel de conserver dans le sirop, étant une partie du lait d’amandes.
Les confiseurs qui font une très-grande quantité de ce ÿrop se contentent, après avoir pelé les amandes , de les concasser , et ensuite de les broyer sur la pierre ; puis ils les soumettent à la presse; ils mesurent le lait d’amandes, et mettent le double de sucre clarifié à la nappe ; ils le font cuire séparément au petit cassé, et ensuite ils font leur mélange; le sirop est à son degré, et cette manière est beaucoup plus expéditive.
On ne doit pas être étonné de voir ce sirop se séparer en deux parties peu de temps après avoir été fait ; la portion inférieure est claire et transparente , et la supérieure est blanche et plus épaisse ; cette partie est l’huile des amandes mêlée du parenchyme divisé et d’une portion de sirop interposée dans les interstices ; ces matières étant plus légères, elles viennent nager à la surface, et celles-ci seulement ont la propriété de blanchir l’eau lorsqu’on y délaie du sirop d’orgeat, car la portion claire ne produit jamais cet eflet. Cette séparation n’annonce pas que le sirop soit gâté ; il faut avoir soin d’agiter les bouteilles de temps en temps pour que la matière se mêle ; autrement, si elle restait séparée, elle finirait par se moisir, s’aigrir, et communiquer au sirop un goût trèsdésagréable.
Le sirop d’orgeat est un des plus exposés à la falsification : certains fabricants le composent avec du lait de vache et très-peu de lait d’amandes, et ils remplacent le sucre par de la cassonade très-commune; d autres font un mélange de cassonade commune et d’amidon avec une certaine quantité d’eau. Ces produits de la fripon-
nerie, décorés du nom de sirop d’orgeat, on cela de particulier, qu’ils ne peuvent se gardd au plus que huit à dix jours, lorsque la bouteillj est en vidange.
Sirop d' orgeat suivant i’ ancienne foA mute, a’ est- à-dire à forge et aux (juai,\ semences froides (F. PHARMACIE DOMESTIQlJ à la fin de ce volume).
Sirop de vinaigre framboise. — Ayez |.
valeur de quatre paniers de belles framboises hij mûres; vous les éplucherez et les mettrez dans ui terrine où vous verserez trois pintes de bpn ' naigre rouge; vous y ajouterez deux livres! groseilles égrenées, et vous laisserez le tout infas pendant huit jours, en le remuant de temps j temps avec une spatule; au bout de huit jouit vous égoutterez vos framboises sur un tamis [x| en retirer le vinaigre avec le jus que le fruij rendu ; lorsque le tout sera bien égoutté , clarifierez neuf livres de sucre que vous fej cuire au soufflé ; vous y mettrez alors votre i naigre que vous aurez passé à la chausse, et. premier bouillon, vous aurez soin de le retirât feu , de le bien écumer et de le verser tout) suite dans une terrine, afin qu’il ne séjourne! dans une poêle de cuivre.
Sirop de vinaigre au raisin muscat* Procédez comme il est indiqué ci-dessus en ployant du jus de raisin au lieu du suc de fri boises.
Sirop de groseilles. — Vous écraserez! | dessus d’un tamis six livres de groseilles roug| deux livres de cerises ; vous mettrez ce jus j une terrine à la cave , pour qu’il y fermenta dant huit jours; au bout de ce temps, v< passerez à la chausse ; vous aurez quatre livi sucre clarifié, que vous ferez cuire comme1 venons de lc dire à l’article précédent, et mettrez votre jus de groseilles; au premier Ion, vous l’écumerez et le retirerez pour le
à refroidir. Æ
On fait fermenter la groseille pour l’emn de prendre en gelée dans les bouteilles.
Sirop de verjus. — Vous prendrez tr| vres de verjus bien vert, que vous égrenerc; en extraire le jus ; vous le passerez à la c jusqu’à ce qu’il soit bien clair, et puisvoü) fierez quatre livres de sucre , que vous fere au fort soufflé ; vous y mettrez une cho: verjus et lui laisserez prendre un boni 11 cuisson est toujours la même pour tous au lissé cl au petit perlé.
«Si
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rop de cerises et de merises ( V . page
rop de grenades. — Ayez douze ou quinze ides bien mûres et dont les grains soient d’un rouge; six grenades, si elles sont fortes, nit vous procurer une pinte de sirop ; vous rouerez en écrasant tous les grains, et vous leltrez dans un poêlon sur le feu, avec un -setier d’eau; faites -les bouillir un demid’heure ; ensuite vous les passerez au tra- ’un torchon blanc, en le tordant fortement en extraire le jus ; vous ferez clarifier une et demie de sucre , qui doit être cuit au ; , et vous y mettrez votre jus pour le faire ir avec le sucre, jusqu’à la cuisson ordides autres sirops; vous verserez votre sirop les bouteilles lorsqu’il sera presque froid.
op de mûres. — Vous prendrez assez de pour en retirer trois demi-setiers de jus ms mettrez dans un poêlon , sur le feu , 'ois demi-setiers d’eau , jusqu’à ce que les emi-setiers soient réduits à une chopine ;
I .larifierez trois livres de sucre que vous i uire au cassé ; vous y jetterez votre jus de , vous lui donnerez un bouillon, et l’écu- [ ; s’il se trouvait trop cuit, vous y mettriez 1 1 d’eau pour qu’il se trouve au degré conî; vous le viderez ensuite dans une ter- . ;t, lorsqu’il sera froid, vous le mettrez en I lies.
i )fp de fleur d’ orange. — Pour trois j ons de fleur d’orange bien fraîche et bien ée , vous prendrez quatre livres de sucre . , cuit au perlé ; vous y jetterez votre fleur ■ 'Ie et lui donnerez un fort bouillon ; vous | îrez du feu , la laisserez infuser dans votre 1 endant deux heures, et puis vous remettrez < oêle sur le feu , où vous lui ferez prendre ï3 bouillons; vous disposerez une terrine i tamis dessus, vous y jetterez votre sirop 1 séparer les fleurs ; vous le remettrez sur «Tour le finir et lui donner la cuisson qu’il )ir, c’est-à-dire celle du petit perlé; met-
I refroidir dans une terrine, et mctlez-le en bouteilles.
V de violettes. — Pendant le mois d’ais faites choix de violettes simples et culs’il est possible; celles-ci sont préféracc qu’elles donnent une plus belle cousirop ; vous les mondez de leurs queues urs calices. Vous les pesez, les mettez dans •urbite d’étain et y versez , par chaque ie pinte d’eau bouillante. Après avoir bien i cucurbilc, vous laissez macérer Je mé-
lange pendant vingt-quatre heures ; vous passez la décoction au travers d’un linge, vous soumettez le marc à la presse pour en retirer le suc qui a pu y rester; et, réunissant les deux produits, vous les laissez reposer environ une heure , vous décantez la liqueur par inclinaison pour en séparer une sorte de fécule qui s’est précipitée au fond du vase ; vous pesez l’infusion, et vous mettez par chaque livre deux livres de sucre en poudre ; vous réunissez le tout dans le bain-marie, que vous bouchez bien pour ne pas laisser évaporer l’odeur fugace de la violette; vous le placez dans la cucurbilc remplie d’eau, vous l’y faites chauffer, et vous remuez de temps en temps le mélange. Quand le sucre est entièrement dissous, et que le mélange est chaud à ne pouvoir y tenir le doigt, vous retirez le bain-marie , que vous tenez toujours couvert jusqu’à ce qu’il soit entièrement refroidi ; alors vous le passez au travers d’une étamine blanche et bien propre, et le mettez en bouteilles.
Si on laissait trop chauffer ce sirop, il perdrait de son parfum et même de sa couleur; le degré qu’on indique est suffisant , et , quand il est ainsi préparé, il se conserve plusieurs années. Il ne faut pas attendre pour le faire la fin de la saison des violettes, parce que celles-ci perdent de leurs qualités à mesure qu’elles vieillissent en floraison.
Sirop de timon. — Les éléments de ce sirop sont deux livres et demie de suc de limon et quatre livres de sucre. Il faut avoir soin que vos fruits soient très-sains et de la meilleure qualité possible. Vous les coupez par moitié, et en faites sortir tout le jus au moyen d’une cuillère de bois que vous tournez contre les parois intérieures de l’écorce; vous passez ensuite ce jus à travers un linge propre , et soumettez le marc à la presse pour exprimer ce qui pourrait y être contenu ; vous mettez ce suc de limon dans un endroit frais, et , lorsque vous voyez qu’il se forme dessus une pellicule, vous le décantez par inclinaison, et puis vous le filtrez au travers d’un papier gris. Lorsque vous en faites provision pour le conserver, vous le mettez en bouteilles et versez par-dessus un peu d’huile d’olive.
Les zestes de ces fruits ne sont pas perdus ; on en fait du citronat.
Lorsque vous avez pesé la quantité ci-dessus de suc de limon , vous clarifiez le sucre et le laites cuire au petit cassé; alors, retirant la bassine du feu , vous y versez le suc de limon , et, remettant le mélange sur le feu , vous lui donnez seulement un bouillon, et le retirez aussitôt; après l’avoir laissé reposer un instant, vous enlevez avec une écumoire l’écume blanche (fui se forme dessus ;
sm
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et , lorsqu’il n’cet plus que tiède , vous le niellez en bouteilles.
Sirop d'oranges ou de cédrat. — Suivez les mêmes procédés qui sont indiqués ci-dessus pour le sirop de limon.
Sirop de punch au rhum. — Prenez cinq pintes de rhum , deux livres de jus de citron , et huit livres de sucre royal que vous clarifiez et que vous faites cuire au petit cassé; vous y versez le jus de citron, en remuant le mélange jusqu’à ce qu’il ait fait un bouillon couvert ; vous retirez la bassine du feu , et versez le sirop dans un vase de terre vernissée : lorsqu’il est froid, vous y ajoutez le rhum et remuez bien le tout, et puis vous le mettez en bouteilles.
Ce sirop se conserve très-long-temps ; on en fait du punch en y ajoutant suffisante quantité d’eau bouillante, ou bien une décoction de thé pour les personnes qui aiment le punch au thé.
Sirop de punch au racle. — Il se fait comme le précédent, si ce n’est qu’au lieu de rhum on se sert de rack blanc.
Sirop de pommes. — Vous prenez suffisante quantité de pommes de reinette pour obtenir trois livres de suc ; après les avoir pelées, vous les coupez par morceaux et en ôtez les pépins; vous les mettez dans un malras avec trois livres de sucre et suffisante quantité d’eau pour les humecter; vous les placez au bain-marie d’un alambic à l’eau bouillante. Vous laissez refroidir, et ajoutez le suc d’un citron et une cuillerée d’eau de fleur d’orange.
Sirop de guimauve. — Prenez une livre de racines de guimauve, six livres de sucre concassé et deux pintes d’eau filtrée. Vous aurez choisi des racines de guimauve récentes et bien nourries ; vous les lavez dans plusieurs eaux pour emporter la terre et les corps étrangers dont elles peuvent être couvertes ; vous les coupez par tranches et les mettez avec l’eau dans une bassine sur le feu ; vous les faites bouillir un quart d’heure, et les retirez avec l’écumoire delà décoction. Vous faites usage de cette même eau pour délayer votre sucre, et vous le mettez sur le feu. Alors vous fouettez un blanc d’œuf dans un verre d’eau, et, lorsque votre sucre bout, vous en jetez par intervalles. Quand il est parfaitement clair, vous y versez un verre d’eau fraîche pour achever de faire monter le blanc d’œuf. Lorsque le sucre est cuit à la nappe , vous le retirez du feu, et le passez à tra-. vers une chausse ou un blanchet.
Les pharmaciens ont différents moyens pour connaître la cuite de ce sirop ; mais les confiseurs
reconnaissent qu’il est à son degré de cuisson né-l cessaire lorsque le sucre est à la nappe.
On peut y ajouter un peu d’eau de fleur d’o* range.
Ce sirop est très-adoucissant; il est excelle» pour la toux et très-pectoral. On en met cnviroi deux ou trois gros dans un verre qu’on empli d’eau, en la versant d'un peu haut, suivant 1 Codex.
Sirop de gomme. — Vous faites fondre s» onces de gomme arabique sur un feu très-do» dans une chopine d’eau , en l’agitant avec la spi iule jusqu’à parfaite solution. Clarifiez six livit de sucre et le faites cuire à la nappe ; vous y va sez la décoction de gomme , et après quelqu bouillons, vous passez le liquide, le laissez reînj dir, et mettez en bouteilles.
Sirop de capillaire. — Vous prenez quai onces de capillaire du Canada et six livres de su» que vous clarifiez et que vous faites cuire à nappe ; vous le versez, à deux reprises différent! tout bouillant, sur le capillaire qui se trouve di la manche. De cette manière , le sucre s’emp» de la partie odorante de cette plante.
11 est des personnes qui font bouillir le caj lairc ; mais alors le parfum de cette* substa s’évapore , et le sirop , ainsi préparé , en acqui une odeur forte et désagréable.
Le sirop de capillaire a les mêmes propre que celui de guimauve, et s’emploie de la m* manière.
Sirop d'absinthe ( V. Pharmacie do>i tique).
Sirop de café. — Choisissez de beau moka que vous grillez jusqu’à ce qu’il ait pris couleur de cannelle un peu foncée , observai! ne pas faire un feu trop ardent pour ne pas allüj son huile essentielle. Quand il est brûlé , vo*| pilez dans un mortier de marbre et le pa travers d’un tamis. Vous en mettez la po dans un vase , et y versez l’eau bouillante ei layant avec une petite spatule : vous ferm vase hermétiquement avec un double parche et mettez le tout à l’étuve jusqu’au lendemai Vous retirez l’infusion , et la mettez dai linge blanc au-dessus d’une terrine; vous bien le linge et le soumettez à la presse; ei vous passez la liqueur à la manche pour 1 très-claire, puis la mesurez, et, mettant le ble du sucre clarifié et cuit à la nappe, v« faites cuire au cassé et y ajoutez l’infusion ; donnez un bouillon couvert au sirop , vous tirez aussitôt du feu , et , lorsqu’il n’est plu très-peu tiède , vous le mettez en bouteilles» n Ce sirop est très-commode pour les voyag
ta
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met deux cuillerées à bouche dans une tasse, rse dessus un verre d’eau bouillante, et on a fé très-promptement fait et très-agréable à aimer.
•op de Noirpnin (F. Pharmacie dômes - )•
op de (leurs de pêcher, de tussilage, de s d’oranger, de carvi, de daucus, etc. (Coule même chapitre à la lin du volume).
ILE. La sole est, comme on sait, un des ss de mer les plus estimés pour la consiste sa chair et la sapidité de son goût. On éférer celles qui nous arrivent des côtes de mandie, et particulièrement celles qui ont :hées depuis le Tréport jusqu’à la grande e Belluette. Les soles de la côte de Flandre aucoup moins délicates que les normandes, préférer celles qui ont huit à dix pouces ueur ; il est aisé de s’en procurer de beaui.us grandes ; mais alors on fera bien de les 2 pendant quelques jours afin de les morar leur chair est beaucoup plus dure que moyennes soles.
( î frites pour rôt. — Ayez deux soles et les, videz-Ies, en faisant une petite incii dessous de l’ouïe ; tirez-en les hoyaux et ; lavez-lcs , égouttez-les , faites-leur une
I.au dos, et passez la lame de votre couteau le l’arête pour en détacher les chairs; au de servir, mettez du lait dans un plat, -les des deux côtés; farinez-les et faites- . ; pendant leur cuisson-, soutenez votre frii un bon feu ; il faut que ce poisson, comme \x qu’on fait frire, se tienne raide en sor- L'a friture : sa cuisson faite et d’une belle égouttez-le sur un linge blanc; saupou- ’un peu de sel fin ; mettez sur un plat une pliée proprement , posez vos soles des- ' rvez à côté des citrons entiers ou des bi-
a lu flamande. — Préparez vos soles '•s précédentes ; metlez-lcs dans une poistet mouillez-les d’une eau de sel; failes- • > égouttez-les, dressez-Ies et servez-lcs icurrc fondu dans une saucière, ou avec ü aux huîtres.
«en matelote normande {F. Carre- 127).
r>au four. — Fcndez-les par le dos , mies chairs des deux côtés; remplissez le
s sberbes hachées, passées dans le beurre et
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refroidies ; étendez un peu de beurre dans votre plat; posez-y vos soles sur le dos; dorez-les avec une plume trempée dans du beurre fondu ; saupoudrez-les d’un peu de sel fin et d’épices fines , panez-les de mie de pain , mouillez-lcs d’un peu de vin blanc et de bouillon , cl faites-les cuire au four ou sous un four de campagne.
Filets de soles à la Orly ( F . page 128).
Soles à ia parisienne. — Vous coupez la tête et la queue de vos soles ; après les avoir vidées et nettoyées, vous les mettez dans votre sautoir; vous les saupoudrez avec un peu de persil haché et lavé, un peu de ciboules hachées, du sel , du gros poivre , un peu de muscade râpée ; vous ferez tiédir un bon morceau de beurre que vous verserez dessus ; au moment du service, vous les posez sur un feu ardent ; remuez-lcs pour qu’elles ne s’attachent pas; dès qu’un côté est cuit, vous les retournez de l’autre; ensuite vous les dressez sur votre plat, et vous les arrosez avec une italienne (F. Italienne).
Soles en turban. — Dépouillez des soles ; levez-en les filets; coupez un morceau de mie de pain en forme de bouchon ; posez ce bouchon au milieu du plat, le petit bout en bas; entourez-le de bardes de lard, et dressez autour, en forme de talus , une farce de poisson ; arrangez vos filets sur cette farce de manière à donner au tout la forme d’un turban ; mettez sur le haut de petites truffes tournées toutes d’égale grosseur ; versez sur les filets un peu de beurre fondu , un jus de citron ; couvrez le tout avec des bardes de lard , puis avec un papier beurré, et mettez cette préparation au four; le tout étant cuit, ôtez le papier, le lard , le bouchon de pain , et versez dans le trou formé par ce dernier une sauce aux tomates.
Soles au gratin. — Mettez , au fond d’un plat qui supporte le feu , du beurre tiède , avec persil, ciboules, échalotes, champignons, le tout haché; sel, poivre et muscade; posez les soles par-dessus et couvrcz-lcs du même assaisonnement avec du beurre; faites, si vous voulez, un second lit, en procédant de même; mouillez avec moitié vin et moitié bouillon, et couvrez le tout de mie ou de chapelure de pain ; posez le plat sur un feu doux; couvrez avec le four de campagne , et bon feu par-dessus. Pour que la mie de pain prenne bien couleur, il est bon de l’arroser avec du beurre tiède, avant de mettre le plat sous le four de campagne.
Soles ou filets de soles à la provençale. — Ayez deux belles soles ou des filets de ce poisson;
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après les avoir nettoyés et fendus, assaisonneMes de sel, gros, poivre, ail, muscade et persil haché; mettez-les sur un plat avec de bonne huile d’olive et un demi-verre de vin blanc, et faites-les cuire au four ; coupez en anneaux six gros ognons que \ous faites frire dans de l’huile; lorsqu’ils ont acquis une belle couleur et qu’ils sont cuits, égouttez-les; faites-en un cordon autour de vos soles, et servez avec un jus de citron.
Soles à la hollandaise. — Écorchez des soles, et puis faites-les cuire à l’eau de sel avec du persil en branche. Vous les servirez sur une serviette à défaut d’un plat troué en porcelaine, et vous les accompagnerez d’une sauce au persil à la hollandaise, ainsi que nous l’avons formulé dans notre chapitre des sauces étrangères.
Salade de filets désolés. — Vous vous servez de filets comme pour ceux de la bayonnaise; vous les laissez entiers , ou bien vous les coupez par morceaux ; vous les mettez dans une casserole; puis vous faites un assaisonnement composé de quatre cuillerées à bouche de bon vinaigre, deux cuillerées de gelée fondue , dix cuillerées d’huile , une ravigote hachée, du sel, du gros poivre ; vous mêlerez bien le tout , et vous le verserez sur vos filets, que vous sauterez dedans ; vous dresserez les morceaux correctement; versez après votre sauce dessus; vous mettrez autour du plat des cœurs de laitues coupés en quatre, et vous décorez votre salade avec des cornichons, des câpres, des anchois, des croûtons, etc.
Les soles qu’on appelle à la Colbert sont tout simplement des soles frites dont on a retiré l’arête , et sous lesquelles on a mis une sauce à la maître-d’hôtel. On emploie fréquemment les soles en bayonnaises, en attereaux, en coquilles, en bouille-à-baisse , et comme élément de ragoût ou farces maigres.
SOLILÊME, excellent gâteau non sucré, d’invention moderne, et qu’on sert ordinairement avec le thé. — Passez un litron de fleur de farine au tamis; séparez-en le quart que vous disposerez en fontaine; mettez au milieu trois gros de levure de bière, avec un peu de crème tiède; délayez ce mélange, en y faisant incorporer peu à peu tout le reste de la farine. Quand vous avez bien travaillé cette détrempe, vous la versez dans une terrine où vous la laissez lever deux fois de la grosseur de son volume primitif; ensuite vous préparez les trois quarts restants de votre fleur de farine; vous versez au milieu deux gros de sel lin, une once de sucre en poudre, quatre jaunes d’œufs, cinq onces de beurre tiède, et un demiverre de crème à peu près chaude; remuez tout
cet appareil, et donnez à cette détrempe la nd consistance que celle que nous avons indiJ pour la brioche royale ou gâteau de Compiègj Travaillez cette pâle en la battant avec le J de la main, ensuite vous y mêlez le levain qui si levé à point; vous la travaillez ensuite quelqtj minutes, afin de la rendre élastique; vous la ijJ lez dans un moule uni que vous aurez beurré dl \ancr avec du beurre épongé dans une servittl afin de séparer le peu de lait qu’il contient. J pi êtez v o li c solilême dans un lieu propice à la fl monta tion, et lorsqu’il est levé à peu près le d< ble de son volume primitif, vous dorez légèrenid le dessus et le mettez au four. Donnez-lui t heure de cuisson, puis, au moment du service, v< le coupez en travers au milieu de sa hauteur ; | parez-en la partie de dessus, que vous reloura i sens dessus dessous, alors ce gâteau doit ait l’apparence d’une ruche. Vous semez ensuite 11 rement dessus une pincée de sel fin, et cinq ou de beurre le plus fin possible, que vous faites' dir ; ayez soin de mettre dans les deux parties gateau la même quantité de ce beurre, puis le remettez dans le même état que vous l’avez du four, et vous le servez très-chaudement.
SORBET, glace à l’état liquide [V . pour'; préparations et la diversité des sorbets à la su de notre chapitre des Glaces, page 267 et si vantes).
SOUFFLÉ. Indépendamment des soufflé la crème-aux-ceufs, on en fait avec du riz, gou, du tapioca, du salep, de la mie de pain de la fécule de pommes de terre , de la put patates d’Espagne, de la purée de marrons, hier et de blanc de poularde. On les assaisor fumet ou h l’essence de jambon, au coulis dé son et au jus maigre, ou bien au caramel] fleur d’orange grillée, au chocolat, au moi suc d’ananas, au vin de Constance, et aux li<j des îles. On peut servir les soufflés en dot grande casserole, ou bien en petites caisses i extra (F. pages 184 et suivantes, et V. pages 343 et 344).
SOUPE , aliment potager dont la hase < jours du pain trempé dans un mouillement sonné. On ne le mangeait anciennement qu’a nier repas de la journée , qui en a pris le no souper , que nous appliquons encore auxi nocturnes (F. Potages et Panade, Choux, Tortue, Cerises, etc.).
SOYA , assaisonnement qui nous vient i des ainsi que de la Chine. On a dit long-t1 que le soya provenait d’un suc de jambon
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tais on croit généralement aujourd’hui que --'ssence est fournie par une espèce de fève ée. Nous avons indiqué certaines préparait le sova doit entrer comme assaisonnement; e n’est jamais qu’à la dose de quelques goutittendu qu’administré sans précautions et ténagement, il ne manque jamais de comuer aux autres comestibles une saveur climatique et bistrée.
1CK-FISII , nom qu’on donne à la morue ians tous les idiomes germaniques, à comi ‘ par le hollandais. Relativement aux préus dont le stock-fish ou la merluche est ible, voyez pages 102 et 323.
]RE. Nous avons suffisamment parlé de jri té du sucre de betteraves à l’égard du c cannes [V . Betterave, page 64 cl sui-
ucrc qu’il faut choisir pour les opérations i ce doit être blanc et léger, pur et dur, so- • solide : quand il réunit toutes ces qualité clarifie très-facilement, ne le rudiment de l’art de confire est soudegrés de cuisson qu’on fait prendre au îous allons détailler et formuler ici les difdegrés de cette cuisson, depuis la clarifijusqu’à la coction du caramel.
ification du sucre. — Mettez dans un 'office deux blancs d’œufs que vous fouetdeux verres d’eau. Lorsque ce mélange blanchi, vous y versez quinze verres emuez parfaitement , et retirez deux verî liquide que vous gardez de côté ; ensuite lez dans la poêle huit à neuf livres de beau » incassé menu. Placez le tout sur un feu aussitôt que l’ébullition a lieu, mettez la • ur l’angle du fourneau, afin que l’écume le côté ; alors vous versez le quart de l’eau e dans le sirop que vous écumez. A mec l’écume monte, vous y versez un peu nservée ; et, quand le sucre est débarrassé son écume, et que celle-ci paraît légère hâtre, et qu’ensuite elle a tout-à-fait disus passez le sirop dans un tamis de soie ou serviette légèrement mouillée.
YièCc cuisson : sucre au lissé. — Le ant clarifié, vous le mettez sur le feu; et, Etiques moments d’ébullition, vous prenez œ sucre au bout du doigt index, en l’apir le pouce que vous séparez aussitôt; f-iucrc doit former un petit filet à peine ’l qui se rompt tout de suite. Celle cuisui petit lissé; mais , si au contraire,
le sucre s’allonge un peu plus, c’est signe qu’il est cuit au grand lissé.
Deuxième cuisson : sucre au perlé. — • Ayant reçu un peu plus d’ébullition que le précédent, vous en prenez de nouveau entre les doigts que vous séparez de suite; alors le sucre s'étend en formant un fil qui se rompt. Cette cuisson indique le petit perlé; aussitôt que le sucre s’étend d’un doigt à l’autre sans se rompre , alors il se trouve cuit au grand perlé. Voici encore un autre signe qui caractérise ce degré de cuisson : c’est que les bouillons forment à leur surface comme des perles rondes et serrées.
Troisième cuisson : sucre au soufflé. — Vous continuez la cuisson du sucre dans lequel vous trempez une écumoire que vous frappez aussitôt sur la bassine ; vous soufflez à travers cette écumoire , afin d’en faire sortir de petites bulles qui vous indiqueront la cuisson au soufflé.
Quatrième cuisson: sucre à la plume.
— Donnez encore quelques bouillons au sucre ; et, après y avoir trempé l’écumoire, vous la secouez fortement pour en dégager le sucre qui s’en sépare aussitôt en formant une espèce de filasse volante ; c’est alors que le sucre a acquis la cuisson dénommée à la grande plume.
Cinquième cuisson : sucre au cassé. — En donnant un peu plus de cuisson que ci-dessus, vous trempez le bout du doigt dans un verre d’eau fraîche, ensuite dans le sucre, et bien vite après dans l’eau froide , de manière que lorsque vous détachez ce sucre de votre doigt , alors il se brise net en formant de petits éclats. Cette cuisson distingue le sucre au cassé; mais si, en le présentant sous la dent, il s’y attache, alors le sucre n’a atteint que la cuisson du petit cassé.
Sixième cuisson : sucre au caramel. — • Lorsque le sucre a atteint le degré indiqué cidessus, il passe rapidement au caramel ; car , dès qu’il perd sa blancheur et qu’il commence à sc colorer d’une teinte jaunâtre, il est déjà plus ou moins à l’état de caramel, cuisson très-importante pour la pâtisserie moderne, puisque ce n’est qu’avec ce sucre que l’on peut ajuster les pièces montées, et qu’on peut glacer une infinité d’entremets distingués. On doit employer cette cuisson de préférence à celle dite au cassé , attendu que celte dernière est sujette à tourner au gras, ce qui remet bientôt le sucre en l’état de cassonade.
Sucre candi. — Il y en a plusieurs variétés qui dépendent toujours de la pureté du sucre cmployéàleur fabrication. U y a du sucre candi blanc
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cl translucide; c’est la première qualité et la meilleure; il y en a qui est d’un brun roux, et celui-là est le moins bon; entre ces deux extrêmes, il y en a de cinq à six nuances intermédiaires.
Sucre candi en terrine à la fleur d’orange. — Clarifiez quatre livres de bon sucre; vous aurez préparé avant une demi-livre de fleur d’orange, bien blanche, bien fraîche, et bien épluchée; vous ferez cuire votre sucre dans une poêle au soufflé ; vous jetterez votre fleur d’orange dans le sucre, et lui ferez prendre une douzaine de bouillons; vous passerez le tout sur un tamis de crin ; remettez dans la poêle le sucre qui est passé, et cuiscz-le au soufflé ; après l’avoir écumé et ôté du feu, ajoutez le quart d’un verre de bon esprit de vin, et versez-le dans une terrine; couvrez-le et meltez-le à l’étuve pendant huit jours, ayant soin d’y maintenir une chaleur égale; après ce temps, vous égoutterez votre terrine pour en retirer le sirop, et le candi restera fixé à ses parois. Vous chaufferez la terrine, et ferez détacher le sucre qui tient aux rebords du vase.
Vous pouvez tirer parti de la fleur d’orange qui a fait votre candi ; vous aurez du sucre en poudre, la quantité qui convient : vous mettrez cette fleur d’orange, qui est égouttée, dans le sucre en poudre, en la frottant avec les mains pour la sécher ; vous la tamiserez pour en retirer le sucre, et vous la mettrez sécher à l’étuve. Vous aurez ainsi de la fleur d’orange pralinée très-belle et très-bonne.
Sucre candi à ta rose. — Vous suivrez le même procédé formulé ci-dessus, en ajoutant les couleurs qui seront analogues; pour le candi à la rose, l’esprit de rose est préférable à l’eau de rose distillée, et vous aurez grand soin que les odeurs soient fortes en fleurs et bien aromatisées, en observant que si l’on mettait les odeurs que l’on veut donner à son candi en même temps que le sucre, elles ne serviraient à rien, car rôdeur s’évaporerait en bouillant ; il ne faut les mettre qu’après que le sucre est cuit; si c’était de l’eau de rose au lieu d’esprit, il faudrait cuire un peu plus le sucre, et y ajouter la couleur pour la rose, soit de la cochenille préparée ou du carmin détrempé avec un peu de sucre clarifié, et avoir l’attention de n’en pas trop mettre pour que votre candi soit d’un rose clair et léger.
Sucre candi aux violettes ( recette des Dons de Coinus ). — Prenez une demi-livre de fleurs de violettes tout épluchées; vous ferez cuire une livre de sucre clarifié au fort perlé; lorsqu’il sera à demi froid, vous y mettrez votre fleur et poserez votre poêlon sur de la cendre chaude pendant deux heures, pour que la fleur jette toute son humidité; ensuite vous l’égoutterez
sur un tamis; vous retirerez le sucre; vous auJ du sucre en poudre, passé au tamis desoie, dari lequel vous mettrez votre fleur et la frotterez bij dans les mains pour la sécher; vous la poserez si* un tamis; mellez-la à l’étuve jusqu’au lendemain pour qu’elle soit bien sèche ; ensuite vous la tam serez pour en séparer le sucre d’avec la ileutl vous prendrez trois livres de sucre clarifié qj vous ferez cuire au soufflé; vous aurez vota moule préparé pour faire votre candi ; lorsque 11 sucre sera cuit, vous le verserez dans le moule,! garnirez toute la surface du sucre de votre fleu| sans en mettre trop épais, en appuyant dessf avec une fourchette pour que la fleur prenne bi| le sucre, et qu’il soit bien couvert; mettez votif moule à l’étuve pendant cinq jours, sans chaulf trop fort; vous l’égoutterez pour en retirer le il rop, et lorsqu’il sera froid, vous le retirerez |j moule en mettant une feuille de papier sur la t| ble, et vousrenverserez alors fortement votre moij I pour en faire tomber votre candi.
Sucre candi aux fleurs de jasmin out jonquilles. — Épluchez deux fortes poignéesj fleurs de jonquilles ou de jasmin que vous pan rez dans un sucre cuit, comme nous avons! pour la violette; vous le ferez ensuite sécher d| le sucre en poudre pour le remettre sécher à tuve ; vous mettrez cuire du sucre au soufflé; v mêlerez votre fleur , et vous finirez comm est indiqué pour la violette et la fleur d’orange candi.
Sucre candi à i’hèlyotrope. — Vous m trez deux poignées de ces fleurs effeuillées dj du sucre clarifié, en poussant la cuisson du s au fort soufflé; il faut ensuite les retirer feu, les sabler et les passer au tamis, pour retirer le sucre, en les frottant avec les m pour que la fleur s’élargisse ; en outre il fa les mettre sécher à l’étuve , et préparer moule ; faites cuire votre sucre au soufflé, co nous l’avons dit ci-dessus pour la jonquille violette, etc. ; on doit ajouter au sucre, avant le couvrir avec les fleurs, un peu de carmin dé avec* du blanc de Prusse, afin que le candi d’une couleur analogue à son parfum.
Candi de Versailles aux amandes-pr j cesses. — Vous prendrez une livre de cés amaï douces cl nouvelles ; vous les émonderez, et les i perez très-minces dans leur longueur; vous au une livre de sucre clarifié, dans lequel vous fl irez vos amandes pour les praliner, en vous ser d’une spatule de bois pour les remuer sur le jusqu’à ce que vous voyiez que votre sucre esti cuit pour pouvoir les sabler, c’est-à-dire à la
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du fort soufflé ; vous les remuez avec la spaî, jusqu’à ce que le sucre soit en sable ; vous tamisez pour en retirer les amandes, que vous perez en quatre parties, afin de les mettre en leur séparément ; la couleur blanche est celle t elles sont après avoir été pralinées, l’une pour ose, l’autre pour le jaune, et la dernière pour ert. Aussitôt qu’elles seront sèches, vous mêlele tout ensemble, en y ajoutant celles que vous ' laissées blanches; vous ferez cuire du sucre oulllé, la quantité à peu près que votre moule contenir ; vos amandes étant bien sèches, vous garnissez toute la surface du sucre, sans en 're trop épais, en les faisant tremper avec une chette, et vous les mettez à l’étuve un peu nie, sans cependant qu’il y ait un très-grand cinq heures suffisent pour que votre candi bien pris; vous l’égoutterez bien, et deux •es après vous pourrez le retirer du moule, n peut employer les procédés indiqués citas pour toutes les fleurs qu’on veut conserver ucre , soit pralinées, soit entières. On peut, ice moyen, se procurer également des candis eurs pour toutes les saisons, ainsi que pour fruits, amandes, pistaches, avelines, anis de line, angélique, dragées, etc.
icre d oi’gc. — 11 s’opère avec du sirop sur :u modéré, dans une décoction d’orge mêlée ‘des blancs d œuls fouettés qu’on écumeàplu-
ssreprises. On passe ensuite ce sucre à la chausse, le fait bouillir jusqu’à ce qu’il forme de larges >5. On le verse ensuitesur une table de marbre, >e légèrement d’huile d’amandes douces. Lors- <es bulles cessent, et que les extrémités teni » se rapprocher du centre de la masse, alors roule en bâtons, qu’on laisse refroidtf et tr.
LI ANE a LA CHANTILLY, c’est ■ qu’on appelle une sorte de grillage en sucre font on recouvre élégamment certains enlre- 'de pâtisserie. iWeltez une demi-livre de sucre dans un petit poêlon, avec un peu d’eau claire
et une demi-cuillerée de miel de Narbonne; faites bouillir votre sucre, et failcs-lc cuire au cassé; au moment où il atteint sa cuisson , mettezy un peu de jus de citron, et remuez bien votre sucre ; vous avez préparé un moule ainsi que deux fourchettes d argent attachées ensemble; trempez- Ic bout de vos fourchettes dans le sucre, et faites lilci ce sucre autour de ce moule ; mettez le fond de votre poêlon sur de la cendre chaude , et filez ainsi \olie sultane jusqu’à ce qu’elle ait assez de consistance pour que vous puissiez la détacher du moule ; quand elle en sera détachée, refilez encore du sucre pour lui donner plus de force; vous aurez préparé sur un fond de pale d’office un socle monté à jour, avec de petits gâteaux décorés de différentes manières, ou bien vous aurez une tourte aux confitures dans le milieu, et sur laquelle vous mettez un fromage a la Chantilly, assaisonné de sucre en poudre et de fleur d’orange ; posez votre sultane en la renversant de manière à ce qu’elle renferme absolument votre tarte ou votre buisson de tartelettes.
SU-NAN, nom donné par les Japonnais à ces nids d’oiseau qu’on mange à la Chine, et qu’on peut toujours se procurer en Hollande, en les payant sur le pied de quarante florins l’once, c’est-à-dire environ quatre-vingts francs de notre monnaie. On les y emploie pour garnir certaines entrées fines, et on les fait cuire dans du consommé de volaille qu’on assaisonne avec un peu de macis. La partie comestible de ces nids d’oiseau, car il s’y trouve toujours quelques matières hétérogènes, est une substance assez nmcilagineuse et d’une apparence à peu près conforme à celle du gros vermicelle de Pisc. Elle est pourvue d’une saveur très-fine et qui rappelle le goût de la sept-œils de Rouen. Les naturalistes orientaux pensent que ce doit être un tissu de fucus, de varec ou d’une autre plante marine ; mais toujours est-il que ce sont les nids d une hirondelle de rocher {Alcyo jMreus), et les missionnaires ont observé qu’on ne trouve jamais ces nids que dans les cavernes, au bord de la mer.
TER
TALMOUSES, gâlëaux à la crème boursouflée, qu’on assaisonne le pins souvent avec du fromage et quelquefois avec du sucre et des aromates ( V . à l’article Pâtisserie, page 360).
TAMIS , cylindre de boissellerie dans lequel on place horizontalement un tissu de crin ou de soie qui laisse passer la partie la plus line des substances pulvérisées, et retient la plus grossière : on se sert aussi de tamis pour filtrer des liquides.
On substitue souvent au tissu de crin ou de soie des tamis, une toile métallique faite en fil d’acier ou de laiton étamé ; ces tamis donnent une poudre plus égale que les autres ; mais on 11e peut s’en servir pour passer les liquides. Pour les destiner à cet usage, il faudrait que le tissu fût en fil d’argent, ou mieux encore en fil de platine.
On a aussi des tamis qui se ferment en dessus et en dessous, avec des couvercles dont le bord est en bois et le dessus en peau : ces tamis sont très-commodes pour passer des poudres très-fines, telles que les épices, dont la partie la plus ténue s’élève par le mouvement de l’air, et peut incommoder celui qui manie le tamis ; c’est aussi le moyen de tamiser plus vite et sans danger de rien perdre de la substance tamisée.
TANCHE. les tanches doivent être choisies fortes et bien nourries. Le goût en est plus ou moins savoureux, suivant qu’elles sont provenues d’une eau courante et limpide ou d’une eau stagnante. On les mange grillées, frites, en gibelotteau-blanc, farcies, etc.
Tanche à ia poulette. — Vous mettez une tanche dans urt chaudron plein d’eau presque bouillante, vous la retirez ; avec un couteau vous enlevez son binon et ses écailles; coupez-la en morceaux, etfaites-la dégorger ; vous mettez ensuite du beurre dans la casserole ; vous le faites tiédir avec vos morceaux de tanche ; vous les sautez dans le beurre ; joignez-y plein une cuillère à bouche de farine que vous mêlez ensemble ; vous mouillez votre ragoût avec une bouteille de vin blanc, du sel, du gros poivre, une feuille de laurier, un bouquet de persil et de ciboule, des petits ognons, des champignons ; vous ferez aller votre ragoût un peu vile; dès qu’il sera cuit, vous y mettrez une liaison de trois jaunes d’œufs. Il est bon d’avoir
de belles écrevisses et des foies de loties ou des langues de carpes, afin d’en garnir ce plat d’entrée.
Tanches grillées. — Limonez-les et les écaillez! en commençant par le côté de la tête; videz-lesl en ayant soin de ne pas offenser leur peau. Mettez! dans le corps de ces poissons un morceau de beurre) manié de fines herbes avec une pointe d’ail. Faitei cuire sur le gril et servez sur une purée de toma-i tes aux anchois, sur une sauce Robert à la mou-f tarde fine ou sur une ravigote verte.
Tanches frites. — Après les avoir habUlèeA comme il est prescrit ci-dessus, faites-les mariner! avec sel, poivre, vinaigre, un morceau de beurrai manié de farine, persil, ciboules hachés, sel ett poivre ; faites tiédir la marinade, et mettez-y le<! tanches; laissez-les prendre goût pendant una couple d’heures ; retirez -les, et, après les avoin essuyées, farinez-les pour les faire frire.
On fait aussi cuire les tanches dans un court! bouillon au vin bien assaisonné, et on les sert aveu une sauce aux câpres et aux capucines.
TAPIOCA, substance féculente qu’on extraâ de la racine de manioc en la râpant. La pulpe râl pée est mise dans un sac auquel on suspend ui fort poids; le jus s’écoule ; ce qui reste dans les; est un mélange de beaucoup de fécule avec un pe de parenchyme : ce mélange séché sert à la non riture des nègres dans nos colonies. Le suc qi| s’écoule entraîne la partie la plus fine de la fée qui se dépose et qu’on sépare par décantatio: cette fécule séchée et brisée en morceaux est tapioca : le suc qui entraîne celte fécule est poison violent; mais sa propriété vénéneuse réside que dans un principe très-volatil; car lorsqi le suc du manioc a bouilli, on l’emploie comi assaisonnement dans certaines préparations ai mentaires.
TARTES, pâtisseries feuilletées dont oncoj vre les abaisses avec des crèmes, des fruits en coi pûte ou des confitures. Les petites tartes se non ment tartelettes ( V . pages 366 et 368).
TENDRONS de Veau, de Mouton, n’
gneau ( V . à ces trois articles).
TERRINE, entrée qui tire son nom de P
sage où l’on était autrefois de servir la viande ds
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ürrine même où elle avait été cuite sans auc autre sauce que le mouillement qu’elle avait tluit. Aujourd’hui la terrine est composée de iieurs sortes de viandes cuites à la braise, qu’on dans un vase appelé terrine, soit d’argent ou porcelaine, avec telle sauce, coulis, ragoût >urée, qu’on trouve bon d’y ajouter, es terrines de foies de canards de Toulouse, 'lies de Nérac qui sont garnies de perdreaux truffes ont une juste réputation; mais tout I doit céder à l’ancienne terrine du Louvre, qu’elle est formulée par Leclercq.
tre espèce, thé hyswin, plus répandue que la précédente, a ses feuilles d’un vert sombre, un peu noirâtre, et bien roulées. Son odeur est tout à la fois agréable, herbacée et aromatique. S’il est vieux, il a une odeur plus forte et moins agréable, avec une saveur astringente. Il importe de le conserver, ainsi que tous les autres thés, dans des boîtes garnies de feuilles d’étain, ou mieux encore de porcelaine, et lion dans des bouteilles de verre ou de cristal. Il est essentiel, pour la consommation du thé, qu’on puisse le maintenir à l’abri de la lumière.
terrine a l ancienne mode. — Faites cuire du bouillon un poulet gras, une perdrix, le ■ d un lièvre, une noix de veau et une noix de tou, le tout piqué de lard moyen bien assaié de fines herbes et d’épices. Laissez tout bouillir ensemble. Pelez ensuite des marrons s, nettoyez-les convenablement et mellez-les re avec les viandes. Fermez bien la terrine et -la de pâte ferme afin que tout cela cuise en us. Dégraissez la sauce avant de la servir, et -*z-y pour lors un gobelet de vin des Caria-
il TE DE Veau et d’ Agneau {F. ci-dessus le Abattis ainsi que l’article Agneau , page V . ci-dessous l’article Veau).
ÙRRA MERITA , ou CüBcu.MA. C’est Heine orientale qui donne une teinture jaune : fait usage pour colorer les ragoûts et leur uniquerune saveur particulière. Lecurcuma rtie de la poudre nommée kari, dont on fait ! und usage dans l’Inde, et qui entre en Eu- . ans quelques préparations culinaires.
■is avons déjà dit que le kari doit être com- I lie quatre onces de piment enragé, trois I ile curcuma, une demi-once de poivre, une | <ince de gérofle et un gros de muscade, le ii poudre fine. Les Anglais y ajoutent de la I be, et nous conseillons de ne pas les imiter :tte aberration gastronomique.
E, feuilles du ihea sinensis, arbrisseau qui londannnent à la Chine ainsi qu’au Japon, différentes espèces de thés se divisent en •rincipalcs classes, c’est à savoir les thés les thés noirs. On peut distinguer jusqu’à huit espèces de thés verts, parmi lesquelous en apporte que les Chinois dédaignent; :ppellent-ils d’un nom qui signifie thé de Deux thés verts sont surtout employés 'us : le thé perlé, dont la feuille est parit roulée sur elle-même. On lui a donné à cause de sa forme presque ronde et de ur, qui doit être d’un v cri argentin. L’au-
On distinguo aussi sept à huit espèces de thés noirs, parmi lesquels le thé 'boui est le plus répandu et le plus employé, mais il n’est pas le meilleur. Ses feuilles sont peu roulées, souvent brisées, et mêlées de poussière ; on en trouve parmi elles qui sont jaunâtres. Il est une autre espèce de thé noir, nommée thé camp hou, c’est-à-dire feuilles choisies. Il est composé des meilleures feuilles du thé boui, entières* tendres et de médiocre grandeur. Il est de beaucoup préférable à l’autre, mais il est très-rare.
Le meilleur thé est celui qu’on récolte à la fin de février ou au commencement de mars ; aussi estil presque exclusivement réservé pour les gens les plus riches du pays; il ne nous en parvient qu’une petite quantité, et presque toujours alors il est mélangé : on l’appelle thé impérial . Celui que nous consommons généralement se récolte plus tard, et lorsque les feuilles ont atteint presque tout leur développement. Enfin celui qu’on récolte vers le mois de juin est le moins estimé; il sert le plus ordinairement aux gens du peuple. Quand les feuilles sont cueillies, on les trempe dans l’eau bouillante pendant une minute pour leur enlever une partie de leur âcreté, puis on les verse dans de , larges poêles, d’abord médiocrement chauffées, on les remue avec la main, et on laisse chauffer la poêlé Jusqu’à ce que celle-ci communique aux feuilles une chaleur telle que la main ne puisse plus la supporter; alors on verse promptement les feuilles sur des nattes, et des ouvriers les roulent en les froissant dans leurs mains, toujours dans la même direction, tandis que d’autres les éventent pour les faire refroidir plus promptement : car c’est par un prompt refroidissement que les feuilles se conservent roulées. Ces procédés sont répétés deux à trois fois, et jusqu’à ce
que toute humidité se soit séparée des feuilles do thé.
Le thé vert est légèrement pourvu d'une propriété plus ou moins enivrante qu’il manifeste souvent par son action sur les nerfs, quand on le »rend trop fort, et en trop grande quantité.
Le thé noir acquiert cette couleur parce que.
fil.
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dans sa première préparation, on le fait rester plus long-temps dans l’eau bouillante; il est, par cette raison, moins acre et moins aromatique que le thé vert. L’usage du thé s’est répandu en Europe en 166G. Maintenant les feuilles de cet arbrisseau sont devenues d’un usage si habituel et même si nécessaire dans certains pays humides, comme la Hollande et l’Angleterre, que dans la seule Europe il s’en consomme plus de vingt millions de livres par année.
Le thé se fait par infusion : on en met la dose convenable dans une théière, et on verse par-dessus une demi-tasse d’eau bouillante : on attend que les feuilles soient développées, et alors on achève de remplir la théière. Quelques personnes jettent l’eau qui a servi au développement des feuilles.
THON, poisson de mer qui abonde dans la Méditerranée et dont la' chair est assez analogue à celle du veau. Le thon meurt presque toujours en sortant de la mer, et c’est pourquoi les pêcheurs ont soin de le vider sur-le-champ, pour l’empêcher de se corrompre. Ce poisson, surnommé le veau des chartreux, en a le goût et la blancheur. Sa chair se mange fraîche et marinée. Il n’arrive presque jamais frais à Paris non plus que dans une grande partie de la France; mais on l’expédie en pâtés, ou mariné à l’huile vierge. Presque tout le thon mariné qui se mange en France vient de Provence. Il y en a de deux sortes, mais toute la différence consiste en ce que les uns sont désossés, et que les autres ne le sont pas. Les meilleurs endroits du thon sont la tête et le ventre; la queue est moins estimée, et c’est cette partie qu’on fait mariner à l’huile pour hors-d’œuvre.
Procédé pour mariner ic thon. — Il est suffisant de le vider aussitôt qu’il est sorti de l’eau; on le dépèce par tronçons; on les rôtit sur'dc grands grils; on les frit dans l’huile d’olive ; on les assaisonne de sel et de poivre; enfin, on les encaque dans de petits barils avec de nouvelle huile et un peu de vinaigre.
. Thon ce ta broche. — Prenez une tête ou une forte rouelle de thon, piquez ledit morceau avec des lardons d’anguilles et d’anchois, et faites-le rôtir ; arrosez-le en cuisant, avec une marinade maigre, ognons en tranches et citron, ciboules, poivre, sel, laurier et une livre de beurre, que vous mettrez dans la lèchefrite. Dégraissez ensuite cette marinade; licz-la d’un coulis roux, en y ajoutant quelques câpres, et vcrsez-la sur le thon rôti.
Thon en caisse. — Faites une caisse de papier; mettez-ydes tranches de thon avec du beurre frais, des herbes fines, sel et poivre ; panez et met-
tez celle caisse dans une tourtière ; faites cuire du belle couleur cuire deux feux vifs, sans l’y laisse] trop long-temps, et servez.
Thon frais en salade.— Coupez un morceau de thon rôti, par tranches, et puis en blets, et servez avec une rémoulade.
Thon frit. — Coupez du thon par tranches] de l’épaisseur de trois doigts. Faitcs-le marine! avec sel et poivre, verjus, ognons piqués de clouai de gérofle, jus de citron. Faites frire, et servez aved une bonne rémoulade.
Thon en pot à ta Toulonaise. — Hachez 14 chair d’uu morceau de thon; mettez-le dans ur pot avec un morceau de beurre, du vin blanc, citron vert, sel, poivre et champignons. Faite: cuire, et servez avec des tranches de pain frit.
TIMBALE, nom qu’on donne à toute espèc»
de ragoût enveloppé d’une pâte et cuit au four. Ot fait des timbales de viandes mêlées de mauviettes^ de nouilles, de macaronis, d’œufs aux anchois, à li moelle, etc. En général, on peut garnir des limbai les d’autant de façons qu’il y a de sortes de ra. goûts qui peuvent se mettre en pâté (F. au ma PATE la manière de faire celle qui doit être em ployée pour les timbales).
THYM , plante aromatique qu’on emploi comme assaisonnement. On doit en mettre très peu, parce que son arôme deviendrait âcre s’! était dominant. Il y a une espèce de thym qui l’odeur du citron : il y aurait beaucoup d’avautag à le substituer à l’espèce commune.
TOMATE , fruit d’une espèce de solanéc do« on mange la pulpe en purée substantielle et dont 0 ^emploie le suc comme assaisonnement. (F. Pot ges, Purées et Sauges).
Tomates à taGrimocl de ta Reynière.
Après avoir ôté les pépins de vos tomates, beu rcz-les d’une farce savante ou même tout unime d’une simple chair à saucisses, dans laquelle 01 mêlé une gousse d’ail, persil, ciboules, estragi hachés; mettez le tout cuire sur le gril, ou ce qi vaut mieux encore, dans une tourtière, sous u four de campagne, avec beaucoup de chapelu L’expression d’un jus de citron (au moment servir dans la tourtière même) couronne cet ci tremets qui passe pour excellent.
te,
TOPINAMBOUB, plante de la famille tournesol, mais dont les racines sont tubercule scs et comestibles. Ces tubercules ont à peu piif 4 la saveur de l’artichaut; on en fait une excelle friture et l’on s’en sert aussi comme garniture po certains ragoûts (F. notamment page 377).
rniT .
nui
TORTUE. Il est souvent impossible de se rocurer des tortues d’Amérique, mais il est toui urs facile d’en faire venir de l’île de Corse par atertnédiaire des aubergistes de Marseille, et us allons donner ici la manière de les apprêter éalablement avant leur cuisson :
Renversez sur le dos une grosse tortue qui se juvant gênée dans cette position ne manquera • s d’allonger le col. Coupez-lui la tête avec un uleau bien affilé ; suspendez-la par le côté opsé à cette incision et laissez-la saigner pendant ize heures ; après ce temps, renverscz-la encore e seconde fois sur le dos, introduisez la lame un fort couteau entre l’écaille du ventre et celle dos, vous trouverez facilement cette ligne ; ayez n, pendant cette opération, de ne pas crever le !, ce qui arriverait si vous introduisiez votre îteau trop avant; retirez ensuite les intestins, dez le foie seulement ; le limon transparent que us trouverez dedaus n’est bon à rien ; vous trouvez deux, lobes de chair que l’on peut comparer eux noix de veau, tant pour le goût que pour la ncheur ; détachez vos membranes ainsi que le et les nageoires de la tortue, que vous apprête- , comme il est indiqué dans nos articles Potage TORTUE, BOUILLE-A-BAISSE et CALAPÉ D’ANlOIS.
juies œufs de tortue servent à garnir des soupes tj-si que de fines entrées maigres, et l’pn peut ILsi les servir pour hors-d’œuvre, ainsi qu’il est Il iqué page 280 et page 345.
TOURTE, appareil de pâte feuilletée dans lal ‘lie on sert des ragoûts variés pour entrées (V. ttisserie, page 3 67 et précédentes).
ÏTOURTEREAU, jeune tourterelle (F. à ticle suivant).
TOURTERELLE, variété du pigeon sau- >eet dont la chair est toujours plus grasse que Me du ramier. On la sert ordinairement rôtie, eloppée de feuilles de vigne et toute envelopd’une grande lame de tétine de veau. C’est un de la première distinction.
TRUFFE, substance fongueuse à qui tous généalogistes bolanisants n’ont pu réussir à Hiver une famille. Elle est, pour les naturaliset les autres savants, une sorte de phénomène n’a point de cause ; elle est, pour ainsi dire, éc hors la loi des êtres créés ; on ne sait ni commit elle naît, ni comment elle se reproduit; la le chose dont on soit convaincu, c’est qu’elle ûe, et qu’elle se perpétue sans culture, iet état de choses va-t-il cesser, et l’agriculture tronomique va-t-elle enfin achever une conquête
si souvent et si vainement entreprise? I n horticulteur germanique, M. Alexandre de Bornholz, vient de proclamer une découverte qui pourra laire une révolution dans l’art culinaire. H présente une théorie toute entièresur l’art de faire venir des truffes noires et blanches dans tous les terrains. Un semblable traité, comme on doit croire , a fait grand bruit parmi les gourmands. Un cri de surprise et d’admiration s’est élevé dans les quatre anciennes parties du monde (nous n’avons rien à démêler avec l’Australie), et l’œuvre de M. de Bornholz a été traduite en plusieurs langues.
Nons avons lu cet écrit important, dont nous allons donner une traduction claire et précise.
« La vraie truffe est le Tuber Gulonum, T liber Gulosorum , Licoperdon tuber , autrement dit, la truffe > des gourmands.
» Elle est d’une ligure ronde, quelquefois ovale ou affectant la forme du rognon. La couleur extérieure en est blanchâtre dans sa jeunesse ; mais celles qui sont parvenues à leur maturité sont noirâtres ou même tou t-à-fait foncées. L’intérieur en est également blanchâtre avec des tâches tirant sur le bleu, le rouge ou le brun. Elle est traversée en tous sens par des veines de la grosseur d’un crin, et qui forment une espèce de réseau. Les cellules qui restent entre ces veines sont remplies d’une matière visqueuse et de petits grains plus compactes et plus foncés en couleur. Ce sont ces glandes presque imperceptibles qu’on regardait anciennement comme les réservoirs de la semence, et de petits germes de jeunes truffes. Moins l’intérieur de la truffe est coloré par des veines foncées, plus la chair en est tendre et parfumée. La peau extérieure est rude, sillonnée de rides, remplie de petits boulons et d’éminences.
» Tant que la truffe est jeune, elle a le goût des plantes pourries ou des terreaux. Ce n’est que lorsqu’elle approche de sa maturité, après avoir pris tout son accroissement, qu’elle répand cette odeur balsamique qui lui est propre. Mais cette même odeur ne lui dure que quelques jours ; et à mesure que le tubercule approche de sa mort et de sa dissolution, l’odeur en devient plus forte et plus désagréable (tirant sur celle de l’urine ) , jusqu’à ce qu’enfin il pourrisse et devienne absolument insupportable au goût. C’est ainsi que son parfum s’éteint. Dans sa jeunesse, la chair de la truffe est aqueuse et fade ; elle est ferme dans sa maturité, ressemblant à la substance de la noix eide l’amande, et le goût en est extrêmement relevé; mais aussitôt que la truffe commence à dépérir et que les vers commencent à en faire leur pâture, elle devient aigre, amère et absolument mauvaise.
>» Quand un endroit produit des truffes, on en
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peut tirer depuis lus premiers jours du printemps jusqu’aux derniers de l’automne. Seulement, pendant les mois d’août, septembre et octobre, elles sont en plus grande quantité. Comme toutes les espèces de champignons, elles aiment un automne chaud et humide; c’est alors aussi qu’elles sont de meilleure qualité. A la suite d’un temps pluvieux un peu prolongé, on les trouve d’ordinaire à une moindre profondeur ; quelquefois même elles soulèvent la terre en formede mamelons que les rayons du soleil font ensuite gercer. Et quand le sol est léger et le temps sec, la terre repoussée ainsi au dehors, tombe, et la truffe se montre à moitié. Celte sorte de truffe est,- il est vrai, de peu de valeur, étant d’ordinaire déjà sur le retour, et attaquée des vers.
» La demeure que les truffes affectionnent est un terrain léger au milieu des bois, un endroit dégagé de broussailles trop épaisses, bien aéré, ombragé par de grands chênes un peu éloignés les uns des autres, qui arrêtent l’action immédiate des rayons brûlants du soleil. Les truffes viennent par conséquent très-bien dans les places un peu dégarnies d’une forêt, sons un chêne, un hêtre, une aubépine ou même un arbre fruitier, quand le terrain ne présente que de très-petites broussailles et non pas une multitude dejeunes arbres qui empêchent la circulation de l’air. Dans ces circonstances favorables, elles acquièrent souvent le poids d’un quarteron ou d’une demi-livre; mais cette, grosseur extraordinaire ne se rencontre que dans un terrain chaud et assez humide, et alors le tubercule réside aussi à une moindre profondeur ; plus le sol est sec, plus la truffe semble s’enfoncer et devenir plus petite; les environs d’une source font seuls une exceplion à cette règle.
» Il est une variété de truffes qui se distingue par un épiderme plus sec, un goût plus fort et tirant sur l’ail, ayant des couleurs plus ou moins foncées. La variété blanche est la plus estimée de toutes, elle croît dans la haute Italie, principalement en Piémont. La surface en est d’un jaune brunâtre ou d’un gris pâle et couverte de petites verrues ; elles ont les veines internes plus fines que celles de l’espèce noire, et sont d’un jaune rougeâtre. Quand le fruit est bien mûr, la chair qui remplit les cellules ou les glandes tire sur le rouge. L’odeur aussi bien que le goût en sont plus fins que dans l’espèce noire, et pour celte raison les truffes blanches méritent surtout d’être cultivées ; seulement est-il plus embarrassant d’établir le premier plant, vu la difficulté de s’en procurer qui ne soient pas mortes ou dans un étal de dégradation qui ne leur permette pas de se propager.
» La truffe blanche ne se changeant jamais en noire, et conservant toujours sa couleur, on a été
porté a croire qu’elle n’est point une variété, niais! mie lamille particulière; ce qui paraît assez pro-j bablc. On la trouve aussi dans les vignes, les praiJ ries et jusque dans les champs labourés, tandis quq la noire ne sc rencontre que dans les bois. »
On a pu voir par cette description que fauteuil établit une distinction entre les truffes mortes ed ( ( Iles qui ont encore toute la force de leur végéla-| lion. Celte distinction capitale sert de base à toute sa théorie. Voici maintenant les préceptes qu’il donne pour la formation des plants artificiels, c(! pour la propagation da tubercule ; nous n’avonJ pas voulu les abréger, parce que tout nous paraît très-important en pareille matière.
« Les terres renfermant une grande quantité dd bois et de feuilles de chêne pourries ont une influence aussi salutaire sur la production de l’accrohw sement des truffes que le fumier du cheval et d« l’àne en exerce sur les champignons. Celui qui voudra établir des truffières devra donc rassemble» en grande quantité ces matières premières dans là terre dont il voudra se servir, et faire naître tou-? les les circonstances particulières qui produisent d’ordinaire et font croître les bonnes truffes.
» En établissant des plants à cet effet, il estnécest saire de bien distinguer la terre des forêts de celte des jardins, la première ne demande pas d’aussi grands préparatifs que la seconde ; dans la prej mière , le temps et les années ont déjà fait leu| travail ; dans la seconde, il faut que l’art supplée â la nature ; ainsi quand on peut faire usage d’un« terre qui a été plantée depuis des siècles de, l’est pèce d’arbres sus-mentionnés, on épargne beau coup de temps et de dépenses.
» Soit qu’on établisse ses plants dans les boisif ' soit qu’on les établisse dans un jardin, la premièrtf 1 chose à laquelle il faut faire attention, c’est de choijl sir un bas-fond un peu humide, tel qu’on en voip dans les environs des fleuves, des ruisseaux cil des étangs; mais la terre elle-même ne devra conj j tenir aucune acidité, ni avoir aucune disposition la fermentation; elle devra être légère et fertile f Les bords des marais, les tourbières et les envi j I rons des sources salines sont les lieux les moins fallu vorables; on les reconnaît facilement par les joncs I li les roseaux et les différentes sortes de mousses qiilfOi en couvrent ordinairement la surface et que Jejïe. moulons et le bétail dédaignent et ne mangent qnjL, pressés par la faim.
» Quand on a trouvé un beu convenable, oj||f; commence par enlever la terre de quatre à ciMii pieds de profondeur, et on établit sur les cotés ell sur le fond de la fosse une couche de terre glaisji ou de terre à four bien grasse de l’épaisseur d'u^|| pied, afin que l’eau de source qu’on y amèneranj| puisse pas filtrer cl se perdre à mesure. Quand®.
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rain est gras par lui-mêmo, on peut so dispende faire les conciles de terre glaise aussi épaisses; is dans les sables, il faut qu’elles passent même pied.
• Ce bas-fond préparé de la sorte, on le remde la terre convenable, de la composition de
uellenous parlerons plus bas, et on y amène le sseau; mais, quoique les truffes aiment un sol nide, elles ne supportent pourtant pas le ma- , ni l’eau stagnante, et il est indispensable d’ouau coté opposé un petit fossé pour l’écoulei ît de toute l’eau superflue, fossé que l’on ouvre i tue l’on ferme selon l’exigence. S’il arrivait dans les grandes sécheresses la source ellene vînt à se tarir, il faudrait se résoudre à ar- •r soi-même tout le plant, pour lui conserver egré d'humidité requis. Celle dernière mêle devient également nécessaire dans les ents arides où l’on manquerait entièrement de I -ce ou de ruisseau pour l’établissement d’une Iffière.
Les plants que l’on forme pouvant être assez i-.s, et ne prenant pas un terrain considérable, »eut aussi apporter les plus grands soins à loues préparations nécessaires. Les dépenses ne ■eut en aucun cas devenir assez considérables
• gêner beaucoup un propriétaire, et celui qui rrait aucune terre propre aux truffes dans ses essions pourrait encore se procurer des plants ’art de l’horticulteur.
iLes meilleures truffes sont produites dans une : légère, ferrugineuse et calcaire : c’est donc te terre semblable qu’il faut pourvoir nos ! s. Le sol ferrugineux-calcairc est quelquerop compacte, rarement trop léger ; quelquemssi il ne contient point assez de fer ; dans le . ier cas, on s’aide avec du sable ; dans le se- ,, avec un peu de terre glaise; dans le troiî, avec de la mine de fer qui se trouve presaartout, quel’on écrase soigneusement et que mêle jusqu’à la concurrence d’un tiers dans la naturelle; celui pourtant qui ne pourrait pas ocurer de la mine de fer, prendrait à la place limaille de fer, des scories ou delà crasse de t on que l’humidité fait bientôt rouiller et dis- C’
i)ans toutes les truffières, la première couche s est formée de marne, de chaux ou de craie;
1 on peut se la procurer, on y mêle un quart ble ferrugineux ; quand on ne peut l’avoir, i rase de la chaux ou de la craie, et l’on y mêle me un tiers du même sable , ayant soin soit distribué bien également. Le plant étant profondeur de deux à trois pieds, on y établit p >n un pied d’épaisseur de cette première pré-
para lion; mais avant de commencer, il serait bon de garnir le fond et les côtés du lossé de pierres à chaux bien arrangées les unes sur les autres ; elles ne serviraient pas seulement à arrêter les souriset les vers qui voudraient venir s’établir dans la truffière et préparer un tombeau à la nouvelle colonie , mais elles empêcheraient encore que les pluies et les torrents ne pussent bouleverser les terres et dégrader les couches; à défaut de pierres à chaux, on se sert de grès ou même d’autres pierres naturelles ou artificielles. Pour le fond, il ne peut, dans aucun cas, être absolument impénétrable à l’eau, afin que celle-ci puisse toujours s’écouler, et qu’elle ne fasse point un marais de la nouvelle truffière.
» Si, en creusant, on avait rencontré une terre compacte, par exemple de la terre à tour, il est clair qu’il serait inutile de garnir le fond de pierres ; elles rendraient la communication des couches souterraines avec celles nouvellement établies, par trop difficile. Enfin dans le cas, sans doute fort rare, où l’on rencontrerait malheureusement une terre glaise, impénétrable à l’eau, pour le fond d’un plant, il faudrait absolument abandonner l’endroit où l’on ne pourrait établir qu’un véritable marais.
» Tous les préparatifs dont nous venons de parler sont également nécessaires pour .les plants qu’on établit dans les bois, les bosquets et les jardins anglais, mais la suite du remplissage de la fosse est différente selon les lieux ; dans les bois, le terrain contient déjà beaucoup de matières végétales, mais elles ne sont souvent pas suffisantes pour former une terre artificielle propre aux truffes. Pour avoir une excellente terre, il faut faire amasser au printemps des tas de bouse de vache, principalement de celle prise le plus fraîchement possible sur les lieux de pâturages, et les laisser reposer en terre pendant l’été ; pour que ce fumier ne perde pas sa qualité par la sécheresse et la chaleur, on a soin de l’établir à l’ombre, on le retourne de temps en temps, et on l’arrose pendant les chaleurs avec de l’urine de vache, ou, à son défaut, avec de l’eau de rivière ; mais il ne faut jamais l’arroser assez abondamment pour que les parties les plus grasses soient entraînées et sc perdent dans le sol.
» En automne, vers la chute des feuilles, ce fumier se trouve déjà presque entièrement changé en terreau; alors on le mêle, jusqu’à la concurrence d’un quart ou d’un cinquième, à de la terre de forêt, on y ajoute ensuite une moitié juste de feuilles de chêne, ou, à leur défaut, de feuilles de charme, et on fait du tout, un amalgame bien confectionné; on en remplit entièrement la fosse, et on couvre le tout d’une couche do feuilles de chêne de quatre à six pouces d’épaisseur. Un terrain pris
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dans les forets de chênes, qui contient déjà beaucoup de ces feuillages en détritus, n’exige pas autant de feuilles qu’une terre différente; le plant qui en exige davantage est celui que l’on aurait formé avec un tiers ou une moitié de terre forestière quelconque et une marne de chaux ferrugineuse; dans ce cas, qui se rencontre souvent, on ajoute dans l’amalgame autant de feuilles de chêne qu’il y a de terre calcaire, et on couvre aussi le plant avec une couche plus épaisse de ces mêmes feuilles de chêne.
»Il est rarement à craindre que les vents et les ouragans d’automne et d’hiver emportent ces feuilles , vu que les truffières se placent d’ordinaire dans des bas-fonds abrités par des arbres. Dans la supposition pourtant où l’on n’aurait pas pu obvier autrement à cet inconvénient, on pourrait le faire moyennant une rangée de terre préparée que l’on accumulerait tout autour, ou moyennant une certaine quantité de branches de chêne dont on couvrirait ou entourerait le plant en les lestant avec des pierres. Ces feuilles ont un effet très-salutaire, puisqu’elles attirent et décomposent, pendant l’hiver, les secrets éléments favorables à la production des truffes ; aussi faut-il en renouveler les couches tous les automnes. Par un beau jour de printemps, on enlève la superficie des feuilles absolument desséchées ; les autres restées humides, on les enterre légèrement avec la pioche ou la bêche, ou même seulement avec une herse, afin de ne pas nuire cà la jeune famille de truffes qui se prépare. Ce n’est pas la première année que toute la couche de feuilles peut et doit être bien enterrée.
» Le plant ainsi préparé, on peut être sûr qu’il est propre à l’usage qu’on en veut faire; il ne s’agit plus que de faire naître le germe du tubercule; comme il ne peut se semer, ni se propager par des petits ou des œufs, il ne reste qu’un moyen, celui de décider le terrain lui-même à le produire; ce que l’on obtient de la manière suivante :
» On sait que différentes formes de matière, par exemple les cristallisations s’établissent assez facilement quand on mêle à une masse préparée des formes analogues; c’est ainsi que le sucre et le sel se forment aussitôt que vous mettez des particules de la même matière dans une eau saturée de parties sucrées ou salines. Il en est de même des tubercules des différentes espèces; ils se montrent sans peine dans les endroits chargés de particules analogues à leur nature, pour peu qu’on y jette d’autres tubercules parvenus à un certain degré de maturité, ou même simplement des morceaux que l’on en aurait coupés. Les champignons viennent en foule aussitôt que l’on a mêlé leurs épluchures au fumier d’âne ou de cheval. Il en est de
même de la truffe; seulement faul-il procéder à son égard avec un peu plus de soin et d’attention.
» Le champignon porte sa tête au-dehors du sol, et se forme par les inlluences de l’air, de la lumière et de la chaleur ; vient-il à être arraché et transporté en d’autres lieux, il ne meurt que difficilement; le soleil ni l’air atmosphérique ne le tuent pas avec promptitude; tant qu’il conserve la moindre humidité intérieure , il continue à végéter et à vivre, et on peut le transplanter à volonté, pourvu que le voyage ne soit pas trop long, il conserve toujours assez d’éléments pour communiquer à la nouvelle terre qui le reçoit la propriété de le reproduire. Aussi une champignonière établie avec un peu de soin ne manque jamais de payer son tribut au propriétaire par une abondante
récolte.
» Mais la truffe est plus délicate; elle ne peut)
supporter le contact de l’air, encore moins les»
rayons du soleil ; elle meurt aussitôt que vousl’eu-ll levez à son lieu natal, connue le poisson hors de) ] l’eau, ou le ver parasite arraché à la chair qui loij a donné naissance. Ainsi le corps mort d’une» truffe, qui, au surplus, se corrompt très-vite, n’est» jamais en état de communiquer à la nouvelle terre» qui le renferme la faculté de produire de jeunes» truffes. La truffe vivante peut seule opérer cette» merveille, et cela encore seulement dans un lieu» bien disposé, car assurément la difficulté de forceu ainsi la nature aux endroits où jamais truffe n’avahj paru, n’est pas une petite affaire. Mais enfin, i. suffit de savoir qu’avec de la peine on y réussit, e» surtout que les truffes, une fois fixées en un lieu : y sont si tenaces qu’elles y restent nombre d’an»| nées.
» Si donc on a une fois résolu de transplante»! des truffes d’un endroit éloigné, pour qu’elles de-j viennent la souche d’une postérité nombreuse, faut connaître toutes les précautions nécessaires! cette transplantation, afin qu’elles ne périssent en route. C’est là la plus grande difficulté à surmonter dans l’établissement artificiel d’un plant et elle peut très-bien faire échouer toute l’ent prise.
» Les truffes que l’on destine à la transplant tion ne doivent point être choisies parmi cell qui sont parvenues à une trop grande maturit elles n’auraient plus assez de force vitale, cou mençant déjà à passer, et ne viendraient pas plu dans leur nouvel emplacement, qu’un chêne ou» pin que l’on transplanterait quand il a pris l son accroissement; encore une fois, il serait* toute impossibilité de leur faire supporter le t port. La plupart des premiers essais échouèrert par la raison que l’on crut toujours devoir ch les truffes les plus grosses et les plus mûres;
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prenait que celles qui avaient déjà perdu igueur. Elles mouraient pendant le trajet, moins peu de temps après leur transplantaet leurs cadavres ne pouvaient jamais, en nt en dissolution, forcer la terre environà les reproduire.
i aurait tout aussi grand tort de vouloir se ser îr le même effet de jeunes et tendres germes petites truffes qui ne seraient pas encore s ; elles ne supporteraient pas davantage arrachées de force à leur lieu natal, pour >ager ailleurs. Il est de toute impossibilité germe tendre et dont les sucs ne sont pas formés, puisse agir assez puissamment sur qui n’a jamais produit de truffes, pour le à les produire, faut donc choisir des truffes de moyenne ur, pleines de vigueur et de force vitale; il is difficile d’en amasser une certaine quan- -s les endroits qui en produisent. Gomme vent d’ordinaire en famille , il s’en trouve •s, à côté de celles qui ont achevé leur ac lient, d’autres qui ne l’ont pas tout-à-fait ■. Le chien ou le porc vous a-t-il découvert (Te mûre (et il n’y a que celles-là qu’il puisse •ir au moyen de son odorat), cherchez alors, ez avec précaution tout à l’entour, vous en 2z d’autres moins avancées. Dans les prordinaires des personnes qui ne cherchent es que pour les vendre, on ne fait aucune : i aux jeunes, on ne fait que les dégrader : r leur mort.
i s une difficulté se présente ici, c’est que es qui ne sont que tout près de leur matu- •iemblent encore beaucoup à cette autre le truffes mauvaises connues sous le nom 2S à cochon , et que l’on trouve souvent ivec les autres. Il faut un œil bien exercé •stinguer ces deux espèces, quelquefois [ Jes dans le même lieu. L’odeur même et ie décident rien alors, ou peu de chose, la îffe ne prenant tout son parfum qu’au momie de sa parfaite maturité. Il n’y a pas moyen de surmonter cette difficulté qu’en aussitôt toutes celles qui auraient mauîarence , et que l’on soupçonnerait truffes
naît-on un endroit qui produit de bonnes ■n choisit un jour humide, pluvieux ou du 1 iis, et par un ciel couvert, on extrait les opagatrices, de manière qu’elles restent ’ées dans la petite masse de terre qui les • e, et sans que l’air extérieur puisse les beaucoup; et si la terre ne pouvait assez •ur cela à cause de la précédente séclieftudrait bien arroser l’endroit quelques
heures avant l’opération ; alors il sera facile d’extraire chaque tubercule environné de sa terre , et de le placer dans une caisse préparée à cet effet. Cette caisse doit être solidement fermée après que toutes les interstices en ont été remplies avec de la terre humide que l’on prend sur les lieux , et que l’on a soin de bien serrer. De cette manière, les truffes se laissent transporter sans danger à plusieurs lieues de distance. Ce n’est que dans les voyages qui durent plusieurs jours ou plusieurs semaines , qu’il est nécessaire d’ouvrir de temps en temps les caisses, de leur donner de l’air et de les humecter avec de l’eau de rivière pour empêcher les truffes de moisir ou de se pourrir. Celle dernière précaution est, par exemple, nécessaire dans la translation des truffes blanches qui ne se voient que dans la haute Italie, mais qui réussissent tout aussi bien partout ailleurs.
» Dès que les caisses sont arrivées sur place, on les ouvre par un beau jour à l’ombre ; on humecte un peu la terre si cela est nécessaire, et on plante les truffes le plus promptement possible. Il vaut mieux les placer ensemble dans un petit espace que de les éparpiller par tout le plant. La terre n’avant jamais produit de truffes, il est plus croyable qu’un certain nombre rassemblées et agissant simultanément exercent efficacement leur influence, que d’en voir une seule transmettre isolément à la terre environnante une vertu reproductive. Lors des premiers essais, on crut qu’une seule truffe, ou même des morceaux détachés, pouvaient suffire à cet effet, mais on fut toujours trompé dans son attente.
» Selon la nature et le degré d’humidité du terrain, on enterre les truffes à deux, quatre ou quelquefois six pouces de profondeur. On les laisse dans l’enveloppe de terre avec laquelle ou les a recueillies, et on a soin que dans cette opération l’air ni le soleil ne puisse les dégrader. Pour cette raison, il serait bon de ne les planter que le soir, a moins que le ciel ne lût tout— à— fait couvert de nuages. Avant de les déposer, on fait des trous de la profondeur que nous avons dit, on en couvre la base d’un peu de terre de la caisse, puis on y dépose les truffes, que l’on couvre ensuite avec la terre restante, et quand celle-ci n’est pas suffisante, on remplit entièrement les trous avec de la terre de la couche bien humectée ; tout le plant se recouvre enfin de branches de chêne ou de hêtre blanc, jetées de loin en loin. On plante également tout le terrain consacré aux truffes de jeunes arbrisseaux de la même espèce, mais à une certaine distance les uns des autres, de manière qu ils ombragent le terrain, sans arrêter la libre circulation de Pair.
” Le meilleur moment de l’année pour la plan-
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tation des truffes est le printemps et le commencement de l’automne, parce que c’est alors que l’on trouve les meilleures truffes propres à cet usage. Vers ce temps d’ailleurs , la terre est d’ordinaire assez humide pour qu’on n’ait pas besoin de l’arroser ; mais le cas échéant par une sécheresse trop prolongée , il ne faudrait pas omettre les arrosements extraordinaires, lesquels doivent toujours se faire avec assez de précaution pour ne pas inonder et déranger les germes qui se développent. Il est inutile de rappeler que, l’automne arrivé, on couvre les plants d’une couche de feuilles de chêne, ainsi que nous l’avons dit plus haut.
» Les truffières ainsi arrangées, on les laisse absolument tranquilles, et quant aux petites herbes, on les y laisse croître librement, n’arrachant que les végétations plus grandes qui pourraient épuiser le sol, lequel doit toujours être conservé dans un état de fraîcheur. En général, dans les premiers temps, il faut tâcher d’imiter autant qu'il est possible, le sol d’une forêt, pour se préparer une abondante récolte de truffes.
» La première année, sans doute, celles-ci multiplieront peu ; les tubercules plantés ont trop peu de force pour entraîner tout le terrain à la reproduction. Quand on aura commencé au printemps on pourra trouver en automne quelques jeunes truffes peu avancées, de la grosseur d’une noisette ou d’une noix , ayant une peau jaunâtre et spongieuse, qui demanderont à rester encore quelque temps en terre pour acquérir de la maturité et pour se colorer comme nous avons dit; mais leur apparition sera toujours un signe certain que le plant a réussi , et que l’on peut compter sur de nombreuses et abondantes récoltes.
» Celui qui voudra faire un établissement un peu considérable fera bien de partager son plant en deux parts distinctes, et de recommencer la plantation à deux différentes reprises , en en faisant une la première année, une autre la seconde, et en les établissant plutôt vers le milieu du plant que sur les bords. Si la première épreuve venait à manquer, au moins n’aurait-on pas travaillé absolument pour rien ; car la seconde épreuve n’en serait que plus facile.
» Jusqu’ici nous n’avons parlé que d’un emplacement pour les forêts; mais les truffes peuvent tout aussi bien être cultivées dans les bosquets et les jardins anglais. On y trouve également des bas-fonds humides; on y voit aussi des chênes et d’autres arbres convenables ; il n’y manque que ces endroits un peu dégarnis, et celte terre forestière nourrie depuis un temps immémorial de feuilles et de bois pourris. D’ordinaire, on soigne trop ces sortes d’endroits, on écarte trop la dépouille de l’automne pour que le sol puisse suffi-
samment s’engraisser; mais il est très-facile j parer encore à cet inconvénient par des moyj artificiels. Choisissez, pour cet effet, dansvosjJ dins anglais et vos bosquets un emplacement (j contienne quelques arbres à larges branches, tj que le chêne, le hêtre blanc, le châtaignier, j élaguez-en le bas taillis et les broussailles ; vu pouvez même consacrer à cet usage certaines pi ces de gazon quelquefois entourées de grands *j bres, pourvu que ce ne soit pas de ceux dont le latj feuillage intercepte tous les rayons du soleil, savoJ des érables, des platanes, des mai roniers ou d’q très. En un mot, ayez un emplacement abrité! côté du midi, comme nous l’avons dit ci-dessus., manière que les arbres se touchent à peine pan extrémités de leurs branches; emportez à qui ou cinq pieds de profondeur tout le terrain des| à la truffière ; remplacez-le par de la terre chqj dans la forêt, et vous êtes en mesure. S’il vl était absolument impossible de vous procurer < terre semblable, par l’absence d’une forêt de cj lies , alors vous mêleriez à la terre grasse fori de bouse de vache une autre terre, la plus ri possible en matières tombées en dissolution, I qu’on la trouve dans les endroits où ont vécui puis un temps immémorial, des groupes d’arbi soit charmes, soit peupliers ou arbres fruitil des endroits même où de grandes herbes se i long-temps pourries, pourvu qu’ils ne soient fl marécageux, peuvent la fournir.
» Seulement il arrivera que ces sortes de ta seront ou trop légères ou trop compactes; datft premier cas, elles contiennent trop de sabfll. on les corrige avec la terre glaise ou la terl four ; dans le second, elles n’ont pas assez d<|Ut ble, et une terre à four maigre et sèche peuip bonifier. La marne, surtout celle qui contiemm de la chaux, serait aussi un excellent remède» à son défaut, de-la pierre de chaux ou de j|(: écrasée; on mêle bien toutes ces matières eu» ble vers la même époque où l’on établit les ul terre grasse, on y ajoute une moitié de niatilf végétales , savoir : des ramassis de la cuisit» i la sciure de bois de chêne ou d’autre, toute CMd, de sapin exceptée; tous les huit jours on rétojlè, cet amalgame avec la bêche, on l’humecte qjlerr cela est nécessaire, et on l’abrite moyennanfc$ cloison de planches si on n’a pu le placer daii^, endroit ombragé. Il serait bon aussi de le cofc^ de feuilles de chêne pendant les intervalles,®^ les mêler chaque fois avec la terre en les rei^ liant avec la pioche ou la bêche, cl quand on | querait de feuilles de chêne, de les remplace L , la feuille des arbres dont les noms suivent, sa k le charme, le hêtre blanc, le hêtre rouge, I e B le noisetier, etc. Quand on a travaillé ainsi c4 il
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cndant tout l’été, il acquiert toutes les qua- ■égé taies nécessaires pour servir eu automne blissement d’une truffière. Pour tout le reste, conduit comme, si on l’établissait dans un t la nouvelle terre remplace celle des forêts, vous avez bien suivi la méthode indiquée, ic* vous ne soyez propriétaire que d’un bosu d’un bois anglais, vous n’ètes point privé ela du plaisir de manger des truffes fraîches re propre crû. Vous aurez seulement soin commencer qu’en petit, n’établissant d’au’une espèce de séminaire de truffes, au duquel vous pourrez ensuite étendre vos à volonté, pour les faire servir ensuite à üntation de vos revenus, lui qui n’a que des jardins ordinaires a plus cultés'à surmonter dans une pareille entrer.cs bois, les chênes, les hêtres lui man- II faut les remplacer ; car, pour les planter. Ire que leurs branches s’étendent assez loin, •s générations pourraient bien passer sans Heureusement qu’un poirier, un pomune forte taille, quelques pruniers ou cc- ?n groupe, peuvent lui rendre le même Dans le midi de l’Allemagne, leschàtait les amandiers eux-mêmes acquièrent soua grandeur suffisante pour ombrager un C est sous de semblables arbres qu’on 1 a truffe blanche en Italie, st rare qu’on ne trouve pas des feuilles de >u au moins de charme et de hêtre blanc, cercle de quelques lieues, et si on en mansolument, ce qui n’est guère possible, on tt quelques années auparavant, dans quel' du jardin, une pépinière des arbres con- . , afin d’en recueillir les feuilles, et de plus tard en tirer les jeunes arbres népour garnir le plant. Mais encore une cas ne se présenteront presque jamais, vu ' ut toujours se fournir dans les bois, quand * seraient éloignés.
:que vous avez suffisamment de feuilles de. ujtre disposition, l’établissement d’une dans un jardin ne diffère pas beaucoup des bosquets, il suffit d’enrichir davanrrain de substances provenant du chêne, este, on prend les mesures ordinaires, dement soin de multiplier davantage les i lênes et les hêtres que l’on plante sur :res; ils peuvent alors couvrir jusqu’au aux trois quarts des plants; et chaque on couvre ces derniers d’une couche de c chêne d’un pied d’épaisseur, afin que u la terre en soit saturée. Par la même est bon, quand faire se peut, d’ajouter «que l’on prépare une certaine quantité
d’écorces de chêne pilées, ou même d’un tan pris, en un peu plus grande quantité, chez les tanneurs. La différence des deux matières est à peu près d’un tiers, mais un tas établi de celle manière demande un plus long espace de temps pour la décomposition complète de louies les matières que les terres dont nous avons parlé, et au lieu de commencer l’opération au printemps, on est forcé de l’entreprendre à l’automne précédent.
» Les truffières établies dans les jardins demandent aussi plus d’attention par rapport aux grandes herbacées qui viennent incessamment enlever la fertilité du sol, et lui donner trop d’ombrage ; les petites herbes seules peuvent y être souffertes, parce qu’elles tiennent la terre humide sans l’épuiser; et bien qu’on ait choisi les lieux les plus bas du jardin, il faudrait encore les arroser légèrement quand on s’apercevrait que cela est nécessaire.
» Les derniers soins que les truffières demandent, c’est que le propriétaire en éloigne les différentes espèces d’animaux qui sont les ennemis naturels des truffes, et qui chercheront de toutes les manières à lui en disputer la possession , les trouvant avec d’autant plus de facilité, que l’odeur en est plus parfumée.
’> Il ne faut donc jamais établir un plant dans les forêts fréquentées par le sanglier, d’autant plus que celui-ci aime également les bas-fonds à cause de leur humidité; il l’aurait bien vite gâté et tourné sens dessus dessous. Les cerfs et les chevreuils sont un peu moins dangereux, cependant ils déterrent aussi les truffes pour s’en nourrir. Quand, dans une forêt, il y a beaucoup de bêtes fauves, on ne peut mettre les truffières à couvert que moyennant une haute et forte palissade. De cette manière, on éloigne aussi le renard et le blaireau. L écureuil, qui déterre les truffes avec adresse et les mange avec grâce, est le plus grand ennemi des trulfières; il faut que le chasseur le surveille incessamment et le tire quelquefois sur les arbres voisins pour l’éloigner des environs.
» Les souris s’en mêlent quand les truffes sont bien mûres; dans les clos, on peut leur donner du poison , mais dans les plants découverts où l’on risquerait d’empoisonner le gibier, il n’y a pas de meilleur moyen que de les attraper, et de détruire leur demeure. Comme d’ordinaire elles dcmeurent en famille et ont des quartiers déterminés, il est lacile d’en purger les environs à une certaine distance.
” Il esl plus difficile d’éloigner les souris des jardins anglais et des bosquets qui donnent souvent sur les champs, d’où elles font de nombreuses incursions; on ne pourrait jamais les détruire en totalité. Alors on tâche de faire nicher les chouet-
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tes cl les corneilles dans les environs; ces premières surtout sauront vous débarrasser des souris à mesure qu’elles se hasarderont dans vos propriétés, et elles ne pourront pas plus nuire à vos truffes qu’elles ne font d’ordinaire à vos autres légumes.
» La limace rouge et noire des bois attaque, surtout pendant les temps pluvieux, les truffes qui sont a la superficie du sol ou qui s’élèvent audessus. D’autres espèces de vers leur sont encore plus pernicieuses, et la chaleur que les couches de feuilles entretiennent sur les plants pendant l’hiver en attire et fait naître un grand nombre qui ne font que se multiplier en été, vu que l’endroit n’est point dérangé ni fréquenté. Différents scarabées, notamment ceux qui se logent dans les écorces d’arbres, les mélolonthes, surtout celles des jardins, les hannetons, les capucins rougebruns, les vers provenant de grosses mouches, les scolopendres, les cloportes, etc., tous insectes qu’il est presque impossible de détruire entièrement, attaquent les truffes, les percent en tous sens, leur communiquent un goût d’amertume, et enfin leur donnent la mort.
» Il est donc à propos d’avertir que quand on échoue dans une entreprise, quoiqu’on y ait apporté tous les soins et que les localités aient été favorables, c’est à tous ces insectes qu’il faut attribuer ce malheur. Les plants nouvellement construits ont encore, comme cela est fort naturel, plus à souffrir de ces sortes d’ennemis que les anciens; la terre n’est pas encore assez imprégnée de l’odeur du tan de chêne pour les en éloigner, la terre grasse formée avec du fumier en contient les germes, et en fait éclore les œufs avec abondance. Pour les détruire, ou du moins pour en diminuer le nombre, on retourne non-seulement souvent le terrain avec une petite bêche, mais on y mêle encore une certaine quantité de chaux vive ou de bonnes cendres.
» Si, après s’être donné toutes les peines possibles pendant une année, on avait néanmoins la douleur de voir qu’on n’a pas réussi, il ne faudrait pas encore se décourager pour cela, le plant se trouverait d’autant mieux préparé pour l’année suivante, que les différentes matières auraient eu le temps de communiquer leur vertu au terrain, et on serait à peu près sûr de ne pas échouer une seconde fois en y transportant des truffes-mères. Il faudrait seulement bien retourner les terres, et les bien engraisser avec des feuilles de chêne dont on ferait provision, en recommençant jusqu’à deux ou trois fois la même opération.
» En général, on ne saurait trop saturer une truffière de particules provenant du chêne, l’expérience ayant appris que ce tubercule est d’un par-
fum d’autant plus exquis, qu’il se trouve plus ia pioché du voisinage du chêne qui le protège de] ombre, et cette expérience a même été conlini par ceux qui ont établi des truffières artificiel dans différents endroits. Le propriétaire soig^ et intelligent , qui n’épargnera rien pour [;| réussir une aussi utile entreprise, s’assurera, dj tous les cas, une récolte abondante des plus exi lentes truffes, et il éprouvera sûrement quelij sentiment de gratitude envers l’auteur et le ]l ductcur de cette dissertation. »
Truffes à la cendre. — Brossez les tnt dans l’eau pour en enlever la terre qu’elles tiennent toujours ; essuyez-les; mettez-lesj une feuille de papier en double, bien envelopj de bardes de lard, assaisonnées de sel et poit repliez le papier et couvrez le tout d’une i siême feuille de papier mouillée; faites c dans la cendre chaude avec un feu modéré dessus; étant cuites, retircz-les pour les essoj Servez sous une serviette, pliée.
On peut aussi les faire cuire à sec dans du pier beurré, afin d’en user en maigre.
Truffes au vin de Champagne. — de grosses truffes ; foncez une casserole de v de jambon ; mettez les truffes dessus avec un quet, quelques champignons entiers et du fondu, sel et poivre ; couvrez de bardes de mouillez avec de bon vin blanc un peu sucré ; cuire à petit feu ; quand elles sont cuites, refe les; passez la cuisson après l’avoir dégrai faites réduire, et servez sous les truffes.
Truffes à ia vapeur. — Mettez dansun| serole deux verres de vin blanc , un petit d’eau-de-vie et un clayon , comme il est pr pour la cuisson des pommes de terre.
Mettez les truffes sur ce clayon ; couvrez) serole avec un couvercle; faites bouillir; que vous voyez les vapeurs sortir de la cas posez sur ce dernier un torchon mouillé, peurs se condenseront et retomberont bouil sur les truffes ; lorsqu’elles sont cuites, retir laissez-les un instant se ressuyer à l’air, cl i en buisson sur une serviette.
Si vous voulez que des truffes conserver faitement leur saveur naturelle et sans nié enveloppez-les une à une dans du papier et faites-les cuire à la vapeur de l’eau bon
Truffes au court-bouillon. — Vos bien appropriées , meltcz-les dans une q avec sel, poivre, ognons piqués de clous rode, laurier, ciboules et vin de Bordeaul cuisson achevée, vous les essuyez et les dr une serviette en forme de buisson.
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i iffts en roche. — Brossez, lavez, et laites ;f *r des truffes à la passoire assaisonnez-les ; J '.-les avec du lard frais haché et pilé que J viserez en deux parties, 1 une pour enduire
I ice d'une abaisse de feuilletage sur laquelle il c les truffes en forme pyramidale, et la se- (I jour être posée à leur sommet; cette derî ortion doit être recouverte d’une plaque de
II t le tout d’une deuxième abaisse qui, s’ap- 1 it parfaitement aux truffes posées les unes l| > autres , simule les aspérités d’un roq 1 faut ensuite dorer la pièce et pratiquer un ti ju sur le couvert et l’exposer pendant une M u four chaud ; ce temps écoulé, retirez-la : À le couvercle avec la pointe d’un couteau u nlever les bardes de lard; celte opération n *eplacez le couvert, et servez bien chaud ü itremcts.
nce de truffes. — Coupez des truffes en 5 minces ; passez-les au beurre; ajoutez-y ilotes et du persil hachés, sel et gros poijuillez avec un verre de bon vin blanc et illerées de jus ou de bouillon réduit à moimoment de servir, mettez une cuillerée ou un morceau de beurre.
n U de truffes [F. SAUCE A LA PÉRI-
te et coquille aux truffes (F . CROUTE cmpignoas et Coquille).
fITES. 11 y a plusieurs espèces de truidiffèrent par leur grandeur et la couleur idiair, blanche dans les unes, et dans les jsée comme celle du saumon : les meiluites sont celles dont la substance est rout qu’on appelle à cause de cela truites inées ; parmi celles-ci on préfère celles ot dans des ruisseaux rapides où elles sont en mouvement. On en trouve de trèslansleslacsetdansles rivières torrentueuses presque à sec pendant l’été, excepté dans fonds où les truites se conservent jusqu’au e la saison pluvieuse; mais ces grandes >nt moins délicates (pic celles des mises plus recherchées à Paris sont les truii Meuse et de la Seine; celles-ci ne sont ’un très-gros volume, mais leur chair est d’une saveur parfaite et d’une délicatesse i tandis que les grosses truites du lac de iont presque toujours sèches et coriaces, uè ce poisson est d’une agilité, d’une force résolution surprenantes ; il remonte non- U les torrents les plus rapides, mais il dans les cascades les plus élevées, et reinsi les chutes d’eau jusque sur les som-
mités rocailleuses du Mont-Blanc et du grand Sl- Bcrnard. Le mouvement extraordinaire qu’il se donne contribue sûrement à rendre ce poisson d’une saveur agréable et d’un usage très-salubre.
Truite à la montagnarde. — Faites- lui prendre sel pendant une heure. .Faites-la cuire avec une bouteille de vin blanc, trois ognons, bouquet, clous de gérofle, deux gousses d’ail, laurier, thym, basilic et beurre manié de farine. Faites bouillir à feu vif; ôtez les ognons et le bouquet; servez la truite avec sa sauce, et jetez dessus, en servant, un peu de persil blanchi.
Truite au court-bouillon. — Videz une truite par les ouïes ; après l’avoir bien lavée et essuyée, ficelez-lui la tête, puis faites-la cuire dans une poissonnière avec du vin blanc, des ognons coupés par tranches, une poignée de persil, quelques clous de gérofle, trois feuilles de laurier, une branche de thym et du sel ; quand elle aura mijoté pendant une heure, dressez-la sur une serviette et sur un lit de persil vert; mettez à côté une sauce faite avec partie du court-bouillon que vous liez avec du beurre manié de farine, et que vous faites réduire à grand feu.
Truite à la Chambord. — Lorsque votre truite sera vidée, échaudejz-Ja en la trempant dans l’eau bouillante : retirez bien toutes les peaux; lavez-la bien à plusieurs eaux; laissez-la égoutter; piquez-la avec de gros clous de truffes; faites cuire votre truite dans une bonne marinade au vin; au moment de servir, égoultcz-la; dressez-la sur un grand plat ovale; garnisscz-la de quatre ris de veau piqués et glacés, quatre pigeons innocents, huit quenelles bigarrées, et huit belles écrevisses ; saucez d’un bon ragoût à la financière.
Truiteà la genevoise fF . l’article Saumon à la Genevoise, pag. 447). — Après avoir vidé, nettoyé et préparé une truite comme il est dit à l’article précédent, mcttez-la dans une poissonnière avec des ognons et des carottes coupées par tran • clics, persil, ciboule, thym, laurier, clous de gérolle, sel et poivre; mouillez avec du vin rouge; faites bouillir, et passez votre court-bouillon au tamis de soie, après avoir dressé votre truite sur le plat. D’autre part , foncez une casserole avec du beurre manié avec de la farine; mouillez avec le court-bouillon dans lequel votre truite a cuit ; remuez cl faites réduire, et quand votre sauce est bien liée, vcrsez-la sur la truite.
Truite à la Saint-Florentin (recette et formule de T ancien hôtel de la Regnière) . — Prenez les plus belles qu’il se pourra ; écaillez; videz et mcttcz-leur dans le corps du beurre manié de fines herbes, avec sel et poivre. Mettez-
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les dans une poissonnière avec deux ou trois bouteilles de vin blanc, pour que le vin les dépasse d’un bon doigt; ajoutez sel et poivre, ognons, clous, muscade, bouquet, et une croûte de pain. Faites cuire à feu clair, de sorte que le vin s’enilanimc. Lorsque la flamme commence à diminuer, jetez-y du beurre, et vannez avant de servir.
Truites farcies. — Videz et lavez quatre truites d’une égale grosseur; mcttcz-les égoutter ; remplissez le corps d’une farce composée de quenelles de carpe , truffes coupées en gros dés et champignons; ficelez les têtes de vos truites; faites-lcs cuire dans un court-bouillon ; leur cuisson terminée, laissez-les refroidir ; mettez-les égoutter; panez-les deux fois à l’œuf, et au moment de servir, faites-les frire d’une belle couleur ; dressez les avec une sauce aux tomates.
Truites aux anchois. — Écaillez, videz, et incisez-lcs sur le côté; faites-les mariner avec sel et gros poivre, ail et persil, ciboules et champignons hachés, thym, laurier et basilic en poudre, huile fine; mettez-les dans une tourtière, avec une marinade ; panez, et fai tes cuire au four ; servezles avec une sauce aux anchois.
Sauté de filets de truites. — Vous levez les filets de cinq à six jeunes truites; vous les parez, et vous en enlevez ensuite la peau du côté de l’écaille; vous couperez vos filets en petites lames de la grandeur d’une pièce de cinq francs au moins ; vous parerez vos morceaux : ils doivent être d’égale grandeur et de même épaisseur; arrangez-les dans votre sautoir; vous y sèmerez du persil haché et bien lavé, du sel, du gros poivre, de la muscade râpée; vous ferez tiédir un morceau de beurre que vous verserez sur les filets : au moment du service, vous mettez votre sautoir sur un feu ardent; lorsque votre sauté est raidi d’un côté, vous le retournez : ne le laissez qu’un instant au feu; vous le dressez en miroton autour du plat, et vous placez le reste dans le milieu ; vous ajoutez une sauce italienne, ou une purée de tomates.
Truites à ia hussarde. — Enlevez -en la peau, et mettez-leur dans le corps du beurre manié de fines herbes; assaisonnez de bon goût; faites mariner et griller ensuite. Servez-les avec une poivrade.
Pâté de truites. — Piquez-les avec des lardons d’anguilles et d’anchois; dressez le pâté; foncez-lc de beurre frais; faites un godiveau de chair de truite, champignons, truffes, persil, ciboules, beurre frais, avec fines herbes, épices, sel et poivre; couvrez de beurre frais; faites cuire cl dégraissez. Mettez-y un ragoût d’écrevisses, et servez chaud.
Il est sous-entendu que les filets de truites g vent s’accommoder comme ceux de tous les am poissons, c’est-à-dire en marinade frite, • Orly, à la Béchameil, en papillotes, en croustade, coquilles, en quenelles et en attelets panés et gril
TURBOT. Le nom de ce poisson rapp toujours aux cuisiniers celui de l’empereur ] milieu, qui convoqua le sénat pour délibérer su mode de préparation qui conviendrait le inieti un énorme turbot qu’on venait de lui payeij tribut. Ju vénal ne nous a rien appris sur la di sion du sénat romain ; nous allons y suppléen celle de Vincent de la Chapelle, véritable et vj rable père-conscrit de la cuisine française.
Turbot tout entier pour le premier vice. — Procurez -vous un beau et g* turbot, sans taches, bien gras, le plus <$ possible, et surtout qu’il soit très-blan| très-frais; videz-le; lavez et nettoyez bien le dans de son corps; fendez-le jusqu’au miliei dos, plus près de la tête que de la queue, et j longueur de trois à quatre pouces , mais plu moins, selon sa grandeur; relevez-en les cj des deux côtés ; coupez-en les arêtes, de la gueur de l’ouverture ; supprimez-en trois ou tre nœuds ; arrêtez la tête avec une aiguille à) der, et de la ficelle passée entre l’arête et l’q la première nageoire ; frottez votre turbot avo jus de citron ; mettez-le dans une turbotièn vous le mouillerez avec une bonne eau de a une ou deux pintes de lait ; joignez à cela de* trois écorces de citrons en tranches, desquelsi aurez ôté la chair et les pépins; failes-le partir sil îeu assez vif, si vous êtes en été, carie menant J à un feu trop doux, vous risqueriez de le vqij dissoudre en morceaux. Dès que votre assais<iflj ment commencera à frémir, couvrez le feu et 1; cuire votre turbot, saus le faire bouillir ;. cou le d’un papier beurré, et laissez-le dans son ; sonnement, jusqu’au moment de le servir demi-quart d’heure avant, égouttez-Ie; arra une serviette sur un plat ; garnissez-Ia en dejl avec des bottes de persil, afin que votre turlx I posé droit et que le milieu rebondisse sur le I faites-le glisser dessus ; coupez très-égalemenll de gros ciseaux celles de ses barbes qui pouril être décharnées, ainsi que le bout de la qui mettez autour de votre turbot du persil en I chc, et s’il avait quelques déchirures, masquil avec du persil ; servez à côté une saucière d| d’une sauce blanche, avec des câpres, et unejl saucière garnie d’une sauce piquante, ou au gras, ou bien au jus de poisson.
On doit ajouter ce qui suit à celte bonne cription de Vincent de la Chapelle : Servez.
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evé de turbot , une sauce jaune à la hollanou bien une sauce aux huîtres, une sauce liâtes au gras, une sauce blanche au raifort et, de préférence à toutes les autres, une u beurre de homard et au hachis de ce
bot cuit au four. — Établissez un tur- 1 paré, sur une feuille de tôle, à rebords ; z-le d’une épaisse couche de beurre frais e fleur de farine, et mélangé de fines herisonnées des quatre épices. Faites cuire à doux ; retirez le turbot au bout d’une ois quarts s’il est de grandeur moyenne, >ut de deux heures un quart s’il est trèseux. Vous le servirez sur une purée de au blond de veau, ou bien sur une sauce à la crème.
ot à Ici Régence ( ancienne formule ns Royal). — Faites cuire dans une deux ou trois livres de veau en tranches, ;:le lard, avec sel et poivre, persil en boitas herbes, ognons piqués de clous de gé- :leux feuilles de laurier; faites suer; le t attaché, mettez du beurre frais avec un arine. Le roux fait, mouillez avec du détachez le fond avec la cuillère ; bardez , et faites-le cuire avec une bouteille de vin >agne ou autre vin, avec lejus de veau, et or-dessus; étant cuit, laissez-le mitonner ' mdres chaudes; dressez-le; servez desggoût d’écrevisses, et liez d’un coulis d’é-
t en matelote normande. — Ayez urbotin bien frais et bien gras ; fendez- ; los ; séparez-les chairs de l’arête ; metl’arête et la chair une bonne maîtreîe ; coupez six gros ognons en petits dés; at d’argent de la grandeur de votre turttez les ognons par-dessus avec un bon He beurre; assaisonnez de sel, gros poi- , laurier en poudre, persil haché, et un scade râpée ; mettez votre turbotin desnons; poudrcz-lc de sel; ajoutez-y du n peu de beurre fondu; mouillez d’une e bon cidre mousseux ; mettez votre plat il fourneau couvert d’un four de camu très-doux; pendant qu’il cuira, vous souvent.
au gratin. — .Le turbot étant cuit ouillon et refroidi. OUrz-cn les peaux et et mottez-cn les chairs dans une sauce maigre (F. Béchameil). Faites chauffons le faire bouillir; drcsscz-le sur un isac aller au feu; saupoudrez-lc dç mie
de pain mélangée de fromage de Parme ; arrosezle avec du beurre fondu ; posez-le sur un feu doux, et faites-lui prendre couleur sous un four de campagne.
Turbotins sur le plat. — Ayez deux ou trois turbotins ; videz-lcs ; lavez-lcs ; laissez— les égoutter; fendez-leur le dos; étendez du beurre sur le fond d’un plat; saupoudrez-lc d’un peu de sel et de fines herbes hachées ; posez les turbotins sur le plat ; panez-les avec de la chapelure de pain et des fines herbes, un peu de sel en poudre et d’épices fines; arrosez-les légèrement de beurre fondu; mettez dessous du vin blanc en suffisante quantité ; faites-les partir sur un fourneau; mettez-les sous un four de campagne, ou dans un grand four; assurez-vous de leur cuisson, en posant le doigt dessus; ils seront cuits, s'ils ne vous résistent pas ; servez-les avec leur mouillement, ou avec une italienne {V. Sauge a l’italienne).
Turbot à la Béchameil. — Votre poisson étant cuit, égouttez-le ; après avoir levé les chairs et leur avoir donné une forme régulière, dressezles sur un plat, et saucez-les avec une béchameil. Ce mets se fait assez ordinairement avec du turbot de desserte ( V . Béchameil).
Turbot à la Sainte-Ménéhoulde. — Après avoir préparé votre poisson comme il est indiqué précédemment; faites-le cuire à moitié dans du vin blanc et du lait, avec fines herbes, sel, beurre et coriandre ; dressez ensuite votre turbot ; panezle; faites prendre couleur au four, et servez-le avec une sauce aux anchois.
Filets clc turbot au jus de bigarade. — Levez les filets d’un turbotin ; après les avoir coupés en aiguillettes, faites-les mitonner avec un jus de citron, sel, gros poivre, et un peu d’ail; au moment de servir, égouttez-les sur un linge blanc; farinez-les, et faites-les frire d’une belle couleur; vous les dressez alors sur un plat, et les servez avec une sauce au coulis de poisson et au jus d’orange amère.
Bayonnaise ou salade de turbot. — Prenez les filets d’un turbot de desserte; ôtez- en les peaux ; parez-lcs ; coupcz-les en rond ou en cœur ; meltcz-les dans un vase; assaisonnez-les de sel, gros poivre, ravigote hachée, huile et vinaigre à l’estragon ; dressez vos filets en couronnes sur votre plat, avec un cordon d’œufs durs, décoré de filets d’anchois, de cornichons, de feuilles d’estragon, de truffes, de betteraves et câpres ; mettez de jolis croulons de gelée autour de votre plat, et dans le milieu de vos filets, une bayonnaise ou provençale blanche ou verte.
Croquettes et coquilles de turbot {V . ces deux articles).
VLA
VANILLE, siliqucs brunes, piales, remplies à l’intérieur d’une pulpe contenant une multitude de graines noires, luisantes et d’une finesse extrême : l’arôme de la vanille est parfaitement suave, et l’on s’en sert pour aromatiser le chocolat, des crèmes et des liqueurs (T . Aromates, page 45, Cacao, page 115 et suivantes, Dragées et Bonbons, page 207, Liqueurs et Ratafias, pages 296).
YTANNEAU. C’est le V and tus des gourmands de l’ancienne Rome, mais il est «à supposer que \evanelius Apicianus était plutôt le pluvier doré que le vanneau commun. La chair de ce dernier est légère et d’un assez bon goût. Il se prépare comme le pluvier et la bécasse, c’est-à-dire qu’on ne le vide point, et qu’on l’établit sur des rôties de lèchefrite quand on veut en faire un plat de rôt.
Nous avons parlé plusieurs fois des œufs de vanneau , qui sont un des comestibles les plus recherchés et les plus rares.
VEAU. La chair du veau ne peut être salubre et véritablement alimentaire que lorsque l’animal est âgé, pour le moins, de deux mois et demi. Avant cette époque, le veau fournit toujours une chair visqueuse et qui ne saurait être bien apprêtée qu’avec un assaisonnement très -relevé. Celui qu’on appelle de Rivière ou de Pou toise est d’une supériorité tout-à-fait incontestable. Sa chair est ordinairement blanche et fine; mais il ne faudrait pourtant pas s’arrêter magistralement à son plus ou moins de blancheur, car on a remarqué que la viande provenue des veaux à fourrure brune était souvent grisâtre avant d’être cuite , ce qui n’empêchait pas qu’elle ne fût parfaitement bonne et qu’elle ne devînt parfaitement blanche après la cuisson.
Tête de veau au naturel. — Prenez une tête de veau dégorgée et échaudée ; plongcz-la dans l’eau bouillante et laissez-la blanchir pendant une demi- heure au moins ; relirez-la pour la faire rafraîchir dans l’eau froide; enlevez la mâchoire supérieure jusqu’à l’œil ; désossez aussi le sommet de la tête ; rapprochez les chairs de manière que la tête conserve sa forme; cnvcloppcz-la avec un linge blanc que vous contiendrez avec de la
ficelle : avant d’envelopper la tête , on la froj partout de jus de citron pour la blanchir.
Pour la faire cuire , délayez dans l’eau J bonne poignée de farine ou de fécule de pomd de terre; ajoutez-v un bon morceau de beurrq du lard râpé, des ognons, des panais, un d bouquet garni , sel et gros poivre, et le reste] citrons qui ont servi à frotter la tête ; mette! tête dans cette eau lorsqu’elle est bouillante;! levez l’écume ; quand la tête est cuite, se* avec une sauce à part, comme une sauce! poivrade, à la ravigote, ou toute autre sauceii qualité.
Tête de veau en tortue. — Prenez ce reste d’une tête de veau cuite la veille ; passe beurre des champignons, des crêtes et rog de coqs , des ris de veau , etc.; ajoutez un pet farine; mouillez avec du jus ou avec du bon réduit et du vin blanc; assaisonnez de sel, p« ou piment. Sur la fin, ajoutez des querj {V. Ragoûts et Garnitures), des cornidl des jaunes d’œufs durs entiers et les blancs î pés par morceaux : lorsque la sauce est suffi ment réduite et bien liée, versez sur les mora de tête coupés de forme régulière; tenez 11 chaudement sans faire bouillir.
Tête de veau à la d’Escars. — Prenej chopine de consommé que vous mêlerez avej bouteille de vin de Madère et du piment enljj dre. Faites réduire le tout à moitié, et mettell dans cette sauce des quenelles de veau, la ■ coupée en morceaux, des crêtes et rognojl coqs, de petites noix de veau, des ris de val morceaux, et d’autres garnitures cuites»
pourrez joindre à cela huit ou dix jaunes d'I', douze extrémités d’œufs , c’est-à-dire le I,, dont vous couperez le bout formant une |? cuvette, des cornichons tournés en bâton»! champignons tournés, des écrevisses, des gL de capucines confites au vinaigre; vousjj soin que ce ragoût soit bien chaud, mais qjj bouille pas ; vous la verserez sur la tête bien!, séc en pyramide. Si vous n’avez pas de sauctf ferez un roux un peu fort, afin que votfljl soit un peu longue; vous le mouillerez a|| peu de mouillemcnt de quelque cuissonjl vin de Madère; vous pourriez aussi preiM
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ilement dans lequel aura cuit la tète ; à dé- Tautre chose, vous mettrez dans votre ragoût arnichons, des œufs durs, des quenelles et lient. Si vous n’avez pas de poêle pour faire votre tète , vous mettrez un morceau de e dans une casserole, du lard râpé, des îcs de citron sans écorce, sans blancs ni pctrois carottes, quatre ognons, trois clous de 2, trois feuilles de laurier et du thym; vous ez tout cela avec votre beurre ; quand le *ra un peu frit, vous mettrez votre vin de ve avec un peu de bouillon ; vous ferez jr ; vous écumercz, vous jetterez du sel, du ■>oivrc. Otez alors les morceaux de tête de lisière; faites-les égoutter; drcsscz-les, et dessus votre ragoût.
e de veau à la manière du Puits-Ccr- — Désossez une tête de veau bien échaudée, îez-lui les yeux et la cervelle; faites bien er le tout ; puis mettez cette tête désossée e l’eau froide; faites-lui faire un bouillon ent et mettez-la à rafraîchir; coupez alors
i chair en morceaux ronds de la grandeur pièce de cinq francs, à l’exception des
et de la langue qui doivent rester entièittez tous ces morceaux avec du citron , et is cuire dans un blanc , ainsi que la carie vous aurez enveloppée dans un linge. La et la langue étant bien égouttées, vous
ii la tête, nettoierez la cervelle et farcirez ur avec des ris de veau , des champignons truffes coupés en petits dés et des que-
; ‘ veau. Arrangez cette farce de manière à e tout ait la forme d’une tête de veau en- •nveloppcz-la d’une crépinette de cochon ['clic ne se déforme pas, et faites-la cuire dressez cette tête sur un plat ovale; plaoreilles de chaque côté, les morceaux |'cn rond tout autour; versez sur le tout :e à la financière, et placez de belles écre- " tour du plat.
de veau à la Dcstilière ( formule de « Rcijnière). « Prenez une tête de veau >'iche; vous la désossez tout entière; vous îZ dégorger comme la précédente; vous blanchir de même; vous retirez la cerms la faites dégorger; vous enlevez les la première peau qui la couvre; vous la nchir dans de l’eau bouillante et un filet re; après, vous avez un petit blanc dans •us la faites cuire; trois quarts d’heure n suffisent; votre tête de veau étant bien , vous la sortez de l’eau ; vous l’essuyez is la flambez comme la précédente; vous par morceaux ; vous laissez les yeux en-
tiers et les oreilles de même ; vous ficelez ces morceaux et les faites cuire comme précédemment; quand votre tête est cuite, au moment de la servir, vous la sortez du blanc, vous l’égouttez et la déficelez; vous dressez vos morceaux sur le plat; vous séparez la cervelle, et vous la mettez aux deux extrémités; vous détachez la langue; vous la coupez en petits carrés gros comme des dés à jouer, et vous la mettez dans la sauce; vous prendrez presque plein une cuillère à pot d’espagnole, dans laquelle vous mettrez une demi-bouteille de vin de Chablis , six gousses de petit piment enragé écrasé, six cuillerées à dégraisser de consommé; vous ferez réduire votre sauce à moitié; quand elle sera réduite, vous y mettrez des cornichons tournés en petits bâtons, votre langue en dés et des champignons ; vous verserez ce composé sur la tête. »
Tête de veau à la poulette. — Vous passerez des fines herbes dans du beurre ; vous y mettrez un peu de farine; vous mouillerez avec du bouillon, un peu de sel et un peu de gros poivre; vous ferez bouillir votre sauce un quart d’heure ; vous mettrez vos morceaux de tête dedans ; vous la ferez mijoter un instant, afin qu’elle soit chaude ; au moment de servir, vous mêlerez une liaison de deux ou trois jaunes d’œufs, selon que votre ragoût sera fort ; vous tournerez votre ragoût jusqu’à ce qu’il soit lié ; ne le laissez pas bouillir avec votre liaison, parce qu’il tournerait; au moment de servir, vous y verserez un jus de citron ou un filet de vinaigre.
Tête de veau farcie ( ancienne recette du dispensaire de Versailles , par Charles San - (juin, manuscrit de la bibliothèque du roi). — Enlevez la peau de dessus une tête de veau bien blanche et bien échaudée, et prenez garde de la couper ; vous désossez ensuite la tête pour en prendre la cervelle, la langue, les yeux et les bajoues ; faites une farce avec la cervelle, de la rouelle de veau, de la graisse de bœuf, le tout haché bien fin ; assaisonnez avec du sel, gros poivre, persil, ciboule hachée, une demi-feuille de laurier, thym et basilic hachés comme en poudre ; mctlez-y deux cuillerées à bouche d’eau-de-vie ; liez celte farce avec trois jaunes d’œufs et les trois blancs loueliés ; prenez la langue , les yeux , dont vous ôtez tout le noir, les bajoues; épluchez le tout proprement après l’avoir fait blanchir à l’eau bouillante; coupez-lc en filets ou en gros dés, et le mêlez dans votre farce ; mettez la peau de la telc de veau sans être blanchie dans une casserole, les oreilles en dessus, et la remplissez avec votre farce; ensuite vous la cousez eu la plissant comme une bourse; ticelez-la tout autour en lui
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redonnant sa forme naturelle ; mettez-la cuire dans un vaisseau juste à sa hauteur avec un demisetier de vin blanc, deux fois autant de bouillon, un bouquet de persil, ciboule, une gousse d’ail, trois clous de gérollc, ognons, sel, poivre; faites-la cuire à petit feu pendant trois heures; lorsqu’elle est cuite , mettez-la égoutter de sa graisse, et l’essuyez bien avec un linge; après avoir ôté la ficelle , passez une partie de sa cuisson au travers d’un tamis ; ajoutez-y un peu de sauce espagnole et y mettez un filet de vinaigre ; faites-la réduire sur le feu au point d’une sauce; servez sur la tôle de veau.
Si vous vouliez vous servir de cette tète de veau pour entremets froid, il faudrait mettre dans la cuisson un peu plus de vin blanc , sel , poivre , et moins de bouillon ; laissez-la refroidir dans sa cuisson , et servez sur une serviette.
Tête de veau et ia Sainte-Ménéliould. — Prenez des morceaux de tête de veau cuite ; faites une sauce avec un morceau de beurre, une demicuillerée de farine, sel, gros poivre, trois jaunes d’œufs et du jus de citron, ou du vinaigre; délayez le tout ensemble et ajoutez un peu de bouillon; faites lier la sauce; il est nécessaire qu’elle soit épaisse.
Couvrez-en les morceaux de tête; panez-les avec de la mie de pain ; dorez les morceaux avec du beurre et panez-les une seconde fois ; mettezles au four ou sous le four de campagne , jusqu’à ce qu’ils aient pris une belle couleur. Servez avec une sauce piquante.
Tête de veau frite . — Faites mariner des morceaux de tête de veau cuite ; trempez-les dans une pâte et faites-les frire. La friture doit être modérément chaude. On frit également la cervelle et les yeux après en avoir enlevé la partie noire. La langue peut se préparer à la Sainte-Ménéhould ou de toute autre façon.
Longe de veau rôtie. — Vous la couperez à trois doigts plus bas que la hanche; vous roulerez le flanchet , vous l’assujettirez avec de petits attelets , afin que votre longe soit bien carrée , et qu’elle n’ait pas l’air plus épaisse d’un côté que d’un autre : pour réussir à cela, supprimez une partie des os de l’échine qui avoisinent le rognon : cela fait, couchez sur le fer votre longe, c’est-à-dire embrochez-la et assujettissez-la avec un grand attelet que vous attacherez fortement des deux bouts sur la broche ; enveloppez cette longe de plusieurs feuilles de papier que vous beurrerez en dessus , de crainte qu’elles ne brûlent : il faut deux heures et demie ou trois heures pour la cuire; cela dépend de la quantité de feu et de l’épaisseur de la pièce.
Carré de veau à la broche. — Ayez y carré de veau de Pontoise ou de Monlargis bip, gras et bien blanc; ôtez le bout qui se trouy dessous l’épaule, afin que votre carré soit entii n ment couvert; levez-en l’arête de l’échine dan toute sa longueur; coupez-la avec le couperi daus les jointures des côtés; coupez -le ensuil dans toute sa longueur du côté de la poitrine afin de le mettre bien carré; passez quelqui attelets dans le filet, et faites-leur rejoindre 1 côtes, afin que votre carré se soutienne : co chez-le sur fer, en passant un grand attelet a dessus du filet, pour l’assujettir sur la brocln liez l’attelet fortement des deux bouts ; envelt pez votre carré de papier beurré , faites-le eu; environ une heure et demie en l’arrosant soin; ensuite ôtez-en le papier et faites-lui pre dre une belle couleur : servez -le avec un bon( de veau réduit.
Carré de veau 'piqué . — Prenez un Jx| carré de veau ; ôtez-en l’os de l’échine , comra est dit précédemment : cela fait, coupez légè ment et dans toute sa longueur la peau qui coo le filet sans l’endommager ; levez-en le nerf a que les peaux qui le couvrent encore , en faid glisser votre couteau entre ce nerf et la chair filet ; parez-le bien et battez-le légèrement; i suite piquez-le de fins lardons et faites-le cuii la braise pour le servir sur un ragoût de poii d’asperge ou de chicorée à la béchameil, sur purée de marrons, de tomates ou de chair gnons, etc.
Noix de veau à la bourgeoise , d’o|| V excellente recette de Vincent de la pelle , reproduite par M. Beauviiliersh Prenez une noix de veau, celle d un veai « melle, s’il vous est possible ; conservez la pa §■ lie dans tout son entier.; mettez-la entre I linges blancs , baltez-la avec le plat du coupai cela fait, lardez-la dans l’épaisseur des chall de toute leur longueur, sans endommager 1 1 noufle ; assaisonnez vos lardons comme il indiqué; foncez une casserole de quelque; 1 rures ou débris de veau , posez votre noix de f mettez deux ou trois ognons autour, quelque roltes tournées, un bouquet de persil et cibdl mouille z-la avec un bon verre de consonirjf du bouillon; couvrez-la d’un fort papier bdl et faites-la partir : une fois en train, couvHIj mettez-la sur la paillasse avec feu dessus dl sous; laissez-la cuire près dune heuie etjff , ou deux heures ; le temps de sa cuisson déjm. de sa qualité et de sa grosseur : sa cuisson tjft. née, égoutlcz-la , passez son fond, iaites*jl duire à glace ; glacez votre noix ; mettez deujf
VE A
VE A
s à dégraisser d’espagnole dans le reste de glace; détachez bien le tout, dégraissez -le, iez-le avec la moitié d’un pain de beurre , et >z.
vous n'aviez point d’espagnole , vous feriez f etit roux, vous le mettriez, votre noix étant e , dans le reste de sa glace ; mêlez bien le , mouillez -le avec un quart de verre de vin , un verre de bouillon ; faites-le réduire, dé- <ez et finissez-le comme ci-dessus, ne noix peut se servir sur de la chicorée, de I 'e, des épinards, de la purée d’ognons, sur des I racines tournées et des montants de cardes.
ix de veau en bedeau. — Ayez une noix ni, et de préférence d’un veau femelle ; con-
• la panoufle ou tétine : battez-la entre deux et parez-la sur la partie découverte ; piquez-
..gros lard sur le dessous et le dessus ; mara et assaisonnez-la comme la précédente ; ’z la panoufle d une barde de lard , afin ne prenne point de couleur : faites-la «comme il est dit plus haut , avec feu dest dessus ; glaccz-la , servez-la sur de la chide l’oseille ou des concombres, soit au jus, la béchameil.
x de veau piquée. — Prenez une noix i ; battez-la , posez-la sur la table ; levez-en oufle comme si vous leviez une barde de retournez-la et parez-la en faisant glisser ;outeau pour la rendre bien unie : cela )iquez-Ia tout entière; marquez-la dans sserole , comme la précédente : mettez des
sous votre noix , pour lui donner une bombée ; mouillez -la avec du consommé )ouillon, de façon que le lard de cette noix ipe point dans le mouillcmeut ; glacez-la et la sur une espagnole réduite ou sur de la c à la crème.
rnadins de veau. — Ayez une noix de | battez-la comme il est déjà dit plus haut ; -la en deux , comme si vous leviez une le lard ; après , rebattez légèrement les lorccaux, afin de les aplatir un peu ; faites [ [ue partie trois ou quatre morceaux, ayant les couper en losanges allongés; arron- ■arfaitement un de ces morceaux ; piquez-
• avec soin , et que votre lard soit bien "da fait, foncez une casserole avec vos rôle veau, deux carottes et des ognons couleux; inettez-en la moitié sous chacun de îadins , a la partie la plus large, pour la
[ nbor, et de même au morceau que vous ondi; observez, en les posant, qu’ils ne ,0Ilt Pas; assaisomiez-les d’un bouquet de u de ciboules, d’une feuille de laurier et
d’un clou de gérofle; mouillez-les avec du consommé ou du bouillon , de manière que le lard ne trempe point ; couvrez-les d’un papier beurré ; failcs-les partir sur un bon feu; de là, posez-les sur un feu doux ; mettez sur leur couvercle un feu un peu ardent, afin qu’ils prennent une couleur dorée; laissez-les cuire une heure; leur cuisson laite , égoutlez-les , glacez-les ; meltez-les sur une purée de champignons, d’oseille, de chicorée, ou tout autre ragoût : observez, en dressant les grenadins, que les pointes soient au centre du plat, comme pour en faire une rosace; posez le grenadin qui est en rond sur les pointes des autres, et au milieu de votre appareil.
Manchons de veau à la Gérard {du nom d'un aide aux entrées de madame de Pompadour, qui ne voulut pas laisser porter son nom {à elle) par un plat cl’ entrée dont la substance lui paraissait trop vulgaire. Observation de MM. de la Régnier c) . — Prenez une belle noix de veau, parez-la dans sa longueur et tranchez-la en quatre ou cinq morceaux, de l’épaisseur d’un demi-pouce au plus; coupez ces morceaux en carrés longs : battez-les avec le plat du couperet ; après , rebattez-les avec le dos de la lame de votre couteau ; que les coups soient très-près les uns des autres, à différents sens, afin de rompre les fibres des viandes ; mettez dans trois de ces morceaux de la farce de quenelle , où vous n’aurez point mis trop de blancs d’œufs fouettés. Roulez-les, en leur donnant la forme de manchons; recouvrez-les d’un lit de cette farce de l’épaisseur de la lame de votre couteau; coupez par bandes de la largeur de deux doigts les deux lames de veau qui vous sont restées; piquez-les avec soin; appliquez-les aux deux bouts de chacun de vos manchons : bridezles en dessous, ainsi que les morceaux piqués, pour qu’ils ne se détachent ni ne se déforment; hachez des truffes très-fin ; sablez-en un de vos manchons jusqu’aux bordures piquées ; hachez de même des pistaches pour en sabler un second ; et si vous voulez, pour le troisième, hachez encore de même des amandes douces, bien émondées, et appliquez-les sur le troisième ( ce qui fera trois couleurs) , et garnissez le tout, en sorte qu'on ne voie point la farce : cela fait, marquez-les comme les noix de veau ; foncez une casserole de bardes de lard; donnez-leur la même cuisson, à la réserve qu’il faut mettre moins de feu dessus leur couvercle; égoultez-lcs; débridez-lcs; parcz-les «les deux bouts; glacez les parties piquées; dresscz-les sur le plat , et mettez dessous une sauce à la l’érigueux aux truffes bien noires et bien parfumées.
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Fricandeau à la bonne femme. — Prenez une tranche de rouelle de veau épaisse de trois doigts, que vous piquez par-dessus avec du petit lard ; faitcs-la blanchir un moment dans de l’eau bouillante, et la mettez ensuite cuire avec du bouillon et un bouquet garni.
Quand elle est cuite, retirez-la de la casserole pour bien dégraisser la sauce ; passez celle sauce dans une autre casserole avec un tamis ; vous la ferez ensuite réduire sur le feu jusqu’à ce qu’il n’y en ait presque plus ; vous y mettrez votre fricandeau pour le glacer; quand il sera bien glacé du côté du lard, dressez-le sur le plat que vous devez servir ; détachez sur le feu ce qui est dans la casserole, en y mettant un peu de coulis et très-peu de bouillon ; goûtez si cette sauce est de bon goût, et servez sous le fricandeau.
Le fricandeau se sert également sur de la chicorée, de l’oseille, des épinards, etc.
Ragoût de veau à la ménagère. — Mettez un morceau de beurre dans une casserole : faitesle fondre, et mettez deux cuillerées de farine que vous faites roussir ; puis vous y mettez votre morceau de veau, que vous remuerez avec le roux jusqu’à ce qu’il soit ferme ; ayez de l’eau chaude que vous verserez sur le ragoût; remucz-le jusqu’à ce qu’il bouille ; alors vous y mettrez du sel, du poivre, une feuille de laurier, un peu de thym ; laissez-le bouillir une heure; puis vous y mettrez'soit pois, ognons, champignous, carottes ou morilles, ce qu’il vous plaira. Si le ragoût est blanc, vous y mettrez une liaison de jaunes d’œufs.
Côtelettes de veau sautées dans leur jus. ( Excellent ragoût bourgeois.) — Étant bien parées, c’est-à-dire, arrondies par le gros bout de la chair, et effdées à l’extrémité de l’os, mettez- Jes sur un plat à sauter, avec du sel et du poivre, persil et échalotes hachés bien menu ; vous arrosez le tout avec du beurre fondu, et mettez votre plat sur un feu très-ardent; quand les côtelettes seront cuites d’un côté vous les retournerez de l’autre, et lorsqu’elles seront entièrement cuites, ce que vous reconnaîtrez en les pressant un peu avec le doigt, vous les dresserez. Otez alors le beurre qui a servi à les faire cuire ; remplacez-lc par quelques cuillerées de consommé ou de glace de viande ; faites chauffer cette sauce et la versez sur vos côtelettes. Si l’on n’avait pas de sauce réduite, il faudrait laisser le beurre, y ajouter un peu de farine, mouiller avec du bouillon, faire bouillir le tout et le verser sur les côtelettes.
Côtelettes de veau panées grillées. — Prenez huit côtelettes bien appropriées et bien parées; nplatissez-lcs et saupoudrcz-lcs d’un peu de sel;
trempez-les dans du beurre fondu ; panez-les avec de la mie de pain bien rassis, etmcltez-les sur legril; ayezsoin de les retourner; arrosez-les de leur beurre durant leur cuisson, pour qu’elles soient d’un< belle couleur; vous pourrez vous assurer qu’ellesont cuites, si, en appuyant le doigt dessus, elle! sont fermes ; alors dressez-les ; saucez-lcs avec ui bon jus de bœuf, une sauce au pauvre homme, ot bien encore avec une poivrade, aiguisée de jusdj citron.
Côtelettes de veau en papillotes. — Faitd les revenir dans le beurre ; mettez-y persil, chanj pignons et ciboules hachés (un tiers de chaqua un peu de lard râpé, avec sel, poivre et épicj fines; laissez mijoter le tout; quand ces côtelettl seront cuites, retirez-les des fines herhes, et mç| tez dans ces fines herbes une cuillerée ou deux j dégraisser d’espagnole, ou du velouté, suivant quantité de côtelettes que vous devez servir ; fa tes réduire votre sauce, en sorte que l’humiditri soit évaporée ; goûtez si vos fines herbes sont d:i bon goût ; liez-les avec des jaunes d’œufs, selon quantité de la sauce; laissez-la refroidir ainsi q vos côtelettes ; coupez votre papier de la fon d’un petit cerf-volant; huilez-le dans l’endroit I: votre côtelette doit poser; mettez sur le papii de petites bardes de lard très-minces; mettez.1' moitié d’une cuillerée à bouche de fines herïl sur le lard ; posez dessus votre côtelette, et ctjj vrez-la de fines herbes et d’une petite barde ; fermez votre papillote ; nouez la pointe du al de l’os avec une ficelle; huilez vos papillotes ! dehors, et faites-les griller, en prenant garde < j le papier ne brûle; supprimez la ficelle,' et fail que vos côtelettes soient d’une belle couleur.
Côtelettes de veau à la Dreux-BrézéA Vos côtelettes étant parées comme il est dit à m licle COTELETTES SAUTÉES, vous les piquerez U du lard fin bien assaisonné de poivre, sel , épijt et avec du jambon; meltez-les ensuite sinj| feu dans un plat à sauter avec du beurre. Qojl elles seront un peu raidies, vous les mettrez ( fi. une casserole dont vous aurez garni le fond si des bardes de lard , quelques tranches de vi I des racines coupées en lames, deux clous de rofle, une feuille de laurier, un bouquet de pu et ciboule, et les couvrirez de lard et d’un ni. de papier beurré, plein une cuillère à pot de 4» sommé; vous les faites mijoter pendant une Ml et demie. Au moment de les servir, vous les égjj teroz et les glacerez avec une belle glace; voujf dresserez sur votre plat. Vous pouvez scnirjl sous une sauce espagnole , des concombres, Ji purée d’ognons blancs, une sauce aux loiu^| ou à la ravigote.
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iteiettes de veau à (a poêle. — Il faut nencer par couper des collets de veau païen ôtant les os. Vous mettez alors vos côteos dans une casserole avec du lard fondu, , ciboule, un peu de truffes , le tout haché in, sel, poivre, une tranche de citron, sans au; vous les couvrirez avec une barde de et vous les ferez cuire à petit feu sur de la e chaude : quand elles seront cuites, vous uyerez de leur graisse ; vous les dresserez sur ; vous ôterez la tranche de citron de la ; vous y mettrez un peu de coulis ; vous la irez un instant sur le feu, et vous la verserez côtelettes.
! 'Mettes de veau à la lyonnaise. — Couir côtelettes un carré de veau; appropriczrdez-les d’anchois, de lard, de cornichons;
: tnnez de sel, gros poivre, un bon morceau irre manié de farine, une cuillerée d’huile eeux cuillerées de bouillon : après cette sauce : -a liée sur le feu, vous y mettrez le jus d’un
< elettes de veau à la Singarat. — Vous ; et parez des côtelettes comme les côtelettes ; vous avez de la langue à l’écarlate que oupez en moyens lardons; vous râpez un lard que vous faites tiédir, et vous sautez ions dedans ; vous y mettez un peu de musi ipée, un peu de poivre fin ; vous laissez revos lardons, et vous piquez vos côtelettes • en outre; vous mettez un morceau de dans votre casserole, et vous faites raidir dettes, pour les parer plus correctement ; mettez dans votre casserole des bardes de es parures de la langue, un peu de basilic, ?s tranches de jambon ; vous mettez voscôsur cet assaisonnement; vous les couvrirez ; vous mettrez par-dessus deux ou trois ; coupées en lames, ou quatre ognons coutranches, plein deux verres de consommé bouillon ; vous ferez aller vos côtelettes à u pendant deux heures ; vous mettrez du le couvercle. Au moment de servir, vous ittez et les glacez ; vous passez au tamis de nouillement dans lequel ont cuit vos côteious aurez plein trois cuillères à dégraisser de espagnole, que vous mettrez dans une e; vous y ajouterez quatre cuillerées à dédu mouillcment de vos côtelettes; vous suite réduire votre sauce à moitié; vous z vos côtelettes sur le plat, et vous y metauce réduite.
lettes de veau à i’ écarlate . — Faites es côtelettes de veau comme il est dit à
l’article COTELETTES DE VEAU SAUTÉES, et dressez-lcscn mettant entre chaque côtelette un morceau de langue à l’écarlate [V . LANGUE à l’article Bœuf), coupée en forme de côtelette ou de toute autre manière. Servez avec une sauce au kari.
Côtelettes de veau au vert-pré. — On met les côtelettes dans une casserole, avec un morceau de beurre et un bouquet garni ; on les passe sur le feu ; on y jette une pincée de farine, on mouille avec du bouillon, un verre de vin blanc ; on assaisonne de sel et gros poivre ; on fait cuire à petit feu, et on dégraisse; la cuisson faite et la sauce réduite, on ajoute gros comme une noix de bon beurre manié de farine, une bonne pincée de cerfeuil blanchi et haché; on lie la sauce et on y met un jus de citron ou un filet de vinaigre.
Rouelle de veau à la crème. — Votre rouelle coupée en morceaux de la grosseur d’un œuf, vous lardez chaque morceau en travers avec du gros lard assaisonné de sel, fines épices, persil, ciboule et champignons hachés ; vous la mettrez dans une casserole avec un peu de beurre; vous la passerez sur le feu ; vous mettrez alors une bonne pincée de farine mouillée avec du bouillon et un verre de vin blanc ; votre rouelle cuite et la sauce bien réduite, vous ajouterez une liaison de trois jaunes d’œufs délayés avec delà crème, que vous ferez lier sur le feu.
Rouelle de veau à V antiquaille . — Coupez en tranches de la rouelle de veau que vous piquerez de lard ; assaisonnez de sel, poivre, persil, ciboule, échalote, pointe d’ail, le tout haché ; prenez de la couenne de lard nouveau ; coupez-la aussi par morceaux; mettez dans une terrine un lit de tranches de veau et un lit de couenne ; continuez jusqu’au bout; mouillez eusuite avec un verre d’eau, et autant d’eau-de-vie; faites cuire quatre ou cinq heures sur des cendres chaudes, et servez comme un bœuf à la mode.
Petites noix de veau. — Ayez quinze petites noix d’épaule de v(*ui; faitcs-lcs blanchir; rafraîchissez-les; parez -les, sans en supprimer la graisse qui les entoure ; foncez une casserole de deux carottes, de deux ognons, quelques débris de veau, un bouquet de persil et ciboules, une demi-feuille de laurier et deux clous de gérofle ; posez ces noix sur ce fond; mouillez-les avec un peu de bouillon ou de consommé; couvrcz-les de bardes de lard et d’uii rond de papier : une heure avant de servir, faites-les partir; faitcslcs cuire avec feu dessous et dessus : leur cuisson achevée, égoutlcz-les sur un couvercle; glaccz-les, et servez-les sur une purée de champi-
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gnons, ou sur toute autre purée. Si vous n’aviez point de glace, prenez le fond de ces noix, et faites-los réduire à glace, en sorte qu’elle soit d’une belle couleur dorée.
Cuissot do veau. ■ — • Cette partie du veau, qui comprend la rouelle et le jarret, est, pour ainsi dire, le fondement de la cuisine, puisque l’on en tire le jus de veau, les restaurants, les coulis et toutes sortes de sauces, et qu’il sert à donner du corps à diverses braises, et à des farces, des pâtés gros et petits, et beaucoup d’entrées de différentes façons.
Blanquette de veau à la ménagère ( V .
Blanquette d’agneau, page 14).
Blanquette de veau à ia Duchesse. — « Faites cuire à la broche un morceau de veau, soit du cuissot ou de la petite longe; lorsqu’elle est cuite à forfait et refroidie, on en lève adroitement le filet, lequel on met en petits morceaux comme une pièce de deux sous ; on le met ensuite dans une casserole, entre deux bardes de lard, et on le fait chauffer pendant une demi-heure dans une étuve au bain-marie. On fait clarifier et réduire deux cuillerées à pot de coulis blanc ou velouté, avec un peu de consommé; on lie avec trois jaunes d’œufs, et on ajoute à cela un bon quarteron de beurre frais, le jus cl’un citron et une pincée de persil blanchi ; on jette la blanquette de veau dans celte sauce, et on la sert chaudement avec des croûtons autour. On peut, si on le juge à propos, la mettre dans un vole-au-vent. »
Blanquette de veau aux truffes. — Prenez du maigre de veau rôti d’avance, et, pour en faire une blanquette, levez la chair qui reste par morceaux, que vous aplatirez avec la lame de votre couteau ; parez-les ; ôtez-en les peaux rissolées ; émincez les filets que vous aurez levés ; faites réduire du velouté, et jetez-y vos filets sans les laisser bouillir ; liez votre blanquette avec autant de jaunes d’œufs qu’il en faut; mettez-y un filet de verjus ou jus de citron, un petit morceau de beurre, un peu de persil et de ciboules hachés , et joignez-y finalement des truffes émincées, et cuites à l’avance au court-bouillon ou dans du consommé.
Tendrons de veau au blanc. — Prenez une poitrine de veau; posez-la sur la table, du côté de la chair ; prenez votre couteau , de manière que vous ayez les ongles en dehors ; faites remonter votre couteau entre les tendrons et les os rouges de la poitrine, en les prenant par le bout le plus mince ; ensuite levez la chair qui couvre les tendrons; séparez-les des côtes; posez vos tendrons sur la table, et coupez-les en forme d’huîtres, en inclinant votre couteau de la droite a la
gauche; donnez-leur l’épaisseur de trois quart de pouce ; arrondissez-les ; mellez-les dégorger lailos-les blanchir, et rafraîchissez-les; foncez un casserole de bardes de lard ; mettez dans le fou, quelques parures de veau ; posez dessus vos ten drons ; joignez-y un bouquet assaisonné, quelque tranches de citron, trois ou quatre carottes tour nées et autant d’ognons ; mouillez-les avec du cor sommé ou du bouillon ; l’aites-les partir , et mei tez-les a cuire en les conduisant comme ut fricassée de poulet, en les achevant et les faisai lier de la manière accoutumée.
Tendrons de veau en casserole au riz. J Prenez deux livres de riz, plus ou moins, selon grandeur du plat que vous devez servir ; épluche» le , lavez-le, failes-le blanchir ; meltez-le dans u< casserole ; mouillez-le avec du derrière de la mai mite; observez qu’on doit peu le mouiller]! qu’on doit le faire aller très-doucement ; remue* le souvent, et de manière à ne point le rompn faites en sorte qu’il soit bien nourri, c’est-j dire qu’il soit gras ; salez-le convenablement ; ; cuisson achevée, faites un bouchon de mie | pain de la grandeur du fond de votre plat ; dress tout autour votre riz comme vous feriez pour > pâté; soudez-le bien sur votre plat; couvrez vol mie de pain d’une barde de lard ; étendez de vo» riz sur un couvercle que vous aurez beurré po en couvrir votre casserole; faites-le glisser a votre pain et soudez le premier placé; donnez1 tout une forme agréable; marquez le couver de votre casserole pour pouvoir l’enlever facii ment; quand il sera cuit, mettez-le dans un fc très-chaud; donnez-lui une belle couleur lorscl vous serez près de servir ; levez votre couvert» avec grand soin; videz votre casserole au riz if remplissez-la d’un ragoût de tendrons de veaJ la poulette , ainsi qu’il est formulé dans l’arUI qui précède immédiatement celui-ci.
T endrons de veau en terrine. — Les tl| drons de veau étant parés , blanchis et rafraîchi faites-les revenir dans du beurre, saupoudrez-® de farine; mouillez-les avec un peu de consonil et autant de velouté ; ajoutez un bouquet garl du gros poivre , des champignons , de pelJ ognons , des ris de veau , des crêtes et rognonal coq; le tout étant cuit, vous dresserez tous -1 ingrédients dans une terrine ; puis vous passqi la sauce ; vous la lierez avec des jaunes d’œuf^l vous la verserez dessus.
Tendrons de veau en chartreuse. — Fa»;, cuire les tendrons connue il est dit à l’arU| Tendrons de veau poêlés ; faites cuire en m< temps, dans du consommé, des carottes et desi vêts tournés en forme de petits bâtons de la m
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eur, des laitues, des ognons; beurrez le fond casserole, et arrangez sur ce beurre une des carottes cl des navets que vous aurez •s en deniers, des petits pois et des haricots blanchis : tout cela doit former un dessin oie à l’œil; garnissez le tour de la casserole les carottes et les navets; mettez ensuite le fond quelques-unes de vos laitues que vous fait égoutter; posez les tendrons dessus, et issez la casserole avec le reste des laitues , -'ssez-les un peu afin que cette préparation la consistance ; passez au tamis de soie le nme dans lequel vous aurez fait cuire les • es; ajoutez-y un peu de sauce espagnole, et réduire ce mélange; posez un plat sur la oie où est la chartreuse, et reuversez-la avec jlion, aiin qu’elle ne se déforme point, et i autour de la chartreuse la sauce dont nous ^ de parler.
indrons de veau à la jardinière. — cuire les tendrons comme il est dit à l’ari-dessus ; dressez-les en couronne ; mettez r des laitues cuites dans du consommé, et ■e milieu des navets et des carottes tournées ; its bâtons et cuits comme les laitues.
| idrons de veau en queue de paon{d’ar a recette magistrale de feu M, Beaurs, qui F avait copiée dans le Formu - V. de la Chapelle). — Otez les os rouges à Ladrons; retournez votre poitrine, de iliaque les côtes se trouvent sur la table; metlinge blanc sur celte poitrine; aplalissez-la [ plat du couperet; cela fait, coupez-la par baux de trois à quatre doigts de largeur ; arsez-en avec votre couteau le gros bout, et [ icz-en la partie opposée , de manière à en | un cœur allongé, qu’on appelle queue de I détachez la chair du côté des os; rognez i e manière que la chair dépasse ; faites-les I er et blanchir; marquez-les comme les ten- | d-dessus, avec cette différence que vous n’y il pas de tranches de citron; la cuisson est I près la même ; si vous n’aviez point de I jour les accommoder, passez leur fond au I d’un tamis de soie; faites-le réduire à I et glacez-les ; mettez dans le reste de votre lui petit roux; faitcs-Ie fondre, en le délavée votre glace; mouillez-le avec du con- ! ou du bouillon et le quart d’un verre de Inc; ajoutez-y dix parures de champignons |:rulîes; faites bouillir celle sauce, dégrais- I ;t tordez-la dans une étamine; faites-la ré- I le nouveau à consistance de sauce; goûtez I ’std’un bon goût; finissez- la en la passant I iinant avec un petit morceau de beurre, cl
saucez-en vos tendrons; vous pouvez la servir avec dos petits ognons, dos pointes d asperges, ou un ragoût de champignons.
Tendrons de veau en matelote. — Quand ils seront cuits, comme il est énoncé dans les articles précédents, ayez trente petits ognons tous égaux et bien épluchés; inettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre et faites-les roussir; retirez-les, et alors, dans le beurre restant, mettez une pincée de farine, dont vous ferez un roux; quand il sera d’une belle couleur, mouillez-le avec un demi-verre de vin blanc, et avec le fond dans lequel auront cuit vos tendi ons , s’il 11e suffisait pas, joignez-y du bouillon ce qu il en faut pour le mettre à consistance de sauce ; de là faites-la bouillir, dégraissez-la et tordez-la dans une étamine au-dessus d’une casserole; remettez ensuite cette sauce sur le feu avec un bouquet de persil et ciboules, dans lequel vous aurez mis une demi-feuille de laurier et la moitié d’une gousse d’ail ; ajoutez à cela une trentaine de champignons tournés, du sel, du poivre, et un peu d épices fines ; faites réduire votre sauce ; ôtez-en le bouquet en l’exprimant ; fmissez-la avec un peu de beurre d’anchois.
Tendrons de veau à la ravigote. — Coupez-les en forme d’huîtres ; leur cuisson faite , mettez-les refroidir et parez-les; vous aurez fait un bord de plat avec du beurre que vous décorerez à votre fantaisie; dressez vos tendrons en cordon sur votre plat, et masquez-les avec une ravigote froide. Si vous les serviez à la ravigote chaude, vous feriez un bord de plat avec des croûtons frits.
Tendrons de veau en marinade. — Faitesles bien cuire, et, tout de suite après, mettez-les dans une marinade ; faites-leur jeter un bouillon ; laissez-les refroidir ; égouttez-les, et puis trempezles dans une légère pâte à frire; couchez-les dans la friture l’un après l’autre, ayant soin de les égoutter pour qu’ils aient une bonne forme; faitesleur prendre uneiielle couleur, et retirez-les alors de la friture; égouttez-les sur un linge blanc; faites frire une pincée de persil, et dressez yos tendrons par-dessus.
Poitrine de veau en attereau à la bretonne [V . page 49).
Poitrine de veau à la mousquetaire. — Faites cuire une poitrine de veau avec moitié bouillon, moitié vin blanc, un bouquet garni, sel et poivre ; quand elle est cuite, dresscz-la sur un plat cl renversez la peau sur les côtés pour laisser les tendrons à découvert; dégraissez la cuisson ; liez-Ia avec du beurre manié de farine; ajoutez
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une pincée de persil blanchi et haché, et versez sur la poitrine braisée.
Poitrine de veau à la poulette. — Coupez par morceaux une poitrine blanchie; passez-la au beurre avec un bouquet garni, des champignons, des morilles, une pincée de farine, sel cl gros poivre; mouillez avec du bouillon; quand la poitrine est cuite, mettez-y une liaison de jaunes d’œufs délayés avec de la crème.
Poitrine de veau aux petits pois. — Coupez par morceaux ; faites blanchir, et ensuite revenir au beurre ; ajoutez un peu de farine ; mouillez avec du bouillon ; assaisonnez avec du poivre et un bouquet garni ; ne mettez pas de sel à cause du bouillon qui doit être salé; lorsque la poitrine est à moitié cuite, ajoutez-y les petits pois avec une ou deux feuilles de sarriette et un très-petit morceau de sucre. Au moment de servir, mettez une liaison de quatre jaunes d’œufs.
Poitrine de veau farcie. — Il faut ôter le bout des os et l’os saillant, faire une incision pour séparer la chair d’avec les os, et puis introduire une farce en dedans, et coudre l’ouverture, pour que la farce ne puisse pas s’échapper. On la ficelle et on la fait cuire à la braise, et l’on sert dessous telle sauce qui convient.
Quant à la farce que l’on met dedans , ce sera un godiveau, ou une farce à quenelles. On prend environ une livre de rouelle de veau , et autant de lard ; hachez bien le tout ensemble le plus fin possible, et même pilez-lc ; assaisonnez de sel et d’un peu d’épices. On peut, dans l’une ou l’autre de ces farces , ajouter du persil et des champignons hachés, ainsi que des truffes, qu’il faut avoir soin de passer dans un peu de beurre.
Poitrine de veau aux ognons glacés. — Parez et bridez une poitrine ; vous mettez dans le fond d’une casserole des bardes de lard ; vous coupez en tranches des ognons que vous menez dans le fond de votre casserole , et vous y placez votre poitrine ; vous la couvrez de lard ; vous remettez par-dessus des ognons coupés, deux feuilles de laurier, un peu de thym, la moitié d’une cuillerée à pot de consommé, et de plus une pincée de gros poivre; vous faites cuire cette poitrine avec du feu dessous et dessus pendant deux heures et demie ; quand elle est cuite, vous l’égouttez; vous la glacez avec la glace de vos ognons , et la mettez sur le plat avec des ognons glacés à l’entour ; vous versez dans votre glace plein deux cuillères à dégraisser d’espagnole travaillée, et une cuillerée de consommé ; vous détachez votre glace avec votre sauce, et vous servez le plus chau-
dement possible, à cause des ognons qui sc dété riorenten sc refroidissant.
Poitrine de veau au coulis de lentilles o, (le petits pois. — La poitrine étant coupée m morceaux de la longueur du doigt, vous la faite blanchir et puis cuire avec du bouillon, une demi livre de lard coupé en tranches, un bouquet garn et un peu de sel; pendant qu’elle cuit, vous prépare votre purée de lentilles ou de pois , que vous veij dissez avec une poignée d’épinards cuits à l’eau J bien pilés; vous passerez la purée avec la cuissé des tendrons pour lui donner du corps , et vousj mettez les tendrons et le lard ; si la purée est tnj claire, vous la faites réduire.
Poitrine de veau à la villageoise. — Vo< faites blanchir un chou et un morceau de pef lard coupé en tranches tenant à la couenne; yoj ficelez l’un et l’autre à part ; vous y joignez vota poitrine de veau coupée par morceaux et blai chie, vous faites cuire le tout ensemble aveci bouillon ; n’y mettez point de sel à cause du lari quand tout est cuit, vous retirez le chou et viande, que vous dressez dans un plat; vousi graissez le bouillon, et vous faites réduire la sauq si elle est trop longue ; si en la goûtant vous trouviez trop salée, vous pourriez en corriger lî crelé en y mêlant un peu de lait et de cassonai blanche.
Epaule de veau aux sept racines. — Di ossez une épaule de veau que vous piquez in| rieurement avec des lardons assaisonnés de fin, gros poivre, persil haché bien fin, d(i| feuilles de laurier, un peu de thym bien haché* un peu des quatre épices ; quand votre épaule ji bien piquée, vous la roulez en long ; vous la fijlf lez comme une galantine, et vous mettez dan# fond d’une braisière des bardes de lard, quelqj* tranches de veau , les os de l’épaule et puis 11 paule elle-même; après avoir couvert de lard c41 épaule, vous ajoutez des ognons, des caruliesjlt des navets, deux pieds de céleri, trois panais, Il topinambours et une demi-botte de salsifis [l.i scorsonères ; vous ajouterez un peu de gros jjl vre et un bouquet garni ; vous couvrez le tout dl|p papier beurré; puis vous le faites cuire suri, feu doux , et vous mettez du feu sur le couveilij de la braisière ; laissez bouillir ainsi pendant tjl j, heures; déficelez l’épaule ensuite; drcssez-)a 1] un plat ovale, et glacez-la; mettez autour de L paule ainsi préparée toutes les racines de sa ci I son , dont vous lui ferez une garniture.
Epaule de veau en musette e/iainpémk,.
(Le fameux V oiturc a fait l’éloge de ce j| goût dans une de scs lettres à son fljjj
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; '<7.7*. ) — Désossez une épaule de veau, et pi i :-la avec du petit lard et de la langue à Pécaris salez et poivrez l’intérieur; puis troussez 1; ule en forme de musette, et licelez-la , de i[| ère à la maintenir dans cette forme; étant [il préparée, mettez-la dans une braisière avec «bardes de lard, carottes, ognons, bouquet m ; mouillez avec du consommé; l’épaule étant [j , faites-la égoutter; passez et dégraissez vot: ind de cuisson; faites-le réduire à demiï| ; puis remettez l’épaule dedans; arrosez-la, ;j| tes bouillir doucement avec feu dessous et ■p ; cette épaule se servait anciennement sur 1 1 lière de petites fèves de marais apprêtées à i | me et à la sarriette.
-ix qui voudront essayer de ce vieux ragoût n plaindront pas.
>aulc de veau en galantine. — Désossez Daule de veau ; faites une farce avec la moia chair et une égale quantité de lard ; étendez jflairs que vous avez réservées ; mettez dessus niche de farce, et sur celte farce arrangez de ardons, de la langue à l’écarlate coupée e les lardons, et des truffes coupées de la manière ; faites une nouvelle couche de mettez les mêmes ingrédients dessus, et e suite jusqu’à ce que toute la farce soit em- ; roulez ensuite l’épaule de veau ; ficelez-la ent; couvrez-la de bardes de lard; envela dans un linge, et faites-la cuire comme mdeau , et faites aussi de la gelée avec le »mme avec le fond de fricandeau ; parez la : ne , et scrvez-la avec des tranches de gelée et autour.
s de veau rôti (pour entrée de \ bro - — Lorsque vous voulez servir un gros ,1) de veau, piquez-le de lard et faiteslong-temps à feu doux ; il doit être bien lus être desséché; pour éviter la déper- 1 de ses sucs, lorsqu’il est embroché, on aplégèrement sur toutes les parties de la surle pelle rouge, ce qui crispe la chair et les sucs en dedans.
>eut rendre ce rôti de veau beaucoup plus e en l’arrosant avec une marinade compose, jus de citron, chair d’anchois, sel et lorsqu’il est cuit, on le sert avec ce qui : la marinade dans la lèchefrite après avoir '»é.
ule de veau rôtie. — Parez une épaule et faites-la cuire a la broche. Servcz-la couleur et sans autre sauce que son jus.
| si de veau. — On appelle quasi le mori termine le cuissot ; on le met à la broche,
cl on le sert, ainsi que nous venons de le dire pour l’épaule rôtie, sans autre assaisonnement que son produit.
Cuisse de veau rôtie. — Faites mariner une cuisse de veau pendant deux jours dans du vin blanc avec du poivre et du sel et des herbes aromatiques; piquez-en le dessus avec du lard moyen, et meltez-la à la broche; lorsqu’elle est bien cuite, vous la servez avec une sauce à la ravigote.
Cuisse de veau à la hollandaise. — Prenez la plus grosse partie d’une cuisse de veau ; ôtez-en l’os; piquez-la avec de la langue à l’écarlate; ficelez-la , et faites-la cuire dans une terrine avec des bardes de lard, des parures de viande, un bouquet garni, quelques carottes et ognons, le tout mouillé avec du bouillon non dégraissé ; lorsque le morceau sera cuit, vous passerez et dégraisserez son fond de cuisson, où vous ajouterez un peu de coulis réduit à glace, et vous ferez réduire ce mélange, sur lequel vous dresserez le morceau de cuisse, après y avoir ajouté le jus d’un citron.
Carré de veau à la ménagère. — Piquez un carré de veau avec du lard moyen , et faites-lc cuire dans une casserole avec quelques carottes et ognons, un bouquet garni , le tout mouillé avec du bouillon ; lorsque le carré de veau sera cuit , vous le ferez égoutter; vous le glacerez, et vous le dresserez sur une sauce aux tomates.
Carré de veau en papillote. — Piquez un beau carré de veau avec moitié lard et moitié langue à l’écarlate, et faites-le cuire dans son jus avec du beurre, des fines herbes, des truffes et des champignons hachés; ôtez ensuite le carré, et versez sur les fines herbes une chopine de vin blanc et un petit verre d’eau-de-vie; faites bouillir le tout sur un feu très-ardent, jusqu’à ce que cela soit réduit à glace; mettez sur cette glace un peu de sauce allemande; mêlez bien le tout; versez-le sur le carré de veau, et laissez-le refroidir; couvrez-le de bardes de lard ; enveloppez-le dans du papier huilé, et faites-lc griller sur un feu très-doux. On le sert sans en ôter le papier, et c’est un plat de relevé très-honorable.
Ris de veau en fricandeau. — Faites-les dégorger et blanchir; ôtez-en le cornet; piquezles de lard lin assaisonné; faites-les cuire dans une bonne braise (trois quarts d’heure suffisent); retirez-les quand ils sont cuits; passez la cuisson; failcs-la réduire, et, quand il n’y en a presque plus, passez-y les ris pour les glacer du côté du lard ; mettez auparavant dans la cuisson un peu de caramel ou du sucre en poudre ; servez sur une purée de champignons, de tomates, de mai-
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rons, d’oseille, ou bien sur un ragoût de truffes, de concombres, de chicorée ou d’épinards ; vous mettrez un peu de bouillon dans la casserole pour détacher la glace, et vous vous en servirez pour assaisonner la purée dont vous aurez fait choix.
Ris de veau glacés. — Faites dégorger et blanchir des ris de veau comme il est dit à l’article précédent, et piquez-en le dessus avec du lard très-fin ; mettez-les ensuite dans une casserole avec des bardes de lard dessous et dessus, des parures de viandes, un jarret de veau, quelques carottes et ognons, un bouquet garni , des clous de gérofle et une feuille de laurier; mouillez le tout avec du bouillon, de manière que le bouillon ne couvre pas tout-à-fait les ris de veau; étendez à la surface un rond de papier beurré, et faites cuire avec feu dessous et feu dessus; une heure de cuisson suffit ; on dresse ensuite les ris, qui doivent être de belle couleur, sur une sauce italienne, ou sur une purée de racines.
Ris de veau en cassolettes. — Modelez des morceaux de beurre dans un coupe-pâte, ou dans un moule quelconque; puis passez-les, en les trempant d’abord dans des œufs battus et assaisonnés comme pour une omelette, et ensuite dans la mie de pain mêlée de fromage de Parme râpé ; répétez cette opération ; puis vous ferez à l’une des extrémités de chacun de ces morceaux de beurre ainsi garnis une petite ouverture dans laquelle vous introduirez un hachis de ris de veau , mêlé de truffes et bien assaisonné; jetez-les tous en même temps dans de la friture chaude, et servezles sur un jus clair où yous ajouterez celui d’un citron.
Ris de veau en papillotes. — Faites cuire des ris de veau comme il est dit ci-dessus ; puis failes-les égoutter ; mettez-les sur un plat et versez dessus une sauce à la d’Huxelles; le tout étant refroidi, vous mettrez du jambon coupé par tranches bien minces sur chaque ris de veau , et vous l’envelopperez, ainsi garni de sauce et de tranches de jambon, dans du papier huilé que vous plisserez tout autour, afin qu’il ne puisse rien s’en échapper ; quelque temps avant de servir ces papillotes; faites-leur prendre couleur sur le gril.
Ris de veau à V anglaise. — Faites dégorger des ris de veau dans de l’eau tiède ; puis faitesles blanchir et ôtez-les de l’eau bouillante pour les jeter dans de l’eau froide; faites-les cuire ensuite dans du jus de viande réduit; passez-les ensuite h deux reprises en les trempant dans du beurre fondu et dans de la mie de pain assaisonnée de sel et de poivre ; puis dans des œufs battus assaisonnés comme pour une omelette , et encore
dans de la mie de pain ; faites-les griller, et servez-les de belle couleur avec un peu de glace de viande au fond du plat.
Ris de veau à V allemande. — Faites dégorger et blanchir des ris de veau comme il est dit à l’article précédent; coupez-les par petits morceaux très-minces, et faites-les cuire dans de la glace de viande mêlée de beurre fin ; faites] chauffer, d’autre part, de la sauce allemande, et) dès que vos ris de veau seront cuits, vous les jette] rez dans cette sauce, en même temps que dd truffes et des champignons cuits et coupés ed morceaux de la même forme; faites bouillir il tout ensemble pendant quelques minutes; ajoutes y, après l’avoir ôté du feu, un jus de citron cl uj peu de beurre fin.
Ris de veau en attelets. — Faites dégorge» et blanchir des ris de veau ; coupez-les par moq ceaux carrés et faites-les cuire et refroidir dai une sauce allemande comme il est dit à rarlîclj précédent; mettez dans la même sauce de la tii tinc de veau cuite et coupée de la même manié» ces morceaux étant froids et bien garnis de sauc$ vous les embrochez avec un attelet, en plaçai alternativement un morceau de ris de veau et i morceau de tétine ; les attelets étant entièrema garnis, vous remettez de la sauce aux endroits j il y en a le moins; puis vous panez le tout en passant d’abord dans de la mie de pain, puis dt< des jaunes d’œufs battus et assaisonnés comi| pour une omelette, et une seconde fois dans dcl mie de pain; faites griller les attelets ainsi garl sur un feu doux, et dressez-les sur une sauce al tomates à l’indienne.
Oreilles de veau à la Saintc-Mënéhoum — Faites dégorger et épluchez des oreilles j| veau préalablement bien échaudées; foncez il casserole de bardes de lard ; mettez les orejà par-dessus et recouvrez-les de bardes ; mouj avec vin blanc et bouillon ; ajoutez des trand de citron sans peau ni pépins, ou bien (si la son vous le permet) des groseilles a maquerea ou du verjus frais bien épepinné; en outre, ü tez-y quelques racines, un bouquet garni, stj 1 poivre ; faites cuire à petit feu ; quand lesij oreilles de veau sont cuites et égouttées, sam « les dans du beurre tiède et panez-les; doreu avec de l’œuf entier battu , et panez une secq rc fois; faites-leur prendre couleur sous un cou| • cle de tourtière , et servcz-lcs avec une saucq si quante.
Oreilles de veau à V italienne. — Pij , des oreilles de veau cuites comme pour la Sal Ménéhould ; faites une farce avec de la mi |
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, du lait et du fromage de Parme ou de ères râpé ; faites réduire sur le feu jusqu’à te le mélange soit devenu épais; ajoutez enun peu de beurre et quatre jaunes d’œufs ; ; bien lo tout ensemble; remplissez-en les es ; trempez-les ensuite dans du beurre tiède ; -les avec de la mie de pain mélangée de froràpé ; faites prendre couleur sous le four de agne.
ciliés de veau aux champignons. — -les cuire à la braise, et puis faites sauter au 2 des champignons bien épluchés ; versez un peu de consommé et autant de velouté; réduire ce mélange ; liez-le avec des jaunes s ; dressez les oreilles de veau* et versez cette •ation dessus.
ailles de veau en marinade. — Les s de veau étant cuites comme il est dit ci- ; coupez-les par morceaux, et mettez-les ne marinade pendant quelques heures, en ■soin de les retourner de temps en temps ; ous les tremperez dans une pâte à frire, et -S mettrez dans de la friture bien chaude, -les de belle couleur, avec du persil frit
illcs de veau farcies. — Lorsque les s; de veau sont cuites comme il est dit cion les pare, et on les remplit avec une uite; ensuite on les pane en les passant ivement et à deux reprises dans des jaunes battus et assaisonnés comme pour une l.e, et dans de la mie de pain; puis on les ||*e, et on les sert avec une sauce aux tomates italienne hachée,
'elle de veau. — Elle se prépare le plus à la poulette ou à la béchameil, à la purée is, au vert-pré, à la purée de tomates, en e, eu marinade, en caisse et à la ravigote.
Telles de veau à V allemande. — Ayez rvelles de veau bien lavées, c’est-à-dire re endommagées; mettez-les dans une e avec de l’eau en suffisante quantité ; ôtez- •s les fibres, ainsi qu’au cervelet; chaudeau; laissez-les dégorger; repassez-les Oter les libres s’il en est resté, et faites-les environ un quart d’heure de la manière : — Faites bouillir de l’eau avec une pin- ^el blanc et un verre de vinaigre blanc;
vos cervelles; relirez-les après qu’elles ‘•chies ; égoutlez-les ; mettez-les dans une • que vous aurez foncée de lard ; mouillezun verre de vin blanc et deux verres de ; joignez-v un bouquet de persil et
ciboules, quelques tranches de citron, desquelles vous aurez ôté les pépins et l’écorce ; couvrez-lcs de bardes de lard et d’un rond de papier ; faitesles partir sur un fourneau ; mettez-les ensuite trois quarts d’heure sur un petit feu couvert de cendre; leur cuisson faite, dressez -les sur lo plat, et masquez-les d’une sauce à l’allemande.
Cervelles de veau frites. — Les cervelles de veau étant cuites comme il est dit plus haut, faites-les égoutter ; laissez-les refroidir, et coupezles par morceaux gros comme des noix; faitesles ensuite mariner dans du vinaigre avec du sel , du poivre et du persil en branches; puis trempezles dans une pâte à frire , et faites-les frire dans une friture modérément chaude; dressez les cervelles en rocher, et mettez du persil frit à leur sommet.
Cervelles de veau en coquilles. — Après avoir bien épluché des cervelles de veau, et les avoir fait dégorger, il faut les couper en morceaux et les mettre dans une casserole avec des truffes et des champignons coupés de la même forme; on mouille ensuite le tout avec du vin blanc, et on le fait bouillir jusqu’à ce que le vin soit tari; d’autre part, on fait une sauce composée de moitié velouté, moitié sauce allemande, un jus de citron, du persil haché, un peu de beurre frais, et lorsque cette sauce a bouilli pendant quelques instants, on met dedans les cervelles, les truffes et les champignons préparés comme nous venons de le dire. Il faut ensuite remplir des coquilles avec celte préparation, semer sur la superficie un peu de fromage de Parme râpé et les arroser avec du beurre tiède. Quelques instants avant de servir ces coquilles, on les pose sur un feu doux et on les couvre avec un four de cam~ pagne.
Cervelles de veau en crépinette. — Faites cuire les cervelles de veau, et coupez-les ensuite en deux; coupez en morceaux carrés quelques • gros ognons, et faites-les cuire dans du beurre avec de la muscade râpée, du sel et du poivre, une feuille de laurier et un peu d’ail ; lorsque ces ognons seront bien jaunis, vous les mouillerez avec du velouté, et vous ferez bien bouillir le tout pendant quelques instants ; ôtez ensuite celte préparation de dessus le feu; licz-la avec des jaunes d’œufs, et mettez dedans les cervelles cuites et coupées comme nous venons de le dire, et laissez refroidir le tout ; prenez l’un après l’autre les morceaux de cervelle ; ayez soin qu’ils soient bien garnis de tous côtés de la préparation que nous venons d’indiquer, et enveloppez chaque morceau dans de la crépinette de cochon ; faites
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prendre couleur sur le gril ou sur le four de campagne, et dressez ces cervelles sur une sauce aux tomates.
Cervelles de veau à la provençale. — Les cervelles de veau étant cuites comme ci-dessus, coupcz-les en deux, et parez -les de manière qu’elles aient line forme régulière ; dressez-les en couronne, et versez dans une bayonnaisc où vous joindrez un peu d’ail ; décorez la bayonnaisc avec de la gelée, des cornichons et des olives tournées.
Cromesquis de cervelles de veau. — Faites cuire des cervelles de veau dans un blanc, et coupez-les par petits morceaux carrés; coupez de la même manière des truffes et des champignons que vous aurez fait blanchir, et mettez le tout dans une sauce allemande; puis faites bouillir cette sauce jusqu’à ce qu’elle soit réduite de moitié; ajoulez-y ensuite un peu de muscade râpée, un peu de beurre fin, et laissez refroidir cette préparation après avoir bien mêlé le tout ensemble ; divisez-la ensuite par petites parties auxquelles vous donnerez la forme de petits hâtons; enveloppez chaque petit bâton dans une tranche de tétine de veau ; trempez-les dans de la pâte à frire, etmeltezles dans de la friture modérément chaude ; dressez-les en bûcher, et foncez votre plat d’entrée d’une sauce à la ravigote.
Langues de veau. — On les prépare de toutes les manières indiquées pour les langues de bœuf, de porc et de mouton ; c’est pourquoi nous renvoyons à ces différents articles.
Langue de veau à i’éluvée pour horsd’œuvre. — Après avoir fait dégorger une langue de veau , faites-la blanchir et rafraîchir ; piquezla de lard fin bien assaisonné d’épices et de fines herbes, et metlez-la dans une casserole avec un bouquet garni, deux carottes et deux ognons, dont un piqué de trois clous de gérofle; mouillez le tout avec du consommé, et faites-le bouillir à petit feu pendant quatre heures ; débarrassez ensuite la langue de veau de la peau qui la couvre ; dressez-la sur une sauce piquante, et glacez-la. On peut aussi remplacer la sauce piquante par une ravigote ou une sauce poivrade.
Rognons de veau. — {V. Tourte, Omelette, OEues brouillés, Croustade et Rôties au rognon de veau, page 6).
Filets mignons de veau 'bigarrés à la Bcllevue. — Piquez un filet mignon de veau avec du lard fin ; piquez-en un autre avec des truffes bien noires, un troisième avec des filets de cornichons très-verts, et le quatrième avec de
la langue à l’écarlate; faites revenir le filet piqU(, de lard dans de la glace de viande , et les auir,.s dans du beurre ; mettez ces quatre filets sur un plat avec de la glace de viande, et faites-les cum sur un feu doux avec un four de campagne pat. dessus; lorsqu’ils seront cuits, vous les dresserez sur un ragoût à la financière où vous n’épargnerez, ni les truffes, ni les crêtes et les rognons de coq.| C’est une des plus fines entrées de la cuisioy moderne.
Escalopes de filets mignons. — Faites sair ter au beurre des filets mignons de veau coupé par petits morceaux ronds et aplatis ; lorsqu’à seront cuits, vous les glacerez avec de la glace d viande, et vous les dresserez sur un ragoût ai financière comme il est dit à l’article précédent
Foie de veau (V . à l’article Foies, page 32&.
Gâteau de foie de veau. — Pilez un foie in veau; pilez une égale quantité de lard, un pn de jambon, de la tétine de veau, de la langue l’écarlate , des truffes et des champignons ; sonnez le tout de sel , poivre et muscade ; le étant bien mêlé , vous le mettrez dans une rôle que vous aurez garnie de bardes de la vous le recouvrirez avec une feuille de papii beurré, et vous mettez la casserole au four ; ôtezt au bout de quatre heures ; laissez-la refroidir ; kuf que vous voudrez dresser le gâteau , vous feij chauffer un peu la casserole et vous la renvcrseif sur un plat; ôtez les bardes de lard, et en total le gâteau avec de la gelée.
Fraise de veau au naturel. — Faites! j blanchir dans l’eau bouillante pendant un qi d’heure ; retirez-la à l’eau froide, et laissez égo
ter; faites-la cuire avec des bardes de lard,]
vin blanc , du bouillon , un ognon piqué de de gérofle, sel et gros poivre; faites cuire à feu ; quand elle est cuite, faites réduire la eu et ajoutez-y des cornichons et un filet de gre ; servez cette sauce dans une saucière à p mité de ce hors-d’œuvre, qu’on laisse toujours le buffet, à moins qu’on 11e le serve à la cain et pour le déjeûner.
Fraise de veau au kari. • — Faites-la ci comme ci-dessus; faites réduire la cuisson > ajoutez-y un peu de safran coupé et une pincée de poudre de kari ( V . Terra mérita)
Fraise de veau frite. — Faites cuire 0 ci-dessus ; coupez la fraise en morceaux et lai les tremper pendant une heure dans une mari tiède ; roulez les morceaux en les trempant la marinade; laissez refroidir ; faites-les fri suite après les avoir trempés dans une pâte 11
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'aise de veau a u gratin , au parmesan, pquille et en marinade {V . ABATTIS).
cds de veau. — Les pieds de veau se font comme la tète, et se mangent à la poivrade, émoulade, en marinade, à la ravigote, etc. it ennemis de toutes sauces fades, observe .•auvilliers.
eds de veau à la fermière. — Après les blanchis et épluchés, faites-les cuire dans la ite ; scrvez-les à l’huile et au vinaigre , ou me sauce composée de vinaigre, bouillon, oivre et fines herbes hachées.
ds de veau à ta poulette. — On les préabsolument comme les pieds de mouton lOUTO\).
i ds de veau farcis et frits. — Étant cuits 9 il est dit à l’article précédent, désossez-lcs placez les os par une farce cuite; trempezi is des œufs battus et assaisonnés comme i iue omelette, puis dans de la mie de pain ; es frire et dressez-les sur une sauce pt-
Is de veau à la Camargot. — On prend pieds de veau ; quand ils sont cuits à l’eau égouttés, on les met dans une casserole eux cuillerées de verjus, un morceau de manié de farine, sel, gros poivre, de l’éhachéc et un verre de bouillon ; on les oter une demi-heure à petit feu; avant de on ajoute un anchois haché qu’on délaie uns la sauce, avec une poignée de persil hala sauce n’a point assez d’acide, on y rcpeu de verjus. Il faut toujours que la sauce Mit rte.
[ v de veau il la S ainte-M énéhould. — par le milieu les pieds de veau bienéchau- ! les ficelle et on les fait cuire dans une bonne Lorsqu’ils sont cuits, et qu’il n’y a plus -peu de sauce, on les fait refroidir à moiles retire pour les paner de mie de pain rrose avec la graisse de la braise; on les er de belle couleur et on les sert pour îuvre.
tes de veau aux choux à la hour- — On prend deux ou trois queues de c l’on coupe en deux; on les fait blanchir g ut avec une demi-livre de petit-lard coupé îcs; après oïl fera blanchir la moitié d’un ■du coupé en morceaux ; quand il aura un quart d’heure, on le relire à l’eau fraii le presse bien ; on ôte les trognons et
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marmite avec le petit lard ficelé et les choux, un bouquet de persil et de la muscade; on les mouille avec du bouillon, un peu de sel, gros poivre. On fait bouillir à petit feu jusqu’à ce que les queues soient bien cuites. On retire le tout de la marmite pour l’égoutter et l’essuyer de sa graisse. On dresse les queues, entremêlées de choux, le petit lard par-dessus ; on saucera avec un peu d’espagnole réduite et d’un bon goût.
Queues de veau aux petits pois. — Coupez-les par jointures, comme il est indiqué à l’article Queues de boeuf ; faites un petit roux ; mettez-y vos queues de veau en ayant soin de les retourner pour les faire revenir; ayez l’attention que le feu ne soit pas trop vif, de crainte de brûler votre roux ; quand vous les jugerez suffisamment revenues, mouillez le tout avec du bouillon, ou de l’eau, faute de bouillon; faites que votre sauce ne soit pas trop épaisse ; assaisonnez-la de sel, d’un bouquet de persil et de ciboules, d’un ou deux ognons, d’un clou de gérolle et d’une feuille de laurier ; laissez mijoter jusqu’à ce que les queues soient à moitié cuites ; ôtez-en l’ognon où est le clou de gérolle ; mettez-y des pois verts en suffisante quantité pour garnir votre ragoût, et laissez-le mijoter jusqu’à ce que vos pois soient cuits ; ôtez le bouquet de persil et de ciboules et dégraisscz-le soigneusement.
Queues de veau à la poulette. — Coupezles comme à l’article précédent; faites-les dégorger dans de l’eau tiède; faites-les blanchir; égouttez-les; mettez dans une casserole un morceau de beurre avec vos queues de veau, un bouquet de persil et de ciboules renforcé d’une demi-gousse d’ail et d’une feuille de laurier ; joignez à cela quelques ognons./ Passez le tout sur un feu doux sans laisser roussir le beurre, et mettez-y un peu de farine; remuez vos viandes, mou illez-lës avec autant de bouillon qu’il en faut; mettez dans ce ragoût du sel et du gros poivre ; faites-le cuire et remuezle souvent pour qu’il ne s’attache pas ; retirez-en les ognons cl le bouquet en liant la sauce avec des jaunes d’œufs où vous aurez ajouté du persil haché et blanchi, ainsi que le jus d’un citron.
Paupiettes de veau. — Prenez une partie de noix de veau que vous couperez en tranches bien minces et que vous battrez dans tous les sens afin de les attendrir convenablement ; mettez dessus une farce cuite de volaille ou de veau ; roulez et ficelez- les, pour qu’elles ne se déforment point; foncez une casserole de bardes de lard ; mettez-y vos paupiettes avec une cuillerée à pot de consommé, un bon verre de vin blanc, un bouquet
dlc. On met les queues de veau dans une 1 de persil cl ciboules, assaisonné d’un clou de gé-
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rofle, d’une gousse d’ail el d’un peu de basilic; faites cuire à peu près trois quarts d’heure; passez le fond au travers d’un tamis de soie ; mettezy deux cuillerées à dégraisser d’espagnole; faitesle réduire, dégraissez, égouttez vos paupiettes et glaccz-les avec du jus de fricandeau.
Escalopes de veau ( à la manière anglaise). — Prenez une noix de veau bien blanche et bien tendre; coupez-la par filets carrés, d’un pouce et demi en tous sens, et de ces filets faites des escalopes de deux lignes d’épaisseur; ensuite aplatissez-les légèrement sur une table bien propre où vous aurez mis un peu d’huile; parez chaque morceau, en lui donnant le diamètre d’une pièce de cinq francs, et qu’il en ait à peu près l’épaisseur. Vous aurez fait fondre et clarifier du beurre que vous aurez tiré au clair dans un sautoir ou dans un couvercle de marmite bien étamé; rangez-y ces escalopes, de manière à ce qu’elles se touchent sans être les unes sur les autres; posezles sur un feu ordinaire ; quand elles seront raidies d’un côté, retournez-les de l’autre avec la pointe d’un couteau, pour qu’elles raidissent de même; égouttez le beurre; mettez une cuillerée à dégraisser de gelée ou de bon consommé; faites aller vos escalopes à un feu plus vif : remuez-les en totalité; lorsque vous verrez qu’elles tombent à glace, retirez-les; dressez-les en cordons autour de votre plat; mettez au milieu un ragoût de godiveau, et servez le plus chaudement possible.
Amourettes de veau . — Ce qu’on appelle amourette est la moelle allongée des quadrupèdes. Celles de veau et d’agneau sont préférées pour leur délicatesse ; mais on apprête celles du bœuf et du mouton comme on pourrait employer les autres. Voici la manière de les approprier et de les accommoder :
— Ayez des amourettes; mettez-les dans de l’eau; ôtez-en la membrane qui les enveloppe, changez-les d’eau et laissez-les dégorger; coupczles ensuite par morceaux d’égale longueur et faites-les blanchir comme les cervelles de veau ; mettez-les dans une marinade, et, lorsque vous voudrez vous en servir, égouttcz-les ; faites-lcs frire dans une pâte légère et de manière à ce qu’elles soient d’une belle couleur; dresscz-!es en rocher et garnissez-lcs de persil frit ou de montants de céleri bien croustillants ( V . pages 25 et 26).
Mou de veau à la poulette. — Faites dégorger el blanchir un mou de veau, coupez-le par morceaux, faites-le revenir dans du beurre, el faites-le cuire ensuite avec du bouillon; ajoutez un bouquet garni, des champignons, de petits o'gnons,
laissez réduire le tout. Dégraissez le ragoût avjc de le lier avec des jaunes d’œufs et du suc de veiju muscat.
M ou de veau au roux. — 11 se prépare connu il est dit à l’article précédent; la seule différent consiste à le faire revenir dans un roux.
Pâte de veau ( V . Pâtés froids, page 363),
Griblettcs de veau {V . GribleTTES).
Blond de veau [V . page 79).
Bouillon de veau, — de mou de veau , 4 de fraise de veau ( V . BOUILLONS, page 99,1 V . aussi Pharmacie domestique à la fin de l’tj vrage).
V eau marine [pour servir enhors-d’&t vre). — Procurez-vous une noix de veau bi fraîche et de la meilleure qualité possible; fait la mortifier pendant trois ou quatre jours, si c’ en hiver, et pendant un seulement, si c’est en et qu’il ne fasse pas trop chaud ; ôtez-en la pe la graisse et les nerfs; coupez-la en quatre; vt aurez préalablement un quarteron de sel bien si que vous pilerez ou écraserez et que vous passeLj au tamis; vous en frotterez bien le veau dans tt|j les sens, comme on l’a indiqué au bœuf salé fun vous le mettrez ensuite dans une terrine de^ avec quelques tranches d'ognons, du persill branche, un peu de thym, une feuille de lauri du gingembre, une gousse d’ail, une douzaine baies de genièvre et de poivre noir concasséeg trois anchois lavés et pilés. Remuez le tout daijl terrine et couvrez-la d’un linge blanc de lesjl que vous attacherez avec une ficelle. Au boula quatre jours, retournez le veau ; laissez-le qu r jours encore, et après ce temps faites-le égot fs en laissant un tiers seulement du jus que le I a rendu ; vous le mettrez; ainsi que la viande et I saisonnement, dans une casserole; ajoulcz-y I bouteille de très-bon vin blanc ; faites-le bouij» couvrez le feu pour qu’il ne fasse que mijotew quand il sera cuit, ce que vous saurez en enfon I une fourchette dedans, retirez-le du feu, me [î le dans la terrine où il a mariné, laisscz-le refrél dans son assaisonnement; alors vous le metlla: soit dans un pot, soit dans un bocal de verre lis vous verserez de la bonne huile d’olives, en ffl saute quantité pour que la viande s’y baigne dl plétement. Recouvrez-lc avec du parchcminl* d vous l’emploierez comme si c’était du thonll/; riné. . wdi
VELOUTÉ , confection qui est fort W dans la haute cuisine et qui fournit un jus succw et doux qu’on mélange et qu’on fait lier moi#
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i un roux-blanc. Relativement à la fabrica- [| de cet assaisonnement qu’on garde en réserve (Il I l’article Espagnole, pages 220 et suivante).
[ toute réduit. — • On travaille le velouté A ie I’espagnole, en le faisant se consommer d y ajoutant des champignons et des parures de ; s. Il faut toujours avoir soin que cette pré- )!| ion se conserve dans un état de blancheur par-
toute maigre. [V. SAUCE ESPAGNOLE AU tt'iE et Coulis de poisson).
J ’XAISOX (V. Sanglier, Dam, Marcasl HEVREUIL ET CUISSON, pages 263, 99etsui-
RJUS. Jus d’un raisin vert dontla princispèce est connue sous les noms de faric ou bordelaise. On appelle verjus de ■ celui qui se tire par expression sur la : avant la maturité de son fruit. On appelle s-topette celui qu’ou doit conserver et peut améliorer en y mêlant un peu de sel. rjus muscat est du raisin de l’espèce de ignan , dont on exprime le jus avant qu’il | du sa verdeur ou qu’il ait acquis un peu de sucrée. Relativement à l’emploi du verjus in {V. Compotes, Confitures, Gelées, Conserves, Glaces, Sirops et Sorbets).
RMICELLE pâte à l’italienne, cnfdets, i> i ie volume qu’une corde de violon; le meilleur 1 2Üe est celui qui nous arrive de Gênes ( V .
* litre des Potages ainsi que l’article Gateaü
>PErl RO , ratafia de santé dont on Irouormuleau chapitre de la Pharmacie domesla fin de ce volume.
ELOTTES , variété de la pomme de mge et longue. Il y a des cas où la vitelotle ♦■'érable aux meilleures pommes de terrejauarineuscs de l’espèce d’Irlande ou de Midleattendu qu’elle ne s’affaisse et ne se déforme tprès sa cuisson, lorsqu’on la sépare en ■s {V. page 386).
On imagine aisément que les différentes de la vigne ne sauraient fournir des pro- F3 même saveur et de qualités pareilles : | c du sol, l’exposition, la culture, le climat, •éralure de l’année et enfin la manière de le moût, y apportent encore de nouveaux nents ; il en résulte que, tandis que écris réunissent, dans les plus justes propor-
tions, toutes les qualités qui constituent les vins parfaits, d’autres ont une saveur tellement désagréable que les personnes les moins difficiles ne peuvent les boire sans répugnance, à moins d’en avoir acquis l’habitude.
Les défauts naturels à certains vins sont: 1° l’absence ou la faiblesse des qualités nécessaires; 2° la surabondance d’une ou de plusieurs de ces qualilités; 3° le goût désagréable qui provient, soit du terroir, soit des engrais trop abondants ou de qualité mauvaise ; 4° l’âpreté qui est duc à la nature (fu plant, ou à la non-maturité des grains; 5° le goût de cuve ou celui de grappe que les vins contractent lorsqu’on les laisse fermenter trop longtemps.
Les effets diététiques des vins sont toujours soumis aux proportions des principes qui les constituent, et principalement à la quantité d’alcool, de sucre non décomposé, de matière colorante extractive, et surtout à la quantité des acides qui s’v trouvent contenus.
Les vins qui sont faibles d’alcool et chargés d’acide stimulent faiblement les viscères, ils ne conviennent jamais aux personnes délicates; telle est la plupart des vins qu’on récolte aux environs de Paris, et tels sont tous les produits des vignobles qu’on fume avec excès pour qu’ils produisent avec abondance.
Les vins qui contiennent assez d’alcool, et qui ont subi une fermentation complète, stimulent davantage et accélèrent puissamment la digestion. Tels sont les vins du Rhône, du Bas-Languedoc, du Roussillon, de Porto, et la plupart des vins de la péninsule hispanique.
Les vins les plus salutaires, et dont l’abus a le moins d’inconvénients, sont ceux qui, légèrement acidulés, contiennent des quantités modérées d’alcool et de mucilage sucré, et ne sont pas trèschargés de matière extractive ; ainsi, les vins de Bordeaux, vieillis et dépouillés par le temps d’une partie de leur substance colorante, les vinsde Bourgogne, les vins de la Champagne et du Barrois, plus acidulés cependant et plus légers que les vins de Bourgogne, sont les vins qui conviennent au plus grand nombre des consommateurs.
Les vins qui tardent le plus long-temps à se parfaire, et qui, dans leur état de perfection, conservent toujours un peu d’âpreté, comme les vins de Bordeaux rouges, sont toniques, peu stimulants, et ne peuvent enivrer qu’à une forte dose. Dans une alimentation modérée, ils soutiennent les forces digestives; mais ils n’excitent ou ne fortifient pas autant que les vins généreux dans lesquels le principe alcoolique est très-dévcloppé.
Les vins blancs, plus légers eu général que les vins rouges quand ils ne contiennent pas une
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grande quantité de sucre indécomposé , ni une très-forte proportion d’alcool, tels que les vins blancs de Bourgogne et de Champagne, étanchent parfaitement la soif cl s’écoulent facilement. Tout le monde sait qu’on peut extraire à volonté du vin iouge ou du vin blanc des raisins noirs. Le vin blanc qui iermente en vaisseaux bien fermés perd beaucoup moins de sa force, et par conséquent garde toujours beaucoup plus de principe alcoolique que le vin rouge; mais, comme il enivre moins facilement que ce dernier, on doit en conclure que la matière extractive et colorante peut contribuer à l’état d’ivresse, et pourrait dans certains casladétei miner. On a fait la meme observation sur la bière ; la plus colorée produit toujours l’ivresse la
YIN
mieux comme stimulants et excitants, soit avam soit à la lin des repas.
L’usage de consommer ou goûter de plusieur sortes de vins pendant le même repas est souveri nuisible à la santé, mais surtout lorsqu’on fait suc céder des vins sucrés à des vins acidulés, ou de vins qui ont beaucoup de corps à des vins légers et spécialement après une alimentation surabon dante; mais les vins légers et mousseux, les via vieux, généreux et secs, c’est-à-dire qui ont pp de sucre et de matière colorante, n’ont pas 1< mêmes inconvénients, parce qu’ils ne fontqu’ac célérer la digestion des aliments ingestés. Voici I liste clés vins les plus estimés et les plus renom mes d’après leur ordre alphabétique; nous auroij
plus forte, eteependant la bière colorée conticm tou * 2 v v ,T a,Pnabell(Iue’ nous aur01 joursbcaucou, 'moins d’alcool S ET ! T? ils.s°'>“<
jours beaucoup moins d’alcool quela bière blanche.
Les vins légers, tels que ceux de Champagne et de Saint-Péray, qu’on met en bouteilles avant la décomposition totale ou la fusion de la matière sucrée qu’ils contiennent, achèvent leur fermentation dans des vaisseaux fermés, et s’imprègnent ainsi d’une grande quantité d’acicle carbonique qui les rend mousseux. Ces vins stimulent vivement et avec promptitude; ils désaltèrent bien, ils échauffent peu, et donnent lieu, même étant pris en quantité minime, à une sorte de surexcitation momentanée qui commence par égayer et qui finirait par étourdir, mais qui se termine habituellement sans troubler la digestion et sans aucune autre suite fâcheuse.
Les vins très -chargés de mucoso- sucré et très - alcooliques , et qui contiennent en outre une substance aromatique amère , ainsi que les vins de Malaga, de Xérès et de Pacaret, sont toujours, lorsqu’on les consomme en petite quantité, des stimulants d’autant plus utiles qu’ils sont plus vieux et mieux dépouillés de leur principe édulcoîant. Ils sont admirablement bien appropriés pour les estomacs débiles et pour toutes les personnes dont les forces digestives ne sont pas proportionnées à la quantité d’aliments solides qui serait né cessaire à la restauration <le leur système.
Les vins sucrés aromatiques sans amertume et peu alcooliques, tels que nos vins muscats, ceux de Hongrie, les vins grecs, etc., contenant encore beaucoup de parties fermentescibles, ne convien nent guère aux estomacs paresseux, et conviennent encore moins quand l’alimentation a excédé la mesure convenable
Les vins généreux consommés purs ou étendus d’eau, et rendus ainsi plus légers, sont meilleurs pour ceux qui prennent habituellement beaucoup de boisson, et dont la digestion n’a pas besoin d’être excitée. Les vins trempés sont plus utiles pendant le cours de l'alimentation. Les vins purs valent
mieux appropriés, et quel est le moment du repa où il est convenable de les servir.
Aï, Champagne.
Alicante, Espagne.
Anjou et Saumur.
Arbois, Franche-Comté.
Avallon, Bourgogne.
Barsac, Bordeaux.
Beaugency, Orléanais.
Beaune, Bourgogne.
Béni-Carlos, Espagne.
Bordeaux.
Bougy, Champagne.
Bucella, Portugal.
Carcavello, Portugal.
Cahors, Languedoc.
Calabre, Italie.
Calon-Ségur, Bordeaux.
Canaries, Afrique.
Cap de Bonne-Espérance.
Carbonnieux, Bordeaux.
Chablis, Bourgogne.
Chambertin, Bourgogne.
Champagne rouge.
— Blanc-Tisane.
Chassagne, Bourgogne.
Château-Grillé.
Château-Margaux, Bordeaux.
Château-Neuf du l’apc, Avignon.
Chio, Grèce.
Ch y pre, Médi terra n ce.
Clos-Vougeot, Bourgogne.
Constance, Afrique.
Coteaux de Saumur.
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>te-Rôlie, Dauphiné.
«te Saint- Jacques, ulauge, Auxerre, lcrne, Italie, y, Bourgogne, jrence, Italie, ontignan, Languedoc, ave du Lomon, Bordeaux, enache, Roussillon, igné, Bourgogne.
Jtbrion, Bordeaux, itvilliers, Champagne, rraitage (1’), Dauphiné, nci, Bourgogne, nnisberg, Rhin.
?ny, Auxerre, ançon, Béarn, haînette, Auxerre.
ryma-Christi, Italie.
'Ciotat, Provence.
ilte-Mouton, Bordeaux.
; ite Ségur, idem.
Igue, Provence.
Nerthe, côte du Rhône, gon, Bordeaux.
«1, Languedoc, on, Bourgogne.
-1ère, Afrique, iga, Espagne.
'oisie de Madère, Afrique.
de Ténériffe, idem.
oc, Bordeaux, curev, Bourgogne, rsault, idem.
», Provence.
te-Fiascone, Italie.
; tc-Pulciano, idem.
tilla, Espagne, achet, Bourgogne, s, Bourgogne, de perdrix, Cbainpague. i, Portugal, ret, Espagne.
, Colmar, os, Grèce.
o Ximénès, Espagne, lia Italie, ry, Champagne.
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Pomard, Bourgogne.
Porto, Portugal.
Pouilly -Fuisse, Bourgogne.
— Sancerre, idem.
llancio, Espagne.
Ratterstoff, Hongrie.
Rcuilly, Champagne.
Richebourg, Bourgogne.
Rivesalles, Roussillon.
Romanée-Conty, Bourgogne.
Rota, Espagne.
Roussillon.
Saint-Amour, Provence.
Saint-Emilion, Bordeaux.
Saint-Estèphe, idem.
Saint-Georges, Bourgogne.
Saint-Georges, Hongrie.
Saint- Julien, Bordeaux.
Saint- J ulien-du-Sault, Champagne.
Saint-Perray, Côte du Rhône.
Samos, Grèce.
Sauterne, Bordeaux.
Schiras, Perse.
Setuval, Portugal.
Sillery, coteaux de Reims.
Syracuse, Sicile.
Stancho, Grèce.
Tavel, Languedoc.
Torreins, Bourgogne.
Tokai, Hongrie.
Tonnerre, Bourgogne.
Tormilla, Espagne.
Vanvert, Languedoc.
Vezenay, Champagne.
Volnay, Bourgogne.
Vosne, idem.
Vougeot, idem.
Vouvray blanc, Touraine.
Xérès, Espagne.
Vin «le France,
Parmi les produits œnologiques du sol français, le vin de Bourgogne est celui qui mérite la préférence, et parmi les vins de Bourgogne nous commencerons par nous occuper du vin de Beaune. qui rivalise avec les premiers crus bourguignons lorsqu’il est produit en bonne année. Il est pour*
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tant convenable de ne pas lui laisser passer sa quatrième ou cinquième feuille , afin qu’il ne perde rien de sa vigueur et de sou bouquet.
Arrivent ensuite les vins de Pomard , de Volnay, de Nuits, de Chassagne, de Saint-Georges, de Vosne, de Chambertin, du clos Vougeot et de la Romance. La Romanée-Conty est le meilleur vin rouge de Bourgogne. Comme vins blancs, ceux de Cbablis sont agréables, et ceux de Mcursault les surpassent; mais ceux-ci sont encore surpassés par le Chevalier-Moracbet. Il est reconnu que le vin de Morachet , proprement dit , est le meilleur de tous les vins français.
Après les vins de Bourgogne viennent ceux de Champagne, blanc et rouge, et les meilleurs de ceux-ci sont les vins de Bouzy, de Verzay et de Vergonay.
Parmi les vins blancs de Champagne, les crus les plus estimés sont ceux qui avoisinent Reims, Aï, Sillery et Espernay. On a remarqué que ces vins blancs se conservent bien depuis qu’ils sont fabriqués avec des raisins noirs. Avant cette nouvelle méthode, ils parvenaient rarement à leur troisième feuille, mais l’expérience a prouvé qu’il est toujours prudent de n’en jamais faire une forte provision.
A côté des vins de Champagne on doit placer équitablement les vins de Roussillon , de la côte Ûu Rhône et de certaines localités méridionales. Nous citerons parmi ces délicieux produits les vins de P Hermitage, blanc et rouge ; de la Côte-Rôtie, de Saint-Péray, et principalement ceux du Roussillon, de Jurançon, de Tavel et de Condrieux.
Les vins du Languedoc sont délicatement agréables, et, parmi ceux-ci, le muscat rouge de Frontignan, et le muscat blanc de Lunel, doivent être cités les premiers. Les vins blancs de Provence ne sont pas moins dignes d’estime, et les plus recherchés des vins provençaux sont les muscats de Gemenos, de la Marque et de Barbautan.
Avant de parler des vins de Bordeaux, qui ne devraient être placés qu’au quatrième rang de la première classe de nos vins, nous croyons devoir reproduire une anecdote qui n’a rien d’apocryphe et qui vient d’être publiée dans un ouvrage accrédité.
« Monsieur le gouverneur de Septimanie , d’A- » quitaine et de Novempopulaniç, disait un jour le »roi Louis XV au maréchal de Richelieu, parlezj, moi d’une chose, est-ce qu’on récolte du vin po- » table en Bordelais? — Sire, il y a des crus de ce » pays-là dont le vin n’est pas mauvais. — Mais «> qu’est-ce à dire? -r 11 y a ce qu’ils appellent du .. blanc de Sauterne, qui ne vaut pas celui de Mora- » chet, ni ceux des petits coteaux bourguignons, à » beaucoup près* mai# qui n’est pourtant pas de la
«petite bière. 11 y a aussi un certain vin de Gr «qui sent la pierre à fusil comme une vieille ca «bine, cl qui ressemble au vin de la Moselle, n «il se garde mieux. Ils ont, en outre, dans le I « doc et du côté du llazadois, deux ou trois espi » de vins rouges dont les gens de Bordeaux 1 «des gasconades à. mourir de rire. Ce serai » meilleure boisson de la terre, et du nectar p » la table des dieux , à les entendre, et ce u «pourtant pas là du vin de Haute-Bourgogne, «du vin du Rhône, assurément 1 ça n’est pas J «généreux ni bien vigoureux, mais il y a du H » quet pas mal ; et puis, je ne sais quelle sorti «mordant sombre et sournois qui n’est pas d| «gréable. Du reste, on en pourrait boire an » qu’on voudrait, il endort son monde, et puis i «tout. C’est là ce que j’y trouve de mieux.
» Pour satisfaire à la juste curiosité du 3 » M. de Richelieu fit venir du vin de Château-, » fite à Versailles, où S. M. le trouva passai » On n’aurait jamais imaginé jusque-là qu’oni « faire donner du vin de Bordeaux à ses convj « à moins que ce ne fussent des Bourdelais*Sou » des Armagnacots, Astaracquois et autres Gasçj « Voyez comme les goûts changent , et dites»; «comment vous trouvez celui des Romains!
» mettaient de l’assa-fœtida dans tous leurs ragj » tandis qu’ils avaient l’odeur et la saveur d« «trons dans une abomination sans égale? »
Les premiers crus de Bordeaux en vins rai portent les noms de Laffite-du-Château, la il Château-Margau, Aubrion-du-Château, Preiw Grave et Ségur-Médoc, et ceux qui sont com fl rés comme de la seconde classe sont les vin Mouton-Canon, Médoc-Canon, Saint-Émilionlj sans, Margau, la Rose-Médoc, Pichon-Loiji ville, Médoc-Potelet, Saint-Julien-lès-Vili| Saint-Julien; vin du Pape (Grave rouge), Vf* la mission (Grave rouge), et tout le Haut-P«r ces vins sont également estimés, et tous !> nommés de Pouillac ont cela de particulier*! faut s’attendre à les voir tomber malades à peu! deux mois après leur mise en bouteilles. Dail état, ils sont beaucoup moins bons que lors*!* les avait goûtés par échantillon et lorsqu n trouvaient en futailles. Il est suffisant de les 1 1 cinq ou six mois en flacon , pour qu'ils s’au ftiu rent et qu’ils puissent acquérir la bonne qjfr qui leur est propre.
Parmi les vins blancs de Bordeaux, lejl^ Barsac et le Haut-Preignac, que l’on nomii!*, M. Duroy , sont de qualité première. LcjÉq terne vient ensuite ; mais le Barsac, le LangjlL Carbonieux elle Podecilac sont considérés cj» inférieurs aux deux premiers.
On ne saurait indiquer ici toutes les
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|. >nt partie du royaume de France, et qui pro- || at de très-bons vins; cet ouvrage n’y sufû- ] as ; mais on croit avoir indiqué tous ceux de i[ ins dont la supériorité ne saurait être con-
aurait un reproche à nous adresser si nous ii ns pas mentionné favorablement la blan- I ; de Liinoux, les vins rouges de llar, et les i» dancs de la Moselle, pour qui tous les gour- I jnt une bienveillance parfaite.
Vins étrangers.
vin de Saint-Georges, en Hongrie, est celui nous vend à Paris sous le nom de Tokai. Il ai qu’il en approche beaucoup, mais les têts ne sauraient s’y laisser tromper. A Saintes, ainsi qu’à Ratterstofî, on en récolte de qualités : celui qu’on destine à composer du || .outli (‘F. page 11), et celui qu’on débite on état naturel , et qu’on expédie dans tout I de l’Europe. Le véritable vin de Tokai est onnu de nom ; mais voilà tout ce qu’on en t généralement, car le roi de Hongrie, qui ourd’hui l’empereur d’Autriche, a toujours eul possesseur des coteaux qui fournissent le Tokai. Sa majesté impériale et royale-aposa fait présent d’une partie de ce territoire pereur de Russie, ce qui fait que ces deux »ts sont aujourd’hui les propriétaires du vignoble. Il est vrai qu’ils ne consomment t leur vin de Tokai, et qu’ils en font quelque- . cadeaux, soit à d’autres souverains, soit à bassadeurs accrédités auprès de leurs cours, ussi par cette raison-là qu’on en trouve efois dans le commerce ; mais, comme il vient que par suite des ventes qui se font écès chez ces grands personnages, les faite tableaux synoptiques et de statistique nde ont calculé que depuis l’année du nement de Marie-Thérèse d’Autriche (im- >;e et reine de Hongrie ) , le moyen le ces encans diplomatiques n’avait jamais plus de quatorze demi-flacons tous les uit ans, c’est-à-dire, un peu moins d’une : de vin pour chaque année solaire. Ce ut respectable qu’il est, a le défaut de 11e ster à la vidange ; il ne manque jamais à se oser au bout de quelques jours , pour peu it entamé sa bouteille. Ou dit que celui écolte sur la crête de la montagne n’est pas même inconvénient. Voilà tout ce qu’il y cuber sur le vin de Tokai, dont la répulapasse encore le mérite.
Les vins d’Oricnl les plus solides et les plus justement estimés sont ceux du royaume de Chypre; ils se conservent un demi-siècle et plus long-temps encore. Le clos ou coteau qu’on appelle de la Commander ie est le meilleur cru de l’île ; il est exquis, mais très-cher, et très-souvent falsifié; quand il est naturel, il est éminemment bienfaisant et balsamique ; il sent un peu l’outre (poche ou vase de peau qui le contient); ceci peut déplaire à certaines personnes, mais c’est un défaut qui garantit son origine et sa conservation.
Après ce vin vient celui de Slauçon ; il est plus liquoreux que celui de Chypre, et porte un bouquet nfln moins agréable. Il existe un autre vin de la Méditerranée qui passe pour du nectar, et qu’on recueille sur la montagne de Chio. Les anciens l’estimaient à l’égal de l’ambroisie, car ils l’offraient en sacrifice à leurs divinités du premier ordre, et non pas à des Olympiens sur le second rang, comme dit Lucien. Il en vient rarement en France ; ce sont tout au plus quelques demi-bouteilles que des amiraux et des capitaines expérimentés apportent de cette île lorsqu’ils y prennent relâche. On peut en dire autant des excellents muscats de Samos, de Céphalonie, de Paphos, de Zante, et surtout de la Malvoisie de Santorin.
Le vin de l’île de Madère est très-estimé dans toute l’Europe, et c’est à juste titre. Il faut que ce vin soit sec, avec un peu d’amertume, et d’une saveur aromatique, avec un petit goût de poix qu’il prend des outres goudronnées dans lesquelles on le met pour le transporter. La Malvoisie du même cru est très-recherchée des gastrouomes. C’est un vin doux, parfumé, béchique, assez bien pourvu de qualités fortifiantes; mais, par-dessus toutes choses, il est exhilarant et céphalique, privilège qui 11’appartient qu’à lui parmi tous les vins sucrés.
Les meilleurs vins d’Espagne sont ceux d’Andalousie. Il y a plusieurs qualités parmi les vins de Malaga, qu’il faut toujours choisir onctueux sans être pâteux, fins de bouquet, limpides, et d’une couleur analogue à celle de l’orange de Malte, ou de notre souci potager. Il y a du vin de Malaga rouge, qui peut se conserver à peu près indéfiniment, et qui est pourvu d’un arôme incomparable. Avant la révolution de 1830, 011 en buvait au palais d’Albe à Madrid, qui datait du XVIe siècle, et qui provenait de la cave du fameux duc d’Albe, vice-roi des Pays-Bas en 1560.
Parmi les autres vins d’Andalousie, 011 distingue particulièrement celui d’Alicante. Il est épais, muqueux, et d’un rouge foncé tirant sur le noir, lorsqu’il est nouveau. Il faut le garder en fût pendant loug-lemps pour qu’il se dépouille, et de
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pins, on doit lui donner souvent des soutirages {V . cet article). Lorsqu’on veut conserver du vin d’Alicante en bouteilles, et quoiqu’il ait été déjà tiré au clair, on trouvera toujours qu’il dépose encore, ce qui met dans l’obligation de le décanter et le transvaser à peu près tous les deux ou trois ans. Lorsqu’il est assez vieux pour que sa couleur soit devenue pareille à celle de la pelure d’ognon , il est supérieurement tonique, et l’on va jusqu’à soutenir que son usage est suffisant pour réparer toutes les débilités accidentelles. Il est pourtant convenable et prudent de n’user de ce bon vin qu’avec modération , pour ne pas tomber de l’atonie dans un état de stimulation trop énergique.
Le vin de Rota est pourvu des mêmes qualités, mais il. est d’un goût plus fin que les vins d’Alicante, de Carcavel et d’Origuella.
Le vin de Xérès est toujours sec, et doit être un peu amer. C’est un des vins d’Europe et d’Afrique les plus ardents, les plus robustes et les plus généreux.
Le vin de Pacaret, proprement dit, est un vin très-aromatique et très-sec ; mais celui de Benicarlos est aussi doux que la plus douce Malvoisie des Canaries ou des Açores.
Tous les vins sucrés des Canaries se conservent long-temps. Ils sont fabriqués avec des raisins muscats, et ce sont, du reste, de ces vins cuits analogues à celui de Calabre , et à notre vin de Çrenache, en Roussillon. Le vin de Sétuval est un des meilleurs de la péninsule ibérique, et, parmi les vins de Portugal, il est regardé comme le plus délicat et le plus parfumé. (On appelle vins cuits tous ceux qu’on opère avec des raisins muscats qu’on a fait confire au soleil, ou dessécher un peu sur leur tige de vigne.)
On donne le nom de Rancio à des vins cuits d’origines et de qualités différentes ; il est suffisant que le vin soit très-vieux pour qu’on lui décerne honorablement, au-delà des Pyrénées, le même nom de Rancio, qui signifie suranné .
Le vin de Porto, qui est assez analogue et trèsinférieur à notre bon vin de Roussillon, doit être gardé très-long-temps, parce qu’il a besoin d’être extrêmement vieux.
Les Iles-Britanniques en font une consommation qui paraît exorbitante, eu égard à l’étendue du vignoble de Porto. Il y en a du rouge et du Liane; mais ce dernier n’est pas aussi commun que le rouge.
Les meilleurs vins de l’Archipel et de l’Italie sont toujours ceux de Chio, de Ténédos, de Céphalonie, de Santorin, de Samos, de Syracuse, de Falerne et de Monte-Pulciano, de l’Etna, de Calabre, de Gaëte et de Lacryma-Christi.
Ceux du cap de Bonne-Espérance ont beaucoup
d’affinité gustuelle avec la première qualité dt vins de Hongrie. Celui qu’on appelle vin de Cou stance est très-supérieur à toutes les autres pro ductions vignicoles de la même contrée.
« 11 est suave et doux comme le nom qu’; » porte , » a dit un poète gastronome , et du rest on le fait présenter au dessert ainsi que tous le autres vins sucrés, à l’exception de nos légei muscats de Lunel et de Frontignan, dont noil conseillons de faire usage à la hollandaise, c’est-? dire, en mangeant des huîtres crues, ainsi qued poisson bouilli. Coutume excellente , et qui cod mencc à s’établir dans les maisons de Paris 11 plus élégantes et les plus confortables.
Le vin persan qu’on récolte aux environs h Schiras, et qui porte le nom de cette ville, est peu être le plus excellent vin de la terre; mais c’est u des plus rares, et c’est assurément le plus chclj Après la mort de M. le bailly de Ferelte, ambai sadeur de l’ordre de Malte à Paris, on a veni chez lui sept à huit flacons de vin de Schiras, si le pied d edeux cent quatre-vingt-cinq fran la demi-bouteille.
Il nous reste à parler des vins du Rhin, qui so toujours frigides et plus ou moins acidulés, portent les noms de plusieurs collines qui bord* ce fleuve, et le meilleur de ces vignobles est cet de Joannisberg, ou Montagne-Saint- J eau, quia partient à M. le prince de Metternich.
Les vins du Rhin ne sont en grande réputall qu’en Allemagne, où la haute considération qui a pour eux paraît toujours aux étrangers com un acte d’engouement patriotique ou d’aveug ment national. Les Lucullus teuloniques et Apicius hollandais ne boivent jamais ces ex<j lents vins du Rhin, sans y ajouter du sucre poudre, et c’est toujours dans de certains gobe* en verre de fougère, ornés de cannelures, de saces, et autres reliefs du XVe siècle. Ces précii gobelets de fabrique allemande valent loujoa pour le moins, 48 florins la pièce, autrement dil francs. I ii
Il est généralement convenu , parce qu’il ; m solidement établi , que les meilleurs vins d’or Dt nairc sont les vins de Bourgogne , et quel mieux appropriés pour être coupés avec de 11 sont le rouge de Beaune et le blanc de Mulsea Dans les maisons de fortune médiocre , on | remplacer le premier par un bon vin d’Auvf ou du Maçonnais , et l’on peut suppléer au gif vin de Mulseaux par les vins de Chablis ej Pouilly de troisième cuvée. Nous allons désia les moments du repas où l’on doit offrir les dw rentes sortes de vins dont on fait le plus d’usafj| Paris.
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cile blauc.
icarct sec.
! . jrigente.
na-Rancio.
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ontignan blanc, jscat de Lunel.
ri de la Ciotat.
iscat de Gemenos.
Nav w\W\î\v Av, ^wmev Semce.
(Vins blancs.)
,, de M. Moete.
fllery blanc, sane à la glace, urgogne mousseux, teaux de Saumur.
uterne.
i ivc. mgon.
h*sac.
Y exs \a Au ^verniex Semce.
(Vins rouges.)
Ile.
leau-Margaux.
ît-Émilion.
fBnt-Julien.
it-Brion.
it-Barsac, oc.
it-Estèphe.
Km tes x6t\s.
(Vins rouges.)
ïft Wougcot.
uanée-Conty.
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Cbamberlin.
Pomard.
Clos Saint-Georges,
Nuits,
Volnay.
Vosne.
Côte-Rôtie.
Hermitage rouge.
Jurançon.
Roussillon.
Yieux Porto.
k Veuti’cwiets.
Morachet,
Hermitage blanc.
Sainl-Péray.
Condrieux.
Blanquette de Limoux.
Vin d’Arbois.
Champagne rosé.
Coulée de Serrant.
Val-de-Pennas,
Vins d’Italie,
Km Ve?, eutvemt?. eu utauAes \YouVes, et ^\ûs am Ve \xoma^e et tes saVeuVes. eutve le secouA Scymycc et Ve Aessevt,
Vin de Paille.
Vin cuit de Provence.
Vin du Rhin.
— de Pêches de Strasbourg.
Muscat rouge de Toulon.
— de Calvisson.
— de Rivesaltes,
Pour I© dessert.
Schiras.
Chypre, de la Commanderie.
Santorin.
Ténédos.
Chio.
Paphos.
Malvoisie.
Rancios.
Syracuse.
Malaga blanc.
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Lacryma de Malaga.
Pacaret doux.
Xérès du Roi.
Alicante-Tinlo.
Séluval.
jSercial.
Carcavel.
Canaries,
Calabre,
Tokai,
Constance,
Grenache, mère-goutte.
Nous avons indiqué sommairement certaines prescriptions nécessaires à la bonne disposition des caves ( V . page 133); mais pour tout ce qui se rapporte à la conservation et à l’amélioration des vins, nous ne pouvons rien faire de mieux que de répéter ce qu’en a dit M. Lorein dans son excellent traité des préparations, page 4 26 et suivantes.
Placement des tonneaux. — Les futailles doivent être rangées sur des chantiers ou madriers élevés d’un demi-pied au-dessus du sol, et posés sur des dés en pierre. Le bois de chantier doit être sain ; s’il était atteint de pourriture, il la communiquerait promptement aux tonneaux, et surtout aux cercles.
Il faut aussujettir chaque tonneau avec des cales ; sans cette précaution , lorsqu’on relire l’un d’eux, les autres sont exposés à éprouver quelque mouvement , ce qui occasionne l’ascension d’une partie de la lie; accident qu’on doit prévenir autant qu’il est possible.
Les tonneaux doivent être éloignés du mur d’un pied au moins, pour qu’on puisse toujours visiter leur fond postérieur.
De ia visite des tonneaux. — Avant de descendre le vin à la cave, il faut examiner avec soin les tonneaux et faire remplacer tout de suite les cercles défectueux. Les tonneaux descendus et placés sur les chantiers, on doit les visiter avec soin pendant les premiers jours, et ensuite de temps en temps : si les tonneaux sont remplis de vin de l’année , il faut les percer près de la bonde et fermer le trou avec un fausset qu’on lève de temps en temps, pour s’assurer si le vin n’est pas encore dans un état de fermentation. On s’en aperçoit lorsqu’en levant le fausset, l’air sort avec sifflement; dans ce cas, il faut lever le fausset tous les jours, et ensuite à des intervalles plus éloignés, lorsque l’air commence à sortir avec moins de violence.
Si le vin s’échappe par quelque endroit, on cherche à reconnaître la source du mal ; si c’est
un trou de ver, on le reconnaît facilement dans partie découverte du tonneau. Si le trou se trou sous les cercles, on peut le découvrir en les éca tant ou en faisant sauter l’un d’eux.
Si le vin s’échappe par un nœud ou par un écl de douve, on enfonce dans la fente, avec la lan d’un couteau, du papier trempé dans du suif, on pose dessus un mélange de suif et de mastic vitrier. Pour plus de sûreté, on cloue par-dess une petite lame de plomb.
Si la fuite du vin a lieu entre les douves J suite de la rupture de plusieurs cercles, on enl loppe le tonneau avec une corde , et on garrd fortement„Garrotter c’est passer un bâton sou* cordc et faire passer les deux bouts par-dessusj tordant. On garrotte ainsi dans une ou plusie) parties, selon l’éminence du danger. Par là od donne le temps de préparer tout ce qui est nécjj saire pour transvaser le vin.
On doit goûter le vin de temps en temps pj connaître comment il se comporte.
Lorsqu’on veut conserver pendant plusie années du vin en tonneau , ce qui est nécess pour rendre potables certains vins très-spirila et très-chargés en couleur, c’est une très-lxi pratique de faire enduire les tonneaux de man» à les rendre inaccessibles à l’action de lTiumi qui règne toujours plus ou moins dans les cal On peut employer pour cela une peinture grossii des ocres, par exemple ; mais la substance qui ■* vient le mieux dans ce cas est le mastic dont * la composition.
— Faites broyer des tuileaux ; passez le rési du broyage au tamis de crin, et repassez au u| de soie, ou à travers une toile métallique très-tj ce qui a passé à travers le tamis de crin.
A treize livres de la poudre ainsi obtenue, au tez une livre de litharge pulvérisée, et repass tout au tamis fin pour opérer un mélange intj
Faites broyer ce mélange avec deux ou trois ' ces d’huile de lin par livre, et délayez ensuite? suffisante quantité de la même huile, pour fol une peinture applicable au pinceau.
On en donne deux ou trois couches aux tonn| à quelques jours d’intervalle, en ayant soinj tout soit couvert.
On évite par là les frais de reliage et c sage, ainsi que le danger de perdre le rupture du cercle.
De V ouillage. — OuiUcr, c’est ren Plus les vins sont nouveaux, plus les douves minces, plus la cave est sèche et aérée, plu tonneaux doivent être remplis souvent. Tou gligcnce sous ce rapport nuit. Les vins tend légers s’altèrent rapidement dans les tonneau
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rot pas constamment tenus pleins : un autre f de remplir fréquemment, c’est que la perte uvée par le tonneau croît en plus iorte proporque le temps ; ainsi, lorsque le tonneau a perdu bouteilles en un mois, il en faudra six pour uplir à l’expiration du second mois, vin avec lequel on remplit un tonneau doit, ît que possible, être d’une qualité analogue à qu’il contient : cela n’est cependant pas de ur pour les vins communs, qui peuvent gaquelque chose quand on les remplit avec du neilleur ; mais il faut le faire pour les vins [u’on ne veut pas dénaturer, ms tous les cas, il vaut mieux remplir avec un [uelconque que de ne pas remplir du tout.
qui vient d’être dit sur la nécessité de remest un motif de plus en faveur de la peinture onneaux qui contiennent des vins précieux : d on n’en a qu’une ou deux pièces, on est ent fort embarrassé pour les remplir d’une ère convenable.
Mage. — L’effet du collage des vins est, seulement de les éclaircir, mais aussi de les uillcr de matières en dissolution qui se précisent plus tard. On prévient parla des dépôts les bouteilles. Si on conserve des vins en tont depuis plusieurs années, on fait bien de les r une fois l’an, au mois de mars ou en octo- II est de rigueùr de choisir pour cette opératin jour où le vent souffle du nord à l’est, re à cinq jours après le collage, on soutire le m nettoie le tonneau et on le remplit, soit du ui en a été tiré, soit du contenu d’un autre ■au collé aussi.
on veut mettre en bouteilles du vin récemarrivé, on le laisse reposer quelques jours, et colle ensuite avec du blanc d’œuf et de la de poisson.
latre blancs d’œufs bien frais, fouettés avec lcmi-bouteille devin, suffisent pour coller une de deux cent cinquante à deux cent soixante- ’.e bouteilles. On retire d’abord cinq*à six lile vin ; on ôte la bonde; on verse la colle ; on luit dans le tonneau un bâton fendu en quair en bas, et on l’agite en tournant tantôt un sens et tantôt dans un autre, pour bien iger la colle. On continue ainsi pendant une eux minutes. On remplit ensuite le tonneau de vin qu’on avait tiré, et on en ajoute s’il ticessaire. On frappe le tonneau pour en faire les bulles d’air qui pourraient être restées la partie supérieure, et on remet la bonde, rot de quatre ou cinq jours, le vin est clair et •ut le tirer.
le vin a déjà séjourné pendant quelques mois
dans la cave, comme il s’ est formé au fond un dépôt de lie qu’il ne faut pas taire remonter, on n (Mil’once le bâton fendu que jusqu’à moitié du tonneau.
Les vins blancs se collent avec la colle de poisson dissoute dans du vin , à raison d’un litre par pièce ; cette colle se prépare de la manière suivante :
— On bat, avec un marteau, un gros de belle colle de poisson ; on la déchire en morceaux qu’on divise avec des ciseaux ; on la met tremper pendant sept ou huit heures, avec ce qu’il faut de vin pour la baigner : quand elle s’est gonflée et qu’elle a absorbé le vin, on en ajoute autant qu’on en a mis la première fois : après vingt-quatre heures, la colle forme une gelée à laquelle on ajoute un demi-verre d’eau un peu chaude, et on la malaxe avec la main pour écraser ce qui n’est pas entièrement dissous. On passe la colle avec expression à travers un linge, et on la bat avec une poignée d’osiers, en versant peu à peu du vin blanc, jusqu’à ce que la totalité de la dissolution forme à peu près un litre de liquide. Avant de verser la colle dans le tonneau, on la bat de nouveau avec un litre de vin blanc ; du reste, on procède comme pour le vin rouge.
Les poudres de M. Julien, qui demeure à Paris, boulevard Poissonnière, et qui a des dépôts dans la plupart des vignobles, remplacent avec avantage les blancs d’œufs et la colle de poisson.
Tirage de vin en bouteilles. — Il faut s’assurer avant tout si le vin est bien limpide ; pour cela on en tire dans un verre qu’on interpose entre l’œil et la lumière. Si le vin n’est pas d’une limpidité parfaite, on attend deux ou trois jours, et si après ce temps il n’est pas bien clair, on le soutire et on le colle de nouveau.
Le tirage en bouteilles doit se faire, autant que possible, par un temps froid, et surtout lorsque le vent souffle du nord à l’est. Cette précaution influe plus qu’on ne le pense sur la conservation des vins. On doit éviter surtout de tirer le vin quand le temps est disposé à l’orage, et lorsqu’un vent chaud souffle du sud ou de l’ouest.
Les bouteilles doivent être rincées avec soin et flairées une à une : on doit rejeter celles qui ont un mauvais goût. Le gravier de rivière, bien lavé, ou la grenaille d’étain pur, sont les substances les plus convenables pour rincer les bouteilles.
Lorsqu’on met en bouteilles du vin qu’on se propose de garder long-temps, le choix des bouchons est d’une grande importance. Il faut les choisir d’un liège fm, moelleux , cédant sous le doigt. Ils coûtent plus cher que. les autres , mais l’économie qu’on croirait faire sous ce rapport, en en achetant de plus communs, serait fort mal entendue.
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Les bouchons qui ont déjà servi ne doivent être employés que pour des vins communs, destinés à être bus de suite.
On bouche les bouteilles à mesure qu’on les remplit : on règle l’ouverture de la cannelle en conséquence. Les bouchons doivent entrer de force, en frappant avec la balte, jusqu’à ce qu’ils ne débordent que d’une ou deux lignes.
Lorsqu’on veut conserver long-temps le vin en bouteilles, on enduit l’extrémité du bouchon et du goulot avec une cire préparée à cet effet. Cet enduit préserve les bouchons de la moisissure, qui les atteint à la longue, et les empêche d’être rongés par les insectes qui pullulent dans beaucoup de caves.
La cire ou le mastic dont on enduit les bouchons, se compose de la manière suivante :
On fait fondre deux ou trois livres de résine commune avec un quarteron de cire jaune et deux onces de suif ; on colore avec le minium, les ocres, le noir animal, etc. Si la cire paraît trop cassante, on augmente la dose de suif; dans le cas contraire, on ajoute de la résine.
Des moyens de prévenir {’ altération des vins ou d’y remédier. — Des vins qui tournent a ici gr disse. — Lorsqu’ en versant du vin il fde comine de l’huile, on dit qu’il a tourné à la graisse. Celte maladie, qui attaque plusfréquemmentles vins blancs que les vins rduges, se dissipe presque toujours avec le temps. Si cependant on ne veut pas attendre, il faut coller le vin et le bien agiter; si cela 11e suffit pas, on le soutire, 011 le colle une seconde fois, et on ajoute à la colle un demi-litre d’esprit de vin.
On remédie à la graisse en mettant dans le tonneau rune once de charbon en poudre, qu’on mêle bien au liquide, en agitant avec le bâton fendu.
Si le vin qui tourne à la graisse est en bouteilles, et qu’on ne veuille pas attendre son rétablissement naturel, on le dépote deux fois de suite à un mois d’intervalle. La lie bien fraîche, ajoutée aux vins gras dans la proportion d’un vingt-cinquième, les rétablit très -promptement. On ne doit employer ce moyen que pour des vins ordinaires, qui pourront s’améliorer, si la lie qu’on y mêle provient d’un vin généreux.
Des vins qui tournent à î’ aigre. —-Celle maladie provient presque toujours du peu de soin qu on amis à remplir les tonneaux, des transports effectués dans les temps chauds, ou de la mauvaise qualité des caves. Comme il est reconnu que les vins peu spiritueux y sont plus sujets que les autres, on pourrait en prévenir le développement sur les vins de cette nature, en y ajoutant cinq à six litres d’eau-de-vic par pièce.
Lorsqu’on s’aperçoit que le vin commence contracter un goût d’aigre-, il faut le soutirer dai un tonneau où on brûle un pouce de mèche soûl lréc; on le colle en même temps avec six blau( d’oeufs par barrique. 'S’il n’a pas tout-à-fait perd le goût qu’il avait contracté, on répète cette op< ration six jours après; on laisse reposer le vin ; c le met en bouteilles, et on le boit de suite.
On peut encore rétablir les vins qui ont toum a 1 aigre, en jetant dans une barrique un quand ron de froment grillé comme du café, mais un d moins noir : on soutire au bout dé vingt-quad heures, 011 colle et on met en bouteilles pour boi| de suite.
Des vins qui deviennent amers. — moyen le plus simple de rétablir ces vins, c’est j les couper avec des vins plus jeunes, ou au moii avec des lies récentes.
Quand le vin qui a contracté de l'amertume ü en bouteilles, il se rétablit souvent de lui-mêd avec le temps, pourvu que les bouteilles soi^ bien bouchées, qu’on ne les déplace pas, et quel cave soit bonne.
On peut encore corriger l’amertume des yj en les transvasant dans un tonneau fraîcherai vide d’un bon vin, et dans lequel on a brùlél plusieurs reprises, un demi-litre d’esprit de vt On ne doit verser une nouvelle portion d’espritl vin dans le tonneau que lorsque la première ■ brûlée et qu’il n’y a plus de flamme; sans celaj filet d’esprit de vin s’allumerait en tombant el flamme se communiquerait jusqu’au vase qui cî tient le reste, ce qui occasionnerait des accidert
Des vins qui ont contracté ie goût di vent. — Les vins ne contractent ce goût que lq que jes tonneaux ont été mal bouchés. Si le g| est peu prononcé, on peut le faire disparaîtrei collant le vin, et le soutirant après quinze jours» repos.
Si le goût d’évent est très-fort, il faut mêlée vin 10 à 12 pour 0[0 de lies fraîches, rouleij tonneau une fois par jour pendant un mois soutirer; on ajoute ensuite dans le tonneau qu ou cinq bouteilles d’eau-de-vie.
Des vins qui ont contracté ie goût (lu f de moisi, etc. — Lorsque le goût contrac fort, il 11’y a aucun moyen de le faire dispara on peut seulement essayer de le masquer, cela, après avoir transvasé le vin, 011 fait rôtir livre de froment dans une brûloire à café. On* ferme tout chaud dans un sac long et étroit, descend dans le tonneau par sa bonde, et retient avec une ficelle. O11 ferme le tonnes vingt-quatre heures après on transvase cno vin dans un tonneau où on a mis de la lie f
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moyensde prévenir la dégénérescence ns. — Les vins les plus faibles se soutienrdinairement fort bien dans les bonnes caîand d’ailleurs ils y arrivent sains; il faut tour prévenir leur dégénérescence, employer eus indiqués pour l’amélioration des caves mot). Il faut surtout les tenir très- propres, loigner les substances fermentescibles. Si, «ature de leur sol ou le voisinage des fosses •e, les caves sont infectées de miasmes piton fera bien d’v brûler de temps en temps :e ou deux de soufre : on le place sur un l’allume et on se retire, nie les vins spiritueux supportent assez bien ip d’inconvénients qui dénaturent promples vins faibles, comme le sont souvent les (inaires, si on a une certaine provision de qu’on soit obligé de garder en tonneaux, il d’y ajouter depuis trois jusqu’à sept à huit îs d’eau-de-vie par barrique ; en goûtant les vins auxquels on a fait cette addition, :onnaît très-bien la saveur de l’eau-de-vic; irès un mois ou deux de mélange, on ne la ; plus, et le vin es* sensiblement amélioré. vins trop sombres en couleur. — Ces it ordinairement pâteux, lourds et fades,
- souvent très-spiritueux. On les améliore en ant avec des vins blancs, qu’on y ajoute ; proportions diverses, selon que les vins * ou moins chargés en couleur.
âpreté des vins. — Il y a des vins qui : nt en vieillissant une excellente qualité, sont si âpres, lorsqu’ils sontjeunes, qu’ils agréables à boire. Ce qu’on peut faire de mr ces vins, c’est de les attendre ou d’ac- 2ur maturité en les plaçant dans un cellier diaud, pourvu qu’ils n’y soient pas fraptement par le soleil.
aux vins qui, étant âpres et verts, sont tueux, c’est en vain qu’on espérerait les rr en les coupant avec les vins spiritueux ilu Midi : leur saveur perce toujours. Le >en d’adoucir ces vins, c’est d’y ajouter (iie-vie, dont on proportionne la quantité des vins. On peut, sans inconvénient, en squ’à huit ou dix pintes par barrique de (tes : on peut môme dépasser cette prosi l’on veut garder ces vins pendant long-
■ e pêches à la façon de Strasbourg.
z cent pèches de vigne et douze pèches s bien mûres; ôlcz-en la peau et les icrasez la pulpe du fruit daus une terrine,
et ajoutez-y un demi-litre d’eau avec une once de beau miel ; passez au tamis et soumettez le marc à l’action d’une presse. Versez tout le liquide dans une cruche de grès; ajoutez-y sucre quatre livres, feuilles de pêchers cinq onces, cannelle un gros, vanille deux gros, et autant de bon vin blanc que vous aviez de suc de pêches ; laissez fermenter, en couvrant bien le vase. Lorsque le liquide sera éclairci et les feuilles séparées, filtrez et mettez en bouteilles. Quelques personnes ajoutent une bouteille d’eau-de-vie au mélange, mais cela n’est pas nécessaire.
Ce vin, qui est très-agréable au goût, est un excellent stomachique, et l’on dit qu’il facilite les digestions laborieuses.
On peut également faire des vins de prunes, d’abricots; seulement, comme ces fruits sont plus sucrés que la pêche, on mettrait moitié moins de sucre ; on suivrait du reste le même procédé.
V in de groseilles ou de cerises {à la manière d’ Angleterre). — Prenez six parties de groseilles rouges bien mûres ou six parties de cerises de la grosse espèce, une partie de cerises, noires si vous projetez de faire du vin de cerises ou bien une partie de framboises si vous voulez faire du vin de groseilles.
Ecrasez les fruits pour en avoir le suc, que vous verserez dans un baril ; ajoutez une livre de cassonade par dix bouteilles de ce suc; ayez soin que le baril soit plein, et conservez en outre une bouteille de ce suc pour remplir le baril et remplacer ce que la fermentation fera sortir par la bonde ; lorsque la mousse s’arrêtera, fixez la bonde et laissez reposer pendant un mois; tirez alors et mettez en bouteilles.
Vin chaud à l’orange ( V . page 71).
V in chaud a la mode ang taise, ou Négus . — Breuvage originaire des Indes, et qui s’opère avec du vin blanc, du sucre et du jus de limon, auxquels on ajoute du gingembre et de la râpure de muscade. Quand on peut joindre à tout ceci de l’eau-de-vie de Franceet le jus d’un tamarin, c’est un breuvage anglais qui ne laisse rien à désirer.
VINAIGRE, vin qui a subi la fermentation acétique. Le vinaigre est susceptible de plusieurs falsifications, qui ont toutes pour objet d’augmenter sa force : on y ajoute, dans ce but, ou de l’acide acétique concentré, qu’on obtient par la carbonisation du bois en vases clos, ou de l’acide sulfurique. Ces falsifications sont assez difficiles à reconnaître : le meilleur moyen de s’y soustraire, c’est de faire soi-même son vinaigre. Le procédé suivant est très-simple et très-économique.
— Prenez un baril de vingt-cinq à trente litres bien cerclé en fer ; il n’est pas nécessaire qu’il ail un
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trou de bonde en dessus ; s’il en a un , fermez-le hermétiquement; faites ouvrir sur un des fonds, à un pouce environ du jablc, un trou de dix-huit lignes de diamètre : lorsque le tonneau est en place, ce trou doit se trouver en haut; faites placer sur le même fond, à quatre pouces du jable inférieur, un petit robinet en étain ; placez le baril à demeure dans un endroit habituellement chauffé, au moins dans les temps froicls; assujellissez-le de manière qu’on ne puisse facilement l’ébranler.
Ces dispositions étant faites, faites bouillir quatre litres de bon vinaigre avec demi-livre de tartre ; versez-le tout bouillant dans le baril : servezvous pour cela d’un entonnoir dont la douille soit recourbée un peu moins qu’à angle droit : bouchez le trou et roulez le baril en tout sens, pour que son bois s’imprègne partout de vinaigre: vous ne l’assujettirez qu’après cette opération : versez immédiatement dans le tonneau quatre litres de vin. On emploie pour cela les baissières des tonneaux : à cet effet on les tire avec la lie et on les fdtre au papier gris. Cette filtration est fort simple : on attache, par les quatre coins, entre deux tréteaux , deux chaises, ou, de toute autre manière, un linge blanc; on le couvre d’une feuille de papier à filtrer, et on verse le vin sur le papier: il passe clair et on le reçoit dans une terrine, pour le mettre ensuite dans des bouteilles de verre ou de grès, qu’on tient couchées jusqu’au moment du besoin.
Le premier vin qu’on ajoute au vinaigre est très-Iong-temps à s’acidifier complètement ; mais ensuite l’opération s’accélère de plus en plus, jusqu’à ce qu’enfin huit jours suffisent pour convertir de un litre à un litre et demi de vin en vinaigre.
On accélère la première acidification en jetant dans le tonneau environ un quarteron de rognures de vignes hachées grossièrement, ou pareille quantité de fleurs de sureau ou de pétales de roses.
Quand la première acidification est opérée, on ajoute tous les huit jours un litre ou un litre et demi de vin, et on continue ainsi jusqu’à ce que le baril soit à peu près à moitié plein ; alors chaque fois qu’on doit ajouter du vin, on tire auparavant une quantité égale de vinaigre.
Le trou latéral doit toujours rester ouvert ; mais, pour empêcher que la poussière ou des insectes ne s’y introduisent, on place, au devant, une plaque d’étain percée de petits trous, laquelle, étant attachée avec un seul clou , peut être détournée à droite ou à gauche, lorsqu’il est nécessaire que l’ouverture soit libre.
Le baril peut fonctionner pendant plusieurs années.
Si on veut du vinaigre très-fort , on ajoute ( l’eau-de-vie au vin, dans la proportion d’un lu, tième : il n’y a en effet que l’eau-de-vie contem dans le vin qui se convertit en vinaigre ; si le i n’en contient pas assez, on remédie à ce défaut ( en ajoutant.
Les vins qu’on appelle piques, c’est-à-dire q| commencent à tourner à l’aigre, se convertisse! facilement en vinaigre, et en donnent de bon :] n’en obtient que de mauvais avec les vins qui loi nent à l’amer.
V inaigre rosat, suiv. l’ancienne et bon méthode indiquée par madame Fouqueù Prenez un quarteron de feuilles de roses d’églan* ou de roses communes, et autant de mûres sam ges qui ne seront pas à leur parfaite maturi? ajoutez une once d’épine-vinette bien mûre ; faj sécherletoutà l’ombre; quand cela sera biens? vous le pilerez et réduirez en poudre très-fil: vous mettrez ensuite une demi-once de cette pi dre dans un demi-setier de bon vin rouge ou b» vons délaierez ce mélange et le laisserez ensj reposer; vous le passerez au travers d’un linge! vous aurez du vinaigre rosat.
Un ancien auteur a dit qu’on obtenait le mj résultat avec de la moelle de lièvre ; il indique f procédé de cette manière : un gros de moellé lièvre que vous mettez dans une chopine de vf
Vinaigre à l’ estragon. — Mettez dansj cruche six pintes de bon vinaigre blanc d’Orlj J et une livre et demie de feuilles d’estragon,, [j vous aurez laissées se flétrir à l’ombre, ayant. | soin de les étendre afin qu’elles ne s’échauû pas ; quand l’estragon sera fané, mettez-le da^ i. cruche avec le vinaigre, en y ajoutant un I g nouet de clous de gérofle et les zestes de demji
trons ; puis vous boucherez bien le vase, que: exposerez à l’ardeur du soleil pendant qi ! jours, ou bien vous le mettrez deux ou trois dans le four, après que le pain en aura été ij Vous pourrez après cela vous en servir, inutile d’y mettre du sel, ainsi qu’on a tume de le faire. Vous décanterez votre ] gre, c’est-à-dire que vous le tirerez à clair;, exprimerez les feuilles d’estragon, et vous le vinaigre au papier gris ou à la cha futaine, comme il est indiqué pour le ( V. Verjus) ; ou bien prenez un grand ta crin sur lequel vous mettrez un rond de gris, formé de deux feuilles étendues l’u l’autre, de manière à couvrir tout le fond da et à dépasser scs rebords de deux à trois vous versevez le vinaigre dessus, et quai l’aurez obtenu bien clair, versez-le dans d teilles que vous boucherez soigneusement.
VIN
n aigre à ia Ravigote. — Prenez feuil- ‘stragon flétries à l’ombre, feuilles de pimprecivette et échalotes épluchées , de chaque onces; de fleurs fraîches de sureau, une once nie; les zestes de deux citrons, le zeste d’une nioteoud’un cédrat, et finalement une doude clous de gérofle concassés. Mettez le tout jne cruche de grès ou de terre qui ne soit ernie, avec six pintes de bon vinaigre blanc •ans, le plus fort possible. Faites macérer cet iil et laissez infuser le tout ensemble environ lit ou vingt jours , au bout duquel temps achèverez ce vinaigre aromatique ainsi qu’il diqué ci-dessus pour le vinaigre à l’es-
naigre à la framboise {V. Sirop de).
'ce de vinaigre framboise ( V . Gelées | LEMETS) .
migre du connétable. — Dans un pot de werni, de la capacité de trois pintes, mettez i nntes d’excellent vinaigre rosat; une livre de d’Alexandrie nouveau, que vous épépinerez de le mettre dans le vinaigre ; vous exposemélangesurdc la cendre chaude, l’espace de .jres; après ce temps, vous lui ferez jeter quel- 1 ouillons ; quand il sera à moitié refroidi, vous [?rezau travers d’un linge; versez-le ensuite es bouteilles propresque vous boucherez bien.
1 laigre à la rose gour ia toilette. — Le l ié est le même que pour celui à l’estragon \ l’ombre; seulement, au lieu d’estragon, luettrez la même quantité de fleurs de roses [• ées et séchées. En place d’un nouet de géous mettrez un chapelet de racines d’iris de ! ce, bien sèches ; quand votre vinaigre sera ms pourrez faire reservir plusieurs fois le et en le faisant sécher après que vous vous ïz servi.
aigre de lavande pour la toilette. — cz-vous un pot comme on vient de l’indiît selon la quantité que vous voudrez avoir tigre. Vous mettrez deux onces de fleurs de 5 nouvelle, et quelques zestes de citron par lile vinaigre; vous laisserez infuser le tout t vingt-quatre heures. Exposez votre vase té sur de la cendre chaude; laissez-le penp lit ou dix heures, mais sans le faire bouillir; ensuite à la chausse ou au filtre de papier conservez ce vinaigre dans des bouteilles iquement bouchées.
aigre des quatre voleurs {V . Fiiarma.- ■Œstique)
| aigre céphalique et pénétrant {V . au rô [chapitre).
VIOLETTE, fleur printanière de la famille des papillonacécs. L’usage des violettes est fréquemment indiqué dans les formules applicables aux sucreries, aux liqueurs, aux sorbets, aux conserves et autres compositions de l’office.
Glace aux violettes. — Epluchez des fleurs de violettes que vous pilerez ^iu mortier de verro avec du sucre, en y joignant un peu d’iris de Florence en poussière impalpable ; travaillez cet appareil à la sabotière, et servez en tasses, en plaçant quelques violettes pralinées sur votre sorbet.
Marmelade de violettes. — Faites cuire du sucre à la grande plume ; étant à moitié chaud , délayez-y de la violette pilée et passée au tamis. Il faut une livre et demie de sucre pour une demilivre de violette.
Sirop de violettes. — Épluchez une demilivre de fleurs de violettes ( celles des bois est la meilleure) ; mettez-la dans une terrine, ou autre vase susceptible d’être bouché ; vous ferez bouillir trois demi-setiers d’eau, et ne mettrez l’eau sur vos violettes que dix minutes après que vous l’aurez retirée du feu, parce que votre infusion, qui doit être d’un beau violet, serait verte, si l’eau était versée dessus trop bouillante ; vous mettrez votre infusion à l’étuve, pour qu’elle se tienne chaude jusqu’au lendemain, que vous en retirerez la fleur, en exprimant bien le tout dans une serviette pour en retirer la teinture ; vous la mettrez dans une terrine avec trois livres de sucre en poudre, que vous y ferez fondre; vous remettrez encore la terrine à l’étuve pendant vingt -quatre heures, en remuant de temps en temps ; tenez l’étuve chaude pendant tout ce temps, coftnne pour le candi ; cela vous produira deux bouteilles de sirop ; vous aurez attention, avant de le mettre en bouteilles, d’en opérer la cuisson, qui doit être au fort lissé, pour qu’il se conserve et qu’il ne fermente point ; de tous les sirops, c’est le seul qui se fait sans aller au feu.
VIRGOULEUSE, excellente poire qui se mange à l’automne et qui tient un rang distingué parmi les plus beaux fruits à la main. Les officiers ont observé que la cuisson no réussit jamais très-bien à la virgouleuse.
VIVE. La vive de la Manche est armée sur le dos ainsi qu’aux ouïes de plusieurs arêtes infiniment aiguës, cl dont on ne sauraitassez se garantir en la préparant. S’il arrivait qu’on s’en fût piqué, il faudrait commencer par faire saigner la plaie, et finir par la frotter avec une espèce d’onguent composé d’un ognon qu’on pilerait avec le foie de la vive, et où l’on ajouterait du sel et de l’esprit de
WEB
vin. C’est le spécifique employé dans toutes les familles riveraines de la côte de Cherbourg et de Bailleur.
Vives à ta mattre-d* hôtel. — Videz et lavez des vives, après avoir coupé les arêtes du dos et des ouïes ; ciselcz-les légèrement des deux côtés; i'aites-les mariner dans de l’huile avec du persil et du sel. Placez-les ensuite sur le gril ; après leur cuisson, dressez-les sur le plat, et masquez-les d’une sauce à la maître-d’hôtel, ou avec une sauce au beurre semée de câpres.
Vives à Ici normande. — Préparez des vives ainsi qu’il est dit à l’article ci-dessus ; coupezleur la tête et la queue, et piquez-les avec des filets d’anguilles et d’anchois. Fai tes-les cuire ensuite dans une casserole avec du beurre, du persil, des carottes, des ognons, un clou de gérofle, laurier et basilic; mouillez avec du vin blanc; après cuisson, passez la sauce au tamis dans une casserole ; à cette sauce, ainsi tamisée, joignez du beurre manié avec de la farine ; faites cuire et lier le tout ensemble ; dressez les vives sur le plat, et masquez-les avec cette sauce, sur laquelle vous exprimez un jus de citron, et servez.
Vives à ia bordelaise. — Vos vives préparées comme ci-dessus, faites-les cuire dans une casserole avec du vin blanc, des ognons coupés en tranches, carottes, persil en feuilles, laurier et sel; après la cuisson, dressez-les sur le plat, masquezles d’une sauce italienne, et servez.
VOLAILLE, dénomination générique applicable à tous les oiseaux de basse-cour ( V . Chapon, Dindon, Canard, Pigeon, Pintade, Poularde et Poulet ; V. aussi les mots Bouillon, Consommé, Capilotade, Quenelle, Coquille, Purée, etc.).
Il est bon de recommander aux gens de bassecour de ne jamais tuer la volaille pendant que son estomac est rempli, et l’on aura soin de ne jamais la renfermer, lorsqu’elle est morte, avant qu’elle ne soit devenue froide.
Pour engraisser la volaille, soit chapons, poulardes, etc., on les enferme dans un réduit où
l’orge ou le froment ne leur manque point, où l’on a soin de leur donner de l’eau eu son bouilli de temps en temps. En Normaw et dans le Maine, pays réputés pour fou^ à Paris les plus fines poulardes et les meilW chapons, on les met dans des cuves couvertes d’u drap où on les nourrit avec de la pâte de milfe d’orge ou d’avoine; on trempe ces morceaux & pâle dans du lait pour leur faire une chair délie* et blanche ; dans les commencements on ne h en donne pas abondamment, afin de les accou mer à cette nourriture, et de jour en jour on l’ai mente, en les obligeant à en avaler autant q» peuvent en contenir; trois fois par jour on les pâle, le matin, à midi, et le soir. On engraisse canards et les dindons de la même manière a les aliments qui leur conviennent le mieux, et sont ordinairement de la farine de maïs et pommes de terre que l’on a fait Ixiuillir avec d farine d’avoine et du babeurre.
VOLE- AU-VENT, pâté chaud dont l’aba et les parois doivent être èn pâte feuilletée (1| l’article Pâtisserie, page 363).
WATTER-FISH, sorte de court-bouji hollandais, qui doit s’appliquer particulière^ à la préparation des perches ( V . page 127 à ticle Carrelet).
WELCH-RABBIT ( lapin-gallois ) 4 pèces de rôties à l’anglaise. Faites, avec de la de pain, des tartines que vous ferez griller de: couleur ; ayez du fromage anglais de Glocestl d’une espèce analogue; coupez-en de petits 8 ceaux que vous ferez fondre avec un peu | dans une timbale. Ajoutez-y du poivre de Cay« étendez sur ces rôties le fromage fondu ; glt les avec une pelle rouge (mais en la tenant 3 tance), et mettez délicatement sur chacune c rôties un peu de beurre frais avec un scrupu moutarde anglaise.
WERMOUTH , vin de Tokai, de Saintges, de Ratterstoff, ou autres vins de Hongrie mélange avec de l’extrait d’absinthe et dont < au commencement du repas ( V . page 11).
YEM
ZÜC
RÈS, excellent vin liquoreux qu’on ré- )•; i Espagne, et dont nous avons suffisamment û ms notre article sur les vins étrangers.
fhàlAS, jaunes d’œufs confus à la manière agosse et de Valence. C’est tout à la fois estible très-friand et très - fortifiant. Nous is quelle est sa préparation, mais on peut ocurer à Paris, chez le sieur Mata, confijagnol (rue Rameau, n° 9), auquel il est |j t de faire commander des yemas ou des ns, à 4 francs la livre, un jour à l’a-
ZESTÉ. On nomme ainsi la partie jaune de l’écorce des citrons, des oranges et des cédrats, qu’on lève en tranches minces : l’huile essentielle, à laquelle les fruits de ce genre doivent leur arôme, réside essentiellement dans le zeste ; le blanc qui est au-dessous en est complètement dépourvu, d’ailleurs il est d’une amertume assez désagréable; et c’est pourquoi on recommande toujours de l’en séparer soigneusement.
ZUCHETTI, ragoût italien dont les principaux éléments sont des oronges et de petites courges {V. Coucoudecelle).
FIN DU DICTIONNAIRE DE CUISINE FRANÇAISE
RECUEIL DES MENUS
OU
IL EAU X DE L'ORDONNANCE DES REPAS FRANÇAIS
Anciens ei Modernes •
RECUEIL DES MENUS
ou
TABLEAUX DE L'ORDONNANCE DES REPAS FRANÇAIS
Anciens et Modernes.
« Au sujet des fleurs et de ces mousses variées et de ces beaux feuillages que nous savons si bien employer dans l’ajustement de nos plateaux et de nos corbeilles pour les desserts, ou de nos buissons poulies bufTets ; c’est bien le cas , à mon avis , de pouvoir appliquer ces belles paroles que Madame de Staël a mises dans la bouche de sa Corinne : — Ce n est pas seulement de pampres et d’épis que notre nature est parée; elle produit encore sous les pas de l homme , comme pour la fête d’un souverain , une abondance de fleurs et de plantes inutiles qiti ne sont destinées qu’à plaire et ne s’abaissent point à servir. ,,
Monsieur Carême.
ïsait presque rien sur les préparations culinaires au temps des rois chevelus; mais on voit • que la civilisation romaine n’avait pas péri dans la cuisine gauloise. On mangeait à peu près rue nous mangeons, et même avec des raffinements que nous ignorons aujourd’hui. Parmi les > les les plus recherchés, on trouve nommés le Maupigyrnum, le Dellegrout et la Ka- ; mais on ne connaît plus que les noms de ces trois aliments. Le moine Esthuin nous dit ■iTvit un jour au dîner du roi Dagobert II un jeune ânon cuit à la broche et farci de petits oii e jeunes anguilles et d’herbes aromatiques; mais il ajoute que le Roi ne voulut pas man- S! bon ragoût, parce que c’était le jour où il devait délivrer des prisonniers pour dette, et e se préparer à cette œuvre de charité par la mortification des sens, il ne pouvait dîner
a qu’avec une soupe aux herbes. L’abbé Le Gendre nous apprend que la même coutume ncore à la cour de Childéric III.
Ips de Charlemagne on faisait cinq repas par jour : 1» le a Ujeûncr, repas qui n’avait pas ’Uts de jeune, ainsi que le démontre le nom qu’il porte; 2» le repas de dix heures, ou dc- 7; îT>|,olé, soteessivement et par abréviation décimer, déismer, dùncr, et finalement " < euxiemc décimer, qu’on appelait redécimer, et par contraction récimcr, lequel était ■•epas analogue à nos goûters; 4» le repas du soir, appelé vulgairement souper, parce qu’on
“ l’innc,palemenl dcs souPes «u <iu potage ; 5" la réfection nocturne, appelée repas de col , les monastères de l’ordre de Saint-Benoît, parce que c’était pendant sa durée que les e la communauté collationnaient le travail du jour, eu vérifiant à haute voix si les dissernogiques étaient d’accord avec la lettre des saintes écritures et les decisions des conciles C’est
frugal ct iardif qu° ies gens ju mou"e » «« — -
un extrait du registre des compte, de l’abbaye de Saint-Corneille [manuscrit de la bi un ° / [scwt )' d est alloué au frère i'hibault, cellericr dudit couvent, fa somme de sep huit denier, pour avoir fait opérer le décimer ou dîner du roi f.ouis-le-Jeune, à son passag
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et durant son albcrgcmcnl o mounstiez Sanct-Johan. On y voit que le dîner du Roi consi* en quatorze plats de soupe, parmi lesquels il y en avait deux au vin, une aux choux et aux a*ui, une aux ognons et à la cervoise, une à la citrouille au lait, une au beurre fort, une à l’huile fine L, poisson, et les sept autres à la viande bouillie.
Le rosi du Roy, c’est-à-dire le second service, fut composé de quatorze pièces rôties, dressées* pyramide et sur un même plat que trois frères-lais pouvaient à peine soulever. Ce fut le châtelain | Crespy, tranchant royal et premier baron de Valois, qui trancha devant le Roi, et qui fit dextrcmÀ l’office de sa charge, en commençant par les bêtes à poil fauve, et finissant par le gibier à plumas à rocs, c’est-à-dire le paon et le faisan. Cet énorme plat roslifère était accosté de douze salades et d’d plate cscucile qui contenait quatorze citrons espicés , ce qui produisit le même nombre officiel] quatorze plats, ainsi qu’au premier service.
Ce que nous appellerions aujourd’hui l’entremets et le dessert fut egalement composé de quatol plats, savoir : aux deux bouts de la table, un monceau de fines gastelles avinées et miellées, et] large cuvette de iaicl esp ouais et cal boitiez ; le surplus étant douze paiancs garnies de fri crus, d’amandes sèches et de fines épices miellées et fromenteez ou farinées, sorte de compositl auxquelles on a donné le nom de dragées trois cents ans plus tard.
Dans ce document sur le menu d’un festin qu’on donne au Roi Lquis VII en l’année 1129, il dj fait mention d’aucun autre vin précieux que de Muscouatcüc d’Arles et de Mcllogrecjotji vi grec.
A défaut d’un menu du temps de saint Louis, arrière-successeur de Louis-le-Jeune, nous trou j qu’on servait devant lui des faisans, des paons et des cygnes aournez de ior plumaige et de naturelles, où l’on ajoutait quelquefois des ornements d’orfèvrerie enrichis de perles et de pierit d’Orient. Le pectoircil et le collier d’or qu’on suspendait au col des cygnes empastiez conservé avec les hanaps et les autres ustensiles d’or et d’argent dans la tour des Queux au châtei Vincennes; et l’on voit par l 'inventaire et roolc des comptes, en 1223, que cette œuvre lapl était évaluée onze cents pièces d’or à tfagncl; ce qui fournirait d’après les données monétaires a cables aux agnels-à-grand’-laine, ou mutones aurei, du temps de la régence de Blanche de Caj ce qui fournirait, disons-nous, pour ce seul joyau de cuisine, une valeur à peu près ég 26,000 francs de nos jours. La magnifique coupe de sardoine, qu’on voit encore au Musée du Lu faisait partie du même trésor de Vincennes, ainsi que la coupe de cristal de roche irisé, sertie d garnie d’hyacinthes, dont se servait habituellement le sainct Roy quy beevoyt touts joui ung vesre, ainsi que nous dit le bon Joinville, à dessin de manifester la tempérance et la sobi^ son bény seigneur et tant chéry ! On voit aussi dans le Mémorial de L oc-Dieu, chroniq temps de Philippe- Auguste et de Louis VIII, qu’on ajustait aux hures de sanglier des yeux avec des défenses d’argent, et qu’on mettait aussi des yeux ternir es ctbteus aux agneaux rôti mangeait à Pâques, ainsi que des contouronnes de pâquerettes ou primevères et autres b la flours noveiles. Nous avons trouvé dans un manuscrit de Paulmy, qu’en exécution d’une nance de la reine Blanche, tous les'couvercles des marmites royales devaient être fermés par d nas dont le inaître-queux de service avait les clés et la charge ; enfin M. Monteil a découvert maître-gril du château de Vincennes était monté sur quatre roues, pour faciliter son déplacemeu
il était chargé de grillades et aultres rissoilleries .
U appert d’un registre cité par Symphorien de Champicr que le maître-cuisinier de la Rein guérite de Provence, femme de saint Louis, était à cent sous de gages; mais qu’il avait le pr toutes les graisses de l’hostci, ainsi qu’il est encore usité de nos jours dans les grandes*
de Paris.
— Œ*a®î>4KSCSa»^— — -
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paraît que la cuisine française avait fait un pas de géant sous le règne de Charles V ; il est vrai
1 diminua le nombre des repas quotidiens, mais on renchérit sur leur délicatesse, et c’est de la
2 époque que date le proverbe ou dicton suivant :
« Lever à cinq, dîner à neuf,
» Souper à cinq, coucher à neuf,
» Font vivre d’ans nonante et neuf. »
ez les nobles, on annonçait le dîner au son du cor, et cela s’appelait corner Veau, parce qu’on liait jamais de se laver les mains avant de se mettre à table. On dînait à neuf heures du malin ,
. soupait à cinq heures du soir; on était assis sur des 'banques ou bancs, d’où nous est venu le * anquet . Il y avait des tables d’or et d’argent ciselées; les tables de bois étaient couvertes de s doubles appelées doubüer. On les empesait et les plissait comme rivière ondoyante qu’un vent f rais fa it doucement soulever . L’usage des serviettes est plus moderne. Les fourchettes, e connaissaient pas les Romains, furent à peu près inusitées chez les Français jusque vers la fin -re siècle. On ne les trouve mentionnées que sous Charles V ; mais, à la vérité, c’étaient des fours d’or et garnies de pierreries, tout aussi bien que la grand’ nef d’argent, quy fu du fehan, à deux cliasteaux aux deux bouts et à tournelles tout en tour, pesant \-nte et dix marcs. — Item, deux très grants (lascons d’or à imaiges enlevées des tpreutx, pesant quatre-vingt-dix-sept marcs , et de plus des coulpcs et pots à grand ibre, pintes , aiguyères et gobbelets de v ray christal, et des joy aulx d’ argent, chas- , forteresses, chevauix, et couipes de jaspe d couronnes d’or endiadesmees de s et rubits.
usait abondamment^ cervoise et de vins de toutes les sortes. Le clairet était du vin clarifié ii des épiceries; l’hjpRras, du vin adouci avec du miel. Un festin donné par l’abbé de Sainten 1434, réunit 3,000 convives devant 2,000 plats.
repas royaux étaient mêlés d’intermèdes. Au banquet que Charles V offrit à l’empereur ■s IV, s’avança un vaisseau mu par des ressorts cachés : Godefroi de Bouillon se tenait sur le pont té de ses chevaliers. Au vaisseau succéda la cité de Jérusalem avec ses tours chargées de Sarra- •es chrétiens débarquèrent, plantèrent des échelles aux murailles, et la ville sainte fut emportée
it.
voit dans la relation d’un autre festin donné par le Roi de France à l’empereur Venceslas dans de salle du palais, qu’il y fut servi, sur la grand’ table de marbre noyr, trois assiettes de vingls mets chacune, et l’Empereur, tout gros mangeoir qu’il était, pria le roi de le dispensa quatrième assiette ou service. Ce fut à la même occasion qu’on entendit pour la dernière te ancienne et généreuse proclamation faite par le héraut Montjoye : « Que tous ceux ici présents, •sont que princes ou que ducs, se gardent bien de venir s’asseoir à la table royale de France, ont admis que les Rois et les Ciievalieks ! »
it sous le règne de Charles Y que la corporation des O y ers fut légalement établie (on appcllcourd’hui les oyers des rôtisseurs). Il leur était défendu de rôtir de vieilles oies, de vieux chades poulets maigres ;
De cuire des viandes malsaines ou mal saignées;
De faire réchauffer les potages ou les plats de légumes qu’ils devaient porter en ville ;
De faire réchauffer aucunes espèces de viandes refroidies;
De garder la viande plus de trois jours;
De garder le poisson plus de trente-six heures.
3s de contravention, ces industriels étaient condamnés à payer l’amende, Cl leurs mets de-
ire jetés dans l’dgoùt le plus voisin de leur habitation.
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Quelques années plus tard, on vit s’élever l’art des Charcutiers au détriment de celui des oÿerj et voici quelques articles des statuts qui furent imposés aux charcutiers par ordonnance du Roi :
Que nul ne puisse employer ni cuire chair de porc, si elle n’a été vérifiée saine et de bonne motl* par nos commissaires ès-marchés des villes, appelés languéyeux de porcqs ;
Que nul ne puisse faire saucisses que de chair de porc, et non d’aucune autre bête qui se pourri soustraire à l’expertise ;
Que nul ne puisse vendre boudins d’autre sang que de porc, car ce serait périlleuse viande.
Nous ajouterons à celte occasion-ci que tous les pâtissiers du royaume étaient tenus de jurer (U vaut les maîtres-bouchers de n’employer jamais que de la chair saine et bien fraîche, et qu’une <J donnancc du Roi leur interdisait de vendre aulcuns pastez aagez de plus d’ung jour. Vcj comme on entendait la salubrité publique, la police municipale et la surveillance administrative temps de Charles V et même de Charles VI.
Dès l’année 1470, on faisait venir à grands frais du sucre d’Espagne et même d’Égypte ; mais on vo dans un mémorial du temps, que les épiciers ou confituriers réservaient l’emploi du sucre pour nobles, et qu’ils ne vendaient aux bourgeois que des confections au miel suivant les us d’<i\ trefois .
Ce n’est pas d’aujourd’hui qu’on fait des observations gastronomiques; et voici plusieurs indi« tions culinaires qui ne datent certainement pas d’hier, car on les a trouvées dans le Fidellc co ductor en France , le Tiirèsor de sancté parfaicte et la Cosmographie de Beüeforest.
« Blé d’un an, farine d’un mois, pain d’un jour,
Ayez toujours.
»I1 y a quarante animaux terrestres et quatre cents animaux aquatiques bons à manger, mais plus; ergo, faites-en votre compte.
» C’est dans tous les mois où il y a un R que les ouistres sont bonnes.
» En febvrier, les bonnes poules !
«Bon mouton qui a été mordu par le loup, pour ce que le loup s’y connaît.
» Bœuf du Limosin très-bon, mais bœuf de Normandie vaut mieux.
»Le mouton du Rouergue est encore meilleur que celui d’Ardennes.
»Le chevreau d’Auvergne est bien bon, mais celui du Poitou le surmonte.
«Les volailles du Mans belles et bonnes; celles de Caussade et Barbézieux plus que parfaites.
«Les oisons de Beaulne sont très-bons, et ceux de Gascogne les meilleurs.
« Les tripes de Paris n’équivalent point les andouilles de Troyes.
«Les jambons de Lyon ne parangonnent point à ceux de Bayonne.
«Les langues fumées d’Auvergne sont bonnes, et celles de Troyes valent bien mieux.
«Les ouistres du Hâvre-de-Grâce très-bonnes, et celles de Saintonge par excellence.
» Carpes de la Saône et carpeaux du Rhône.
«Esperlans de Quillebeuf, sardines de la Rochelle et sardinelles d’Antibes, appelées anchou langue de Oc.
«Barbots du Lot, Tanches de Meulan,
«Goujons de Seine, Artichauts de Laon,
«Fèves de Senlis, Pois de Longchamps,
«Figues d’Argcnlcuil, Cierges du Mans,
«Couteaux de Chartres et Chapelets de Nogenl,
» Pour ma Toynelte ,
« La bachelelte » Que j’aime tant !
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j lisses de bécasse, ailes de perdrix, morceaux choisis, ntre de carpe et dos de brochet, on de Marseille, excellent manger.
beurre de Normandie qui sent la violette est bien bon ; le beurre de Bretagne qui sent l’orange quis.
fromage de la Bric, du Daupliiné, du Languedoc est très-bon , comme aussi le fromage vert de ice ; mais le fromage bleu de Roquefort est le meilleur de tous.
utarde de Dijon, cottignac d’Orléans, biscuits de Reims et dragées de Verdun sont choses os.
mt engraisser les chapons avec de la farine d’ivraie, de froment et de châtaignes, en les met- 1 1 ns des caisses où ils ne peuvent nullement se tourner ni se remuer. On fera bien de les y laisser
ri ms'
.urrissez vos pigeons de volière avec de la mie de pain trempée dans du vin; vos paonneaux avec c de cidre, et vos jeunes pourceaux avec des panais.
mettez point d’argenter le bec et les pattes des perdrix grises, comme aussi de dorer le bec et es des perdrix rouges et des faisans royaux. »
ivandier Royal, par maistre Jehan le Clercq et le Grand Cuysinier de toute Cuysine , it’un autre ouvrage intitulé Maniérés d' approprier toutes viandes, par Taillevent, con- :t environ trois cents formules pour opérer des ragoûts, entrées, potages, brouets, pâtés, ., confitures, oublies, épices de chambres, sucreries, sauccries et confections vineuses, appelées •is ou vins sucrés.
oit, dans l’ouvrage intitulé de YHonneste Volupté du Goust , par Denvs Bazin, que le ■Humbert, dernier Dauphin de Viennois, se faisait servir à Paris, pour son dîner de chaque
Une soupe au riz d’Italie,
Une soupe aux poireaux grillés.
Une soupe aux choux rissolés au beurre ,
Une pièce de bœuf bouilli ,
Une pièce de porc rôti.
Un entremets de six volailles,
Un autre de six gibiers rôtis ,
Trois salades crues,
Trois sortes de fromage ,
Douze escuelles creuses de fruits ,
Et de plus quatre escuelles piales ou drageoirs garnis de sucre blanc à la cannelle, Sucre rosat,
Sucre orangeat ,
Sucre anisé ,
Sucre de citron,
Pâte de Roy,
Pignonnat,
Gérofline,
Amandiolle ,
M anu-Ckrisii. ^
iper du môme prince, qui, comme on sait, était devenu profès dans l’ordre de Saint-Domi-
I' t qui vivait au couvent des Jacobins à Paris, consistait, pour le meme jour- du lundi, dans ■lats de dilîérentes soupes :
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Un quartier de cerf rôti ,
Un entremets de cervelles,
Ou de langues, ou de pieds de veau, assaisonnés au vinaigre rosat, Deux taries aux amandes et fruits sucrés,
Et finalement des épices et confitures à profusion.
Les barons de la cour delphinalc avaient toujours la moitié de la portion de leur maître, les simple çhevaliers et les aumôniers en recevaient le quart, les écuyers et les chapelains, le demi-quart seule, ment. Les distributions de pain, de vin, de moutarde, et d’épices sucrées appelées confitures, étaieu laites dans la même proportion : tel rang , tel poids , telle mesure ; ainsi la jeune filleule du Dauphin la Damoiselle de Virieu, avait une livre de moutarde et quatre pots de vin pour son dîner, tandis qo le grand-chantre du prince et son écuyer porte-glaive ne recevaient que le quart de celte livri (Le nom des babils de livrée avait la même origine et provenait d’une livraison qui s’en faisait toi les quinze mois, soit dit en passant.)
Nous nous permettrons d’observer, à l’occasion du même ouvrage de Denys Bazin, que, jusqu lui, tous les auteurs avaient tutoyé le public dans leurs préfaces. Or il se trouva que François I voulait être tutoyé [publiquement ni en vers ni en prose, et Brantôme est allé jusqu’à dire que un auteur avait pris la licence de tutoyer ce grand roi dans quelque dédicace, il en aurait été rudi ment châtié par force coups de fouet.
On ne sait si l’auteur de YHonneste Volupté du Goust avait eu la pensée de s’adresser à Fra çois Ier; mais toujours est-il que, malgré l’usage du temps, il ne tutoie aucunement son Ami Lectei — Vous prendrez deux lièvres à la fui d’en faire un civet : voilà comme il commence lî livre, sans aucune autre introduction ni avant-propos que la gravure du frontispice, qui représe j un homme écorchant un lièvre.
RELATION D’UN DINER DU TEMPS DE HENRI II
[Extrait du vieùx Paris , par le C. Turpin.)
Remontons les siècles jusqu’à l’an de l’incarnation 1558, et le cinquième de mars , un peu ava^ onzième heure du jour, pénétrons dans la salle basse d’un manoir édifié tout de neuf et enrichi meubles fort exquis et précieux. Approchez de cette haute cheminée dont le manteau est supporté pa sveltes cariatides ; remarquez au milieu de cette couronne de lauriers et de fleurs le buste en br^ du feu roi François Ier. Saluez l’auguste modèle de la chevalerie, le père des lettres, des scienc des arts! Sur les parois à droite, devant ces belles tentures d’Arras, où sont pourtraits au vi déduits de la chasse à l’oiseau , voyez ce dressoir élégant , fait en bois de noyer rubanné; ses Q neaux et son dosseret ont été sculptés d’après les dessins de défunt maître Roux. Là, sur des tab tapissées de velours, brillent à la clarté des verrières de couleur les hanaps, les salières émaillées! vases d’argile, dits rustiques figalines, et les bassins et les aiguières d’argent ciselé, ouvrage Courtois, de Palissy et de Duvet. A gauche, au-dessous de la croisée du centre, vous apercevei ^ table parée d’un tissu de fin lin d’Artois, mignonnement damassé; on a étalé sur celle napp f tranchoir de vermeil, surchargé d’une pile de tranches de pain et d'une trousse de cuir doré, c nant forches et co listeaux pour servir les viandes; car un festin s’apprête; ce grand couvert v< dit. Un jeune page faisant brider des parfums, et ces serviteurs qui vont et viennent hâtivement deviner que l’hôte et scs convives sont près de faire ici leur entrée.
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•tez-vous, en attendant, devant celte belle porte; voyez dans le tympan ce blason d'argent aux illes de houx desynople; c’est celui du maître de céans, de Messire Pierre de la Yicuvillq, de Rugles et d’Arseifliers, Fauconnier et Gentilhomme servant du Roi Henri II. Il célèbre en ■ avec l’élite de ses amis, la prise de possession de cette belle demeure.
:s et varlets s’empressent de donner à laver. Le maître et la maîtresse assignent les places a chacun est encore debout devant celle qu’il doit occuper ; le plus âgé fait le signe de la croix et à voix haute la prière d’usage au commencement des repas. On s’assied. Un siège demeure . il est réservé au Vitruve lyonnais, à Messire Philibert de Lorme, Abbé de Saint-Èloy-leset Saint-Serge-les-Àngicrs. Au moment où il allait se rendre à cette fêle. Madame Diane de ., Duchesse de Yalentinois et de Diois, l’a envoyé quérir pour s’entretenir avec lui des emboîtants en œuvre à son château d’Anet; le Seigneur de la Vicuville, averti de ce contre-temps, en nti déplaisir
premiers moments du festin se passent en silence ; l’appétit s’oppose à toute conversation ; s de. couteaux et de cuillères est tout ce qu’il est donné de pouvoir entendre. Aussi vous devez >r que déjà l’on vient desservir les restes d’un potage copieux, composé & huîtres, de moules- 'iz safrané, ainsi que les reliefs de deux grands plats garnis de pièces de boeuf, de veau, vuton et de lard , entremêlées des meilleurs légumes de la saison. Mais le vin de , est offert à la ronde dans un large hanap de cristal. Cette liqueur généreuse anime les esprits : les langues ; vives saillies se succèdent; plaisants devis se font ouïr : on n’en arrête le cours . int que pour considérer les airs d’importance et la marche grave de cinq gros varlets, bravement és, ayant la charge de dresser le second service. Le premier apporte des oisons à la M aïeules murènes en tronçons revêtus ; le deuxième un ventre d’esturgeon à la iom - • et un quartier de chevreuil au fromage de Milan ; celui-ci des perdrix a la cite et du soleil de blanc-chapon ; celui-là de Yoriflan de gelée et de la dariolc aux { ,s de diamant ; et le dernier, le plus robuste de tous, rehausse cet ensemble d’un énorme i 3 sarcelles qui est flanqué aussitôt de deux salades de raiponces de Meaux et de cresson cédoinc, décorées de rouelles de concombres et d ognons confits . os récréatifs ont repris l’essor. Bien manger, bien boire et bien dire vont à l’unisson. Ici l’on maints beaux faits d’armes; là il s’agit de grands monuments ; plus loin on cause de poésie, ,e Clément , on critique Ronsard ; et au milieu de ces entretiens variés , les ragoûts diminuent a es fondent , le pâté s’écroule et le second service prend fin.
, place! voici venir Saupiquet, le maître-queux de l’hôtel! Fier de ses droits aux honneurs omphe, ce zélé serviteur élève pompeusement les bras pour mieux montrer le jeune et bea/u rôti auquel il a su rajuster un cou gracieux et des ailes éployées , éclatantes de blancheur. Il norcr que les flancs de la victime recèlent bon nombre de vanneaux , de pluviers et de irds. Admirez avec quelle adresse ses mains nerveuses déposent cette pièce d’apparat au le la table. Tous les regards sont fixés sur le bel oiseau. Pendant ce temps on groupe à scs ivcc art et symétrie, une foule d’entremets délicieux , et on lui donne pour supports , en tête îeue, de fines bêtes à plumes, sauvagines et poulailles, un puits de crime foucctée et une liclc de gâteaux ba fueulx.
c impose silence ; il a la tête découverte; il parle d’un ton digne; écoutez. Il propose de boire spérité du très-chrétien et très-redouté Roi de France , Henri deuxième du nom , dont la e fleurdelisée vient d’être plantée vaillamment et à toujours sur les bastilles et remparts de Qu’il fait beau voir, à ces mots, les coupes remplies de vin de Heinis élevées presque toutes ! c’est à qui fera raison avec le plus d’enthousiasme et d’amour !
te heure examinez la manœuvre de cette grande nef d’argent, richement pavoiséc, et qu’on fai t sur la table. Elle porte à son bord hypocras et rossolis; chacun y puise bellement au passage.
I :eoir circule de mains en mains ; on fait largesse de conlitures et d’épices ; grâces sont dites, c l
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I'»n va qoitfer la (aille. I n page annonce Messire Philibert de bonne! Aussitôt la compa»nie se ni s’avance et l’enloure. — Hé! quelles nouvelles de la cour?
- On ne s’entretient au Louvre, répond Philibert, que de la joyeuse et fraternelle réception L ce malin au souverain des Pyrénées. Le Roi de Navarre, Antoine de Bourbon, est advenu soudai ment a 1 huis du gros pavillon, menant à sou ordinaire état modeste et petit bruit. Conduit sans d& jusqu'à la chambre royale, il y a présenté l’espoir de son lignage, un enfant qui n’a pas cinq a* Oncqucs ne s est vu petit garçon tant dispos, ni tant éveillé et assuré! Notre maître l’a pris dans# bras, l’a caressé et lui a demandé s’il voulait être son fils? ~ Quel es lo 'peigne pay : celui-ci 4 Monsieur mon père, a reparti le petit prince, en montrant le Roi de Navarre. — En ce cas, a ajoa le Roi de France qui prenait plaisir à l’ouïr jargonner, puisque vous ne voulez être mon fils von
plairait -il devenir mon gendre? -0661k la bonne heure, a-t-il dit avec résolution et vivacl — Cet enfant-là fut Henri IV !
Nous avons déjà dit, Brantôme à la main , que notre excellent potage à la purée de blanc de volail et d’amandes était grandement favorisé par Marguerite de Valois, première femme d’Henri fl et que c’est à la prédilection de cette aimable princesse qu’il a dû son nom de soupe à ia Reir [V. page 389).
-osïSSSS
Nous avons dit aussi, dans notre avant-propos, que les Otlas-podridas , ainsi que les d£ meilleures entrées de l’ancienne cuisine, c’est-à-dire les Accolades d’anguilles à la Royale et Perdrix a la Medina-C celi, nous étaient arrivées en France à la suite de la reine Anne d’Auiric à qui nous devons également l’importation de YHypocras au vin d’ Alicante et des Carotta V Andalouse ( V . page 127).
On voit, dans le Grand Dispensaire à la Royale , que l’ancien usage de recouvrir cer mets (tels que des crèmes cuites) avec des feuilles d’or ou d’argent avait été conservé dans les sines de Versailles, et c’est pour cela qu’il est question de crème au riz dorée et à' épinards 'à g entés dans plusieurs ouvrages du temps. On croyait maintenir en cela Y étiquette du Louv ainsi que nous l’avons fait observer, d’après Gohier du Lompier, pages 29 et 89.
Si l’on en croyait le duc de Saint-Simon, zoïle de Louis XIV, ce grand monarque aurait vidé tl les matins cinq assiettes de différents potages et plusieurs jattes de fruits crus ; mais si l’on s’en n porte au marquis de Dangeau qui ne sortait jamais de la cour, on pensera qu’4 restriction de I grands couverts , le Roy ne vivaist que de choses très-simples , mangeant toujo modérément quoique de bon apestit , et buvant plus sobrement encor.
Il est vrai que Monsieur, duc d’Orléans et frère du Roi, mangeait quelquefois à son souper un jambon rôti, douze bécassines avec leurs tartines de lèchefrite, une pleine casserole de bon d’amandes, et puis des salades avec du fromage et des concombres, et puis des gâteaux feuillet fourrés de confitures, et finalement des fruits de la saison tant qu’il en voyait à son coùv Madame de Choisy lui reprochait continuellement de ne pas aimer les potages, et madame de G observait à cette occasion-là qu’il y avait dans toutes les habitudes de Monsieur quelque chose n’était pas français.
Madame (Charlotte de Bavière), épouse de MONSIEUR, était certainement d’un caractère opini car. pendant les 49 ans qu'elle a passés dans le palais de Versailles, elle y vivait toujou soupe à la bière et de bœuf salé. Un auteur contemporain nous dit qu’elle usait notant d’un certain ragoût de choux fermentés qu’elle se faisait envoyer de son palatinat, et qui, cliaqu qu’elle en faisait servir devant elle, exhalait la plus mauvaise odeur dans tout le quartier du ch qu’elle habitait. « Elle appelait ceci du schaucraout, et comme elle en voulait faire goûter à «ceux qui l’allaient saluer pendant son dîner, c’était à qui s’enfuirait ! Elle en faisait une sorte de
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lion patriotique, en y mettant la vanité la plus inconcevable. Elle achevait ses repas avec des •es tapies et des pruneaux fricasscs pêle-mêle avec du lard et des o gnons , et puis salades de harengs crus, de poireaux crus et <le pommes crues , assaisonnés à île et à la moutarde. Enfin c’était des galimafrées de colimaçons qu’elle faisait venir de •re, et je vous puis affirmer qu’elle avait la coutume de saupoudrer les tranches de melon qu’elle ;eait avec du tabac d’ Espagne . On lui faisait aussi des confitures de panais avec du vin >e et du miel ; et, si vous étiez malade après un tel souper, elle avait de la conserve de lie toute prête. Rien n’était plus admirablement salutaire que l’usage de'la momie; elle ne tat pas sur les bons effets de la momie. »
PAR MADAME LA CHANCELLIÈRE
Un son Vhasteau de I*on tel» art vain.
Premier Service*
Huict pots à oille et
Seize hors-d’œuvres chauds.
Deuxlcsme Service.
Huict grands relevés desdicts potages et
Seize entrées de fines viandes.
Trolxiesme Service.
Huict plats de rost et
Seize plats de légumes apprestés au coulis de viandes.
QuatrlCNuie Service.
Huict pastés ou viandes et poissons froids,
et
Seize sallades creiies à l’huile, à la cresme ou au beurre.
Clnqulettme et dernier Service.
Vingt et quatlre pastisscrics diverses.
Vingt et quattre jattes de fruicts crciids.
Vingt et quattre assiettes de sucreries. Conserves et configures seiches ou liquides.
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MENEU DU DISNER
A MONSIEUR LE PRINCE (LOUIS DE BOURBON-CONDÉ
Le Samedi, 9 Août 1652,
(Voyez tes lettres de Mademoiselle de Scudéry, à ia suite des Mémoires
de T alternant des Réaulx.)
XIV Potages maigres, dont
I aux écrevisses du Rhyn et vin d’Espaigne, et l’aultre
aux huistres d’Angoulesme et œufs de perdrix rouges, lesquels servis aux deux costés de son Altesse.
I — TT-f -aw <m> — — — ■
xrv plats de poissons ,
i. Un saulraon de vingt escus.
I. D’esperlants farinnés au cédrat
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XIV plats de rost.
vi. De poissons cuits au bleu.
iv. De poissons cuits à la poisle.
iv. De gibiers de riuiesre , à la broche.
XIV sallades.
ni. De légumes puits.
in. D’herbes uerdes.
vi. D’œufs accommodés diuerscment.
H, De citrons musqués, x cscus.
XIV assiettes gauflrées,
vu. De pastisseries à fonds de cresme.
vu. De pastisseries à fonds de fruict.
XXVIII jattes de fruicts et aultres , desquels
vi agnanats touts entiers
et xn pacqucts de fleurs de joncquilles à confire,
t ex ît escus pour le const d’yceulx fruicts et fleurs, et pour le tout de la' use généralle, mil neuf cens soixante et cinq liures, et unze sols,
Que certifie iuste et uallable ;
MENU D’UN DINER DE SAINT-CYR
( Bibliothèque de Versailles. )
Premier Service,
Un potage aux croustons guarnis des légumes de la marmitte.
Un relevé de potage.
NVûAcvwyc (de Mainte- La pièce de bœuf bouillie et guarnie de petits non) ^yyjc, 4c, vct^aU'CAvc/v pastés,
ims, 4cy\yoyscYYc% eu Yw Quattro hors- d’ œuvres.
vcsc/vyiûayV ^o\w Va ^vocAvav Un ^ un Jane^ veau au 8ros se^
„ . , .. Un de côtelettes de mouton grillées,
' . ' Un d allerons de dindon au bouillon,
4yo\^\, tourner wYVwvj xjn c]e gribletles dans leur jus.
toVttw» U CorçVw A U Dmiesmc Service.
^oüJvYYes., ciVusav cuve, Nlou- / k , ,
• O \ I )nw rt f f'pp, P'Ï'ÏJ'Y^P.PQ
rtw, te CAu«- Une |wularde J rojgnon dans sa âalce,
Vxcs , cl c\u’cVU u’euUuA, Une de deux testes d’agneau au gros sel, ^o\ueU\u ouuucjumU’^ Une de pigeons à la crapaudine,
morç» SK iwJslw Une lanSue de bœuf en raSousl blanc- ^ouv au\ow4’bAW\ NVc,%4cy- Trolsiesme Service.
u\cs 4e SçxYui-L^Y , assa- Troix plats de rost.
v>o\yc 4e GYayunv et 4e Vu Un de troix poulets,
NYcûsou^oyV , eV six 4euvo\- ^eux Per(h’eaux,
u .. , „ Un de deux brochettons frits ,
ssVUs au V«u As ,«< Deux sa,|ades cuites.
NYcuYmc, Ve
, , . . Quatriesme Service.
\ms,euY mm, s\uou Ves
éç,Tms&c,s (\uyj souV e\\ose Cinq entremets.
maV saVue, et, aussi, Ves Un d asperges,
. . „ Un de cardes au bouillon ,
restes 4e cocq, «U\ Un de crestes et
de queues d’écrevisses à l’huile, 4e Yjou exeu\\Ae et bou m- Un d’œufs au laict au jasmin, utujemuV -çow Va mrç- Un de petits gasteaux sucrés.
Cisiquicsme Service*
Trois corbillons et quattre assiettes de dessert, suivant l’ordinayre de Madame.
Tout le monde sait que le duc Philippe d’Orléans, pendant la minorité de Louis XV, a eu l’hoj d’appliquer son patronage aux Philippines de moelle , aux saumons à ia Régence et au> douillettes à la d’Orléans. M. de Berchoux nous a fait remarquer que c’était le plus beau de l’administration de ce duc d’Orléans, et que c’était la seule illluslration de sa postérité mî
fie
ordonnance des repas français.
De perches au vin de Champague
ingt entrées et hors-d’ œuvres.
etits pâtés de poisson, quilles en fricassée de poulet,
.alelote d’éperlans,
>'ets de perches à l’italienne, jrgeon à la bonne femme, ttes à la chartreuse, îcnelles de merlan, ie au beurre noir, rrelets au citron,
irengs de Boulogne à la purée verte, oruc à la inaître-d’hOlel, bot à la Béchameil, ets de saumon à la poulette, rmulct sauce aux câpres, cts de sole aux légumes,
Troisième Service.
Deux grands entremets.
De poudin à l’anglaise
1. De langues et de cervelas, X. De brioches, i. D’écrevisses,
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I; truffes en croustade,
! pâté de pannequets, soufflés.
D ix plats do rôts.
J bécasses,
perdreaux rouges, mauviettes,
)iseaux de rivière,
J poule de Caux,
petits pigeons en caisse, poulets à la Reine,
J levrauts,
U pluviers,
J pigeons romains,
I salades,
[Lux sauces.
TABLE DE VINGT -CINQ COUVERTS EN GRAS
Premier Service.
Un dormant.
1 ux terrines pour les deux bouts.
I rine à l’anglaise,
I i rine de bécasses.
Deux oiiiUcs pour tes flancs.
rnz,
Crécy.
I ; potages pour tes deux contre-bouts.
:oulis de marrons,
«an té.
eize entrées et hors-d* oeuvres.
:ervclles de veau,
I I oluviers, saucés de leurs foies, ooiirinc d’agneau au naturel,
De filets de perdreaux à la jardinière
1. D’émincés d’aloyau à la sauce italienne, i. D’estomacs de perdreaux à la polonaise.
Second Service*
Quatre relevés de potage .
D’un quartier de chevreuil.
D’un gigot de veau dans son jus,
D’une selle de mouton au blanc.
D’un oison aux racines.
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SU
Troisième Service.
Quatre moyens entremets.
A SON ALTESSE ROYALE
Pour ie milieu.
tier de veau crépine.
pots à oilles pour les deux bouts.
ambe de bois, y.i, coulis d’écrevisses.
Quatre entrées.
uletsà la Monlmorenci,
J irdreauxà l’espagnole,
■ wetons au j us d’orange,
!<eons à la d’Huxelles.
uit ho rs-d’ oeuvres, savoir :
î ts de poularde au blanc, dettes de mouton glacées à la chicorée, ’X de veau glacées au céleri, its pâtés à l’espagnole, deux perdrix, ipiettes à l’italienne, bis de poularde à l’anglaise, s de sole au vin de Champagne, i*i Hes glacées, sauce à l’italienne dessous.
devez les deux pots à oilles :
f trbot glacé,
mrc de saumon bouilli à la hollandaise, ‘ blanche avec des grenades.
Entremets.
CHAUDS , POUR RELEVER LES SALADES
^\wA Mtwv, cowVvèU \hu' Ve, WcowxU tk ^\tna\/ve AAtosUV <k ^\. Ve, VU^uV.
Premier Service.
/ vingt-quatre potages, savoir :
tages de ris aux écrevisses, servis dans des pots à oilles, pour les 2 bouts de la table) , âges aux petits ognons (3 pigeons aux œufs sur chacun ,
âges à la Saint-Cloud, garnis de belles crées (6 pigeons à la cuillère sur chacun), âges de vermicelle liquide (une poularde sur i||i;hacun),
âges de navets (un caneton sur chacun),, j 23ges à la jambe de bois,
âges de 3 petits poulets gras au céleri, îges d’asperges (6 pigeons aux ailes sur bacun),
jges de perdrix à la Reine (3 perdreaux sur
I Lhacun),
( ‘-ges de cardes (2 petits pouletssur chacun),
| j :ges de santé (une poularde sur chacun),
II -ges glacés
; 1 1 guantè grandes entrées , savoir :
1 1 uartier de veau pour les deux bouts de la I lble,
I rosbif de mouton aux fines herbes,
I oix de veau glacées au jus,
■cochon de lait en porc-épic, vyau en ballon,
•lie de mouton à l’anglaise,
»sbif d’agneau glacé, mx dindes grasses chacune, aux marrons, 'X saucisses et aux zestes d’orange, nnehes à l’eau,
1 * tés chauds de 3 levrauts chacun, rmbons en crépine (2 jambons),
, poulardes accompagnées (24 pigeons à la liillèrc, 18 foies gras, 2 livres de crêtes «sus),
'chou de lait en matelote (G grosses anilles et 50 écrevisses),
De 8 tourtereaux (IG tourtereaux
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, 6 bartavelles,
, \ pluviers (24 pluviers) ; liseaux de rivière.
nte-six salades, oranges et citrons.
Trente sauces. — Soixante-six petits * émets pour relever les salades , sa-
truffes à la cendre, truffes au court-bouillon, foies gras au gratin,
.grosses écrevisses an court-bouillon, crêtes et petits-œufs au blanc, ris de veau glacés, jus lié,
De gigotots d’agneaux à la paysanne
Quarante-quatre entrées moyennes.
De pâtés de perdreaux,
De pâtés de poularde,
De pâtés à l’espagnole,
De pâtés à la balaquine,
D’ailerons de dindons au parmesan,
De ris de veau à la Sainte-Ménéhould,
De crépinettes de lapereaux,
De crépinettes aux truffes.
De filets de poulardes aux truffes,
De semelles de faisans à l’espagnole, D’escalopes de lapereaux,
De bouchées de poulardes.
De pains h la royale,
D’attereaux de palais de bœufs,
De pieds d’agneaux en croquette,
De cervelles au soleil,
D’orillons au basilic.
D’ailerons de poulardes en chipolata,
De filets d’aloyau émincés à Pognon,
De filets de mouton émincés aux concoiut De filets de levrauts piqués, sauce chevrei De salmis de perdreaux à la manselle.
De filets mignons de porc frais à l’aspic, De filets de veau à la Conty,
De petites malçlotes à la Dauphine.
Douze entrées de relevé , dans des terrin
Pt
TT
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Soi
idon gras à la bohémienne, e de mouton à la Sainte-Mcnéhould,
5 de perdreaux, l* de côtelettes de mouton, x de bœuf glacées, larde à la polonaise,
1 ibon à l’anglaise, ibon à la portugaise.
itrc hors-d’ oeuvres devant te Roi.
t ilets de poulardes à la crème, l|: ôtelettes d’agneau grillées, jécasses à la minute, ilets de perdreaux à la Périgueux.
Deux grands entremets.
de jambon,
de poulardes à la gelée.
T rente-deux plats de rôts.
aisandeaux,
. ailles bardées,
KMssinels, indonneaux piqués, ampiues, ttolans,
i: petits lapereaux,
Wœrdreaux rouges,
)ulets à la Reine,
•)qs- vierges, jgeons romains,
•urtereaux, utadeaux, mereaux.
logeas plats de rôts dans tes bouts.
de daim piqué, aassin rôti.
v.ux petits plats devant le Roi.
rrdreaux blancs des Alpes,
'ique-figues.
île entremets froids, dont douze rem - \ssaient tes relevés de terrines.
l'-ssons d’écrevisses, ix de Savoie,
a de mille-feuilles, dreaux à la gelée.
De saucissons aux pistaches
Quarante-huit entremets chauds.
De rognons mêlés à la hollandaise,
De pattes de dindons à la Sainte-Ménéhould, De crêtes au fenouil,
De rognons de coq au consommé.
De ris d’agneaux à la Dauphine,
De pattes d’oies à l’espagnole,
D’amourettes,
D’animelles,
De cardons en montants.
D’artichauts au feuillage,
D’épinards à la crème,
De petits pois,
De haricots verts,
De choux-fleurs,
D’écrevisses à l’anglaise,
De truffes à l’italienne.
D’œufs brouillés dans des petits pots,
De petits œufs en porcelaine,
De ragoûts en tortue,
De culs d’artichauts à la provençale,
De profiteroles au chocolat,
De rôties au jambon,
De beignets de blanc manger,
De champignons à l’espagnole.
’t trente assiettes de dessert, y compris tes 8 corbeilles et les 12 sorbetières.
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LE SAMEDI, 17 JANVIER
Fin gras* et ou raison «lu temps «les couclies «le la Sainte-Vierge.)
Deux grandes entrées .
fier de veau de Rouen,
Deux oilles.
droissv,
I üBrunoy.
Deux 'potages.
| naté,
l'ietits ognons.
tize entrées et hars-d* oeuvres.
il tits pâtés à l’allemande,
H icasses à la minute,
| rrdreaux à la polonaise, ie veau glacé à la chicorée,
| Telles d’agneau en matelote, ili iincé de mouton à la lyonnaise, kl celles à la limbale,
Ekt ts de poularde sauce à l’extrême-bonté, E; : îelles de faisan à l’espagnole,
W opes (le lapereaux à l’italienne, l its pigeons aux truffes entières,
■ eaux de palais de bœuf à la moelle,
j| i ts poulets dépecés,
H minettes aux truffes,
1 i es à l’estoufadc et au laurier,
mtionnée.
Quatre relevés.
Un jambon à l’anglaise.
Une casserole au riz,
Un pâté chaud de viandes mêlées,
Un quartier de chevreuil.
Deux grands entremets.
Un pâté de perdreaux,
Une brioche.
Quatre entremets.
Un buisson d’écrevisses,
Un gâteau à la Madeleine,
Une langue en cervelas,
Une croquante.
Douze plats de rots non mentionnés. — Seize entremets.
Choux-fleurs,
Des asperges,
Truffes à l’italienne,
Crêtes au restaurant,
Ris d’agneau à la hollandaise,
Une crème vierge,
Tartelettes à la glace,
Foies gras en escalopes,
Des cardes,
Haricots verts,
Pattes de dindon au basilic,
Rognons de coq au fenouil.
Huîtres en attelels.
Petites génoises,
OEufs pochés au café à l’eau.
D’ailerons à la d’ Armagnac
1 . D’ailerons de dindons à la Sainte-Ménéhould, 1. D’un jambon de la Mecque, sauce piquante.
Quatre relevés.
Un quartier de daim.
Une terrine de cuisses d’oies,
Un haricot à la bourgeoise,
Un pâté en croustade.
Deux grands entremets.
Un gâteau de Compïègne,
Un pâté de faisans.
Qioatre moyens entremets.
Des gâteaux au fromage,
Un jambon pané,
Un bonnet de Turquie,
Une bandiole.
Dix plats de rôts non mentionnés . — Sci:. entremets.
Truffes en croustades,
Des timbales,
Des gimblettes,
Une crème au caramel,
Des feuillantines à l’anglaise,
Un ragoût mêlé.
Des œufs en croûtons,
Des épinards au jus,
Des asperges au beurre,
Des choux-fleurs au beurre,
Des animellcs,
Une crème vierge,
Des crêtes au fenouil,
Des pattes de dindons à la Sainte-Ménéhould, Des foies aux fines herbes,
Des cardes à l’essence.
LE 13 AVRIL
Deux grandes entrées.
1er de veau de Pontoise, ne de biche.
Deux oiltcs.
irunov,
Deux potages.
|ilicnne,
■petits ognons.
Vingt entrées.
ils pâtés à la Conty, ds d’agneaux à la Sainte-Ménéhould, imes à la dame Simone, its pigeons à l’estragon, alpicon dans de petits pots, ts de bœuf mignons, sauce piquante, blanquette d’agneau,
6j 'Velles d’agneaux en matelote,
Ü eareaux aux fines herbes,
its cânetons aux pointes d’asperges , ts de poularde au soleil, jjfltts de poule de Caux à la duchesse, l dettes de veau à la singarat, tes bouchées de perdrix, neau à l’anglaise,
blanquette de poularde aux mousserons, Moix de vcaû à l’oseille,
.»ucs de mouton à la d’Huxclles,
fluets gras en pain.
.-ssinsaux morilles.
Quatre relevées.
Un jambon à la broche,
Un quartier de sanglier,
Un pâté de viandes mêlées,
Deux chapons à l’ognon cru.
Deux grands entremets.
Un pâté de gibier,
Un gâteau au fromage.
Quatre moyens.
Une croquante,
Un dindon à la gelée,
Un buisson d’écrevisses,
Un poupelin.
Dix plats de rôts. — Vingt entremets.
D’asperges à l’huile
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Parmi les courtisans du temps de Louis XV, il est assez connu que le maréchal de Richelieu, le 4 de Nivernais et le comte d’Escars étaient les plus expérimentés en gastronomie. Nous allons cop*, dans le recueil des Nouvelles à la main, un menu composé par le maréchal de Richelieu : c’est dan. les manuscrits de la présidente Doublet, que Madame de Créquy doit avoir trouvé ce curieux document culinaire, et nous allons reproduire ce joli tableau de mœurs, avec tout son encadrement.
Pourquoi, disais-je à M. de Richelieu, n’épouseriez>vous point la veuve de M. de Brucov » — Elle est par trop riche, me répondit le maréchal, et puis d’ailleurs, je ne répondrais pas de ne;
» point battre. Nous nous disputerions continuellement sur les salades à la crème et les sultanes en8o&( «filé qui s’attache aux dents; elle est entichée de celte nouvelle cuisine qui est d’une bêtise amère,.,
» toute chose à manger est historiée chez elle au point qu’on n’y saurait démêler ce qu’on mangrl « C’est la femme aux macédoines, etque le diable l’emporte! — Parlez-moi d’une maîtresse de œaisij » comme vous, pour le bon goût de la véritablement bonne chère, ajoutait le maréchal. On ne se doc.- J » pas combien il faut avoir de finesse dans le tact et de solidité dans le jugement pour organiser et c&j «server une excellente cuisine avec une office parfaite; et je veux mourir de faim si j’ai vu jam,.
» qu’une personne sans esprit puisse avoir une bonne table pendant six mois. Les friands et les gou » mands ne sont pas les fins gourmets, et rien n’est si funeste au talent d’un grand cuisinier que la se » recherche ou la goinfrerie de son maître. Pour faire bonne chère, il ne faut, après l’argent et la bats «intention, que de la sobriété, de la mémoire et du bon sens. Si l’imagination doit être appelée la fitj »du logis , c’est, par ma foi, dans la cuisine et* la salle à manger; voyez plutôt les belles iaventr » de ce temps-ci ! Vous me dites souvent que la monarchie périra par les finances, et moi je vons: «sure que les financiers perdront -la cuisine française. Qui vivra verra?
« Il est assez connu que nous étions , le maréchal et moi, les deux personnes de notre temps | «mangeaient le moins et chez lesquelles on mangeait le plus. J avais hérité dun trésoi de tradi» «admirables, et j’ai toujours tenu fortement à mes traditions. On est généralement persuadé quetj | «les ragoûts fins sont d’invention nouvelle, et rien n’est moins vrai pourtant. On voit dans les disp) | » saires du XVIe siècle qu’on servait à la table de François Ier des langues de carpe et des foies delj «étuvés au vin d’Espagne. Notre excellent potage à la Reine (à la purée de blanc de poularde eti « velines) était la soupe de tous les jeudis à la cour des Valois, et son nom lui vient de la prédilection « la Reine Marguerite. Je n’ai jamais repoussé les innovations heureuses; mais, à l’exception des bis* «à la purée de 'petits crabes, des timbales aux oeufs de caille, et des glaces au pain bis, « «chées de glace au beurre frais, je vous puis assurer qu’on n’a rien inventé qui fût satisfais!! «distingué depuis soixante-quinze ans que je mange, et que je fais mangci les autres,,1 «principalement à dater de la mort de Louis XV que le véritable savoir gastronomique, et par cfl
«quent la science du cuisinier, s’en sont allés en dégringolant.
» Quand le duc de Nivernais était obligé de changer ses chefs de cuisine ou qu’ils avaient appris «que nouveauté qui nous paraissait admissible, il avait la patience et la conscience de s en faire « et d’en goûter huit jours de suite, afin de conduire cl faire aboutir la chose au point de sa péril «Il avait le palais tellement bien exercé qu’il pouvait distinguer si le blanc d’une aile de vola m ,s nrnvrmn fin rAté fl ii fiel, et l’en ni vu l’expérience ; il se moquait de votre grand-pere, qui neSj
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, rien de cc qui sc laisse manger, et qui lui disait à souper chez moi, en lui proposant de l’cstur- — Voulez-vous de cet émincé de veau? il est bon, mais je trouve qu’il a goût de poisson. Le 3 Richelieu se mit à me dire : — Que je serais honteux et malheureux si j’étais la femme d’un e comme ça !
orésident Hénault rapportait sur M. de Richelieu une historiette qui lui semblait très-intéres-
et qui vous prouvera du moins quelle était son aptitude et son expérience culinaire, comme e président. C’était à la guerre <f Hanovre, où le pays se trouvait dévasté tout autour de l’armée i'Se à plus de vingt lieues à la ronde. On avait fait prisonniers tous les princes et toutes les prin-
liTOstfrise au nombre de vingt-cinq personnes, auxquelles il est bon d’ajouter encore une assez î table quantité de filles d’honneur et clé chambellans. Le maréchal de Richelieu avait résolu de
j uner la clé des champs, mais avant de lâcher prise il imagina de leur donner à souper, ce qui officiers de bouche au désespoir. — Qu’est-ce que vous avez à la cantine? — Monseigneur, il 1 en : il n’y a rien du tout, si ce n’est un bœuf et quelques racines. — Eh bien! c’est plus qu’il i pour donner le plus joli souper du monde ! — Mais,- Monseigneur, on ne pourra jamais.... — J ilonc, vous ne pourriez jamais?.... Rullières, écrivez le menu que je vas vous dicter pour mâ- .besogne à ces ahuris de Chaillot. Savez-vous comment, on écrit le tableau d’un menu, Rulliè-
it
Allons, donnez-moi votre place et votre plume, et voilà notre généralissime qui s’assied à la son secrétaire, où il improvise au bout de la plume un souper classique, un menu qui fut
dans la collectioiideM.de la Poupelinière, et voici comment il est inscrit dans les nouvelles ain. »
( ' oyez le Tableau dont il s'agit, il la page suivante.)
ojS
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TOUT EN BOEUF
Dormant.
Le grand plateau de vermeil avec la figure équestre du Roi.
Les statues de du Gucsclin, de Danois jSde Bayard et de Turenne. Ma vaisselle de vermeil avec les armes en relief émaillé.
Premier Service.
Une oillc à la garbure gratinée au consommé de 'boeuf. Quatre hovs-d’ œuvres.
Palais de notre boeuf h h Sainte-Ménéhould. Petits pâtés de hachis de filet de boeufs la ciboulette.
Les rognons de ce boeuf à l’ognon frit. Gras-double à la poulette au jus de limon.
Relevé de potage.
La culotte de boeu f garnie de racines au jus.
• ( Tournez grotesquement vos racines à cause des Allemands.)
Six entrées.
La queue du bœuf h la purée de marrons.
Sa langue en civet (à la bourguignonne. )
Les paupiettes du bœuf à l’csloufade aux capucines confites.
La noix de notre bœuf braisée au céleri. Rissoles de boeuf à la purée de noisettes. Croûtes rôties à la moelle de notre boeuf. (Le\ de munition vaudra Vautre.)
Second Service.
L’aloyau rôti (vous V arroserez de moelle fondue).
Salade de chicorée à la langue de boeuf.
Boeufs, la mode à la gelée blonde mêlée de pistaches.
Gâteau froid de boeuf su sang et au vin de Juranson. (Ne vous y trompez pas.)
Six entremets.
Navets glacés au suc de boeuf rôti.
Tourte de moelle de bœufs la mie de pain et au •sucre candi.
Aspic au jus de bœuf et aux zestes de citron pralinés.
Purée de culs d’artichauts au jus et au laild’ai Beignets de cervelle de boeuf marinée au jo bigarades.
Gelée de boeuf au vin d’Alicante et aux mira de Verdun.
El puis tout ce qui me reste de confitures ou conserves.
Si, par un malheureux hasard, ce repas n’était pas très-bon, je ferais retenir jages de Muret et de Ronquelcrc une amende de cent pistolcs. Allez, et ne doute :
RICHELIEU
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; famille de finance la plus renommée pour ses prétentions et scs petites recherches gastronomiques :elle de la Reynière, poursuit la marquise de Créquy. Je vous en rapporterai seulement une luste, et c’est parce que je ne l’ai vue citée nulle part.
père la Reynière, qui revenait d’une inspection financière, entre dans une auberge de village, et i;a bien vite à la cuisine afin d’y faire quelque bonne remarque, et pour y procéder à l’organisae son souper. Il y voit devant le feu sept dindes à la même broche, et pourtant l’aubergiste n’a-
!lui donner, disait-il, que des fèves au lard. — Mais toutes ces dindes? — Elles sont retenues 1 monsieur de Paris. — Un monsieur tout seul? — Il est tout seul comme l’as de pique. — i :’est un Gargantua comme on n’en vit jamais, enseignez-moi donc sa chambre...
I trouva son fils qui s’en allait en Suisse. — Comment donc, c’est vous qui faites embrocher sept pour votre souper ! — Monsieur, lui répond son aimable enfant, je comprends que vous soyez ornent affecté de me voir manifester des sentiments si vulgaires et si peu conformes à la distincî ma naissance, mais je n’avais pas le choix des aliments : il n’y avait que cela dans la maison, 'bleu ! je ne vous reproche pas de manger de la dinde à défaut de poularde : en voyage on est >ligé de manger ce qu’on trouve ; c’est une épreuve à supporter, et je viens d’en avoir de rudes ! i chose qui m’étonne est ce nombre de sept, et pourquoi donc faire? — Monsieur, je vous avais e assez souvent qu’il n’y a presque rien de bon dans une grosse dinde, et je n’en voulais manger i sot-f y -laisse.
]eci, répliqua son père, est un peu dispendieux (pour un jeune homme), mais je ne saurais dire ia soit déraisonnable !
•ésent que je vous ai parlé gourmandise avec un air de suffisance et de résolution si déterminée, bien aise de vous déclarer que j’ai toujours été sobre comme un chameau. Vous savez bien ne bois ni vin ni liqueurs, mais ce que vous ne savez peut-être pas, c’est que je n’ai jamais
de l’eau, sinon pendant mes grossesses, où les médecins m’obligeaient à faire usage de vin
!I1 y aura tantôt cinquante ans que je ne mange autre chose que des légumes étuvésau bouillon le, et puis des compotes grillées : ce qui ne veut pas dire qu’on ne s’observe attentivement ‘tte partie de ma cuisine, et ce qui 11e fait pas que je n’y voie juste et loin dans un horizon si i Enfin, depuis quarante ans, 011 fait bouillir l’eau que je bois et l’on y fait dissoudre un peu de
Ïindi au capillaire; voilà toute la recherche qui me soit personnelle. Vous en conclurez, si vous )ien, que ma sensualité n’était pour rien dans la perfection de mes soupers. C’était une affaire irocédé, de politesse élégante et soigneuse, et peut-être aussi d’amour-propre, attendu que les es avec qui je me trouvais naturellement en relation familière étaient dans les habitudes de la sse la plus exquise. Au reste, il en était alors de la gastronomie comme de la dévotion ; les
es qui s’en occupaient le mieux n’en parlaient jamais.
ais bien fâchée que vous devinssiez ce qu’on appelle un gourmand, mais je 11e vous exhorte atiquer la mortification dans le régime alimentaire. Vous n’êtes pas dans un cloître ; vous ns le monde et le plus grand monde. Je 11e vous dirai pas comme les Vaudois et les Albigeois, lit et le miel de ia terre sont 'pour les saints ; mais je vous dirai sérieusement avec : — Usez de toute chose de ia terre avec prudence, avec innocence, à ia seuic on d’en pouvoir rendre grâce à Dieu qui ies a créées et qui vous ics a données 1 user. C est la maxime de la compagnie de Jésus relativement aux gens du monde, et rien s sage. La régularité n’est pas la rigidité, mon enfant; l’Église ne vous demande que d’être umis. La religion de l’IIomme-Dieu n’a rien de farouche et d’insociable. L’exigence et é jansénistes ne sont point et ne sauraient être le catholicisme bien entendu. »
RECUEIL DES MENUS
oGU
SERVI CHEZ MESDAMES DE FRANCE, EN LEUR CHATEAU ROYAL DE BELLE VU
le 17 JLirv 1788.
Ijn Dormant on Plateau «te neuf pièces «1e glaces avec statues» vases* gerbe*» «le fleurs et corbeilles «le fruits»
Huit potages.
Potage de tortue à l’américaine,
Potage à l’orge perlé à la d’Artois,
Potage à la Clermont,
Macaroni lié à l’italienne.
Potage à la royale.
Potage de santé au blond de veau,
Rossolis à la polonaise,
Croûte gratinée aux huîtres vertes.
Huit relevés de poissons.
Saumon à la Régence,
Carpe à la marinière,
Cabillau à la hollandaise,
Grosses perches au vin de champagne,
Brochets glacés, sauce aux crevettes,
Filets de turbot à l’anglaise,
Turban d’anguilles garni d’écrevisses.
Hure d’esturgeon, sauce poivrade.
Huit grosses pièces pour les extrêmes flancs.
Pièce de bœuf à la cuillère,
Dinde aux truffes à la Périgueux,
Jambon cuit au vin de Madère et garni,
Trois faisans au chasseur,
Cochon de lait à la turque,
Selle de mouton des Ardennes,
Deux poulardes à la Toulouse,
Quartier de chevreuil mariné.
Quarante-huit entrées.
Filets de volaille à la Bellevue,
Filets de chevreuil piqués, glacés à la poivrade, Sauté de sarcelles à la bourguignonne.
LA PIÈCE De 13 ŒUF A LA CUILLÈRE.
Ailes de pigeons panées à l’anglaise,
Petits pâtés dressés à la Monglas,
Blanquette de poulardes aux concombres.
la carpe a la marinière.
Poulets dépecés à la vénitienne,
Galantine de perdreaux à la gelée,
COtelclles de pressalé à la Soubise.
LES POULARDES A LA TOULOUSE
ttes d’agneau glacées aux concombres , e gibier à la gelée, ière de poulets garnie à la Conty.
an d'anguilles garni de grosses écrevisses.
Iles de volaille à l’italienne, croustades de mauviettes aux Unes herbes, iras à la Périgord.
JARTIER de chevreuil, sauce poivrade.
ie gélinottes au suprême, de volaille à la polonaise, e canards sauvages à la bigarade.
ur extra, douze assiettes volantes.
oufflés de gibier, lignons de poulardes à la Orly,
• de volaille, ee merlans à la Orly.
luit grosses 'pièces d* entremets.
aà la française, irlandais, a polonaise,
’Athènes dans une île, i la Royale,
:e Palmyre, le Savoie,
' vénitien.
lats de rôts pour les extrêmes flancs.
bardés,
\ la Reine,
11 rouges piqués,
au cresson,
;amis d’ortolans, ras,
*s bardées.
Quarante-huit entremets.
méringuées aux pistaches, ons à la provençale, luchées d’abricots.
LES BÉCASSINES BARDÉES
Darioles à l’orange,
Laitues à l’essence,
Pommes au riz décorées.
Extra, douze assiettes volantes de petits sou/Jlcs en caisse.
Soufflés d’ananas,
Soufflés à la fleur d’orange pralinée,
Soufflés au chocolot,
Soufflés au mirobolan des îles.
Quatre fondues au parmesan.
IRGT-SElZli ASSlErriiS DE 0ESSEKT, y compris les corbeilles à la Van-lluysum et les sorbetières.
BECUEIL DES MENUS.
StVa
CARTE DINATOIRE
POUR QUARANTE «OUVERTS
jue ce menu ne contienne assurément rien de magnifique, ni d’ élégant, ni meme tondant ou de copieux , il n’en avait pas moins été recueilli par M. Grimodde ici nière, qui le tenait de M . d’ Aigre feuille, ainsi que nous le trouvons marqué sur ie inscrit original qui faisait partie des Archives de l’hôtel de la Régnier e. C’est te d’ajouter ici que le service de la salle à manger s’ opérait toujours chez l’archincetier M. Cambacérès avec beaucoup plus cl’ ostentation que de savoir vivre et de r alité gastronomique.)
(Un Plateau d'ornement.)
Deux potages.
de santé,
Crécy.
Deux relevés de potages.
\ brochet à la Régence,
Iti mlardes à la Montmorency.
ux grosses pièces pour les bouts.
1 l’aloyau à l’anglaise, rr de chevreuil mariné.
Seize entrées.
e» volaille aux truffes,
• e au riz à la Toulouse,
..3 saumon au beurre de Montpellier, i me d’agneau garnie d’une escalope, tte de poulardes aux concombres, i ix à la Périgueux, ee de poulets à la Villeroy,
ris de veau à la Dreux-Brézé, des de mouton glacées, purée d’oseille, merlans panés à l’anglaise, liépécés, sauce aux tomates,
1 u gratin, garnies de croûtons farcis, is de levrauts liés au sang,
*e volaille à la ravigote, de lasaignes à la napolitaine, i de poissons au beurre d’écrevisses.
Quatre grosses pièces d’ entremets pour les contre-flancs.
Pâté de jambon à la gelée,
Meringue à la parisienne,
Congloffe à la viennoise,
Croquembouche glacé aux pistaches.
Quatre plats cle rôts.
Poulets à la Reine,
Grives bardées,
Faisans piqués,
Dindonneau au cresson.
Seize entremets.
Gelée de marasquin fouettée,
Haricots verts à l’anglaise.
Concombres en cardes,
Gâteaux d’abricots,
Dauphines à l’orange,
Fonds d’artichauts à la Béchameil,
Truffes à l’italienne,
Charlotte à la française.
Pommes glacées au riz,
Choux-fleurs au beurre,
Pommes de terre frites à la lyonnaise,
Petits pains à la paysanne,
Madelaincs glacées au gros sucre,
Œufs pochés à la purée de céleri,
Cardes à l’espagnole,
Gelée de citrons moulée.
r extra, quarante galeaux de mille-feuilles à la Royale, et dont il y en a un qui contient
la fève des Rois.
RECUEIL DES MENUS
CCCC. LVI1C SÉANCE, DU MARDI, XXXI MARS M. DCCC. XII
( Extrait (les Archives de V Hôtel de la Rcynière.)
MENU
Premier Service-
Un potage au riz de la Caroline.
Huit hors-d’ œuvres d’office.
Beurre de la Prévalais,
Anchoix de Catalogne,
Huîtres marinées de Granville, Pot-pourri au vinaigre de Maille,
Raves et radis de mars, Sardines confites de Nantes, Thon mariné à l’huile vierge.
Variantes de fruits de Bordin.
Une pointe de culotte de boeuf du Cotentin, flanquée d’un chapelet de petits pâtés de Le Blam
Relevé,
Une tête DE veau du Puits certain de vachette, successeur de Cauchois, successeur de Vari
lequel avait remplacé Fromont.
r. ». . • rfNv; - |
QUATRE ENTRÉES
Une noix de veau de Pontoise, en fricandeau et glacée,
Côtelettes de merlan à la Noël,
Un pâté de palais de bœuf à la manière duû Rouget,
Une fricassée de poulets (d’Hélène).
Second Service.
ROT
Un brochet de rivière au bleu,
Salade de printemps, aiguisée.
Un huilier du Singe-Vert garni d’huile vierge et de vinaigre Bordin.
Un quartier d’agneau de ferme.
Olives picholines au naturel.
DESSERT
Ligne du milieu.
Glacière d’ Appert. — Raisin très-bien conservé.
Lignes latérales.
Fromage de Roquefort marbré, Compote de poires tapées, Meringues-Rouget,
Pruneaux de Tours, première sorte , Brignoles en garenne.
Panses de Roquevaire,
Figues fines d’Olioules,
Amandes princesses,
Fromages de Neufchâtel,
Augustine,
Fanchonnetles,
Muscats à l’eau-de-vie.
Compote aiguisée d’oranges jaunes.
Boisson».
Coup d’avant. Coup du milieu. Coup de trois quarts.
Tin de Madère sec. — Extrait d’absinthe de Suisse. — Rhum de la Jamaïque,
• a l’ordinaire.
\ ieux vin du Cher. — Vin de Beaune. — Vin de Mercurey.
a l’entremets.
Vin de Chablis (de six ans). — Vin de Bordeaux. — Vieux vin de la Côte-d’Or.
AU DESSERT
Vin d’Aï mousseux. — Vin de Malaga. — Vin muscat de Lunel,
Café.
|ifé Bourbon. — Café Martinique, — Café Moka, édulcorés avec du sucre de cannes.
un FROMAGE glacé A la crème, de la V ache noire.
Dix- sept sortes de liqueurs fines, tant exotiques qu’ indigènes.
PUNCH exotique et indigène, — THÉ aiguisé.
v’out sans préjudice des légitimations , tant solides que liquides , et autres qui \ tient survenir pendant l’ impression du présent MENU.)
I rélé, vérifié et signé par nous ALEXANDRE - BALTAZ ARD - LAURENT GRIMOD DE LA fi RE, Secrétaire perpétuel et Fondateur dudit Jury dégustateur, étant assisté de nos collègues I lions trimestrielles), savoir : Messieurs de Cussv. de Fortia de Piles, Emmanuel Dupaty,
1 du Tillet, du Val d’Espremesnil, Grangier de Sancerre et Dupuy des 11 ets.
Signé : GRIMOD.
Et plus bas :
Emmanuel de HALLER ,
Secrétaire suppléant du Jury Dégustateur , et collaborateur defl Almanach des Couru vnds.
RECUEIL DES MENUS
JURY DÉGUSTATEUR
CCCC. LIXe SÉANCE, DU MARDI, XIV AVRIL M. DCCC. XII. ( Extrait des Archives de l’Hôtel de la Reynier e.)
MENU
Premier Service,
Un potage au riz d’Amérique, bien corsé.
Huit hor
Variantes acétiques de Bordin,
Huîtres matinées de Granville,
Anchois de Maille,
Raves et radis d’avril,
's-d’ œuvres d’office.
Pot-pourri de fruits au vin de Maille, Thon de la Madrague à l’huile d’Aix, Sardines de Nantes rissolées.
Beurre de l’Enfant-Jésus.
Une culotte de boeuf NORMAND, sans entourage ,
Relevé.
Un jambon de Rayonne à la broche, sur une réduction de vin de Malaga.
DESSERT
Ligne du milieu.
Glacière d’ Appert. — Oranges indigènes. — Raisin de Fontainebleau.
Lignes latérales .
Meringues garnies,
>ur mêlé, nnettes,
; :e de Gruyère, es-fortia,
| es de prunes d’Antes, irat de confitures, tendresses, des ivrognes, e de hespérides,
: à Ja Minette,
Augustines,
Fromage de Brie,
Panses de Roquevairc, Compote macédoine,
Fruits mêlés à l’eau-de-vie, Figues fines d’Olioules, Fromages de Marolles, Compote des grâces, Anonymes.
Coup d’avant.
Y in de Madère sec.
Boissons.
Coup du milieu. Coup de trois quarts.
- Extrait d’absinthe de Suisse, — Rhum de la Jamaïque.
a l’ordinaire.
Vieux vin du Cher. — Vin de Beaune de 6 ans. — Vin de Mercurey,
a l’entremets.
Vin de Bordeaux. — Vins fins de Bourgogne, — • Vin de Chablis, de 6 feuilles.
au dessert.
Vin de Champagne, — Vin de Malaga. — . Vin de pêche d’Alsace.
Café.
Café joli Martinique. — Café indigène, seulement pour la montre, édulcorés avec du vrai sucre d’ Amérique.
FROMAGE GLACÉ du café de Foy.
t sortes de LIQUEURS fines, tant exotiques qu'indigènes , non compris le kirchwasser
de la forêt noire.
Crème d’Hémérocalis.
PUNCII EXOTIQUE. — THÉ AIGUISÉ
nul sans préjudice de légitimations qui pourraient survenir dans les 24 heures
de 1a publication du présent.)
- Chaque Convive, tant Membres du Jury, que Sœurs et Candidats, a le droit de réclamer, »e son étendue, l’exécution rigoureuse de ce Menu, et peut par conséquent exiger, au fur et ii il service, la représentation de tous les Articles dont il se compose.
Impi imé jmr ordre du Grand (conseil d Administration ou Jury Dégustateur, et envoyé a domicile, à chacun des Membres convoqués, dans la nuit qui précède la Séance ,* et ce, sous la responsabilité de la Petite Poste, et particulièrement sous celle de M . La Cour, Chef de Distribution et Directeur du Pureau E., cinquième Arrondissement.
Ne varietur,
Signé : GRIMOD.
RECUEIL DES MENUS
MENU
LE LUNDI, IG NOVEMBRE
» <wn— TTîig»® «SüSw , « — <
(Pour se moquer du jury dégustateur et de son vocabulaire emphatique, on an fait placer ce faux menu sous l'assiette de M. Grimod de ta Reyniere, et l'on a su q\i avait paru consterné lorsqu'il voulut en donner lecture ci ses convives avant de fi faire les honneurs de son déjeûner.)
Deux potages.
Mitonnage à l’eau de rivière, Consommé à la chandelle,
Deux hors -d'œuvres.
Tètes d’épingles au verjus, Rognures d’ongles au naturel.
Quatre entrées.
Cervelles de cosaques à la poulette, Semelles de bottes en parlie-de plaisir, fl
Des yeux de lapin en demi-deuil. Un timballon garni d’entrailles de tigre ]
Deux relevés ,
Tète de chameau à la financière , Croupion de servante sur un socle,
Quatre entremets.
Pommes de pin à la ménagère, Salade de sensitive à l’huile vierge,
Chaussons de laine en beignets, Croquettes de fil à coudre. (
Dessert.
Huit assiettes montées pour fruits et sucreries fines, telles que noix de galle, os de sècj Marennes et raisiné de Bourgogne, colifichet du Jardin des Plantes et noyaux de cerises de 91 ,, morency. { f.
Pour ornement du plateau de Monsieur, deux balais de bouleau dans les deux beaux vases de Vm/j métallique , et le joli petit buste de M. d’Aigrefeuille avec sa couronne de gimblcttes toutes fraî||
fr
ORDONNANCE DES REPAS FRANÇAIS
MENU
D’UN DINER DE LA FAMILLE BONAPARTE, AUX TUILERIES
VErçVvcÀi A&s ULmows àe, NY. Ve, Cowüe, Ac, Bausad , CAvwwVjAVau ,
\N'é\A <k Y'aUùs VLw^vm ÎV^oVtou, de, A
Deux potages, tcaroni et purée c]e marrons,
Deux relevés,
èce de bœuf bouillie, garnie do légumes, J»chet à la Chambord.
Quatre entrées.
tes de mouton à la Soubise,
aux à la Montglas,
ée de poulet à la chevalière,
•le canard au fumet,
Deux rôtjs ,
Un chapon au cresson,
Un gigot d’agneau.
Deux plats de légumes,
Des choux-fleurs au gratin,
Du céleri-navet au jus.
Quatre entremets au sucre.
Crème au café,
Gelée d’orango,
Génoise décorée,
Gauflres à l’allemande.
le Dausset avait précieusement conservé ce beau menu , qu’il a publié curieuse afin de nous montrer combien ia cour impériale était MAGNIFIQUE EN TOUTES , et c’est apparemment a cause du BROCHET A LA CHAMRORD et des PERDREAUX A \TGLAS , qu’il aura choisi le présent menu de préférence à tous ceux qu’il avait ia main. Il est à savoir aussi que la desserte du même dîner devait servir et à celui des mai 'tres-d’ hôtel , ainsi qu’à la table des valets de chambre de reur , des femmes de chambre de T impératrice , ET CÆTERA , dit toujours chambellan, ce qui prouve assurément que ces familiers du palais ne clépas nager dans la profusion. En regardant sur le calendrier de V almanach al, on voit aussi que ce dîner gras devait avoir été servi le samedi saint de l e 1811. M. de Dausset n’a pas daigné prendre garde ci cela; mais on se perde lui faire une observation plus mortifiante pour un officier de bouche irnpé- — Le quartier d’agneau cle devant est beaucoup plus estimé que celui de lierions les deux ne se servent que rôtis , mais c’est toujours au premier ser vice , au dans les maisons ou l’on tient ci V élégance , et ou les bonnes traditions sont ces. Tout le monde a vu avec surprise, clans la première édition des Mémoires de imte de Baussct, le tableau cl’un menu dont il résulte que ce fonctionnaire impé- ’dsait servir , au château clés Tuileries , pour le dîner de son maître, un gigot
I l 'tousse t , est tellement vulgaire et si dépourvu (l’aucun usage du beau monde, réputation de cette famille impériale et celle de scs principaux officiers I beaucoup souffert dans l’estime et la considération publiques. La divul-
RECUEIL DES MENUS
CITEZ M. LE PRINCE DE TALLEYRAND , POUR S. M. L’EMPEREUR ALEXANDRE
(Service en ambigu.)
Quatre p otages,
Le riz à la Crécy, essence de racines,
Le potage aux laitues nouvelles,
Le potage de filets de soles,
Le potage de quenelles de carpes aux champignons.
Quatre relevés de potages.
Les filets de carrelets à la Orly,
Les rissoles de poisson à l’allemande,
Les attelets de goujons panés,
Les croquettes de saumon aux truffes,
Quatre grosses pièces.
La carpe à la polonaise,
Le turbot à la hollandaise,
La hure d’esturgeon au vin de Champagne,
Le brochet à la Régence, au maigre.
Seize entrées.
Les plies à la bourguignonne.
Le vole-au-vent de laitances de carpes,
Les boudins de poisson au beurre d’écrevisses, La darne de saumon à la vénitienne.
Les filets de carrelets à la Orly.
La salade de homards à la provençale.
Les escalopes de cabillau à la hollandaise,
Les petits pâtés de filets de soles à la Béchameil, Les rougets grillés, sauce à l’italienne,
Les papillotes d’aloses à la d’Iluxelles,
Les petites timbales de nouilles aux crevettes,
Les filets de soles à la bayonnaise.
Les vives grillées, sauce aux tomates.
Les perches à la bayonnaise.
Le turban de merlans à la Conty,
La caisse d’huîtres et laitances à l’italienne,
Le pâté chaud d’anguilles à l’ancienne,
La bonne morue au gratin.
Quatre grosses pièces d’ entremets.
Le buisson d’écrevisses normandes,
Le poupelin glacé au four,
Le gâteau au riz soufflé.
Un buisson de truffes.
Quatre plats de rôts.
La truite au bleu,
Les plongeons de Seine,
Les sarcelles au citron.
Les merlans frils panés à l’anglaise.
Seize entremets.
La gelée de marasquin,
Les œufs à la dauphine.
Le buisson d'écrevisses.
Les cardes à la poulette,
Les génoises pralinées.
Les plongeons bardés d’anguilles.
Les tartelettes de pommes glacées.
Les épinards au jus de racines.
Le poupelin glacé au four.
Le céleri à la Béchameil,
La crème française au cédrat,
Le fromage bavarois aux framboises,
Les patates d’Espagne à la maître-d’ hôtel.
Les gâteaux au riz soufflés.
Les champignons à l’espagnole,
Les gâteaux à la d’Artois.
Les sarcelles au citron.
Les choux glacés au caramel,
Les laitues farcies à l’essence d’esturgeon.
Le buisson de truffes.
Les œufs brouillés au verjus muscat,
La gelée d’orange moulée.
Pour extra, six assiettes volantes de sc à la vanille.
A 8 assiettes de dessert , dont 12 compotierj
ORDONNANCE DES REPAS FRANÇAIS
DU ROI LOUIS XVIII, A COMPÏÈGNE
( Eu maigre. }
Quatre 'potages.
de poisson à la provençale, s à l’essence de racines, à la d’Artois à l’essence de racines, e lottes aux écrevisses.
Quatre relevés de poissons.
tes de brochet à la Béchameil,
-vent garni de brandade de morue aux
Ûï soles à la Dauphine, ffdetsde carrelets.
Quatre grosses pièces.
aau beurre d’anchois, iunguille à la Régence,
J 'vénitienne, w ., sauce aux huîtres.
Trente-deux entrées.
| si de truites aux fines herbes, filets de plongeons au suprême, vent de poissons à la Nesle, ■ajisses de foies de lottes.
LA ORLY DE FILETS DE CARRELETS
Caisse d’huîtres aux fines herbes,
Escalopes de barbue en croustade*
Filets de poules d’eau à la bourguignonne* Éperlaus à l’anglaise.
Quatre grosses pièces d* entremets.
L’hcrmitage indien*
Le pavillon rustique*
Le pavillon hollandais*
L’hermitage russe.
Quatre plats de rôts pour les contre-flancs.
Aiguillettes de goujons,
Poules de mer,
Sarcelles au citron,
Petites truites au bleu.
RECUEIL DES MENUS
Trente-deux entremets .
Céleri à l’essence maigre,
Gelée de punch,
OEufs brouillés aux truffes,
Petits nougats de pommes.
LE 11 SEPTEMBRE
Jour anniversaire de la naissance de Sa Majesté.
( Table «le 300 couverts, servie ù la ftusse.)
600 assiettes ci* huîtres, 300 citrons .
Premier Service.
•es, les citrons.
Trois 'potages.
la jardinière pour 150 personnes,
|| )ide à la russe pour 150 personnes, w petits croûtons pour 150 personnes.
> Vingt- huit hors-d* ceuv res.
wole-au-vent à la purée de gibier.
yingt-huit entrées froides.
nés de poulardes à la gelée.
Vingt-huit grosses pièces.
e Ixcuf au vin de Madère, demi-espa-
Cenl douze entrées.
i Bts de soles à la Orly, garnis d’une esca- .aumon.
lies aux fines herbes dans des bordures ces,
LE ROI
Monsieur Madame, fiJIc de France.
Monseigneur Monseigneur le Duc de Berry.
Madame la Duchesse de Berry . Madame la Duchesse d’Orléans.
Monseigneur le Duc d’Orléans Mademoiselle d’Orléans.
Monseigneur le Duc de Bourbon Madame la Duchesse de Bourbon.
Deux potages.
flicr de santé, li’écrevisses.
Quatre grosses pièces.
daim à la broche,
• • sauce aux huîtres et aux moules, I la Régence,
■te au riz à la Saint-Hubert.
Seize entrées.
k cés aux laitues,
: filets de perdreaux aux truffes, îs de filets de lapereaux à la Toulouse, s de chevreuil à la Soubise, lottes à la Villeroy, sauce vénitienne, 55 de volailles au consommé réduit, la Bellevue à la gelée,
■ de levrauts au sang, à l’estragon, s au velouté,
i c de filets de poulardes à la Conty, la watcrfisch,
i ia reine à la Chevrv,
à la Béchamcil,
;ncaux aux pointes d’asperges, îibicr à la polonaise.
Quatre grosses pièces.
Buisson d’écrevisses,
Sultane à la Chantilly,
Soufflé au fromage.
Jambon de sanglier glacé.
Quatre plats de rôts.
Faisans de Bohême,
Perdreaux rouges,
Éperlans frits,
Bécasses du Morvan.
Seize entremets.
Asperges en branches,
Choux-fleurs au parmesan.
Champignons à la provençale,
Truffes au vin de Champagne,
Laitues à l’essence,
Épinards au consommé,
Salade à la piémontaisc,
Concombres au consommé,
Gelée d’oranges ,
Crème à l’anglaise,
Pannequets aux citrons confits,
OEufs pochés au jus,
Gâteaux soufflés,
Macaroni à l’italienne,
Pommes au beurre de Vanvrcs,
Gaufres à la flamande.
Deux plombières , extra.
Dessert.
-S corbeilles, b corbilions, et le reste eu proportion de cette donnée.
RECUEIL 1)E8 MENUS
ij7t>
RÉVEILLON DE NOËL
CHEZ MADAME LA DUCHESSE DE BEKIt Y,
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Deux potages.
Potage printanier de santé,
Purée à la Crécy.
Deux relevés <
Tête de veau en tortue,
Poularde aux truffes.
Deux flans.
Turbot, sauce aux homards,
Deux filets de bœuf à la financière.
Douze entrées.
Ailes de poulardes glacées aux laitues,
Filets de perdreaux au suprême,
Filets de lapereaux bigarrés, purée de champignons ,
Timbale de nouilles à la milanaise,
Atlelets à la Bellevue à la gelée,
Poulets à la reine à l’estragon,
Petits vole-au-vent à la reine,
Quenelles de volaille au consommé,
Côtelettes d’agneau à la Toulouse,
Filets de carrelets à la provençale,
Noix de veau de Pontoise glacée aux truffes,! Purée de bécasses à la polonaise.
Deux grosses pièces.
Buisson d’écrevisses du Rhin,
Sultane à la Chantilly.
Quatre plats de rôt.
Pluviers dorés et ortolans,
Outarde bardée,
Faisan garni de grives,
Deux gélinoltes des bois.
Asperges en petits pois,
Choux-fleurs au beurre de Bretagne, Bayonnaise de scorsonères,
OEufs pochés au consommé de volaille, Macaroni au blond de veau,
Gelée d’oranges de Malte,
Fromage à l’anglaise,
Charlotte de poires à la vanille,
Pannequets au cédrat,
Gâteau soufflé au gros sucre,
Gâteaux royaux aux raisins de Corinthe.
8G assiettes de dessert, 8 corbeilles de fruits, 8 de sucreries moulées, 8 compotiers garnis et 4 fromages de glaces panachées.
ORDONNANCE DES REPAS FRANÇAIS
I :: à l’huile
I île sanglier à la gelée, • de veau rôties.
de Savoie,
■ foie gras de Strasbourg
! perdreaux aux truffes.
m '■ venaison niélée,
' de la Moselle à l’huile.
1 5 et babas,
e perdreaux chauds et froids,
?s en galantine,
^ biche à la rémoulade,
3s de poulets à la Conty, kde filets d’esturgeon,
N i foies gras aux truffes, tj tes de poulardes à la Béchameil, il 'S d’anguilles de Seine au miroir, 1 'S de chevreuil aux truffes,
B . au beurre de Montpellier,
Ifli jigarrés à la gelée de poulels, filets de volailles aux truffes,
■ ■de lièvre à la gelée,
Ik'S de Parme,
■ e Saint-Sccondo.
UN PLATEAU DE MILIEU
Quatre grosses pièces montées.
Trophée militaire au palmier, Casque français ,
Casque grec ,
Lyre enlacée d’une couronne.
Quatre grosses pièces de fond.
Brioche à la crème, Solilème à la moelle ,
Biscuit de Savoie à la fécule, Congloff à l’allemande.
Huit assiettes de petites salades de volaille à la bayonnaise , servies dans de pet
pains en profiterole chapelèe.
Huit assiettes de petits pains à la française , garnies de jambon râpé et de g alan
de gibier.
Seize assiettes de gelées et crèmes.
LE VENDREDI SAINT DE L’ANNÉE
Autour «lu plateau ilormant.
Quatre 'potages.
Gruau de Bretagne à la noisette,
Panade à l’orgeat.
Deux buissons de pâtisseries à V huile en formes et couleurs d’écrevisses et d’éperlans fri (s,
J Quatre salades cuites .
)| )e choux-fleurs à l’huile, D’une macédoine des sept racines,
i')e lentilles à la reine et de haricots-riz. De patates d’Espagne et de truffes de Piémont.
Deux salades crues .
llacédoine verte au soya, Chicorée blanche au piment.
Riz au lait d’amandes, Vlitonnage à la provençale,
Rôties au vin d’ Alicante.
Croûtes gratinées au chocolat.
Quatre corbeilles de fruits crus.
Vingt-quatre assiettes
de fromages secs et de fruits secs, de massepains sans beurre et sans oeufs, de confitures, compotes, conserves et autres sucreries nommées de jeûne ou d 'abstinence.
REC0EIL DES MENUS
VINGT-QUATRE COUVERTS
Quatre grosses 'pièces.
Jambon d’ours du Tyrol au vin d’Espagne et glacé,
Pâté de Périgueux aux truffes ,
Dinde en galantine aux pistaches,
Brioche à la crème et au fromage de Bric.
Quatre entrées chaudes.
Sauté de volaille aux truffes,
Côtelettes de mouton à la bourgeoise,
Filet de bœuf glacé au vin de Madère,
Boudins de lapereaux à la Royale.
Quatre entrées froides.
Fricassée de poulets à la gelée,
Noix de veau au beurre de Montpellier,
Salade de perdreaux à l’ancienne,
Aspic garni de blanc de volaille.
Quatre plats de rôts.
Un agneau rôti en pascaline.
Faisans piqués.
Dindonneau au cresson,
Poule de bruyères.
Quatre entremets chauds.
Timbale de macaroni au jus,
Cardes à l’espagnole,
Truffes à l’italienne.
Champignons à la provençale.
Quatre entremets au sucre.
Gelée d’oranges moulée,
Flan de pommes glacées,
Fromage bavarois aux pistaches,
Pudding à la moelle, sauce au vin de Xérès.
Quatre assiettes votantes.
Deux de soufflés au rhum,
Deux de biscuits à la crème,
la moelle pour être servis avec le thé, le chocola
Sandwichs variés, kouques, moffins et solilèmes à le café à la crème.
ORDONNANCE DES REPAS FRANÇAIS
ETABLIS POUR. UN COUVERT DE SIX A HUIT PERSONNES
ET pour» ÎLES OUATEE SAISONS DE L'ANNÉE ",
rAR FEU M. LE DUC DE GUINES.
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Premier menu «le printemps en gras.
Un potage.
perlée à la Royale.
Une grosse pièce.
het à la polonaise.
Deux entrées.
de bœuf aux ognons glacés, au-vent à la Nesle.
Un plat île rôt.
Deux poulets à la reine.
Deux entremets.
• i çt * . n # êî .r i I< * *\
Champignons à l’italienne,
Gelée de vin de Malaga.
e :;o üoi! » j>: i, r
Pour extra , un buisson de meringues à la
crème.
Un potage.
1 1 consommé.
Une grosse pièce.
»œuf rôti au vin de Madère.
Deux entrées .
i la Matignon, fel, s de cabillau à la Béchameil.
\ Vv
Second menu «le printemps en gras.
Un plat de rôt.
Ramiers, tourterelles et mauviettes bardées. Deux entremets.
OEufs de pluvier pochés à la chicorée à la crème. Gelée des quatre fruits.
Pour extra , des tartelettes meringuées.
Troisième menu «le printemps en gras.
Un potage.
4|j1 céleri.
Une grosse pièce, a e bœuf garnie à la flamande.
Deux entrées.
i de filets de carpes à la d’IIuxelles, x à la Périgueux.
Un plat de rôt.
Un levraut piqué et glacé.
Deux entremets.
Choux de Bruxelles au beurre de Vanvres, Gelée d’oranges dans un bol.
Pour extra , un flan suisse.
J1EGUEII, DES MENUS.
Quatrième menu «le printemps ©« maigre*
Un 'potage.
potagft de sagou à la purée de marrons.
Un relevé de potage.
Filets de limandes à la Orly.
Une grosse pièce.
Cabillau à la norvégienne.
Beux entrées.
Darne de saumon grillée au beurre d’anchois, Quenelles de merlans à la crème.
Un plat de rôt.
Quatre plongeons de Seine.
Un relevé de plat de rôt , Brioche au fromage.
Deux entremets.
Asperges en petits pois.
Gelée de vin de Champagne rosé.
qw&'rrs ætssrsïs s’âaâ 5>©®a aas
Premier menu rt’été en gras*
Un potage.
Garbure à la béarnaise.
Une grosse pièce.
Cochon de lait rôti et farci d’olives.
Deux entrées.
Faisan à la choucroute.
Sole à la Colbert.
Un plat de rôt.
Un râle de genêt et six cailles bardées.
Deux entremets .
Haricots verts à la française.
Gelée de fraises moulée.
Pour extra , gâteaux d’amandes,
Second menu il’ëté en gras.
Un potage.
Potage à l’oseille à la hollandaise.
Une grosse pièce.
Quartier de chevreuil, sauce poivrade.
Deux entrées.
Petits pâtés de blanc de volaille à la BéchameiJ. Filets de maquereaux à la maître-d’hôtel.
Un plat de rôt.
Trois canetons de Rouen.
Deux entremets.
Petits pois à la parisienne,
Tourte à la crème, à la moelle, au rognon de ve à la cannelle et au sucre candi.
Pour extra y petits soufflés au punch.
Troisième menu d’été en gras*
Un potage.
Potage aux laitues farcies et au consommé.
U ne grosse pièce.
Noix de veau à la provençale.
Deux entrées.
Pâté chaud de godiveau à l’espagnole, Poularde à la Maréchale.
Un plat de rôt.
Cinq pigeons de volière.
Deux entremets.
Fonds d’artichauts à la lyonnaise.
Flan de pêches hâtives et de cerises nouvelles.
Pour extra, pannequets au jus de bigarade-
ORDONNANCE DES REPAS FRANÇAIS
«luntrièmc menu «1’étë on maigre*
|Me de Seine à la tarare.
Pour extra ; nougat de pommes d’Apy.
U ri 'potage.
nés à la purée de pois verts,
Un relevé de potage , morue frite à la Royale.
Une grosse pièce.
Deux entrées.
Escalopes de saumon aux champignons, Filets de brochet en papillotes.
Un plat de rôt.
Éperlans frits à l’allemande.
Deux entremets.
Laitues à l’espagnole maigre,
Gelée de citrons mouléo.
Un potage.
à la jambe de bois.
Une grosse pièce.
if bœuf à la duchesse de Mailly, Deux entrées.
au riz,
É e saumon au beurra de Provence.
Premier mena d’automne on gras.
Un plat de rôt.
Cinq perdreaux piqués..
Deux entremets.
Choux-fleurs au coulis d’écrevisses, Gelée de vin muscat renversée.
Pour extra , beignets de brugnons.
Second menu d’automne en gras.
Un potage.
’ à la Régence au blond de veau.
Une grosse pièce .
i n farci à la d’Escars.
Deux entrées.
■s de lapins au suprême,
Un plat de rôt.
Lottes frites et garnies de leurs foies.
|v Jr.i
Deux entremets.
Haricots blancs nouveaux à la maître-d’hôtcl. Gelée de groseilles blanches moulée.
dépecés à la vénitienne.
Troisième menu «l’automne en gras.
Pour extra, biscuits de fécule aux amandes • nouvelles.
Un potage.
[ratinée aux morilles.
U ne grosse pièce.
neau de ferme h la maîtrc-d’hûlel.
Deux entrées.
fie veau à la lyonnaise,
: à la Sicrra-Moréna.
Un pla t de rôt.
Truite de la Moselle au bleu.
Deux entremets.
Epinards à l’anglaise,
Gelée de pêches moulée et fouettée.
Pour extra, petites fondues au fromage de Parme , en caisses rondes.
RECUEIL DES MENUS
Quatrième menu «l'automne en maigre.
Un potage.
Croûte gratinée h la Condé.
Un relevé de potage.
Rissoles de laitances à l’allemande.
Une grosse pièce.
Bar grillé, sauce aux huîtres.
Deux entrées i
Escalopes d’esturgeon aux truffes et aux queues de crevettes ,
Aile de raie bouclée au beurre noir et à l’orani amère.
Un plat de rôt.
Sarcelles piquées d’anguille.
Deux entremets.
Pommes de terre frites à l’huile verte,
Celée de liqueur moulée.
Pour extra , gâteaux aux pistaches.
Premier menu d’hiver en gras.
Un potage.
Vermicelle au coulis de volaille.
Une grosse pièce.
Un oison rôti à la purée de pommes de reinette. Deux entrées.
Gratin de bonne morue à la Béchameil,
Poulet à la Montmorency.
second menu
Un potage .
Mitonnage au blond de veau et au coulis d’écrevisses.
Une grosse pièce .
Une dinde aux truffes.
Deux entrées.
Pâté chaud de lapereaux aux fines herbes,
Poule faisane aux olives tournées.
Un plat de rot.
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Deux lapereaux piqués en accolade.
Deux entremets,
Tomates à la provençale,
Fromage bavarois aux macarons amers.
Pour extra, gâteaux à la Royale.
'hiver en gras.
Un plat de rôt. f
Une terrine de Nérac.
Deux entremets.
Aubergines farcies à la moelle,
Crème à l’anisette de Bordeaux.
Pour extra , darioles à l’orange.
Troisième menu d'hiver en gras.
Un potage .
Soupe aux graines de melon et aux amourettes d’agneau.
Une grosse pièce .
Hure de saumon à la génoise.
Deux entrées.
Ris de veau glacés aux pointes d’asperges,
Salmis de perdreaux au vin de Juranson.
Un plat de rôt.
Une gelinotte piquée, garnie d’ortolans et de figues.
Deux entremets .
OEufs de pintades à l’aurore,
Gâteau de Pithiviers glacé.
Pour extra, profiteroles au chocolat.
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Quatrième menu <l’lilvcr en maigre.
Un potage.
ne à l’essence de racines et aux quenelles •oisson.
Un relevé de potage.
eîttes de filets de soles à la purée de tomates.
Une grosse pièce.
■bot au gratin et aux champignons.
Pour extra , petits soufflés
Deux entrées.
Civet de lamproies à la Charles IX,
Quenelles de brochet au beurre de Montpellier.
Un plat de rôt.
Buisson de petits homards entourant un gros crabe.
Deux entremets.
Grosses truffes à la serviette,
Gelée de rhum aux pistaches et aux zestes confits.
à la fleur d’orange pralinée.
' " ■ ii-iflir 5^b
v/." i II
tiuH
« utiob ob vitrier
iti èi MiinKnl
oSS
RECUEIL DES MENUS
MENU D’UN AMBIGU TRÈS -DISTINGUÉ qui fut servi chez Madame ta Marquise de T
tour le Grand - Duc Constantin de Russie
COUVERTS
Un plateau dormant.
A la Reine aux avelines,
Deux potages.
Bisque-rossolis aux Poupards.
Quatre grosses pièces.
Turbot à la purée d’huîtres vertes, Brochet à la Chambord,
Djnde aux truffes de Barbezieux, Reins de sanglier à la Saint-Hubert,
Quatre entrées.
Pâté chaud de pluviers dorés, Quatre ailes de poulardes glacées aux concombrî
Six ailes de canetons au jus de bigarade, Matelote de lottes à la bourguignonne.
Quatre plats de rôt.
Deux poules faisanes , l’une piquée et l’autre bar- Buisson composé d’un Engoulvent, deux R
quatre Ramereaux, deux Tourtereaux et
dée.
Cailles rôties,
Rocher formé d’un crapelu , de six petits homards • Terrine de foies de canards de Toulouse, et de quarante crevettes au vin de Sillery, •
Hîct entremets.
Grosses pointes d’asperges à la Pompadour au Fonds d’artichauts rouges à la lyonnaise et beurre de Rennes, • coulis de jambon,
Croûte aux champignons émincés et aux lames do Macédoine de patates d’Espagne, de petits poif truffes noires à la Béchameil, serre chaude et de truffes blanches de Pién
à la crème et au blond de veau réduit,
Charlotte de poires à la vanille. Mousse fouettée au jus d’ananas.
Profiteroles au chocolat (de Marquis), Fanchonnettes à la gelée de pommes de Rouen.
Dessert.
Quatre corbeilles de fruits à la main, huit corbillons de fn^ sucreries coloriées, six sorbetif garnies de douze sortes de glace, huit compotiers, huit assietres de confitures et quatre espèf fromages servis en extra.
ORDONNANCE DES REPAS FRANÇAIS
MM
Le Comte de Courciiamps,
Amphylrion rétrospectif et progressif.
Roger de Beauvoir,
teur de VEscollier de Clugny, c’est tout dire!
T’ Marquis Alfred de Montebello,
'sse, avec raison, pour un des gourmets les plus intelligeuts et les plus spirituels de Paris.
Alphonse Royer,
Auteur de Manoèl , et dégustateur attentif.
Le Prince H. de Galitzin,
Poète lauréat d’Archangcl et gastronome academique.
Louis de Maynard de Quqeille,
Autre gentilhomme de lettres et gourmet postulant.
Comestibles».
Un potage.
Une copieuse et forte bouille-à-baisse
u turbot, au surmulet, aux rougets de roche, aux épcrlans de Quillcbœuf, aux huîtres d'Oslcnde
et aux moules de Dieppe.
Quatre hors-d * œuv res.
Beurre de Vanvres Filets de soles marines
au vert-pré de cerfeuil. aux cûprcs d’Antibes.
Cantaloup de Bagucux. Figues d’Argenleuil.
Un relevé.
Hochepot de queues de bœuf aux sept racines à la bonne femme.
Deux entrées.
Cailles à la Pompadour
au laurier.
Concombres farcis au blanc de volaille et à la moelle.
RECUEIL DES MENUS
Un rôti.
Trois canetons de Rouen farcis à l’anglaise. (Brcad-saucc au catchup et à la sauge verte.)
Un relevé de rôt.
fc-.v
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Taté froid d’un filet de biche , de M. Corcelet.
Une saiade
De chicorée blanche et de concombres verts émincéi
avec chapon de Gascogne à la pointe d’ail et queues d’écrevisses au jus de bigarade et au soya de la Chin
Quatre entremets.
Tomates gratinées à l’huile verte et aux anchois, Flan à la crème de Viry et à la purée d
fraîches,
Beignets de miiabclles glacés au candi, Gelée de vinaigre framboise dans un bol.
amand
Dessert.
Macédoine aux quatre fruits rouges à la glace et au jus d’orange* Fromage du Mont-d’Or et d’Enlremonts-les-Gruyères,
Biscuits de fécule d’iris,
Nougat marbré de la Giottat aux pignons et aux pistaches.
V ins et liqueurs.
Vin de Luncl-P aille avec le potage au poisson (suivant l’excellente coutume hollandaise).
— de Mercurey (de la comète) au relevé comme avec les hors-d’œuvres.
— d 'Aï (de Moite) non mousseux et bien frappé, vers la fin des entrées.
— de la Romanéc-Conly , avec le rôti.
— de Château-Lafitte (1825) à l’entremets.
Vieux porter de Londres , avec la salade ainsi qu’avec les fromages.
Vin de Pacaret sec et Malvoisie de la Commandcrie de Chypre pour le dessert.
Glaces à la crème au pain bis et au beurre frais panachées.
Après le café : • — Liqueur d! absinthe au candi et mirobolan de madame Amphoux (fl
Dieu bénisse ) I
ORDONNANCE DES REPAS FRANÇAIS
MENU D’UN BEL ET BON DÉJEUNER PARISIEN Pont' une Table île huit à dix couverts*
(autographe du comte de cussy.)
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Vin de Froniignan pour les habiles. — Vieux vin de Pnuilhj pour les routiniers.
Vingt douzaines d’huîtres d’Ostcnde ou d’huîtres vertes de Marennes.
Quatre piles de tartines au beurre frais assaisonné de mignonnelte et jus de limon*
Vins de Sauterne et de Madère sec.
Potage au gruau de Bretagne au lait d’amandes. Croûtes gratinées au consommé.
Vins de Morrachct et de V Hermitage blanc.
Rognons de mouton émincés au vin de Champagne mousseux.
Boudins de chevreuil grillés sur une sauce Robert à la moutarde. Bayonnaise de homard garnie de queues de crevettes , œufs de gibier et cœurs de laitue. Aspic de blancs de volaille aux truffes, aux pistaches et à la gelée de couleur.
Vins de Sainl-Pcratj, de Sillcnj et de Nuits blanc et mousseux.
t » yh it'.l ü j — ■
Jambon de sanglier (sauce froide à l’allemande).
Gros pâté de bécasses et bécassines de Montreuil-sur-Mer. uffes de Périgord au vin de Bordeaux (drcssez-les en forme de rocher sur une corbeille).
Vin du Rhin, vin de Rattertojf, vin de Séluval, et puis malvoisie de l'Archipel.
Tourte de marrons glacés a la croûte d’amandes.
Solilème au beurre d’Isigny (pour le chocolat).
Kouqucs-biscotles à la flamande (pour le café à la crème).
Brioche à l’ancienne, c’est-à-dire au fromage de Brie (pour le thé).
Gaufres de macarons d’amandes amères roulées en cornets *.
ht pour en user avec les glaces panachées, ainsi qu’en prenant du bischoffou du négus à la fin ps*
! Ta bien de terminer le présent déjeûner par un bon verre de vieux kirch ou de cinnamomum Lie. ■ \ r.
CARTE
DES DEJEUNEBS JPABTICUEIEBS AU CHATEAU DE C.
à Vwsiujn Ats t^wjvis \mAv\,V\ws i\u\ swoml innwm fivttsstw ov. \nU«.
Bouillon consommé.
OEafs frais du jour.
Beurre frais du jour.
Croûte au pot.
— de pintade.
Thé.
Soupe au lait.
— sur le plat.
Café.
Riz et vermicelle au lait.
Omele tle aux fines herbes.
Chocolat.
Soupe aux ognons.
— aux tomates.
Toasts et sandwichs.
— aux fines herbes.
Beefteck aux pommes de
Pain blanc.
— au potiron.
terre.
— bis.
Semoule aux navels.
Côtelettes de mouton.
— grillé.
Panade au beurre.
— de veau.
Lait et crème double.
Bouillie de fécule.
— de porc frais.
Fruits de la saison.
— de sarrasin.
Jambon fumé.
— confits.
Crème de riz.
Daube à la gelée.
— secs.
Sagou au vin.
Saucissons indigènes.
— en conserve.
Tapioca des îles.
Gruau d’avoine.
— au lait.
— aux jaunes d’œufs.
— au bouillon de poule.
Orge perlé au gras.
— au lait de chèvre.
Filets de soles marinés.
Sardines et anchois.
Pommes de terre arrangées.de dix-sept manières différentes.
Artichauts à la poivrade.
Raves et radis roses.
Radis gris épicé.
Raifort et kran.
— à l’eau-de-vie.
Bavaroises.
Lait de poule.
Tisane de réglisse.
— de bouillon blai
— des quatre lleui
— de camomille.
— de tilleul.
— de petite centai
— defeuillesd’oraï
— de menthe poil
— de violette.
— de mauve.
— ■ de coquelicot. :
— de chicorée.
— de bourrache.
Eau de veau.
- de poulet.
- de riz.
— à la graine de Ji
— à la guimauve.,!
— au miel rosat. Il
Vin d’Anjou de quatre feuilles.
Vieux vin de Bourgogne.
— de Bordeaux rouge et blanc.
Vin de Saint-Georges.
— de Tavel.
— de Roussillon.
— de Champagne.
— de Malaga.
— de Madère.
— de Frontignan (de 1817).
— de Grenache.
— de Rancio (de 1770).
Limonade gazeuse.
Sirops d’office.
Bière anglaise.
Cidre doux.
— amer.
Poiré mousseux.
Eau de pluie bien filtrée.
— de bonne source.
— de Seltz.
— de Barèges.
Soda-walter.
Ratafias de santé des six espèces, fines liqueurs assorties, parmi lesquelles on ne manquera P distinguer le petit-lait de Henry V .
PHARMACIE DOMESTIQUE
OU
jlCUEIL DES RECETTES MÉDICALES
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Suivi
" QLELQt£S PRESCRIPTIONS RELATIVES A L ALISIENTATION* DES CONVALESCENTS,
aiiiKi qu'il certaines préparations
POUR LES LIQUIDES
Un verve équivaut à environ 4 onces.
Une cuillerée à bouche, à une demi-once.
Jnc cuillerée à café, à un gr05t
Jne goutte, à un grain#
PHARMACIE DOMESTIQUE
SM es Apozèmes.
On appelle ainsi les tisanes concentrées , c’est-à-dire, abondamment saturées ou chargées d’ui ou de plusieurs substances médicinales et pharmaceutiques ; opération qui doit s’exécuter par la <j, coction ou moyennant l’infusion, la macération, ou la trituration, suivant les cas.
Nous avons déjà fait observer qu’il est du devoir d’un chef de cuisine, et surtout d’un aide-officfe de savoir confectionner sccundum artem , non-seulement toutes les tisanes simples et les juleps sucrfe mais encore les apozèmes, les potions, les émulsions et les bains médicaux, ainsi que les reirm d’une autre nature. L’apozème dépuratif ci tonique est souvent basé sur une décoction de saU pareille, de bardane et d’une autre plante analogue. Le styptique , le diurétique , le purgati le fébrifuge ne sauraient être exécutés que d’après les ordonnances et les prescriptions doctor et l’on doit toujours en agir ainsi pour les médicaments internes et composés. Cependant on p sans inconvénient, fabriquer et administrer certains remèdes connus, tels que des lotions , des g g arismes et des injections, par exemple; mais encore est-il indispensable d’en bien connaîtra véritables éléments, de savoir par quelles autres substances ces éléments peuvent être remplacé défaut des premiers, enfin d’en évaluer exactement les doses, et de pouvoir appliquer avec précia les procédés nécessaires à leur préparation méthodique.
APOZÈME ALLEMAND, OU DÉCOCTION BLANCHE ( excellente prescription contre la diarrhée ).
u- Pilez dans un mortier de marbre 2 onces de mie de pain et 2 gros de corne de cerf calcin porphyrisée ; faites bouillir ensuite avec 1 once de sucre blanc dans 1 bouteille d’eau filtrée, pend vingt-cinq minutes ; joignez-y alors 1 once d’eau de fleur d’orange, et puis passez le tout à travers! étamine très-claire avec expression.
Celte boisson doit être prise d’heure en heure et par demi-verres. Il faut avoir soin de la remi| car il est essentiel de la boire trouble.
APOZÈME AMER ET STOMACHIQUE
«— Faites bouillir dans une pinte d’eau I once de racine de gentiane coupée par tranches ; enJ ajoutez-y 2 onces de sommités de petit chêne, de petite centaurée, de fumeterre, de feuilles de ti d’eau et de fruits de houblon, par parties égales ; laissez infuser pendant deux heures, et passez expression. On prendra cet apozème tonique d’heure en heure et par demi-verres.
APOZÈME PURGATIF , appelé Tisane Royale.
— Prenez : feuilles de séné-mondé, 2 onces; sel de glaubcr, 1 once; semence d’anis et de coria de chacune i gros ; feuilles de cerfeuil et de pimprenelle, 2 onces ; ajoutez à ceci un citron couj tranches, et faites macérer le tout dans 2 livres d’eau froide pendant 24 heures en ayant i l’agiter souvent. Passez avec une légère expression, et filtrez cet apozème qui n’a rien de désaf au goût, et qui réussit très-bien en purgation.
APOZÈME DIURÉTIQUE OU APÉRITIF
— Prenez : racines de raifort sauvage, 4 gros; baies de genièvre concassées, 2 gros; et fail infuser à vaisseau fermé, dans 12 onces d’eau bouillante; passez à la chausse de laine, ou serviette mise en double ; laissez refroidir, et ajoutez-y une pinte de vin blanc où vous aurez 2 onces d’oximel scillilique. On use de cet apozème (en cas d’embarras dans les voies urinai; en buvant dans la matinée trois verres, à jeun.
OU RECUEIL DES RECETTES MÉDICALES LES PLUS USUELLES
APOZÈMES VERMIFUGES.
iTaites infuser dans 8 onces d’eau bouillante 1 gros de mousse de Corse, et puis joignez-y : de sirop d’armoise. Cet ancien apozènie est particulièrement approprié pour les enfants qui nt des vers; mais pour les adultes en qui l’on aurait reconnu la présence du ver solitaire, on § era la décoction de racine de grenadier, qui est un remède efficace contre le taenia.
APOZÈME ANTI-SCORBUTIQUE.
ilettez dans 4 livres d’eau : une poignée de feuilles de menyanthes, une poignée de feuilles d’o- Time poignée de racines de raifort; faites réduire de moitié par l’ébullition. Cet apozème est finement bon contre le scorbut, ainsi qu’il est expérimenté par les principaux médecins de narine.
APOZÈME ASTRINGENT.
i| 'renez 2 gros de cachou, et 2 gros de racine de grande consolide ; faites bouillir dans 1 livre jusqu’à réduction d’un quart; passez l’apozème où vous ajouterez 2 onces de sirop de coing, | vous ferez prendre par demi-tasses.
APOZÈME FÉBRIFUGE.
aites bouillir 1 once d’écorce de quinquina concassée dans 2 livres d’eau pendant quelques "9 seulement, mais en ayant soin de bien fermer le vase; ajoutez-y 20 grains de muriate d’amue, avec 1 once de sirop de quinquina; passez l’apozème avec expression, et ne l’administrez i'vant la prescription doctorale, entre deux accès de fièvre.
Tisanes .
rppelle ainsi les breuvages médicamenteux qui doivent servir de boisson habituelle pour un pendant la journée, et qui, par celte raison, doivent être combinées de manière à n’avoir ;;oùt qui puisse répugner.
TISANE ÉMOLLIENTE
lites infuser dansl pinte d’eau bouillante 1 poignée de fleurs de mauve, et 3 gros de capil- Canada ; passez à la chausse, et ajoutez-y 1 once de gomme arabique en poudre, avec 2 onces que vous aurez clarifié.
TISANE PECTORALE ( des UrsuiillCs).
s lites bouillir pendant une demi- heure, dans 1 pinte d’eau, 6 onces de dattes, de jujubes et de le Corinthe, par portions égales; passez et ajoulcz-y 1 once de sirop de guimauve ou de sirop me.
TISANE DE MOUSSE D’ISLANDE OU DE LICHEN
Faites maceicr 1 once de lichen dislande inondé dans 1 livre d’eau, et pendant 15 heures ensuite jetez cette première eau, et faites bouillir ladite mousse dans 3 livres d’eau, jusqu’à réductio d’un tiers; passez-la ensuite dans 1 serviette double, et ajoutez-y 1 once de sirop de guimauve. (>t, tisane, très-adoucissante, est fréquemment usitée dans les maladies de poitrine, ou les affectioqL larynx. On fera bien tle la couper, si l’estomac le permet, avec un tiers de lait de vache.
tisane RAFRAICHISSANTE ( ancienne formule de Fayon).
— Faites bouillir dans 1 pinte d’eau (de pluie, si vous pouvez, ou tout au moins de rivière) 1 for poignée d’orge mondé, 1 paquet de chiendent, 4 figues grasses de Provence, et 2 pommes de frarü reinette, dont vous aurez soin de retrancher les peaux et les cœurs; ajoutez-y G amandes dot pelées et concassées. Après 20 minutes de cuisson continue, mettez-y 2 onces de racine de régi bien ratissée et coupée en petits morceaux. Ne laissez plus bouillir votre tisane, et mettez-y, n lors, 3 onces de miel de Narbonne épuré; passez au blanchet, autrement appelé chausse de laine.
TISANE SUDORIFIQUE
— Prenez : bois de gaillac râpé, 3 onces ; racine de salsepareille hachée, 3 onces ; squine cou] par tranches, également 3 onces ; faites macérer pendant 12 heures, et puis faites bouillir dans vaisseau bien clos, et dans 6 pintes d’eau jusqu’à réduction d’un tiers; retirez du feu pour yjoim 3 gros de bois de sassafras râpé; laissez infuser pendant 1 heure, et servez-vous de celte compositii contre le rhumatisme, les inflammations chroniques de la peau et autres maladies analogues.
tisane anti-catarrhale ( ancienne recette de ia 'présidente Fouquet).
— Prenez : feuilles d’hysope, 2 onces; racine d’autrée, 1 once; feuilles de lierre-terrestre, 2 oncf sirop de miel, 2 onces.
Faites bouillir le tout dans 2 pintes d’eau ; passez dans un linge de lessive, et servez-vous-en d; catarrhes ou rhumes opiniâtres, ainsi que dans les révolutions d’asthme.
TISANE ANTI-BILEEUSE.
— Faites bouillir dans une pinte d’eau une demi-poignée d’orge en paille bien lavé et bien m«j de ses barbes ; joignez-y, quelque temps après, 2 pommes de reinette pelées et coupées en quar passez à la chausse, et mêlez à la tisane 4 onces de sirop de vinaigre, ainsi que le jus de 2 limon citrons.
TISANE DE TUSSILAGE (ou pOS-d’âne ).
— U faut, dans une pinte d’eau, faire bouillir pendant quelques minutes une demi-once de de tussilage ; ajoutez-y, en la retirant du feu, 2 pincées des fleurs de cette plante.
On devra s’en servir pour l’usage habituel, plus ou moins long-temps continué, suivant les cir stances qui en ont déterminé la prescription, et même pendant le repas avec le vin au lieu d'| ordinaire.
PETIT-LAIT
— On met dans un vaisseau de terre vernissé 2 livres de lait de vache sur des cendres chai en y ajoutant 15 à 18 grains de présure que l’on a délayée auparavant dans 3 ou 4 cuillerées d’eao mesure qu’elle se chauffe et se caille, la sérosité qui est le petit-lait se sépare des autres substances forment la partie blanche ; lorsque le lait est bien chaud, et que la partie caséeuse est séparée, oui» à travers un linge ou un tamis et on laisse égoutter le caillé.
OU RECUEIL DES RECETTES .MÉDICALES LES PLUS USUELLES, r clarifier le petit-lait, on met 1 blanc d’œuf dans une bassine, on le fouette en y ajoutant
i e de petit-lait et 12 à 15 grains de crème de tartre; on met ensuite le petit-lait, et on fait jeter
I t quelques bouillons; lorsque le petit-lait est parfaitement clair, on le liltrc en le faisant passer à un papier gris; il passe limpide et doit avoir une couleur verdâtre. On le prépare aussi avec 1 os tances qui lui donnent des propriétés particulières; ainsi l’on fait du petit lait-acéteux en faijuillir sur un feu doux 2 livres de lait de vache môle avec partie égale d’eau , en y ajoutant et demie de bon vinaigre, et si au lieu de vinaigre on met dans le lait bouillant 8 onces de vin icidule, on forme le petit-lait vineux.
suc de PLANTES (appelé vulgairement jus d’herbes).
ht peut faire entrer dans sa composition un plus ou moins grand nombre de plantes; mais le plus rement, le suc de plantes ou jus d’herbes se fait avec la fumeterre ou la chicorée, le cresson de i e, la laitue, le cerfeuil, l’oseille et la poirée, dont on prend parties égales pour les piler, les broyer, lire en une pâte homogène, et en extraire le suc, dont on donne 4 et même 5 onces tous les i jeun, après les avoir mêlées dans une tasse de bouillon de veau ou de poulet, quelquefois même dition d’une cuillerée à bouche de sirop de limon.
H de ce médicament est souverainement détersif et dépuratif.
EAU D’ORGE MIELLÉE
uand l’eau d’orge est ordonnée comme tempérante et adoucissante, il faut employer de l’orge ou, si l’on tait usage d’orge entier, il faut jeter la première eau, parce que l’écorce de l’orge un principe astringent. Quand on doit employer l’eau d’orge comme gargarisme, avec des de ronce et du miel , on se sert d’orge entier, et l’on ne jette pas la première eau : on fait bouillir l'orge jusqu’à ce qu’il soit crevé, alors on verse le tout sur les feuilles de ronce, et ; oute une cuillerée de miel et autant de vinaigre.
ai
LIMONADE ET ORANGEADE ( simples et cuites).
prépare l’orangeade ainsi que la limonade, de deux manières, c’est-à-dire, crues et cuites, bien faire la limonade crue, on prend un citron que l’on frotte avec un morceau de sucre, en t l’écorce, afin de lui enlever la plus grande quantité possible de son huile essentielle et aro- . qui n’existe que dans le zeste du fruit et la partie qui le colore en jaune ; on enlève ensuite avec ?au propre (une lame d’argent est très-convenable) la pellicule jusqu’à la pulpe; on le coupe N >ar tranches minces. Lorsqu’on a beaucoup de citrons, on les écrase en exprimant dans le contient la quantité d’eau nécessaire pour être acidulée; au morceau de sucre imprégné de Ij-îsentielle, on en ajoute d’autres en suffisante quantité pour l’édulcorer suffisamment. On la pour l’usage dans des vases de verre, de faïence ou de porcelaine.
I : onade cuite ne diffère de celle-ci que parce que l’on fait bouillir l’eau d’avance pour y ajouter, ^ nt le vase du feu, la même quantité de sucre et de jus de citron, destinée à la rendre acidulé ulcorer.
EAU RAFRAICHISSANTE DE FRUITS
Tels que, Mûres, Fraises, Groseilles, Cerises, Ananas , Grenades.
H is mettrez 1 livre de fruit et 5 onces de sucre pour 1 pinte d’eau ; c’est la seule prescription Il orle de suivre, et toutefois il est bon de se régler sur le plus ou moins de maturité des fruits.
PHARMACIE DOMESTIQUE
avant do procéder à l'édulcoration. Vous passerez à la chausse, et vous tiendrez ce breuvage au frai, afin d’éviter qu’il contracte une pointe de fermentation qui le rendrait nuisible.
EAU II’ ABRICOTS A J, A TURQUE
Voyez page 11.
CLAREQUET DE GROSEILLES.
— On prend du jus de groseilles tiré ait clair, et on le fait bouillir avec du sucre cuit au casst réduit en gelée, on le met dans des moules à clarequets : il faut une demi-livre de sucre pour Uÿ chopine de jus.
CLAREQUET DE VERJUS.
— On prend du jus de verjus presque mur, avec autant de jus de pommes, que l’on met dans sucre au cassé ; on fait chauffer sans bouillir. On met cette gelée dans les moules : il faut 2 livres sucre pour une chopine de jus. Le clarequet de grenades se fait de la même façon.
DECOCTION DE MALT.
— Le malt est de l’orge germée et séchée, dont la farine sert à faire la bière. La décoction malt entier fait une tisane adoucissante, un peu sucrée, d’un goût agréable et légèrement n tritive.
EAU PECTORALE DE MOU DE VEAU
— • Prenez la moitié d’un lobe de mou de veau ; coupez-le en petits dés, après l’avoir fait dégorg metlez-le dans une marmite de terre avec 3 pintes d’eau , 6 ou 8 navets émincés , 2 ou 3 tige cerfeuil, 8 amandes douces, et une douzaine de jujubes; faites partir ce bouillon; écumez-le; lais le réduire à 2 pintes, et passez-le au tamis de soie. Ce breuvage est excellent contre les inflammaf ou l’irritation du poumon, du larynx et de la plèvre.
BOUILLONS-CLAIRETS DE LIMAÇONS, DE GRENOUILLES OU DE TORTUE
— Le premier s’opère en faisant bouillir 6 escargots de vigne dans I pinte d’eau. Il faut avoii soin de les laisser dégorger 7 à 8 heures avant de les soumettre à la coction. Le bouillon de grenou se fait avec les cuisses de 6 à 8 grenouilles qu’on fait bouillir pendant 2 heures dans 1 livre d’ea c’est de la même façon qu’on prépare le bouillon de chair de tortue.
Sirops de Santé .
orgeat PRIMITIF {suivant l’excellente recette de la 'présidente F auquel ).
— Faites bouillir dans 3 pintes d’eau de pluie 8 onces d’orge mondée, jusqu’à ce que les graij soient comme en purée : passez ladite eau d’orge à la chausse claire, ensuite pilez dans un nij 8 onces des quatre semences froides, savoir : 3 onces d’amandes douces, y compris 1 gros d anaj amères; 2 onces de graines de citrouille; 2 onces de graines de melon, et 1 once de pignons M qui soient fructifiés sur un jeune pin. Lesdites semences étant bien mises en pâte molle, et sufl ment humectées d’eau tandis qu’on les broie, ajoutez-y 5 onces de miel de Narbonne clarij
OU RECUEIL DES RECETTES MÉDICALES LES PLUS USUELLES. 601
H'Z bien le tout avec la décoction d’orge que vous passerez par le blanchot, et où vous mettrez d’eau distillée de (leur d’orange.
MANIÈRE DE CLARIFIER IÆ MIEL POUR OPÉRER LES SIROPS DE SANTÉ
j-llettez-le dans une poêle sur un fourneau : quand il bout, il faut bien écumer; c’est un des Laux points pour sa beauté. Vous connaîtrez sa cuisson en mettant dessus un œuf de poule: I fonce, la cuisson est imparfaite; s’il flotte, c’est signe qu’il est cuit, et vous pouvez vous en ! pour confire toutes sortes de fruits de la même façon que vous faites pour le sucre. Faites |m que le miel est sujet à brûler, qu’il faut le faire cuire à petit feu, et avoir soin de le remuer
| sirop d’orgeat (suivant V ancienne formule du Codex Parisien).
renez : amandes douces récentes et mondées, S onces; amandes amères, 1 once; décoction mondée et passée, 16 onces; sucre blanc, 26 onces; eau de fleurs d’oranger, 6 gros; eau use de citron, 2 gros.
îanipulation pour la préparation n’est pas la même; le plus ordinairement on se contente de c émulsion avec les amandes et de l’eau simple, puis on la inet dans une bassine avec du :‘t on lui fait prendre un bouillon ; mais, pour le bien faire, on doit y procéder de la manière
'S avoir préparé la décoction d’orge et mondé les amandes en les laissant tremper pendant 6 ures dans l’eau fraîche et non pas chaude ou bouillante, comme on le fait ordinairement, on amandes douces dans un mortier de marbre avec une partie de sucre, ce qui est avantageux ipêcher ou au moins retarder la séparation de la partie émulsive du sirop, et lorsque les amandes uites en une pâte molle, fluide et homogène, on y ajoute peu à peu la décoction d’orge, puis : avec expression à travers un blanchet ; alors on ajoute à la colature le restant du sucre, que • fondre à la chaleur du bain-marie ; enfin on aromatise avec l’eau de fleurs d’oranger ou l’eau use de citron.
sirop de gomme.
■enez : gomme arabique bien blanche, 4 onces; sucre, 16 onces; eau, 1 pinte, dissoudre la gomme en la tenant pendant 24 heures dans l’eau. Lorsque la gomme est disii t rsez la solution dans la bassine ; ajoutez le sucre et un blanc d’œuf battu avec un verre d’eau ; doucement jusqu’à ce que le sucre soit entièrement fondu; poussez ensuite à l’ébullition ; es écumes à mesure qu’elles se forment, et lorsqu’il n’y a plus à la surface que des bulles s par le bouillonnement, versez le sirop dans une terrine à travers une étamine, omatise avec 1 once d’eau double de fleur d’orange qu’on ajoute et qu’on mélange bien avec orsqu’il est un peu refroidi.
SIROP DE RAISIN GOMMEUX
ites dissoudre sur le feu 2 onces de gomme arabique et 1 livre de sucre dans 1 pinte de moût i récemment exprimé. Lorsque la dissolution est complète, laissez refroidir le sirop jusqu’à | puisse y tenir le doigt sans se brûler.
z au sirop 1 blanc d’œuf battu dans I verre d’eau; poussez à l’ébullition pour enlever les I faites cuire à consistance convenable, et versez sur une étamine, op est très-bon pour la poitrine.
nécessairement faire dissoudre la gomme et le sucre sur le feu, car si on voulait opérer celte n à froid, le sirop fermenterait.
1 it remplace! le moût de raisin par une quantité égale de décoction de raisins de Corinthe et
PHARMACIE DOMESTIQUE
SIROP DE GUIMAUVE
l aites ( uiic 1 livre de cassonade; ensuite vous y mettrez une décoction de guimauve obtenue) c< tic l<i(on . laites cuire dans 1 chopine d’eau 3 quarterons de racines de guimauve hachée. Après l a\oir ratissées et lavées, laissez-lcs bouillir jusqu’à ce que l’eau se colle entre les doigts; ensuite voi les mettrez dans une serviette neuve pour les tordre à force de bras. Laissez reposer l’eau et preüt; en le plus clair pour le mettre dans la cassonade, et faites-les bouillir ensemble jusqu’à ce qu’ils aiq acquis la consistance d’un sirop bien formé.
SIROP DE POMMES
Prenez 1 quarteron de pommes de reinette bien saines; coupez-les par tranches, et faites-j cuite avec 1 demi-selier d’eau. Quand elles sont en marmelade, vous les mettez dans un torchon p<j les tordre, afin d’en exprimer tout le jus; laissez reposer ce jus et le tirez au clair. Sur 1 demi-seil vous ferez cuire 1 livre de sucre au cassé, et quand il sera à ce point de cuisson, mettez-y votre j de pommes et laites- les bouillir ensemble jusqu’à ce que, prenant du sirop avec un doigt en l’appuyl sur un autre, et les ouvrant tous les deux, il se forme un fil qui ne se rompe pas aisément.
SIROP DE CAPILLAIRE
— Vous prenez 1 once de feuilles de capillaire et la mettez dans 1 chopine d’eau bouillante; retirez] dans le moment pour la laisser infuser au moins 12 heures sur la cendre chaude, et puis passez-laj tamis : ensuite mettez 1 livre de sucre dans une poêle avec un bon verre d’eau; faites-le bouillir j écumer. Continuez de le faire bouillir jusqu’à ce que, trempant deux doigts dans de l’eau fraîchi ensuite dans le sucre, et les retrempant promptement à l’eau fraîche, le sucre qui reste à vos doigts casse net. Mettez-y votre eau de capillaire sans la faire bouillir; vous les ôterez aussitôt qu’ils sero mêlés ensemble pour les mettre dans une terrine que vous couvrez et mettez sur de la ceudre chau où vous entretiendrez une chaleur égale sans être bridante pendant 3 jours. Vous connaîtrez que sirop sera fait lorsqu’en prenant de ce sirop avec un doigt, vous en obtiendrez le même résultat q pour le sirop de pommes. Vous le mettrez dans des bouteilles, et ne le boucherez que lorsqu’el seront toul-à-fait froides.
SIROP DE VINAIGRE
— Prenez 1 pinte de bon vinaigre d’Orléans, et 3 livres et demie de beau sucre.
Faites fondre le sucre dans le vinaigre en mettant le bocal qui le contient au bain-marie, dont l’i peut être chauffée successivement jusqu’à l’ébullition.
Si on veut avoir du sirop de vinaigre framboisé, le moyen le plus simple est d’y ajouter un tie sirop de framboises.
SIROP DE MURES
— 11 ne faut pas que les mûres soient trop avancées; on les prend lorsque, approchant du terme leur maturité, elles ont encore beaucoup d’acide. Il faut les laisser bouillir assez long-temps dans sirop, et éviter cependant qu’elles ne s’y fondent; on enlève les mûres avec une écumoire; on lai refroidir le sirop jusqu’à ce qu’on puisse y tenir le doigt, et on le clarifie.
Voyez ci-dessus page 523.
SIROP D’ABSINTHE
— Sommités de petite absinthe, 2 onces; eau bouillante, 1 lisre; sucre, 2 livres.
Vous mettez l’absinthe dans un vase et versez l’eau bouillante par-dessus; vous laissez niaréf
OU RECUEIL DES RECETTES MÉDICALES LES PLUS USUELLES
:lange sur des cendres chaudes pendant deux heures; vous passez la décoction au travers d’un I vous y battez un blanc d’œuf, vous y faites fondre le suc , et faites cuire ce sirop au même degré | ï précédent.
l' sirop d’absiuth* est digestif; il fortifie l’estomac, et il est vermifuge.
1I1PPOCRAS.
Dans 3 litres de bon vin rouge ou blanc faites infuser pendant vingt-quatre heures 1 once nie de cannelle pulvérisée, une demi-once d’iris de Florence concassée, 2 gros de cardamome et Lies amandes amères écrasées; ajoutez deux livres de sucre; filtrez à la chausse, ou mieux > îau papier gris, et renfermez la liqueur dans des bouteilles bien bouchées.
; ippocras est un puissant stomachique dont il ne faut pas faire abus.
peut encore faire l’hippocras avec du vin cuit, désacidifié et non fermenté. On y ajoute un voégal d’eau-de-vie à 20 degrés, et l’on aromatise avec des teintures essentielles.
Potions et •ïïnteps* — Mjoochs et Mixtures •
POTION ADOUCISSANTE
1 faut prendre infusion de fleurs de violettes, 4 onces; gomme arabique, 1 once; sirop de pom- ■ once; mélanger exactement et administrer cette potion par cuillerées. Elle agit très-heureuse- ||ilans les cas d’irritation des premières voies respiratoires.
POTION RAFRAICHISSANTE {de Chirac).
P Tenez : eau de fontaine, 8 onces; nitrate de potasse, 1 gros; sirop de groseilles framboise, U ss ; mélangez et faites prendre par petites tasses, d’heure en heure. Ce remède est employé très- | ? ’nt dans les maladies inflammatoires.-
potion ABSORBANTE ( recette anglaise).
renez I once de magnésie calcinée que vous délaierez dans 4 onces d’eau commune, ajoutez-y
de sirop de capillaire. A boire toutes les demi-heures, et par cuillerées.
•. potion réussit très-bien contre les aigreurs de l’estomac et le fer-chaud.
POTION EXPECTORANTE {d* A struc).
I Kêlez dans 4 onces d’eau de lierre- terrestre 3 gros de teinture scillitique, avec 24 grains de I de Virginie et 1 once de sirop de baume de Tolu. On donnera cette potion par cuillerées, i mriscr l’expectoration dans les catarrhes pulmonaires et autres affections pectorales.
POTION STIMULANTE
j mélangez dans un mortier 2 gros de confection de safran, 4 gros de teinture de cannelle et * î le sirop d’œillets. Ajoutez-y ensuite 3 onces d’eau distillée de menthe, et 3 onces d’eau distillée
I d oranger, à faire prendre par cuillerées toutes les demi-heures, afin de combattre la torpeur ■ ^blcment.
potion stimulante {du docteur Tissot).
jéêlez 1 gros de carbonate d ammoniaque avec 2 onces de sirop diacode et 8 onces d’eau de HÜUS donnerez tous les demi-quarts d’heure, et par cuillerées à bouche, ladite potion, qui n toujours un heureux effet dans les paroxismes d’asthme convulsif.
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POTION EMMÉNAGOGUE.
Mélangez exactement 20 gouttes de teinture d’iode et 2 onces de sirop de Tolu avec 4 onc< d’eau distillée de laitue, 1 once d’eau distillée de menthe et 3 gfos d’eau distillée de valériane.
C est toutes les demi-heures et par cuillerées qu’il faut donner celte potion à la jeune femme indii posée.
potion contre la coqueluche ( recette allemande).
— • Prenez et mêlez ensemble : 4 onces d’eau distillée de laitue, 4 gros d’eau distillée de laurier-ce rise, 6 gouttes de teinture de belladone, 24 grains d’assa-fœtida, 2 onces de sirop diacode et 1 once 4 sirop de fleur d’oranger. Administrez celte excellente mixtion par cuillerées, lorsque la fièvre est passfc et lorsque les quintes de toux commencent à fatiguer l’enfant.
LOOCH BLANC
— Prenez : 12 amandes douces et 2 amères que vous dépouillerez de leur peau; prenez et 3 onces de sucre blanc ; écrasez les amandes avec le sucre dans un mortier de marbre. Ajoutt petit à petit et de manière à former une sorte de lait ou d’émulsion, ajoutez-y, disons-nous, 4 oi d’eau filtrée, passez le tout et tenez-le en réserve jusqu’à la fin de la préparation. Prenez alors 16 gi de gomme adragant pulvérisée, 1 once d’huile d’amandes douces, 2 gros de sucre blanc et 2 d’eau de fleurs d’oranger. Remettez le tout dans le mortier de marbre afin de l’amalgamer sufl ment et parfaitement.
LOOCH VERT
— Prenez ; 1 once de sirop de violettes, 20 grains de teinture de safran, 6 gros de noyaux pistache, 16 grains de gomme adragant en poudre, 1 once d’huile d’amandes douces, 1 gros d’eau fleur d’orange ; pilez et triturez lesdites substances en les délayant avec 4 onces d’eau filtrée.
looch pectoral (appelé vulgairement Crème de Tronchin).
— Prenez : beurre de cacao, 2 onces; sucre blanc, 4 gros; sirop de baume de Tolu, 1 et sirop de capillaire, 1 once. On prend cette mixtion par cuillerées à café dans les toux sèch opiniâtres.
LOOCH pectoral ( ou Marmelade de Z anetti).
— Prenez : 2 onces de manne en larmes, 2 onces de sirop de guimauve, 1 once de cassée® 1 once d’huile d’amandes douces, 6 gros de beurre de cacao, 2 onces d’eau de fleur d'orangf
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ins de kermès minéral. Triturez et mélangez cette préparation qui doit s’administrer à la dose de J [ues cuillerées à café, dans les catarrhes pulmonaires et autres affections analogues.
looch expectorant ( des Sœurs de i’ Hôtel-Dieu).
Mélangez 2 onces d’huile d’amandes douces avec 3 onces d’infusion de polygala et 1 once d’oxii cillitique. Administrez celte mixtion par cuillerées.
LOOCII FONDANT.
î Mélangez 1 once d’huile d’amandes douces avec 2 onces de sirop de limon et 1 gros de savon i inal. On prend ce remède par cuillerées dans tous les cas d’engorgement dans les viscères abdo- I nx.
MIXTURE ANALEPTIQUE DE LEWIS
j iPrenez et mélangez G onces de double crème de lait avec 2 jaunes d’œufs frais, 1 gros d’eau disi de cannelle et 1 once de sucre candi bien pulvérisé.
i te préparation d’un goût fort agréable convient surtout pour réparer les forces des enfants éner- Idnsi que des adultes qui seraient tombés dans l’ épuisement.
ANCIENNE MIXTURE CORDIALE ( recette de ia présidente Fouquct).
î|[ Faites fondre 2 gros de sucre candi bien pulvérisé dans un demi-verre de vieux vin d’Alicante; p-y le jaune d’un œuf tout fraîchement pondu, et faites prendre ce cordial à petites cuillerées, Àntonner moyen de se pouvoir confesser ou faire un testament, quand la force du itrfe a défailli, dit la bonne Madame Fouquet.
— T^fTli
. JEauæ instillées.
f préparations sont fort usitées, et principalement dans la composition des juleps, des potions et .tures; leur dose est toujours de 2 à L\ onces. Voici quelles sont les eaux distillées dont on fait le ■équent usage, et nous avons suffisamment indiqué ci-dessus tous les procédés nécessaires à leur ion. ( V . Pages 16 et suivantes.)
ufllée de Laitue,
Eau distillée de Fleurs d’oranger,
de Bourrache,
de Tilleul,
de BugloSse,
de Mélisse,
de Pourpier,
d’Hysope,
de Pariétaire,
de Lavande,
de Plantain,
de Sauge,
de Bluet,
de Menthe,
d’Euphraise,
de Menthe poivrée,
de Chardon-bénit,
d’Écorces d’oranges,
de Raifort,
de Tanaisic,
d’Aunée,
de Fenouil,
de Valériane,
de Cannelle,
de Laurier-cerise, d’ Amandes amères.
d’Anis.
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JEauæ aromatiques.
On appelle ainsi les eaux distillées sur des substances dont les mêmes eaux retiennent l’odeur < se chargeant plus ou moins de l’huile essentielle qu’elles contiennent. Parmi les eaux simples qu’, peut faire en grand nombre , nous n’indiquerons que les plus usuelles. Toutes se font par le rnêa procédé.
EAU DE FLEUR D’ORANGE
•— Prenez 2 livres de Heurs d’oranger au moment où on vient de les cueillir; séparez-en les péta] et 1 ejetez-en les calices ainsi que les étamines. Ces parties ne contiennent presque aucun princj odoiant, et quand on les distille avec les pétales, 1 eau aromatique qu’on obtient est moins suave etj plus prompte à s’altérer.
Mettez les pétales provenant des 2 livres de fleurs dans l’alambic avec 4 litres d’eau distillée pj en retirer 2 litres. Changez alors de récipient et recevez encore un demi- litre qui ne sera bon qj mettre dans une autre distillation en remplacement d’autant d’eau.
L’eau de fleurs d’oranger obtenue d’après les proportions ci-dessus est très-chargée de princij aïomatique. Elle lest assez pour qu’en l’additionnant d’autant d’eau, elle soit encore plus forte qi l’eau dite double qu’on trouve dans le commerce : dans cet état de concentration, elle flatte moii l’odorat que celle qui est plus faible; mais lorsqu’on l’étend d’un volume égal d’eau, elle acquiei beaucoup de suavité, tout en conservant beaucoup de force.
On ne saurait distiller la fleur d’oranger trop fraîchement cueillie, et on doit la cueillir avant quel soleil ne l’ait frappée : elle doit être d’un blanc pur; lorsqu’elle est jaunâtre et flétrie, elle estdéjj altérée.
On doit conserver l’eau de fleurs d’oranger dans des bouteilles bien bouchées et cachetées : on à sure sa conservation en ajoutant dans chaque bouteille environ une once d’esprit 3/6 , ce qui n’empH che pas de l’employer à tous les usages ordinaires.
Lorsqu’on distille de l’eau de fleurs d’oranger, on doit toujours la recevoir dans le récipient flo tin, sous le bec duquel on place un second récipient. Ce récipient ne doit se vider que lorsque la son de la fleur étant passée, on ne fait plus de nouvelle distillation : tant que celle-ci dure, l’huile senlielle, qui est en excès dans l’eau distillée, se sépare et s’amasse dans le col du récipient. Cette h est brune lorsqu’on a opéré sur de la fleur flétrie ou que la distillation a été mal conduite; elle d’un beau jaune quand la fleur employée était bien fraîche.
Quand la distillation est Unie, on sépare l’huile essentielle de l’eau qu’elle surmonte.
Il y a pour cela deux moyens :
On trempe dans l’huile essentielle une mèche de coton fdé. On en retire un bout qui doit dé, assez le col du récipient pour prendre un peu au-dessous de la couche d’huile, et on introduit ce dans une fiole. La mèche agit comme un siphon ; l’huile s’élève entre ses fibres et tombe goutte à goo dans la fiole.
Cette buile est connue dans le commerce sous le nom d’huile de neroti ; comme elle est rare, c se vend fort cher. On s’en sert pour aromatiser des liqueurs, des eaux de senteur, des pommades, d huiles, etc.
Le second moyen, qui est plus prompt et qui expose à moins de pertes, consiste à extraire l'imite!1 moyen d’une 'pipette de verre. Cet instrument est un tube de verre renflé en boule près de son extr* mité inférieure, et ouvert par les deux bouts.
On introduit l’extrémité inférieure de la pipette dans la couche d’huile, et on aspire avec la par l’autre extrémité. L’huile s’élève et s’introduit dans la boule ; lorsque celle-ci est presque pleine
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la pipette en tenant l'extrémité du tube bouchée avec la langue, et on la transporte sur un 11ai débouche alors le tube, l’huile s’écoule et l’on recommence.
• avoir de l’eau au mémo degré de force , il faut mêler ce qu’on retire dans chaque distillation ; •rentière eau qui coule est beaucoup plus forte que la dernière.
| eu de mettre la lleur d’oranger dans l’eau , on a imaginé de la tenir suspendue au-dessus de moyen d’un diaphragme percé d’un grand nombre de trous, qu’on introduit dans l’alambic, ester quelques pouces de vide entre l’eau et le même diaphragme. Dans ce cas, au lieu de mettre lambic le double de la quantité d’eau qu’on se propose de retirer, il suffit d’en mettre un i un tiers en sus.
ette disposition, la fleur n’est touchée que par de la vapeur d’eau qui n’eu élève que la partie que, sans aucun mélange d autre substance. L’eau obtenue est plus suave et se conserve mieux, it à Malte de l’eau de fleurs d’oranger qui peut, à bon droit, être qualifiée double : on distille 'Sans addition d eau : pour cela on prend de la fleur cueillie avant la disparition de la rosée du >u en remplit le bain-marie de 1 alambic, et on le place dans la cucurbite, remplie au tiers | mant eu dissolution un quart de son poids de sel marin. On chauffe assez vivement en ayant la distillation dure quelque temps, de remplacer l’eau qui s’évapore par la douille de la cuqu’on doit nécessairement laisser ouverte lorsqu’on distille au bain-marie. Cette eau est trèsde principe aromatique.
la distillation ordinaire, il y a de l’avantage à verser sur la fleur d’oranger, dans la cucurbite, i bouillante au lieu d’eau froide. La distillation a lieu presque instantanément; la fleur est moins et Peau qu’on obtient est beaucoup plus limpide.
itile aussi de mettre dans la cucurbite un gros de magnésie caustique par livre de fleurs, afin t iliser 1 acide qui se développe lorsque les fleurs ont éprouvé la plus légère altération.
EAU1 DE ROSES
doit choisir des roses de Provins, ou du moins les variétés qui sont provenues de cette espèce | : ce sont celles qui, dans notre climat, abondent le plus en huile essentielle.
ncore la rose musquée, qui a un arôme particulier fort agréable, mais elle est rare; et la rose i us les mois, qui est aussi très-odorante, ire les pétales des calices et des étamines que l’on rejette.
4 livres de pétales, et mettez-les dans l’alambic avec 4 litres d’eau ; distillez pour retirer
le produit de la distillation par l’intermédiaire du récipient florentin, voulez avoir de l’eau très-chargée du principe aromatique de la rose, il faut mettre de nouées de pétales dans l’alambic, y verser le produit de la première distillation, ajouter 2 litres ‘ istfller, pour ne retirer encore que 2 litres. Vous aurez alors de l’eau de roses double. On ■er une troisième fois cette opération.
on distille successivement une grande quantité de pétales de roses, il finit par s’amasser, dans écipicnt, une substance d’un jaune clair et de la consistance du beurre; c’est de l’essence de mt la recueillir avec soin, au moyen d’une petite cuillère, et l’enfermer dans un flacon bien r cette huile, quoique épaisse, est extrêmement volatile.
id(?, où l’on fait la meilleure essence de roses, on ne la lire pas par la distillation. On rcmids vases de terre vernissée, de pétales de roses mondés; on verse de l’eau par-dessus, juselle surnage de deux ou trois pouces. On expose ces vases au soleil pendant cinq à six jours commencement du troisième et du quatrième, on voit nager à la surface beaucoup de pareuses qui, un jour ou deux après, forment une espèce d’écume qu’on recueille avec un petit de côlon à sou extrémité; ou 1 exprime au-dessus de l’ouverture d’un flacon qu’on bouche . Dans ce procédé, l’huile est dégagée par la fermentation qui s’établit dans la masse de
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îoscs; 1 essence ainsi obtenue, n’ayant pas éprouvé l’action du feu, est beaucoup plus suave que ci qui est le produit de la distillation.
EAU DE MENTHE
— Prenez des tiges entières de menthe poivrée au moment où elle commence à fleurir; faites
sécher à l’ombre avec les précautions indiquées précédemment; hachez-les grossièrement, et mettez 1 livre dans l’alambic avec 2 litres d’eau.
Distillez pour en retirer un litre ou un litre et demi au plus. Si l’eau ne vous paraît pas assez ch gée du principe aromatique, mettez une autre livre de menthe dans l’alambic; versez-y le produit la première distillation avec deux litres d’eau, et distillez pour retirer un litre et demi de ce produit Employez le récipient florentin, pour recueillir l’huile essentielle de menthe. Celle huile est empli pour aromatiser des liqueurs, des pastilles, etc.
Observation.
Les eaux simples de fleurs d’oranger, de roses et de menthe poivrée sont celles dont l’usage plus général. On peut faire ainsi les eaux de toutes les fleurs et de toutes les plantes aromali Celles-ci doivent toujours être séchées avant d’être soumises à la distillation; quand on les distille ches, elles sont moins chargées d’arôme, et cet arôme est moins pur.
Quant aux fleurs, il faut les distiller dans leur plus grand état de fraîcheur.
Pour obtenir des eaux très-chargées du principe odorant, on se sert de l’eau obtenue dans une p nîière distillation pour en faire une seconde , et c’est ce qu’on appelle cohober.
On doit toujours employer le récipient florentin, lorsque les plantes ou les fleurs sont très-cba de principe aromatique ; c’est le moyen le plus commode pour recueillir cette substance, qui est t jours utile et quelquefois très-précieuse.
Pilules.
Ce sont des médicaments presque solides (mais obéissant encore à la pression) , de forme p d’un petit volume, et préparés le plus ordinairement avec des poudres qui sont amenées à celte sistance au moyen d’un mucilage, ou d’un sirop, ou bien avec des extraits végétaux plus ou
gommeux.
On emploie cette forme de médicament lorsqu’on veut administrer des substances qui doivent sous un très-petit volume, ou dont le goût et l’odeur pourraient causer une répugnance invincibl
GU
PILULES PURGATIVES D’ALTIIOF.
iPicnez . 1 gros de racine de jalap, 1 gros de savon médicinal, 2 gros d’alcool à vingt-deux défaites dissoudre la résine et puis le savon dans l’alcool; évaporez lentement jusqu’à consistance .Ait, et puis laites-en des pilules de 4 grains, dont on prendra deux le soir en se couchant et deux réveil du matin.
PILULES PURGATIVES DU PROFESSEUR ALIBERT
Prenez : Résine de jalap, mercure doux et savon d’Espagne, de chacun 3 gros; ajoutez-y 7 à J tes d huile essentielle d écorce d’orange, et faites-en des pilules de 4 graius, que vous ferez e de demi-heure en demi-heure jusqu’à effet purgatif.
PILULES VERMIFUGES DE PESCIIYER.
i Prenez : Teinture éthérée de bourgeons de fougère mule, 30 gouttes; extrait de pissenlit, Faites trente pilules. On en donne deux matin et soir. Huit ont quelquefois suffi pour expulser ia; mais on est, dans quelques cas, forcé de porter la dose à trente. Ces pilules ne fatiguent -eut l’estomac.
PILULES du DOCTEUR pariset ( contre les catarrhes pulmonaires).
'renez : o grains d’émétique et 3 grains d’opium gommeux, 10 grains de gomme adragant et : îmcnt de conserves de rose, pour mettre toutes lesdites substances en consistance de masse e. faites-en cinquante pilules, dont on prendra deux le soir et deux le matin.
PILULES POLONAISES ( pour les affections hémorrhoïclales).
Ilélangez : 2 gros de savon médicinal avec 1 gros de jalap; 1 gros d’aloès et 1 once de sucre idont vous ferez soixante-douze pilules que l’on prendra à la dose de quatre à six par jour.
Tablettes , Gommes, Paies et Pastilles.
.ablettes sont des médicaments formés de poudres ou d’infusions très-rapprochées, auxquelles :e u»e assez grande quantité de sucre et de mucilage pour leur donner une consistance solide, dles se font directement avec du sucre cuit très-concentré, auquel on ajoute une huile vola- * les aromatiser. Les pâtes et les gommes sont formées de substances mucilagineuses qui doi- |‘e conservées dans un état plus mou que celui des tablettes ou des pastilles {V. ce que nous t à 1 égaid uc ces dernièies dans les articles où nous avons traité des sucreries proprement
GOMME DE JUJUBE
-j enez : 1 livre de jujubes, 2 livres de gomme arabique choisie, et 2 onces de sucre royal en
I Mes jujubes dans un mortier de marbre ; mcttez-lcs dans une bassine avec deux pintes et demie ic vous ferez réduire à moitié ; pressez le tout dans un linge ; battez un blanc d’œuf dans un Bzau , i omettez votre décoction sur le feu; lorsqu elle bout, jetez y par intervalles un peu de cetto B is enlevez I écume, cl retirez la liqueur du feu ; pilez ensuite votre gomme, que vous passez 1111 lam's (*c crin; vous la mettez dans une bassine, et y versez doucement la décoction de
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jujubes, ayant soin de bien remuer le mélange avec une spatule. Vous le mettez sur le feu et remn toujours , pour en faire évaporer l’eau, jusqu’à ce qu’il ail acquis la consistance du miel; vous ajoi tez ensuite le sucre royal, et mettez le tout au bain-marie, sans remuer, afin que votre gomme j devienne pas nébuleuse. Quand elle a acquis assez de corps pour ne pas s’attacher au dos de la ma en frappant dessus, vous la retirez et la coulez dans de petits moules ronds ou carrés comme cet des biscuits, que vous graissez avec un petit morceau de coton trempé dans de bonne huile d’olivej vous mettez alors la gomme à l’étuve avec un feu très-doux; le lendemain retirez- la des moules; ri tournez vos tablettes, et les posez sur un tamis ; quand elles sont suffisamment sèches, vous les relin de l’étuve, vous les coupez par menus morceaux, et en remplissez de petites boîtes.
Ces tablettes sont très-efficaces dans l’irritation de la poitrine et des poumons; elles calment | toux lâcheuses, adoucissent l’àcrcté de la pituite : elles sont utiles dans les ardeurs des urines et de vessie, et conviennent beaucoup aux personnes d’un tempérament sec. On peut en manger à toi heure, sans détermination de quantité.
PATE DE guimauve {excellente recette des Carmélites).
— Prenez : Gomme arabique choisie et pilée, 3 livres; racine de guimauve récente, 8 oncej douze pommes de reinette ; sucre raffiné, 3 livres.
Pelez les pommes et les coupez par tranches , ainsi que la guimauve bien lavée et bien nettoyée mettez-les dans une bassine avec trois pintes d’eau que vous faites bouillir un quart d’heure ; pass votre décoction à trav.ers un linge propre au-dessus d’une seconde bassine où vous avez mis la gommi arabique ; vous remuez bien, avec une spatule, sur un feu doux; et, quand la gomme est fondue enj tièrement, vous passez le mélange à travers un linge serré fortement.
Vous emboîtez une bassine sur un petit tonneau à jour, où il y a du feu dans une trape ; vous mettez la liqueur et le sucre en remuant, de crainte qu’ils ne s’attachent à la bassine.
Quand la pâte est bien épaisse , vous cassez une douzaine et demie d’œufs, ayant soin d’en extraii les jaunes ; vous en mettez les blancs dans une bassine, et vous les battez au degré exigé pour les bi Cuits; vous les ajoutez à la pâte, en remuant jusqu’à ce qu’elle soit presque cuite; vous y joignez a un grand verre d’eau de fleur d’orange double, et continuez de remuer pour faire évaporer l’humli tausée par l’eau de fleur d’orange. La pâte est à sa véritable cuite quand, en frappant sur le dos dei* main, elle ne s’y attache pas; vous la retirez de la bassine, et la coulez sur une table ou une pie creuse couverte d’amidon en poudre. Le lendemain vous la coupez en morceaux, en carrés longs, vous renfermez dans une boîte garnie au fond d’amidon en poudre, et entre chaque couche de la pour empêcher les morceaux de s’attacher ensemble. {Voyez aussi le mot CONSERVE, à la page I
PATE DE REGLISSE EL ANCHE
— Prenez; Freines de réglisse mondées, 2 onces; gomme arabique blanche, 20 onces; si blanc, 2 onces; eau de rivière, 18 onces.
Vous faites bouillir la racine de réglisse pendant cinq minutes dans l’eau ; vous passez la décoctt et y ajoutez la gomme arabique concassée; vous remettez le mélange sur le feu en l’agitant avec spatule, jusqu’à l’entière solution de la gomme; vous passez dans un linge; nettoyez la bassine etc meltez-y le liquide avec le sucre concassé; faites évaporer à une chaleur douce en remuant jusqu à que le mélange ait une certaine consistance; jetez-y alors six blancs d’œufs fouettés en neige, a8 quels vous aurez mêlé quatre gros d’eau de fleur d’orange; pendant ce temps, agitez vivement avec spatule jusqu’à ce que le mélange ait acquis une grande blancheur et qu’il se détache facilement spatule; retirez du feu et coulez sur un marbre saupoudré d’amidon comme il est indu ci - dessus.
TABLETTES PECTORALES DE TISSOT
Prenez : Fleurs d'oranger épluchées, 4 onces; de tussilage, 2 onces; de violette, 2 onces; de licot, 1 once; sucre, 6 livres.
js versez un demi-setier d’eau bouillante sur les fleurs; vous fermez hermétiquement le vase, et osez dans un endroit chaud pendant l’espace de vingt-quatre heures, ensuite vous passez au 'S d’un linge serré fortement pour extraire tout le suc.
près avoir clarifié le sucre suivant l’usage, vous le faites cuire au petit cassé ; vous le relirez alors, >ersez la liqueur ; vous replacez le mélange sur le feu , et remuez avec l’écumoire pour bien inrrer le tout. Quand le sucre est au petit boulé, vous formez vos tablettes, lie trouvant fréquemment atteint de rhumes de poitrine très-violents, j’ai pensé que la réunion des ux ci-dessus ne pourrait que m’être salutaire : j’ai donc composé ces tablettes, qui ont parfait rempli mon attente et satisfait toutes les personnessqui en ont fait usage. (Note de M. Tissot. ) tablettes sont diurétiques et pectorales; elles divisent et atténuent les humeurs visqueuses, en Hssant l’irritation des poumons.
les prend de deux manières : on met fondre dans sa bouche moitié d’une tablette, ou on la t dans un verre d’eau chaude. Elles se prennent matin et soir, et deux heures après chaque
TABLETTES PECTORALES DE GUIMAUVE, DE RÉGLISSE ET D’iRIS.
Prenez : Racine de guimauve, 4 onces; de réglisse, 4 onces; iris de Florence, 1 gros; sucre 6 livres.
s réduisez en poudre fine les racines, vous clarifiez le sucre, et le faites cuire au petit cassé ; Retirez du feu, et y mêlez la poudre des racines, en les tamisant au-de8us de la bassine; vous lii ez dix gouttes de laudanum, et remettez sur le feu jusqu’à ce que le mélange ait acquis une ance convenable; vous le coulez sur un marbre pour le diviser en tablettes.
TABLETTES ÉMOLLIENTES
'renez : Racines de guimauve, S onces ; fleurs de violettes, 2 onces ; de bouillon blanc, 3 onces ; 3ive, 3 ouces; sucre, 3 livres.
s 5 metÿz les fleurs et les racines de guimauve, coupées menues, dans une bassine sur le feu avec ite deau que vous faites réduire aux trois quarts ; vous enveloppez le tout dans un linge blanc, jumettez à la presse pour extraire tout le jus qui y est contenu ; vous en retirez un mucilage ^ T)us clarifiez le sucre, et opérez comme il a été dit.
; . mettez deux onces de ces tablettes dans une cafetière avec une pinte d’eau ; après un bouillon, relirez du feu ; votre tisane se trouve faite, et vous en buvez le matin, le soir, et deux heures haque repas. Comme ces tablettes sont émollientes, elles relâchent les parties trop tendues: nt principalement salutaires dans les convulsions et dans les douleurs rhumatismales.
TABLETTES RAFRAÎCHISSANTES
rrenez : Laitue, 5 onces; pourpier, 5 onces; fleurs de violettes, 4 onces; sucre, 3 livres, il toutes vos plantes, y ajoutant par intervalles environ la quantité d’un verre d’eau; mettez le M bain-marie pendant deux heures, puis le passez à la presse ; clarifiez votre sucre et formez vos ■w.
^5-ci relâchent les fibres trop tendues et leur rendent leur souplesse. On peut en faire usage i chaleurs d’entrailles, les sécheresses de gorge ou de poitrine, les fièvres ardentes et inflamma- - a dose est d’une once par jour, à une heure d’intervalle. Vous en laissez fondre dans la bouche fl un gros chaque fois: vous pouvez aussi eu faire dissoudre une once et demie dans une pinte •J »ous en prenez plusieurs verres par jour, à jeun , et deux heures après le repas.
PHARMACIE DOMESTIQUE
TABLETTES HUMECTANTES OU BÉCHIQUES.
— Prenez : Kermès minéral en poudre, 1 gros; iris de Florence en poudre, 1 once; tussilage, 2 onces ; véronique, 2 onces; sucre, 4 livres.
Vous réduisez les plantes en pulpe çjans le mortier de marbre; vous en faites une forte décoctioe dans une pinte d’eau que vous réduisez aux trois quarts; vous la passez au travers d’un linge trèsserré, et la recevez dans un vase; puis, y ajoutant vos poudres, vous mettez le tout au bain-marie pendant deux jours, et filtrez la liqueur au travers d’un papier gris.
Vous clarifiez le sucre et le faites cuire au cassé ; vous y versez la décoction, puis le faites revenir boulé, et formez vos tablettes.
Elles apaisent la toux, dissolvent les glaires et facilitent les sécrétions. On en prend une once { jour, à diverses reprises.
TABLETTES APÉRITIVES
— Prenez: Racines d’arrête-bœuf, d’asperges, de fenouil, d’ache, de persil, de petit houx,; chaque 4 onces, et chardon-roland, S onces.
Vous coupez ces ingrédients en morceaux, et les mettez dans une bassine sur le feu, avec une pin et demie d’eau, que vous réduisez à moitié, et vous mettez le marc à la presse pour en expri mer le jus.
Vous clarifiez quatre livres de sucre et les faites cuire au cassé ; vous y versez la liqueur, et, lors que le sucre est au petit boulé, vous formez vos tablettes.
Elles facilitent le cours des humeurs, et débouchent l’orifice des vaisseaux; elles donnent au sait la facilité de circuler avft plus de vitesse. Elles sont utiles aux personnes qui se sentent quelque* dispositions à l’hydropisie, ou menacées d’apoplexie séreuse. On en délaie dans un verre d’eau ea viron une demi-once, que l’on prend à jeun, et deux heures après le repas. I
TABLETTES STOMACHIQUES
Prenez : Racine d’angélique, 3 onces; sommités d’absinthe, 2 onces; extrait de quinquli
2 gros; safran de mars apéritif, 4 gros; sucre, 3 livres. j
Coupez les racines et l’absinthe par morceaux, et les faites bouillir dans trois demi-setiers d’ea que vous réduisez aux trois quarts; puis passez la décoction au travers d’un linge très-serré. V pulvérisez l’extrait de quinquina et le safran de mars, et les mêlez exactement avec la décoction, remuant avec la spatule.
Vous clarifiez le sucre et le faites cuire au cassé ; vous y versez le mélange, et, lorsqu’il est au pi
boulé , vous en formez vos tablettes.
Elles excitent la douce chaleur nécessaire pour la digestion et réveillent l’oscillation des fibres l’estomac. Vous en prenez un demi-gros chaque fois, que vous laissez fondre dans la bouche, et râ rez à la même dose de demi-heure en demi-heure, laissant cependant écouler l’intervalle de d heures après chaque repas.
tablettes fébrifuges.
prenez : Extrait de gentiane, 2 gros; de quinquina, 4 gros; cnula campana, 1 once; si
3 livres. _
Vous coupez l’enula campana par morceaux, et la faites bouillir dans une pinte d’eau que \ousj
duisez aux trois quarts; vous passez la décoction au travers d’un linge très-serré, et y ajout» extraits réduits en poudre. Vous mettez le mélange au bain-marie pendant six heures, puis le tT refroidir; pendant ce temps vous clarifiez le sucre et le faites cuire au cassé, vous y incorpor décoction en remuant bien avec la spatule; puis vous opérez comme pour les précédentes.
ou Recueil des recettes médicales les plus usuelles.
tablettes corrigent les humeurs qui entretiennent les fièvres d’accès ou intermittentes ; elles Iffent l’estomac, lui donnent du ton, réveillent l’appétit, et hâtent la circulation des liqueurs; iminaent la viscosité des lluides, et précipitent les oscillations des solides,
TABLETTES CARMINATIVES.
renez : Absinthe, 2 onces; camomille romaine, 1 once; anis vert, 2 onces; semence d’aneth, ; fenouil, 1 once; sucre, 3 livres.
les plantes ensemble, et les mettez dans une chopine d’eau passer six heures au bain-marie; vous les soumettez à la presse pour en extraire le jus. Vous clarifiez le sucre et le faites cuire •, vous y versez la décoction, et remuez avec l’écumoire jusqu’à ce qu’il soit au petit boulé; us formez vos tablettes.
dissipent les #bts contenus dans l’estomac et les intestins, rétablissent les digestions, dist divisent les matières visqueuses : on en prend le matin à jeun, et deux heures avant et après ; on en fait dissoudre une demi-once dans un verre d’eau. Les personnes a qui leur amere répugne pas peuvent laisser fondre la même dose dans leur bouche; elles produisent le, IfTet.
TABLETTES FONDANTES AU COCHLÉARIA
enez : Feuilles de cochléaria, 1 livre et demie; sucre, 4 livres. j| pilez et réduisez le cochléaria en pulpe; puis, le mettant dans un vase, vous y versez un i ?rre d’eau bouillante ; et, après douze heures d’infusion, vous le passez dans un linge, et promme ci-dessus.
blettes sont un spécifique contre le scorbut; elles sont apéritives, détersives, excitent l’urine, les obstructions : on en met le soir, le matin, et dans le courant de la journée, environ la d’une noisette dans la bouche, et on l’y laisse fondre.
pouvez aussi en prendre en tisane , en en mettant une once et demie dans une pinte d’eau : te vous remuez jusqu’à ce que la tablette soit fondue. Vous en buvez soir et matin.
TABLETTES VERMIFUGES PURGATIVES.
nez : Mercure doux ou ’cu/uiia aibci , 12 grains; rhubarbe en poudre, 10 grains; semenn poudre, 18 grains.
incorporez le tout dans une once de pâte de chocolat , et en formez six tablettes d’un
jt les donner depuis une pour les enfants du premier âge, jusqu’à six pour les adultes, in puissant vermifuge.
TABLETTES DE RHUBARBE
;z : Rhubarbe en poudre, 6 onces; sucre, 4 livres.
;z le sucre et le faites cuire au petit boulé; vous passez la rhubarbe au tamis de soie, et l’in— exactement avec le sucre en remuant avec la spatule; puis vous formez vos tablettes, jrtifient les fibres de l’estomac et des intestins; elles font évacuer doucement les humeurs La dose est de quatre gros matin et soir.
TABLETTES AU SAFRAN
nez : Safran en poudre, 1 once; sucre, 4 livres.
-sur le safran un verre d’eau bouillante, cl, après l’avoir bien bouché, metlcz-le infuser pen- -quatre heures dans un lieu chaud; vous le passez ensuite, comme il a été dit pour la vio- >rmez vos tablettes.
M »nt vermifuges, hystériques, cordiales et stomachiques.
GU
PHARMACIE DOMESTIQUE
TABLETTES DE SOUFRE
Vous réduisez en poudre une livre de sucre blanc que vous passez au tamis, vous y ajoutez quati onces de fleurs de soufre et quantité suffisante de mucilage de gomme adragant, pour en former m pute que vous divisez en tablettes, et que vous laissez sécher.
PASTILLES STOMACHIQUES de darcet (autrement appelées de Vichy).
t- Prenez 1 livre de sucre que vous mélangerez avec 6 gros de bi-carbonate de soude, et dont y* ferez des pastilles de 15 à 20 grains. Elles peuvent être aromatisées avec la menthe ou le citron, suiv* la volonté de l’opérateur, et à la dose de 4 à 5 gouttes d’huile essentielle.
pastilles ferrugineuses du docteur bally.
— Mélangez avec une suffisante quantité de gomme adragant : 3 onces de limaille de fer po. risée j 3 onces de pâte de chocolat, etl gros de safran du Gâtinais en poudre très-fine. Faites-er pastilles de douze grains, que vous ferez prendre à la dose de trois à quatre par jour.
pastilles de menthe-poivrée.
Voyez à la page 215,
pastilles de cachou.
Voyez au mot Cachou, page il 6.
Æéinimenîs •
On appelle de ce nom certains médicaments destinés à l’usage externe, lesquels doivent avoir j excipient une substance grasse, et dont on enduit ou frictionne certaines parties du corps, ainsi agit pour administrer les embrocations et les lotions.
liniment résolutif ( formulé par le professeur Dubois).
— Mélangez : 2 onces de baume de Fioraventi, 2 onces d’eau spiritueuse de mélisse et 2 d’esprit de vin camphré, avec 3 onces d’huile d’amandes douces et 3 gros d’ammoniaque liquide.)
Ce liniment s’emploie très-secourablement dans les foulures, les douleurs rhumatismales et les souffrances articulaires.
LINIMENT SÉDATIF, OU CALMANT
— Prenez 2 onces d’huile d’amandes douces et 1 gros de camphre que vous pilerez au mot métal, et avec lesquels vous mélangerez un demi-gros de teinture thébaïque.
UNIMENT sédatif ( contre les tumeurs hcmorrhoïdalcs).
— Mêlez 2 onces d’onguent populéum et 4 gros de laudanum liquide avec les jaunes de deuid frais. Battez ensemble lesdites substances, afin d’en former un liniment dont vous imbiberai bourdonnets de charpie pour appliquer sur les boutons hémorrhoïdaux qui sont extérieurs, c| sont devenus douloureux par engorgement.
liniment anglais, vulgairement nommé baume Opodeldock.
(. Formule de l’ Offre. Britannique.)
Prenez : Savon à la moelle 1 once.
Esprit de vin de 26 à 36 degrés 6 onces.
Eau distillée de thym 1 once.
Camphre 3 gros.
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ilcs liquéfier ou fondre, à vaisseau bien clos et au bain-marie, le savon et le camphre dans l’esprit 1 a; ajoutez-y l’eau de thym; passez la liqueur encore chaude, et lorsqu’elle sera presque refroinélez-y en agitant suffisamment la totalité de la composition :
Iluile volatile de romarin 3 scrupules.
Huile volatile de thym 1 scrupule.
Ammoniaque liquide 1 gros.
i faudra couserver ce Uniment dans de petits flacons à large ouverture. On l’emploie avantageuse- I pour opérer des frictions, dans les cas d’entorses et de foulures, ainsi que dans les douleurs 1 jatismales.
UNIMENT CONTRE LES ENGELURES
I. Mélangez 2 onces d’esprit de vin camphré et 2 onces de baume de Fioravenli avec 3 gros jde hydrochlorique.
J ne faut employer ce Uniment que lorsque les engelures ne sont pas ulcérées; car, aussitôt qu’elles I couvertes, on ne doit y mettre que du cérat de Goulard, dont nous allons indiquer la composition ticle Cérat.
INJECTION POUR LE MAL D’OREILLE
il II faut prendre une demi-once d’huile de camomille, y ajouter 1 gros de baume tranquille, It ouïtes d’huile de térébenthine sulfurée, autant d’huile de succin rectifiée, de teinture d’assa- )] ^a et de celle de castoréum.
h u injectera quelques gouttes de cette mixtion dans l’intérieur de l’oreille, soit par le moyen d’une li.gue, soit en l’y maintenant par une mèche de coton que l’on renouvelle de temps en temps dans lus de surdité par suite de faiblesse de l’organe.
INJECTION TONIQUE
Faites bouillir pendant 15 ou 20 minutes une demi-once de quinquina dans une livre d’eau; z et y ajoutez 4 onces de vieux vin rouge.
ur servir à injecter dans tous les cas où il faut surexciter l’action des parties malades.
Gargarismes .
dicaments liquides qu’on emploie dans les maladies de la gorge ou de l’intérieur de la bouche, mit les conserver dans celle cavité le plus long-temps possible, en les agitant dans tous les sens, sans en avaler aucune portion, parce qu’ils ne doivent agir que localement.
GARGARISMES SIMPLES
I Faites bouillir des figues grasses, fendues, dans quelques onces de lait ; ou bien faites une dé-
fl!»
PHARMACIE DOMESTIQUE
C0Ct7, de. ra^nes <,c g"imauv0 ,la"s la'iuclle vous ajouterez du miel rosat; ou bien encore «*. une tlccQi lion d orge moudre ou vous mélangerez du sirop de mûres.
uAlUj A LU. SME ASTRINGENT.
Faites înluser, dans une demi-pinte d’eau bouillante, 1 once et demie de feuilles de ronce ou bien deux poignées de roses rouges, ou bien encore 2 onces d’écorce de grenade. Édulcorez en inlusion avec du miel rosat ou de l’oximel simple.
GARGARISME TONIQUE
Mélangez 6 onces de décoction de quinquina avec 1 once de sirop d’écorce d’oranges et 1 scrun de muriate d’ammoniaque. H
Los gargarismes qui sont plus compliqués doivent être formulés par les médecins.
Collyres ,
On donne le nom de collyres à des préparations médicamenteuses qui sont destinées spécialema aux maladies des yeux. Ou les distingue en collyres secs , mous ou liquides. La composition d premiers doit être soumise à l’ensemble d’un traitement thérapeutique; ainsi l’on se contentera d’à diquer ici les formules des collyres liquides les mieux éprouvés.
collyre émollient [recette des Sœurs de Saint-Vincent-de-Paul).
— Faites infuser une pincée de graine de lin dans quatre onces d’eau distillée de plantain, et pa sez ce mélange afin d’en humecter l’œil ou les yeux malades.
collyre anodin [recette du comte de Buffon).
— Prenez : Eau distillée de roses, 2 onces; gomme arabique, 3 scrupules; laudanum de Rousse 6 gouttes; et triturez jusqu’à parfait mélange.
collyre détersif {recette de madame de Genlis).
Mêlez ti enle giains de sulfate de zinc avec deux onces d’eau de roses, une once d’eau de bli une once d’eau de plantain et une once d’eau distillée d’euphraise sauvage.
Cataplasmes •
Médicaments qui doivent être appliqués à l’extérieur , et qu’on prépare avec des farines, des pulf ou des poudres mélangées auxquelles on donne la consistance d’une épaisse bouillie.
CATAPLASME ÉMOLLIENT
— Délayez et faites bouillir, dans de l’eau de guimauve en quantité suffisante, de la farine de grai de lin et de la farine d’orge, parties égales entre ces dernières substances.
Pour en faire un cataplasme anodin, il suffira d’y mélanger une forte décoction do tête de pav blanc, on de jusquiane, ou bien encore on pourrait verser sur le cataplasme, à l’instant de l'appliquai une forte solution d’extrait gommeux d’opium.
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CATAPLASME Dli DOCTEUR TROUSSEAU.
'Prenez 2 livres de mie de pain de seigle que vous délaierez dans de l’esprit de vain camphré en .té suffisante. Faites chauffer sur un feu doux, et quand le cataplasme est préparé, versez à sa suronce de laudanum de Sydenham et 4 gros de datura stramonium.
| tliquez sur la partie douloureuse et recouvrez d’une bande de taffetas ciré. Ce cataplasme convient ilièrement dans les attaques de goutte ou de rhumatisme, ainsi que dans les tumeurs inflammades articulations. Il est bon de ne le retirer qu’au bout de trois ou quatre jours.
CATAPLASME TONIQUE
Mélangez : 8 onces de farine d’orge, 2 onces de fleurs aromatiques, et 1 once de muriate d’am- (ue avec une quantité suffisante de gros vin rouge. Cette composition convient particulièrement •s cas d’engorgement alonique.
cataplasme rubéfiant (appelé vulgairement sinapisme).
'ormez un cataplasme en mélangeant 1 once de graine de moutarde avec 2 onces de farine de S uffisante quantité de vinaigre très-fort.
'•ourra, s il est besoin, le rendre plus actif en n’employant pour sa confection que la moutarde Maigre,
Cérats, Onguents et Pommades •
• •signe sous ces différents noms plusieurs médicaments qu’on emploie à l’extérieur, et dont la \ i ace doit être plus ou moins solide.
CERAT DE GALLIEN.
enez 3 onces d’huile d’amandes douces avec 1 once de cire vierge, faites fondre au bain-mafi rezdu feu et laissez refroidir à moitié; ensuite agitez vivement ce mélange afin qu’il ne s’y »i lus de grumelols. Vous y joindrez pendant cette opération 2 ou 3 cuillerées d’eau distillée de
CERAT DE GOULARD.
?nez 4 onces de cérat deGallien, ajoutez-y 1 scrupule d’extrait de saturne à qui l’on donne Il mi le nom à' acétate de plomb liquéfiée. Mêlez bien exactement, et ne manquez pas d’ap- [ ette composition sur les brûlures qui sont récentes et qui ne sont pas trop profondes.
POMMADE SOUFRÉE
ez bien exactement 4 onces de cérat simple on de Gallien avec 2 gros de soufre sublimé, et us de cette pommade contre les gerçures dartrcuscs.
PHARMÀCÏ E DOMESTIQUE ,
POMMADE OPIACÉE, dite de L AGNEAU.
— Délayez 3 onces de céral de Gallicn dans un jaune d’œuf avec un gros d’opium brut, et serv vous-en dans certains cas dont la désignation ne saurait appartenir qu’au médecin.
POMMADE ÉPISP ASTIQUE.
Faites liquéfier 4 onces d’axonge et mêlez-y 2 gros de cantharides en poudre. Vous ferez bouillir p dant quelques instants ce mélange au bain-marie,
POMMADE ADOUCISSANTE DU PROFESSEUR CHEVALIER
— Mélangez exactement : 1 once de beurre de cacao, 3 gros d’huile d’amandes douces et 3 gros mucilage de pépins de coings. La bonne madame Fouquct nous avertit que c’est un remède soit rain contre les crevasses et les gerçures qui surviennent au sein des nourrices.
Les pommades médicamenteuses et les onguents se fabriquent partout; et, comme on peut s’en curer dans toutes les pharmacies de province, nous nous bornerons à nommer celles de ces prép tions dont l’usage est le plus commun ;
Pommade de Garou,
— sulfuro-savonneuse,
— au goudron, de Giroux, de Buzaringues, nitrique oxigénée,
— ci trine,
r— rosa t,
Onguent simple,
— basilic um et maturatif,
— d’althéa ou de guimauve,
— adoucissant et résolutif,
— • populéum et calmant,
— de tuthie, astringent,
— de la mère, suppuratif, Diachylon-gommé, agglutinatif.
Onguent de Nuremberg, dessiccatif.
Vésicatoires .
Médicaments qui s’appliquent à la surface du corps à l’effet d’y déterminer une inflammation dt cutané, à laquelle doit succéder une plaie suppurante. On emploie le plus fréquemment les vési® à dessein d’opérer ce qu’on appelle une révulsion, c’est-à-dire pour appeler sur un autre point) inflammation ou une fluxion, qui pourrait avoir plus d’inconvénients dans la place où elle se lf^ primitivement établie. On emploie différents moyens pour obtenir le même résultat :
1° Le plus habituel est l’application d’un emplâtre de cantharides;
2° L’emploi de l’eau bouillante appliquée sur la peau;
3° L’alcali volatil, appelé vésicatoire de Gondret',
4° L’emploi du vinaigre radical de Bonvoisin.
lie
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[•■st au médecin qu’il appartiendra de déterminer l’emploi d’un de ces trois derniers procédés, en i ->sant qu’il ne soit pas bon d’employer les cantharides à raison de leur action trop irritante sur uns organes.
S u pp o s Moires*
i dicaments solides, d’une forme conique, de la grosseur d’une plume ou tout au plus du petit i . qui sont destinés à être introduits et à séjourner quelque temps à l’orifice du grand viscère inlcs- I On les prépare soit avec des mèches de charpie qu’on enduit de cérat, d’onguent ou d’autres I ir rations médicinales, soit avec des bâtonnets de savon préparés, ou simplement avec des racines
I ientes.
I jSüPPOSlTOIRE DU DOCTEUR TROUSSEAU {pour rappeler les fluxions hémorr Iioïdales ),
I Mélangez 2 gros de beurre de cacao avec 4 grains d’aloès et 1 grain d’émétique ou tartre stibié. ty ten servira tous les jours jusqu’à ce qu’il survienne une impression douloureuse , et comme un U ment de cuisson à la marge de l’intestin.
I SUPPOSITOIRE EMMÉNAGOGUE.
Mélangez très-exactement : 2 gros de beurre de cacao avec 2 grains d’aloès, 10 grains de castott et 10 grains d’assa-fœtida. L’emploi de ce médicament n’a pas besoin d’une indication plus ex- I e; que le titre qu’il porte, et sur lequel on pourra consulter le dictionnaire de médecine.
Cïy stères*
' dicaments fluides et destinés à l’injection. Us agissent, soit localement sur les intestins, soit seirement sur le reste du corps. On les emploie, dans ce dernier cas, tantôt comme moyen dérivasouvent pour introduire dans l’économie générale certaines substances dont l’estomac ne pourrait éttrrter l’effet immédiat.
LAVEMENT CALMANT DU DOCTEUR CHIRAC
n.ms S onces rtc lait tiède faites dissoudre 2 grains ^extrait d’opium, et ajouiez-y ensuite 1 ona (1 eau chargée de gomme arabique. J y lc 1 0110
LAVEMENT ADOUCISSANT ( recette des sœurs de ia Charité). j
- Faites bouillir pendant quelques minutes, dans suffisante quantité d’eau ordinaire, une forte noi gt c de son, passez a travers un linge, et, au moment de s’en servir, delayez-y un ou deux jauni
ledès onffi"!C'n CSt d’U“ ***** eflet lla,'S ^ d“rrh& »“ " V» d^s les dyssea
ici ils opiniati es.
AUTRE FORMULE DU DOCTEUR CIIAUSSIER
Dans 2 onces d’eau froide, délayez en l’écrasant 1 gros d’amidon; ensuite on fait dissoudre, dai G onces d’autre eau bouillante, 2 et jusqu’à 4 grains d’opium réduit en poudre, pour les mélanger a
moment d administrer. Ce lavement s’emploie particulièrement dans les hémorrhoïdes douloureuse et les fistules.
LAVEMENT SALIN
— laites bouillir pendant quelques minutes, dans l’eau nécessaire pour un lavement, feuilles mauves, poirée ou toute autre plante analogue, une ou deux poignées; après avoir tiré du feu, pas
et laissé refroidir un peu , on y ajoute 1 once de sel commun , et quelquefois on y fait foudre 1 gr de savon.
Sains médicinaux ou composés •
BAIN ANTIPSORIQUE.
Dans suffisante quantité d’eau chaude et préparée pour un bain, mélangez 8 onces de sulfure df potasse liquide.
Que la maladie soit récente ou bien invétérée, huit ou dix de ces bains sont plus que suffisants poor| la guérir parfaitement.
BAIN AROMATIQUE
— Faites bouillir, dans suffisante quantité d’eau, 2 livres de plantes les plus aromatiques; passez* ajoutez à cette décoction 8 onces d’essence de savon et 3 onces de sel ammoniac, pour mélanger I tout dans l’eau préparée pour un bain, dont l’action doit être marquée sur la peau.
OU RECUEIL DES RECETTES MÉDICALES LES PLUS USUELLES
BAIN GELATINEUX ET SULFUREUX
faites dissoudre L\ onces de sulfure de potasse dans suffisante quantité d’eau ordinaire , pour y .2 livres de colle de Flandre, étendue dans à peu près 10 livres d’autre eau bouillante, que :)uic à celle qui est préparée pour le bain.
BAIN dit A LA DAUPHINE,
Et prescrit pour tes Enfants de France par le docteur Furjon , premier médecin de Louis XIV.
U faut commencer par faire bouillir un large morceau de maigre de veau dans S à 10 pintes de rivière ; ensuite on fait bouillir, dans un chaudron rempli d’eau semblable, une demi-livre de :et , 1 quarteron de lavande avec moitié de feuilles de laurier , 1 quarteron de thym sauvage et jrrteron de marjolaine qui doit avoir été séchée à l’ombre, ainsi que les autres plantes ci-dessus i imées. On composera avec les deux décoctions prédites un bain auquel on ajoutera l’eau né- :e, et dans lequel on adjoindra deux ou trois poignées de sel marin. » t de tradition, dans plusieurs anciennes familles, que le docteur Fagon prescrivait de faire ces bains froids en hiver, et tièdes en été , afin d’établir autant d’accord que possible $ sensibilité de l’épiderme et la température.
Contre- P oisons.
;peu de maladies qui réclament d’aussi prompts secours que rempoisonnement, et dont le traite- .ge des connaissances aussi précises. On ne doit considérer comme étant véritablement des contrc- Nlque les ingrédients qui jouissent de la propriété de neutraliser l’effet des substances vénéneuses H nbinantavec elles afin de les dénaturer en les décomposant. Les principaux contre-poisons sont i d’œuf, le lait, la décoction de quinquina, les acides végétaux suffisamment étendus, les disso- H ! le sel commun, l’emploi de la magnésie, celui du savon, et finalement l’administration de plujj ibstances gommeuses ou résineuses.
(tous les accidents qui peuvent résulter du poison, il faut distinguer deux périodes: dans la î, le poison vient d’être avalé et n’a encore agi que localement; dans la seconde, il a été abmanière à déterminer par ses effets une maladie générale. L’emploi des alexipharmaques ou oisons n’a réellement d’utilité que dans la première période; car, dans la seconde, c’est une générale que la faculté doit avoir à traiter.
?mier soin dont il faut s’acquitter aussitôt qu’on a remarqué les symptômes d’un empoisonne- ’est de faire vomir le malade, afin d’expulser de l’estomac la portion de poison qui peut s’y :ncore. Il est bon de n’employer que les vomitifs les plus doux, tels que l’ipécacuanha , l’eau i même la simple titillation de la luette au moyen d’une plume flexible et trempée dans l’huile, e pas augmenter l’irritation que la substance vénéneuse aura déterminée dans les voies respi- Jet dans l’estomac.
bs ta n ces qui le plus souvent déterminent les accidents de l'empoisonnement sont le cuivre, dt * plomb, et les champignons vénéneux.
1 1 empoisonnement produit par le vert de gris (acétate de cuivre) , qui résulte ordinairement lj stion d’aliments cuits dans des vases de cuivre mal étamés, surtout lorsque des acides sc se- M i\és en contact avec eux, on commencera par donner au malade de quinze à dix-lmit graius
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do poudre d ipécacuanha dans un demi-verre d’eau tiède. Si la totalité des aliments empoisonnés pouvait pas être rejeté^ ce (pii arrive le plus souvent, on administrerait successivement une certai quantité d’eau dans laquelle on délaierait un ou plusieurs blancs d’cèufs.
Si les accidents provenaient de l’étain, après avoir suivi la même marche, il faudrait faire boire malade plusieurs lasses de lait pur, attendu que ce liquide agit de deux manières, en décomposant sel d’étain qui produit l’empoisonnement, et en calmant l’inflammation locale qui en résulte.
Dans l’empoisonnement par les préparations de plomb, qui se trouvent souvent dans les vins fi latés, ainsi que dans les accidents qui peuvent résulter des manipulations sur les mêmes substam dans certaines professions, on fera boire de l’eau acidulée avec l’acide sulfurique (eau forte), } dose d’une cuillerée à café pour une pinte d’eau, ou mieux une demi-once de sel de glauber danss verre d’eau , et plus tard un purgatif doux, suivant les indications qui résulteront des accidents eL tempérament du malade. D’où il résulte que nous conseillons de se précautionner et de s’approvisio J de sel de glauber, lorsqu’on doit habiter la campagne.
Il n’existe pas, à proprement parler, de contre-poison pour les champignons vénéneux; on c { mencera , bien entendu , par administrer un vomitif. Puis on donnera des purgatifs doux , l’huilî ricin (1 once), la manne (2 onces), des lavements avec la casse (2 onces), sulfate de soude ou de gnésie (1/2 once), et même la décoction de tabac (1 once par deux livres d’eau). On pourra dot quelques cuillerées d’une potion éthérée , avec l’eau de fleurs d’oranger. Il faudra soigneusen observer les accidents qui pourront survenir, afin d’en rendre compte avec une exactitude parfj dans ce dernier cas du reste, ainsi que dans la plupart des empoisonnements, on devra insister] la diète et l’usage des boissons adoucissantes, telles que les décoctions d’orge, de gruau et de fie] de mauve, jusqu’à l’arrivée du médecin.
Hecettes applicables à V alimentation des convalescent é
LAIT DE POULE
— Vous ferez bouillir un demi-setier d’eau; vous préparerez deux jaunes d’œufs bien frais une once de sucre en poudre, un peu d’eau de fleur d’orange, et trois grains de sel ; vous mê tout ensemble jusqu’à ce que les jaunes d’œufs blanchissent; alors vous verserez votre eau boui sur les jaunes d’œufs, en la remuant avec promptitude, afin que le breuvage en paraisse couvert espèce de mousse laiteuse.
BAVAROISES
— Pour une bavaroise à l’eau, sucrez une infusion de thé avec du- sirop de capillaire, et ajout un peu d’eau de fleur d’orange.
— Pour la bavaroise au lait, mettez moitié thé et moitié lait; sucrez avec le sirop de capi
et aromatisez avec l’eau de fleur d’orange.
La bavaroise au lait à laquelle on ajoute une cuillerée de bonne eau-de-vie est une boisson s fique et tonique, qui convient beaucoup à la fin des rhumes, et surtout quand on la prend le soii se couchant.
BOUILLON DE POULET
— Ayez un poulet commun; videz-le; ûtcz-cn la peau et flambez-lui les pattes; liez-le avec ficelle ; mettcz-le dans une marmite avec 2 pintes et demie d’eau ; ajoutez-y 1 once des quatre sen froides ; après les avoir concassées à moitié, vous les mettrez dans un linge blanc pour en faire quel bien assujetti ; faites cuire le tout à petit feu jusqu’à ce qu’il soit réduit à deux pintes.
OU RECUEIL UES RECETTES MÉDICALES LES PLUS USUELLES
POTAGE AU LAIT D’AMANDES
ez Lvpeau d’un quarteron d’amandes douces et de cinq ou six amandes amères : pour cela on i pe quelques instants dans l’eau bouillante; pilez ensuite ces amandes dans un mortier, en y de temps en temps un peu d’eau pour empêcher qu’elles ne tournent en huile ; mouillez-les 'verre de lait; passez ensuite, avec expression, à travers une serviette.
^ un potage à l’ordinaire avec du riz ou de la semoule, ou du vermicelle, ou du pain; versez-y aamandes au moment de le servir.
PATE D’AMANDES
Pour faire des juieps et des potages à la minute.
?nez 1 livre d’amandes douces que vous monderez en les faisant tremper dans l’eau chaude ; ôterez la peau, et vous les ferez piler en y mettant de temps en temps un peu d’eau pour ne tournent pas en huile; quand elles seront bien pilées, vous y mettrez une demi-livre de ssi pilé; vous ferez une pâte du tout. Quand vous voudrez vous en servir, vous en prendrez eau gros comme un œuf, que vous délaierez dans trois demi-setiers d’eau , et que vous passe-
i une serviette. .
POTAGE AUX GRENOUILLES
rès leur avoir coupé la tête, dépouillez-les; enlevez-en le^ intestins, et ne conservez que le es cuisses que vous ferez dégorger ; sautez les grenouilles au beurre et laissez-les finir de ■ un feu doux ; pilez-les ensuite dans un mortier, en y ajoutant un peu de mie de pain trempée ! ait; délayez la pâte qui en résultera avec le jus que les grenouilles auront rendu en cuisant; tte purée à l’étamine; faitcs-la chauffer sans cependant la laisser bouillir, et versez -la sur des l e pain que vous aurez fait tremper quelques instants auparavant dans une petite quantité de ; maigre.
POTAGE IMPROVISÉ POUR LES MALADES
ii i’on éprouve un pressant besoin d’avoir du bouillon, et qu’on ne peut s’en procurer, ce qui ivent , on peut en faire de très-bon en une demi-heure.
— :hez une demi-livre de-bœuf, un abattis de volaille ou la moitié d’un poulet, os et viande; tout dans une casserole avec une pinte d’eau ; faites bouillir, écumez, et ajoutez une carotte, et un ognon coupés en tranches minces; assaisonnez avec un peu de sel; couvrez la casserez sur le couvercle une serviette mouillée qui suffira pour empêcher l’évaporation; après heure d’ébullition, passez le bouillon au tamis.
U ide est totalement épuisée et ne conserve aucune saveur ; mais le bouillon est très-bon. veut avoir du consommé, on fait réduire à moitié le bouillon passé au tamis.
CONSOMMÉ DE POULE A LA DAUPIIINE
avec le dos d’un couperet l’estomac d’une vieille poule, et faitcs-la cuire à petit feu avec ji es d’eau, six navels , deux ognons blancs et un peu de sel. Ce bouillon rafraîchit et nourrit
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On la rend encore plus alimentaire et on lui donne une propriété plus adoucissante, en faisant oui avec la poule six ou huit figues grasses et deux onces de raisin de Malaga. 11 est bon d’y joindre au trois cœurs de laitues blanches ainsi qu’une demi-douzaine d’amandes douces et concassées.
Voyez page 254.
GELÉE DE COQ ( suivant i’ ancienne formule ).
POTAGE A L’ORGE PERLÉ
Faites tremper l’orge dans l’eau dès la veille ; égoultez-la et mcttez-la avec du bouillon dans u
casserole. Ne mettez de bouillon que ce qu’il faut pour couvrir l’orge; faites bouillir, en ajoutant temps en temps du bouillon, jusqu’à ce que l’orge soit crevée. On prolonge ensuite l’ébullition j que le bouillon puisse se charger de toutes les parties solubles de l’orge. On passe avec exp;
sion, et on obtient une espèce de crème nourrissante et rafraîchissante, très-convenable pour; convalescents.
POTAGE DE GRUAU D’ AVOINE
On le fait de deux manières, avec le gruau entier et avec la farine ; mais la farine de gruau se serve difficilement, et il faut surtout la tenir à l’abri de la chaleur et de l’humidité.
Délacez une cuillciée de farine de gruau dans une tasse de bouillon, et faites bouillir pei dix minutes.
Si l’on emploie le gruau entier, on le fait tremper la veille. On l’égoutte, et on le fait bouillir ]< temps à petit feu avec du bouillon. On passe avec expression.
POTAGE AU SAGOU
Le sagou est une substance gommeuse et analogue aux fécules, qui se trouve entre les fibres remplissent le tronc d’une espèce de palmier, très-commun dans l’archipel d’Asie. On le lave à l’a bouillante et on le fait cuire avec du bouillon qu’on ajoute peu à peu, jusqu’à ce que le sagou soin fièrement dissous et forme une espèce de gelée. On peut le rendre encore plus nutritif en y ajoutant,] moment de servir, une liaison de jaunes d’œufs.
POTAGE AU SALEP
Le salep est le produit de la racine tuberculeuse d’une espèce d’orchis qu’on pulvérise après l’a fait dessécher. Pour dissoudre le salep, on le jette dans le bouillon au moment où il est en p ébullition. On remue vivement avec une cuillère pour que le salep ne se grumèle pas. On en einj seulement une cuillerée fi café.
POTAGE AUX HERBES
* — Prenez deux laitues, une pincée de cerfeuil, une demi-poignée de poirée, et une poignée ( seille ; ôtez les côtes de la laitue et de la poirée ; épluchez l’oseille, et hachez le tout grossièrement ;§i fondre les herbes dans une casserole sans eau : lorsqu’elles sont bien fondues, mouillez avec du bouil et ajoutez un morceau de beurre. Lorsqu’elles sont suffisamment cuites, vcrsez-les sur le potage trempé.
POTAGE DE CHICORÉE
Hachez finement une demi-douzaine de chicorées frisées ou de scaroles; ôtez -en les plus grosses* passez au beurre sans faire roussir; mouillez avec du bouillon; laissez bouillir trois quarts d’W Au moment de servir, ajoutez une liaison de jaunes d’œufs, et versez sur le pain.
OU RECUEIL DES RECETTES MÉDICALES LES PLUS USUELLES
SOUPE AU POTIRON
Coupez en morceaux une tranche de potiron, et meltez-la sans eau dans une casserole; faites •n remuant avec une cuillère jusqu’à ce que le potiron soit fondu. Passez à travers une passoire trous ; mettez la purée dans une autre casserole, avec un demi quarteron de beurre et la é de lait suffisante; assaisonnez avec du sucre et quelques grains de sel, ainsi qu’avec un bon iu de sucre, et versez sur le pain que vous aurez préparé.
POTAGE A LA CITROUILLE ET A LA SEMOULE
'ailes bouillir du lait et jetez-y quantité suffisante de semoule; lorsqu’elle est cuite, ce qui a un quart d’heure, ajoutez-y une purée de citrouille faite comme il est dit ci-dessus ; assaisonnez welques grains de sel et du sucre : ajoutez, si vous voulez, un peu d’eau de fleur d’orange.
I <'e: page 15 et suivantes.
i/ez page 13.
GATEAU DE POTIRON
près avoir coupé un potiron en gros dés, failes-le fondre dans une casserole, et puis exprimez tie de l’eau en le tordant dans une serviette ; mettez ensuite la substance de votre potiron dans -serole, où vous la passerez avec un morceau de beurre; ajoutez une cuillerée de fécule de pomtterre délayée dans du lait et un peu de sucre ; faites mijoter tout ensemble ; quand le potiron est t consistant , retirez-le de la casserole et faites-le refroidir ; ensuite pétrissez-le avec des jaunes un peu de fleur d’orange et un blanc d’œuf fouetté : d’autre part, beurrez une casserole sur le -sur les bords; panez partout avec de la mie de pain et mettez-y le potiron ; placez la casserole cendres chaudes; couvrez-la avec un couvercle et du feu par-dessus ; quand votre gâteau sera H|> ?lle couleur, renversez-le sur le plat sans l’endommager.
RISCU1TS LEGERS.
renez dix œufs, mettez les jaunes de cinq dans une terrine avec un peu de fleur d’oranger et de l’écorce de citron vert, le tout haché très-fin. Mettez-y aussi 3 quarterons de sucre f unent pulvérisé : battez le tout ensemble jusqu’à ce que le sucre soit bien mêlé avec les jaunes u liquide ; ensuite vous fouettez les blancs de dix œufs. Quand ils sont bien montés en neige, mêlez avec le sucre; meltez-y ensuite 6 onces de farine que vous jetez légèrement et peu à 1 ’emuez à mesure avec le fouet : dressez-les dans des moules beurrés; saupoudrez-les de sucre il ites-les cuire dans un four doux.
BISCUITS A LA CUILLÈRE
uellez et mêlez ensemble une douzaine d’œufs, une livre cl demie de sucre en poudre, une rc de farine ou de fécule de pommes de terre, de la fleur d’oranger pralinée hachée et du citron râpé; quand le tout est bien battu, remplissez* en des caisses de papier, ou répandez
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de celle pâte en long sur du papier avec la cuillère; glacez le dessus avec du sucre en poudre pat* au lamis. Faites cuire au four modérément chaud.
ECHAUDÉS.
— Mettez sur la table 1 livre de farine; faites un creux au milieu pour y mettre 1 quarteron de beurre, 6 œufs entiers et du sel fondu dans un peu d’eau ; rassemblez et pétrissez votre pâte, retroussez pétrissez de nouveau et à quatre ou cinq reprises; laissez reposer cette pâte pendant 12 heures sur une planche saupoudrée de farine. Formez ensuite les échaudés et mettez-les dans l’eau presqUf. bouillante; remuez pour les exciter à monter, et enfoncez-les avec une écumoire. Dès qu’ils sont fermes, ôtez-les pour les plonger dans l’eau froide. Deux heures après, égouttez-les, pour les poser sur un plafond et les faire cuire au four.
MARMELADE DE POMMES
— Après avoir pelé, évidé et coupé des pommes par petites tranches, mettez-les dans une casse.., avec du sucre en suffisante quantité, de la cannelle et du zeste de citron; faites cuire sur un feu vï et recouvrez la casserole ; une fois les pommes fondues, faites réduire la marmelade, en la remuant con tinuellement.
ÉLIXIR de GARUS ( recette et formule du château de Beilevue).
Quoique l’élixir de Garus se fasse ordinairement par distillation, on peut le faire aussi par infusion, et, lorsqu’il est fait de cette manière, il a plus de vertu stomachique.
— Prenez : Aloès succotrin en poudre, 1 gros ; myrrhe en poudre, 1 gros ; cannelle, géroüe, muscade, macis, de chaque, 18 grains.
Mettez infuser pendant huit jours dans deux pintes d’eau-de-vie à 22 degrés ; remuez de temps temps ; vers la fm de la macération, ajoutez une livre et demie de sirop de capillaire, et filtrez papier-joseph.
EAU CORDIALE DE LOUIS COLADON
— Prenez : 6 citrons; esprit à 21 degrés, 4 pintes; eau, 1 pinte.
Levez les zestes des citrons sans y laisser de blanc, et mettez-les dans l’alambic avec l’esprit et l’eau distillez pour retirer trois pintes et demie.
Sucrez avec un sirop composé de 4 livres de sucre; ajoutez peu à peu de la teinture d’ambre etd musc, plus de la première que de la seconde, jusqu’à ce que l’arôme de cette teinture se fasse trè légèrement sentir, quoique celui du citron domine toujours.
EAU CORDIALE BÉNÉDICTINE
— Prenez : Les zestes d’une bergamote, ou essence de bergamote, 25 gouttes; macis, 2 gros; cio de gérofle, un demi-gros; esprit à 21 degrés, 4 pintes ; eau, 1 pinte.
Distillez pour retirer trois pintes et demie.
Sucrez avec un sirop composé de 3 livres et demie de sucre, et une pinte et demie d’eau; filtreza | papier gris.
VESPÉTRO ( formule de l’abbaye de Montmartre ).
— Prenez : Graine d’angélique, 4 gros ; carvi, 4 gros; coriandre, 4 gros; fenouil, 4 gros; zestes de j citrons, de 2 oranges ; eau-de-vie, 5 pintes ; eau de rivière, 2 pintes; sucre concassé, 3 livres 8 on Faites infuser les sept premières substances avec l’eau-de-vie, pendant quatre ou cinq jours, daf
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\ rand vase que vous fermez bien ; après ce temps, vous mettez le mélange dans le bain-marie, pour *r par la distillation deux pintes et demie de liqueur.
us faites fondre le sucre dans l’eau ; vous faites le mélange, et filtrez la liqueur.
RATAFIA DIGESTIF DE NOIX VERTES
t Lorsque les noix sont formées, vous en prenez une douzaine : fendez-les par moitié, et meltez-les | ;une cruche avec S chopines d’eau-de-vie : bouchez bien la cruche, et la tenez dans un endroit i rendant six semaines. Il faut avoir attention de remuer de temps en temps cette cruche; ensuite | mettez 1 livre de sucre dans une poêle avec 1 demi-setier d’eau : faites bouillir et écumer. Après j ous aurez passé l’eau-de-vie dans une serviette, vous y mettrez le sucre avec un petit morceau de f lie et une pincée de coriandre : laissez encore infuser environ un mois, et vous le retirerez au 1 oour le mettre en bouteilles.
RATAFIA CARMINATIF d’ANIS , ET RATAFIA STOMACHIQUE DE FLEURS D’ORANGER.
i ryez Liqueurs et Ratafias, page 303 et suivantes.
RATAFIA TONIQUE DE GENIÈVRE
* iPour faire 3 pintes de ratafia de genièvre, mettez dans une cruche 2 pintes d’eau-de-vie avec |ji >nne poignée de genièvre; vous y joignez ensuite 1 livre et demie de sucre, que vous aurez fait ;ç r auparavant avec 1 chopine d’eau, jusqu’à ce qu’il soit bien écumé et clair. Bouchez la cruche j| z-la dans un endroit chaud pendant environ cinq semaines avant que de passer votre liqueur à la ii e ou dans une serviette. Quand elle est bien claire, vous la mettez dans des bouteilles que vous rt oin de bien boucher. Ce ratafia est puissamment tonique, et il devient très-bon quand il est il üong-temps.
RATAFIA DU COMMANDEUR (DE CAUMARTIN) CONTRE LA GRAVELLE
f renez : Racine d’arrête-bœuf (bugrane), racine de cynorhodon (églantier), racine de guimauve, if de sceau de Salomon, racine de chardon-roland , de chaque, 2 onces; racine de grande conli 1 once; muscades, 6 gros; semences d’anis, 1 gros; baies de genièvre, 1 once; eau-de-vie à h rés, 5 litres et demie ; sucre, 2 livres et demie.
S. -s macérer les racines et les autres substances, à l’exception du sucre, dans l’eau-de-vie, pendant ’s; passez avec expression; faites fondre le sucre dans la liqueur, et filtrez.
? ut en prendre un petit verre le matin et un autre le soir.
fl ecettes hygiéniques
POUR LA CONSERVATION DES CHEVEUX
• i renez : Moelle de bœuf, 2 livres; pommade à la fleur d’orange, 12 onces; cire jaune, 1 once; i( de bergamote, 1 once.
b“lS PHARMACIE DOMESTIQUE,
V°US fail°S f0,lldre la moelk’ 01 la P*08®1 à ^vens un linge bien ne! ; lorsqu’elle esl un peu refroidi. 15 î Jj(;u7 la P'Jramade do ncur ‘l’orange en remuant bien avec la spatule, jusqu’à ce que le tout >a" " Cl b'en faclemenl métangtf ; ensuite vous y niellez l'essence de bergamote et la ci»
JteZ <|UC T*. !ÏCZ a“ f0“dre.à parl- Si VÜUS "e l,'ÜUviez l>as ia P°mmade assez jaune, vous v ajoutuiez lin peu de îoucou, et puis vous Ja mettez dans des pots.
POMADÉ COSMÉTIQUE DE CONCOMBRES
— Prenez : Fine graisse de porc, 2 livres; concombres, 3 livres; chair de melon bien mûr livies, pommes de reinettes, 1 livre; lait de vache, 1 livre.
Vous coupez par morceaux la chair du melon, des concombres et des pommes dont vous ave» sepaie la peau; vous les mettez au bain-marie avec la graisse et le lait, et vous faites chauffer!., me ange pendant dix heures, après quoi vous le soumettez à la presse; vous laissez figer la pommade dal un endroit frais, vous la versez sur un tamis pour égoutter l’eau qui en sort, et vous la lavez ens2 I i ans plusieurs eaux fraîches, jusqu’à ce que la dernière en sorte sans couleur. Vous faites fondre encoît deux fois cette pommade au bain-marie, afin de faire sortir toute humidité de la graisse et l’empêcH de moisir, et vous la conservez ensuite dans des pots.
Celte pommade nourrit et adoucit la peau en l’entretenant dans un état de souplesse et de fraîche* parfaite.
POMMADE DE LIMAÇONS
(Recette de f hôtel de Rambouillet, dont Molière a trouvé moyen de parler dans sa
comédie des Précieuses.)
Pienez : Panne de porc, 2 livres ; graisse de mouton, 4 onces; racine de guimauve récente, 4 gros: blanc de baleine, 1 once ; limaçons, 8 onces.
Vous faites fondre la graisse au bain-marie; vous coupez la guimauve par petits morceaux, et vous pilez les limaçons; ensuite vous formez du tout un mélange en remuant bien avec la spatule, et vous le laissez quatre heures au bain-marie; vous le passez à travers un linge avec expression. Quand la pora- I
made est presque froide, vous la battez bien pour la faire blanchir, en ajoutant 4 gros d’essence de I bergamote.
LAIT VIRGINAL ET COSMÉTIQUE
— Prenez : Benjoin en larmes, 5 onces; storax calamite, 7 onces; clous de gérofle, I once; cannelle, 1 once. Quatre muscades; musc, 15 grains; ambre, 8 grains; esprit de vin, 4 pintes.
Vous concassez les aromates et les mettez infuser avec l’esprit de vin dans un vase bien bouché que vous exposez au soleil, mais que vous n’avez pas empli entièrement, de crainte d’en occasionner la îupture; vous le laissez ainsi pendant quatorze jours, en remuant le vase au moins une fois chaque joui ; le quinzième, sans agiter le mélange, vous décantez la liqueur par inclinaison , jusqu’à ce qui ne reste plus que le marc. Vous filtrez la liqueur au papier-joseph et à l’entonnoir fermé, puis vous la mettez dans de petites bouteilles.
Poui en faiie usage, on en verse quelques gouttes dans de l’eau; celle-ci deviendra entièrement blanche en 1 agitant un peu ; on s’en lave le visage , pour adoucir et blanchir la peau , ainsi que pour faire disparaître les boutons ou les gerçures.
LAIT DE ROSES
Prenez : Amandes douces, 1 livre; blanc de baleine, 1 once; savon blanc, 1 once; cire vierge* j,
1 once; eau double de rose, 2 pintes et demie ; esprit de rose, 1 chopine.
Vous pelez les amandes, et, après les avoir jetées à mesure dans de l’eau fraîche, vous les lavez bien et les égouttez; vous les pilez dans le mortier de marbre en y ajoutant par intervalles quelques goutted eau de rose, jusqu’à ce qu’elles soient réduites en pâte très-fine. Pendant ce temps vous faites fofl^
OU RECUEIL DES RECETTES MÉDICALES LES PLUS USUELLES
. ain-marie le savon et la cire, que vous incorporez avec les amandes par portions, et en tournant ,lon circulairement pendant cinq ou six minutes; vous y ajoutez ensuite F eau et l’esprit de rose, passez la liqueur à travers un linge et la menez en petites bouteilles.
; lait de roses est un des meilleurs cosmétiques connus : on en met quelques gouttes dans de l’eau blanchit comme le précédent; et l’on s’en sert avec beaucoup d’efficacité pour se laver le visage, il enlève le hàle.
POUDRE DENTIFRICE
Prenez : Corail, G onces; biscuit de mer, 4 onces; pierre-ponce préparée, 3 onces; gérolle, :e ; cannelle fine, 4 gros.
•us pilez le tout ensemble dans un mortier de fonte, et en formez une poudre que vous passez au i i de soie.
POUDRE DE YAUYERT.
Prenez : Pierre-ponce préparée, G onces; corail rouge préparé, 6 onces ; sang-dragon, 3 onces; i d’écrevisses, 2 onces; myrrhe, 1 once; gérolle, 1 once; cannelle, 1 once, nus en formez une poudre comme la première.
OP1AT POUR LES DENTS
Trenez : Laque rose, 4 onces; rose alumine, 2 onces; sang-dragon, 2 onces: myrrhe, 1 once; d’écrevisses, 4 onces; iris, 2 onces; corail rouge, 2 onces; gérolle, 2 gros; cannelle, 1 gros; de Narbonne, 6 onces; eau double de fleur d’orange, 4 onces; sirop de mûres, 8 onces; huile . tiellede gérolle, 15 gouttes.
liez toutes les substances sèches ensemble, et formez-en une poudre que vous passez au (amis de Faites bouillir doucement, pendant un quart d’heure, le miel avec l’eau de fleur d’orange et l’é- *z bien; vous le retirez du feu, vous le laissez refroidir, et, pour lors, vous y ajoutez le sirop de s et l’huile essentielle de gérofle; vous y incorporez la poudre ci-dessus, et dont vous formez un ..
OPIAT ROYAL
Prenez : Yeux d’écrevisses, 1 livre; porcelaine fine, .2 livres; laque fine, 4 onces; gcrofle, i :e ; coriandre, 1 once; sang-dragon, 1 once ; cannelle, 4 gros; ambre, 15 grains; musc, 12 grains, us formez du tout une poudre passée au tamis de soie, dont vous composez un opiat en la dékj t avec suffisante quantité de sirop de capillaire.
Il il peut rendre liquides, par ce moyen, toutes les poudres dentifrices.
ÉLIXIR ODONTALGIQUE DE LAVOISIER
Prenez : Cresson d’eau, 8 onces ; cochléaria, 2 livres ; zestes de citron, 1 once; gérofle, 2 onces; il-edepyrèthrc, 1 gros ; eau-de-vie, 8 pintes.
us coupez grossièrement les plantes et les zestes, vous concassez les aromates et les racines, et vous :z le tout dans un matras, avec l’eau-de-vie, pour infuser pendant sept ou huit jours, et en agitant ;nt le mélange ; enfin, vous le distillez au bain-marie pour en retirer une pinte et demie de liqueur ueuse.
tt élixir est très-bon pour les gencives et contre le scorbut; on s en gargarise la bouche; mais, il on s’en sert avec de l’eau pour se nettoyer les dents à la brosse, il faut le mélanger avec les sept unes d’eau tiède.
EAU-DE-VIE DE GAYAC, POUR IX MÊME USAGE
Prenez : Eau-de-vie, 1 pinte; gayac, 2 onces 4 gros; zestes d’un citron.
; us mettez infuser pendant quinze jours dans l’cau-dc-vie le gayac avec les zestes; vous remuez le •au de temps en temps, cl puis vous filtrez la liqueur.
VI I A H M ACIE DOMESTIQU E .
excellente composition pour remplir et mastiquer les dents creuses. i
- Prenez : 30 grains de mastic en larmes et 30 grains de sandaraque, avec lesquels vous mélÜ gorez 14 grains de sang-dragon, 2 grains d’opium purifié et 3 gouttes d’essence de gérolle
Delayez le tout dans de l’eau-de-vie de cochléaria, de manière à pouvoir en former une pâte épais* que on intioduira dans les dents cariées, après les avoir nettoyées et détergées soigneusement. ? j
EAU DE COLOGNE {suivant la recette des frères Farina).
- Faites dissoudre dans une voile d’alcool de 2fi à 30 degrés, k gros et demi de néroli romain d gros d essence de citron, k gros d’essence de cédrat, 3 gros d’essence de romarin sauvage, 1 onces demie d essence de bergamote et 1 once et demie de teinture de benjoin. Remuez le vaisseau jusqu’..
( «solution du benjoin dans l’alcool et jusqu’à parfaite mixtion desdites substances.
VINAIGRE DES QUATRE-VOLEURS
- Vous prendrez sommités d’absinthe, 1 once; romarin , sauge , menthe et rhue, de chaque ni demi-once; fleurs de lavande, 2 onces; calamus ou roseau aromatique, cannelle, gérofle, noix iW cade, gousses d’ail fraîches, de chaque 2 gros; camphre, une demi-once, et vinaigre rouge 8 livrl On pile tous ces ingrédients, on coupe les gousses d’ail, et on met le tout dans un vase de terre vernisJ On verse dessus le vinaigre, et on fait digérer le tout à une douce chaleur, soit au soleil, soit au bain de sable, pendant trois semaines ou un mois; on exprime les plantes et on filtre le vinaigre au iravem d’un papier gris, ensuite on ajoute le camphre dissous dans un peu d’esprit de vin.
Ce vinaigre a toujours passé pour un préservatif assuré contre les maladies contagieuses et les influences épidémiques.
VINAIGRE A LA ROSE, AU MYRTE, A LA LAVANDE ET A LA CASSIE, POUR LA TOILETTE. j
[V . Ci-dessus à la page 523.)
PASTILLES A BRULER
— Broyez et mélangez : Civette, 36 grains; benjoin, 2 gros; storax calamite, 1 gros; boisd’aloès. d gros, écorce d’orange sèche, 1 gros. Deux muscades; gérofle, 1 gros; labdanum, 2 gros; charbon.’
1 once; sel de mtre, 4 onces ; esprit d’ambre, 2 onces; sucre fin, 1 once. Quantité suffisante de mucilage de gomme adragant à l’eau de rose.
Vous réduisez en poudre les dix premières substances dans un mortier de fer ; vous y ajoutez le sel de nitre et l’esprit d’ambre ; et , avec le mucilage de gomme adragant , vous donnez au toul la consistance d une pâte que vous réduisez, sur la table de marbre, en petits rouleaux de la grosseur d’un tuyau de plume, et que vous contournez ensuite en forme de coquillages, ou vous leur donnez une forme triangulahe, pyramidale, etc. On les fait sécher à l’ombre, et on les renferme dans des bocaux bien bouchés.
- 11 y a beaucouP de parfumeurs qui ne font point entrer de nitre dans la composition de ces pastil il est cependant d’autant plus nécessaire qu’il facilite leur combustion.
PASTILLES DU SÉRAIL
— Prenez : Zestes de cédrats, de limons, d’oranges; roses muscades ; romarin; santal rouge; calamus aïomaticus, 2 gros de chaque; storax, 1 once.; labdanum, 1 once; clous de gérofle, 36 grains: iris de Floience, 36 grains ; oliban, 5 onces ; nitre, 4 gros ; charbon, 1 once.
Toutes ces substances doivent être sèches.
Vous les réduisez en poudre très-fine, et les incorporez avec suffisante quantité de mucilage de gomme adragant fait à 1 eau de fleur d orange; vous en formez une pâte dont vous composez vos pastilles, que vous faites secher à 1 ombre, ainsi qu’il est indiqué précédemment.
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Ramier.
Ratafia.
Raton.
Ratonnet de mouton Raves.
Ravigote.
Reine-Claude.
Reinette.
Réglisse.
Rémoulade.
Rhum.
Riblettes.
Ricarde.
Ris de veau.
Rissoles.
Rissoler.
Riz.
Roast-Beef.
Robine.
Rocambole.
Rognons.
Roquefort.
Rose.
Rosane.
Rossolis.
Rôti.
Rôties.
Rouelle.
Rouge de rivière.
Rouges-gorges.
Rouget.
Babioles.
ib.
ib.
ib.
ib
ib.
ib.
ib.
ib.
ib.
ib.
ib.
ib.
Roulade.
Roux.
Royale.
Sabayon.
Safran.
Sagou.
Saindoux.
Saint- Augustin.
Saint-Germain.
Sainte-Ménéhould.
Salades.
Salep.
Salé (petit).
Salicoque.
Salibub.
Salmis.
Salpicon.
Salsifis.
Sandwichs.
Sang.
Sanglier.
Sarcelle.
Sardines.
Sarriette.
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Sarrazin.
Sassenage.
Sauces.
Saucisse.
Saucisson.
Sauge.
Saumon.
Scarole.
Scorsonère.
Scubac.
Seigle.
Sel.
Seltz (eau de).
Semoule.
Sept-œils.
Service.
Sirop.
Sole.
Solilême.
Sorbet.
Soufflé.
Soupe.
ib
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ib.
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ib.
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Soya.
Stock-fish.
Sucre.
Sultane à la Chantilly.
Su-nan.
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Talmouses.
Tamis.
Tanche.
Tapioca.
Tartes.
Tendrons.
Terrine.
Tête.
Terra-merita.
Thé.
Thon.
Timbale.
Thym.
"tomate.
ib.
ib.
ib
ib.
ib.
ib.
ib.
ib.
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Topinambour.
Tortue.
Tourte.
Tourtereau.
Tourterelle. *
Truffe.
Truites.
Turbot.
Vanille.
Vanneau.
Veau.
Velouté.
Venaison.
Verjus.
Vermicelle.
Vespetro.
Vin.
Vitelottes.
Vinaigre.
ib.
ib.
ib.
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Violette.
Virgouleuse.
Vive.
Volaille.
Volc-au-vent.
Watter-fish.
Welch-rabbit.
Wermouth.
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ib.
Xérès.
Yemas.
Zeste.
Zuchetti
ib
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recueil des menus, ou tableaux de l’ordonnance des repas français
ANCIENS ET MODERNES
Relation d’un diner du temps de Henri II. 534 Menu du repast offert au roy (Louis-le-Grand) en 1666 , par madame la chancelüère, en son chasteau de Pontchartrain.
du disner fl11* fust donné par messire Molé , garde-des-sceaux de France, à monsieur le Prince (Louis de Bourbon- Condé) , le samedi, 9 aoust 1652.
Menu d’un diner deSaint-Cvr • 1 J Plusieurs menus exécutés aux châteaux de Vin-
cennes et des Tuileries, pendant la minorité du roi Louis XV , et pour la table de M. le maréchal duc de Villeroy, gouverneur de Sa Majesté.
Menu de printemps. Table de 25 couverts en maigre.
Menu d automne. Table de 55 couverts en gras.
Menu d hiver. Table de 23 couverts en gras. 545
Menus extraits des anciens dispensaires intitulés les Dons de Cornus et le Cuisinier moderne par le sieur Vincent de la Chapelle.
Menu d’un souper de 16 couverts servi, le 3 septembre 1719, à son Altesse royale.
Menu d’une table de 12 couverts, pour un souper du Régent , servi moitié gras moitié maigre.
Menu d’une table de 100 couverts, servi à deux services.
ib.
Menu du banquet servi devant le roi Louis XV, par J. Héliot , écuyer ordinaire de la bouche de Madame , dauphine de France. 530
Suite des menus royaux servis par le sieur Héliot.
Souper du roi à la Muette, le samedi, 18 février 1749.
Souper du roi à la Muette , le samedi 17
ib.
janvier 1750.
Souper du dimanche , 18 janvier 1750.
— 18 février 1751.
— 15 avril 1751.
Menu d un excellent souper tout en bœuf.
Souper de 80 couverts servi chez Mesdames de France, en leur château de Bellevue, le 17 juin 1788. ‘ 560
Carte dînatoire pour la table du citoyen Barras , dirécteur de la République française , pour 36 personnes , pour le quintidi , 23 floréal an VI, au palais du directoire exécutif.
Carte dînatoire pour la table du citoyen directeur et général Barras, le décadi, 50 floréal.
12 personnes. &
Menu d’un dîner officiel au temps du consulat 30 couverts.
Menu du grand dîner donné le jour des Rois chez son Altesse sérénissime monseigneur le
TABLE
de Parme, archi-chancelier de l’empire , dimanche , 6 janvier 1810 , pour 40 | > verts- 305
dégustateur. CCCCLVIP séance, du di , XXXI mars MDCCCXIL Menu. 500
dégust. CCCCLIX* séance, du mardi r d’avril MDCCCXII. Menu. 508
pour le grand déjeûner de Monsieur , le EU 16 novembre. 570
d’un diner de la famille Bonaparte aux eries. 571
maigre chez M le prince de Talleyrand , r-S. M. l’empereur Alexandre. 572
'.v diner du roi Louis XVIII à Comine. 573
de l’empereur Alexandre à Vertus, près ions-su r-Mame , le 11 septembre 1815. 575
*r diner diplomatique de l’ambassadeur
i isleterre à Paris.
idu grand-couvert, ou banquet royal Tuileries, pour le jour des Rois, 6 janvier O. 577
.on de Noël chez madame la duchesse de vy. 578
Menu des buffets pour un bal donne par Madame , duchesse de Berry. 579
Menu pour le service d’un thé. Soirée d'automne au château de Rosny (1827). 580
Menu d’une collation maigre pour le déjeuner de la famille royale aux Tuileries, le vendredi saint de l’année 1829. 581
Déjeûner pour le jour, de Pâques chez Madame, duchesse de Berry. 582
Seize menus d’un ordinaire honorablement élégant et délicatement confortable , établis pour un couvert de 6 à 8 personnes , et pour les quatre saisons de l’année, par feu M. le duc de Guines. 585
Menu d’un ambigu très-distingué, qui fut servi chez madame la marquise de T.... pour le grand-duc Constantin de Russie , pendant son dernier voyage à Paris. 18 couverts. 588
Menu d’un excellent diner de garçons copié dans le V ert- V ert et la Chronique de Paris (51 juillet 1833). 589
Menu d’un bel et bon déjeûner parisien pour une table de 8 à 10 couverts. 591
Carte des déjeûners particuliers au château de C 592
; URMACIE DOMESTIQUE, OU RECUEIL DES RECETTES MÉDICALES LES PLUS USUELLES
ET LES PLUS EACILES A BIEN COMPOSER
El < >zemes.
aanes.
de santé.
■ et juleps. — Loochs et mixtures.
. iSti liées.
romatiques.
:es, gommes, pâtes et pastilles.
>ns acoustiques et autres, ismes.
ib.
Cataplasmes. 616
Cérats , onguents et pommades. 617
Vésicatoires. 618
Suppositoires. 619
Clystères. ib.
Bains médicinaux ou composés. 620
Contre-poisons. 621
Recettes applicables à l’alimentation des convalescents. 622
Recettes hygiéniques, applicables à certaines préparations de toilette. 627
Sources et licence
Texte : https://archive.org/details/b21532692. Domaine public ; numérisation mise à disposition par Internet Archive. Mise en forme : liregratuitement.com. Tout ce que nous ajoutons reste libre.
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