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PREFACE
On chercherait vainement, dans ce livre, la description des mets compliqués et dispendieux qu'on prépare dans les grandes cuisines, car ils sont incompatibles avec les ressources limitées d'une maison bourgeoise.
J'ai tenu à éviter cet écueil de produire des recettes qui ne pourraient être pratiquées ni par les ménagères ni par les cuisinières.
J'ai préféré les donner simples, mais d’une ri-* goureuse précision et bien détaillées, afin que les personnes qui les consulteront, puissent non-seu-r lement les bien comprendre mais encore les exécuter sans de grands efforts, ou tout au moins, kes faire exécuter sous leur direction.
En ce temps où la cherté des aliments rend ^existence matérielle si coûteuse, j'ai pensé qui quelque sorte alléger les charges de la
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ménagère, que lui apprendre à tirer le meilleur parti possible des produits dont elle dispose, soit ilans leur premier apprêt, soit en utilisant avec science la desserte de table.
L’ambition d’une bonne ménagère doit viser à ce résultat méritoire de faire bien avec peu ; le but est certainement difficile à atteindre ; mais elle pourra cependant y parvenir, si elle ne dédaigne pas de s’initier aux pratiques que j’enseigne, si elle sait s’attacher à cette méthode de procéder qui est la base même de toute économie, consistant à ne rien laisser perdre de ce qui peut être utilisé, si enfin elle ne veut pas oublier qu’en cuisine, les aliments les plus coûteux sont toujours ceux qui, préparés sans mesure ou en l'absence des connaissances nécessaires, ne donnent ni satisfaction ni profit.
Après les soins vigilants consacrés au travail, après avoir recherché tout ce qui pouvait intéresser les ménagères au point de vue de la cuisine et de la table, j’ai porté toute mon attention sur les ressources de l’économie domestique dans son ensemble, afin de les initier à ces mille détails d’intérieur, toujours utiles à connaître, et si profitables pour ceux qui savent en tenir compte.
En somme, ce que j’ai voulu faire ici, c’est un livre de ménage véritablement utile, tout & la fois
PRÉFACE
intéressant pour ceux qui voudront s’occuper du i service de leur table, et nécessaire à ceux qui auront besoin d’un guide dans le travail de la cuisine. Si je réussis à résoudre ce double problème (1), jle public répondra.
Urbain Dubois.
fl) En me rapportant à l'accueil bienveillant que ce livre a rencontré, dès son début, je puis, sans trop de présomption, admettre que l’édition présente sera suivie de beaucoup d'autres.
Et pourquoi en serait-il autrement T Pourquoi un livre sérieusement et consciencieusement rédigé, plein de détails utiles n'aurait-il pas le même succès, sinon un succès plus considérable, que tous ces manuels d’ordre secondaire qui, pour la plupart, sont rédigés par des gens tout & fait étrangers au métier ?
La cuisine est une science très-difficile à approfondir, car elle est complexe ; mais si quelqu'un est à même de la bien définir, c'est certainement celui qui a passé sa vie à l'étudier, en la pratiquant.
Les différents ouvrages que j’ai publié sur cette partie, constituent, à l’heure qu’il est, le répertoire le plus étendu et le plus complet qui ait été produit sur l’enseignement de la cui- aine, aussi bien dans les sphères les plus élevées que dans les plus humbles.
Je me trouvais donc dans les meilleures conditions possibles pour entreprendre cette publication qui, malgré son allure modeste, n’en est pas moins appelée à rendre de nombreux services dans les maisons bourgeoises, aussi bien que dans le? simples ménages.
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La salle à manger , va table. — La salle a mange?, !» jour d’un dîner, doit être mise en ordre de bonne heure, et bien appropriée. En hiver, elle doit être chauffée longtemps avant l'heure du repas, mais la chaleur ne doit pas dépasser 15 degrés. Le soir, les fenêtres doivent être closes et les lampes ou les lustres allumés. Le sol doit être couvert d’un tapis, tout au moins à la place où s’asseyent les convives.
En été, ces précautions sont inutiles, on dîne, autant que possible dans un lieu frais.
Le jour au dîner, la table doit être couverte d’avance. La nappe qui la couvre doit être trèslarge et d’une irréprochable blancheur ; elle est couverte, sur la partie centrale par un ou plusieurs napperons. Le couvert des convives doit être symétriquement disposé, les serviettes bien blanches, pliées sans prétentions; sous les plis de la serviette est placé un petit pain. Chaque couvert doit avoir, à droite une cuiller et un couteau, à sa
vin
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5auche une fourchette. Les verres sont placés à roite mais un peu en avant du couvert et en ligne oblique, disposés par rang de hauteur.
Dans les dîners nombreux et à étiquette, on place tour à tour une carafe d’eau et une carafe de vin ordinaire entre chaque convive, de sorte que celui-ci ait le vin d’un côté et l’eau de l’autre ; mais dans les dîners familiers, peu nombreux, 6 à 8 personnes par exemple , 2 carafes d’eau et 2 carafes de vin ordinaire suffisent.
Comment on doit •placer les convives . — Dans un dîner d’apparat, la maîtresse de maison occupe le centre de la table d’un côté, et le maître le centre de l’autre côté, de sorte qu’ils se trouvent vis-à-vis l'un de l’autre , dans le sens du travers de la table.
Dans les dîners très-nombreux, on place le nom de chaque convive sur l'assiette marquant le couvert. Dans les dîners familiers, c’est la maîtresse de maison qui désigne la place de chacun de ses invités.
La place d’honneur, pour les hommes, est à la droite de la maîtresse de maison ; pour les dames, elle est à la droite du maître du logis, la gauche de l’un et de l’autre est aussi une place d'honneur, mais moins significative.
Par ces dispositions , la dame de la maison doit se trouver entre deuxhommes et le maître entre deux dames.
A la suite de ces quatre places privilégiées, viennent s’asseoir les autres convives \ en observant, autant que cela se peut, que les dames soient placées entre deux hommes.
Le repas . — Pendant le repas, l’amphitryon et la maîtresse de maison doivent surtout veiller à la ponctualité du service ; mais sans affectation ei sans bruit. Ni l’un ni l’autre ne doivent quittes
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leur place sous aucun prétexte. Tout doit être ordonné de f&pon que leur intervention ne devienne
Sas nécessaire. Cette règle s’applique même aux mers familiers : rien n’est desagréable pour les convives de manger en l’absence des maîtres du céans.
Dans les dîners familiers, où le chef de la famille découpe les viandes, il doit trouver à côté de son couvert le couteau et la fourchette à découper.
Aussitôt les convives assis, on sert la soupe dans les assiettes ; mais ni la soupe ni les assiettes a soupe ne doivent figurer sur la table ; elles sont posées sur le buffet, en attendant. Elles ne sont présentées aux convives, qu’à mesure qu’elles •ont remplies.
Les mets qui constituent le dîner sont où présentés aux convives, ou posés devant le chef dt famille pour qu’il les distribue. Si les mets sont détaillés ou faciles à s’en servir, on les présente ; dans le cas contraire, on les pose sur la table pour être distribués ou découpés.
Dans les dîners familiers, où les vins fins ne sont pas nombreux, on ne présente pas les verres pleins ; c’est la personne qui préside au dîner qui verse à ses voisins et qui fait ensuite circuler les bouteilles ; mais les domestiques doivent être attentifs à ce que chaque sorte de vin, soit versé dans le verre qui lui est destiné.
Dans le cours du repas, les domestiques doivent avoir soin que rien ne manque sur la table ; ils doivent toujours ôtre prêts à offrir du pain, de l'eau ou du vin ou d’autres accessoires que les convives pourraient désirer.
Us doivent changer les assiettes à chaque mets ;
Î[uant au couvert, c’est-à-dire le couteau et la ourchette, ils doivent les changer aussi à chaque
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mets, si c’est possible ; en tout cas, ils doivent absolument le changer après le poisson ; c’est de rigueur.
Le service doit se faire silencieusement, sans courir, sans parler haut. — Quand un domestique offre quelque chose à un convive, soit un verre, un couteau ou tout autre objet, il doit le présenter sur une assiette et non à la main. Il doit présenterle pain dans la corbeille où il est déposé.
Si c’est le domestique qui offre les vins fins aux convives, il doit nommer à chacun le nom du vin qu’il offre ou qu’il verse.
Dans les dîners servis plat à plat, le service ne suhit aucune interruption, les mets se succèdent les uns aux autres jusqu’à l'entremets ; à ce point, les serviteurs enlèvent les assiettes, les couverts, les salières, le pain et toutes les bouteilles disponibles; puis ils brossent la table pour enlever les miettes.
Ils donnent alors aux convives, assiettes, cuillers et couteaux à dessert. Ils disposent ensuite le dessert sur la table, dans un ordre symétrique étudié et prévu d’avance.
Dès qu’on commence à manger le dessert, il est convenable que les domestiques quittent la salle à manger, et laissent aux convives toute liberté ; s’ils deviennent nécessaire, la maîtresse de maison 1 les sonne, pour les rappeler. *
Après le dessert, il ne reste que le café à servir. Dans les dîners à étiquette, on ne prend jamais le café sur la même table où on a mangé, mais en famille on préfère le prendre là, à la suite du dessert.
En ce cas, la table doit encore une fois être appropriée, .c’est-à-dire qu’on doit enlever assiettes et couteaux , et que la nappe doit être brossée à nouveau.
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i Le dessert. — Le dessert d’un dîner, doit partiulièrement attirer l’attention de la maîtresse de Qaison, car pour bon nombre de convives, il a me grande importance.
Le dessert se compose de fromages , de fruits rais ou secs, de fruits à l’eau-de-vie, de gelées ou confitures, de petits-fours, biscuits, macarons, xmbons et enfin de glaces.
Les fruits, le fromage, les petits-fours ou bis- ;uits sont dressés sur des assiettes ou sur des soupes à pied ; les confitures, dans les vases môme ians lesquels elles ont été conservées ou dans des compotiers en cristal ; il en est de même des Fruits à reau-de-vie Les bonbons sont dressés sur assiette ou sur des étagères en porcelaine ou en métal.
Assez souvent le centre de la table est occupé par une corbeille de fruits variés, coquettement dressés, qui reste tout le long du dîner. Quand le dessert arrive c’est autour de cette corbeille qu’on dispose les [fruits et les étagères . Les glaces sont présentées.
Les vins. — Quelle que soit l’importance du dîner, il faut toujours sur table des carafes de vin ordinaire blanc et rouge.
Quant aux vins fins, ils sont plus ou moins nombreux selon l’importance du dîner. En tout cas, dans une maison bourgeoise, c’est le côté du service qui regarde spécialement le maître du logis. C’est lui qui doit indiquer les différentes sortes qu’il veut faire servir, oest lui qui, par sa prévoyance, doit veiller à ce que ces vins soient servis non-seulement avec les mets pour lesquels ils sont désignés, mais qu’ils soient aussi servis à cette température précise qui doit faire ressortir leurs que H tés.
Si les vieux vins rouges ont formé dépôt dan^ les bouteilles, on les décante, c’est-à-dire au’oi^ les transvase, sans les agiter et en laissant le dépôts au fond de la bouteille. Mais, on ne décante pasQ les vins blancs ; on doit ne servir que ceux qui sont clairs et limpides.
Quant au degré de température que les vins doivent avoir, elle varie selon leur nature. Tous les vins blancs, en général, doivent être servis frais, et même rafraîchis à la glace. Les vins de Bordeaux doivent être à la température de 15 degrés, mais cela ne veut pas dire qu’on doive les chauffer artificiellement; il suffit de les monter de la cave 4 à 5 heures avant de les servir, et les tenir dans la salle à manger ou même dans la cuisine jusqu’à ce que le liquide ait atteint le degré voulu.
Les vins de Bourgogne doivent être bus plus ou moins frais; selon la saison. En été, on les tient au frais; en hiver, on les sert à température de 7 à 8 degrés, un peu moins chauds que les vins de Bordeaux.
Le vin de Champagne doit en toute saison être bien froid, c’est-à-dire frappé ; un vin de cette sorte qui n’est pas saisi par le rroid n’a rien d’agréable, et de plus, il ne peut pas être bien apprécie.
Les vins de liqueur qu’on sert avec le dessert doivent être frais.
Dans quel ordre les vins doivent être servis. Après le potage, on présente ordinairement aux convives un verre de vin de Madère ou de Marsala. Avec le poisson et les huîtres on sert des vins blancs : Chablis, Sauterne, Moselle, etc.
Avec les grosses viandes, on sert ce qu’on appelle les grands ordinaires : bourgogne ou bordeaux ; mais le bourgogne est préférable. Le bordeaux convient mieux pour tes entrées et pour les
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1 êts (1); mais avecles rôts, rien ne s’oppose à ce qu’on
1l!ierve un verre de bourgogne de grand cru, et avec es légumes, de fins bordeaux. Après les légunes jusqu’au dessert, on sert du champagne.
Le café. — Si on prend le café sur la table où i eu lieu le repas, c’est ordinairement la maîtresse le maison qui le verse et le fait présenter aux sonvives, en même temps que des liqueurs variées nais cela ne peut être que dans les repas familiers, peu nombreux.
Si on prend le café au salon, tout doit être disposé de façon que les convives, en quittant la salle si manger, trouvent dans cette pièce le même confort, la même température, et enfin le café prêt à être servi.
Le thé . — On prend quelquefois le thé entre le déjeuner et le dîner, mais plus souvent après le dîner. Dans les deux cas, le thé est une sorte de petit repas, mais un repas sans cérémonie. On le sert sur une table couverte, autour de laquelle les convives sont assis.
Des assiettes et petites serviettes sont disposées à distance régulière pour marquer les couverts, si les convives ne sont pas nombreux, c’est la maîtresse de maison qui fait le thé sur la table même, à l’aide d’une bouilloire à l’esprit-de-vin, ou tout au moins, qu’elle le sert aux convives.
(1) Bien des personnes croient qu’on ne doit pas boire le bordeaux après le bourgogne. Dans la dégustation des Tins, je ne dis pas non ; mais à table, quand on mange différents mets, le bouquet du Tin qu’on a bu ne se conserve pas dans la bouche à e« point de nuire au bouquet de celui on’on servira après.
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quand il est préparé. En ce cas, la bouilloire et Ses tasses sont placées devant elle, et elle fait dis* iribuer celles-ci aux convives, à mesure qu’elles sont remplies.
Le centre de la table est garni par de petit» plats de pâtisseries sèches, des tartines ou des mndwichs, dont les convives se servent euxmêmes.
Le déjeuner . — Le déjeuner d’une famille, se compose ordinairement de peu de plats ; des œufs* des viandes grillées ou rôties, des entrées froides ou légumes, fromage, fruits ou confitures. Dans ces repas, tous les plats froids, hors-d’œuvre, fruits et dessert vont sur table; les plats chauds seulement sont apportés au moment où ils doivent être servis.
En France, on sert souvent aux déjeuners du thé <m du café au lait, indépendamment du vin.
Les menus . — Avant de commencer les apprêts 4’un dîner, il faut en combiner le menu, c’est-à-dire arrêter et convenir du nombre de mets que ce dîner doit comporter.
Le menu d’un dîner doit toujours être basé sut un nombre déterminé de convives, car on ne peut pas faire un dîner au hasard. Un convive de plus ou de moins ne peut pas avoir des conséquences dangereuses, j’en conviens, mais il ne serait pas convenable de vouloir faire servir à 10 convives, un dîner qui n'aurait été préparé que pour 5 ou 6: l’écart serait trop considérable.
Quand le menu est fait, le nombre de mets déterminé, il faut, autant que possible, ne plus rien J changer. Il ne reste plus alors à la cuisinière, qu’à l’étudier dans son ensemble et ses détails.
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iis à se procurer les éléments nécessaires à sa infection.
Dans les grandes maisons, on fait imprimer le* enus de dîners de réception, et on en met sur ,ble, un pour chaque convive ou plutôt un ïur 2 convives, ce qui en somme est suffisant» Dans les maisons bourgeoises, on écrit les îenus à la main, le plus lisiblement possible et ms faute d’orthographe ; mais, en ce cas, un seul îenu peut suffire pour 8 couverts.
La série de menus que je reproduis plus bas, st non-seulement destinée à indiquer l’ordre ans lequel les mets doivent être servis, mais ncore à faciliter le choix de ceux oui conviennent b mieux pour un repas auquel doivent assister es convives étrangers è la maison, des invités. Ce n’est pas une chose si simple à faire que la omposition d’un menu correct, pour que les uisinières et les maîtresses de maison ne s y arrêent pas : on s’en aperçoit bien quand il s’agit cte ’y mettre.
Un menu, pour être correct, doit renfermer te dus de variété possible sans se répéter dans te îhoix des éléments qui le composent.
Les menus que je reproduis, ont ceci de remar^ niable cju’ils sont composés avec les mêmes articles insérés dans ce livre. Ds sont nombreux et variés dans le choix des mets aussi bien que dans e forme de composition. Ils sont établis pour les grands et les petits repas ; les uns pour les déjeuîers, les autres pour les dîners.
Les premiers sont simples, peu compliqués, cm m sert peu de mets dans un dejeuner.
Les menus pour les dîners sont plus étendus, nais non pas plus compliqués ; fis sont aussi omposés de mets simples, de ceux seulement [u’on peut préparer dans une cuisine bourgeoise.
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Ces menus sont de deux genres bien distincte 5 les uns sont à service simple, les autres à servie ? double.
Le premier service d'un dîner commence i la soupe et finit aux entrées. Le deuxièm 1 commence au rôti et finit aux entremets.
Les dîners à service simple, sont ceux dont le:1 mets sont servis un plat après l'autre, sans interruption.
Les dîners à service double, au contraire exigenl
?[ue les mets soient posés sur table en deux ois, et qu’à chaque fois, ils soient symétriquement disposés de façon à représenter un service complet.
Au point de vue du service de la table, la dififé-î rence existant entre ces deux méthodes, est remarquable en ce que, les dîners à service simple •ont plus ou moins complets, sans que cela aie la moindre importance ; il suffit qu’ils soient servis dans l’ordre méthodique; tandis que pour les dîners à deux services, le nombre des mets, par rapport à chaque service, est limité et ne peut être ni dépasse ni amoindri : les mets du premier service : ne pouvant figurer sur table que dans un ordre symétrique, et ceux du second devant les remplacer, il en résulte qu’ils ne peuvent être m plus nombreux, ni en quantité moindre.
Les plus petits menus à deux services ne peuvent pas comporter moins de 4 plats pour chaque service : 2 relevés et 2 entrées pour le premier; un rôt, une pièce froide et 2 entremets pour te second. La soupe ne figure jamais sur table.
Mais il est bien évident que le nombre des mets peut, sans inconvénient être augmenté pour chaque service, selon l’importance du dîner, pourvu qir ih soient en nombre égal.
Les menus à service simple ne peuvent guèr
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ce composés de moins de 5 mets : la soupe, le levé gras ou maigre, l’entrée, le rôt, puis ui$ gume ou un entremets. Au-dessous de ce nome, le dîner est tout à fait incomplet, le menu •vient alors inutile.
Les premiers menus de la série, sont disposés >ur des dîners d’ordinaire de 6 à 8 couverts ; les mxièmes pour des dîners à service simple, de » à 12 couverts ; les troisièmes, pour des dîners service double de 15 à 20 couverts.
Mais, il faut bien se rendre compta que, ces Ômes dîners, ceux à service simple aussi en que ceux à service double peuvent, sans i’il soit nécessaire f de leur faire subir aum changement, être servis pour 20, 30 ou 40 courts ; il n’y a qu’à doubler ou tripler le nom- •e des mets.
Ainsi, un dîner à service simple qu’on voulait servir pour 20 couverts, on servirait 2 poisms au lieu d’un, 2 relevés de boucherie, 2 enées, 2 rôts et 2 entremets; pour 30 couverte î en servirait 3 de chaque, et 4 pour 40 courts. Un dîner de 20 couverts, à service double, suffirait d’en doubler les services pour pourir le servir à 40 couverts.
Les dîners d’étiquette, à service simple, sont >rvis plat à plat jusqu’à la fin du repas, et les plats mt tour à tour présentés aux convives sans les 3ser sur table. Ën ce cas, la table où a lieu le )pas, doit être forcément garnie sur le centre par n bouquet de fleurs, une corbeille de fruits ou ne pièce quelconque en métal ou en pâtisserie, utour de cette pièce, viennent alors se grouper s plats du dessert, coupes ou étagère*.
Les dîners à service double, sont dressés sur ible en deux fois ; on distribue d’abord le premier *rvice dans l’ordre symétrique que reproduisent
xvm
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im planches gravées jointes à la série des menu& Quand ce premier service est enlevé, on le rem place par le deuxième service, qui est lui-mêmê remplacé par le dessert.
Bans les dîners où les plats figurent sur la table il est indispensable que ceux qui sont chauds , soient posés sur des rechauds, afin qu'ils ne soien
Sas exposés à perdre leur chaleur. C'est là um anger qu’il faut absolument éviter,,
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MENUS DB DÉJEUNERS
JlMlette aux rogrw^A».
Lndouilles grillées.
fcpulet sauté, aux olives., fromage. — Café.
bouillabaisse marseillaise, brochettes de cervelle, îalade de poulet, üftecks grillés, pommes frites, i
ïultres, beurre « citron.
Pieds de mouton à la poulette. ;
Irasia à la polonaise, linottes rôties.
âaiade harengs et p. d, terre, j Cognons de veau, santés.
Côtelettes de porc, eomichoas. j {Nouilles au gratta.
CKufs au miroir.
Choucroute garnie, Côtelettes de veau, griüésia.
Fromage. — Café.
Moules à la marinière.
Ragoût de moût, aux légume®.
Pieds de porc grillés.
Choux de Bruxelles au beurre.
Omelette au thon marinéu Saucisses plates grillées.
Émincé ds dinde au ris.
Eatre-côtos grillées.
Turbot gratiné.
Petits vol-au-vent m&igres.
Salade de homard.
Maquereaux grillés.
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Purée de pois cassés.
Grondins tance aux câpres.
Pommes de terre.
Quasi de Te&u à la casserole.
Oseille au jus.
Perdreaux rôtis. — Salade.
ÛCufs à la neige. — Biscuits.
Dessert. — Compote.
Bouillon clair, au tapioca. Barbue sauce hollandaise.
Pommes de terre.
Selle de moût©©* fc*sdséa.
Haricots fc&ggæa, Fricassée de poulets.
Bécasses rôties, aux croûtes.
Salade.
Bûteau de ris, aux raisins.
Dessert — Compote.
Pot-au-feu aux légumes.
Bœuf bouilli garni, #• raifort»
Légumes.
Vol-au-rent de poisson.
Faisan piqué, rôti.
Salade de saison.
Cardons à la moelle.
Glaces. — Dessert
Purée de lentilles, au rii.
Petits pétés feuilletés Quartier d’agneau à la broche»
Légumes.
Balade de langouste.
Oie rôtie aux marrons.
Jus lié.
Pots de crème au chocolat Dessert. — Compote.
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POUR 6 A 8 OOUTBRTS
Soupe purée à la Condé.
Tranches de saumon, grillées, Pommes de terre.
Noix de veau, braisée.
Purée de marrons.
Civet de lièvre.
Chapon rôti , au jus.
Salade.
lferingues à la crème.
Dessert.
Huîtres, beurre, citron.
Soupe à l’orge.
Bar bouilli, sauce anchois.
Pommes de terre.
Filet de bœuf braisé.
Choux au gras.
Salmis de bécasses.
Poulets rôtis. — Salade.
Glaces et biscuits.
Dessert, fromage.
Bouillon clair aux pâtes.
Bouchées aux huîtres.
Bœuf à la mode.
Macaroni au jus.
Peulets sautés aux truffer Perdreaux bardés, rôtis.
Salade de saison.
Poires au ris vanillé.
Dessert.
Purée de marrons au lait.
Huîtres au gratin.
Carpe à la matelote.
Pommes de terre.
| Salade de homards.
j Macaroni à la crème.
Sarcelles rôties.
Salade de légumes.
Glaces et biscuits.
1 Dessert, fromage.
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Saacisses et boudins grillés.
Soles tu tin blane.
Sigoi rfci, aux. haricots.
Fromage. — Café.
Ooujons frite.
Côtelettes Se pore sautées.
SrBAHteble à la lvonnaiae.
Mauviettes rôties.
Salade, harengs et p. de terre.
Tourno-dos à la béarnaise.
Pigeous à la crapaudine.
GkMM£«2âors en salade.
Friture de cervelles Ponlet ans buîtaies.
Pâté de mouton.
Salade de langouste.
Huîtres grillées.
Miroton de boni.
Terrine de foie-gras.
Fromage. — CafcL
Omelette an petit-salé.
Foie de veau grillé.
Ponlets frit*.
Salantine de perdreau.
Mortadelle de Bologne Bœuf à la hns8&?é3.
Côtelettes montes, grillée a Grives an genièvre.
Harengs saurs, confite.
Moules farsfe
Soles frite*, ci&oas.
Macaroni an gratin.
FEVRIER
MENUS DE DINERS DE RECEPTION
roui 0 à 8 souvins
Soupe à l'oignon, lié».
Matelote blanche.
Pomme de terre.
Lamfee d* boraf, braisée.
Légumes.
Timbale de poulets.
Faisan piqué, rôti, salade.
Crème au bain-marie.
Dessert, compotes.
Soupe purée de navets.
Caviar et citrons.
Tranches de brochet, fri liées.
Sauce tartare.
Fricandeau à l'oseille.
Chartreuse de perdrix.
Dinde rôtie. — Salade, elée au marasquin.
Dessert, fromage.
Soupe à l'orge et aux légums# Bouchées aux huîtres.
•ig ot de mouton bouilli.
Légumes, câpres.
Poulet au ris.
Quartier de chevreuil rétL Petits pains au fromage.
Pommes à la dauphine.
Dessert, compotes.
Soupe au pain de gibier.
Poupeton maigre.
Foie de veau rôti.
Purée de haricots.
Ailerons de dinde, piqués.
Lièvre rôti, à la crème.
Salade et gelée groseille.
Purée de marr. à la ChantiUf Dessert, fromage.
FÉVRIER
MENUS DE DINERS DE RÉCEPTION
Bouillon clair, aux ravioies.
Rougets grillés, mattre-d’hôtel.
Côtelettes de veau, braisées.
Chicorée au Jus.
Lapereaux sautés.
Pintade piquée, rôtie.
Salade de saison.
Émincé de pommes.
Dessert. — Confitures.
Crevettes et beurre, i Soupe à la choucroute d'Alsace.
Tranches de saumon, grillées.
Pommes de terre.
Ris de veau piqués.
Oseille.
Oie rôtie, farcie aux pommes.
Salade mêlée.
Petits-pois de conserve.
Biscuits è. la crème et kirsch.
Dessert, compotes.
Soupe aux choux-fleurs.
Huîtres at citrons.
Petites anguilles à la poulette Longe de porc aux p. de terre.
Sauce piquante.
Pigeons aux olives.
Lièvre rôti. — Salade.
Gelée de groseille.
Omelette soufflée.
Dessert, compotes.
Huître, beurre et citrons.
Tapioca au lait Soles au vin blanc.
Pommes de terre.
Vol-au-vent de morue.
Bar grillé, maltre-d’hôtelc Salade de légumes.
dSufs mollets, à l’oseille»
Petits pains au fromage.
Tartelettes aux pommes* Dessert, confiture*.»
mars
MENUS DE DÉJEUNERS
Pool* 4a p.*au-f. ea coquilles.
Brochettes de foie de veau.
Privés ea caisses.
Fromage. — Café.
Pieds de mouton à la poulette
Côtelettes de veau, ânes-herb ^
Galantine de perdreau.
Fromage. — Café.
Omelette aux rognons.
Morne bouillie, au beurre.
Croquettes de poulet.
Gigot d’agneau rôti.
Bouillabaisse provençale.
Poupeton de volaille.
Biftecks à la maltre-d’bôtel.
Jambon à la gelée.
Salade de thon mariné.
Foie de mouton, provençale.
Grenadins de veau, glacés.
Champignons farcis.
Caviar pressé, citrons.
Gibelotte de lapin.
Cervelles k la vinaigrette.
Terrine de Strasbourg.
Perches grillées, malt.*d’hôteL
Bœuf bouilli, gratiné.
Fraiseur* d’agneau.
Bécassines rôties, aux croûtes.
Truites marinées.
Œufs pochés, au car|.
Salade de saumon.
Macaroni au gratin.
MARS
MENUS DE DINERS DE RÉCEPTION
POUR 6 ▲ 8 60UYKRTS
Bouillon clair, à la crème d’ciaf.
Croquettes do ri*, farcies.
Filet de bœuf piqué.
Jardinière.
Pluviers rôtis, au jus.
Salade de saison.
Tarte à la crème.
Dessert, compote.
Soupe aux noques.
Saint-Pierre, s. aux œufs.
Pommes de terre.
Selle de veau, brai e.
Forée de navets.
D Inde rôtie, au jus.
Cresson.
Œufs pochés, p. d' aspergea.
Crème au bain-marie.
Dessert, confitures.
Soupe de marrons, au lard.
Paupiettes de veau.
Nouilles au jus.
Fricassée de poulets.
Gélinottes rôties, au jus.
Salade de saison.
Pannequets aux confitures.
Dessert, compote.
Soupe aux poireaux et p. dei Canapés au caviar.
Petites bouchées de homard.
Bœuf bouilli, sauce raifort.
Choux braisés.
Poularde au risot.
Bécasses rôties, aux croûtes Salade de céleri. ’
Gelée au rhum, gâteaux Dessert, compotes.
MARS
MENUS DE DINERS DE RÉCEPTION
Soupe à la crèms d’orgt.
Huîtres et citrons.
Turbotin, sauce anchois.
Pommes de terre.
Aloyau rôti) légumes.
Pâté de lièTre à la gelée.
Chapon rôti, au jus.
Cresson, salade.
Choux à la crème.
Dessert, compotes.
loupe aux cous de mouton.
Esturgeon en fricandeau.
Pommes de terre.
Bosuf à la polonaise.
Cèpes au gratin.
Tourte de lapin.
Poulets rôtis, an jus, alade.
Bâteau de ris.
Dessert, compotes.
Soupe purée de pois cassé* Orondins, sauce au beurrât Pommes de terre.
Pieds d’agneau grillés, sauce tartaru.
Jambon au madère.
Épinards au jus.
Dinde rôtie, salade. *
Omelette soufflée, aux amante* Dessert, compotes.
Soupe aux salsifis.
Huîtres et citrons.
Paupiettes de filets de sole.
Pommes de terre.
Noques gratinées.
Bar grillé, maltre-d’hôtel.
Cresson de fontaine.
8alade de légumes colts.
Crêpes au sucre.
Dessert, compotes.
AYEIL
MENUS DE DÉJEUNERS
Cervelles de veau, ta b. noir.
Émincé de dinde, an lia.
Gigot de mouton, rôti.
Fromage, café.
Œufs en cocotes.
Maquereaux aux p. c-lgnone.
Brochettes de foies de volaille.
Jambon à la gelée.
Margot de morue.
Ab&tis de dinde, p. de terre.
Entre-côte grillée, béarnaise.
Macaroni au gratin.
Friture italienne.
Filets-mignons de mouton.
Blanquette d’agneau, boulets grillés.
Œufs mollets, à l'oseille.
Homard à la mayonnaise.
Biftecks grillés, p. de tsrre Fromage, café.
Oursins de Provence.
Fraise de veau, vinaigrette Épaules de mouton, rôties.
Poulets froids, à la gelée.
Œufs au miroir.
Maquereaux bouillis.
Brochettes de rogn. d’agneau Langue écarlate, à la gelés.
Harengs confits.
Vinaigrette de saumon, Fondue à la ménagers, Maquereaux grillés.
AYKli
MENUS DE DINERS DE RECEPTION
Bomillon clair, anx ravioles.
Petits vol-au-vent aux moules.
Langue de bœuf, braisée.
Oseille au jus.
Pâté-froid de lièvre.
Canetons rôtis.
Tarte aux confitures.
Glace.— From. — Dessert.
Soupe à l'oseille, aux quenelles.
Paupiettes de filets de sole.
Pommes de terre.
Ris de veau piqués.
Chapon au gros sel.
Bécasses bardées, rôties.
Salade.
Baba anx raisins.
Dessert, compotes.
Soupe sagou au bouillon.
Mulet sauce aux câpres.
Jambon au madère.
Épinards au jus.
Bécassines bardées, rôties.
Charlotte aux pommes. Dessert, confitures.
Soupe à la semoule, liée.
Filet de bœuf braisé.
Légumes.
Pigeons aux petits-pois.
Bécassines bardées, rôties.
Salade.
Oseille aux œufs au miroixa Mousse au thé, gâteaux.
Dessert, compotes.
AVRIL
MENUS DE DINERS DE RECEPTION
?OUl G A 8 COUVERT»
Soupe printanière.
Canapés eux anchois.
Pièce de bosuf, bouillie.
Légumes de marmite.
Tourte de poulet dans un plat.
Chevreuil piqué, rôti.
Gelée de groseille.
Topinambours à la crème.
Bouihie renversée.
Dessert, fromage.
Bouillon clair, au vermicelle.
Barbue & la normande.
Fricandeau glacé, au jua.
Petits*pois.
Dinde piquée, rôtie.
Salade de saison.
Morilles à la provençale.
Crème glacée, aux fraises.
Dessert, confitures.
Bouillon clair, aux laitues.
Éperlans frite, pommes de ter, Épaule de veau, au four.
Purée de navets.
Poule à la daube.
Outarde piquée, rôtie.
Salade et cresson.
Petits-pois an beurre.
Pots de crème an chocolat Dessert, compotes.
Soupe tapioca à l'eau.
Poutargue à l'huile.
Maquereaux aux petits-polflà Vol-au-vent de morue.
Huîtres Dites.
Sarcelles rôties.
Salade de saison.
Noques an parmesan.
Beignets de pommes.
Dessert, compote*.
MAI
Artichauts poivrade.
Monte an cary.
Poulets froids, à la gelés.
Fromage. — Café.
Poule du pot-au-feu, frite.
Entre-côtes à la moelle.
Pâté-froid de veau.
Tarte aux groseilles vertes
écrevisses à la crème.
Emincé de filet de J&œuf.
gommes de terre, gratinée*, Halantine de poulet, à la gelée.
3 Œufs au beurre noir.
Pieds d'agneau, grillés.
Poulet sauté à la ménagère.
Fromage. — Café.
| 8oupe à l’oignon.
ÀDguille à la tartare.
Coquilles de volaille.
Gigot de mouton aux haricot*.
Petites truites, frites au beurra.
Agneau sauté, aux p.-poia.
Biftecks hachés, p. de terre.
Terrine de foie-gras.
Harengs grillés.
Tète de veau, frite, Salade de bœuf.
Pigeon» grillés.
Bouillabai8se;de poisson d. mas Omelette au thoo mariné.
Sardines farcies, aux épinards.
Macaroni au gratin.
’—wnn—m mmu&
MAI
MENUS DE DINERS DE RÉCEPTION
Soupe ans morilles*
Alose grillée, persillade.
Pommes de terre, gigot de mouton braisé.
Flageolets conservés.
Poularde rôtie, au jus.
Pouding de semoule» Dessert.
Bouillon clair, aux carott. noux.
Bœuf bouilli, garni.
Purée p. de terra.
Yol-au-vent aux quenelles.
Pin tarde piquée, rôtie.
Salade, cresson.
Petits-pois à la ménagère* Omelette eu rbnm.
peosen.
Soupe anx nouilles.
Rougets à la sauce verte.
Pommes de terre.
Rognon de veau, an four.
Purée de navets.
Cailles bardées, rôties.
Salade, cresson.
Tartelettes aux fraises.
Dessert.
Bisqne aux écrevisses.
Petits pâtés au jus.
Quartier d’agneau à la brocha* Croquettes p. de terra.
Salade de poulets.
Pigeons piqués, rôtis.
Cresson.
Êpinaids à la crème.
&iaces. — Dessert.
MAI
MENUS DE DINERS DE RÉCEPTION
roui 6 a 8 couTiiTs
Soupe à U paysanne.
Poulets frits, sauce tomate.
Aioyau braisé, au jus.
Légumes.
Salade de homard.
Pluviers rôtis, au jus.
Cresson de fontaine, fflamri de semoule.
Dessert, compote.
Bouillon clair, au ris.
Bouchées à la Reine, Fricandeau glacé.
Petits-pois.
Pigeons farcis, au jus.
Salade mêlée.
Terrine de perdreaux.
Biscuit à la crème fouettée.
Dessert.
I Soupe aux morilles.
Petites carpes frites.
Pommes de terre.
Épaules d’agneau, légumes, Tourte au godiveau.
Pigeons rôtis, an jn*.
Asperges sauce au beurre.
Glace. — Dessert.
Soupe à i’oseille.
Salade d’anchois.
Perches au vin bl&ne.
Ponpeton maigre.
Traite grillée, à l’huile.
Salade de légumes.
Asperges sauce au be>cr^ Beignets de crème.
Dessert.
JUIN
MBNUS DE DEJEUNERS
Sardines à l’huile.
Rognons sautés eux ehampég .
poulets grillés, r tartare.
Fromage. — Ce!
(Buft frit», eux tomates.
Paupiettes de ▼eau, épinards.
Pigeons à la crapaudine.
Petits-pois au lard.
Merlan au gratin.
Poitrines d'agneau, grillées.
Œufs brouillés, aux wsétwe Terrine de lièvre.
Canapés d’anchois et sandwichs.
Miroton de boeuf.
Côtelettes de veau, milanaise.
Poulet frit, garai de croquett.
Omelette eu tfcea ®ef.né.
Pâté de biftecks, fromage d’Italie.
Fruits. — Caté.
Salade de harengs etp. de terre Brochettes de foies de volaille.
Queues de veau au cary.
Tomates farcies.
Œufs à la eeque.
Tête de veau vinaigrette.
Poulet sauté aux champ.
Langue écarlate, à la gelée.
Eereviseee à la bordelaise.
Omelette aux asperges vertes
Salade de turbot.
! Côtelettes de veau, grillées.
JUIN
MBNÜS DB DINERS DE RECEPTION
>eui I i I «ouviava
Bisque toi éerrrians.
Petites timbales de ris.
Boeuf i la hussarde.
Légumes.
Cailles bardées, rôties.
Salade de saison.
Tartelettes au péchas.
Dessert.
Pot-au-feu, pain et légumes.
Petits pâtés de poisson.
3oaf bouilli, sauce raifort.
Macaroni au jus.
Salade de langouste.
Poulets rôtis, an jns.
Cresson et salade.
®ufs poché», pt es 4' asperges.
Ciace*. — Dessert.
j Soupe julienne et ouf s pocfcfe Turbot sauce au beurre Pommes de terre.
Tranche de veau à la méua;, irn.
Pigeons rôtis, an jus.
Salade de saison.
Tarte au ris et abricot:
Dessart.
Soupe julienne bourgeoise.
Tronçons d'alose sauce raifü* Filet de bœuf piqué.
Carottes nouvelles.
Poulets au blanc.
Pintade rôda,
Poudtug de cabinet.
Compotes, dessert.
JUIN
MENUS DE DINERS DE RÉCEPTION
Soupe pnrec «dey.
Otites perche* grill éca.
, Jknuf braisé, dan* son joc.
Nouilles an parmesan, Torrina de faisan.
Poulets nouveaux, rôtis- Salade mêlée.
Meringues à la vsnilla.
Dessert.
Beafl. clair aux laitue* farcies.
Queues de saumon, *. anchois.
Pommes de terra.
'dloyau salé, au jus lié.
Purée de pois.
Cervelles de veau à l'oseille.
Poularde bardée, rôtie.
Salade et cresson.
Fève* à la Déchaînai'
Places. — Dessert.
Soupe brunoise.
Selle de mouton, braisée.
Purée de navets.
Vol-au-vent garni.
Salade de langouste.
Caneton rôti. Citrons.
Cr— on de fontaine.
Riz an punch et aux fraisa*»
Dessert.
Soupe aux herbe*, liée.
Thon mariné à l'huile*
. Biwolw aux épinard*.
Salade de saumon.
Petits pains au fromage Tomate* farcies, 4 l’huile.
| Truite grillée, roaître-d’hôt
Salade de légumes.
Harkotsetp. de terre au beutm Glaces. — Dessert.
JUILLET
MENUS DB DÉJEUNERS
Œuf» oranilléa, au tomates.
So les sur le plat.
Côtelettes d’agneaa, grillées.
Fromage. — Café.
Artichauts poivrade*
Miroton de bœuf.
Omelette aux oignons.
Mouton-schops, purée p. d. t
Merlans au gratin.
Émincé de mouton.
Poules nouveau, rôü Tomates farcies.
Petits pâtés au rofQCA& Biftecks étuvéa.
Salade de torb<»
Poulets grillée, + reflfouiad*!
Rognons à la brochets Poulet au ris.
Balade de bœuf.
Fruits. — Café.
Crevettes et melon.
(Eufs frits, sance tomate..
Poulets grillés.
Bœuf fumé, à la gelée.
Bouillabaisse provençale.
Cervelles frite».
Poulet à l'estragon.
Côtelettes de mouton, grillée».
Matefôte dtttgttille.
Omelette au uioa.
Rouage ta grillés.
Macaroni au gratin.
JUILLET
MENUS DE DINERS DE RÉCEPTION
VOU1 ê A 8 COUTBRTS
Soupe 4 l'orge et légume*.
Sardines à l’huile.
Bouchées de volaille.
O&iettee de veau, piquées.
Hariootg verts.
Stadonneau piqué, rôti.
Cresson, salade.
Stau de cerises.
Dessert, confitures.
Soupe à l’oseille et au ris.
Soles grillées, citrons.
Pommes de terre.
Molx de veau, braisée.
Légumes.
Reloue de lapin.
Pintade piquée, rôtie.
Malade ou cresson, fumâtes farcies.
Places. — Dessert.
Bouillon clair, aux plis*. Caviar pressé, citron*»
{ épaule de veau, farcie.
Purée p. de terre.
I Terrine de gibier.
Poulets rôtis, au jus.
Salade de saison.
j Omelette aux confitures.
Dessert, fromage.
Purée de pois aux cro&to&fti Canapés au thon.
Friture de cervelles.
Boeuf braisé, an jus lié»
Laitues farcies.
Salade de saumon.
Poulets farcis, rôtis,
Cresson de fontaine.
Artichauts sauce hollandaise CSlaces, —■ Dessert.
JUILLET
MENUS DE DINERS DE RÉCEPTION
Soup# julienne.
Trenches de saumon, grillées.
Sauce tartare .
Langue de bœuf à l’écarlate.
Purée de pois.
Terrine de gibier, à la gelée.
Pigeons bardés, rétif.
Salade de saison.
Haricots panachés.
Glace. — Compotes.
Purée de pommes de terre.
Canapés aux anchois.
Bouchées au salpicon.
Carré de veau piqué.
Carottes nouvelles.
Salade de homards.
Poularde rôtie, cresson.
Plan d’abricots.
Dessert, confitures.
Soupe à l’orge et légumes.
Tronçon d- cabillaud, s. moules Pommes de terre.
Noix de veau piquée, braisée Petits-pois.
Petites timbales de rix.
Dindonneau piqué, rôti.
Cresson de fontaine.
Ris à l’eau et aux fruits.
Dessert, fromage.
Soupe au ris et tomates.
Thon mariné, à l’huile.
Turbot bouilli, s. aux câpres Pommes de terre.
Cheu farci an maigre.
8oles frites, citrons.
Croûtes aux champignons.
Salade de haricots verts.
Glaces. — Dessert.
W1II IH
Salade d'anchois.
Omelette aux oignons nouv.
Poulets sautés, aux légumes. ‘ Fromage. — Café.
au* au jambon.
Peule du pot-au-feu, frite
wigot de mouton froid, rimâtes farcies.
Petits pâtés feuilletés.
Soles au vin blanc.
Sauf boaflH, au gratis* Salade de poulet.
Salade de thon mariné.
Bcsuf à la provençale.
Pieds de veau, frits. '] Fetiets farcis, rôtis.
Moules à la marinière.
Biftecks sautés, champignon^ Pigeons grillés.
Fruits* — Café.
Omelette aux champignons* Boeuf fumé, aux épinards.
Lapin frit, sauce tomate.
Galantine de volaille, à la gelée
Cervelles firites.
Veau à la hussarde.
Fricassée de poulet.
Jambon à la gelée.
Harengs confits.
Omelette aux tomates.
Soles sur le plat.
Salade de langouste.
AOUT
MENUS DE DINERS DE RÉCEPTION
Parée de tomate», an pain.
Canapés de hareng».
Rissoles de volaille.
Carré de veau piqaé.
Haricots verte.
Pigeons bardés, rôtis.
Salade de saison, lignons farcis, au gras.
Glaces. — Dessert.
Soupe à la Reine Soles an four.
Pommes de terre.
Aloy&n salé, an jns.
Pnrée de pois.
Marinade de cervelles.
Oison f&rçi, rôti.
Artichaui» bouillis.
Beignets de pêches.
Dessert, compotes.
| Julienne aux œufs pochés.
Barbue sauce au beurre.
Pommes de terre.
Culotte de bœuf, braisée.
Laitue* farcies.
Dindonneau piqué, rôti.
Cresson de fontaine.
! Haricots panachés.
Glace. — Dessert.
Soupe purée crécy.
Paupiettes de merlan.
Pommes de terre.
Selle de mouton, rôtie.
Purée soubise.
Terrine de foie* gras.
Poulets rôtis, au jus.
Cresson de fontaine.
Carottes nouvelles, au blafc?»
Flan de poires.
Dessert, confitures.
A OU T
MENUS DE DINERS DE RÉCEPTION
roc» 6 A 8 COUVERTS
Soupe aux poireaux et p. île t. \
Canapés aux anchois.
Saumon salé, bouilli.
Sauce aux œufs.
Tête de veau en tortue.
Terrine de lapin.
Canards rôtis, au jus.
Cresson de fontaine.
Tarte de groseilles à maquereau Dessert, confitures. j
^Jouil . clair, aux laitues farcies.
Poulets frits, sauce tomate.
36te de basai, braisée.
Purée de p. de terre, alade de saumon.
Poularde rôtie, au Jus.
Salade de saison.
d’artichauts, lyonnaise pouding aux marasquin.
Dessert, compotes.
Crème d’orge, asperge? vertus.
Mulet à la sauce aux câpres.
Pommes de terre.
Jambon au madère.
Épinards au jus.
Dindonneau piqué.
Salade de saison.
Courgerons farcis.
Croûtes aux fruits,
Dessert, fromage.
Purée de pommes de terre, Ufc Pet. truites bouillies, au beurra Pommes de terre.
Croquettes de homard.
SBui's mollets, à l’oseille.
Soles frites, citrons.
Salade haricots veriü Aubergines farcies, j Sfcteaa Saint- Honnoré^
Dessert, compotes
SEPTtiUÜiUS
Turbot i la vinaigrette.
Levraut saute.
^Côtelettes de mouton, grillées.
Fromage, café.
Poutargue à l’huile.
Omelette au lard.
Veaa à la Marengo.
Cuisses de dindonneau, grillées.
Figues, jambon, mortadelle.
'Sardines grillées.
.Rognons sautés, champignons.
Rosbif flrold, à la gelée.
Omelette aux cèpes.
Éperlans frite.
Quenelles de foie de veau.
Salade de poulet.
Soles au vin blanc.
Pieds de mouton à la poulette' Brochettes de becflguea,
Fruits, café,
MWMMMMT sS
Œufs au miroir.
Meurette de Bourgogne.
Lapereaux sautés, aux câpres.
Jambon et volaille, à la gelée.
Lasagnes au jus.
Soles au four.
Tourne>dos à la purée.
Pâté-froid de mauvietten
Caviar pressé, citrons.
Éperlans frits.
Terrine d’anguilles.
Nouilles au gratin.
SEPTEMBRE
MENUS DE DINERS DE RÉCEPTION
Parée de lentilles, aux croûtons.
Salade de harengs.
Selle de mouton, braisée.
Émincé de cèpes.
Salmis de canards.
L errant piqué, rôti.
Salade de saison.
Champignons farcis.
Glaces, dessert.
SWtpe an pain de gibier.
Canapés anx anchois.
Bouchées anx huîtres .
Poitrine de veau, glacée.
Pommes de terre santéee.
Salade de poulets.
Becfigues rôtis.
Cresson de fontaine.
Beignets de pommes.
Dessert, confitures.
Soupe é la paysanne.
Turbot découpé, s. anchois.
Pommes de terre.
Noix de veau piquée.
Purée soubise.
Poulet sauté, à la ménagère.
Petits pains au fromage.
Quartier de chevreuil rôti.
Olaces, dessert.
Soupe tomates et vermicelle.
Sardines à l’huile.
Carpe à la matelote.
Pommes de terre.
Petit-salé aux choux.
Pieds d'&gneau frits. Perdreaux piqués, rôtis.
Salade de saison.
Tarte aux prunes noires.
Dessert, fromage.
SEPTEMBRE
MENUS DE DINERS DE RECEPTION
Soupe au pain de gibier, fil orne frite, sauoe tomate.
Pommes de terre.
AJoyan braisé.
Purée de céleris.
Timbales de nouilles, au gibier Poularde rôtie, an jns.
Salade de saison.
Omelette soufflée.
Dessert, compotes.
Purée de lentilles, au ris.
Soles à la normande.
Pommes de terre.
Srasis à la polonaise.
Choux farcis.
Fricassée de poulets.
Mauviettes rôties aux croûtes 8alade de saison.
Hoques gratinées.
Glaces, dessert.
Soupe aux quenelles d. p.A. t.
Huîtres et citrons.
Boeuf à la hussarde.
Purée de navets.
Terrine de perdreaux.
Dindonneau piqué, rôti.
Cresson de fontaine.
Choux de Bruxelles, au beurre.
Biscuits à la crème fouettée Dessert, compotes.
Soupe tomates et p. de terre.
Canapés de sanmon fumé., ! Œufs farcis, aux anchois.
Cabillaud sauee aux huîtres.
Pommes de terre.
Poupelin au fromage.
Petits bars grillés.
Salade de saison.
Macaroni au gratin.
Glaces, dessert.
OCTOBRE
Rognons de mouton, grillés.
Ciret de lièvre.
Veau et jambon, froid.
Fromage, Café.
Salade de thon mariné.
4batis de dinde, légumes.
Tourne-dos à la béarnaise.
Galantine de poularde. Gelée.
Caviar pressé, citrons.
Omelette an sang de lièvre.
Rognon de vean, aux p. d. t.
Mauviettes Wities, salade.
{Soft en caisses.
Brochet à la polonaise.
Mon de vean à la matelote.
Perdreau ronge aux raisins.
>. Escargots à l’ayoli, légumes»
Sntre-côtes grillées.
Pâté-froid de mauviettes.
Fruits, café.
: (Subi pochés, sanee cary.
: Tète de vean à la vinaigrette»
j Émincé de chevreuil.
Poulets grillés, au jus.
j Rôties aux anehois, à la prou»
1 Mufle de bmuf en tortue.
I Brochettes d’abatis.
Terrine de lièvre.
Bouillabaisse de poiss. d. doue; \ Omelette aux épinards.
Haricots panachés.
Salade de saumon.
OCTOBRE
MENUS DI DINERS DE RECEPTION
vova 6 a S cooTiBva
Soupe (busse tortue.
Harengs marinés.
Curé 4e ym«, a« persil.
Femmes de t. gratinées.
Poulets frlts, sauce tomate.
Cailles bardées, jrôties.
Cresson de fontaine.
Salsifis à la poulette.
Glaces, dessert.
Soupe à la parée 4e navets.
Morne nouvelle, an benrre.
Pommes de terre.
Gigot de mouton, à la brocbe.
Haricots flageolets.
Parée 4e gibier anx «ufrtfoofaés.
Poularde rôtie, an jus.
Cresson 4e fontaine.
&ème brnlée.
Dessert, compotes.
Boiilien clair, anx quenoHnfc Tramée de tbonan gras.
Pommes 4e terne.
Poitrines 4e monion griillee.
Nouilles gratinées.
jj
j Dinde rôtie, an jas.
Salade de saison, j Cèpes à la provençale.
Glaces, dessert.
• Soupe haricots et oreill. d. pesa | Petites traites bouillies.
Pommes de terre.
i Rosbif à l’anglaise, légumes. Sauce raifort à 1a crème.
| Pain de lièvre froid.
i Ois farcie de marrons.
Salade de légumes, j Pommes émincées, aux raisins Dessert, confitures.
OCTOBRE
MENUS DE DINERS DE RÉCEPTION
Soupe à la Reine.
Hoitrea et citrons.
Langue de boeuf, braisée.
Bpinards au jus.
Salmis de bécasses.
Dinde rôtie, au jus.
Salade de saison.
Cardons à la crème.
Qelée à l’anisette, gâteaux.
Dessert, compotes.
Pot-au-feu aux légumes.
Bar bouilli, sauce aux œufs»
Tète de veau en tortue.
Oie à la gelée.
Mauviettes rôties, aux croûtes, Salade de saison.
Haricots blancs au beurre.
Places, dessert.
Bouillon clair, aux nouilles.
Turbot bouilli, sauce aux fcu& Pommes de terre.
Longe de porc rôtie, à la sauge.
Macaroni au jus.
Hachis de perdr., en bordure* Canards rôtis, an jus.
Salade de saison.
Flan de crème.
Dessert, compotes*
Soupe aux tanches.
Caviar pressé, citrons.
Ponpeton maigre, j Croquettes d'artichauts.
Salade de salsifis.
Saumon grillé, maître-d’hôtel Sauce rémoulade.
1 Nouilles au gratin.
Places, dessert.
NOVEMBRE
MENUS DE DÉJEUNERS
Macaroni an jus.
Poulet* à la matelote.
Côtelettes de porc, grliiéa*.
Fromage, café.
Fromage d’Italie.
Éminoé de dinde, an ri*.
Entre-côtes grillées.
Salade de perdreaux.
Omelette aux truffes.
Ahatis d’oie, aux navets.
Filet de bœuf au gratin.
'Langue et veau, à la gelée.
Andouilles grillées.
Bœuf à la mode.
Salmis de grives.
Cuisses de dinde, à la diable.
Margot de morue.
Brochettes de foies de volaille.
Chiteaubriand, maître-d'hôt.
Fruits, café.
Eseargots & la mode de Nane*.
Boudins noirs grillés.
Poule du pot-au-feu s. tomate.
Grives au genièvre.
Saucisses plates, grillées.
Langue de bœuf sauce hachée.
Galantine de volaille.
Perdreaux rôtis.
I Limaces à la provençal®, J Œufs à la tripe.
Balade de saumon.
Soles frites, citron.
NOVEMBRE
MENUS DE DINERS DE RÉCEPTION
YOUB 0 A 8 COUVERTS
Pm?Ô9 de chicorée aux quenelles.
Huîtres et ci troua, mouton braisé.
Purée éa haricots.
Perdrix à la purée de lentilles.
Ü* farcie, aux pommas.
Salade de céleris.
Mouilles au gratin.
Glaces, dessert.
loupe à la Reine.
Salade de harengs.
Cassolet de mouton.
Foie- gras à la provençale.
Coq de bruyère piqué.
Salade de saison, Choux-fleurs sauce an beurre »
Soufflé au fromage, biscuits au kirsch et crème.
Dessert, compotes.
Bouillon el&lr, au tapioca.
: Huîtres gratinées.
Culotte de bœuf, braisée.
| Choux farcis.
Bouchées au salpicon.
Salade de homards.
Petits pains au fromage.
Courlis rôtis, cresson.
Glaces, dessert
Soupe aux choux.
Filets de saumon, au beurrer Poitrine de veau, farcie.
Purée de navets.
Chapon à la chipolata.
Bécassines rôties, aux eroôtef Salade de saison.
Nougat à la crème.
Dessert, compotes.
NOVEMBRE
MBNÜ8 DE DINERS DE RECEPTION foui 6 ▲ 8 couYiivs
BocrfHoe clair, an ris hanches aux fines-herbes.
Pommes de terre.
Pliât de bœuf à la brocha.
Fricassée de poulets, ^apereanx rôtis, au jus.
Salade de saison.
GBaf* an lait.
Dessert, compotes.
Soupe eux haricots rouges.
WmMm 4e brochet.
Pommes de terre.
Poitrine de bœuf, salée.
Blsot au parmesan.
Purée de roi. aux saufs pochés.
jUInu rôti, salade.
Sauce à la crème.
Artichauts à la barigoule, •laces, dessert
Soupe à la queue de bœnl Bouchées aux huîtres.
Fricandeau glacé.
Oseille au jus.
Salade de ponlets.
Gelinottes rôdes, A la easjeroîaj Salade de saison.
I Soufflé de ris aux pommes.
Dessert, confitures.
Soupe au lait, à la Monaco.
Huîtres et dtrons.
Carpe à la choucroute.
Solee panées et frites.
| Pommes de terre.
■ Salade de lentilles.
Bars grillés, mattre-d’hôî^ Petits pains au froiu&g?
Salsifis sautés, an beurra •laces, dessert
moAv
DECEMBRE
Huîtres, beurre» citron*.
Reçoit de menton aux navets.
Cuisses de chapon à la diable.
Fromage, calé.
Caviar frais, beurre et citrons.
Ra. violes de gibier.
Foie-gras à la provençale.
Langue écarlate et poulets.
Macaroni à la napolitaine.
Morue frite, aux oignoms.
Bosof bouilli, en salade.
Mauviettes rôties.
Mufle de bœuf en tortue.
Gavottes à la provençale.
Œufs pochés, à la chicorée.
Galantine de perdreau.
Cœur de bœuf à la daube»
Peuie du pot-au-feu, en salarie Grives aux croûtes.
Fruits, café.
Soles à la normande.
Pieds de veau à la rnss*.
Étuvée de filet de bœuf.
Salade de poulets.
| Omelette au fromage.
I Grives aux olives.
| Paupiettes de veau, milan mim, ! Dinde froide k la gelée.
Ra violes aux épinards.
Tranche de saumon, grillée Pondue à la ménagère.
Anguille à la sauce tartan*,
DECEMBRE
MENUS DE DINERS DE RÉCEPTION
Soup» à la queue de bœuf.
Huîtres et citrons, fricandeau de veau.
Çhicorée an jus.
Dinde à la daube.
Perdreaux bardés, rôtis.
Salade de saison.
Choux de Bruxelles au beurre.
Glaces, dessert.
Café et liqueurs.
Soupe à la choucroute d’Alsace.
Carpe à la bière.
Pommes de terre.
Carré de veau au four.
Nouilles gratiné.
Hure de sanglier, s. groseille.
Dinde farcie aux marrons.
Salade de saison.
Charlotte aux pommes.
Dessert, confitures.
Café et liqueurs.
Soupe purée de p. de terre.
Cariar et citrons.
Tète de yeau au madère.
Croquettes de ris.
Poulets au cary.
Bécasses rôties, aux sroétes.
Salade de saison.
Chicorée aux œufs mollets.
Glaces, dessert.
Café et liqueurs.
Bouillon clair à la semoule.
Cabillaud sauce aux moules.
Pommes de terre.
Côte de bœuf, braisée.
Choux de Bruxelles.
Truffes à l’italienne.
Coq de bruyère, rôti.
Salade de saison.
Crème glacée, à la vanille.
Dessert, compotes.
Café et liqueurs.
DECEMBRE
MENUS DE DINERS DE RÉCEPTION
Itll 10 A il souvins
Soup# de marres* ta lard.
Aigrefins ta beurre Mtr.
Pomme* de terre.
*VtoUe de bœuf, braisée.
Chicorée au je*.
Métré rôti, à 1a prèle.
Salade de saison.
Meda de céleri, am Jus.
Mousse au chocolat.
Dessert, compotes.
Café et liqueurs.
Souillon clair, aux qusnenet Brochet aux nouilles.
Pommes de terre.
Poitrines de mouton, farcies.
Purée de haricots.
Salade de poulets.
Gelinottes rôties.
Cresson de fontaine»
fibou fard, au jus.
Glaces, dessert.
Café et liqueurs.
&»upe fwée do pois jaunes-.
Moufottsà la bourg uiguonne Pommes do terre.
frpeals fis veau à la bmfca.
Flageolets de conserve, ▼oi-an-vant garai.
•ie farde, rôtie au four.
Salade de saifloa.
Charlotte russe.
Dessert, compotes Café si liqueurs.
Soupe purée de haitosfe tsog Caviar et citrons.
Huîtres grillés.
Tr. do cabillaud, s. aux omis Pommes de terre.
Choux-fleurs au gratin.
Filets de sole, frits au bep&re.
Salade de légumes.
Salsifis à la poulette.
Glaces, dessert Café et liqueurs
HBNUS DE DINERS A SERVICE SIMPLE
1001 15 iusqo’a 50 COUVSRTI
4 hors-d’œuvre froids.
IBeasommé k le julienne.
Alose grillée, à l’oseille.
Pommes de terre.
Quartier d’agneau, k la broche.
Nouilles au parmesan.
Poulets sautés, aux truffes.
Salade de homards.
Bécasses rôties, aux croûtes.
Cresson de fontaine.
Concombres farcis.
Savarin aux liqueurs.
Meringues à la crème.
Compotes, dessert.
Chié et liqueurs.
4 hors-d’œuvre frotes.
Consommé au tapioca
Truite à la Chambord.
Pommes de terre.
Culotte de bœuf, braisa Macaroni au jus.
Chapons au ris.
Galantines de perdreau.
Chevreuil piqué, rôti.
Salade, gelée <L «rosetiiô»
Petits-pois au beurre.
Crottes aux fruits.
Bolairs au café.
Compotes, dessert.
Café et iiqueure.
MENUS DE DINERS A SERVICE SIMPLE
POUR 15 JDSQU’â 60 COUYBRTS
4 hors- d’œuvre froide.
Consommé aux quenelles.
Cabillaud s&uce aux œufs.
Selle de veau, piqué.
Légumes.
Fricassée de poulets.
Pain de levraut, à la gelée.
Dindonneau piqué, rôti.
Salade de saison.
Céleris à l’espagnole.
Pîum-pudding sauce au rhum Mousse à la vanille.
Salade, compotes.
Dessert, café.
4 kora-d’œuvre froids.
Soupe â l’orge et légumeo.
t Croquettes de gibier.
Tranch. de saumon, s. Colbert.
Pommes de terre.
Bœuf fumé, sauce madère.
Épinards an jus.
| Quenelles de poulet, petits-pofô.
i Terrine de lièvre, à la gelé».
Faisans piqués, rôtis.
Cresson de fontaine. Quart, d’artichauts, lyonnaise*
| Celée à l’anisette, gâteaux»
Salade, compotes* Dessert, café.
ME Km DE DÎNERS A SERVICE DOUBLE
1* Service.
4 hors-d’œuvre froids.
Consommé an tapioca.
Bar bouilli sauce hollandaise.
Pommes de terre.
Tgte de veau en tortue.
Poulets aux petits-pois.
Terrine de gibier .
S* Service.
Dindonneaux piqués*.
Jambon à la gelée.
Asperges sauce au beurre.
Gelée aux fruits.
t salades, 2 compotes.
dKaces, fruits, fromage.
Dessert, café.
1» Service.
4 hors-d’œuvre froids.
Bisque aux écrevisses.
Barbue à la normande.
Pommes de terre.
Ris de veau, piqués.
Macédoine.
Salmis de vanneaux.
Salade de langouste.
J* Service .
Poulardes rôties.
Cailles bardées.
Haricots verts au beusm Charlotte russe.
2 salades, 2 compotes»
Glaces, fruits, fromage.
Dessert, café.
mmm de dîners a service doubla
vmm. AS a, it oouvnaw
1* Servie*,
4 hore-d’œuTre froids.
Consommé an pain de gibier.
Cabillaud sauce aux huîtres. Selle de mouton, braisé».
Légumes.
WMMMMR'
Salmis de bécasses.
Fricassée de poulets.
b* Servit*,
Perdreaux rôtis.
Jambon à la gelé«u
Petite-pois à l'anglaise., Pondding de cabinet.
â Salades, » compotes.
Places et fruits.
Dessert, café®
roua SO ▲ f 5 oovmw
i* Servie*.
ê hors-d’œuTre froide.
Soupe tortue.
! Turbot sauce aux cre»®ti«& Rosbif à l’anglaise.
Légumes.
Vol-au-yent aux quenelles.
Poulets à l’estragon.
Côtelettes d’agneau, aux poi&> i Mayonnaise de perdreaux.
r Servi**,
Canetons rôtis.
Homards en eoquilles.
; Macaroni au gratin.
\ Artichauts sauce hollandais \ Charlotte aux pommes.
! ôelôe aux champagne.
3 salades, 3 compotes.
Gl&ees et fruits.
Dessert, café.
MENU A SERVICE DOU&iJI
fOÜR 30 COUVERTS*
!•» Servi*.
t hors-d’oeüy Kl VXOI»«>
Soupe à la Reine et consornmlL
$ — Saumon sauce béarnais.
Pommes de terre, g — Pièce de bœuf, braisée.
Garniture macédoine.
— Poulardes au riz.
— Salmis de perdreaux.
— Timbale de macaroni aux ris dfl Veau.
— Salade de langoustes.
8* Service.
— - Selle de chevreuil, piqués.
— Dinde truffée, rôtie.
3 — Céleris à l'espagnole.
3 — Asperges bouillies, sauce au beurae. 9 — Croûtes aux fruits.
3 »- Crème bavaroise et gâteaux.
4 compotes. — 4 salades»
Glaces, — f rails, desserts.
SKxmXmv.
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Ameublements et ustensiles
DE CUISINE ET SALLE A MANGER
Une cuisine de maison bourgeoise ne peut pas être montée comme une cuisine princière, cela s’entend ; mais à défaut d’un certain luxe, il est évident qu’elle doit posséder le nécessaire ; car le travail de la cuisine devient impossible à pratiquer si la personne qui en est chargée n’a pas à sa dis* position les ustensiles qui lui sont indispensables.
Parmi les meubles et ustensiles indispensables, ü faut comprendre les tables, le fourneau, la grillade, la broche, l’étuve, le four, le timbre à glace, \b garde-manger.
'Fables de cuisine. — Les tables de cuisines sur lesquelle* en travaille doivent être construites en bois dur, et solidement établies; on travaille mal sur une table trop faible ou mal assurée. Ces tables doivent toujours être bien propres.
Afin de les conserver plus longtemps en bon état, on peut faire le gros ouvrage sur des tables volantes qui sont en
Eirmanance sur la grande table, mais qu'on enlève pour les ver aussitôt qu'on les a salies.
Fourneau*. — Dans le midi delà France et dans beaucoup d'autres provinces, on fait encore la cuisine sur des fourneaux à bouches, censtniits en maçonnerie; dans le Nord on a
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plus généralement adopté les fourneaux en fer. Dans le
NOUVBLLE CUISINE BOURGEOISE
premiers, on brûle du charbon de bois, dans les autres de la , nouille ou du bois. À peu de chose près, les deux systèmes î donnent des résultats identiques, en ce qui concerne les apprêts ,! culinaires.
1 D’ailleurs, dans un grand nombre de cuisines, à côté d’un fourneau en fer, figure une bouche à charbon, sur le fourneau même, telle qu’elle est représentée sur le dessin reproduit ici.
La différence la plus apparente existant entre les deux systèmes, c'est qu'avec un fourneau à bouches, il faut absolument établir un four, une grillade, une étuve et une broche, tandis qu’un fourneau en fer peut sans inconvénient renfermer ces trois auxiliaires du travail d’une si grande utilité.
Sous plus d’un rapport, ce dernier présente donc des avantages supérieurs dont l’économie est évidente. Le modèle que je reproduis est un des plus pratiques; il suffit qu’il soit solidement établi et bien conditionné; avec le dessin en peut le faire exécuter dans tous les grands centres.
Étuve. — Les étuves sont de la plus grande utilité dans ont cuisine, soit pour tenir les mets au chaud, soit pour chauffer les plats de service, les assiettes, les soupières et saucières.
oriiiMtSe. — La grillade est aussi d'une grande utilité; à 1® rigueur, on peut bien faire griller les viandes sur la braise d’un foyer de cheminée ou sur l'ouverture d’un fourneau en fer; mais dans les deux cas, on s’expose à enfumer la cuisina et à ne faire griller les viandes qu’imparfaitement. Il est donc préférable de faire construire une grillade en fer, à coulisses, simple et peu coûteuse, qu'on peut installer partout où il existe un conduit de cheminée. Le tirage de ces grillades est forcé, le grillage des viandes est rapide, violent, par conséquent parfait, ne laissant pas échapper la fumée en dehors : que ce soit du poisson ou des viandes qu’on fasse grille^ on peut ètr$ certain qu’aucune odeur ne s’échappera dans l’intérieur de U maison. N’est-ce pas là un perfectionnement dont les maîtresses de maison doivent tenir compte? Ét d’ailleurs, l'installation de ces grillades est si simple, si facile, qu’on doit re» gretter de ne pas les voir figurer dans les plus modestes ménages.
Je reproduis ici le modèle d’une grillade sur laoue&e est fait griller dans une caisse en métal, à l’aide d'un tube à gas dont les parois sont percés de petits trous, absolument comme les appareils à gaz des fourneaux qu’on rencontre dans les granaes cuisines. J'ai tenu à mettre ce modèle en évidence, car j'estime qu’on ne saurait trop étudier ce qu’il y a d’uüM dans les innovations de ce genre.
Le gaz étant encor® fort peu appliqué eu France, a&x
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rations culinaires, j’ai toujours saisi avec empressement l’occasion d’encourager les gens du métier a l’introduire dans, eur cuisine. Cette grillade (1), bien que susceptible de certain
perfectionnement, mérite cependant à'êfre mentionnée et r** commandée dans toutes les cuisines où on dispose du gai. Elle offre non-seulement aux amateurs le mérite d%une innovation ingénieuse, mais encore des avantages particuliers dont on doit lui tenir compte. Et d’abord, disons qu’on peut indifféremment la faire fonctionner dans toutes les parties de le cuisine, et au besoin dans la salie à manger, attendu que la cuisson s’opère sans embarras, sans bruit, et sans que la cuisson des viandes puisse occasionner ni fumée ni mauvaise odeur, car la chaleur arrivant sur les viandes par le haut, la graisse qui s’en échappe, tombe dans un réservoir.
Si ces quelques lignes tombent jamais sous les veux du fabricant, que je n’ai pas l'honneur de connaître, il verra que les innovations bien comprises trouvent toujours des encouragements; et malgré les réserves que je viens de faire, j’espère que mon appréciation ne lui sera pas préjudiciable.
RfttiMeir*. — Dans une grande cuisine, la seule rôtissoire possible, c’est une broche avec son grand foyer, avec ses longues broches, ses longues chaînes pendantes et se» rouages à découvert ou enfermés sous une caisse en verre, permettant d’en suivre les mouvements. Une broche établie dans ces conditions, est tout à la fois un meuble et on ornement pour la cuisine. Mais le luxe d'un tel meuble n’étant pas possible partout, c’est sur les simples rôtissoires que je porterai mes recherches, pour en tirer les meilleurs enseignements, car l'ar de faire rôtir par les procédés les plus simples, occupe depuis longtemps les mécaniciens et les gourmets, au moins autant que les cuisiniers.
il) On la trouve chez \m fabricants d'appareils & gaz.
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Depuis la vieille rôtissoire à coquille, il s’est fait beaucoup d'inventions, mais des inventions incomplètes. Le seul reproche qu’on puisse faire à la rôtissoire à coquille, c’est que la
broche ne tourne pas d1 elle-même ; il faut la tourner sima cesse et ne point la perare de vue, sous peine de laisser perte 1» rôt : voilà l'écueil 1 eh^hisn, Jusqu’ici tous les
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ont tourné autour de ce prob-S*^® sans pouvoir le résoudra complètement; un seul, dans o«3- derniers temps, s'en est rapproché le plus par l’idée, si neËtiPir îa pratique. Je veux parier de la rôtissoire à volant ddn*:Uaquelle le rôt perpendiculai- •rement suspendu, tourne devait* une coquille à foyer. Dan! tette rôtissoire, le volant et le rôt doivent tourner par le seul fait du courant d’air ; mais l’eipérience m'a démontré qu* l'action de l’air et du courant qu'on peut établir dans unô cuisine, est insuffisant à imprimer au volant un mouvement eontinu et durable, dès que le poids du rôt se fait sentir el pèse sur lui; c'est là son unique défaut, mais il est capital.
Peut-être que l’inventeur, mieui inspiré, trouvera un jour k moyen d’établir son mécanisme dans de meilleures conditions; je désire que mes observations désintéressées stimulent so a xèle, si jamais elles parviennent jusqu'à lui.
Il existe encore une rôtis soire à gaz, inventée par le même fabricant de la grillade. Cette rôtissoire, toute bien conditionnée qu'elle paraisse, n’est cependant pas exempte de défauts :
elle manque de calorique,
ment; elle est de provenance anglaise, mais son origine} ce me dispense pas "d’en faire l’éloge qu’elle mérite; je la trouve parfaitemen comprise et très-pratique(l)J Le seul défaut qu'on pour-) rait lui reprocher, c'est que, par sa construction elle m s’adapte pas à tous les îoy er s mais je crois qu’il serait facile de lever l’obstacle, en lui adaptant un foyer mobile, qui s’encadrerait avec elle. Dans ces conditions,
(1) On trouve cette rôtissoire chez Xe3 marchands ou fabricants 4e machines anglaises.
même inconvénient que la rôiïssoire à coquille : la broche exige d’être tournée à la main.
J« reproduis le modèl# d’une rôtissoire à mouve*
on pourrait faire rôtir les viandes soit sur le fourneau, soit sous le manteau d’une cheminée. Je laisse aux fabricants le soin d’utiliser mon observation qui, je crois, pourrait bien devenir protitable.
En somme, il faut bien le dire, jusqu’ici, abstraction faite des grandes broches, la vieille rôtissoire à coquille, est celle qui est encore le plus près du problème recherché, si on veut rétablir dans les conditions que je la représente ici, c’est-àdire si on veut lui adapter un mouvement qui garantisse une durée de rotation prolongée, et qu’avant de s’arrêter, avertit la cuisinière par le bruit d’une sonnerie, telle enfin qu’on les trouve dans un grand nombre de cuisines. Les 3 pièces composant cette rôtissoire sont mobiles; elle peut donc être disposée partout, cependant, pour éviter le transport de ce» pièces, on pourrait facilement sceller la coquille dans le mur, à côté du fourneau ou dans une cheminée vide, afin de pouvoir établir un tirage suffisant.
Fo*sr portatif. — Dans les petites cuisines, il est bien rare d’y rencontrer des 'ours en maçonnerie, autrement dit, des
fours a pâtisserie.
Or, si on n’a pas à sa disposition un fourneau en fer ayant i ou 2 fours, on est forcément obligé derecouri i à l’emploi d’un four portatif. Od en fabrique à Péris d’après différent? systèmes : j’en reproduis trois dans ce livre.
Celui qui figure ici(i)estundesplus anciens et des plus pratiques; il convient surtout pour cuire la pâtisserie ; les2compartiments qu’ilreniermeavant chacun un degré particulier de chaleur , permettent d’v cuire en même
(1) C’est encore II Péris oùTofi tTc-nve les meilleur» mouvements de broche. - — Au fieu d'être ïoiicLfilP®ut être de forme carrée
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«mps des pâtisseries qui n*exi^st pas un degré de chaleur identique. N'étarit pas tro« volumineux, et facile à transporter, on peut le chauffer à l'endr il où il est le moins gênant.
Les 8 autres modèles qu'on trouvera plus loin, sont trèsrépandus dan» les cuisines de Paris. Iis sont tous deux construits d'après le même système, seule la forme diffère. Ils sont en fer; ils ne sont ni embarrassants ni difficiles à transporter.
Le premier, esta 2 étages, le second n’en a qu'un, Mais, soit qu’on achète ces fours, soit u'on les fasse construire, il est facile de les obtenir tels qu’on es désire.
Quand on veut cuire la pâtisserie dans ces fours, il ne s’ agit pas de le» chauffer au morneu ae les employer, car alors on s'exposerait à n’obtenir que de la pâtisserie médiocre et défectueuse. Les petits fours sont c mrae les grands, quand on ne les chauffe pas régulièrement, qu’on ne les chauffe que par mtervale, ils contractent de 1‘ humidité. En ce cas, pour les bien sécher, il faut les chauffer longtemps, sans violence; puis, quand la chaleur les a bien pénétrés, on le» chauffe au degré voulu, et aussitôt que ce degré est atteint, on laisse tomber le feu; on ferme bien le foyer “et en partie seulement la soupape adhérente au tuyau, alin que le gaz de la braise ne refoule pas en dehors, ce qui pourrait occasionner des accidents aui personnes qui travaillent dans la cuisine. Tous Iss fours na sont pas muni» de soupape, mais celle-ci étant nécessaire, on doit l'exiger.
Dans ces différents fours oc peut très-bien cuire les gros et les petits pâtés, les tourtes, lu vol-au-vent; on peut aussi j cuire tous le» petits gâteaux d’entremets, les soufflés, et les gratins. Pour bien réussir la cuisson de ces différents mets, ti n'y a qu'un moyen, c'est d'etudier le four.
Bien que portatifs et mobiles, ces fours, les deux derniers du moins, peuvent très-bien devtnir fixes r ds n'ont qu'à gagner i cette transformation; en ce ca , ii convient de poser le four sur une assise en maçonnerie, à hauteur voulue, non loin d'un conduit de cheminée, afin de pouvoir lui raccorder le tuyau de dégagement. Quand la disposition de la cuisine le permet, il convient d’enclaver le four dans l’épaisseur d’un mur ou tout au moins de l'arrimer dans une encoignure, afin de le rendre moins gênant. Dans les deux cas, on l'entoure d'abord avec une épaisse couche d'argile, puis avec du plâtre 3t enfin avec des briques. Dans ces conditions, le four conserve plus longtemps sa chaleur et résiste davantage à l’usure.
â«rd»-inftng«r ««ménage. — Dans les ménages, le £&rde-manger est une sorte de cage de forme ronde ou carTée construite en tissu métallique sur une charpente en fer ou de bois, et portant à l’intérieur non-seulement plusieurs étagères
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mais encore un suspensoir à crochets, auxquels on peut suspendre la viande crue, la volaille ou le gibier ; sur les étageres
on dispose les provisions qu'on veut expose?
àr l’air, en les garantis* gant du contact des in-1 sectes. *■
Ces garde-man fer sont eu suspendus au plafond de la dépense i l’aide»
d’une poulie, ou fixés sui f le côté ou en dehors r d’une fenêtre; dans les* deux cas, pour atteindra mieux le but qu’en se prc > pose, ils doivent être ei:
posés au courant d’air 4 autant que possible, Il nord.
Si le garde-manger e?
suspendu dans une pièce il peut être tout à fait i découvert , si au con traire, il est fixé en dehors, il faut absolumen
que sa partie supérieure soit manie d’une toiture en toi*, établie un peu en pente, afin »
nue la pluie ne pénètre pas k ' {intérieur.
Mais, même dans les ménages, on peut remplacer avea avantage ces garde-manger, qui sont toujours un peu encombrant et ne donnent psi ?vS résultats les plus pratiques, par une armoire à g lacs, o’est-è-dire une caisse fermée, dans l’intérieur de laquelle, avec une minime quantité de Hl ace, on entretient un degré "vie froid continuel, suffisant on-seulement à tenir franches les provisions journalières, le beurre, les œufs, la crème et le lait, mais aussi pour prolonger en toute snï-
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?on, la conservation des viandes fraîches, du poisson, de le volaille et du gibier. Et chose non moins précieuse, c'est de pouvoir en plein été, sans frais, sans dérangement, avoir toujours à sa disposition de l’eau et du vin rafraîchis.
Je me figure que tout le monde est à même d'apprécier les avantages d'une telle ressource, et qu’il suffit de la mettre er
relief, pour les faire accepter. Ces armoires ne ‘sont pas trèf coûteuses, on peut en avoir à tous prix. Mais si au bout l'an on voulait récapituler les pertes de comestibles, aussi bietf, quer les inconvénients qu’on a rencontrés, et les privation?: qu'on s'est imposées, on ne tarderait pas à s'apercevoir que la véritable économie ne consiste pas à se priver d’un auxiliaire qui doit infailliblement la produire, en apportant av$ • Ma une amélioration notable dans le bien-être du ménage . 1
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BATTERIE DE CUISINE
La batterie de cuisine comprend tous les vases dans lesquels les aliments sont préparés : les casseroles de toute nature, les marmites, poêlons et chaudrons. La batterie de cuisine doit toujours être en rapport avec l’importance de la maison. Dans les grandes cuisines, la batterie est toujours en cuivre, rouge en dehors et étamée en dedans.
Dans les petites cuisines la batterie se compose gouvent d’un mélange de pièces en cuivre, en ferblanc, en fonte émaillée ou en terre. Je comprends que toutes les cuisines de ménages ne peuvent pas être luxueusement montées, mais je tiens à faire remarquer que ce n’est pas en réalité une économie que d’acheter des ustensiles bon marché, en fer-blanc ou fer-battu.. Ce sont précisément les pièces en cuivre qui offrent le plus d’économie, par l’utilité d’abord, la facilité qu’ils procurent à ceux qui travaillent dans la cuisine, et ensuite par leur longue durée. D’un autre côté, ces vases se prêtent mieux à l'ornement de la cuisine ; ils sont plus faciles à nettoyer et offrent plus de garantie de propreté que les autres vases.
Les casseroles en fer-blanc ou en fer-battu s’umui vite, et ont le défaut de brûler promptement les viandes. Après les vases en cuivre* ce sont
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ceux en fonte et en terre qui sont préférables : lea marmites en terre dans lesquelles on prépare les bouillons donnent des résultats aussi parfaits, sinon meilleurs que celles en cuivre, surtout si on a sein de ne les employer qu a cet usage. Bien des personnes croient que les vases en terre peuvent donner de mauvais goûts aux viandes; cela n’est vrai que quand ils 3ont neufs, qu’ils n’ont pas encore servi; mais on évite cet écueil, en faisant dès le début, bouillir dans ces vases de Beau mêlée avec de la cendre : tout danger disparaît alors.
CatMroie» en cuivre. — En cuisine, il est un grand nombre d'apprêts qui ne peuvent être eiécutés, et qui ne réussissent bien que dans les casseroles en cuivre. 11 faut donc, sous peine d'obtenir de mauvais résultats ou de ne pouvoir préparer certains mets, s’arranger de façon à avoir à sa disposition sinon une batterie complète, tout au moins une douzaine de casseroles d'un calibre graduée, c’est-à-dire de grandes, de moyennes et de petites; les plus petites de la contenance d'un litre et les plus grandes de 6 à 8 litres; ce n'est certainement pas là une dépense qui peut entraîner fort loin.
Le modèle que je reproduis ici est un des mieux adaptés 6 S'iîsage d’une cuisine bourgeoise, en ee sans que le couvercle
étant creui, ©a peut, en le renversant, l’utiliser comme sas toir, et s'en faire an auxiliaire très-utile; je ne saurais tm attirer sur ce point l’attention de* cuisinières et dsu»
tresses de maison-
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Cci««eros<eHi> ou «autoir. — ues sautoirs sont ea
quelque sorte indispensables dans une cuisine. Il en faut au soins trois, un grand, un moyen, un petit ; à ses vases
ii convient de .faire confectionner des couvercles en creu> • comme pour les casseroles : le nombre se trouve alors pou; ainsi dire doublé. Ces casseroles sont ordinairement minces ; elles sont ainsi plus faciles à manier ; et d'ailleurs, on les emploie le plus souvent pour les cuissons violentes, accé!6< rées.
Çaiceroiei longue». — Ces casseroles sont en cuivre,’ Humées en dedans; elles conviennent pour faire braiser ou
bouillir les pièces de viande de forme allongée, les filets d bœuf par exemple, les morceaux d’aloyau, les langues, c^gnfin les grosses volailles.
Casserole» à sauce». — Les casseroles à sauces font di? forme plus hautes que iarges ; elles sont étamées en dehors et en dedans, et munies d’un couvercle sans* queue. . ayant simplement un bouton sur le centre. Ces casseroles font spécialement destinées non pas à préparer les sauces, mais à leur servir de récipient quand elles sont finies, pour les conserver au chaud, dans un vase contenant de l’eau qu'on appelle bain-marie (page LXXXVII). Il faut au moins 4 de tes casseroles qui, même dans une petite cuisine sont 1 d'un usage journalier, car elles sont peu volumineuses, et\ en somme peu coûteuses, par ce motif qu'elles ne vont pas directement sur le feu, on peut donc dire que leur durée est éternelle.
catserole « glace. — Cette casserole est, comme les casseroles à sauce étamée en dehors et en dedans ; elle est mu»
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aie d’un double fond dans lequel on met la glace de vianc 1 qu’on veut faire dissoudre, après avoir rempli à moitié !y casserole avec de l’eau chaude. Cette casserole est représente * dans la caisse à bain-marie (page LXXXVII);elle est la plus pff tite des trois.
ca««ei'oie> à sacre. — Ces casseroles portent le nom d4 poêlons. Elles ne sont étamées ni en dehors ni en dedans. Elles sont destinées à cuire le sucre ou des liquides sucrés) mais on les emploie souvent aussi au blanchissage des légumes verts qui, en cuisant perdraient leur nuance na* turelle si on les cuisait dan?
une casserole étamée. — C’est dans ces casserole!
qu’on prépare le nougat, les sirops, les gelées d « fruits rouges. — En aucun cas on ne doit cuire, n< même entreposer dans ces casseroles, du lait ou de la crème, et même des jus ou bouillons, qui deviendraient malfaisants et dangereux. C’est là une attention qu’on ne saurait trop recommander aux cuisinières.
Casnerolea et iuarmit«« terre. — J’ai déjà dit qui les vases en terre sont très-utiles dans une petite cuisine ; ils doivent donc s’v trouver nombreux et variés. D’ailleurs,
n'auraient-ils que l'avantage d’épargner les casseroles en cuivre? dans le courant journalier d’une cuisine, que ce serait déjà un résultat à considérer.
Ces casseroles conviennent surtout pour faire roussir les viandes ou pour cuire des liquides; par exemple:
les casserole» en terre ne valent rien pour cuire les' sauces ni les crèmes qu'elles font facilement brûler; elies ont en échange des qualités appréciables :
on peut y torréfier du café ou des amandes, et on peut y faire du caramel mieux que dans tout autre vase.
«ssmsi soimLLï cuisis* bcorôsoîse
cîi&Bdron. — Les chaudrons ne sont en fait, que de grandes bassines; Ja différence est surtout dans les dimensions, car de même que la bassine, le chaudron n'est pas clamé. Un grand chaudron est nécessaire dans les plus petites cuisines, "car son usage est pour ainsi dire journalier. Il %st non -seulement nécessaire dans la cuisine mais aussi pour Us besoins intérieurs du ménage ; il est donc difficile de s’en passer.
poi>*oDi)tdre. — On donne le nom de poissonnière à des ?&ses de forma longue et étroite, auxquels est adaptée une
grille.C’estdan?
ces vases qu’on cuit les poisson." ‘ entiers ou coupés en tranches.
Dans les grandes cuisines ces
’vmv.ÿ sont nombreux, car il en faut de très-grands et de petits. Üa sont an cuivre, et étarnés eu dedans comme les casseroles.
Dans une cuisine bourgeoise on peut bien avoir une petite poissonnière en cuivre, qu’on trouve toujours à atiliser mais les grandes poissonnières peuvent toutes être en fer-battu. Comme on ne cuit dans ces vases que les poissons bouillis, il n’y a aucun inconvénient à ce qu’ils ne soient pas an cuivre. J'en dirai autant des turbotières.
Les poissonnières de forme longue ot et celles de forme ovale qu'on emploie à la cuisson des tur .
bots doivent toujours être munie?
une grille percée sur laquelle pose le poisson, afin de pout -t l'égoutter sans toucher à la poissonnière. Ces grilles soi.) tôle ou en. Û1 de fer montées sur une tringle.
'rafaièt e «n daub!ère> — Ces vases sont en cuivre, étais és en dedans; par leurs formes et leurs dimensions, ils sont d’une très-grande utilité dans la cuisine, non - seulement pour faire braiser les viandes, mais encore pour y cuire celles exigeant une fuisses pro»
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longés, régulière et hermétique telles que : les dinde», le* hures, les viandes salées, jambons, langues etc.
On les emploie souvent aussi pour faire pocher les poudings au bain-marie. Le couvercle étant à rebord, on peut le charger de braise, si on a besoin de faire glacer les pièces eu cuisson.
J'ai vu dans quelques villes de province des dauhières eo terre parfaitement bien exécutées, tenant bien leur place dans une cuisine.
X»letnet»e et pelle m poUton. — La planche à pois»
son peut être ea bois ou eu porcelaine; on la met sous les poissons bouillis, quand au les dresse sur plat, afin d'en faire égoutter toute l'eau, mais apres l’avoir couverte d’une serviette.
La pelle a poisson est en ter battu ou en cuivre étamé;
elle sert à retirer de leur cuisson, les poissons coupés qui c'otU pas été cuits dans une poissonnière munie d’une grille.
à crème. — Ce s moules, sont *n fer-blanc ou ta
suivre; ils sont ouvragés et à cylindre. On moule dedans i ferèaies froides, les blancs-manger*.
Houles à charlotte. — Les moules à charlotte, sont su
cuivre, étamés en dedans; ils sont de forme très-iegeremeni conique at pleins, c’est-à-dire sans cylindre. Ces moule# sont de la plus grande utilité dans le travail
fer-blanc, lisses ou ouvragés, mais à large cylindre. Ils soof dans la cuisine d'une grande utilité.
Houle» & p&t£e. — Les moules à pâtés-chauds sont de
forme basse et ronde; ceux à pâtés-froids, sont ronds, ovales ou en forme de carré long. Ces moules sont en ferblanc ou en cuivre, mais ceux en fer-blanc remplissent toutes les conditions.
Les moules ronds ou ovales sont à charnières.
Bfrralo ponr pâté-fvnhl «te forme longue. — Ces Caisses
sont en double fer-
blanc , forme de carré long; elles conviennent pour cuire les pâtés-
atiaiiiiiaig
lliMIIlltiSlIlm
iiisp)
froids destinés à être coupés en tranches*: Ces moules exigent d’être tenus bien propres, sans ce soin, la rouilla s’en empar# ti finit par les détériorer
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Moules à pain et à pouding, à cylindre. — Ces mou* les sont en cuivre, étamés eu dedans et à cylindre. On cuit ordinairement dans ces moules les poudings, mais ils conviennent aussi pour y mouler les pains de rix ou de fruits.
Us sont d’ailleurs d*un grand secours dans la cuisine, soitpour les entrées chaudes, soit pour les entremets chauds ou froids.
Moules à gelée. — Les moules à gelée sont ordinairement en cuivre, élamés en dedans, façonnés et èi cylindre. Geg
moules servent aussi pour mouler les crèmes froides, les blancsmangers, Üamris, etc. Il en faut au moins 2 ou 3 dans une cuisine.
Moules à baba. — Ces moules sont en cuivre, en fer-
bîanc et même en terre cuite ; ils sont à cylindre et généralement à gros cannetons ; mais leur forme est très-variée.
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Moule» à — De même que 1ô3 moi» les h àk
fiole, ceux-ci sont employés à chaque instant* et rendent les plus grands services. Ils son* en fer-blanc, lisses du cannelés, plus ou moinâ creux et larges. Dans use cuisine, il faut en avoir de plusieurs sortes.
i asouita à dartose. — Ces petits moules sont de la plus grande nécessité dans la cuisine; ils sont en cuivre, ét&rnés è l'intérieur, pleins et légèrement coniques. Ils sont employé* à toute sorte d'usage. Il est bon d’en avoir au moins 2 dou* saine* à sa disposition. — On trouvera le modèle plus loin.
^ooote.èa ?
er. ■+» Côï
vas es sont de forme plate, ave couvercle et à métal épais; ili conviennent à l’usage journalier d'un ménage; on peut y cuirs dedans toutes les viandes et ragoûts; elles sont moins exposées a brûler que les casseroles en iarre et même que celles en
cuivre. Elles exigent d'être tenues bien propres. A l'inversa des autres vases qui perdent su vieillissant, ceux-ci gagnent an contraire, pourvu qu'ils ne soient pas fêlés.
— Les bassines sont en cuivre; elles ne sont généralement pas étamces ; dans les grandes cuisines on en a d’ clamées et d'autres qui ne le sont pas ; dans une petite cuisine ov on ne peut les avoir en grand nombre, mieux vaut ne pas les faire étamer.
Si la bassine n’est pas étamée, on peut non* seulement y fouetter les blancs d'œuf, y cuire des fruits et des gelées ? ancore y faire blanchir ou cuire des légumes verts : épinard^ petits-pois, haricots, etc., en leur conservant la nuance naturelle, qui les rend plus appétissants. — si on a un ch&u» 4ron à son service, une seule bassine peut suffire.
<Sacnt«tn«».
Les fouets $e cuisine sont en osier os en fil de fer étamé ; ii on faut plusieurs, car leur uja£3 est fréauent. hm
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fbuetfe en osier sont en fait les plus convenables , surtout pour fouetter la crème et Iss blancs d’œuf. Pour fouetter lea liquides chauds, le consommé, la gelée douce ou grasse, on
emploie de préférence les fouets en fil de fer. — Quand on fouette des blancs d’œuf' avec des fouetg en fil de fer, il faut observer de choisir ceux qui ne sont pas étalés à neuf, car îe contact de l’étain fait tourner les blancs.
Pre«i.e-juk. — Les presse-jua servent à, exprimer les fruits pour en extraire les parties liquides,’ les sucs, avec lesquels on veut préparer les sirops et gelées de fruits : groseilles, framboises, -rosses mures, fraises et épinesvinettes, tous les fruits rouges enfin. Cet ustensile est en bois, car les fruits rouges qu’on press® dans ustensiles en mciicl perdent leur couleur naturelle.
»oit« à colonne, étui A lardotree. — La boîte Ù £©ionne est en fer-blanc; «il® renferme un® quinzaine de iubss syiindriques, gradués ; ces tubes sont très-utiles soit dans te
travail de la pâtisserie soit dans celui de la cuisine ; ils servent à couper les légumes et les fruits, la pâte et même les viandes cuites.
La boite à colonne est un outil de tous les instants, on ne saurait s’en passer ni dans les grandes cuisines, ni dans legi petites.
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Uétui à lardoircs est en fer-blanc ou en cuir ; il renferme u «uinzaine de lardoires grosses et fines, ainsi que 2 aiguille# ffbrider. Les lardoires servent à piquer les viandes de bouche-^ fie, la volaille et le gibier : on ne fait pas la cuisine sauf , te trouver d'un moment à l'autre obligé de piquer des viandes;^ Y est donc une acquisition indispensable.
Boftee à coupe-pâte. — Les boîtes à coupe-pâte sont do leux genres : lisaei ou cannelées Chaque boîte contient â r
à 15 coupe-pâte? gradués,- gvee lesquels on coupe la pâ> mie. Ces boîtes sont indispensables quand on travaille la p& âsserie.
Csrci# * fîKt». — Le cercle h San se compose tout simple
fient d’un cercle en fer-blanc lisse ou cannelé sans charniers yant de fi à 4 centimètres de hauteur.
pince- pâte «t roulette. — C'est avec une petite pinc(
Gu’on façonne la crête des pâtés; il est boE d'en avoir deux ; une grosse, une petite Les roulettes servent à couper la pàit crue, en la festonnant; on coupe ordinairement les ravioles à la roulette.
Mais avec cet ustensile on coupe aussi la pâte â roussettes, en petites bandes, avant de les faire frite.
Couteaux de cuisine. — Les couteaux employés au travail de la cuisine, doivent
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e lre de parfaite qualité, c'est un;, point essentiel. 8ans de bon# couteaux le travail devient difficile. Il faut non-seulement lei avoir bons, mais en quantité suffisante; il faut en avoir autant que possible une collection complète depuis le plus grand ju*
. qu au plus petit, «c’est-à-dire quatre au moins; un couteau batte pour les côtelettes, 2 couteaux à trancher de différente grandeur et enfin un couteau d'office. Le modèle de ces f couteaux est représenté par les dessins joints à cet article. Mais il est bon d'avoir toujours quelques-uns de ces couteaux eu réserve, bien aiguisés, soit pour découper, soit pour tout autre emploi imprévu.
Il faut en outre avoir un couteau-cannelé pour tourner les légumes et les fruits; un couteau à zester et enfin l'indispensable couteau à ouvrir les boîtes de conserve.
En outre des couteaux de cuisine, il est absolument nécee saire de posséder une batte et un couperet pour les gros^, viandes, dont je reproduis aussi le modèle.
Ouvre-bofte», crochu»» n champagne, — Malgré S6S dé»
fauts Youvre-boite ancien est encore le plus recherché, parcs t^’on n’a pas encore trouvé mieuT, mais il faut avouer que e*
s'est pas la perfection non plus. — Quand on ouvre une boîte de conserve, il faut le faire avec la plus grande attention, car chaque jour il arrive des accidents, ce qui n’arriverait pas si on s'occupait sérieusement de fabriquer uu ouvre boiU plus parfait.
Les crochets à champagne sont très-utiles pour déboucher les bouteilles fermées au fil de fer; chercher à ouvrir ces bouteilles sans crochet, c'est perdre beaucoup de temps inutilement, s'exposer à s’abîmer les mains ou ébrécher tous les cou* ieaux dont on se sert. — Ce modèle est reproduit plus loin.
Contenu d’offlce. — Le couteau d'office auquel on donne quelquefois le nom de couteau à désosser, est petit, à lame pointue; il est d'un maniement facile, et dJun usage continuel dans le travail de la cuisine..
Couteau à zentet-. — Ce couteau est petit à lame large 1 laquelle adhère un arrêt vissé ; par cette adjonction le couteau se transforme en petit rabot, et avec lui, on peut zesterune orange ou un citron en quelques secondes, sans effort et sans enlever aucune partie de la peau blanche du fruit. Avec ce couteau on ratisse les asperges très-régulièrement et très-vivement. C’est étonnant et regrettable que ce couteau qui se vend à bas pris ne soit pas plus répandu dans les cuisines, car il est vraiment nécessaire et utile.
coutosa « tourner. — Ce couteau est de petite forme; sa lame est pointue vers le bout, et cannelée sur le centre. C'est à l'aide de ces cannelures qu’on tourne les fruits ou les racines en les canne] ant, c'est-à-dire en les creusant par garnies régulières, droites ou inclinées.
Fourchette de en tel ne. — ■ Une gTOSSô fourchette à
2 dents est indispensable dans
la cuisine, soit pour prendre les
=a— viandes cuites, dans les cas*
**roles, soit pour les découper sur la table. Elles doivenî être solides et de maniement facile.
Fourchette à manger les huître®. — Quand on Sert les huîtres sur leurs coquilles, on ne les détache jamais de la coquille : cette opération doit être faite par celui qui mange les huîtres. Pour les détacher, on met au service des convives de petites fourchettes en plaqué ou en argent, ayant 3 branches courtes et larges, légèrement tranchantes sur us côtés.
fonrse-Droehe portatif. — > Un tOUrilÔ-broche portât)!.
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dans une petite cuisine. Peu coûteux, il rend cependant de grands services. Peu gênant quand on le fait fonctionner, on peut l’enfermer n’importe où aussitôt qu’on s’en est servi, da sorte qu’il n’embarrasse jamais. — Ily a, à Paris, des maisons qui fournissent d’excellents produits.
e pacto. — On emploie les cercles pour masqua bords des plats pendant qu’on dresse les mets dessus. afù> ‘s ne pa3 les salir, soit avec la sauce ou le jus, soit Avec !«* i iams grasses. Oes cercles sont en fer-bianc ; ils sont surtout utiles quand on dresse sur des plats en argent ou en plaqué.
csat»**» » b«in-nu»vie>. — La caisse à bain-marie sert b
sir iea sauces au chaud, quand elles sont finies, qu elles ns
doivent plus bouillir et qu’eile3 sont enfermées dans des casse* rôles à sauce. La caisse à bain < marie peut être de forme rond* ou carrée, plus ou moins grande, selon le nombre de casseroles qu’elle doit contenir. Quand les casseroles sont dedans, on em- )lit la caisse à moitié avec da 'eau chaude; et on la tient sur e côté du feu, afin de maintenu Peau au même degré sans la &ire bouillir.
'Voar oampagæe, — Depuis qu'on emploie dans UcuJ siae les fourneaux en fer, le four de campagne est beaaeoüf
moins visité.
Ces fours vent resdn des serviras dans les tes cuisiez , mais il de grasi soins
utiliser à U cuisson de h pâtisserie, lis sont excellents pour faire les gratis» et les petites pâtisseries simples.
Voici la méthode nour faire cuire sous le four de «ampagoa : Chauffez d'abord le four en plein fourneau jusqu’à ce qu'if soi! atteint sans être roug*.
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Etalez dans un coin du foÿer une couche épaisse de oendrer chaudes; posez un trépied dessus, et sur ce trépied, posez U tourtière ou le plat; couvrez^avec le four de campagne?et mettez sur le haut une couche descendre» et de la braise ; si le foin était très-chaud, on retire la' braise du haut, tandis qu'on e? ajoute s’il manquait de chaleur.
Les cuissons faites sous le four de campagne ne doivent pî Hre perdues de vue un seul instant.
Palliasse tie cuisina. — On donne le nom de paillasse ï aoe grille mobile, en fer, de forme longue, qu'on dispose dans (« corn du foyer, sur une couche de cendres et de braise. Les titillasses sont à un grand secours dans les petites cuisines i\
«lies facilitent le travail et dég&gcm le fourneau de toutes lot marmites ou casseroles qui l'encombrent, dans le moment des nrnnds dîners. A défaut de four-, c'est sur les paillas qu'on mit cuire les braises et les visa1 es exigeant une cuisson plongée et douce.
Gro* ciacuux «te — Une grosse paire de ciseau*
est bien utile dans la cuisine, soit pour ébarber les poissons; m les nettoyant, soit pour sjtrer les volailles et les gibieft |u'on découpe à la cuisine. L'usage des ciseaux pour le découpage des* viandes est peu pratiqué, mais il devrait rétro lavantage.
Filtre» à teetée. — Un simple tabouret de cuisine [/es.1
versé, auquel on noue une servies j par les 4 coins peut servir à filtrer les gelées grasses ou douces ; il suf • ' fit de placer un vase propre au-dessous de la serviette, et verser la gc " lée peu à peu dans celle-ci; on re 1 met les premiers jets dans la ser< viette jusqu'à ce que le liquide pas&i tout à fait clair. ,
A côté de ce modèle de filtre, j’en reproduis un autre d’origine étrangère, qu’on emploie beaucoup en Amérique et en Angleterre. Ce filtre
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est composé d’une boîte à double fond, dont les parties vides sont remplies avec de l’eau chaude, afin d’éviter que la gelée perde sa chaleur, car alors elle ne passe plus. Dans cet usten¬
sile, on passe les gelées à travers une chaussi en feutre qta os dispose sur une charpente en fil de fer étamé. — Ce filtre n? lert que pour les gelées douces.
nonieaax à pfttu»ei<i». — Les meilleurs rouleaux sont
en buis; Us doivent être bien lissses et lourds ; pas trop longs ni trop ép&i?; W centimètres de long et 4 d’épaisseur suffisent.
à o®. — Les gros couteaux et les couperets ne dis gansent pas d'avoir une ou deux scies à sa disposition, ea éjtes sont toujours utiles. Dans bien des cas, on enlève les a kvec plus de facilité et aussi avec moins de danger d’ablmer le hi an des. Les deux modèles que je reproduis sont les pi a employés.
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PMM-bouilkïi «*< pa»n«-«au«e. — Les passe-bouilloE
sont en fer-blanc, munis d’un •uanche; ils sontpointus ou à fonc plat. Ce» aSTensiies sont de pre- __ raière nécessité dans une cuisine jgjg pour passer les bouillons, les ju£: ^ et même les potages; ilestdon* nécessaire d’en avoir plusieurs, de formes et de calibres différents. — 11 faut veiller à ce qu'ils soient entretenus bien propres.
Les passe-iauce sont établis sur une monture en fer-blanc, mais la passoire est en toile métallique, à travers laquelle une sauce passe aussi lisse qu'à travers une étamine. Cet ustensile est nouveau, par conséquent peu répandu, mais 8 mérite de l'être, car le résultat est parfait.
S»o4!l&« à «molette et à pnoequet. - On donne le
nom de poêles à omelette à celles qui sont plates, afin de les distinguer des poêles à frire, qui sont hautes* de forme creuse.
Les bonnes poêles sont ?
1er; ces ustensile» sont f commodes, si utiles dans v | cuisine, qu’il est absolus- '
écm gaire d'en avoir plusieurs.
Ea effet, 3 à 4 poêles ne sont pas detrop, si on réfléchit au se
- vice qu’on en exige, puis, les poêles ne s’u4 sent pas et elles se dé-’ tériorentdifücilemenL Une bonne poêle est?
an ustensile essentiellement utile, même dans la plus petite des cuisines. Mais une bonne poêle doit être ménagée, entretenue bien propre. On ne
À&gUBfcSMKNTS ET USTENSILES DE GÜI*Ï **
lave pas les poêles; on les essuie simplement, à roesun* qu’on l'en est servi. Quand elles sont imprégnées d'huile ou de
Baisse, on les épure en chauffant dedans du sel et du vinaigre.
ais la poêle dans laquelle on prépare les omelettes ne doit lervir absolument qu’à cet usage.
En tout cas, il ne faut jamais s'en servir pour J faire des ragoûts saucés.
Les poêles à pannequet sont petites et minces ; elles ne doivent servir qu’à cuire les pannequets ou les crêpe», et enfin les petites omelettes.
Poêle à frire. — Les poêles à frire sont en fer-battu, larges et creuses, à bords relevés, portant deui anses. Quanti on veut faire frire des menus objets : des pomme» de terre, de*
croquettes ou de» petits poissons, ou les place d’abord dac* un panier à friture, en fil de fer, pour les plonge? ensuite dans a friture chaude, de façon à pouvoir les égoMtier d’un seul coup.
Hata à fretin. — Ces plats sont de forme r rnds ou ovale.- '(4 sont ordinairement étamés en dehors et e& dedans; on et
Æait de tou U grandeur. Cea >‘ats sont de ls plus grande utilité dans une cuisine bourgeoise ; on peut i?re même quTie sont iiuiigpenaab les dans le travail»
car Ils sont d'un usage continuel. On les èmploie le plus ordinairement pour faire grati-
àCII
Ber les poissons, légumes, farinages ou entremets ; mais ils serrent aussi à (aire les pâtés-chauds, tourtes et tartes. Après avoir servi comme ustensiles, on les emploie comme entrepôts ît aussi pour le service de la table d'office. Le point essentiel, f est de les tenir bien propres et de les faire étamer souvent,
Teurtièren à reborda et platM. — — LêS tOUrtièfflS BOI)
de forme ronde, entourées d'un petit rebord ^arrondi, avec ou sans anneau. Elles servent surtout à cuire la pâtisserie : uns èemi-douiaine n’est pas de trop. Dans les tourtières à rebords, en peut cuire du biscuit ou des appareils à pouding.
pinqae« ronde» et loogne». — Les plaques de cuisine lont lisses ou à rebords, étainées en dedans. Les plaques lisses çont seulement carrées, elles servent à cuire la petite pâtis-j lerie : bouchées, gâteaux, etc. Dans les petites cuisines, ces plaques peuvent être remplacées par les tourtières.
Les plaques à rebords sont rondes ou carrées j elles sont 4’une grande utilité dans la cuisine.
$*Eafossrïi» creux. — Les plafonds creux sont en cuivrb
étamés en dedans ; leur forms est ordinaire* ment en carré long, mais on en £%it aussi de carrés et même de ronds. Ces plafonds servent & vout emploi ; à faire rôtir ou braiser les viandes ou les pois-' ^as. Us sont souvent employés comme caisse à bain-marie ou I faire refroidir la gelée et les entremets froids, moulés.
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Tamis de cuisine. — En cuisine il n’est pas de travail
possible sans l'auxiliaire des tamis, grands eî petits. Les tamis et let‘ passoires sont tout à fait indispensables, soit pour passer les puréesvi les farces, les jus et les bouillons , soit pour faire égoutter, soit eu-1 fin pour entreposer.; Dans une cuisine, il est nécessaire d’avoir non-seulement des tamis de différente gran* deur, mais aussi à toile plus ou moins large ou fine.
Cuiller^ —, sracin* -- Les cuillers à racjüt foa
en acier; elles servent i couper des légumes ou des fruits en boules, unies
_ ou en ovales cannelés,
selon qu’elles sont lisses ou cannelées. Daus une cuisine, on doit en avoir •scie série de 12, depuis les plus grosses jusqu’aux plus petites.
Bigchette*. — Les brochettes de cuisine sont eu fer; c'est avec elles qu’on soutient les grosses viandes quand elles sont couchées sur broche. C'est sur les brochettes qu'on embroche le menu gibier. Leur lam»> est plate, arrondie d’un bout si pointue de l’autre.
Les brochettes de table sont en métal blanc, eu argent sa es i uolz ; elles servent à faire griller des rognons ou autres vian* èes enfilées h leur lame. (F. les Hdtelels.)
H&teleta <mb métal. — Les bâtelets de cuisine sont ordinairement appliqués à l'ornementation des grosses pièces de poisson ou de viande, eA même des entrées; mais dans une cuisine bourgeoise on avarement l'occasion de les appliquer à cet usage ; on les emploie plutêi comme brochettes. _
", Les hâtelets d’ornement, on les garnit av ; des crevettes ou des écrevisses, des légumes, des truffes, des champignons, des crêtes et même des quenelles ; cela dépend de l’emploi qu'on se propose d'en faire.
Mugnenote à rôtfir. — Ces VOS Ci SOül * en ter-e ou en fonte émaillée. Ceux en fonte
xcr?
sont préférables. C’est dans ces vases que, dans les provinces du ^ord# oa fait les rôtis au four; ils sont bien préférables aux
plafonna en cuivre qa emploient les cuisiniers. Du momem que par préférence ou par nécessité on cesse de cuire les rôt? l à la broche pour les cuire an four, il faut du rçioins les cuir* l dan3 les meilleures conditions possibles; eh bien, la huguenote, f par sa forme et l'épaisseur du métal, lui assure la supéno*v rité sur tous les autree ustensiles appliqués à cet usage. 1 «i® «u^iuc, Jjsîiôasile en fer blanc,' dont la sui>
face est à dos d"àne'; percée de trous sail I ants, sur laquelle on râpe h ain. le fromasre et dif-
lé
rentes racines.
Dansia boite à épicéa, doives? toujours so' trouver iites râpes, l’une pour râper la muscade, 1’autre pou- râp les zestes d’orange, de citron 9,1 de, bigarrade. Ces 2 dormir
r^^es doivent être enfermée i de petites boites.
% pces
'orange ou au citron
Et&pe *» <é3iut*.i*e. — Cette râpe -st de petite forme et plate : eli* •"•ri à râper le sucre qu’on »
frotté sur le zeste d’une orange ou d’un citron pour en retirer l’s rôme, et obtenir ainsi du suorç a
ârftiio ® — Le» gnüea à pâtisserie sont à
tours, en SI de fer étamé ; elles sont de forme ronde oh carrée- , avec ou sans pieds. C’est sur ces grilles au’ou démoule W ?
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biscuits pour les faire refroidir, ou qu'on dépose les petits gâteaux glacés pour les faire sécher. Dans une cuisine, tel grilles doivent être nombreuses et de différents modèles.
Machine à — Cette machine est d'origine an
glaise; on la trouve cependant à Paris, chez les m&fshands d’ustensiles de ménage. Elle est en porcelaine; le rouags est en métal et le fouet en fil de fer. Cette machine convient pour fouetter la crème double ou les blancs d’œuf. En quelques minutes on les obtient mousseux et fermes. Avec la petit® machine, on peut fouetter les blancs ou la crème dans une casserole étroite et haute. Elle convient surtout pour les sabayons.
i*ince«ux rôe cuisine. — Le s pinceaux sont très-utiles dans la cuisine ; il est bon d’en avoir plusieurs. On peut faire toi-même les pinceaux avec des plumes de queue de dinde. On
prend les plumes une à une, on en retire les barbes des deux côtés, en laissant seulement le bout, puis on en rassemble une quinzaine à la fois ; on les noue ave« des anneaux de ficelle pressés les uns contre les autres, en commençant du côté des barbes et en serrant fortement ; on arrête la ficelle en la nouant vers le bout opposé aux barbes; on coupe ensuite le bout inférieur pou# égaliser les tuyaux. — Ces pinceaux ne sont pas de longue rèe: mais on peut en acheter en poils, avec un manche m
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fer-blanc, plug jolis, plus durables et plus faciles & entretenu
propre?.
CoB^arcI© en tôle, à glacer. — Ce Couvercle est trèfJ utile pour les cuissons devant s’opérer avec feu dessus, fe
dessous; on masque le dessus avec une couche de cendre» chaudes, sur laquelle on dispose de la braise ou des charbons ardents. À défaut de four Dien chaud, on peut, à l'aide de ce couvercle, faire prendre couleur à des mets gratinés au meringués.
poche à douille. — Ces poches sont en toile écrue. C est avec elles qu’on couche les meringues, les choui, la farce
& quenelle : elles sont d’une grande utilité en cuisine ; * est bon d’en avoir plusieurs de grandeurs diverses. L* , douilles sont mobiles, on les ajuste à l’extrémité de la poch' avant de l’emplir.
na chine à glacer. — Les machines à glacer remplacent ilans un grand nombre de cas, les anciennes sorbétière&j
XCVI
néanmoins, celles-ci sont toujours employées avec avantage «Sans ks maisons où l'on brique beaucoup déglacé*, et de
différentes sortes. — Mais les machines modernes conviennent parfaitement dans les cuisines bourgeoises. Le travail des glaces s’opère par ce moyen avec une grande facilité, promptement, et avec une perfection irréprochable.
sftoft* a épice*. — La boîte, à épices est en fer-blanc, de
forme carrée , ayant 4 compartiments , un pour le sel, un pour le gros poivre, un pour le poivre fin, et l’autre pour les girofles. Dans les grandes cuisines , les cases de la boîte k épice» sont doublées chacune par un fond ^en porcelaine mobile, ians lesquels on place le sel et les diverses épices.
Po41e à rôtir ’ei c»n»'i*c»ïîs. « CeS poêles Sont SB ÎCT
XCYIII
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battu ou en tôle, les bords sont droits et élevés. Elles sont munies d’un couvercle ; elles ont le fond percé par de petits trous rapproché* les uns des autres.
Buiancea «3e eubi «*« s. — Dans une cuisine, il est nécessaire d'avoir plusieurs balances, l'une pour vérifier le poids des viandes de boucherie, l'autre pour vérifier le poids des marchandises moins volumineuses» le riz, le sucre, etc. | et
fin pour peser aussi juste que possible, les ingrédients à iru* lâge de la pâtisserie ou des entremets : la farine ou fécule* k beurre, le lait, le sucre, les œufs, etc. Pour ce derniex sage, la balance à bascule et à plateau mobile est celle qui * emplit mieux le but recherché.
Coupe-iésnme», — Cet ustensile est simple et «âSéntid-
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ornent pratique. C'est avec iui qu'on coupe menu des légumes de formes différentes pour les soupes ou les garnitures, en les faisant passer, par la pression, dans des matrices ereu ses en acier et mobiles, de façon à pouvoir les changer à volonté. Pour opérer, il faut d'abord couper les légumes en tranches minces d'une égale épaisseur, en placer deux ou trois l’une sur Tautre, et les poser sur la matrice choisie, disposée sous la presse ; on appuyé alors la presse fortement, et la garniture tombe au-dessous toute coupée.
— Cet ustensile est destiné à prévenir l'inconvénient trop commun dans les cuisines, de laisser échapper le lait qu'on veut faire bouillir; par sa simplicité et par les services qu'il rend, il devrait se trouver dans toutes les cuisines, grandes ou petites. Cet ustensile est en fer-blanc ; il se compose simplement d’un cercle évasé sur ie haut, s'adaptant juste à l’ouverture de la casserole dans laquelle on cuit le lait ; ce cercle doit être sas er, élevé pour contenir à peu près la mêmequantitédeîaitqut la casserole renferme. — Dans une cuisine, il est bon d’avoir plusieurs de ces cercies, de grandeur différente.
Boule» à arîee ou à légume, — Ces bûUÎ€3 Sont 6D fil d«
fer étamé ; elles sont à charnière, de façon à pouvoir les fermer après les avoir remplies avec ie riz, les pâtes ou les légumes qu’on veut faire cuire. Quand ce sont des légumes, on peut sans inconvénient les remplir tout à fait ; mais si ce sont des pâtes fines ou du rii cru ou blanchi, on doit laisser un vide suffisant pour permettre au riz de gonfler. A l’aide de ces boules, on peut cuire le rix ou les pâtes en même temps que la viande d i pot-au-feu, dans le même liquide ; et, pour les légumes, on peut en blanchir ou cuire en même temps plusieurs â la fois dans le même liquide.
*©r * «lacer. — En cuisine, on a souvent besoin d’un far rouge pour iaire prendre couleur aux gratins ou aux crèmes. l. ustensile le plus convenable, c'est une plaque en tôle dt
forme ronde garnie sur le haut d’un rebord suffisant pour garder la braise ou les morceaux de charbon allumé qu on y met dessus. A cette plaque est adapté un manche en fer, garni de ôois à son extrémité. On chauffe d'abord la plaque, puis os la garnit avec la braise, et on l’approche aussitôt des surfaces
?’ pion veut colorer. — On trouvera plus loin le modèle de et our.
Ventilateur* de cuisine. — Les ventilateurs servent à faire allumer plus promptement le charbon et la braise qu'on amis dans le fourneau. Cet ustensile est en fer-battu, ayant à peu près la forme d'un entonnoir renversé, mais dont l’embouchure doit être un peu plus large que la bouche du fourneau ; la cheminée, bien que plus étroite, doit cependant &re assex large pour établir un courant d’air vigoureux.
Terrine* à cuire. — Cee terrines pont de formes diffé-
vftil de la cuisine ; îl «st donc nécessaire de grande et de petite dimension.
rentes , rondes ou longues , plus ou moins élvées ; elles sont en faïence, supportant la chaleur du feu «ans se casser. C'est dans ces terrines qu'on cuit les pâtés-froids, sans croûte, auxquels on donne le nom de terrine. Ces ustensiles rendent de grands services dans le trad'en avoir plusieurs,
&rgi* de cuisine. — De même que pour les rôtissoires, les inventeurs ont fait de grands efforts pour perfectionner le mode de grillage et les ustensiles pour faire griller. Cependant, on n'a pas encore réussi à faire oublier le gril ordinaire, cemi en fer à barreaux lisses, ronds ou carrés ; c'est celui qu on emploie le plus ordinairement, et, en fait, c’est celui qu/ convient le mieux pour la grillade à la braise.
Le gril à lèchefrite, dont je reproduis le dessin, a cependant quelque chose de bon. Les barreaux de celui-ci sont creux et disposés à recevoir la graisse et le jus qui déeouieat dss
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viandes en euisson, pour les conduire dans ia lèchefrite. Par
cette combinaison, on a voulu éviter que la fumée ge répande dans la cuisine, et par là dans les appartements; jusqu'ici rien de mieux. Mais ce perfectionnement a l’inconvénient ds retirer aux viandes une partie du calorique, en raison de U forme des barreaux, et d'annuler par là les qualités précieuses d'une viande saisie violemment par l’action du feu. A ce défaut près, l’ustensile est pratique, surtout dans les petites cuisines de ménage, qui sont souvent attenantes aux appartements de la famille.
Mais un gril très-pratique et nécessaire dans toutes les cuisines, c'est le double gril, avec lequel on enferme la viande entre deux grillages en fil de fer, en les serrant à volonté. Par cette combinaison, au lieu de retourner les viandes pour les cuire des deux côtés, c’est le gril qu’on retourne, car les deux grillages sont munis de pieds, de façon à aller sur la braise aussi bien d’un côté que de l’autre.
Panier à ft-iture. — Cet ustensile est aussi utile, aussi Indispensable dans les grandes cuisines que dans les plus petites. Il es* nécessaire d'en avoir à sa disposition de diffé¬
rentes dimensions. Ils a mt en 61 de fer étamé.' On les emploie
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le plus ordinairement pour faire frire de menus poissons, £es pommes de terre ou autres légumes détaillés, qu'on plonge dans la friture d'un seul trait, et qu'on retire de même; tandis qu'avec l'écumoire on perd souvent beaucoup de temps à les saisir; on évite ainsi l’inconvénient de ne pas obtenir une cuisson égale, car les derniers sortis sont forcément plu3 cuits et plus colorés que les premiers. — Ces paniers , moins lourds \ae les passoires et plus ouverts que les tamis, servent aussi à goutter les légumes et les fruits qu'on a fait blanchir.
*; $>oal)le>!bnd juntr cuir® le» légume» a 3a vapeur
î’eso. — Cet ustensile est en double fer-blanc ; ses parois
sont percées de trous ; il convient surtout pour cuire les pommes de * terre, les marrons et différents autres légumes farineux où la va* 1 peur de leau suffit à les atteindre, sans les imbiber. Les pommes dé terre cuites d’après cette méthode sont parfaites; elles restent plus farineuses et ne sont point aqueuses; en Angleterre on ne, les cuit pas autrement.
Pour cuire les légumes dans cet ustensile, on le place dans une easseroie assez haute et assez large pour le contenir ; on met de l’eau dans la casserole jusqu'à la hauteur des pieds du double-fond; on place les légumes dans celui-ci, on ferme la casserole avec son couvercle et on pose un poids dessus afirç d éviter l’échappement de la vapeur d’eau pendant sa cuisson. Si la cuisson se prolongeait, il faudrait avoir soin, d'ajouter de temps en. temps un peu d’eau bouillante. — La cuisson des légumes est plus accélérée et plus parfaite si on dispose d'une petite marmite ottoelave; cette .marmite peu coûteuse et si util* devrait se trouver dans toutes les cuisines.
ê farine et *■© St«t o ficelln* — La fc-OÎte à issue. •
ameublements et ustensiles de cuisine
«St en fer-blanc; elle est destinée à rester sur la table de cuisine à côté de la boîte à épices. Son couvercle mobile empêche la poussière de pénétrer à l'intérieur.
La boîte à ficelle est aussi destinée à rester sur la table de cuisine, sur laquelle on a l'habitude de brider les volailles. L'une et l'autre de ces boites sod t nécessaires.
ootte à glacer. — Cette boîte est surtout util» pour la pâtisserie et les entremets qui doivent êtri saupoudrés ou glacés au sucre. On les emplit î moitié avec du sucre fin et on tamise celui-ci en agitant la boîte. Cet ustensile est très-utile et commode.
Pâlotte* de cuisine. — Ces ustensiles sont en cuivre, bmus entièrement ét&més. Ils sont d'une grande utilité dans fc
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travail de la cuisine, et très-commodes pour retourner les viandes en cuisson ou les enlever de la casserole. Il est bdn d en posséder de différentes grosseurs.
9>«tteec. oai«»e« ronde* ou carrée». — On peut acheter
aujourd’hui toutes sortes de petites eaisses à si bon marché qu'il ne vaut pas la peine de perdre son temps à les faire soi-même: d'ailleurs, il est difficile de les obtenir aussi parfaites. Les seules qu’on peut exécuter soi-même, ce sont les carrées, L'opération est toute simple, Je vais l'expliquer en quelques mots. — Prenez le quart a'une feuille de fort papier blanc; coupex-la à peu près le double plus long que sa largeur, de façon à lai donna? la forme d'un carré long. Pliez le papier en trois sur la Ion* gueur, puis repliez les deux côtés sur eux-mêmevS, m dehors, de façon à les doubler et former ainsi une bande longue e-î régulière, ouverte d’un seul côté. Repliez en dedans le» doubles pointes des angles, de façon à rendre la bande pointus des deux bouts. Piojea «alors les deux bouts à l'envers, simple-
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üent pour former le pli, purs ouvre la bande, appuyez les plis, ?t la caisse se trouve formée. Ce sont les côtés étroits de U *«nde qui forment la longueur de U caisse.
*,«■ s««ttoSr de onltlM
■. — Un égouttoir est indispensable dans la cuisine, et comme mesure d'ordre, et comme mesure de propreté. Il doit être fixé le plus près possible du fourneau, à l'endroit' qui offre le plus de facilité pour k maniement des ustensiles qu’n porte : cuillers rondes ou longues,, écumoires et palettes. C'est la un‘ point essentiel, car dans le travail, on a, pour ainsi dire, toute la joui»
née ces cuillers à la main. — Les égouttoirs étant exposés à la poussière du fourneau, exigen* d'êtr« très-souvent nettoyés. On les iav* ou on les éponge à l'eau chaude \ quand le fer-blanc est bien séché, on le passe au blanc d’Espagne.
cequetiéres, — Je reproduis deux modèles de cet ustensile
Êfès-commode quand on a un grand nombre d’œufs à fair$
aire à la coque ou mollets. Le premier est en fer-blanc' h
■ÏÏïïfRk “ ■ “ de,fer étamé. - Pour euire le.
u abord. dans rhsmift a* . « _ , <
r„it , ae cet ustensile, on évite de casser les œufi
âlevé* do f llïï8 ?xactemen.t a> même <*e«ré, miaqu’ils «obî meves du liquide tous eo même Umnc. ^
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Tamisé casquette - Ces petits tamis sont d’une grande
utiàit^ dans la cuisine ; on s’en sert à propos, pour faire égoutter le* gàamitures, aussi bien que pour passer les liquides. Par leur forme, iis s’adaptent très-bien à l'embouchure dee petites casseroles, et surtout K telbsfk bain-marie. Quand on vêtu pas4 ci une sauce, il suffit de poseï ta tamis sur la casserole, et verser le liquide dedans.
Ii faut éviter de passer de la graisse j&aude à travers la toile ae ces tamis, car elle s'imorègne facile- Snsni, et devient difficile à nettO^r.
f — i C/a. emploie cet ustensile pour dres¬
ser en .basson des écrevisses cuites. Le modèle q reproduis est certainement le mieux compris, le plus pratique; il se compose- ŸÂ plusieurs étagères s'adaptant à line tigô 9 pied ; ces étagères sont mobiles ; on pe&§ donc en augmenter ou diminuer le
Les ét&gàres et le pied sont en ferblanc: les Jagères sont bordées d’un cercle dentelé sur 1® haut ; c'est à ces dentelures qu'on accrue la queue des écrevisses ouïtes. Les étagères étant mobiles, on les dispose à êisîance voulue, selon la ion-, gueiur des écrevisses, de sorte qu’on peut! toujours filmer à former un buisson corsans laisser de jours, «^<&vant de monter le buisson, il! garnir les étagères avec branches de persil. — Si le » /uisson devait être très-élev** U faudrait coller le porte-écre- ') ***** ^dans un plat avec du Ÿ&ïàn, c'est-à-dire avec de la farine Miayée au blanc d'maU aâ§L |ue le buisson ne puisse pan >. renverser. " /,
^«•««poi« à ségume. — Os vases sont es
ruoiz or en argent; on en trouve Ae différentes formes, plus ou moins grandes. Ces casseroles rendent de grandi services en cuisine; elles sont principalement employées à la unisson »des soufflés gras ou
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d’entremets; mais on les utilise aussi pour les gratins, pour faire pocher les crèmes au bain-marie, et enfin pour servir m légumes ou garnitures sur table.
lasat & forte. — Ces plats sont en porcelaine ou en faïence
anglaise, c'est-àdire pouvant aller au feu sans danger.
Ils sont de la plue grande utilité en cuisine. Dans ces plats on peut cuire des pâtés de viande, de volaille, de gibier ou de poisson, des tartes de fruits, des appareils à pouding ou des crèmes; on peut aussi cuire des soufflés. Les services que ces plate rendent en cuisine sont très-importants ; on ne doit jamais négliger d’en avoir à sa disposition de différentes grandeurs.
5n Franee les plats à cuire sont peu connus; il en existe cependant, et c'est à tort qu'on néglige de s'en servir. Ils sont d'autant plus utiles et agréables qu'on peut sans inconvénient les servir sur table avec les mets qui ont cuite dedans ; les gratins, les crèmes etc.
«te donnerai plus loin l’adresse des maisons où on peut acheter ees ustensiles d'un usage si avantageux et si pratique.
Pêae*sirOp. — Quand on a 1 habitude de travailler le suer», on se sert rarement du pèse-sirop; on luge de son degré de cuisson simplement en ressayant avec les doigts. Ceux qui ne sont pas même de faire cette distinction doivent toujours peser le sirop, c'est-à-dire en mettre dans un flacon, et plonger dans le liquide l’instrument en verre qui monte ou qui descend, selon que le sirop est plus ou moins épais, et donne exactement le degré de sa. caisson par des chiffres.
Manier de aniline. — Le mortier est US ustensile de toute rigueur dans une saisine ; il peut être plus ou moins grand, mais il en faut un, soit pour oiler les farces, soit pour piler le sucre , »e pain séché tt m&u m graift$ sombre d’autres matières employées en eu!*-
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xina. Mais c'est surtout pour les farces que le mortier est 'indispensable, car il n'y a pas de farce possible sans mortier..
Les mortiers ssst en marbre ou eu pierre dure; le pilon m bois
«* 5a reproduis ici le modèle de 2 papillotes en papier, l’une à double bobèche, et i antre simple. On peut acheter de Jolies papillotes toutes faites, bien exécutées et peu coûteuses. Pour ceux qui voudraient les faire eux-mêmes, voici 1& manière d'opérer :
Coupas une bande de papiêf tm &ur la longueur de la feuille, vàyam S doigts de large ; pliez-la en deux e eiseléï-ia finement sur le pli. Dédoublez la bande et renversez-la, afin qu« la ciselure se détache mieux. Entourez cette banda en spirale autous d'un tube à colonne et niez le bout de iia bande a*ec ae ia cire; retirez le tube et adaptes une bobèche droite et «ne autre renversés. *»
> Pour faire une bobèche, pliez en deux une demi-fe cille de papier, pois en quatre; plkz-k alors en triangle, en partant aa la pointe du pli ; pliez-Sa encore un® fois ; puis coupez le papier en pointe, en partant du centre vers le haut. Déployei alors le papier, qui formera une étoile. Avec la lame d’un petit
(Tfïî!
couteau, pressez le pli de chaque arête, afin no tes obtenir toutes pliées en creui, et former ainsi une sorte d’entonnoir àf pointes. Accolez les arêtes l’une sur l’autre, en les fermant eif les pressant. Mettez alors la moitié du papier sous les plis d'une serviette ünej appuyez-le de la main gauche, en pres j Wît fortement ; puis, tirez vivement la serviette de la main1
droite ; par cet effort et la pression.1 on ploie et on gauffre en même tempfj la païtif» supérieure du papier; lfr bobèche se trouve formée. Il ne resta plus qu’à en couper le bout inférieur pour l'ajuster à la papillote. L’opéra-^ tion est simple par elle-même. [-
BiSaeiiEne n mélanger. — Cette machine est aussi de provenance anglaise ; elle sert à opérer le mélange des pâtes légères : biscuit, génoise, madeleine , etc. Le travail /opère avec une grande rapidité et perfection. — Cette machine @«nvient pour les petites cuisines, mais elle est aussi employée par les pâtissier» et confiseurs.
Klachln« pour Es noyau aux. eertaes. — Cettâ
petite machine est très-utile et très-agréable quand on fait les confitures ou les conserves de cerises. Avec elle, on enlève le noyau des fruits avec la plus grande célérité, et on ne perd
{>as le suc des fruits. Cette machine est mobile ; quand on veut 'employer, on la visse à l’angle d'une table.— On trouvera plu? lois le modèle de cette machine. ,
4* iswe*-* de ^«4«»iss©. — Ces pinces sont à ressort* Elles sonî d'un maniement facile, et très-commodes pour retirer
viandes du bouillon ou du jus, aussi bien que pour plonger un objet dans le liquide bouillant. Elles conviennent surtout pour retirer homards ou langoustes de leur cuisson. {■
Fourchette de cuisine à l’anglaise. — Cette four-
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heîteesi très-commode dans le travail de la cuisine; elle est d'un maniement facile. Elle sert à enlever les pièce de viandes crues ou cuites, elle sert aussi à retourner les grillades. côtelettes ou biftecks, sans se brûler les doigts. Getti Idurcnette est à coulisses, et peut être allongée ou diminuée i >olonié selon les besoins : elle est représentée fermée.
Oenp«<légaaiea à Pan^Iat»». — «NPtte nouvelle D&éthiâ4
soupe très-régulièrement les légumes en filets, sans les ésra» ser. L'opération est rapide; en quelques minutes on obtient des légumes pour une soupe. On trouve cette machine à Paris, dans les magasins où se vendent les produite des fabriques anglaises.
Machin* • hacher. — Cette machine est très-nécessaire
dans une cuisine; elle sert à hacher 1er viandes crues pou' hachis et même pour farce. On la fixe sur table à l'aide des vis qui y sont adaptées, puis on introduit les viandes par l'ouverture supérieure, en le3 appuyant; il suffit alors de tourner la manivelle pour fak« f&sser le hachis par le tuba de c&?ë, dan un ulafona.
à l'anglaise. — Cette machine est surtout utilisée pour hacher le» viandes cuites ou crues qu’on veut servir aux malades. Avant d’employer la machine, on la trempe à l’eau chaude, et on la fixe sur le bord d’une table à l’aide de vis ; ou broyé la viande en tournant la manivelle; mais il faut avoir soin de placer une assiette à l’endroit ou le hachis doit tomber.
Presse-purée. — Cet ustensile est de provenance anglaise,
A très-commode, très-utile
‘ion est tout à fait simple.
dans une petite cuisine ou on opère par petites quantités. Il est simplement établi, et par conséquent facile à manier, toutes les purées de viandes ou de légumes passent avec une grande facilité. La pression s’opère à l’aide d’une hélice en bois qu’on fait peser, en tournant, sur une toile métallique, disposée à la base du cylindre. L’opéra-
Écraseur d’amandes — Cette petite machine est d’origine anglaise, elle sert k moudre les amandes ou les noix de toute sorte. L’opération est simple et facile. On fixe la machine sur l’angle d’une table, et après avoir mis les amandes dans le creux, onï tourne la manivelle/ et la poudre tombe dans un vase qu’on a eu soin de placer dessous. — Cette machine est aussi utile dans les grandes cui~ sises que dans les plus petites
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à manier, et fort pratique. On peut hacher tans fatigue et sans embarras les légumes aussi bien que les 'viandes; sous ce rapport il est bien préférable aux anciens hachoirs..
p*ln d® cuisine. — Comme il est souvent question dans ce livre du pain de cuisine * j'ai voulu en reproduire tm modèle, afin de mieux en démontrer la forme à ceux qui ne la connaissent pas. Ce pain est cuit dans des caisse carrées ; sa croûte est GSmce* et sa mie blanche et serrée.
elle se coupe par ce fait en tranches très-minces. C’est sur la mie de ces pains qu’on coupe les croûtons pour frire et les tranches pour sandwichs ou canapés et aussi pour les charlottes. C’est encore avec cette mie rassie qu'on prépare la panure blanche..
Tous les boulanger» peuvent fournir ces pains» fi suffit 4t tes commander.
sxr.
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CMtttteaia * citaüie fi â découper. — LÔ COQtê&U I
cisaille est tout à la fois un outil df salle à manger et de cuisine, c'est un couteau à double sens; il est muni d'une longue laine arec laquelle on peut découper les viandes cuites et dfune seconde lame adhérente à la première, avec laquelle elle forme une paire de ciseaux, à l'aide desquels on peut facilement couper les os et carcasses des volailles ou gibiers. Ce couteau devrait être dans les mains de tous les cuisiniers et de tous ceux qui aiment à découper les viandes è table ; il est très commode et trèspratique.
, Les couteaux à découper doivent >être à lame longue et pointue, mais surtout en Jbon acier. Il est impossible de découper convenablement les viandes cuites si on n’a pas à son service un bon couteau, spécialement destiné à cet usage. Mais quand on a n)3 bon couteau, il faut en avoir grand soin, le tenir bien propre ,^t Y affiler souvent.
Mnncbe à gigot. — Les manches à gigot sont des ustensiles in métal s'adaptant au manche des gigots de mouton ou d'a-
su manche du gigot, à l’aide d'une vis; les nouveaux modèles sont en acier, et la pression sur le manche s'exerce par la poignée, au moyen d’une bague en caoutchouc dispogée à i’iaté» ' rieur, qui serre fortement l'os sans le briser.
USTENSILE? jxs salie a mawge*
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feerinftue «l’offlco. — La seringue d’office sert à pousser des cordons urî3 ou cannelés, en pâte d’amande, en p&te A massepain ou en pâte à chou. Elle est cylindrique, et porte à d’intérieur un repoussoir en buis, de même diamètre que U cylindre. L’extrémité de la seringue est disposée de façon à pouvoir donner une forme variée à la pâte qu'on veut pousser, en lui adaptant une plaque ou une douille mobile de forma différente.
USTENSILES DE SALLE A MANGER
— Le chauffe-aisieitei «st un ustensile: trèft-usité dans !m ménages bourgeois et dans les dîners famil*
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er§* peu nombreux. Il est de forme cylindrique, de la h&aèur de 80 centimètres ; il porte 2 étagères, sur lesquelles os dispose les assiettes. On chauffe à l'esprit-de-vin et à l'eau lhaude ou simplement avec de la braise couverte de cendrs chaude. On place le chauffe-assiettes dans la salle à manger et à côté de la maîtresse de maison. Sur le haut du chauffe issieites , on peut toujours placer un mets chaud, en attendant de le servir sur table.
gravier. — On donne quelquefois le nom de ravier aux petits plats disposés pour servir les hors-d’œuvre froids : radis, olives, beurre, anchois, etc. Mais ces petits plats qui son généralement de forme longue, sont plus connus sous le nom de bateaux à hors-d'œuvre ou hors-d* ouvriers,
;panter> a ver -s«r vïn. — Dafis les grandes maisons
on décante les vins fins avant l'heure des repas,
et on \<‘p remets dans dss Üaeons ou dans les mêmes bouteilles. Dans les mé»
nages ii est plus simple et plus commode de coucher les bouteilles riaos sm petit panier en osier, en les assujettissant a.vec deux cordons. On doit placer la bouteille dans ie panier quelques heures avant de le mettre à table afin que le peu d$ dépôt que le vin pourrait contenir, reste su fond de la bon teille. Il est évident que ce panier ne doit pas être remué av# violence, et que le vin doit être versé avec précaution.
Râebntxd «s© table. — C’est sur les réchauds qu'on pose
ordinairement sur table, les mets exigea aîd’ê tre maintenus chauds Les réchauds sont de forme ronde ou ovale ; ils sont en métal, le plus ordinairement en . , plaqué, mais creux à
I ntérieur et doublés d’un autre métal, car on les chauffe v it à la bougie, soit à l'esprit-de-vin, soit à l'eau bouillante.
Les réchauds devraient être admis *ur la table des ménages bourgeois et dans les plus simples dîners, en hiver surtout, car la plupart des mets chauds, perdent de leurs qualités dès ont perdu le dégré de chaleur nécessaire.
USTENSILES DE SALLE A MANGER CXV
Clocïivs de plats. — Les cloches de cuisine sont en ferblanc ; elles servent à couvrir les plats quant ils sont dressés, soit pour les *4ni*' * l’éiu soit pour les transporter à 1<
paüe & manger. Il faut en avoir de rondes et de longues. p«> i les grands et pour les petits plats.- Ces cloches exigent <Têt‘ entretenues bien proprement, on les polit au blanc d’Bftp*'
porte-confiture». — Ces ustensiles ont la forme d’ur porte-huilier h l'anglaise, et portent plusieurs pots en cristal, munis de leurs couvercles, dans lesquels on sert des confitures d’espèces différentes : gelées, marmelade ou confiture de fruits.
Panier à «aiade. _ Pour être parfaitement égouttée, la salade doit, après avoir été lavée, être secouée dans un petit panier.
sa fil de fer ; les autres moyens employés ne valent Janus
3ôlui-là.
Corbeille» A pain. — Malgré qu'on mette un petit pai* mr la serviette de chaque convive, en dressant la table i jonvient d’avoir sur une servante ou sur le buffet de la salle une corbeille de petits pains à la disposition des convives cul sa désireraient. On présente le pain dans la corJ»eille même;
ces corbeilles sont construites à jours, en plaque, ou en fils métalliques vernis, étamée ou argentée.
«frvanuj, — La servante est un petit meuble de saii? * manger sur laquelle on entrepose pendant le repas des objet? qui ne doivent pas rester sur table: les assiettes de rechange, couteau*, cuillers et fourchettes de service, la corbeille à pain. C*est en somme, un diminutif du buffet que la maîtressa df maison doit toujours avoir sous la main.
Jiftf'o*»* de table. — Dâiis un dîner nombreux, quand uonico delà cuisine est terminé, avant de distribuer le dessa, ,
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<?ur la table, ou plutôt avant de donner aux convives les assiettes à dessert, on enlève tous les accessoires qui ont servi ku repas : salières, pain, couteaux et fourchettes. On balaye /rivement la nappe avec une brosse courbée, en faisant tomber jfes miettes dans une assiette ou petit plateau.
Seau à rafraîchir le vin. — Soit (ju’on veuille frappe? ou simplement rafraîchir le vin, il faut disposer d’un seau en métal avec ou sans pieds. S’il est à pied, on peut le poser sur
ta table, dans les dîners familiers seulement ; s’il est sans pieds on le pose sur un soutien en fer, formé par 3 tiges, écartées à la Dase pour prendre l’aplomb nécessaire, et terminées en cercle dans le naut pour porter le seau, qui doit se trouver à peu près à la même hauteur de la table où sont assis les convives : la forme de ce soutien est très-légère, elle se rapproche de celle d’un sablier à l’ancienne.
Pour rafraîchir le vin, il suffit de mettre les bouteilles dans le seau avec de Peau très-froide, ou plutôt, avec des morceaux de glace. On rafraîchit surtout les vins blancs.
Pour frapper les vins, ou pour mieux dire pour frapper le champagne, car il n’y a que cette sorte qui exige d’être refroidi à un degré extrême, on pile la glace et on la mélange avec quelques poignées de sel pulvérisé. On place la bouteille dans le seau, et on l’entoure avec la glace, en la saupoudrant encore avec Quelques poignées de sel. Pour 6 livres de glace
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Il faut une livre de 3el. — Pour frapper raisonnablement, c’est-à-dire sans excès, une bouteille de champagne il fau* 40 minutes.
Coijuetière. — La coquetière est l’ustensile sur lequel on sert les œufs à la coque. Dans les provinces du Nord la coquetière est représentée sous la forme d’une imitation de poule qui couve dans un panier, le corps de la poule est mobile et forme le couvercle de la coquetière.
A Paris, dans les maisons où on emploie les coquetières, ©lies sont en plaqué ou en argent; elles ont la forme d’un porte-huilier; les petits coquetiers sont mobiles; ils sont rangés sur le plateau autour d’une tige centrale qui sert à transporter la coquetière.
Pinces à asperge*. — Les pinces à asperges sont en métal argenté ; c’est avec elles qu’on se sert à table pour prendre les asperges entières dans le plat. Aujourd’hui, cet ustensile est bien délaissé, car au fond il est incommode. A l’aide de 2 fourchettes piquées l’une à gauche l’autre à droite du buisson d’asperges, on s’en sert plus promptement et avec beaucoup plus de facilité.
Von rue-Salade. — Pour faire la salade, c’est-à-dire pou? S'assaisonner ou la mélanger avec les ingrédients qui lui sont appliqués, on se sert d’une cuiller et d'une fourchette en buis ou en ivoire, mais jamais en métal. C’est là une dépense peu importante, devant laquelle les ménagères ne doivent pa» reculer.
Dans les dîners familiers, le portehuilier peut être placé sur la table; dans les dîners d’étiquette, il n’y * pas de place pour lui. — Il existe dilï& rentes sortes de porte-huilier, les un* simples, n’ayant absolument que le burettes de l’huile et du vinaigre d’autres portent aussi le sel et I:
poivre; mais les plus compliqua sont ceux à l’anglaise; ils porte* ; non - seulement l’huile et le vin ai j gre, le sel et le poivre, mais au s;* plusieurs sauces ou essences à l’an j glaise, qu’on emploie comme assaisonnement des viandes et des pois * sons cuits, tels que , fe hepehop , le soya, et le anchovies-êaucr.. etc. Ces porte-huilier sont ordinairement en métal argenté, et les flacons en cristal-
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p»m-nieDu. — Le menu est le programma du dîner, sur lequel sont inscrits les mets dont 1« repas se compose. Dans les repas d'étiquette, les menus sont imprimés, ou tout au moins bien écrits , sur du papier de luxe. On les pose sur la table ou on les fixe à un porte-menu , dans le are nre du modèle que je reproduis; ces porte-me* Tius sont en argent ou en métal argenté. — Si les menus sont imprimés, on en place un entre le couvert de deux convives.
Porte plut». — Les porte-plats 9ont des aorte? de socles sur lesquels on pose les plats de servie* ur la table; ilsoe f miphssent pas précisément le rôle de réchaud puisqu'il» ne sont pas chaudes.
Ils conviennent seul»*
ment pour les dîners familiers où les plats arrivent gur tabk
les uns après les autres, et qu’on sert aussitôt.
Les porte-plats sont longs ou rends, selon la forme du plat
Îu’ils doivent porter, mais on en fait à coulisse qui servent & eux fins, pour les plats ronds et pour les longs : on les allonge à volonté. Ces porte-p latsy peu coûteux, sont cependant très convenables; ils sont ou en acier poli ou argent&s* Us exigent d’Ôtre bien entretenus.
Cafetière. — La cafetière la plus utilisée est celle A filtre dont je reproduis le modèle. On la trouve de différente dimension et plus ou moins luxueuse. Pour obtenir une inîusioç prompte et limpide, on place la poudre de café dans le cylindre disposé au-dessus de la cafetière ; on place alors U passoire sur la poudre pour la tasser, puis ou TM ^ dou*
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cernent de l’eau bouillante dessus, et l’infusion coule peu à peu dans la cafetière. Pendant que l’infusion filtre, on doit tenir la cafetière dans un vase ayant au fond# doigts d'eau $haudd, afin de conserve? le même degré de chaleur à l'infu*
don, sans la faire bouillir.
Par économiej après avoir fait l'infusion, on peut faire lonner un bouillon au marc de café, avec lequel on prépare ensuite l’infusion, en remployant en place d'eau. Mais pour obtenir un bon résultat^ il faut que le marc soit auparavant reposé, décanté passe, et chauffé jusqu'à l'ébullition. Dans ces conditions, on peut diminuer la dose de la poudre, sans préjudice pour l'infusion.
Bouniotre». — Il y a deux sortes de bouilloires , celles qui vont sur le feu de fourneau et celles qu’on chauffe à l'espritde-vin. Ce sont ces dernières qu’on emploie à la salle à manger. Ces bouilloires servent à faire le thé sur la table même où on doit le prendre. Elles sont en métal mince ou en plaqué. Dans les grandes maisons, on emploie des bouilloires à bascule, à l'aide de laquelle on les incline à volonté
pour verser l'eau dans la théière ou dans les tasses.
l^impe & •«•pension. — Dans les dîners peu nombreux, le meilleur éclairage, celui qui convient le mieux c'est une lampe à suspension, fixée au-dessus delà table, sur le point central. La lumière de ces lamces n'est pas fatigante pour les
f’etiï puisqu'elle vient de haut,, et la table par le fait ne s*en srauve [joint embarrassée.
ï*ort©-foiit*»-^®tteo de table. — Les porte • fourchettes
sont en cristal, en porcelaine ou en métal argenté. Ces ustensiles conviennent pou? les repas familiers où on ne change pas de couvert à chaque plat. En ce cas, au lieu de poser sa fourchette ou son couteau sur l'assiette qui doit être changée, on les pose sur le porte-fourchette s on évite ainsi de salir la nappe.
Bmurrièr©. — Les beurriéres sont des petits vases dans
• lesquels on sert le beurre pour les déjeuners ou les soupers. Elles sont en verre, en faïence ou en plaqué.
Elles conviennent surtout en été, alors que la température élevée rend le beurre mou. En ce cas, pour l'avoir ferme, on le sert avec un morteau de glace dessus, et on .couvre la beurriért avec son coutorde.
poiM«n. — C'est le nom qu'on donne à un
ustensile avec lequel on coupe à table le poisson cuit, pour le servir dans les assiettes. Les truelles sont en métal ar»*
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gentê ou en argent; la lame est plate et large, tranchant* <f«a èàté et adhérente à un manche.
On emploie aussi à table des truelles plus petites pour
{ir dans les assiettes les gâteaux plats : les flans et les tourt?> u’on prendrait difficilement avec une cuiller ou un cou- >au„
rînce-boncbe.— Ce qu'on appelle lax>obotSf
sont des vases en verre, ayant Ir> forme de grands bols posés sur une secoupe, dans lesquels setrouve un verre plat, contenant de l'eau chaude, parfumée aux zestes, avec de l’essence de menthe ou d’anis. On présente les lavübots aux convives à la fin du repas, pour qu'ils puissent se laver le bout des doigts ou la bouche.
Il est certain, qu'après un long repas, les convives peuvent avoir besoin de rafratchir leurs lèvres ou le bout des doigts ; seulement, j'estime que ce n'est pas à table où cette opération devrait se faire, car elle donne lieu à des indiscrétions désagréables: c'est certainement ce motif qui a fait exclure les la* vabots des grandes maisons , et l'heure n’est sans doute pas éloignée où ils disparaîtront complètement. Si l'on ne veut pas revenir à la fontaine mobile établie à côté de la salle à manger, il serait préférable d'installer dans son voisinage un cabinet où les convives trouveraient des cuvettes, de l'eau, du savon, du linge et les accessoires de toilette, où ils pour» raient entrer soit avant de se mettre à table, soit en sortant de la salle à manger. Je crois que c'est là où on finira pa? arriver.
se- tartines. — Cet ustensile est en fil de fer étamé. ©n dispose les tranches de pain, debout, entre les supporta et
les prisent# au feu ; qtiand elles sont rotor le* d'&s cêîi,
êss retourna 4 e l'autre..
on
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Porte-tartines. — Les porte-tartine sont ordinairement en plaqué. On les emploie dans les déjeuners et les soupers où ü est servi du café ou du thé. Les tartines grillées sont disposées entre les divisions ménagées à cet e£fet.
Carafe-frappée. — La carafe dont je reproduis le modèle est une innovation récente que je crois appelée & être adoptée dans les ménages bourgeois, où on ne dispose pas toujours d’une quantité suffisante de glace pour faire frapper l'eau à boire.
dette carafe est en deux pièces qui se vissent sur la partie.1 sentrale à l’aide d’un cercle en métal. Pour obtenir de l’eaiq très-froide, il suffit de dévisser la carafe et mettre un gros morceau de glace dedans, puis la visser et l’emplir avec éa .'es u. — On vend cette carafe à Paris cher tons f» isfettra.
gouvms: cüïsiiss nonsofiofss
! DECOUPAGE A TABLE
DBS VIANDES, DES VOLAILLES ET DES P0IS80KS
L'art de découper les viandes à table consiste surtout à opérer avec aisance, sans mouvements brusques, sans impatience. Ce n'est pas là une opération facile à chacun, mais ceux qui par goût ou par obligation se trouvent à même de l'exercer, doivent cependant chercher à acquérir quelques notions sur la construction naturelle des pièces compliquée* qu'ils peuvent être appelés à découper. J’entends par pièces compliquées, celles à charpente osseuse et articulée, telles que les grosses volailles et les gibiers à plume; quant aux pièces de boucherie et à celles de gros gibier, un peu d'instinct suffit.
A table, pour bien découper une pièce quelconque, de grosse viande, de volaille ou de gibier, il faut d'abord être assis à son aise et avoir les mouvements libres, c'est-à-dire ne pas être gêné et ne gêner personne. La pièce à découper doit être déposée sur le plat, sans jus, sans sauce, sans garniture, afin de pouvoir la retourner dans le sens le plus commode.
Les instruments indispensables au découpage consistent : e& une solide fourchette à trois branches, un grand et bon couteau à lame bien affilée, et enfin, un ciseau à découper. Ce, dernier instrument est encore peu usité, mais il est d'uni utilité si manifeste qu’il est impossible qu’on ne l'adopte ÿgç/
Dans ces conditions de facilité, l'opération du découpage *' table se simplifie singulièrement. Quant à la manière d'opérer, elle, est naturellement subordonnée à la nature même des pièces. Le point essentiel de l’opération consiste à se rendrons* compte exact de la construction intérieure des pièces qu'03&& ! sous la main, à les aborder dans leur sens le plus pratique,^ \ enfin, à savoir en distinguer les parties les plus parfaites, do
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Saçon à les découper sans rien leur faire perdre de leur physionomie appétissante, ni de leurs qualités gastronomiques là est l'écueil. C'est une étude simple, mais une étude qu'on ne doit pas négliger, car ce qui embarrasse l’opérateur, ce qui le -déconcerte quelquefois, c'est quand il se fourvoie dans le cours 'de l’opération, c'est-à-dire quand il ne trouve pas le joint des articulations, ou bien qu’il coupe les viandes dans un sens contraire.
• C'est en vue de faciliter cette étude que je vais donner b. description, en môme temps que le dessin des pièces qui soc. ordinairement découpées à table.
Pour découper le» _
pièce qui ne doit pas être découpée
roAbifs. — Un rosbif est une à ila cuisine. C'est sur la table même, ou tout au moins sur le buffet de la salle à manger, que cette opération doit avoir lieu, car la viande de bœuf, rôtie, sèche et perd ses sucs si elle est découpée d’avance. On découpe le rosbif par deux méthodes : les uns découpent seulement le gros filet de i'aloyau, le?
‘ autres le filet-mignon.’ Dans le premier cas, le rosbif doit être placé devant celui qui le découpe, dans le sens re- • . présenté par le dessin.
Les chairs sont alors coupées par tranches minces, de haut en bas, en laissant adhérer à chaque tranche un peu de graisse, À mesure qu'on placeees tranches dans des assiettes chaudes, ü faut avoir soin de les arroser avec un peu de jus qui découle des viandes dans le plat. — Si on veut découper le filet-mignon du rosbif, il faut nécessairement retourner celui-ci sur le )lat et couper les chairs du filet en tranches minces, sur sa ongueur, ou tout au moins très en biais, sans négliger de aisser adhérer à chaque tranche tranche une petite partie d< I jraisse, ni d'y ajouter un peu de jus.
poeur «n accsais>#ï* icm m&t *s« bceaf. — Qu'il soit rôti
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m braisé, un filet de bœuf qu’on découpe à table, pour le di* îribuer aux convives, doit être bien coupé. Les tranches m doivent être ni trop minces ni trop épaisses. On peut découpes an filet soit en tranches transversales, soit en le prenant en biais: dans le premier cas, le filet est découpé en temeUe , c’està-dire en arrêtant la coupe des tranches à une certaine distance de la base. Dans le second cas, si le filet est coupé en biais, les tranches passent de part en part; mais alors il confient que le filet soit préalablement paré en dessous des parties 3èches ou graisseuses, qui n’ont rien d’agréable : cette opération doit être faite à la cuisine,
Que le filet ait été rôti ou braise, on arrose chaque tranche avec un peu de jus de la viande, découlant dans le plat; ce jus est indépendant de la sauce qui accompagne le relevé, car celle-ci est généralement servie séparément.
Pour découper une longe de veau. — PâT St forme,
U longe de veau ressemble beaucoup au rosbif. Avant de découper une longe, il faut d’abord en détacher le filet-mignon et le rognon; on la pose ensuite sur le plat, afin de couper les chairs du gros filet en tranches transversales, mais pas trop minces : à chaque tranche qu'on sert dans les assiettes chaudes , on ajoute une tranche de rognon ou de filetmignon, en même temps qu’un peu de bon jus de sauce accompagnant le relevé, mais servis séparément. — Si on découpe la longe de veau dans la cuisine, on enlève d’un trait le gros filet pour le couper en tranches transversales, un peu en biais, et remettre ceiies-ci en place ; le rognon et le metmignon de la longe sont également découpés étranges autour de la pièce.
Pour découper une noix de veau. — Pour découper
fa noix, il suffit de la maintenir ferme avec la fourchette, du côté de la tétine, afin de coupe? les chairs coupées en tranches pas trop épaisses.
Pour découper un gigot de mouton. — Si le gigot est rôti, il ne peut être découpé que sur table ou dans la salle à Tanger. Pour le découper, à table, il faut la placer, dans fia
plat nu, en tournant le manche à droite ou à gauche, selon le
SC0UPA8I A TABLE
sens du gigot, car les deui gigots d'un même mouton n'ont ,<al la noix placée dans le même sens : dans les deux cas, il Tant que le gigot soit posé sur lo plat, avec la noix tournée en ipssus, car c'est la noix qui doit être découpée en premier 9eu, parce que cette partie est la plus charnue, la plus abondante et la meilleure. Les tranches de gigot doivent être eou pées larges et minces; elles doivent être servies sur des assiettes bien chaudes, chacune avec un peu de ce bon jusque tes chairs coupées laissent échapper.
j Si le gigot est accompagné d’une garniture, C8lle-ci doit être jservie à part. — Les gigots braisés peuvent être découpés dans \ a cuisine, puis remis en forme sur le plat.
On découpe les quartiers d'agneau d'après la même méthode. * •
Bien qu'on serve ordinairement les gigots de mouton avec le manche orné d’uns papillote, il faut cependant éviter de le prendre avec la maun du côté papilloté. On retire la papillote pour mettre un manche postiche.
déeonper mn jamban ahand. — Le jambon servi
chaud, gagne évidemment à être déeoupé à table même, c'est le moyen le plus sûr de lui conserver ses sucs essentiels. La partie la plus délicate du jambon est évidemment la noix, c’est-à-dire le côté la] plus charnu, indiqué parlés lignes inférieures du dessin. On coupe cette noix en tranches, pas trop épaisses, en laissant adhérer la graisse aux chairs.
Pour découper à son aise un jambon, eelui-ei doit être placé è»r un plat nu. A chaque tranche distribuée dans les assiettes chaudes, on ajoute un peu de bonne sauce, servie dan» une saucière, et non dans le plat du jambon.
Quand le jambon est accompagné d'une garniture, celle-ci doit être également servie séparément et présentée aux convive». P^ur qu'un jambon puisse être présenté garni, il faut qu'il soit préalablement découpé et remis en forme. — De même que pour le gigot, on ne doit pas prendre avec te main le attache papilloté
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S^ooi* découper une aeüe de mouton « l»rei»é<5
î’-^sio. — Pour découper, k table, une sella de mouton braisée,
il faut absolument'que la pièce soit placée dans un grand plat, chaud, sans jus ni garnitures autour.— Il faut d’abora pratiquer 2 incisions sur les côtés de la selle, puis découper transversalement les gros filets eu tranches un peu épaisses, en évitant de laisser trop de graisse adhérer aux tranches.
Mais une selle ae mouton braisée peut, très-bien être découpée à la cuisine sans perdre de ses qualités ; d’ailleurs, la viande braisée, le mouton surtout, est très-difficile à découper à table.
Si la selle est rôtie, la méthode diffère de la première : es ce cas, les chairs des filets de la selle, au lieu d’être coupées transversalement, sont coupées en tranches sur la longueur; ces tranches ne doivent être ni trop longues ni trop minces. Avec chaque tranche qu’on sert dans les assiettes bien chaudes, on mêle un peu de bon jus, celui qui découle des viandes, ou> du jus servi dans uue saucière.
5*oar découper une «elle de daim ou de cbevreuli,
rôtie. — Le dessin ci-joint représente une selle de chevreuil piquée. — Le plat contenant le rôt doit être posé si y
table, en travers, devant la personne chargée dô’déeouper ; le côté des reins doit être tourné Yers la gauche : c’est de ce côté pie doit être attaquée la selle*- Les tranches doivent être coudées minces, en biais, et par conséquent longues : *£ika doi-
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vent être servies dans des assiettes bien chaudes, en les arrosant un peu de jus ou de sauce, accompagnant le gibier.
pour découper un cutsnot de chevreuil, r6tl, —
On pique ordinairement les cuissots de chevreuil qu'on veu faire rôtir à. la broche ou au four.
Pour découper le cuissot, ii faut l'aborder par le dessus, triais en biais, de façon à prendre en même temps les parties piquées et les parties de la noii qui se trouvent sur le côté rentrant du cuissot. Les tranches de chevreuil doivent être coupées minces et servies dans des assiettes bien chaudes.
Poar découper un McWîre — On ne sert ordinai-! rement d'un lièvre que le râble et les cuisses, e’est-à-dire, dansl’état où il est représenté par le dessin, au chapitre du gibier.! On procède par deux différentes méthodes pour découper ce rôt. La première consiste à couper transversalement le râble et les cuisses, en laissant adhérer les os aux chairs ; pour cet office, l’emploi du ciseau à découper devient indispensable, mais cette méthode n’est guère appliquée qu'aux levrauts petits et tendres.— La deuïièmemétbode consiste à coupertour à tour les 2 filets du râble, eu tranches minces et en biai*,. par conséquent sans toucher ans os.
IPorjr* découper une pomar<i®®« nn chapon. — » Une grosse volaille qu'on veut découper à table, exige que celui qui mi est chargé mette le plus grand soin à couper de jolis mor* eeaux, les couper nets, sans hachures et de forme convenable^ is'eat-à-dire , ni trop gros ni trop petits. C'est surtout dans le découpage des volailles que Je ciseau à découper devient indispensable.
" Pour découper la volaille avec facilité, ctlle-f' doit être placée dans un plat nu, en face de l'opérateur. Si lds> ailerons son*
' , dhérents aux ailes, il convient de les couper net avec le cisess i découper ; on coupe ensuite sur le côté de l’estomac, un J '.dite tranche, emportant avec elle le moignon de l’aileron j : c e morceau est délicat et pas trop volumineux. On coup insuite, sur le restant de l’estomac, une autre jolie tranché s iir toute la longueur de celui-ci. Si l’estomac de la volaille ef ijj&s-gros, on peut en couper une deuxième tranche, safl mpiéter sur le haut-de-poitrim. Après avoir coupé d'un côté ’ n coupe de l'autre, sans changer la volaille de place. Augrdtô iUe les filets sont coupés, on détache les cuisses de la carcasse nu les disloquant, mais ii faut, auparavant, couper la peau sut la carcasse, juste au point de jonction de la cuisse avec celleci. L'action de détacher la cuisse s'opère à l’aide de la fourchette* et en s'aidant avec la iame du couteau. A mesura
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u’une^uisse estaieiachée, on soupe /a jambe à la hauteur u #en ou, avec le ciseau, t on livise la cuisse en deux par¬
ties, soit avec le couteau, soit avec le ciseau, à l’endroit tracé sur le dessin. Aussitôt que les cuisses .sont coupées, on détache le ^h&ut-de-r/jilrine de la carcasse (âûn de \q diviser également «
deux parties sur 1® La carcasse peut aussi êjri
transversalement divisée ©a deux ou trois morceaux, car bien des personnes aiment cette p^ic d’une volaille ; mais, avant de la diviser, elle doit être coup as droite, des deux côtés, à l’aids lu ciseau, car avec le contenu devient difficile et fait pej> dre beaucoup de temps.
A côté de la science da biei d y a encore eette eontfh bon indispensable à celui découpe, d'agir vivement ei promptement. Quand Iss cce^^ûs attendent, quand tous les yeux sont braqués sur Topéraî ur,iîn ya pas de demi-mesures f h prendre, il faut qu’il aille droit à son but; c’est pourquoi je; ne saurais trop recommander l’emploi du ciseau à découper.*
Quand on découpe une volaille de moyenne grosseur, on peut tout d’abord la découper en quatre parties, en détachant ; les cuisses de la carcasse, puis les blets, sans faire de haut- depoitrine. Avec ces quatre me libres, on fait ensuite huit mor-; te&ux, deux de chaque cuisse et deux de chaque blet, en cou-f pant ceux-ci sur la longueur, dans le sens de la coupure indiquée aux dessins.
Pour découper une diode rôtie. — Le découpage d’une dinde, à table, exige de l’opéi ateur un certain aplomb, car les
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diodes sont souvent très-grosses, et par cela même moins faciles ji manier qu’une simple poularde. A moins d’y être forcé, ou ne doit pas détacher les cuisses d’une dinde rôtie; on distribue simplement l’estomac; cette distribution s'opère par deux méthodes : la première consiste à découper les filets de l'estomac en tranches transversales et un peu en biais, tels que le dessin le démontre ; la deuxième consiste à détacher les filet* t'un après l'autre sur la longueur de l’estomac pour les découper ensuite en tranches. Dans les deux cas, il est bon avant de commencer l'opération, de détacher les ailerons des deux côtés, en leur laissant adhérer une partie d* [filet. Quand on M trouve dans l'obligation d’ employer b
suisses de la dinde, 'on les détache l’une après l’autre pona* en couper les pattes à la hauteur du genou, et ensuite pour diviser les chairs en parties, mais en laissant le pilon pniier. — Le jus qu’on veut servir avec la dinde rôtie, doit toujours être envoyé dans une saucière.
Pour découper le» pigeon*. — Les jeunes pigeons sont simplement coupés en deux parties sur la longueur; quand ils sont gros, on sépare le train-de-derriére d'avec l'estomac, pute £*» divise l'un et l'autre, chacun en deux parties.
pour d6(M»up«r n» fuî»«n. — Un faisan peut être découpé î’après la méthode appliquée aux gros poulets, c'est-à-dire divisé en cinq parties. Mais si le faisan est gros, on peut couper deux filets sur chaque côté de J’estomac, en laissant un haul-de-poitrine, c’est-à-dire la partie centrale: les cuisses d« faisan peuvent être divisées eu deux parties. — Les grouse# d’Angleterre peuvent être découpées d’après lamême méthode — Aux coqs de bruyère on découpe l’estomac en aiguillette*
*oo?£ îas euisnfs »oyaë*oi»«
^oor dèooï&poa» ï** jjxsrdro^tts, .— On opèrtde plusieurs
façons pou? découper les perdreaux; quand As 3ont jeunes ei petits, or, les divise simplement en deux parties sur la longueur: quand ils sont gros, on opère soit en détachant le train os derrière d'avec l'estomac, soit en les divisant chacun en trois parties sur la longueur, c'est-à-dire en coupant en snêine temps une partie du tilet avec la cuisse, de façon à laister le haut de-poitrine adhérer à une partie de la carcasse; on détache aussitôt celle-ci à l'aide du ciseau à découper : c'est démonstration que représentent les 3 derniers dessins.
Si on découpe les perdreaux à la cuisine, on peut en détache? h train de derrière d'avec l’estomac; celui-ci est alors découpé eu trois parties et remis en place : les perdreaux semblent alors ne pas être découpés, parce qu'ils conservent leur forme naturelle. — Les gros perdreaux peuvent tout simplement être découpés en quatre p&rtv^
Pour découper une cî- un canard, — On découpe h&& oies et les canards d'apres la même méthode. Quand le*
oies et les canards sont jeunes, il n'v
. ai -
a pa3 d’inconvénient à distribuer les cuisses aux convives, mais quand ils
qt
fiont gros et avancés en âge, if est plus convenable de les laisser adhérer à la carcasse sans les détacher.
Pour découper une oie avec facilité, il faut la placer avec la poitrine tournée vers soi dans le même sens que représente le dessin. M
Les chairs de chacun des deux côtés de l'estomac sont alors coupées en filets pas trop minces : c’est ce qu'on appelle des aiguillettes; ces filets sont h mesure placés dans les assiettes chaudes et arrosés avec un peu de
ou airtite à chaque fils)
bon jus : quand les oies sont farcies ; Un De u de la fareo
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Quand on se trouve dans l'obligation de servir les cuisses de Foie, il faut, après les avoir détachées de la carcasse, le* diviser en moyens morceaux à l’aide du ciseau à découper. — Lee petits canards peuvent être découpés en quatre parties, et celles^ ci chacune en deux.
Pour découper ie« potMom. — Une règle généralement adoptée relativement au découpage des poissons a table, cou-' liste à ne les couper qu’avec un ustensile en argent; cette règle est surtout observée par rapport aux poissons bouillis ou braisés. Les poissons frits sont les seuls pour lesquels os puisse employer le couteau, et encore n'est- ce que pour les plus osseux.
Pour distribuer les poissons bouillis, on se sert donc soit d'une truelle en argent, soit d'une cuiller ou d’une fourchette.
Pour tous les gros poissons qu'on coupe à table pour les distribuer dans les assiettes, on doit toujours commencer par couper le côté opposé à celui du ventre, car c'est là où lee chairs sont plus charnues et olus délicates.
Pour découper les saumons, les truites, les carpes et tous les poissons de forme allongée, il faut d’abord tracer une ligne sur le milieu du corps, allant de la tête à la queue; puis diviser le côté du dos avec la cuiller, et distribuer les morceaux dans lei aasiettes.
Comment on pique le* vlnn<l«ti. — L'art de piquer Sft<
Ion les règles, est tout simplement un travail de pratique, d’aî* tention et de goût.
Pour bien piquer, il est urgent d'avoir à sa disposition do
bon lard salé, mais frais, blanc, ferme et sec. Avant de couper les lardons, le lard doit être tenu suï glace, en été surtout, afin de lui donner plus de Consistance ; la longueur et l'épaisseur des lardons sont une affaire d'appréciation i il suffit qu'ils
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soient d’une égale épaisseur et d'un carré aussi exact <itt« possible. Pour les grosses pièces, les lardons doivent être plus épais et plus longs que pour les petites, cela se comprend. L’eslentiel c’est de les couper uniformes. Pour atteindre ce résultat, il faut couper un morcea u de lard en forme de carré long ; quand il est bien paré, le couper sur le travers, à distance
égale, dans l'ordre que représente le pre* mier dessin ; l'égaliser ensuite avec ls lame du couteau, et le couper horizontalement, de façon à former des lardons earrés d'une éerale épaisseur.— La lardoire doit évidemment s'adapter à l'épaisseur des lardons.
Pour piquer, il faut être commodément assis ; prendre ls viande sur un linge blanc, l’appuyer sur le genou gauche. La lardoire doit être pi-
3uée dans les chairs e droite à gauche ; et non en avant ;j c’est-à-dire, que les lignes de lardons doivent être disposées, par rapport au regard, de manière que l’œil puisse les embrasser dans leur ensemble ; pour être plus précis encore, j’ajoute que la viande doit être, par rapport au corps de celui qui pique, placée exactement dans le même sens où elle se trouve représentée par le deuxième dessin. La lardoire munie de son lardon doit être piquée dans les chairs k une profondeur calculée sur la longueur du lardon ; mais la lardoire doit être, retirée des viandes, de façon à faire rester le lardon dans les chairs : ce lardon doit être visible des deux bouts, sans être plus long d'un côté que de l’autre. Voilà précisément ee qui est difficile à obtenir du premier coup.
Qand une première ligne est piquée, les lardons de celle qui suit, doivent être glisses entre les premiers, et sortir juste 4 moitié de l’épaisseur de la viande prise par la première lignej un coup d'œil jeté sur le dessin, démontre exactement la mé^
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tbode. — Mais quand ces deux lignes sont niquées, si le pi« iquage doit être continué, au lieu de piquer la lardoire entr? lies lardons du deuxième rang, il faut reprendre l’opération à son point de départ, c'est-à-dire piquer de nouveau deus lignes dans l’ordre primitif, en observant seulement que le? bouts des lardons de la deuxième division viennent se perdre dans la dernière ligne de la première division. Voilà, en résumé, la théorie du piquage, rendue plus compréhensible encore par la démonstration ici reproduite.
Coaiment ou bride la voiaîllo. — On bride 1& TOllill^
et le gibier à plume pour leur donner une forme régulière
Su’ils doivent conserver à la cuisson : une pièce de volaille ou e gibier mal bridée, fait une bien triste figure sur table, el
dispose les convives à augurer mal du savoir de 1s cuisinière. C'est donc uc point important à étudier.
Quelle que soit la pièce i brider, dinde, chapon, pou iet ou faisan, il faut d’abord la vider, la flamber $ l'esprit-de-vin, on sur le feu d’un fourneau à charbon, puis l'éplucher avec soin pour en retirer tous les vestiges de plumes ; brûler la peau des pattes jusqu’au point de pouvoir la retirer 111 les frottant avec un linge.
Fendez ensuite la peau iu cou sur sa longueur, du côté du dos : écartez-là pour enlever la poche de 1 estomac ; introduisez l’index dans le creux pour en dégager l'intérieur. Faites alors une ouverture au-dessous du croupion, et retire* de ce côté les intestins, foie et gésier. Coupez la peau du coe au-dessous de la tête, puis îe cou lui-même à sa naissance, sans la peau. Coupez les pattes d'égale longueur, et croisez la ailerons sur le dos.
Prenez une grosse aiguille à brider et un long bout de ficelle. Posez la volaille sur la table, en l'appuyant sur le dos; puis, avec la main gauche ouverte, pressez les 2 cuisses, afin de les maintenir à la même hauteur; traversez-en alors lec chairs au-dessous de l'os du pilon avec l’aiguille et la ficelle ; posez la volaille sur le côté, d'abord, puis sur l’estomac afin ds traverser tour à tour les 2 ailerons, en prenant en mêm* temps la oeau de l'estomac; serrez bien la ficelle, et noues-!*
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sar lt côté. Renversez la volaille sur le dos, appuyez, de nouveau les cuisses avec la main gauche, et glissez l’aiguille à l’extrémité de l’os du pilon. — Posez la volaillf sur le côté, et introduisez l’aiguille à travers la carcasse, à 1| hauteur du eot-l’y -laisse, des deux côtés, pour venir rejoindra le bout pendant de la ficelle, et la nouer solidement en la serrant.
Dans ces conditions, lavolaiile se trouve bridée de façon que les deux nœuds sont du même côté; par ce fait , au moment de la dresser sur plat, la ficelle peut être coupée et enlt« vée avec plus de facilité.
Les faisans, les perdreaux, les dinde3 et les pigeons sont bridés de même façon, quand ils sont destinés a être rôtis. On trouvera plus loin des modèles de volaille bridées pour entrées et pour rôts.
AROMATES
A»»*1«onneimentB et aromate* de cuisine. ~ Les produits employés en cuisine, comme assaisonnement ou condiment, se résument dans le sel, les épices, les aromates, le beurre, la graisse, l’huile, le vinaigre et la moutarde.
Le sel est sans contredit le premier et le plus indispensable assaisonnement des mets; il corrige et relève le goût fade des viandes, des légumes et en général de toutes les substances. Il excite i'appetit et favorise la digestion; il convient seulement de remployer avec raison, car l'abus du sel peu devenir nuisible.
Le gros sel est celui qu'on emploie à la cuisson des viandes et des légumes bouillis.
Le sel blanc pulvérisé qu'on sert sur les tables, et celui qu'on emploie dans la cuisine comme assaisonnement n'est autre que le sel gris épuré, pilé et passé
Les épices sont de différente nature; elles sont dépourvues de propriétés nutritives et ne servent qu'à relever le goût des aliments.
Elles se composent du poivre noir, blanc ou rouge, du cayenne, de la muscade et fleurs de muscade, de la canuelle, des clous de girofle, du gingembre, de la coriandre.
On ne doit employer les épices qu'avec grande réserve, dans l’assaisonnement des aliments. Les mets trop épicés irritent l’estomac et lui donnent une activité factice, pouvant causer des inflammations intestinales.
Le beurre frais ou salé, b - :doux etl'huile, sont desicon-
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diments Indispensable» en cuisine. Le beurre doit toujours être choisi de qualité supérieure, car, médiocre il nuit à la préparation des mets. Mieux vaut encore employer de U Donne graisse ou de l'huile que du mauvais beurre.
Le saindoux, qu'on trouve dans tous les pays, est souven substitué au beurre, et pour certains apprêts il le remplace avec avantage. Il doit être choisi frais, blanc, sans odeur désagréable. Pour les fritures le saindoux peut être mélangé a vec le beurre où avec la graisse de marmite épurée par l'ébullition.
L’huile d'olives, très en usage dans le midi de la France, et souvent employée au lieu de beurre ou de graisse, possède des qualités particulières auxquelles on s’habitue facilement. On emploie l'huile non-seulement comme condiment des mets, mais aussi comme friture : la bonne huile donne une excellente friture : à mon avis, le poisson devrait toujours être ftiS à l’huile.
L’huile est et restera toujours l'élément indispensable à l'assaisonnement des salades.
Le vinaigre de vin est le seul qu’on devrait employer ea cuisine et sur table, mais la falsification qui s'attache à tout les produits, s’est naturellement occupée de celui-là. et aujourd'hui on trouve avec peine du vinaigre de vin, dans état de pureté indispensable, car le mauvais vinaigre, nuit, certainement à tous les apprêts où on le fait entrer, et devient aussi nuisible à la santé. Ce qui reste de mieux à faire, c’est de préparer soi-même 3on vinaigre, quand cela est possible, où alors de le tirer directement des pays vignobles.
La moutarde est un condiment qui s’allie agréablement à différents mets, les mets froids surtout, les grillades, les grosses viandes rôties : porc, bœuf ou veau, excepté avec le mouton et l’agneau. La moutarde s'allie très-bien avec le* sauces chaudes ou froides servies avec certains poissons, tels que : la morue fraîche ou salée, les aigrefins, les harengs, les langoustes, les homards, et enfin aussi avec tous les poissons froids servis à la vinaigrette où à la mayonnaise.
La bonne moutarde est apéritive et stimulante, elle ne
{>eut nuire que dans le cas où on en ferait abus. En France, a plus renommée et la meilleure est celle de Dijon. La moutarde anglaise est beaucoup plus forte, mais cependant très-es» limée.
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Quelques-uns de ces aromates sont employés à l’état sec, le plus grand nombre à l’état frais. On les emploie dans un nombre infini d’appréts ; ils trouvent leur place dans les ragoûts, les sauces et même les potages.
L’action des aromates ne deviendrait nuisible qu’au cas ott ils seraient employés sans discernement et en trop grande quantité. Employés avec réserve, ils sont stimulants et agréables.
Poids et mesures. — En France, on pesait autrefois à la
livre ; la livre se divisait en onces
Aujourd'hui, nos balances ne pèsent qu’au kilogramme et aux grammes.
La livre ancienne (16 onces), vaut aujourd’hui 500 grammes ; 0 faut donc 2 livres pour faire un kilogramme. — L’once ancienne vaut un peu plus de 30 grammes.
Le kilogramme vaut 1000 grammes, l’hectogramme vaut (00 grammes.
Le litre se divise en 10 décilitres.
1 litre de farine pèse un peu moins de 1 kilogramme. —
I litre d’eau ou 1 litre de jus de fruit pèsent 1 kilogramme.
3 cuillerées (1) de sucre en poudre pèsent 100 grammes.
4 cuillerées de farine ou de semoule pèsent 108 grammes. 6 cuillerées d’eau ou de lait font un décilitre .
(1) Toutes les fois que j’indique une cuillerée comme mesura fentends le contenu d’une cuiller de tabla.
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DES TERMES DE CUISINE
AJmi.w.- En pâtisserie on donne le nom d’aâafest à de U pâte aplanie, à l’aide d’un rouleau à pâtisserie, d’une épais* seur variable, mais égale.
Aepio. — En cuisine ou donne ce nom à la gelée grasse poui la distinguer de celle qui est sucrée. — On donne aussi le nom d’o epic à des entrées froides moulées dont les garnitures son) entremêlées avec la gelée.
Appareil. — En cuisine le mot appareil est applicable ê
toutes les préparations dans lesquelles il entre des produits d« nature différente pour composer un tout. On dit : appareil à croquette, appareil à biscuit, appareil à pouding, etc.
Baade. — On donne ce nom à un morceau de pâte coupé plus long que large, avec lequel on entoure le dôme des tourtes. Mais on dit aussi une bande de J* rd ou de papier.
Barde <ie lard. — Ce termô quoique très-vieux, s’est col» servé dans la pratique. On dit sue barde de lard, même qu an le lard n’est pas destiné à barder les volailles ou le gibier. O dit donc barde pour tranche ou pour bande.
Blanchir, ffeire hianchtr. — Faire blanchir signifie pion ger les aliments à i’eau bouillante pour les laisser légèrement attendrir. On fait blanchir les légumes, les fruits et les viandes ; on les met ensuite en cuisson.
Cerner. — Cerner lu pâte, c’est faire" une incision légèr avec la pointe d’un couteau ou un coupe-pâte sur une abaisse en pâte crue, pour bouchée ou pour vol-au-vent. — On cerne aussi les petites timbales qu’on veut faire frire, d« même que les tranches épaisses de mie de pain, destin les à être vidées après avoir été fri tes.
— La chausse se rt à filtrer les gelées grasses on
Chausse.
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4ouce§, ainsi que les sucs de fruits et les sirops; elle est en laine ou en feutre, coupée en pointe et formant entonnoir; elle est attachée aui 4 pieds d’un tabouret à filtrer. — Dans une cuisine où le travail est suivi, le moins qu’on puisse faire c’est d’avoir une chausse pour les gelées grasses et une chausse pou? les gelées sucrées.
ciftrifieetion. — Opération ayant pour but d'épurer. les liquides et les rendre transparent.— On clarifie les bouillons les gelées d’aspic et les gelées douces ayant la gélatine pour base.— Pour les bouillons et les gelées grasses, on emploie de la viande crue, hachée, délayée avec des œufs et de l’eau; pour les gelées douces, on emploie simplement du blanc d'œuf et de l’acide citrique ou suc de citrons.
Quant au sirop, pour l'obtenir limpide, il suffit de le faire bouillir sur le côté du feu avec les chairs d’un citron sans peau ni pépins.
Coucher. — Ce terme est tout à fait technique; il exprime l’action de ranger, avec une certaine symétriej des parties de pâte molle et crue, de farce ou enfin des appareils de meringue su de biscuit. On dit : coucher des quenelles, coucher des choux, des meringues ou des biscuits h la cuiller.
On couche la pâte molle soit à la main, soit avec une cuiller, soit enfin à l’aide d’une poche en toile ou d'un cornet en papier. — On couche aussi la farce avec une poche à douille ou une cuiller.
cation — On donne le nom de cuisson au liquide dans lequel les aliments ont cuit.
Dégorger, faire dégorger. — On fait dégorger la viande, les poissons et les légumes; c'est-à-dire qu’on les fait séjour** ser dans l’eau plus ou moins longtemps, soit pour les obtenir blancs, soit pour en retirer l’âcreié.
Dégr«tMer. — Enlever la graisse d'un jus, d’un bouillon, ou d’une sauce. On dégraisse aussi les viandes en retirant U surplus de leur graisse.
x»ëi»r3der, c’est-à-dire retirer d'une pièce bridée le fii, U Scelle ou les brochettes qui ont servi à la brider.
ims*. — On dit : couper en dés des viandes des légumes pu des fruits, c’est-à-dire les couper de forme carrée plus os ©oins volumimineuse.
ïh©»« »©ï*te. — Os donne ce nom aux meta qui ont été servis
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Dorer. — Humecter avec de la dorure, à l’aide d’un pinceau, les surfaces en pâte crue d'une tourte, d’un pâté ou d’uo gâteau.
Dorure. — La dorure qu’on emploie en pâtisserie pour dorer les pâtes crues se compose simplement avec des œufs bien battus; cependant, on emploie quelquefois des jaune* délayés avec une peu d'eau froide.
Détrempe. — L’action de mélanger à la farine soit du beurre, soit des œufs, soit un liquide quelconque, souvent avec tous les éléments ensemble. On dit : détremper de la pâts brisée, détremper de la brioche ou du baba, c'est-à-dire préparer la pâte à brioche ou à baba.
Étamine. — Etoffe en poil de chèvre servant à passer les sauces, les potages liés, les purées grasses et les purées de fruits. Elles doivent avoir la longueur de 90 centimètres, car à l'usage elles se raccourcissent; elles doivent être tenues bien propres. On les lave à l’eau de son, tiède, jamais à l'eau bouillante ni grasse.
Étuver. — Cuire les viandes à court mouillement avec fe« dessus, feu dessous, ou à four très-doux.
Foncer. — Le plus ordinairement ce terme s’applique à l'action de masquer l’intérieur d’un moule avec une abaisse en pâte crue. On dit : foncer un moule à pâté, à timbale où à tartelette.
Mais on fonce aussi un moule, soit avec une couche de farce crue, soit avec une couche d'appareil, soit enfin avec du papier blanc ou des tranches de pain.
Fontaine, faire la fontaine. — Faire la fontaine, c'est étaler de la farine en cercle, sur la table, en faisant un creux ur le centre, de façon que l’eau qu'on y verse ne puisse s'échapper.
Faire tomber à glace. — Signifie faire réduire dubouilon ou du jus jusqu’à ce qu'il soit épais comme de la glace de viande, et légèrement coloré.
rraioer. — c'est faire passer tour à tour, et peu à peu, la pâte sous la paume des aeux mains, en la poussant devant soi, afin de la rendre plus lisse et plus compacte. La pâte brisée, la pâte à dresser et la pâte à foncer doivent être fruitées deux fois en été, trois fois en hiver. a
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Frémir, friuonner, — Se dit d’un liquide qu'on maia- Sien à l'état d'ébullition non développée.
Glacer, faire «lacer. — On glace les viandes cuites, en passant sur leur surface un pinceau trempé dans de la glace liquide.
On fait glacer les viandes cuites, c'est-à-dire, on leur fait prendre une belle couleur, en les arrosant avec leur cuisson^ concentrée, et les tenant à la bouche du four ou dans une casserole avec feu dessus, feu dessous.
On dit aussi ï glacer des gâteaux, c'est-à-dire en masquer tes surfaces avec une glace au sucre, crue ou cuite. On glace aussi la pâtisserie au four, après l’avoir saupoudrée de sucre fin.
Larder. — Larder ne veut pas dire piquer. On pique extérieurement les viandes avec des lardons, pour leur donner belle apparence. On les larde en leur glissant à l'intérieur, à l'aide de petites incisions, des filets de jambon, de langue écarlate, de truffes et même de lard, afin de les marbrer et les nourrir en même temps.
Manier. — Se dit du beurre où de la graisse destinés à préparer du feuilletage ou toute autre pâte, auquel on veut donner de la souplesse, en le pressant en tous les sens daDs un linge propre jusqu'à ce qu’il soit ramolli à point.
On donne aussi le nom de beurre manié à une pâte molle formée avec du beurre et de la farine. Le beurre manié sert à lier certains légumes, les jus courts, et parfois même les sauces.
Marinade. —Si la marinade est cuite, elle est préparée avec du vinaigre, de l’eau, des légumes, des aromates ; si elle est erue; elle consiste seulement en oignons émincés, feuilles de persil, aromates, huile et suc de citrons ou vinaigre.
Mijoter. — Faire mijoter la viande dans son jus, laisser mijoter le ragoût; c'est-à-dire, poser la casserole sur un feu très-doux, de façon que l'ébullition du liquide ne soit pas prononcée.
Mouiller. — Verser dans un vase le liquide nécessaire à la cuisson des viandes ou tout autre aliment. On dit mouiller le jus, mouiller le ragoût, etc.
paner. — Envelopper un aliment cru ou cuit avec une souche de panure c'est-à-dire de la mie de pain râpée ou piiée. On trempe les objets dans des œuf9 battus, dans du beurre dissout ou de l'huile pour les rouler ensuite dans U panure.
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plonger, — C'est-à-dire immerger un aliment quelconque dans un liquide pour le cuire; on dit par exemple : plonges le poisson dans la friture, au lieu de dire faites-le frire c'est pour mieux préciser le caractère de l'opération, car on peut tout aussi bien le faire frire dans un plafond avec du betro
Sue dans la poêle; or, puisque l'opération n'est pas la même, faut pouvoir la distinguer.
On dit aussi : plonger des légumes dans l'eau ou des viande? dans la marmite.
Rafraîchir . — On rafraîchit les viandes, les poissons, lee légumes et les fruits , c’est-à-dire qu'on les passe à l'eau froid* après les avoir égouttés de leur cuisson ou du liquide dans lequel ils ont été échaudés où blanchis.
Revenir, faire revenir. — L'action de faire prendre couleur aux viandes, aux poissons ou aux légumes, avec du beurre, du saindoux ou de l'huile, en les tournant avec une cuiller ou en les faisant sauter. — La locution est toute moderne; autrefois on disait fain roussir .
Riftioier, taire riaaoier. — Exposer des viandes à un feu
vif pour que les surfaces extérieures prennent oouleur «t sèchent au point de rester légèrement croquantes.
saipicon. — Les salpicons sont de différente nature, gras on maigres, composés soit avec des ris de veau, soit avec de la volaille ou du gibier, soit enfin avec du poisson des truffes, de la langue, etc. Les salpicons sont la base de la garniture de bouchées, des petites timbales ou croustades ;ils sont l'élément principal des croquettes et des rissoles.
sautoir, eaaceroie plate. — Les deux appellations sont synonymes, elles sont également usitées. C'est une casserole à fond large dont les bords n'ont que quelques centimètres de hauteur et dont le fond est plutôt mince qu’épais.
C'est dans ces casseroles qu'on cuit ordinairement les de volaille ou de gibier.
Tomber à glace. — Faire tomber à glace, signifie réduire un liquide : vin, jus, bouillon avec lequel on a mouillé les viandes, jusqu'au point où il a pris ane belle couleur en même temps que la consistance d'un sirop.
Tonrer. — Terme de pâtisserie. On dit : Tourer le feuilletage, tourer la pâte, c'est-à-dire lui donner un ou plusieurs tour$, en la ployant sur elle-même, après l'avoir abaissée à l'aide du rouleau .
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Tourner. — On dit souvent tourner pour remuer. Mail tourner signifie aussi donner une forme régulière à des légumes, des racines ou des fruits, On tourne des navets, des carottes et des pommes de terre en leur donnant, à l’aide d’un petit couteau, la forme d’uno boule, d'une olive, d'un bouchon ou d'une poire. — On tourne les tètes de champignons, les petites poires et les pommes en retirant la peau en minces rubans de façon & ne point les déformer.
Trousser. — Trousser est synonyme de brider, e’est-à- „ dire assujettir les membres d’une volaille ou d'un gibier, à l'aide d’une aiguille à brider et de la ficelle. On bride aussi la tète des poissons.
i Truffer. — Emplir l'intérieur ou l'estomac d'une volaille (vidée ou d’un gibier, avec des truffes pelées, assaisonnées. On fruffe surtout les chapons, les dindes, les faisans.
Travailler. — En cuisine on dit : travailler l'appareil, travailler la pâte, travailler les sauces. On travaille un appareil eu une pâte, soit pour mêler les différentes substances qui les composent, soit pour leur faire prendre du corps, soit enfin pour les rendre légères. On travaille les sauces, en les faisant réduire à grand bouillon, sans cesser de les tourner, afin d’en diminuer la quantité et les rendre tout à la fois onctueuses et lisses.
vanner. — Remuer une sauce passée, jusqu'à ce qu'elle soit à peu près refroidie, afin qu’elle ne gerce pas en-dessus et qu'elle reste lisse.
' zeste. — CTest la pellicule extérieure de l’écorce de certains fruits. En cuisine, on n'emploie comme arôme que le seste des •ranges, des citrons, des bigarades, des mandarines.
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Un personnage qui peut avoir, à l'heure voulue, son in« fluence diplomatique, M. Urbain Dubois vient de publier ur gros livre.
Il est question du Danemark et du Rhin, de la Saxe et de Hanovre, mais au point de vue de la bonne chère seul** ment.
Ce qui occupe le plus l’érudit écrivain dans ce fleuve que Nous avons eu dans notre verre,
ee sont les carpes, — et dans les affaires d'Italie, il médite principalement sur le macaroni à la livoumaise et les glaces A «a palermitaine.
En un mot, M. Urbain Dubois vient de publier chez Dentu : la Cuisine de tous les pays , avec cette épigraphe significative : Si la langue universelle est encore un grand rêve , on n’en saurait dire autant de la cuisine umiverselle.
L'étiquette du sac m'a séduit. J'ai été entraîné par la déclaration de l'éditeur qui dit, parlant comme un régisseur au public :
« La Cuisine de tout les pays est un ouvrage d'une incom-
S arable originalité : simple, précis, et à la fois très-étendu ;
renferme des éléments si divers, ou'on peut dire sans exagération, qu’il est un résumé scientifique de la cuisine universelle. A côté de l'école parisienne, celle des provinces françaises y est largement représentée ; les cuisines, allemande , anglaise , américaine, hollandaise , italienne , russe, espagnole , turque , moldave , polonaise , fournissent leur contingent de mets populaires et nationaux. La cuisine des Persans, des Indiens et des Arabes n'a pas même été omise.
< L'auteur de ce livre, n'a pas hésité à faire le tour de l'Europe afin de recueillir par lui-même des matières indis^ pensables à une ouvre qui, avant tout, devait être neuve et vraie. »
J'ai voulu savoir si la cuisine des peuples étrangers excita rait mon appétit... et ouvrant le livre aux bons endroits... j'ai été me mettre à table devant les cuisines les plus excentriques.
Là CUISINE... DAMS TOÜf LES fATI GXiV»
Tout d'abord, je suis en opposition avec l'honorable M. Urbain Dubois. — Il enseigne avant de citer les plats, la manière de manger.
Il nous apprend, dans les termes suivants, la façon de manœuvrer son couvert ; il dit :
« Pour manger avec aisance et sans roideur automatique, » il faut d'abord être assis commodément et d'aplomb, ni » trop haut, ni trop bas; tenir le buste droit, à une égale dis- » tance du dossier de la chaise et de la table. Il faut avoir, à » gauche de son assiette, une fourchette solide, lourde, plu- » tôt que légère ; à droite, la cuiller et le couteau, celui-ei à » large lame arrondie à son extrémité.
» Quand les mains ne sont pas occupées à découper ou a
{>orter les aliments à la bouche, on peut les appuyer contre es parties angulaires de la table, mais à la hauteur du poi* » gnet seulement.
» Dès qu’on se dispose à manger (si ce n'est le potage qui » s'absorbe toujours en tenant la cuiller de la main droite). » où à couper les aliments déposés dans son assiette, on doit » prendre sa fourchette de la main gauche, en renverser les » pointes, en appuyant dessu avec l'index allongé, pour la » maintenir dans une position presque horizontale. On prend » alors le couteau avec la main droite, et, à l’aide de sa lame » arrondie, on enveloppe le morceau coupé, soit avec la sauce, » soit avec les garnitures qui se trouvent associées à la viande » pour les porter à la bouche, ais uniquement avec le con- » cours de la fourchette et par conséquent de la main gauche: » le couteau ne doit jamais être porté à la bouche.
» A mesure qu'on cesse de couper ou de manger, soit pour » prendre parta la conversation, soit qu'on attende un autre > mets, le couteau et la fourchette doivent être poses sur Tas- » siette, le manche de l'un tourné vers la droite, et la poigne?
» de l'autre tournée vers la gauche, c’est-à-dire les deuiextre* » mités en dedans, de façon à pouvoir les enlever d'.un trait i lorsqu’on a besoin de s’en servir de nouveau.
» Comme on le voit, la méthode que je préconise repose » quelque sorte tout entière sur ce principe que la fourche!*
** reste invariablement au service de la main gauche, tand \
3ue la cuiller et le couteau appartiennent à la main droite ; ans tous les cas, il ne faut pas les déplacer en les passa; : » de gauche à droite ou de droite à gauche. Ce déplacement • est quelquefois le résultat d’une distraction qu’on ne saura;
• trop éviter, car dès que tes instruments sont dérangés ds • l'emploi qui leur est naturellement assigné, la coniusiot s arrive et l’embarras se manifeste. La gaucherie apparent*
• ou réelle tient donc tout simplement à l'observation plus oa • moiu* aLtentiva de auel<jp*« càaU* cm’on croirait insigni-
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,» liantes, mais dont un convive expérimenté no se départ jais mais. »
Je ne suis pas de l'avis du préopinant, et Je me servirai toujours de la main droite pour manier ma fourchette, dût-on me renvoyer avec les enfants à la petite table...
M. Urbain Dubois paye un juste tribut d'hommages à la soupe, et il nous apprend que les soupes russes sont les plus chères, car le plus souvent la soupe à Pétersbourg coûte autant qne le dîner lui-même.
J’aurai à citer dans les soupes étrangères, deux ou trois potages fort singuliers.
Gn n'y croirait peut-être pas... si je ne donnais ici les vraies recettes fournies par mon auteur :
« Soupe aux cerises à V allemande. — Cette soupe, sans êtro » très-distineuée, jouit cependant en Allemagne, d'une cer-
* taine popularité. — Retirer les noyaux et les queues à trois » quarts ae litre de cerises aigres, fraîchement cueillies ; en 9 mettre les deux tiers dans une mrrmite en terre ou dans 9 une casserole non étamée, car l'étain ternirait la couleur du » fruit; les mouiller avec un litre d’eau chaude ; adjoindre un » morceau de cannelle et un peu de zeste de citron; poser la » casserole sur feu vif, cuire les cerises 10 minutes; lier alors 9 le liquide avec 2 cuillerées de fécule, délayée à l'eau froide ; a 10 minutes après, passer les cerises et le liquide au tamis ; » verser la soupe dans la même casserole, ajouter les cerises » réservées, ainsi qu'un peu de sucre, la faire bouillir, la re- » tirer sur le côté du feu.
» D’autre part, piler 2 poignées de noyaux de cerises ; les
* déposer dans un poêlon rouge, ajouter 2 ou 3 verres de vin
* de Bordeaux ; donner quelques bouillons au liquide, le re- 9 tirer du feu ; le passer à travers une serviette, le mêler à la » soupe ; verser celle-ci dans la soupière. Envoyer séparé- » ment une assiette de biscuits à la cuiller coupés en petits 9 dés.
9 Soupe à la bière, à la Berlinoise . — Faire fondre 150 gr. a de beurre dans une casserole, le mêler à 150 gram. de fa- 9 rine pour former une pâte légère ; cuire celle-ci quelques » secondes, en la tournant, sans lui faire prendre cou eur ; la
* délayer ensuite avec la valeur de 3 litres de bière blanche (1),
* tourner le liquide sur feu jusqu’à l’ébullition, le retirer sur » le côté, le faire dépouiller 25 minutes.
* Verser dans une petite casserole la valeur d'un demi- 1 verre de rhum autant de vin blanc du Rhin; ajouter un
(1) La bière blanche mousseuse (wet tsembier) est la plus employée en Allemagne, mais on peut employer toute» les bières
légères.
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» morceau de gingembre coupé, un morceau de cannelle, » 100 gram. de sucre, le zeste d’un citron ; couvrir la casse- » rôle, la tenir au bain-marie.
» Quand la soupe est bien dégraissée, la lier avec une quin- » zaine de iaunes d'œuf délayés ; la vanner sans la faire bouil- » lir, ni même la chauffer trop ; la passer au tamis dans une » autre casserole, lui mêler 150 grammes de beurre divisé en » petites parties ; aussitôt après, ajouter l’infusion au rhum, » en la passant, et servir la soupe ; envoyer séparément les » tranches de pain, grillées. »
Il faut lire, dans la Cuisine de tous les pays, les potages singuliers, dont la description n’exclut pas les recettes de nos soupes françaises les mieux famées ; il faut apprendre comment se font le Cucido à la Portugaise, — le Puehero à V Espagnole, — le Consommé des Epicuriens , — le Consommé des Jacobins, — la Julienne à la Eusse, — la soupe aux queues de veau à l'Indienne , — le couscous des Arabes , — la soupe du Pacha, — le cooki-leeki des Ecossais , — le riz aux choux des Milanais, — la soupe du Grand-Duc, — la soupe Mille- Fanti, la purée de mauviettes à la Persane, —et cela sans préjudice de la bouillabaisse provençale et de la garbure des Gascons.
Celui de tous les écrivains de ce siècle qui sut avoir le plus de gaieté communicative, le chansonnier Désaugiers, a dit :
Un cuisinier, quand je dîne,
Me semble un être divin Qui, du fond de sa cuisine,
Gouverne le genre humain ;
Qu’ici-bas on le contemple Comme un ministre du ciel,
Car la cuisine est un temple Dont les fourneaux sont r autel. M
Je ne suis pas aussi enthousiaste, en fait de bonne chère, que le prédécesseur de Béranger.
Et si je fouille aujourd’hui dans la Cuisine de tous les peuples c'est bien plus pour prendre des notes... que des réconfortants...
Quand nous abordons le poisson, nous trouvons les :
« Petites anguilles du Tibre aux petits-pois. — Prendre 5 à 6 » petites anguilles vivantes, de l'épaisseur du petit doigt; les » tuer, en supprimer la peau et les têtes, distribuer les corpv » en tronçons. — Hacher un oignon, le faire revenir avec un » peu de beurre ou de l'huile, ajouter les tronçons d’anguilles, » les assaisonner et les sauter à feu vif pour en réduire l'humi- » dité ; les mêler alors avec la valeur d’un demi-litre de petits* ■a pois tendres, écossés;ajouter un bouquet de persil, un peu de
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» sel et poivre; couvrir la casserole, cuire le ragoût avec 4a le® s sur le couvercle. Quand les pois sont cuits, lier le ragoût avec » un morceau de beurre manié, en supprimer le bouquet, U s dresser sur un plat chaud.— Ce mets esttrès-estimé à Roms,
» où les anguilles sont si bonnes : on peut le préparer partout » ailleurs, mais il faut absolument que les anguilles soient » jeunes et minces. »
Vous rirez de moi si vous voulez, mais si jamais je vais à Rome... où mènent tous les chemins... je demanderai qu’on me serve les petits- pois... à part...
J’ai remarqué dans la viande de boucherie :
« L'Ousoun Kebap, rôti à la Turque. — Couper un morceau » de filet de bœuf en gros carrés, les assaisonner avec sel et “ » poivre, les enfiler à une petite broche mince, en les alter- > » nant avec des tranches de graisse de queue de mouton et » quelques feuilles de laurier, les serrer étroitement, les faire 9 cuire au feu de broche ou à la Napolitaine ; quand les vian- » des sont atteintes à point, les saler, les débrocher, les dres- 9 ser sur un plat.
« N. JL — La queue de mouton en Turquie, tient lieu dm 9 lard, prohibé par les lois du prophète. j’ai vu, à Constanti- 9 nople, des queues de mouton qui, sans exagération, pes saient hien 10 kilogrammes.
9 C’est à ce point, qu'on est obligé de soutenir la queue des 9 moutons vivants, par une espèce de petit chariot sur lequel » on la fait porter : les Turcs estiment beaucoup la graisse de » queue de mouton. »
Ù y a aussi :
« Lt Pain de foie de veau à V allemande. — Choisir un bon 9 foie de veau (600 gram.), le gratter avec un couteau afin de 9 retirer les fibres ou grappee des chairs, passer celles-ci au » tamis, les assaisonner avec sel et poivre, les mêler avec une 9 petite pincée d’oignon haché, ainsi qu’un peu de persil.
« Mettre 300 gram. de beurre dans une terrine tiède, le tra-» T4 vailler à la cuiller pour le lier en crème ; ajouter 7 à 8 jaunes 9 a’œuf, l'un après l’autre.
t Quand l’appareil est mousseux, lui mêler une pincée di 9 farine, 3 poignées de panure blanche, et enfin le foie def 9 veau ; l’assaisonner, en essayer une petite partie dans an 9 moule à tartelette, en le faisant pocher au four.— Beurrer un 9 grand moule uni, à cylindre, le paner À la panure, l’emplir 9 avec l’appareil, le poser sur un petit plafond avec un peu
• d’eau, le masquer en dessus avec du papier beurré, le poua,
* ser au four modéré, et le faire cuire trois quarts d'heure.* » Sortir alors le moule du four, égoutter la graisse, renverse r4
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« Ife pain sur un plat chaud, et le masquer avec une sauce pic qnante. »
Je n’ai que {'embarras du choix dans la nomenclature des jnets inconnus à nos ménages français, et que M. Urbain Dubois nous enseigne, avec la manière de les servir.
Ici c'est un cimier de cerf à l’allemande, c’est-à-dire, une ve* maison que l'on absorbe... avec une sauce aux cerises. Plus loin, ce sont des noyues viennois ou bien encore l’omère écaillé de Lausanne. Mais il est un mets que je ne saurais passer sous silence : ce sont les :
• patte» d*oura, à la raite. — C’est un mets peu connu je de l’Europe centrale, et peu appétissant pour les Occiden- « taux. En Russie, on vend les pattes d’ours écorchées.
« Laver les pattes d'ours; les essuyer, les saler, les déposer « dans une terrine, les couvrir avec une marinade cuite, au l vinaigre ; les faire macérer 2 ou 3 jours. — Foncer une casi serole avec des débris de lard et de jambons, des légumes c émincés; ranger les pattes d'ours sur les légumes, les mouil- « 1er à couvert avec la moitié de leur marinade et du bouillon, c les couvrir avec des bardes de lard, les faire cuire 7 ou 8 « heures, à feu très-doux, en allongeant le mouillement à me- « sure qu'il réduit.
« Quand les pattes sont cuites, les laisser à peu près refroit dir dans leur cuisson. Les égoutter, les éponger, les diviser « chacune en quatre parties sur leur longueur : les saupou- « drer avec du cayenne, les rouler dans du saindoux fondu, « les paner, et les faire griller une demi-heure à feu très-doux. ■ Les dresser sur un plat ; verser au fond de celui-ci, une « sauce piquante, réduite, finie avec 2 cuillerées... de gelée de « groseille. »
Je vous fais grâce du gâteau de mais américain , — du kolalou à l’orientale, et même des œufs de vanneau dans un nid en
beurre.
J'ai voulu uniquement vous prouver que la communion &+. peuples s'effectue... puisqu'ils laissent, les uns et les autres pénétrer le secret de leurs casseroles respectives.
Le siècle dernier était fort enclin à plaisanter les boa# moines, et j'ai répété en son temps les vers célèbres qu» v oici i
Un vendredi le frère Polycarpe,
Au prieur vint se présenter :
«Ne mangez pas, dit-il de cette carpe Hier, avec du lard, je la vis préparer...» L’ardent prieur que ce discours chagrine Lui jetant, un sombre regard ;
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Parlez! dit-il, maudit bavard;
« Qu’alliez-vous faire à la cuisine?... »
Si le livre de M. Urbain Dubois avait fait partie de la blMio* thèque de son monastère, le bon prieur eût vu qu'on pouvait faire des carpes à la marinière, — à la polonaise, — à la Narbonne, — à la Russe, — à la bière et à la matelote, — et qu'il existait plus d'une manière... de ne les pas manger au (gras.
Je n'ai cité ici que les mets singuliers ; il y a douze cent trente-huit recettes dans ce livre qui sort du prosaïsme de la Petite Cuisinière bourgeoise.
Le cuisinier s'y fait chimiste, hygiéniste, historien.
Il va regarder dans tous les plats, et découvre, au profit de la science culinaire, les marmites les plus imposantes.
Il vous initie aux menus les plus affriolants : un menu servi à Constantinople dans un dîner à l’ambassade de France, — an menu servi au roi de Grèce, au Kursallde Nauheim, — un menu servi chez M. Baroche, ministre de la justice. — an autre chez M. de Metternich, ambassadeur d’Autriche à Paris.
Le nom des artistes culinaires qui ont servi ces menus est ©entionné en toutes lettres.
C’est M. Jules Tarette chez M. Walewski.
C'est M. Carlier chez M. Thiers.
C’est M. Alexandre chez le maréchal Niel.
C’est M. Piscart chez le baron James de Rothschild.
Je ne dois point omettre M. Ripé, cuisinier du comte de Bismark, qui a rendu hommage à la France, en servant, l’an dernier, à la table du président du conseil à Berlin, des salmis de bécasses à la Pèrigordt une casserole de riz à la Toulouse , M le potage à la Reine Hortense.
Je ne sais si M. Urbain Dubois est jeune ou vieux; mais il aie courage de la jeunesse: il ose!... Ce n'est pas peu de îhose, en gastronomie comme en affaires!...
Et, bien que, contrairement à ses avis, je manie la four* «bette comme je manie la plume, de la main droite, je n'en suis pas moins prêt à lui appliquer la maxime de Lucain : iudaces fortuna juvat !
Ce qui n'est pas du latin de cuisine...
POUR LA VILLE ET POUR LA CAMPAGNE
SOUPES
En France, dans les maisons bourgeoises, ds même que dans les simples ménages, la soupe est considérée comme la base d’un bon repas : elles sont rare3 les maisons où on n’en sert pas tous les jours.
Au point de vue de l’alimentation, la soupe est restaurante et nutritive; prise dès le début du repas, elle prépare l’estomac à l'absorption des mets qu’elle précède.
Les soupes sont de deux genres ; les claires et liquides, puis celles qui sont liées. Les premières sont préparées au bouillon, à l’eau ou au lait. Les soupes liées sont préparées avec des purées de légumes, d’orge, de riz ou avec des produits à base féculente.
Les soupes claires, ayant le bouillon pour base,
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sont naturellement plus restaurantes que celles , préparées à l’eau ou au lait. * ;
Le bouillon préparé avec des viandes de boucherie peut, dans certains cas, tenir lieu de toute ï nourriture ; l’estomac le digère sans effort, et par . la substance animale qu’il renferme, il devient ( bienfaisant et salutaire. — On prépare le bouillon j ordinaire avec du bœuf, mais les légumes et ra- ■ cines avec lesquels les viandes cuisent, le rendent sapide, en augmentant ses qualités nutritives et rafraîchissantes.
Quand on veut obtenir un bouillon plus substantiel, plus nourrissant, on adjoint au bœuf un jarret de veau eu une bonne poule, mais surtout de bons légumes frais; dans ces conditions, qu’il soit pris dans son état naturel ou qu’il soit allié à des légumes, à des pâtes ou simplement à des tranches de pain, le bouillon constitue un aliment léger sur l’estomac, pouvant le nourrir sans le surcharger.
Les soupes liées, préparées avec des purées végétales ou animales, peuvent néanmoins avoir le bouillon pour base, elles n’en sont que plus substantielles; et si elles sont de digestion moins facile, elles sont du moins sans inconvénient pour les estomacs en bon état.
Quelle que soit la nature des soupes, elles doivent être absorbées bien chaudes, surtout celles qui sont liées : chaudes, leur arôme est plus perceptible, et leurs qualités plus distinctes.
socm
POT-AU-FEU DE MENAGE
Si Ton veut obtenir un bon bouillon, en môme temps qu’un bon bouilli, il faut non-seulement prendre de la viande de bonne qualité, mais encore en prendre un morceau suffisant : une livre de plus ou de moins, n’augmente pas précisément le prix du revient, attendu que le surplus de la viande et du bouillon peut être utilisé sans beaucoup de frais, pour le repas du lendemain.
La viande pour le pot-au-feu, peut être prise sur l’épaule du bœuf ou sur le quartier de derrière. Les morceaux les plus usités dans les ménages sont: Le gîte -à-la-noix, la tranche grasse, les plates-côtes, le paleron et la poitrine. Si la viande est bien choisie, tous ces morceaux fournissent un bon bouillon et un bon bouilli: le paleron et les plates-côtes sont les meilleurs.
Quelle que soit la partie choisie, la viande doit être fraîche, plutôt que mortifiée, le morceau doit être coupe en forme de carré long, désossé et ficelé
Mettez la viande dans une marmite en terre, en fonte ou en métal émaillé ; en tout cas, elle doit avoir déjà servi à la cuisson: une marmite neuve donne mauvais goût au bouillon. Ajoutez un abatis de volaille et les os coupés de la viande, de l’eau froide et gros sel. Posez la marmite sur feu; écumez. Au premier frémissement, ajoute* un verre d’eau froide, et continuez à écumer.
Aussitôt que le bouillonnement est bien dé. veloppé, retirez la marmite sur le côté du feu; fermez-la aux trois quarts, avec son couvercle; cuisez tout doucement pendant 5 à ô heures.
Après 2 à 3 heures d’ébullition, introduisez les
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légumes dans la marmite : 2 heures suffisent pour les cuire. Ces légumes se composent de ca- • attes, céleri, navets, poireaux, oignons colorés au four, panais, choux blancs ou frisés, et enfin cerfeuil. Tous ces légumes doivent être frais et propres; la quantité n'est limitée que par rapport à la quantité de viande et de liquide. On les met ordinairement en abondance, car une partie est employée avec la soupe, et l’autre constitue la garniture de la viande qu'on sert après la soupe.
Mais pour un pot-au-feu devant servir à 4 ou
5 personnes 1 oignon coloré, 2 poireaux, 1 panais, 1 ou 2 navets, 2 carottes, le quart d im chou, 1 morceau de céleri, et une pincée de cerfeuil suffisent; en dernier lieu, on ajoute quelques grains de poivre et girofle, une feuille de laurier quelquefois une gousse d’ail.
Aussitôt que la viande est cuite, retirez la marmite du feu. Au moment de servir, enlevez d’abord la viande, pour la tenir au chaud ; enlevez ensuite les légumes, sans troubler le bouillon; coupez-en une partie, et mettez-les dans la soupière, en même temps que de minces tranches de pain, légèrement grillées, une pincée de poivre. Rangez le surplus autour du bœuf.
Dégraissez le bouillon ; passez-le à travers ui linge ou à la passoire fine (1) ; prenez-en la quan-, tité nécessaire, mêlez-lui quelques gouttes d L caramel (2) pour lui donner une belle couleur 7
(1) Le bouillon du pot-au-feu, de môme que tous les autres bouillons pour soupe, doivent être passés en les versant dans la stupière : Un bouillon qui n’est pas passé, est répugnant.
(2) A défaut d’oignon brûlé, on doit colorer le bouillon avec du •impie caramel, plutôt qu’avec tout autre ingrédient dont l’origine peut être suspecte ,
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versez-le dans la soupière. Mettez le surplus d« côté, pour le conserver, fl)
Avec 2 kilogrammes ae viandes, 3 litres d'eau, un abatis de dinde, légumes, 12 grammes de sel, gros poivre et clous de girofle, on obtient 2 litres et demi de bouillon.
BOUILLON CLAIR, IMPROVISE
Prenez 500 grammes de maigre de bœuf, sans raisse ni peau; hachez-la, mettez-la dans une casserole ; ajoutez une demi-poule crue, hachée avec un gros couteau, le blanc d’un demi-poireau émincé, une carotte, un brin de céleri et une pincée de cerfeuil.
Remuez avec une cuiller, et mouillez avec 2 à 3 litres d’eau froide; chauffez et faites bouillir le liquide sans cesser de remuer. Au premier bouillon, retirez sur le côté ; ajoutez sel et 4 clous de girofle; cuisez 25 minutes. Passez ensuite le bouillon à la serviette ; dégraissez-le, chauffez-le à point, mêlez-lui quelques gouttes de caramel pour lui donner belle couleur, et servez.
BOUILLON CLAIR DK VOLAILLE ET DE GIBIER
Mettez dans une casserole 2 litres de bouillon de veau ou de volaille, froid, dégraissé, passé. — Hachez 2 abatis de volaille : cou, ailerons et gésier; ajoutez 200 gram. de viande maigre de bœuf, hachée, un œuf entier et quelques légumes émincés. — Clarifiez le bouillon, en opérant
(l) Pour conserver le bouillon d’un jour à l’autre, il faut le verser dans une grande terrine vernie ou en fer étamé, en le décantant, c’est-à-dire sans verser le fond ; on l’expose ensuite au courant d’air. Pour le conserver 2 ou 3 jours il faut le faire bouillir soir et matin. Si on voulait le conserver plusieurs jours, il faudrait tout simplement l’enfermer dans des bouteilles et le cuire au bainmarie. (Voir aux Conurvet.)
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comme pour le bouillon improvisé. — On peui toujours ajouter au bouillon, quelques carcasses de volaille cuite.
On opère d’après la même méthode pour le bouib Ion de gibier. On clarifie avec les chairs crues â’une cuisse de lièvre ou quelques cuisses de perdreau, un peu de maigre de bœuf, légumes^et ur brin d’aromate.
BOUILLON CLAIR, AUX PATES
Quand le bouillon est clarifié, il prend le nom de consommé. — Mettez dans une casserole 2 à 8 litres de bouillon froid, bien dégraissé. Prenez 5 à 600 gram. de viande maigre de bœuf, crue, sans os ni graisse ; hachez-la ; mettez-la dans une terrine, mêlez-lui un œuf ou deux et un décilitre d’eau froide; versez le tout dans la casserole où est le bouillon; ajoutez quelques tranches de céleri et une pincée de cerfeuil. Remuez le liquide avec une cuiller, sur feu modéré. Au premier bouillon, retirez-le sur le côté, de façon qu’il ne fasse que frémir ; 25 minutes après, passez-le à la serviette; faites bouillir et mêlez-lui 150 grammes de pâtes d’Italie, blanchies 2 minutes à l’eau salée; cuisez 8 à 10 minutes et servez. — Si le bouillon était pâle, mêlez-lui quelques gouttes de caramel.
BOUILLON CLAIR, AUX QUENELLES
Préparez 2 à 3 litres de bouillon clair; tenez le au chaud. — Prenez les chairs crues d’un peti poulet retirez-en la peau et les nerfs; pilez-les; ajoutez moitié de leur volume de panade, et 5 minutes après, moitié de leur volume de beurre ; puis % jaunes d’œuf, sel et muscade. Passez cette farce
au tamis. Mettez-la dans une terrine, travaillez-la % minutes avec une cuiller en bois ; puis, à l’aide de 2 cuillers à café, formez de petites quenelles, bien lisses et d’égale grosseur ; laissez-les tomber sur le fond d’un plafond ou sautoir beurré, l’une à côté de l’autre. Versez ensuite de l’eau chaude dans le plafond, ajoutez du sel, donnez un bouillon et retirez sur le coté, jusqu’à ce que les quenelles soient raffermies. Égouttez-les, mettez-les dans la soupière, et versez le bouillon dessus.
BOUILLON CLAIR, A LA CREME d’(EUF
Tenez au chaud 2 litres de bouillon clair» Cassez 6 œufs dans une terrine ; ajoutez 2 jaunes; délayez avec un demi-litre de lait; ajoutez sel, muscade, une pincée de sucre ; passez deux fois à la passoire fine. Versez le liquide dans un bol ou une petite casserole à légumes, légèrement beurrée; placez-celle-ci dans un plafond avec un peu d’eau chaudeau fond; faites bouillir l’eau; couvrez et retirez sur feu très-doux; faites pocher la crème avec des cendres chaudes sur le couvercle.Servezla telle et quelle, en même temps que le bouillon,
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Prenez 3 à 4 carottes propres, 2 ou 3 navets^ 2 petits pieds de céleri, 2 oignons, 2 poireaux* quelques feuilles de cœur de chou frisé, 2 ou 8 cœurs de laitues.
Coupez en tranches le rouge des carottes; puis ciselez-les en filets minces de 2 doigts de long ; ciselez aussi les navets, les pieds de céleri, les feuilles de chou, laitues, oignons et poireaux.
Mettez oignons et poireaux dans une casserole, avec beurre ; faites-les revenir ; ajoutez les raci-
nés , et laissez-les revenir jusqu’à ce que leur humidité soit évaporée; ajoutez un peu de sel et une pincée de sucre. Mouillez avec 2 litres de bouillon chaud et frais. Au premier bouillon, retirez sur le côté. Une heure après, ajoutez le chou, et une heure plus tard, les laitues. Au moment de servir, ajoutez une pincée de feuilles de cerfeuil. — On peut aussi mêler quelques poignées de petits-pois.
SOUPE JULIENNE AUX ŒUFS POCHÉS
Préparez une soupe julienne comme il est dit précédemment. Faites pocher autant d’œufs frais qu’il y a de convives à table; tenez-les à l’eau froide jusqu’au moment de servir; mettez-les alors dans un plat creux, et arrosez-les avec du bouillon chaud ; envoyez4es dans le plat en même temps que la soupière.
JULIENNE BOURGEOISE
Émincez légumes et racines, comme il est dit précédemment; faites-les revenir ; puis mouillez avec 2 décilitres de bouillon, et cuisez tout doucement sur le côté du feu.
Prenez tous les débris des légumes et racines ; mettez-les dans une casserole avec quelques pommes de terre crues, pelées. Mouillez avec l litre de bouillon et 1 litre d’eau ; faites bouillir, Bt retirez sur le côté du feu. Ajoutez un peu de1 sel, et cuisez-les. Passez-les ensuite au tamis; remettez alors cette purée dans la casserole, et mêlez-lui la julienne, qui doit être cuite. Ajoutez une pincée de sucre, et quelques feuilles d’oseille émincées, donnez 2 bouillons, et versez dans la soupière.
fOVMI
SOUPJ5 RIZ-JULIENNE
Le riz-julienne est un mélange de riz en se* moule et de légumes secs, fabriqués par la maison Groult . Ge produit convient pour être employé par les ménagères, en l’absence de légumes frais ou dans les cas pressés. L’apprêt est facile et bref : en une demi-heure on peut obtenir cette soupe, soit au bouillon, soit au lait, soit simple- * ment à l’eau. Il faut 5 cuillerées de semoule pour chaque litre de liquide. Si on prépare la soupe au bc/uillon, on délaye la semoule à froid ; on fait bouillir, en remuant, on cuit de 20 à 30 minutes, sur le côté du feu ; on assaisonne de bon goût et on sert. Si on la prépare au lait ou à l’eau, on peut la lier.
SOUPE PRINTANIÈRE
Avec une petite cuiller à légumes, coupez des boules de carottes et de navets; faites-les blanchir 10 minutes ; puis finissez de les cuire avec d u bouillon et un peu de sucre.
Cuisez séparément quelques cuillerées de petitspois frais, autant de haricots verts, coupés en losange, autant de pointes d’asperges vertes, coupées de 2 doigts de long, et autant de choux* fleurs divisés en très-petits bouquets.
Mêlez ces légumes a 2 litres de bouillon chaucL ajoutez une pincée de sucre, donnez 2 minutes d’ébullition sur le côté du feu, et servez.
SOUPE BRUNOISE
Coupez en petits carrés réguliers, le rouge et quelques carottes, une égale quantité de navets de quelques cuillerées de pieds de céleri; faites
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fes blanchir séparément à l’eau salée, pendant 8 ou 10 minutes ; égouttez-les.
Coupez également en petits dés le blanc de t poireaux et 1 oignon. Faites d’abord revenir au beurre oignon et poireaux, sans prendre couleur; ajoutez les racines, puis une pincée de sucre Aussitôt que ces légumes ont réduit leur humidité mouillez avec quelques cuillerées de bouillon et faites-le réduire aussi; mouillez alors ave< 2 litres de bouillon clair, bien chaud.
Faites bouillir et retirez la casserole sur la côté; cuisez trois quarts d’heure. Ajoutez alon quelques cuillerées de riz cuit versez etdans la soupière.
SOUPE A LA. PAYSANNE
Coupez en tranches quelques carottes et navets propres, un morceau de racine de céleri: il en faut à peu près un litre. Prenez le cœur d’un petit chou frisé, coupez-en les feuilles en carrés de même grandeur que les légumes. Émincez 2 oignons et le blanc de 2 poireaux; mettez-les dans une casserole avec du beurre, faitesles revenir sur feu doux; ajoutez les carottes,» navets et céleris, assaisonnez, et faites revenir jusqu'à ce que leur humidité soit évaporée: Mouillez alors avec 2 litres de bouillon chaud ; faites bouillir, et retirez sur le côté du feu. Un^ demi-heure après, ajoutez le chou; cuisez encore 40 minutes. Mettez des tranches de pain dans la soupière, saupoudrez avec une pincée de cerfeuil et un peu de poivre; versez dans la soupière.
SOUPE AUX HERBES, LIÉE
Mettez dans une casserole un morceau de beurra % cuillerées d’oignon haché.
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Épluchez et lavez une forte poignée de feuilles â'oseille de jardin, une égale quantité de feuilles tendres de laitue et autant de feuilles de poirée ; émincez-les. Émincez aussi quelques feuilles tendres de céleri et quelques feuilles de chou frisé, prises sur le cœur. Mettez-les sur un tamis poux les faire égoutter : réservez l’oseille.
Faites fondre le beurre et laissez revenir l’oignon ; ajoutez alors les herbes émincées; tournezles jusqu’à ce que toute leur humidité soit évaporée ; saupoudrez-les avec 2 petites cuillerées de Farine, et mouillez peu à peu, avec 2 litres d’eau bouillante ou de bouillon léger; salez, et cuiseï 15 minutes ; ajoutez l’oseille et une pincée de feuilles de cerfeuil, une pointe de sucre et muscade ; retirez-la du feu,mêlez-lui une liaison de 3 ou 4 jaunes d’œuf, à la crème ; ajoutez un petit morceau de beurre fin ; versez sur des tranches minces de pain blanc, déposées dans la soupière.
SOUPE DE POTIRON AU RIZ
Prenez 1 litre de bon potiron coupé en gros dés. Hachez un petit oignon, faites-le revenir avec du beurre; ajoutez le potiron, faites le revenir 10 minutes, en le sautant; mouillez avec 2 litres d’eau chaude; faites bouillir, et retirez sur le côté ;
2uand il est aux trois quarts cuit, ajoutez 150 gr.
e riz blanchi, sel et muscade. Aussitôt que le riz est à point, versez la soupe dans la soupière.
Si on voulait servir le potiron en purée, il faudrait le passer au tamis, le remettre dans la casserole, lui mêler le riz cuit, et lui donner un seul bouillon, en tournant.
SOUPE A L’OSEILLE
Hachez 2 poignées de bonne oseille de jardin propre et triée; bac H ? un oignon, mettes la
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dans une casserole avec du beurre; faites-le revenir de couleur blonde ; ajoutez l’oseille, faitesia revenir sans la quitter ; puis saupoudrez avec une cuillerée de farine, et mouillez avec 2 litres d’eau bouillante ou du bouillon de légumes secs : pois, lentilles, haricots ; cuisez pendant un quart d’heure; assaisonnez avec sel et une pincée de sucre.Liez la soupe avec 4 ou 5 jaunes d’œuf mêlés ivec 75 grammes de beurre divisé par petites parties et délayés avec quelques cuillerées de soupe; mettez des tranches de pain dans la soupière et versez la soupe dessus.
SOUPE A LA BONNE FEMME
Prenez 2 oignons, un poireau, un petit chou frisé, une poignée de feuilles d’oseille, propres; Emincez oignon et poireau ; faites-les revenir avec du beurre, jusqu’à ce qu'ils soient dorés. Ajoutez le chou émincé; fait 3-en réduire l'humidité, et mouillez avec 2 litres d’eau chaude ou avec de la cuisson de légumes secs : haricots ou lentilles; ajoutez 2 pommes de terre crues pelées, émincées. Au premier bouillon, retirez sur le côté; cuisez 20 minutes, ajoutez sel, une pincée de sucre et les feuilles d'oseille émincées. Cinq minutes après, liez simplement la soupe avec un 'morceau de beurre divisé. Finissez-la avec une pincée de poivre et une pointe de muscade. Servez Unsi ou avec du pain coupé.
SOUPE AUX NAVETS AU PETIT-SALÉ
Choisissez de bons navets; pelez-les, coupes-les m dés; faites-les légèrement blanchir; égouttezes et faites-les revenir avec du beurre, sur feu très-doux, en les retournant de temps en temps; assaisonnez; quand ils sont légèrement colorés, mouillez avec du bouillon de la marmite passé,
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ajoutez un morceau de petit-salé blanchi ; assaisonnez et finissez de les cuire tout doucement; coupez le petit-salé, mettez-le dans la soupière ; versez la soupe dessus.
UPB AUX CHOUX-FLEURS
Préparez une soupe liée, comme pour la soupe aux nouilles, liée [page 23). Cuisez à l’eau un petit chou-fleur, en le tenant un peu ferme : retirez-en le
Suart, distribuez-le en petits bouquets, et finissez e le cuire dans la soupe; hachez le restant. Faites revenir au beurre, un oignon haché ; mêiez-lui le chou-fleur haché, assaisonnez avec sel et muscade; finissez de le cuire, et passez-le au tamis. Mêlez cette purée à la soupe, et versez dans la soupière.
SOUPB AUX POIREAUX ST AU PAIN
Coupez en tronçons 7 à 8 poireaux propres; faites-les blanchir 10 min* tes àl’eau salée. Égouttez-les, rangez-les dans u e casserole foncée avec des débris de lard; salez-les, mouillez-les à hauteur avec du bouillon; couvrez avec du papier beurré, et faites-les braiser tout doucement. 8 gouttez-les, rangez-les par couches dans la sou- >iere, en alternant chaque couche avec des tranh es minces de pain grillé; versez du bouillon chaud dessus, passé et dégraissé.
SOUPE AUX POIREAUX ET VERMICELLE
Prenez le blanc de 4 à 5 poireaux frais, propres, fendez-les sur la longueur, et émincez-les. Mettez- ! es dans une casserole avec du beurre, faites-les revenir à feu modéré; ajoutez un peu de sel et une pincée de sucre. Quand ils sont de couleur blonde,
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saupoudrez avec une cuillerée à café de farine; % minutes après, mouillez avec 2 litres d’eau bouillante ou de bouillon chaud ; faites bouillir et retirez sur le côté du feu; cuisez 20 minutes; ajoutez sel et poivre, puis 150 grammes de vermicelle fin, brisé ; cuisez encore 10 & 12 minutes, et versez dans la soupière.
SOUPB AUX POIREAUX ET POMMES DE TERRE
Faites revenir le blanc de 4 ou 5 poireaux fendus par le milieu et émincés; ajoutez pincée de sel et sucre. Quand ils sont de belle couleur, mouillez avec 2 litres d’eau chaude; au premier bouillon, retirez sur le côté ; salez ; 20 minutes après, ajoutez un litre de pommes de terre crues, pelées, coupées en tranches ou en grosse julienne. Quand les pommes de terre sont cuites, finissez-la soupe avec une pincée de poivre et versez dans la soupière.
Au lieu de pommes de terre crues, on peut mêlez à la soupe, quand elle est cuite, une purée de pommes de terre légère.
SOUPE AUX POIREAUX ET HARICOTS
Cuisez un demi-litre de haricots blancs avec t litres d’eau et sel. Égouttez-les, en réservant la cuisson.
Passez la moitié des haricots au tamis; puis d& layez cette purée avec la cuisson des haricots.
Fendez en deux le blanc de 3 poireaux; émineez-les, et faites-les revenir sur feu modéré,. Quand Us sont de belle couleur, mouillez avec la cuisson des haricots ; faites bouillir et retirez sur le côté; cuisez 20 minutes; ajoutez une pincée de poivre, puis le restant des haricots; 5 minutes aprè^ versez dans la soupière.
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SOUPE a l'oignon
Émincez finement 6 moyens oignons propres; mettez-les dans une casserole avec du beurre, une pincée de sel et une pincée de sucre; faites-les revenir de belle couleur, en remuant; saupoudrez avec une cuillerée de farine, et 2 minutes après, mouillez avec 2 litres d’eau bouillante ; salez, faites bouillir et retirez sur le côté du feu; cuisez pendant 15 minutes. Au dernier moment, ajoutez une pincée de poivre. — Coupez de minces tranches ae pain ; faites-les sécher un peu, et rangez-les dans la soupière ; saupoudres avec du poivre, et versez la soupe dessus.
SOUPE A l’oignon, A.UX œufs et a la crème
Préparez une soupe à l’oignon comme il est dit
Elus haut. Mettez dans un bol, 4 jaunes d'œufs;
royez-les avec une cuiller et délayez avec un décilitre de crème crue; ajoutez une pointe de muscade et 100 grammes de beurre divisé. Quand la soupe est cuite, mêlez-en quelques cuillerées à la liaison; puis, versez celle-ci dans la casserole; cuisez la liaison sans faire bouillir, et verses dur les tranches de pain, dans la soupière.
SOUPE A l'oignon AU FROMAGE
Préparez la soupe comme il vient d’être dit,1 (Faites griller les tranches de pain, et rangez-les dans la soupière, par couches, en saupoudrant chaque couche avec du parmesan râpé et du fromage de Gruyères coupé mince ; ajoutez un peu de poivre, et versez la soupe dessus.
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SOUPE AUX TOMATES ET POMMES DE TERRE
Émincez un oignon, faites-le revenir au beurre dans une casserole; ajoutez 5 ou 6 tomates crues, coupées, sans pépins; sautez-les pendant 10 minutes, puis mouillez avec 2 litres de bouillon, ajoutez 7 ou 8 pommes de terre crues, coupées minces ; couvrez et cuisez sur feu doux ; une heur après passez au tamis; remettez la purée dans h casserole; assaisonnez; faites bouillir et verse: dans la soupière.
SOUPE DR HARICOTS AU POTIRON
Cuisez des haricots blancs; égouttez-les. Ha chez un oignon et un poireau ; faites-les revenir, dans une casserole, avec du beurre; mouillez aveo moitié eau et moitié cuisson des haricots ; faites bouillir, et mêlez au liquide la valeur d’un demilitre de haricots cuits et un litre de potiron émincé. Cuisez pendant trois quarts d 'heure. Assaisonnez avec sel et poivre; versez dans la soupière.
SOUPE AUX CHOUX, EN GARBURE
Préparez un petit pot-au-feu, avec un morceau de poitrine de bœuf, sel et racines. Coupez un chou en quartiers ; faites-les blanchir, égouttez-les, retirez-en les parties dures, exprimez-en toute l'humidité. Faites les braiser avec 400 grammes de petit-salé blanchi. Égouttez-les ensuite, coupez-les en travers, et faites-en une couche au fond d'un plat creux ; saupoudrez avec un peu de poivre et une poignée de parmesan râpé; sur les choux mettez une couche de tranches minces de pain arrosez avec un neu de dégraissis, puis recom-
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mencez avec une couche de choux, de parmesan et de pain ; arrosez encore celui-ci avec du dégrais-* sis, et recommencez de nouveau, en laissant les choux à découvert; saupoudrez de fromage e* faites mijoter le tout un quart d'heure à la bouche du four.
Versez le bouillon dans la soupière, en le pas« sant, et servez en même temps que les choux Dressez sur un plat le petit-sale et le bœuf.
SOUPE A LA CHOUCROUTE D’ALSACE
Lavez 4 à 500 grammes de choucroute ; exprimez-en l’eau, hachez-la. Hachez un oignon, mettez-le dans une casserole avec du beurre, fai teste revenir blond; ajoutez 2 cuillerées (1) de farine ; cuisez 2 minutes, en tournant, et mouillez peu à peu avec 2 litres et demi de bouillon chaud ; tournez jusqu'à l’ébullition; ajoutez la choucroute, et retirez sur le côté du feu; une heure et demie après, dégraissez la soupe et mêlez-lui 6 petites saucisses préalablement revenues à la poêle. Un quart d’heure après, retirez les saucisses, et versez, la soupe dans la soupière; ajoutez les saucisses coupées et une garniture de quenelles à la farine ainsi préparées:
Quenelles à la farine : Mettez dans une terrine! 150 grammes de farine, un grain de sel, 5 ou 6 cuillerées de beurre fondu, 2 ou 3 œufs entiers ; formez une pâte ferme, en travaillant avec la cuiller; ajoutez un peu de lait, puis une poignée de croûtons de mie de pain, en petits dés, irits au beurre.
, Prenez la pâte par petites parties, avec une
(1) Quand je dis une cuillerée, c'est le contenu d’une cuiller 6 bouche que j’entends.
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cuiller à café, et laissez-les tomber sur la table farinée ; roulez-les avec la main, puis plongez-les à l’eau bouillante ; cuisez 7 à 8 minutes à casserole couverte ; égouttez-les ensuite,
SOUPE AUX LAITUES FARCIES
Prenez une douzaine de laitues épluchées ; faite» les blanchir à l’eau salée, pendant un cpiart d’heure ; égouttez et rafraîchissez-les, exprimezen toute l’eau, et faites-les braiser avec du bouillon pendant une heure.
Égouttez-les, laissez-les refroidir; fendez -le» par le milieu et garnissez-les avec un peu de farce à quenelle de veau ; enfermez bien la farce, en ployant le bout des laitues, et rangez-les l'une à côté de l’autre dans la casserole; arrosez-les avec un peu de jus, et cuisez-les au four 20 minutes. Egouttez-les, divisez-les en deux, dressez-les sur un plat avec un peu de bouillon ; envoyez les-en même temps qu’une soupière de bouillon clarifié.
SOUPE AUX MORILLES
Hachez 400 grammes de morilles fraîches, bien propres; exprimez-en l’humidité. — Hachez un oignon, mettez-le dans une casserole avec du beurre, faites-le revenir; mêlez-lui les morilles; cuisez jusqu’à ce que l’humidité soit évaporée; saupoudrez alors avec une cuillerée de farine, et mouillez avec de l’eau chaude ou du bouillon léger; ajoutez du sel, une pincée le poivre et un bouquet garni d’aromates; cuisez 25 minutes.
Enlevez le bouquet et liez avec une liaison de 2 jaunes d’œuf avec crème et beurre; cuisez la
liaison sans bouillir. Mettez dans la soupière deux poignées de tranches de pain grillé ; ver sez 1$ soupe dessus.
SOUPE AUX SALSIFIS
Prenez les trois quarts d’un kilogramme d« salsifis ratisses et propres ; retirez-en une dizaine, nouez-les avec du fil, faites-les blanchir et cuisez séparément à l’eau salée : émincez le reste
Hachez un oignon, mettez-le dans une casserole avec du beurre, faites-le revenir, puis mêlez-lui les salsifis émincés ; faites-les revenir ensemble, jusqu’à ce que leur humidité soit évaporée; saupoudrez alors avec 2 cuillerées de farine, et mouillez avec 2 litres de bouillon; tournez le liquide jusqu’à i’ ébullition et retirez sur le côté du feu. Ajoutez sel, bouquet garni, grains de poivre et une pincée de sucre. Quand les légumes sont cuits, passez-les au tamis.
Remettez la soupe dans la casserole, et mêlezlui les salsifis cuits séparément, coupés en tranihes minces; au premier bouillon, retirez-la, iez-la avec une liaison de 4 jaunes, mêlés avec i ne poignée de parmesan râpé, muscade, crème rue et beurre. Cuisez la liaison sans faire jouillir; versez dans la soupière.
SOUPE AUX NOQUE8
Tenez au chaud 2 décilitres de bon bouillon clair. — Prenez 150 gram. de mie de pain de cuisine ; imbibez-la dans de l’eau tiède ; exprimez-en bien l’humidité ; broyez-la dans une casserole, avec la cuiller ; mêlez-lui un peu de lait et un morceau de beurre; cuisez-la quelques minutes, sans la quitter, de façon à obtenir une sorte de panade consistante; laissez-la 4 peu
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près refroidir, puis'mêlez-lui une pincée de farine* une poignée de parmesan râpé, muscade, 5 où ô jaunes d’œuf, un œuf entier et un petit morceau de beurre. Prenez la pâte avec la pointé d’une cuiller à bouche ; poussez-la de la main gauche, avec le doigt, et avec la cuiller, détachez-la de celui-ci, pour la faire tomber dans le bouillon, bouillant: la quenelle en tombant doit rester telle quelle, c’est-à-dire, conserver la forme d’un rognon de coq. Faites-les pocher 8 à 10 minutes, en tenant le bouillon frémissant ; versez dans la soupière.
SOUPE AUX BOULETTES DE PATE
Tenez sur le côté du feu , 2 litres de bon bouillon. Faites bouillir 2 décilitres de lait avec un grain de sel et 100 grammes de beurre ; retirez, et mêlez-lui une cuillerée de farine, de façon à former une pâte légère ; cuisez 3 minutes, en tournant; retirez et mêlez-lui 4 à 5 jaunes d’œuf, muscade et une poignée de parmesan. Prenez la pâte par petites parties, avec une cuiller à café ; faites-la tomber dans le bouillon; donnez 2 bouillons au liquide, retirez, couvrez, et 5 minutes après, versez dans la soupière. — On peut remplacer cette pâte par de la farce de veau, qu’on fait pocher à l’eau salée, et qu’on mêle au bouillon.
SOUPE AUX BOULETTES DE PAIN
Prenez 125 grammes de mie de pain de cuisine, imbibez-la à l’eau chaude, exprimez-en aussitôt l’humidité ; mettez-la dans une petite casserole avec un peu de bouillon ; broyez-la et cuisez quelques minutes en tournant, de façon à obtenir une pâte consistante ; retirez du feu, assaisonnez avec sel, poivre, muscade, ajoutez un œuf entier et
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3 jaunes, une pincée de farine et 2 cuillerées de croûtons frits, en dés. Prenez la pâte par petites parties ; roulez-les sur la table farinée, et faites-les pocher à l'eau salée, en donnant un seul bouillon au liquide; tenez 12 minutes sur le côté du feu, Égouttez-les ensuite ; mittez-les dans la soupière et versez dessus 2 litres de bouillon chaud.
SOUPE AUX BOULETTES DE POMMES DE TERRE
Cuisez 7 ou 8 pommes de terre à l’eau, avec leur peau. Pelez-les et passez-les au tamis. Mêlez à cette purée 100 grammes de beurre, sel, poivre, muscade, 4 jaunes d'œuf, une poignée de p>arme~ san. Mettez-la sur la table, et incorporez-lui assez de farine pour lui donner de la consistance ; coupez-la en petites parties, roulez-les de forme longue. Plongez-les à l’eau bouillante, salée ; donnez un seul bouillon, et retirez sur le côté. Quand elles sont raffermies ; égouttez-les, mettez-les dans la soupière et versez le bouillon chaud dessus.
SOUPE TAPIOCA A L*EAU
Faites bouillir un litre d’eau, avec sel et un petit morceau de beurre. Au premier bouillon, retirez la casserole sur le côté du feu, et laissez tomber en pluie, dans le liquide, 4 cuillerées de tapioca en semoule (100 grammes), en remuant avec une cuiller à l’endroit ou tombe la semoule. Cuisez 12 minutes. — Mettez dans une petite terrine une liaison composée de 4 jaunes d’œuf, 60 grammes de beurre divisé, une poignée de parmesan râpé et une pointe de muscade ; broyez le tout avec une cuiller, et délayez avec 2 décilitres de crème crue: quand le tapioca est cuit, versez-en peu à peu le tiers sur la liaison; puis versez celle-ci
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dans la soupe; chauffei 5 minutes, sans faire bouillir; versez dans la soupière.
SOUPE SAGOU AU VIN
Lavez à l’eau froide 200 grammes de bon sagou ; égouttez-le , et mêlez-le peu à peu à un litre d’eau en ébullition ; ajoutez un peu de sel* et cuisez une demi-heure sur le côté du feu.
Mettez dans un poêlon rouge une bouteille et demie de vin de Bordeaux, 100 grammes de sucre en pain préablement imbibé à l’eau froide, un petit morceau de cannelle. Faites bouillir et retirez la cannelle. Avec ce vin, délayez le sagou, cuisez encore 2 à 3 minutes et versez dans la soupière.
SOUPE SAGOU AU BOUILLON
Lavez à l’eau froide 150 grammes de sagou. Faites bouillir 2 litres de bouillon, et mêlez-lui
êeu à peu le sagou, en remuant avec une cuiller, uisez pendant trois quarts d’heure, à feu très-
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doux, en ajoutant de temps en temps un peu de bouillon chaud. — Cette soupe est tres-stomachi-? que. On peut la préparer au lait.
SOÜPB DE NOUILLES AU BOUILLON
Préparez une pâte à nouille, avec 200 grammes de farine, 3 œufs entiers, une pincée de sel. (Voir à la Pâtisserie .) Divisez la pâte en deux parties ; abaissez-la mince, à l’aide du rouleau. Coupez-la en bandes de 3 à 4 doigts de large ; mettez-les l’une sur l’autre, et émincez-les. Plongezles à l’eau bouillante; cuisez-les quelques minutes ; égouttez et mêlez-les à 2 litres de bouillon en ébullition; quelques minutes après, versez dans la soupière.
SOUPE DE NOUILLES, LIÉE
A.vec 60 grammes de beurre et autant de farine, préparez un petit roux sans lui faire prendre couleur; mouillez peu à peu avec du bouillon frais, en tournant; au premier bouillon, retirez sur le côté du feu, et cuisez 25 minutes. Passez au tamis, remettez la soupe dans la casserole ; faites bouillir et mêlez-lui 250 grammes de nouilles émincées en filets de 3 doigts de long, et blanchies 3 minutes à l’eau salée. Cuisez 10 minutes, puis liez avec une liaison de 3 jaunes avec crème crue et beurre.
SOUPE AUX RA VIOLES
Prenez 250 grammes de farce de volaille ou de veau ; mêlez-lui une poignée de parmesan râpé.
. — Prenez 3 à 400 grammes de pâte à nouille ; divisez-la en deux parties, abaissez-les très-minces, sur la table farinée, en leur donnant la forme!
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e&rree. Sur une de ces abaisses, rangez en ligne* droites, de petites boules de farce, & 2 doigts de distance 1 une de l’autre, humectez la pâte, entre les lignes, à l’aide d’un pinceau ; puis couvrez avec la deuxième abaisse. Appuyez la pâte entre les lignes, et coupez les ravioïes avec la roulette ou le couteau. Plongez-les à l’eau bouillante et salée ; laissez-les 7 à 8 minutes ; égouttezles, mettez-les dans la soupière, et versez dessus 2 litres de bouillon clair. Servez à part du parmesan râpé.
BOUILLIE AU LAIT
Mettez dans une terrine 100 grammes de farine ; délayez-la peu à peu avec 1 litre de lait cuit, mais refroidi; passez le liquide à travers la passoire fine, en la faisant tomber dans une casserole; ajoutez une pincée de sel, une pincée de sucre et un morceau de beurre; tournez la soupe sur feu jusqu’à l’ébullition afin de ne pas faire de grumeaux ; retirez-la sur le côté du feu, et cuisez pendant une demiheure, en la remuant souvent. Si elle était trop épaisse, ajoutez quelques cuillerées de lait bouillant : pour être à point, elle doit légèrement napper la cuiller.
SOUPE AU LAIT D AMANDES
Mettez dans une mortier 200 grammes d’amandes mondées; pilez-les, en ajoutant peu à peu, quelques cuillerées d’eau; délayez aveo un litre et demi d’eau froide. Passez le tout à travers une serviette, en la tordant à deux personnes. — Mettez ce lait dans une casserole bien propre, chauffez-le sans ébullition; ajoutez une pincée de sel et du sucre à volonté, un
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brin de cannelle ou de zeste. — Coupez minces de* tranches de pain de table ; saupoudrez-les légèrement avec du sucre, rangez-les sur une tourtière et faites-leur prendre belle couleur à four doux ; servez-les en même temps que le lait d’amandes.
SOUPE AU LAIT A LA MONACO
Faites bouillir 2 litres de bon lait ; iiez-le avee> 4 cuillerées d’arow-root ou de fécule délayée à l’eau froide; ajoutez sel et muscade; retirez sur le côté du feu; cuisez 15 minutes. — Sur la mie d'un pain de cuisine, coupez des tranches minces; sur ces tranches, coupez des ronds de 3 doigts de large, à l’aide d’un tube à colonne ; saupoudrez-les de sucre fin, rangez-les sur une plaque et faites-les colorer à four doux; metiez-les dans la soupière et versez la soupe dessus. On peut parfumer le lait avec un brin de canelle.
SOUPE AU LAIT, LIEE
Coupez d’abord de minces tranches de pain ; rangez-les sur un gril et faites-les colorer au four. — Faites bouillir un litre et demi de bon lait, salez-le, ajoutez une pincée de sucre ; retirez-le lur le côte du feu, et mêlez-lui une liaison de 8 ou 10 jaunes d’œuf, broyés5 et délayés avec un peu d’eau froide. Cuisez la liaison, en tournant, sans faire bouillir ; mettez le pain dans la soupière e* versez la soupe dessus.
SOUPE DE SEMOULE AU BOUILLON
Faite* bouillir 2 litres de bouillon simple oa darifié, et mêlez-lui 100 grammes de semoule,
m la laissant tomber en pluie ; cuisez 10 minute»
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»ur le côté du feu. — Si le bouillon était faible, en pourrait lier la soupe avec une liaison de quelques jaunes, avec creme crue, beurre et parmesan râpé.
UPE DE RIZ AUX TOMATES
Faites bouillir 2 décilitres de bouillon; môlez-lui 250 grammes de riz trié. — Plongez 6 tomates à l’eau bouillante; enlevez-les aussitôt pour en retirer la peau; coupez-les en deux, relirez les semences; hachez-les légèrement, mêlez-les à la soupe, et finissez de cuire le riz sur feu doux ; assaisonnez avec une pincée de poivre et une pointe de muscade.
SOUPE A LORâE PERLE
Mettez dans une casserole 200 grammes d’orge perlé d’Allemagne ; mouillez avec un litre d’eau üède, ajoutez un grain de sel; faites bouillir et rôtirez sur le côté du feu. Quand le liquide est absorbé, ajoutez 2 litres de bouillon blanc, de veau. Cuisez une heure ; ajoutez une pincée da sucre et pointe de muscade; puis lies
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la soupe avec une liaison de 3 jaunes d’œuf étendus avec de la crème, et mêlés avec 100 grammes de beurre ; cuisez la liaison sans faire bouillir, ' versez dans la soupière. — On peut ajouter des pe~ tits-pois ou des pointes d’asperges.
SOUPE A la crème d’orob
Faites fondre dans une casserole 40 grammes de beurre; ajoutez une cuillerée de farme; cuisez 2 minutes; ajoutez 200 grammes d’orge perlé; 2 minutes après, mouillez avec un litre d’eau chaude. Faites bouillir et retirez sur le côté du feu; à mesure que le liquide est absorbé, ajoutez un peu d’eau chaude : l’orge doit cuire à court mouillement. Passez-le au tamis; délayez la purée avec du bouillon blanc, et passez encore à travers la passoire fine, dans une casserole; assaisonnez avec sel et une pincée de sucre. Donnez quelques bouillons et liez-la avec une liaison de 3 a 4 jaunes, avec crème crue et beurre; cuisez la liaison sans faire bouillir. Varie» dans la soupière.
SOUPE DE MACARONI AU BOUILLON
Tenez-en ébullition, sur le côté du feu, 2 litres de bouillon simple ou clarifié. — Coupez 200 grammes de gros macaroni, en morceaux de 2 doigts de long; cuisez à l'eau salée, jusqu’à ce qu’il soit tendre ; égouttez-le, mêlez-le au bouillon; 5 minutes après, versez la soupe dans la soupière, et servez avec une assiette de parmesan.
SOUPE AU PAIN, A LA PROVENÇALE
Mettez dans un poêlon en terre 2 gousses
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d’ail, un brin de laurier et de l’huile ; chauffe* bien et mouillez avec 1 litre d’eau bouillante; salez, cuisez 10 minutes, et retirez du feu; ajoutez des tranches minces de pain, une pincée de poivre. Couvrez, laissez mitonner 10 minutes et servez dans le poêlon.
SOUPE DE MARRONS AU LARD
Faites blanchir 300 grammes de petit-salé, mettez-le cuire à l’eau, dans une casserole. — Retirez Fécorce et la peau rouge à un kilogramme de marrons; cuisez-les dans une casserole, à court mouillement, avec un peu d’eau et du sel ; passez au tamis. Mettez cette purée dans une casserole, délayez-la avec la cuisson du petiisalé. Faites bouillir la soupe, en tournant, retirezla sur le côté du feu, pour qu’elle ne bouille que d’un côté; ajoutez alors le petit-salé coupé en gros dés, une pincée de sucre et muscade ; cuisez encore une demi-heure ; assaisonnez , écumez et versez dans la soupière. Servez séparément des tranches de pain minces, séchées au four.
SOUPE AU LARD, A LA MENAGERE
Faites bouillir & l’eau pendant un quart d’heure F50 grammes (une livre et demie) de petitsalé; égouttez-le, divisez-le sur le travers en i.rois parties; placez-le dans une marmite en (erre, avec de l’eau tiède; mettez le liquide en ébullition, retirez sur le côté du feu. Une heure après, ajoutez le cœur d’un choii propre, coupé en quartiers, 4 carottes, 2 navets, un panais, morceau de céleri, 4 petits oignons, 3 poireaux; continuez l’ébullition modérée. Une heure après, passez le bouillon dans la soupière, ajou-
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tez des tranches de pain et un peu de chaque légume coupé, dressez le restant des légumes autour du petit-salé.
SOUPE A LA JOUE DE BŒUF
Prenez la moitié d'une tête de bœuf écorchée ; supprimez-en le museau, et coupez-la en deux parties; faites dégorger pendant une heure. Mettez les morceaux dans une marmite avec de l’eau et du sel, faites écumer; au premier bouillon, retirez sur le côté; ajoutez les mêmes légumes qu'à un pot-au-feu, et continuez l’ébullition jusqu'à ce que les parties charnues soient cuites, en ayant soin de retirer les légumes à temps. Retirez les os et les viandes; faites refroidir celles-ci sous presse légère. — Passez et dégraissez le bouillon, clarifiez-le avec 200 gram. de viande maigre de bœuf, hachée, mêlée avec 2 œufs (comme pour le bouillon clair). Servez ce bouillon avec les viandes de joue, coupées en morceaux et chauffées; ajoutez les légumes du bouillon» coupés en dés.
SOUPE AUX COUS DE MOUTON
Coupez transversalement 2 cous de mouton, sans séparer les parties coupées; faites-les dégorger une heure ; puis mettez-les dans une marmite avec eau et sel ; faites écumer, et retirez sur le côté du feu; ajoutez de gros légumes entiers et une poignée d’orge perlé; cuise/ comme un pot-au-feu, en retirant les légume^ à mesure qu’ils sont cuits. Passez le bouillo* et mêlez-lui quelques cuillerées d’orge péri i cuit séparément, ainsi que les légumes de la marmite : carottes et navets coupés en dés, pui*
viande de cous de mouton, aussi coupée es' dés; finissez avec une pincée de persil haché,*
SOUPE DE TÊTE DE POEO A LA MÉNAGÈRE
Prenez le quart d’une tête de porc, du côté de l’oreille, ratissée et bien propre; saupoudrez-la de sel fin, et faites-la macérer un jour ou deuz dans une terrine. Lavez-la, mettez-la dans um marmite, et mouillez avec 5 à ô litres d’eaufroide ; faites bouillir et retirez sur le côté du feu. Une heure après, ajoutez quelques carottes et navets, un demi-chou, oignons et poireaux; cuisez comme un pot-au-feu ; 3 heures après, ajoutez quelques grains de poivre et du sel si c’est nécessaire; puis quelques pommes de terre crues, pelées et coupées ; la viande et les pommes de terre doivent se trouver cuites en même temps.
Égouttez la viande sur un plat; entourez-la avec une partie des légumes. Coupez le reste des légumes, mettez-les dans une soupière; ajoutez des tranches minces de pain et une pincée de poivre; passez le bouillon dessus; servez h soupe d’abord et la viande ensuite.
SOUPE FAUSSE TORTUE
Prenez le quart d’une tête de veau cuite avec du bouillon blanc, aromates et un peu de vin blanc. Égouttez-la, laissez-la à moitié refroidir sous presse. Retirez-en la graisse, et coupez les parties gélatineuses en filets; mettez-les dans une casserole avec un peu de leur cuisson et un* verre de marsala. — Avec 75 grammes de beurre et autant de farine, préparez un roux peu coloré ; mouillez peu à peu avec 2 litres : moitié bouillon et moitié cuisson de la tête; tournez sur feu;
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au premier bouillon, retirez sur le côté ; cuisez 35 minutes ; dégraissez, passez et remettez dans la casserole; ajoutez un bouquet d’aromates composé desariette, marjolaine et thym, puis les morceaux de tête et leur mouillement; cuisez
à 15 minutes ; retirez le bouquet, et finisses la soupe avec une pointe de cayenne.
SOUPE DE HARICOTS ET OREILLES DE PORC
Lavez bien 2 oreilles de porc salées ; mettez-les dans une marmite avec de l’eau, et cuisez-les sur feu modéré. Une heure après, ajoutez un demilitre de haricots rouges: les haricots et les oreilles doivent se trouver cuits ensemble. Égouttez les oreilles, et passez les haricots au tamis; délayez la purée avec la cuisson passée, et remettez le tout dans la casserole; faites bouillir; ajoutez les oreilles ciselées en gros filets; 5 minutes après, versez dans la soupière.
Cette soupe est excellente. On peut aussi 1* préparer avec des lentilles.
SOUPE DE LEGUMES AU LARD
Hachez un gros oignon et un poireau; faites-les revenir avec du lard fondu ; mouillez avec 2 litres de bouillon léger ou de l’eau chaude; ajoutez un demi-cœur de chou frisé, 2 choux-raves et un gros navet, émincés, puis 2 poignées de haricots verts coupés et 2 poignées de haricots frais. Cuisez ces légumes aux trois quarts; ajoutez alors 250 grammes de riz trié, et 2 poignées de petitspois. Assaisonnez avec sel et poivre.
Quand le riz et les légumes sont cuits, liez la soupe avec une liaison de 4 jaunes mêlés avec une poi-
S née de parmesan râpé et un morceau de beurre, uisez la liaison sans faire bouillir, et servez.
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SOUPE DE QUEUE DE BŒUF A L’ORGE
Coupez une queue de bœuf, en tronçons ; faitesles dégorger et blanchir; mettez-les dans une marmite; mouillez avec 4 litres d’eau, et faites partir comme un pot-au-feu, en écumant; sales et retirez sur le côté du feu. Une heure après, ajoutez 3 carottes, un gros navet, un poireau, et 125 grammes d’orge perlé. Surveillez les carottes et les navets pour les retirer aussitôt atteints à point, en même temps que le poireau. Coupez carottes et navets en petits des; tenez-les au chaud. — Quand les viandes sont cuites, égouttezles, dressez-les sur un plat. Mêlez les légumes à la soupe, et 5 minutes après, versez dans la soupière ; envoyez celle-ci en même temps que les morceaux de queue.
SOUPE DE MOUTON AUX LÉGUMES
Prenez une demi-selle de mouton ou une tranche de gigot; mettez la viande dans une marmite avec 200 grammes de petit-salé ; mouillez avec 4 ou litres d’eau; ajoutez un peu de sel; faites bouillir, écumez et retirez sur le côté.
Préparez une garniture de légumes composée de 3 grosses carottes propres, coupées, un gros navet, 2 poireaux coupés en deux et noués, un petit chou frisé coupé en quatre, une douzaine de petits oignons, 2 poignées de haricots flageolets, autant de gros haricots verts, autant de gros pois frais, et enfin 4 à 5 pommes de terre pelees et coupées.
Une heure après que la viande est en ébulusion, commencez à mettre dans la casserole ies légumes qui sont plus longs à cuire; ajoutes
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ensuite les autres : les viandes et légumes doivent se trouver cuits en même temps. Passe* alors le bouillon; coupez une partie des légumes et rangez-les par couches dans la soupière, en alternant chaque couche avec des tranches minces de pain. Versez le bouillon dessus. , Dressez les viandes sur un plat, entourez-les avec le restant des légumes, et servez-les comme {relevé. •
SOUPB AUX CHASSEURS
Avec 75 grammes de beurre et autant de farine, faites un roux; cuisez sans faire prendre couleur; mouillez avec 2 litres de bouillon de gibier préparé avec râble ou cuisses de lièvre, carcasses de gibier cuit ou cru, et même des carcasses de volaille; tournez sur feu jusqu’à l’ébullition et retirez sur le côté ; ajoutez un bouquet d’aromates et un verre de vin blanc, cuisez 35 minutes. — Émincez en julienne, 2 filets de perdreau cuits et froids ; puis un demi-filet de lièvre également cuit ; hachez les parures, pilez et passez-les, mêlez-les à la soupe, et liez celle-ci avec une liaison de 3 jaunes étendus avec du bouillon ; ajoutez une pincée de poivre et versez dans la soupière, en la passant à la passoire fine; mêlez-lui le gibier coupé.
SOUPE AU PAIN DE OIBIER
Prenez les reliefs d’un rôt de perdreau, de faisan ou de lièvre; retirez-en la peau et les parties dures : il faut 200 grammes de chairs cuites. Pilez-les; ajoutez ensuite un morceau de beurre, 7 ou 8 jaunes dœuf crus , un peu de crème crue ou de sauce blonde. Assaisonne* et passez au tamis. Mettez l’appareil dans
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de petits moules à dariole beurrés, faites pocher au bain-marie, sans ébullition ; laissezrefroidir. — Démoulez les petits pains, coupezles en tranches transversales et mettez dans la soupière. Versez dessus 2 litres de bouillon clair ( page 3).
SOUPE PURÉE DE POIS SECS
Cuisez dans une petite marmite 2 oreilles de porc, salées, avec 4 litres d’eau et 1 oignon. Une heure après, ajoutez trois quarts de litre de pois secs jaunes ; cuisez pendant une heure. Egouttez les pois, passez-les au tamis ; délayez la purée avec la cuisson des pois; assaisonnez, cuisez un quart d’heure sur le côté du feu, et mêlez-lui les oreilles de porc émincées. Versez dans la soupière.
SOUPE PURÉE DE POIS SECS, AUX ÉPINARDS
Cuisez un litre de pois secs, jaunes, avec de l’eau et un morceau de petit-salé. Égouttez-les, écrasez-îes et passez-les au tamis. Mettez la purée dans une casserole ; délayez-la avec un litre et demi de leur cuisson ; faites bouillir en tournant, et retirez sur le côté, — Hachez 2 ou 3 poignées d’épinards; exprimez-en l’eau, et faites-les revenir dans une poêle, avec du beurre, jusqu’à ce que leur humidité soit évaporée ; mêlez-les alors à la soupe; cuisez 10 minutes et versez dans h soupière.
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oignon haché dans une casserole, faites-le revenir au beurre, ajoutez les pommes de terre; sautez-les pendant 10 minutes; assaisonnez, puis mouillez avez 3 décilitres de bouillon ; retirez sur feu modéré et finissez de les cuire ainsi. Passez-les au tamis ; remettez la purée dans la casserole ; délayez-la avec 2 litres de bouillon ; faites bouillir en tournant, et retirez sur le côté.
Emincez le cœur d’un chou frisé; plongez-le à l’eau bouillante et salée ; cuisez pendant 25 minutes ; égouttez et mêlez-le à la soupe.Un quart d’heure après, liez celle-ci avec une liaison de 3 jaunes, un peu de crème et un morceau de beurre. Versez-la dans la soupière.
SOUPE PUREE OE POMMES UE TERRE, LIÉE
Cuisez à l’eau salée, la valeur d’un litre et demi de pommes de terre pelées et coupées. Quand elle sont à peu près à point, égouttez-en l’eau, et faites-les ressuyer à la bouche du four; passezles alors au tamis, peu à la fois. Remettez cette purée dans la casserole, délayez avec du lait cuit ou du bouillon ; faites bouillir, en tournant, et retirez sur le côté ; assaisonnez avec sel et muscade, une pincée de sucre ; liez avec une liaison de 3 jaunes, et finissez, en lui incorporant 60 gr. de beurre ; versez-la dans la soupière.
SOUPE PURÉE, A. LA CRECY
Emincez îes parties rouges des carottes : Il en faut à peu près un kilogramme; mettez-le? ; dans une casserole avec du beurre, sel et une pincée de sucre, faites revenir sur feu modéré; 20 minutes après, ajoutez 4 grosses pommes terre farineuses; ajoutez un peu de bouillon a finissez de cuire, tout doucement. Passez ensuite
au tamis ; remettez îa purée dans la casserole, et délayez avec 2 litres de bouillon chaud. Tournez jusqu’à l’ébullition, et retirez sur le côté du feu. Un quart d’heure après, assaisonnez, et servez la purée telle quelle ou avec du riz cuit, des croûtons frits ou des pâtes blanchies à l’eau salée.
SOUPE PURÉE DE CHICORÉE AUX QUENELLES DE PAIN
Faites blanchir le cœur de quelques chicorées ; exprimez-en bien l’eau; hacnez-les. Faites revenir la chicorée au beurre, saupoudrez avec une cuillerée de farine, et mouillez peu à peu avec un litre de lait c it; assaisonnez, cuisez sur feu doux pendant une demi-heure, puis passez au tamis. Etendez la purée avec du bouillon, et^ remettez-la dans la casserole ; tournez jusqu’à l’ébullition, ajoutez une pincée de sucre, une pointe de muscade, cuisez 10 minutes sur le côté du feu, et liez avec une liaison de 3 jaunes; versez dans la soupière et mêlez-lui une garniture de quenelles au pain [page 20).
SOUPE A LA PURÉE DB NAVETS
Émincez 1 kilogramme de bon navets propres; mettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre, et faites-les revenir à feu vif, en remuant souvent. Ajoutez sel et une cuillerée de farine ; mouillez avec du bouillon, et cuisez sur le côté du feu, très-doucement; passez ensuite au tamis; remettez la purée dans la casserole ; faites bouillir, sans cesser de remuer avec une cuiller; assaisonnez de bon goût et versez dans la soupière. *— On peut finir cette soupe avec une liaison à la crème.
SOUPES
PURÉE DE LENTILLES, AU RIZ ET LAITUES
Cuisez à l’eau salée un litre de lentilles; égouttez-les, pilez-les, passez-les au tamis. Mettez la purée dans une casserole; délayez-la peu à peu avec 2 litres moitié bouillon chaud et moitié cuisson des lentilles; tournez-la jusqu’à Tébullition; retirez-la sur le côté.
Un quart d’heure après, mêlez-lui le cœur de 2 laitues émincées et cuites à l’eau, ainsi que 125 grammes de riz cuit; assaisonnez, écumes et versez dans la soupière.
SOUPE PURÉE DE LENTILLES, A LA FAUBONNB
Prenez la valeur d’un demi-litre de purée do lentilles ; délayez-la avec un litre et demi de bouillon chaud. Versez le liquide dans une casserole, en le passant. Faites bouillir, en tournant, et retirez sur le côté du feu; assaisonnez. Cuisez 15 minutes, et mêlez-lui une julienne composée de carottes, navets, céleris, oignons et poireaux, blanchis, revenus au beurre et tombés £ glace avec du bouillon, en les cuisant ; faites bouillir encore 10 minutes et servez.
Toutes les purées de légumes frais ou secs, peuvent être servies ainsi.
SOUPE PURÉE DE POIS VERTS
A défaut de pois frais, on prend des pois cassés, verts, qui sont excellents; on les cuit à l’eau salée; on les passe au tamis, et on délaye la., purée avec du bouillon ou moitié bouillon et moitié de leur cuisson. — Svles pois sont frais, ils doivent être gros plutôt que fins. Cuisez-les à l’eau bouillante et salée, avec u m
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poignée d'épinards; pilez et passez au tamis { délayez ayec du bouillon, et passez encore. Faites bouillir sur le côté du feu pendant 20 minutes; assaisonnez, ajoutez une pincée de sucre et un morceau de beurre; servez avec des petits croûtons ou du riz.
Ne colorez la purée qu'avec des épinards eu vert-d’épinards, jamais avec aucune autre couleur, ni pâte colorante.
SOUPE PURES DS TOMATES, AU VERMICELLE
Avec 75 grammes de beurre et autant d§ farine, faites un roux; cuisez sans prendre couleur; mouillez peu à peu avec du simple bouillon, retirez sur le côté, cuisez pendant une demi-heure.
Coupez 10 à 12 tomates, chacune en deux parties, exprimez-les pour en retirer les semences. Emincez un gros oignon ; faites le revenir au beurre, ajoutez les tomates, un gros bouquet de persil, sel, grains de poivre, girofle, un brin de laurier; cuisez jusqu à ce que l’humidité soit à peu près réduite; passez au tamis. Mêlez cette purée à la soupe; ajoutez une pincée de poivre; 5 minutes après, ajoutez 150 grammes de vermicelle blanchi à l’eau salée, bien égout* té ; versez dans la soupière.
SOUPE PURÉE DE TOMATES, AU PAIE
Cuisez 10 à 12 tomates comme il vient d’être dit; quand le liquide en est à peu près réduit, ajoutez 150 grammes de mie de pain de cuisine, imbibée à l’eau chaude, et bien exprimée; broyez-la avec une cuiller, et mouillez avec 2 décilitres de bouillon; faites mijoter
SOUPES
ts
pendant 20 minutes, sur feu très-doux; passe! ensuite au tamis. Délayez cette purée avec un litre et demi de bouillon, et remettez -la dans la casserole, en la passant à la passoire fine. Faites bouillir en tournant; assaisonnez, et 5 minutes après, versez dans la soupière.
SOUPE PURÉE DE POTIRON
Prenez un kilogramme de bon potiron | supprimez- en l’écorce et les parties filandreuses; émincez-le en petites tranches, faites-les revenir au beurre, finissez-la, en opérant comme pour la purée crécy. — Les deux méthodes décrites pour fa crécy sont également applicables à la purée de potiron. — On sert cette purée avec du riz, de* croûtons, des pâtes, nouilles ou vermicelle.
SOUPE PURÉE DE MARRONS
Fendez l’écorce à un litre de marrons ; échaudez-les jusqu’au point de pouvoir en retirer l’écorce et la peau rouge ; cuisez-les dans une casserole, mouillez à hauteur avec du bouillon, à court, mouillement et à feu doux ; passez-les ensuite au tamis. Mettez cette puree dans une terrine; délayez-la avec 2 litres de bouillon, et passez à la passoire dans une casserole; faites la bouillir, en la tournant; retirez-la sur le côté, cuisez 25 minutes; assaisonnez avec sel et une pincée de sucre, écumez; mêlez-lui un morceau de beurre et versez dans la soupière.
SOUPE PURÉE DE RACINES DE CELERI
Prenez la valeur d’un litre de racines de céleri émincées ; faites-les blanchir à l’eau salée, Cendant 10 minutes; égouttez; mettez-les dans
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une ^casserole avec du beurre, et faites revenir jusqu’à ce que leur humidité soit évaporée; assaisonnez ; saupoudrez avec une pincée de farine ; mouillez peu à peu avec 2 litres de bouillon chaud; tournez jusqu’à l’ébullition et retirez sur le côté. Quand les légumes sont cuits, passez-les au tamis; remettez la purée dans la casserole ; chauffez et liez-la avec une liaison de 3 jaunes, à la crème crue; finissez -la avec; un morceau de beurre, et versez dans la soupière. — On peut servir cette soupe avec de petites quenelles, des pâtes fines, blanchies, des croûtons ou du riz cuit.
80UPE A LA PURÉE DE HARICOTS ROUQES
Cuisez un litre de haricots rouges avefc un morceau de petit-salé; égouttez-les , passez-les au tamis; délayez cette purée avec une partie de leur cuisson et du bouillon; tournez sur feu jusqu’à l’ébullition et retirez sur le côté; un quart d’heure après, versez la soupe dans la soupière. — On peut servir cette puree avec des petits croûtons de pain, des pâtes d’Italie ou du riz cuit.
SOUPE A LA REINE* A LA VOLAILLE
Mettez une poule propre dans une petite marmite, avec 3 litres a’eau, un peu de sel, un oignon, un morceau de racine de céleri et un morceau de navet. Cuisez sur feu très-doux. Quand la poule est aux trois quarts cuite , mêlez-lui 250 grammes de riz. Quand le riz est bien cuit, retirez la poule et les légumes, passez le reste au tamis* Prenez les chairs blanches de l'estomac de la poule ; pilez-les, et délayez-les avec la soupe ;
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passez encore au tamis ; versez le tout dans une casserole chauffée jusqu’au moment de l’ébullition, et liez avec une liaison de 4 jaunes d’œuf avec crème crue ; assaisonnez et versez dans la soupière.
SOUPE À LÀ REINE, ÀU PÀIN
Imbibez à l'eau tiède, 200 grammes de mis de pain de cuisine; exprimez-en l'humidité, et mettez-la dans une casserole pour la broyer ; délayez-la avec 2 litres de bouillon ; faites bouillir en tournant, et passez au tamis. Remettez la soupe dans la casserole ; cuisez-la 25 à 30 minutes, sur le côté du feu. Prenez l’estomac d’une poule cuite : pilez-en les chairs, délayez-les avec un décilitre et demi de lait d’amandes et 3 jaunes d'œuf; passez au tamis. Au moment de servir, verses cette liaison dans la soupe, cuisez-la sans ébullition ; ajoutez une pincée de sucre et un morceau de beurre ; versez dans la soupière.
SOUPE À LÀ REINE, À LÀ MÉNAGÈRE
Mettez dans une marmite, un jarret de veau et un abatis de volaille : le cou, les pattes, le gésier et les ailerons ; couvrez avec 3 litres d’eau froide ; ajoutez un peu de sel, et mettez la marmite sur feu ; écumez ; au premier bouillon, retirez sur le côté. Ajoutez un poireau, une laitue, un morceau de navet et une carotte. Une demi-heure après, ajoutez 125 grammes de riz lavé. — Quand le jarret est cuit, retirez-le. Passez simplement le bouillon au tamis; remettez-le dans la marmite ; il doit m trouver légèrement lié, car le riz doit être à peu près fondu. Faites-Le bouillir iiezrle avec un®
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liaison de 3 à 4 jaunes d’œuf avec crème crue; cuisez la liaison sans faire bouillir. Versez dans la soupière et mêlez-lui les viandes du jarret de veau, coupées en petits morceaux, ainsi que quelques cuillerées de riz cuit à part.
SOUPE PURÉE DE GIBIER
Retirez les chairs cuites d’un faisan ou de perdreaux de desserte : supprimez-en la peau ; (pilez-les; ajoutez 150 grammes de mie de pain, imbibée au bouillon et exprimée ; passez au tamis. Délayez la purée avec du bouillon chaud ; passez- Sa encore, et remettez-la dans la casserole ; assaisonnez, chauffez sans ébullition, et versez dans la soupière.— On peut remplacer la mie de pain par du riz.
SOUPE AU BROCHET
Prenez un Drochetde 5 à 600 grammes; retirez-en les filets, coupez-les chacun en deux parties ; assaisonnez, et cuisez-îes dans un sautoir avec du beurre ; laissez refroidir.
Avec la tête et les arêtes du brochet, de l’eau et du vin blanc, quelques racines émincées, oi-
§non, poireaux et sel, préparez un litre et demi e bouillon.
Pilez les chairs cuites du brochet, avec 100 gr. de mie de pain, imbibée et exprimée ; passez au tamis; délayez cette purée avec le bouillon, passe! à la passoire fine, et chauffez en tournant. Au premier bouillon, liez la soupe avec une liaison de 3 à 4 jaunes d’œuf, mêlés avec un peu de crème; crue; assaisonnez et servez avec de petits croûtons frits ou du riz cnit.
SOCFS*
SOUPE 1UX MOULES (l)
Mettez dans une casserole 4 douzaines dsl motiles propres; faites-les ouvrir, en les sautant; égouttez-les sur une passoire, en conservant la cuisson; supprimez-en les coquilles. Emincez un oignon et le blanc d’un poireau ; fentes revenir avec de l’huile, dans une casserole, puis mouillez avec 2 litres d’eau chaude et la cuisson des moules. Faites bouillir ; ajoutez un bouquet de persil noué avec une feuille de laurier; et ensuite 400 grammes de riz, une pointe de safran, une pincée de poivre et 3 clous de girofle. Cuisez tout doucement le riz; quand il est tendre, retirez le bouquet; ajoutez les moules et servez. — Cette soupe doit être un peu épaisse.
SOUPE AUX TANCHES
Cuisez dans une casserole 250 grammes a orge perlé, avec un grain de sel et un peu d’eau, à court mouillement. Coupez en tronçons 2 tanches propres; cuisez- les avec de l’eau, sel et légumes émincés; passez le bouillon, Quand Forge est cuit, broyez-îe avec une cuiller jusqu’à ce qu’il soit bien blanc; délayezle alors avec le bouillon des tanches. Faites bouillir la soupe, liez-la avec une liaison de 3 à 4 jaunes d’œuf, à la crème crue ; cuisez-la sans faire bouillir, et versez dans la soupière. Ajoutez les filets de tanches, sans arêtes, et servez.
(1) Si oa craignait d’ôtre incommodé par les moules, il faudrait tes laver à plusieurs eaux, puis les faire macérer 25 à 30 mi* autan dans un vase avec sel et vinaigre • les laver équité m ifg, Faire cuir*.
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BISQUE AUX ÉCREVISSES
Cuisez 20 à 30 petites écrevisses avec une idemi-bouteille de vin blanc et légumes émincés, détachez-en les queues. Avec les coquilles des queues faites un peu de beurre dsécrevisse. Pilez les carcasses et les pattes; ajoutez 120 grammes de mie de pain de cuisine, imbibée au bouillon et exprimée, ou bien l’équivalent de riz cuit à l’eau ou au bouillon. Délayez avec la cuisson des écrevisses et un litre et demi de bouillon de poisson, si c’est possible ; ajoutez quelques cuillerées de purée tomate ; faites bouillir et retirez sur le côté du feu ; cuisez pendant 25 minutes ; passez au tamis fin ou à l’étamine. Assaisonnez, ajoutez une pointe de cayenne, le beurre d'écrevisse et les queues coupées ; versez dans la soupière. — On sert les bisques avec des croûtons frits ou avec de petites quenelles. — Ne mettez jamais de carmin dans la soupe pour la rougir; le beurre d’é» cre visse et la tomate suffisent.
BOURRIDE PROVENÇALE
Prenez une tranche de congre, un grondin coupé et 4 à 5 tranches de gros merlan ; mettezles dans une casserole avec racines, oignons et poireaux émincés, une feuille de laurier, un bouquet de persil; mouillez avec un peu de vin blanc et de l’eau chaude ; cuisez 10 minutes, et retirez les meilleurs morceaux de poisson; tenez-les au chaud. Cuisez encore 7 à 8 minutes, et passez le bouillon dans une casserolle; faites-le bouillir à nouveau, et retirez sur le côté.
Mettez 6 à 8 jaunes d’œuf dans une terrine; délayez-les et mêlez-leur 5 à 6 cuillerées dayoîi ( page 68); délayez ensuite avec un décilitre d’eau
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froide. Avec cette liaison, lie* le bouillon pré-
Earé ; tournez-le 5 à 6 minutes sur feu sans faire ouillir; retirez-le et versez-le sur des tranches; de pain coupées d’un demi-doigt d’épaisseur, et disposées dans un plat creux; servez cette soupe, en môme temps que le poisson cuit, dressé sur un autre plat.
Dans le nord de la France, on peut remplacer le gros merlan par du turbotin coupé, de la barbue j a du ttiulet de l’Océan.
BOUILLABAISSE A LA PROVENÇALE
Voici comme on procède dans les ports de la Méditerranée pour préparer une bouillabaisse devant servir à cinq ou six personnes : prenez un petit saint-pierre, un chapon rouge, quatre tranches de gros merlan du Midi, deux petites langoustes, trois ou quatre racasses, quelques cigales de mer ou petits poissons de roche.
Tous ces poissons doivent être vivants de fraîcheur. Divisez les gros en tronçons, coupez les langoustes en deux parties, sur la longueur : les cigales ou petits poissons restent entiers.
Émincez un oignon et le blanc d’un poireau, faites-les revenir à l’huile, dans une casserole mince ; ajoutez les morceaux de poisson, saupoudrez avec sel et une cuillerée à calé de farine ; sautez-les; mouillez-les à hauteur avec de l’eau chaude et quatre cuillerées vin blanc sec; ajoutez deux tomates hachées, gousse d’ail, pointe de safran, bouquet de persil et laurier, les chairs d’un citron sans écorce ni pépins; cuisez à feu vif douze à quinze minutes. Le poisson doit alors se trouver cuit, et le mouillement court, légèrement lié; ajoutez une pincée de persil haché avec une
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pointe d’ail; donnez deux bouillons, retire* du îeu.
Versez le bouillon sur une douzaine de tranches rie pain blanc, de un centimètre d’épaisseur, rangées dans un plat creux. Dressez le poisson sur un autre plat ; servez en même temps le pain et le poisson.
Dans les contrées du Nord, voici les poissons qu’on peut employer : grondins bien frais, petit saint-pierre, petite barbue ou turbotin, tranches de colin, petites soles, vives, rougets, petit homard : l’opération est la même que précédemment.
Loin des ports de mer, on peut fort bien préparer une bouillabaisse avec du poisson d’eau douce, c’est-à-dire, perches vivantes, carpes, tanches, barbots, petites truites.
En ce cas, il faut couper la tête des poissons et diviser les corps en tronçons. Avec les têtes préparez un bouillon qui servira à mouiller le poisson en tronçons, après lui avoir mêlé un ou deux décilitres de vin blanc. L’opération est la même que pour les poissons de mer.
ROUX, LIAISONS, FARCES
Bouquet, garni* — On donne le nom de bouquet à une pincée de branches de persil, mêlées avec une demi-feuille de laurier et quelques brins de thym, noués ensemble avec du fil.
pa te à frire. — Mettez dans une terrine 150 grammes de farine, un grain de sel, 2 cuillerées d’huile ou beurre fondu, un jaune d’œuf. Délayez la farine avec les trois quarts d’un verre d’eau tiède, en remuant la pâte avec une cuiller, de façon 4 ne pas faire de grumeaux ; incorporez-lui alors 3 blancs
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l'œuf fouettés, bien fermes. — Il est bon de préparer la pâte quelques heures d’avance, mais il ne faut lui mêler les blanes qu’au moment de l’employer.
panure. — Le pain qu’on emploie pour paner est ou râp€ ou pilé} dans le premier cas, c’est de la mie fraîche d’un pais de cuisine, dans le second ce sont des morceaux de pain de table séchés à l’étuve, pilés et passés à la passoire. Pour préparer la panure, il suffit de battre des œufs entiers, auxquels on peut toujours ajouter quelques blancs en plus.
chapelure. — On appelle chapelure la croûte d'un pain, râpée et passée à la passoire fine. On l’emploie pour saupoudrer les mets qui doivent être gratinés.
Pereii haché. — Triez le persil, an ne prenant que les feuilles; lavez-les, puis hachez-les; mettez ce persil dans ls coin d’une serviette, trempez à l’eau froide, et exprimez-en toute l’humidité ; mettez-le dans une assiette.
champignon» frai», haché». ~ Quand on a besoin de champignons hachés, on prend les queues des champigno ni ou simplement des parures bien propres ; on les éponge et en les hache au moment même de les employer. A défaut de champignons frais, on prend des secs, ramollis à l’eau tiède.
vert-d*épinard». — Levert d’épinards estsouvent employé
{>our nuancer les soupes et les sauces qui manquent de coueur. — Lavez et pilez les épinards ;mettez-l es dans un linge et tordez ce linge à deux personnes, pour exprimer tout le suc des épinards, en le faisant tomber dans un plat; versez-le dans un poêlon d’office; chauffez -U jusqu'à ce que la partie colorante ss coagule; versez alors sur uu tamis fin, sur lequel ss fixe ls vert; enlevez-le ensuite.
PiBM-h«rbe« cuite». — Mettez dans une casserole, un morceau de beurre, quelques cuillerées d'oignons et échalotes, hachés; faites revenir à feu doux, en remuant; ^joutez 2 ou 3 fois leur volume de champignons hachés (l),cuisez-les jusqu'à ce que leur humidité soit évaporée; ajoutez alors du persil haché, sel et épices; retirez du feu. Aux fines herbes ou peut toujours ajouter des truffes.haehées.
(1) A datant de champignons frais, il est toujours facile de se procurer de champignons secs, peu coûteux et excellents. Ou les fait ramollir à l’eau froide avant d0 les cuire. Mais les champignons conservés sont si faciles à se procurer, et on peut les acheter en si petite quantité à la fois, qu’il serait puéril de s’en priver, surtout dans les cas où ils deviennent en quelques sorte indispen sables.
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rritup®. — On fait frira au beurre, à la granw warlfiée, ~au saindoux et à l’huile. Pour préparer de la graisse pour friture, prenez de la graisse de marmite, froide, bien égouttée ; mettei-la' dans une casserole; mêlez-lui toutes les graisses crues de bœuf ou de veau, mises de côté pour cet usage et hachées ; faites fondre et cuisez cette graisse, à feu très-doux. On reconnaît qu'elle est clarifiée, quand elle ne crie plus en bouillant et quelle commence à fumer; on la passe alors à une passoire fine. — Pour frire frire au saindoux ou à l'huile, u suffit de les mettre dans la poêle à frire, et les faire chauffer à point. Quand la friture commence à fumer, il faut la retirer ur le côté du feu, car elle brûlerait.
croûton» frit». — Les crou on s sont pris sur de la mie de pain de cuisine; on les coupe de forme ronde, ovale, en crête, en triangle, en croissant, selon emploi auquel on les destine: les croûtons pour soupe sont coupés en petits dés. — Pour faire frire les gros croûtons on les range l'un à côté de l’autre, dans une casserole plate ou un plafond avec du beurre, à feu très-doux; on les retourne avec une fourchette, à mesure qu'ils sont colorés d’un côté. — Les petits croûtons en dés, on les jette dans du beurre chaud et on les saute jusqu’à ce qu’il* soient secs et de belle couleur.
fiSetarre épuré. — Faites fondre lebeurre; laissez-le déposer^ puis décantez-le, en laissant au fond les parties crémeuses.
Beurre à la maitre-ti’iiôtei. — Maniez dans une terrine, avec une cuiller, 50 à 60 grammes de beurre, pour le ramollir; ajoutez sel, poivre, muscade, persil haché et jus de citron.
beurre d’ancboU.— • Retirez Les filets de 8 à 10 anchois propres ; pilez-les avec 50 grammes de beurre, passez au tamis. — On supplée au beurre d’anchois avec de l'essence d’anchoi anglaise.
Beurre d*éerevi»»e. — Faites sécher aufour les coquilles; les plus rouges des écrevisses, c’est-à-dire celles des; coffres et celles des queues ; pilez-les et mêlez-leur une égale1 quantité de beurre; pilez encore, puis, mettez le tout aansi une casserole; placez celle-ci sur feu doux, remuez souvent; cuisez jusqu'à ce que le beurre soit clarifié et rouge; mettez lé tout dans une serviette, et exprimez-en le liquide, en la tordant, à deux personnes ; faites tomber le beurre dans une terrine d'eau froide. Quand le beurre est figé, égouttez-le. On op&f de môme pour le beurre de homard ou de crevette. ' '
Beurre d*aii.*~' Épluchez quelques têtes d’ail; cuise*! es è couvert, à l'eau salée. EgouUez-les; quand elles sont: froides
FA U CSS
IftS avec une égala quantité de beurre», ssi et poivre ; pas* §8® au tamis. .
Beurre Montpellier.— Prenez par portions égales: eîbou» iette, cerfeuil, estragon, persil, pimprenelle et cresson alénois. Faitea-les blanchir à l eau salée. Exprimes-en l'humidité, et pilez-les; ajoutez quelques filets d'anchois et deux fois leur rolume de beurre. Passes au tamis ; mèl ex-bien, et laisses refroidir.
Liaison aux. jaune* d’œuf — Mettez quelques jaunes d'œuf dans une petite terrine; broyez-les avec une cuiller, et délayez-les avec quelques cuillerées de crème crue ou du lait,
1 de l'eau froide ou du oouillon; ajoutez une pointe de muscade et quelques petits morceaux de beurre. On verse la liaison dans la sauce ou le liquide qu'on veut lier, quand celui-ci est bouillant, mais hors du feu ; on cuit ensuite la liaison, en tournant et sans faire bouillir : si les œufs ne cuisaient pas, la sauce serait exposée à tourner.
Liaison au beurre manié. — Avec le beurre manié, Où lie les petites sauces, les jus, les bouillons et les cuissons des viandes ou des poissons. Ce beurre employé avec diseernemeut est expéditif et simplifie le travail. — Mettez dans une terrine un morceau de beurre pas trop ferme; mêlez-lui peu à. peu une égale quantité de farine, à l’aide d'une cuiller, de façon à obtenir une pâte ferme et lisse, sans grumeaux.
Lfiaiaon à la farine.— Mettez quelques cuillerées de farine dans une terrine : délayez-la peu à peu avec de l’eau froide, de façon à obtenir une pâte liquide, sans grumeaux ; si on aperçoit des grumeaux, il faut la passer â la passoire fine ou au tamis. —Avec cette liaison, on lie les jus et on augmente la consistance des sauces trop légères. On mêle la liaison aux liquides en ébullition, mais peu à peu et en remuant avec une cuiller. On cuit la liaison sur le côté du feu pendant un quart d’heure.
LlslMm i la fécole et à l'arrow-root. — La fécule âi l'arrow-root, délayés à l’eau froide, conviennent pour lier les jus ou les bouillons; on les incorpore peu à peu aux liquides en ébullition, et on les cuit 10 à 12 minutes sur le côté du feu.
Liaison au aang. — On fait cette liaison avec du sang de volaille ou de gibier liquide ; pour le conserver ainsi, il faut avoir soin de lui mêler du jus de citron ou du vinaigre, si non il se coagulerait. Pour lier une sauce au sang, on male à celuici quelques petits morceaux de beurre, et on le laisse tomber ans la sauce chaude, en remuant àj'endroit oà U tombe.
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Kou eonservé pour lier Ie« ja». — Faites foodfQ dî beurre dans une casserole; mêlez-lui un peu plus que son poids de farine; remuez et cuisez sur feu doux pendant 50 minutes afin de faire roussir la farine de nuance claire. Versez ce roux dans une terrine, laissez refroidir. * — Quand on veut lier un jus, on coupe un morceau de ce roux, pour le mêler au jus chaud et faire bouillir.
Marinade an vinaigre.— Emincez 2 oignons, 2 carottes mettez-les dans une casserole avec du beurre, faites-les reveni sur feu modéré; ajoutez ail, thym, laurier, gros poivre et
girofles. Mouillez avec 2 ou 3 litres de vinaigre et un litre 'eau salée.
etaiptcon». — Les salpicons sont composés avec de la volaille ou du gibier, cuits et froids, coupés en petits dés, mêlés avec un tiers de leur volume de truffes, champignons ou langue écarlate, cuits, coupés comme la viande, et liés ensuite avec une sauce blonde ou brune plus ou moins réduite, j selon que le s&lpicon est destiné pour garniture ou pour for» mer des croquettes.
Vumet de perdreau — Prenez les carcasses crues de quelques perdreaux, les cous, les os et les cuisses qu’on ne peut utiliser; brisez les carcasses et les os; mettez-les dans une casserole avec carottes et oignons émincés, thym, laurier, gros poivre, girofles. Mouillez avec une demi-bouteille de vin blanc sec, et faites réduire le liquide sur feu vif, Mouillez alors à hauteur avec du bouillon, juste à hauteur. Cuisez 20 minutes; passes et dégraissez. — D’après la même méthode, on prépare des fumets de toute sorte de gibier.
Panade pour le» force». — Pour préparer une farce, il taut de la panade au pain ou à la farine. On prépare la panade au pain, avec de la mie de pain blanc. Imbibez-la avec de l’eau chaude, puis pressez-la entre les mains, pour en extraire toute l’humidité. Mettez-la alors dans une casserole ; broyezï& avec une cuiller, en lui mêlant peu à peu, du lait cuit ou du bouillon chaud, de façon à obtenir une pâte épaisse ; euisez-la 2 minutes, et retirez-la sur une assiette pour la laisser refroidir. —Pour préparer la panade à la farine, faites bouillir 2 décilitres d’eau dans une casserole ; retirez-la du feu, mêlezlui un grain de sel et un morceau de beurre, puis incorporez* lui, peu à peu de la farine autant que le liquide peut en absorber, de façon à obtenir une bouillie sans grumeaux : il faut remuer le liquide avec une cuiller à mesure que la. farine ombe ; cuisez la panade pendant 2 minutes et mettez-la sur Sue assiette pour la laisser refroidir.
YÀRCKS
lare* A la mie de pain — Prenez un morceau de mie du pain blanc, de 2 à 300 grammes; imbibez-la à l'eau bouillante, , puis pressez-la pour en extraire l'humidité. Mettez-la dans une * casserole, broyez-la avec une cuiller, et mêlez-lui quelque» cuillerée» de bouillon chaud ou du lait cuit; cuisez la sur feu, en la tournant; quand elle est bien liée, retirez-la; quand elle est froide, mêlez-lui une poignée de graisse de rognon de veau ou de bœuf, hachée, un petit oignon haché, une pincée de persil, 2 œufs entiers, sel et muscade.
GoiWean — Prenez 300 grammes de Yiande maigre de ▼eau, bien fraîche; retirez-en la peau et les nerfs, coupez-la en petits morceaux, hachez-la; hachez également 200 grammes de graisse de rognon de bœuf, épluchée; mêlez la graisse et la viande; assaisonnez avec sel, épices; mettez le tout dans un mortier et pilez; quand le mélange est opéré, ajoutez un œuf entier; quand cet œuf est incorporé; ajoutez-en un autre; pilez jusqu'à ce que la graisse et la viande soient confondues ; retirez-la dans un plat, tenez-la sur glace. Quand la farce est Wèn refroidie, remcttez-la dans le mortier; pilez encore, en lui mêlant 2 œufs et 4 cuillerées de béchamel très-épaisse; ajoutez de temps en temps quelques cuillerées d’eau glacée*
Prenez une petite partie delà farce, roulez-la sur la table farinée, et essayez-la à l'eau bouillante: si elle était trop ferme, ajoutez quelques cuillerées d’eau. Retirez-la, tenez-la au froid.
Farce de venu — Pour 300 grammes de viande maigre de veau, sans peau ni nerfs, prenez 200 grammes de panade et 200 grammes de beurre.
Hachez la Tiande, pilez-la ensuite; ajoutez la panade, peu „ à peu, en pilant; iO minutes après, ajoutez le beurre par part ties; assaisonnez avec sel et muscade; ajoutez 2 jaunes d'œuf;
. passez ensuite la farce au tamis; mettez-la dans une 1 terrine; travaillez-la 2 minutes avec une cuiller, et tenez au frais. —Essayez la farce avant de l'employer, c’est-à-dire faites-en pocher une petite partie.
Farce de volatile. — Prenez les filets d’une ou de 2 poules1 crues. Pour 250 grammes de chairs, mettez 200 grammes du panade et autant de beurre; 2 jaunes d'œuf, sel et muscade.
j Farce de perdreau. — Prenez 250 grammes de chairs crues de perdreau, 200 grammes de panade, et 200 grammes de beurre, 5 jaunes d’œuf, sel et muscade. — Pour la farce de faisan même quantité.
Farce de lapereau. — Prenez 250 grammes de chairs crues de lapereau; 250 grammes de panade et autant é® beurre, 2 jaunes d’œuf, sel et muscade.
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F»rce de brochet.— Prenez 280 grammes de chairs crues de brochet, retirez-en la peau et les arêtes ; pilez-les : ajoutes peu à peu 250 grammes de panade au pain; quand le mélange est opère, ajoutez 200 grammes de beurre, puis 1 œu! entier et 2 jaunes, sel et muscade; passez au tamis, metîq dans une terrine ; mêlez-la bien avec une cuiller, et tenez ai frais. On opère de même pour les farces de carpe et.de merlan
JUS, SAUCES
J«» clair. — Coupez en gros carrés 2 kilogrammes de veau ; mettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre, 2 ognons, 2 carottes coupées ; posez la casserole sur le feu, et faites revenir les viandes, en les remuant, jusqu’à ce qu’elles soient de belle couleur. Mouillez avec un quart de litre de bouillon, et faites tomber le liquide à glace. Mouillez alors les viandes à hauteur, avec du bouillon ou de l’eau et une demibouteille de vin blanc; salez légèrement; faites bouillir, en écumant. Retirez sur le côté ; ajoutez un bouquet garni, un os de jambon cru, quelques os ae viandes rôties, des os de veau surtout coupés menu. Cuisez pendant 2 heures; dégraissez et passez à travers un linge ou au tamis, dans une terrine.
*u0 lié. — Préparez un ius comme le précédent; une heure après qu’il est mouillé, liez-le avec quelques cuillerées de farine délayée à l’eau froide, en observant de ne pas le rendre trop épais. Cuisez encore une heure ; puis dégraissez et passez-le au tamis, dans une terrine. — Dans un grand nombre de cas, ae jus peut tenir lieu de sauce brune.
•AUC FS
•itee d« viande. — « our obtenir de la bonne glace, fl Haut de bons fonds de volaille, de veau ou de gibier. Quand on n*a pas ces ressources, mieux vaut acheter la glace, oç alors se résigner à faire réduire chaque jour les bouillons et fonds superflus. En tous cas, dégraissez bien le liquide; versez-le dans un grand vase et faites-le bouillir à grand feu ; ;uisez-le jusqu’à ce qu'il commence à se nuancer ; versez-k Alors dans une petite casserole ; placez celle-ci sur le côté dÿ feu. Écumez la glace jusqu’à ce qu’elle ait atteint la consifr. tance d'un sirop, et qu'elle nappe la cuiller; alors retirez-la,
Gelée grau* (offrie), On prépare cette gelée avec d i ;>on bouillon de volaille ou de veau, bien clair, mêlé avec de 1 1 colle de pied de veau ou simplement avec de la gélatine (1); si c'a st de la gélatine, faites-la ramollir à l’eau froide, puis mêlez- ‘A au bouillon, etchauffezenremuant jusqu’àcequ'elle soit dissoute; alors essayez sur glace, dans un petit moule, une petite partie du liquide, afin de juger de sa consistance. Dégraisses <a liquide avec le plus grand soin ; mettez-le dans une casserole.
Pour2 litres de gelée, prenez250 grammes de viande maigre de bœuf, mêlée avec un œuf entier, un demi-verre de vin blanc et autant de madère, quelques brins d’aromate, poivre en grains, 2 clous de girofle, une pincée de cerfeuil et feuille* d'estragon; mêlez le tout au liquide; mettez-le sur feu modéré, et remuez avec une cuiller jusqu’au moment où il va entre? en ébullition; à ce point, mèlez-lui un filet de vinaigre, et retirez sur le côté du feu; tenez-ie ainsi sans ébullition, jusqu'à ce qu’il soitbien clair. Versez-le alors sur une serviette tendu» »ur les quatre pieds d'un tabouret renversé, ayant une terrine vernie en dessus.
Si après cette opération, *.a getée n'était pas suffisamment Blaire; ü faudrait la clarifier une deuxième fois avec du blanc l'œuf seulement, et la passer ensuite.
œauoe blonde (velouté). — Masquez le fond d'une câss©* oie avec des légumes émincés; sur cette couche, places
kilog. d’épaule de veau coupée en gros carrés, ainsi qu'u m poule entière. Mouillez avec 2 décilitres de bouillon, et fait*»* mer les viandes jusqu'à ce que le liquide soit réduit; mouille alors avec 5 à 6 litres de bouillon; ajoutez un os de jambon, quelques bonnes parures de côtelettes de veau, quelques com et pattes de volailles. Faites bouillir, écumez et retirez sur k côté du feu. Deux heures après, dégraissez et passez le liquida au tamis. — Avec 125 gr, de beurre et autant de farine, préparez un roux; cuisez-le sans le colorer; délayea-le peu è peu avec le fonds préparé (4 litres). Faites bouillir, en tournant,
f|)U faut 50 grammes de gélatine pour Z litres de bouillon.
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et retirez sur le côté du feu. Cuisez 1a sauce pendant troa quarts d'heure. Dégraissez et passez dans une terrine»
sauce benne ( espagnole ). — Cette sauce sert à confec* tionner les petites sauces brunes. — Préparez 3 à 4 litres de jus;dégraissez-le et passez-le dans une terrine. — Faites fondre dans une casserole, 125 gr. de beurre ; mêlez-lui, 125 grammes de farine, de façon à former une pâte légère chauffez bien et retirez sur feu doux; remuez souvent, et faite* colorer de belle couleur brune. Délayez ensuite avec le jus préparé, mais peu à peu;'mettez sur feu, et faites bouillir, en tour* nant. Retirez aussitôt sur le côté du feu; ajoutez un bouquet, un oignon et une carotte; cuisez trois quarts d'heure. Dégraissez et passez dans une terrine
eancc béchamel. — Faites chauffer 125 grammes de beurre, dans une casserole ; mèiez-lui 140 grammes de farine, de façon à obtenir une pâte consistante ; cuisez 7 à 8 minutes, sans la quitter; retirez-la, et délayez-la avec 2 litres de lait cuit; faites bouillir, en tournant. Retirez aussitôt sur le côté: ajoutez 100 grammes de jambon cru, un bouquet garni, le sel nécessaire. Cuisez 25 minutes, et passez dans une terrine.
Bance allemand©. — Mettez dans une casserole 5 décilitre! de sauce blonde (velouté); ajoutez quelques parures crues de champignons ou 6 cuillerées de cuisson de champignons et autant de cuisson de veau ou de volaille. Faites réduire la sauce pendant 8 à 10 minutes, sans la quitter ; puis liei-U avec une liaison de 2 jaunes, à ha crème crue. Passez-la.
sauce au beurra. — Mettez dans une petite casseroi 50 grammes de beurre ; ajoutez 40 à 45 grammes de farine (2 cuillerées); mêlez bien à l'aide d’une cuiller en bois; ■joutez une pincée de sel et 3 décilitres d’eau froide. Tournez sur feu modéré, jusqu’au moment où la sauce va bouillir; retirez-la aussitôt sur le côté du feu; elle doit être bien liée et lisse, c’est-à-dire sans grumeaux. Incorporez-lui alors, peu à peu 50 à 60 grammes de beurre divisé. Finissez-la avec une pointe de muscade et le jus d'un citron ou un filet de vinaigre. — Si au moment de l'ébullitin la sauce n’était pas lisse, il faudrait la passer et lui mêler ensuite le beurre, sur le côté du feu.
e*ao« beurre noir. — > Mettez 4 cuillerées de bon vinaigvj ■ans une casserole, faites-le réduire de moitié. — Mettez dan» u ne poêle 200 gram. de bon beurre, divisé ; faites-le fondi t
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et chauffez jusqu'à ce qu'il prenne une nuance foncée, brun ; alors retirez-le du feu ; laissez-le bien tomber, et mêlez-lui le ▼inaigre ; ajoutez une pincée de poivre et versez dans une saucière chaude. — Pour le beurre fondu, il suffit de le faire dissoudre et l'épurer, en le décantant.
Mance hollandaise commune. -—Mettez 3 jaunes d'œuf dans une casserole; ajoutez une bonne cuillerée de farine et 60 grammes de beurre, un peu de sel et muscade; mêlez le beurre, les œufs et la farine ; délayez avec 2 décilitres d'eau froide; tournez sur feu jusqu’au'moment où l'ébullition va se prononcer ; la sauce doit alors se trouver lisse ; retirez-la sur le côté, et incorporez-lui peu à peu, 100 grammes de beurrre, sans cesser de tourner; finissez-la avec le jus d'un citron.
sauce hollandaise fine. — Mettez dans une petite casserole 4à5 cuillerées de bon vinaigre: faites-le réduire de moitié; retirez, et 2 minutes après, mêlez-lui 3 jaunes d'œuf crus, une pincée de sel et poivre. Chauffez 2 minutes sur feu doux, en tournant; ajoutez alors, peu à peu, 70 grammes de beurre divisé; liez la sauce sur feu très-doux, sans cesser de tourner ; retirez-la sur feu plus doux ou au bain-marie, et mêlez-lui encore 60 à 80 grammes de beurre, toujours peu à peu, sans cesser de tourner; au bout de 10 minutes, elle doit se trouver consistante et crémeuse; servez-la aussitôt.
Banco an fenouil. — Préparez une sauce au beurre j page 54), avec un petit bouquet de fenouil vert; quand elle est fiée, retirez le bouquet; finissez-la avec un morceau de beurre, «ne pincée de fenouil haché et une pincée de poivre.
Banco ravigote chaude. — Avec du beurre et delà farine faites un petit roux sans couleur; mouillez avec du bouillon; faites bouillir; mêlez-lui alors 2 cuillerées d'échalotes hachées, on bouquet de persil et gros poivre; cuisez un quart d'heure. Dégraissez et passez dans une autre casserole; cuisez-la 5 à 6 minutes pour lui faire prendre consistance; retirez-la, incorporez-lui quelques cuillerées de bonne huile et une cuillerée de moutarde délayée; finissez-la avec 2 ou 3 cuillerées de pimprenelle, estragon et persil, finement hachés.
c.oni!«t d*éci*©viaao.«— Mettez quelques décilitres de sauce blonde dans une casserole ; faites-la bouillir ; retirez-la sur le côté du feu. Pilez une douzaine d'écrevisses cuites et entières: chairs et coquilles; mêlez-les à la sauce, avec leur cuisson et an bouquet garni; cuisez 20 minutes tout doucement. Passez ensuite au passe-sauce.
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Sauce raifort chaude. — Mettes dans une casssrofô 40 grammes de beurre et autant de farine; cuisez sans prendre couleur; mouillez avec 2 décilitres de bouillon et autant de lait cuit; tournez jusqu’à l’ébullition ; assaisonnez ; cuisez pendant 10 minutes : elle doit être peu épaisse ; mêlez- [yi alors une poignée de racines de raifort hachées, ajoutez une pincée de sucre; chauffes tans feire bouillir
' Rance raifort à la mîe de pain. — Faites
bouillir 5 à 6 décilitres de lait. — Imbibez àl'ea’ chaude, 100gram.de mie de pain de cuisin exprimez-en l'humidité, mettez-la dans une casserole et broyez-la avec la cuiller: puis, délayez-la avec du lait cuit; faites bouillir et cuises 10 minutes sur le côté du feu, assaisonnez avec sel, poivre et muscade ; retirez du feu, et mêlezlui quelques cuillerées de racine de raifort,; râpée et hachée : finissez la sauce avec un morceau de beurre, et servez sans faire bouillir.— La dessin joint à cet article, représente une racine de raifort.
«aoce tomate. — Coupez en deux 7 à 8 tomates ; exprimez-en les semences. Emincez un oignon ; mettez-le dans une casserole avec du beurre, faites-le revenir; ajoutez une gousse d’ail non pelée, un brin de laurier, quelques branches de persil, gros poivre, un morceau de jambon cru et lestomates; salez, cuisez sur feu vif, jusqu'à ce que les tomates aient réduit leur humidité ; passez-les alors au tamis. Remettez-la purée dans une casserole avec un peu de bouillon, et liez avec quelques cuillerées de farine délayée. Faites bouillir; cuis*! 8 à 10 minutes sur le côté do feu, et servez.
Sauce tomate à la ménagère. — Echaudez S tomate î
Îiour en retirer la peau ; coupez-les par le milieu, exprimez-en es graines ; coupez-les alors en petits morceaux. — Coupez-en dés 100 gram. de petit-salé, mettez-le dans une poêle avec de l'huile ou du beurre; chauffez-le, ajoutez les tomates et une gousse d’ail; faites-les sauter à feu vif ; assaisonnez avec sel et poivre. Quand les tomates sont fondues, ajoutez quelques cuillerées de vinaigre et autant de bouillon; 2 minutes après, saupoudrez de persil et servez.
«ance à la hn«aorde. — Emincez un oignon ; faites- !< revenir avec du beurre, gousse d'ail, feuille de laurier et 50 grammes de jambon coupé. Mouillez avec 3 décilitres és
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bouTÏÏôn et autant de vin blanc. Ajoutez un bouquet d§ persV et estragon, 2 ou 3 échalotes, un morceau de racine de céîe;i 9t quelques grains de poivre. Faites bouillir, et retirez sur It côté du feu. Un quart d'heure après, liez avec un morceau da beurre manié à la farine; 5 minutes après, passez au tamis, et servez.
sauce aux pomme». — Pelez 2 ou 3 pommes aigres, émincez-les, cuisez-les avec un peu d’eau ; passez au tamis ; ajoutez une pincée de sucre, quelques cuillerées de vin blanc, et un brin de cannelle; donnez quelques bouillons, et servez.
Sauce aux échalotes. — Mettez dans une casserole 2 cuillerées d’échalotes hachées; mouillez avec 5 à 6 cuillerées de vinaigre; posez la casserole sur feu, et faites réduire tout à fait le liquide. Mouillez avec du bouillon ou du jus lié; ajoutez un petit bouquet avec laurier, persil et aromates, cuisez 12 minutes sur le côté du feu. Si la sauce est mouillée au bouillon, ajoutez du caramel et liez-la avec de la fécule délayée ou du beurre manié ; dans les deux cas, finissez-k avec une pincée de poivre; dégraissez et servez sans la passer après avoir retiré le bouquet.
sanea à i*o«eiu®. — Prenez 2 poignées de feuilles tendres d’oseille ; retirez-en les côtes, et mettez-les dans une casserole avec un peu d'eau ; cuisez 5 minutes, et retirez du feu; faites-la égoutter sur un tamis. — Versez dans une casserole 125 gram. de beurre épuré; cuisez-le à la noisette, ot snèlez-lui l’oseille; assaisonnez avec sel, poivre et muscade; remuez 2 minutes et versez dans la saucière.
«auce poulette. — Mettez 30 grammes de beurre dans une casserole; faites-le fondre, et mèlez-lui 2 cuillerées de farine (40 grammes) ; cuisez sans faire colorer ; mouillez peu à peu, avec 4 décilitres de bouillon; tournez sur feu jusqu'à l’ébullition et retirez sur le côté. Ajoutez un bouquet, quelques parures de champignons, sel et muscade. Un quart d’heure après, dégraissez et ïiez-la avec une liaison de 2 jaunes d’œuf; finissez avec un petit morceau de beurre, le jus d'uu citroq, persil haché et muscade; passez et servez.
sauce au pain frit. — Faites fondre 75 grammes df beurre dans une petite casserole ; quand il est bien chaud, Inélez-lui 4 à 5 cuillerées de panure blanche; cuisez-la 5 i b minutes sans la quitter ; salez et servez.
sauc *» au pauvre homme. — Mettez dans une casserole 4 cuillerées d’échalotes et oignons finement hachés ; ajoutez
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«ne feuille de laurier et une gousse d'ail ; faites légèrement revenir avec beurre ou huile; ajoutez une pincée de panure > îanche, cuisez quelques secondes et mouillez avec du bouillon ou du jus; cuisez 12 à 15 minutes sur le côté du feu; retire! a il et laurier; finissez avec une pincée de poivre et persü haché
saace ménagère pour rAt«. — Mettez dans une petite casserole 3 cuillerées d’oignon et échalote hachés; faites-les revenir avec beurre ou huile; saupoudrez d’une pincée de farine, et mouillez avec un peu de bouillon; ajoutez gros poivre, aromates, feuilles de persil et 2 ou 3 anchois hachés. Tournez jusqu’à l’ébullition et cuisez 12 à 15 minutes sur le i côté du feu. Ajoutez le jus de la lèchefrite, dégraissé et (passé. Mêlez à la sauce quelques tranches de citron sans écorce ni pépins. — Cette sauce est excellente avec les canards et sarcelles.
sauce mattre-d’hotei. » Préparez une petite sauce au beurre (page 54); aussitôt qu'elle est liée, retirez- la du feu. et racorporez-lui peu à peu, 100 grammes de beurre à la maitra d'hôtel (page 48.)
Sauce aux. huître» et aux moule».— Mettes 18 à 20
huîtres dans une casserole avec un peu de vin blanc; au premier bouillon, égouttez-les; passez la cuisson au tamis; parez les huîtres, coupez-les chacune en deux parties, tenez-les de côté. — Mettez dans une casserole 30 gram. de beurre et autant de farine; cuisez sans prendre couleur; mouillez avec 3 décilitres de bouillon et la cuisson des huîtres; faites bouillir et retirez sur le côté; cuisez 12 à 15 minutes; dégraissez, et liez-la, avec une liaison de 2 jaunes d’œuf; passez-la, incorporez-iui un petit morceau de beurre et les huîtres, servez; — — On prépare la sauce aux moules d'après la même méthode.
Sauce aux écrevisse* et aux crevettes.* — Cuisez Une
vingtaine d'écrevisses avec un peu de vin blanc, persil, oignon émincé; laissez les refroidir et retirez les coquilles des queues; coupez celles-ci, tenez-les à couvert. Avec les coquilles, préparez un peu de beurre rouge. ( page 48)
Préparez une sauce comme celle aux huîtres, avec bouillon et cuisson des écrevisses; passez-la sans la lier; remettez-la dans la casserole, et incorporez-lui le beurre rouge préparé; versez dans la saucière ; ajoutez les queues d'écrevisse. — On prépare la sauce aux crevettes d'après la même méthode, avec cette différence qu'on laisse les queues entières, sans les «ouper, après en avoir retiré la coquille. On finit la sauce a éu beurre rouge, préparé avec les coquilles de crevettes.
f AUC BS
Sauce homard. — Cuisez un petit homard, laissez-le refroidir. Préparez une sauce comme celle aux huîtres (pageSd). avec du bouillon et un peu de la cuisson du homard; quand ;®lle est passée, sans être liée, mêlez-lui un morceau de beurre de homard, préparé avec les coquilles ( page 48) ; versez dans la saucière et ajoutez quelques cuillerées de chairs de homard, coupées en dés.
, sauce bigarade». — Émincez le zeste d'une ou de 2 bigarades; ciselex-les finement en julienne; cuisez à l’eau, egouttez. — Mettez dans une casserole 4 décilitres de sauce blonde (< velouP ? , faites-la réduire avec quelques cuillerées de bonne cuisson de veau ; passez-la et mêlez-lui les zestes blanchis.
, Sauce indienne. — Émincez un oignon ; mettez- le dam une casserole avec du beurre, un bouquet d'aromates, quelques petits piments ; faites revenir l’oignon ; ajoutez 2 cuillerées de poudre de cary; mouillez avec 3 décilitres de sauce blonde; cuisez pendant un quart d'heure; passez-la, remettez la dans la casserole, et liez-la avec une liaison à la crème crue.
sauce ravigote chau le — Faites blanchir à l'eau salée, une poignée d'herbes telles que: cerfeuil, persil, estragon, pimpreneile, ciboulette; rafraichissez-les, exprimez-en toute l'eau ; pilez- les avec un morceau de beurre, et passez au tamis. Mettez dans une petite casserole une cuillerée d'échalotes hachées, grains de poivre et 5 à 6 cuillerées de vinaigre ; cuisez et mites réduire de moitié ; mouillez alors avec de 2 à 3 décilitres de sauce blonde ; cuisez pendant 10 minutes, passezla à la passoire fine, dans une autre casserole; finissez-la alors, en lui incorporant les herbes et aussi une petite pointe de vert-d'épinards ( paye 47.)
««ace ©»tr*gon. — Mettez dans une petite casserole, une pincée de feuilles fraîches d’estragon, & a fi cuillerées de vinaigre et gros poivre; couvrez et faites réduire le liquide aux trois quarts; mouillez alors avec 2 à 8 décilitres de sauce blonde; cuisez fi À fi minutes et mêlez-lui 2 cuillerées de feuilles d’estragon coupez en losanges, plongées a l'eau bouillante et égouttées aussitôt ; finissez-la avee un morceau de beurre.
jus atgr*. *— Mettez dans une casserole t cuillerées d’échalotes hachées et 4 à fi cuillerées de vinaigre; faites réduire de moitié; mouillez avec jus ou bouillon; si c'est du bouillon, ajoutez quelques gouttes de caramel, un bouquet d<,
persil et feuilles d'estragon, sel et gros poivre; faites bouilli »t liez avec de le fécule délayée; cuisez 8 à 10 minute»; passes.
»auc® poivrade. — ‘ Mettes dans une casserole un décilitre de vinaigre, 2 échalotes et un oignon émincés, branches de persil, une feuille de laurier, thym, quelques grains de poivre et girofle; mettez sur feu et faites réduire de moitié. Mouilles avec 4 à 5 décilitres de jus lié ; cuisez 10 minute» sur le côté du feu ; passez à la passoire fine et serves
sauce chevreuil. — Mettez dans une casserole 3 décilitres de jus lié ou espagnole, ajoutez un peu de bon jus et 2 cuillerées de vinaigre; faites réduire 7 à 8 minutes; retirez du feu, et mêlez- ln i 4 à 5 cuillerées de gelée de groseilles; donnez 2 bouillons et servez.
Sauce piquante. —Mettez dans une casserole t ou 3 euih tarées d'oignon hacbé et beurre; faites revenir sans colorer; ajoutez 2 petites cuillerées de farine: cuisez 2 minutes, en tournant; mouillez avec 4 décilitres de bouillon chaud; tourses jusqu’à l'ébullition ; retirez sur le côté ; ajoutes une pincée de poivre et 2 cuillerées de vinaigre réduit, quelques gouttes de caramel. Un quart d'heure après, dégraissez, mêlez-lui 2 ou 3 cuillerées de cornichons hachés et une pincé» 4® persil; serves.
Sauce aigre douce, vmSaIki». — - Mettes dans Un poêlon rouge ou un poêlon en terre 2 cuillerées de sucre e,n poudre, tournez-le sur feu jusqu'à ce qu’il soit fondu et qu'il prenne une belle couleur foncée; mouillez alors avec un décilitre de vinaigre ; cuises jusqu’à ce que le sucre soit dissous, et versez le tout dans une casserole ; mêlez-lui 3 décilitre® de jus lié, et cuisez 10 minutas; ajoutez une petite poign de raisins sultans, triés et lavés à l'eau chaude, puis une é gale quantité de raisins de Corinthe également ramollis. Cuisez S minutes et servez.— On peut aussi additionner à cette sssice des fignoU d'Italie, on bien des amandes ciselées et séchées au four.
Sauce genevoise. — Mettez dans un poêlon un grand verre de vin de Bourgogne rouge; faites-le réduire de moitié.
Mettez dans une casserole oignons et carottes émincés, un morceau de beurre, aromates; faites-les revenir. Saupoudrez avec une cuillerée de farine, cuisez 2 minutes et délayez avec du court*bouillon de poisson; faites bouillir, en tournant. Cuisez 10 minutes, sur le côté du feu; passez et dégraissez; remettez la sauce dans la casserole avec le vin rouge, et faites
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féduir® 7 a « minutes, sans la quitter; finissez-la ave<j' rc morceau de beurre d’anchois.
«»uce matelote. — Emincez un gros oignon ; mettes-fe dans une casserole avec 8 échalotes, une gousse d’ail, un bouquet garni: mouillez avec 3 décilitres de vin rouge; laites réduire de moitié, sur feu modéré ; ajoutez 3 décilitres de jui lié; faites encore réduire quelques minutes et passez à h passoire fine.
sance Robert. — Coupez en déa 2 gros oignons; mettesles dans une casserole avec du beurre, et faites revenir de couleur blonde; mouillez avec un décilitre de vin blanc, el faites réduire sur fen modéré; mouillez alors avec 3 décilitres de jus lié; cuisez 12 minutes sur le côté du feu, dégraissez et mêlei-lui, hors du feu; 2 cuillerées de moutarde délayés
Sauce Italienne ou «aucc bâchée. — Hachez 2 oignOQt; faites-les revenir de couleur blonde, avec du beurre; ajoutés le double de champignons hachés; quand ceux-ci ont réduit leur humidité, mouillez avec 3 décilitres de jus lié et un déd? litre de vin blanc; ajoutez u e feuille de laurier; faites réduire 10 minutes à feu vif; ajoutez 3 cuillerées de tru&eê hachées, une cuillerée de persil haché et une pincée de poivre ou une pointe de cayenne. Retirez le laurier et servez.
sonce* béarnaise. — Mettez dans une casserole, uns cuillerée d’échalotes hachées, 4 cuillerées de vinaigre, quel-
Sues grains de poivre, demi-feuille de laurier, 4 à 6 cuillerées e viuaigre, un petit bouquet de feuilles d’8stragon. Faitag réduire le liquide de moitié et retirez la casserole au feu; enlevez alors le bouquet, poivre et laurier; ajoutez 8 à 4 jaunes d’œuf; broyez-les avec la cuiller et liez-les sur feu, es tournant ; retirez aussiôt, et mêlez au liquide 50 grammes de beurre en petits morceaux • tournez la sauce sur feu trèsdoux, sans la quitter, jusqu’à ce qu’elle soit bien liée; éloignez-la un peu du feu; et travaillez-la vivement avec la cuiller en lui incorporant encore 100 grammes de beurre, peu à k fois; fini&sez-la avec 8 cuillerées de feuilles d’estnigon h^ chées, et servez. — Cette sauce doit être consistante.
sauce tortue. — Mettez dans une casserole, un morceau de beurre, un oignon émincé, un morceau de carotte, un bouquet d’aromates et 50 grammes de jambon cru. coupé; faites revenir sur feu doux; mouillez avec 8 à 4 décilitres de jus ou d’espagnol, un décilitre de sauterue, madère ou miarsaia ; ajoutez 2 ou 3 cuillerées de sauce tomate, quelques grains poivre, parures de champignons. Cuisez 1$ à 15 minutes, sus
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feu modéré ; passez ensuite, et remettez-la dans la casserole ; faites la réduire à feu vif pendant 10 minutes; finissez avec une pointe de cayenne.
R«uce madère. — Mettez dans une casserole, 4 décilitres de jus lié ou d’espagnole; ajoutez parures de truffes ou de champignons; faites réduire, en incorporant peu à peu à la sauce, un décilitre et demi de madère; passez à la passoire âne et servez
Sauce à la périgueax . — Préparez 3 à 4 décilitres de sauce madère; quand elle est passée, remettez-la dans la casserole ;mêlez-lui 4 cuillerées de truffes crues ou cuites, hachées; si les truffes sont crues, cuisez encore la sauce 5 à 6 minutes ; si elles sont cuites, donnez un seul bouillon, et servez
sauce financière. — Mettez dans une casserole 3 décilitres de sauce espagnole et uu décilitre de cuisson de volaille; mèlez-lui quelques parures de truffes et champignons crus; faites réduire vivement, en ajoutant peu à peu un décilitre de bon sauterne sec et quelques cuillerées de cuisson de truffes et 4e champignons; passez.
vinaigrette ou persillade. — Mettez dans une terrine une ou 2 cuillerées de bonne moutarde ; délayez-la peu à peu avec huile et vinaigre ; ajoutez sel et poivre, et oignons échalotes hachés, câpres, cornichons, persil, feuilles d'estragon et 3 jaunes d’œuf dur également hachés.
Sauce menthe, froide, pour l'agneen. — Ciselez OU
hachez une forte pincée de feuilles de menthe ; mettez-les dans une terrine ; ajoutez une pincée de sucre, quelques cuillerées de vinaigre et de l'eau froide ; mêlez et servez.
sauce raifort froide. — Râpez un morceau de racine i jt raifort ; mettez-la dans une terrine ; ajoutez sel, pincée de jucre, filet de vinaigre, nne égale quantité de panure blanche tncorporez-lui alors 2 décilitres de crème fouettée, sans sucre ; lervez en saucière.
sauce, au persil, froide. — Pilez une poignée de feuilles de persil ajoutez un morceau de mie de pain, imbibée et exprimée; pilez encore et passez au tamis; ajoutez sel, poivre, vinaigre et uu peu de bouillon froid ; servez avec le bœuf.
sauce à l’aioae, froid*. — Mélangez dans une terrine ies échalotes hachées, du persil et de la ciboulette; ajoutez de la moutarde, et délayez avec huile et vinaigre, servez dans mie saucière.
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««ace ««rte, froide. — Pilez dans un mortier une pincé* de feuilles de persil, autant de cerfeuil, autant d’estragon, autant de marjolaine, et enfin de bourrache; colles-ci en quantité double. Quand ces herbes sont converties en pâte, ajoutez 7 à 8 jaunes d'œuf dur. Passez le tout au tamis ; mettez la purée dans une terrine, mêlez-lui peu à peu, huile, vinaigre et moutarde, sel et poivre. — On sert cette sauce froide, avec le bœuf bouilli. La bourrache flonue un goût tout particulier à cette sauce.
sauce mayonnaise. — Mettez 2 jaunes d’œuf cru aant une terrine; broyez-les avec une cuiller, ajoutez une pincée de tel et une pincée de poudre de moutarde, puis incorporez peu à peu, et sans cesser de remuer avec la cuiller, 2 à 8 décilitres de bonne huile ; ajoutez de temps en temps quelques gouttes de jus de citron ; quand l’huile est absorbée, la sauce doit être consistante, ferme et bien liée; finissez-la avec un filet de vinaigre à l'estragon, et servez.— On peut toujours mêler à la mayonnaise, du persil et de. l’estragon, de la ciboulette et pimprenelle, finement hachés.
saaoe rémoulade. — Mettez dans un petit mortier, 6 filets d’anchois, une cuillerée d’oignon haché on ciboulette, autant de câpres, autant de cornichons, autant de persil également haché ; ajoutez 4 jaunes d’œuf cuit. Pilez le tout, ensemble, de fàçon à former une^àte; ajoutez alors 2 jaunes d’œuf cru, une pincée de sel et une pincée de poudre de moutarde, puis incorporez peu à peu 4 décilitres a’huile, en opérant comme pour la mayonnaise.
a«aee «Irrtare. — Passez au tamis 8 jaunes d’œuf dur ; mettez-les qans une terrine avec 2 jaunes crus; ajoutez une cuillerée à café de poudre de moutarde, sel et poivre, liez la sauce, en tournant avec une cuiller et en incorporant peu g peu huile et vinaigre à l’estragon, comme pour une mayonnaise. Quand la sauce est liée, ajoutez quelques cuillerées de cornichons hachés.
eaae« ravigote froide. — Préparez une sauce mayonnaise, avec moutarde, huile et vinaigre à l’estragon; quand elle est bien liée, mêlez-lui du persil haché, ciboulette ou échalote, pimprenelle et feuilles d estragon finement hachées.
Saao« ayoU à la provençale. — Pour un demi-litre d’huile, prenez 8 gousses d’ail, À bien fermes, pelées; mettez-les dans un petit mortier à main, en marbre on en bois ; pilez-les jusqu’à ce qu'elles soient en pâte : ajoutez alors un morceau de taie de pain blanc, eros comme œuf, imbibée à l’eau tiède, et
bien ^primée ; pilez encore. Quand le pain est bien broyé et mêlé avec l'ail, ajoutez 2 jaunes d’œuf mollet, et une pincée de sel ; incorpores alors l’huile à la pâte, à petite jetée, en opérant comme quand on fait une mayonnaise ; ajoutez de temps en temps quelques gouttes de vinaigre ou jus de citron; cette addition lui donne de la consistance, si elle n’est pas trop abondante; mieux vaut en mettre moins, et recommencer souvent. Quand l’huile est absorbée, la sauce doit être lisse et compacte: finissez-la avec quelques gouttes d’eau froide. — Un point à observer, e’est que l’huile ne doit être ni chaude ni froide.
GARNITURES
Garniture purée de fbl#aïi, — Prenez les chairs d'ttB faisan cuit; retirez-en la peau; pilez-les, mèlez-leur un pet de sauce froide; passez au tamis. Mettez cette purée dans une casserole; assaisonnez, ajoutez un peu de glace fondue et un morceau de beurre ; chauffez sang faire bouillir, en remuant avec une cuiller. — On prépare toutes les purées de gibier d’après cette méthode.
Garnit1*»® pur#»® de «’«>ssïi3Se>, Prenez les chairs d’un poulet cuit; pilez-les avec ii \ morceau de beurre; passes au tamis; mettez la purée dans* une casserole ; assaisonnez, mèlez-lui un peu de sauce blonde, et chauffez sans ébullition en remuant.
f Garniture de purée de champignons comestibles.
’ — Prenez un demi-litre de champignons comestibles, bien frais ; hachez-les ; mettez-les dans une casserole mince avec beurre et sel, cuisez-les pendant 7 à 8 minutes, en les «sautant ; quand ils ont réduit leur humidité, pilez-les ; ajoutez un morceau de mie de pain ramollie au bouillon et bien exprimée; pilez-les encore, et passez-les au tamis. — Mettez la purée dans une casserole, mêlez-lui quelque
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«nHleréei de béchamel bien terrée ; ajoutes un morceau de beurre, sel et muscade: chauffez sans ébullition.
Garniture de purée de pomma de terre. — PeieX des pommes de terre crues; coupez-les, cuisezles àl'ean salée; égouttez-en l'eau, étuvez-les, puis passez-les au tamis. Mettez sette purée dans une casserole avec un gros morceau de beurre quelques cuillerées de crème crue, une pincée de sucre et muscade, chauffez sans ébullition.
Garniture de purée d’artichaut». — Emincez quelque» fonds d’artichauts cuits. Faites-les retenir au beurre; assaisonnez, saupoudrez atec une pincée de farine, et mouillez avec un peu de lait cuit. Faites réduire, en tournant. Assaisonnez et passez au tamis. Mettez la purée dans une casserole) avec une pincée de sucre et 2 cuillerées de glace; chauffez sans faire bouillir.
Garniture de purée de céleri. — Emincez 2 à 8 piedl de céleris-rates ou l’équivalent de pieds de céleris cuits; mettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre, étuvez-les jusqu'à ce que toute leur humidité soit évaporée. Arrosez avec quelques cuillerées de béchamel, et faites réduire, en tournant. Assaisonnez et passez au tamis. Mettez la purée dans une casserole ; ajoutez une pincée de sucre, un morceau de beurre; chauffez sans faire bouillir.
Garniture de purée de marrons. — Mette! dans line casserole, la valeur d’un litre de marrons san3 écorce et sans peau ; mouillez à peu près à hauteur, avec du bouillon, et cuisez à couvert, sur feu modéré. Quand ils sont à point, le mouiilement doit être évaporé. Passez les marrons au tamis ; remettez la purée dans la casserole, avec un morceau de beurre, sel, une pincée de sucre et quelques cuillerées de glace fondue; chauffez et servez.
Garniture de pui*êe de cardons. — Hachez des CfiFdons cuits, bien égouttés. Mettez dans une casserole quelques cuillerées de béchamel, faites la réduire, sans la quitter; quand elle est serrée, mêlez-lui les cardons; cuisez 5 minutes; assaisonnez et passez au tamis; chauffez la purée sans faire bouillir
Garniture do légumes socs. — On sert pour garniture de* purée de lentilles, de haricots et de pois. — Cuisez ces légumes àVeau salée; égouttez et passez-les au tamis. Mettez la purée dans une* casserole, avec un morceau de beurre, un® placée de sucre, muscade, un peu de sauce, de glace fondu* m de crème crue; chauffez sans faire bouillir.
NOUVELLE CUISIHR BOURGEOISE
r«it«re purée d*oigoon>. — Coupez en quartiers S à S gros oignons blancs, plongez-les à l'eau bouillante et salée ; 20 minutes après, égouttez-les, exprimez-en l’eau, mettez-les* dans une casserole avec un morceau de beurre ; assaisonnez et finissez de cuire ainsi sans mouillement ; quand ils sont à point, ils doivent être à sec. Saupoudrez-les alors avec une pincée de farine? et mouillez peu à peu avec du lait cuit, de façon à obtenir un apparel consistant. Cuisez-le 10 minu4 tes sans le quitter. Assaisonnez ensuite, et passez au tamis y chauffez la purée, sans faire bouillir.
Garniture de carotte». — Choisissez de petites carottes ;égales; tournez-les en forme de poire; faites-les blanchir à l'eau salée; cuisez-les avec un peu de bouillon, sel et sucre;' faites-les tomber à glace. — On fait aussi glacer des carottes tn gousses ou coupées en petites boules, avec une cuiller à légume; l'opération est la même.
Garniture de navet». — Choisissez de bons navets,
eoupez-ies en gousses, en poires ou en boules; faites-les blanchir à l'eau salée ; égouttez-les, mettez-les dans une casserole avec beurre, sel et sucre; mouillez à couvert avec du bouillon, et faites tomber le liquide à glace ; les navets doivent alors se trouver cuits.— Si les navets doivent être bien colorés, il faudrait, aussitôt blanchis, les mettre dans une poêle avec du beurre Bt du sucre, pour leur faire prendre couleur, en les sautant sur an feu vif, faites-les ensuite tomber à glace avec du bouillon.
Garniture d© petit» oignon». — Mettez dans une poêle t douzaines de petits oignons, ajoutez beurre, sel, une pincée de sucre; faites-les bien colorer sur feu modéré, en les retournant un à un sans les sauter; placez-les ensuite dans une casserole plate; l’un à côté de l'autre, et faites-les tomber à glace avec du bouillon.
Garniture d© pointe» d’aeperge». — On Sert des asperges vertes et des asperges blanches ou violettes ; on coupe ces dernières de 2 doigts de long; on les fait blanchir à l'eau lalée et on les saute ensuite avec du beurre. — On coupe tes tiges des asperges vertes, d'un doigt de long, après Bn avoir retiré les têtes; on les fait blanchir et on les saute ; su beurre.
Garniture d© petit»-poi» — On les sert le plus souvent à l'anglaise; cuits à l’eau salée, égouttés et sautés, hors du feu avec du beurre. Pour les petits-pois sautés. (Voir au chapitre m Légumes,)
n»pnitnr% d© tomate». — On sert ordinairement ï&
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tomate» farcies, dans les conditions prescrites au chapitre des Légumes.
Garniture de fond» d’artlcbant*. — On sert les fonds à' artichauts au naturel, c’est-à-dire cuits dans un blanc; *n les sert garnis de petits légumes, et quelquefois farcie [Voir aux Lègumet .)
Garniture de concombres, — On Sert les concombres lautés au beurre, glacés ou farcis. (Voir aux Légumes.)
Garniture de chicorée. — On sert pour garniturt 1a thicorée au jus ou à la crème. (Voir aui Légumes?)
Garniture d*oseiiie — On ne sert guère l’oseille qu’au jus; telle qu’elle est décrite au chapitre des légumes.
Garniture de truffe». — Les truffes pour garniture sont employées entières ou coupées; dans les deux cas, elles doivent être pelées et cuites simplement avec du vin blanc et un peu de sel. Entières, elles exigent 15 minutes d'ébullition; si elles sont coupées, 7 à 8 minutes suffisent.
Garniture» de cè> pea. — - On emploie des cepes vrais ou conservés, en boite. — Coupez-les en morceaux; s’ils sont crus, faites-leur donner un bouillon dans de l'eau acidulée, égouttezles bien. Mettez dans une casserole une cuillerée d’échalote et autant d'oignon, hachés; faites-les revenir avec moitié beurre et moitié huile; ajoutez les cèpes, sel et poivre; quand il ont réduit l’humidité, arrosez-les avec quelques cuillerées de jus lié, ajoutez un petit bouquet de fenouil et une gousse d’ail. Finissez de les cuire avec feu dessus feu dessous.
Garniture de morille». — Parez-en les tiges, lavez-le» i /romptement et faites-les blanchir. Egouttez et épongez-les i puis cuisez- les au beurre ou à l’huile, sel et jus de citron* quand leur humidité est évaporée, ajoutez un peu de bouillon* cuisez-les une heure. Liez leur cuisson avec un peu de sauce ou du beurre manié. — On peut farcir les morilles; mais alors eiles doivent être grosses; on les vide avec une cuiller à légumes et on les emplit avec une farce ou un hachis aux finesherbes, pour les cuire à l’étuvée avec beurre ou huile.
Garniture à la Jardinière pour relevé.— Cettfi gar
niture se compose de petites carottes nouvel 1er tournées de haricots verts coupés en losanges, de pointes d'asperges vertes ou blanches, de concombres et fonds d’artichauts coupés en gousses. Ces légumes sont blanchis ou cuits séparément, ass&ih sonnés et tombés à glace avec un neu de bouillon /on dm»* en bouquet.
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Snraltare • la mecé<!oSne, pour entrée*» — Cette f àrniture se compose de carottes et navets coupés en dés ou m petites boules, de haricots verts coupés et de petits-pois wts. Ces légumes sont blanchis séparément ou cuits ; ils sont aussitôt mêles, sautés au beurre, assaisonnés et liés avec quelques cuillerées de sauce blonde.
garniture a© laitue». — On sert les laitues simplement braisées ou farcies. Dans les deux cas on les fait blanchir ; on fos braise ensuite, en procédant comme pour les choux braisés.
Garniture de choux do Bruxelles* — Choi8iSSeZ-leS Hen fermes ; supprimez-en les feuilles dures; lavez-les, plongaz-les à l'eau bouillante et salée. Cuisez-les pendant 15 à 13 minutes. Egouttez-les, mettez-les dans une casserole avec in beurre ; assaisonnez et chauffez-les vivement, en les sauvant
Garniture de choux bralaéa. — Coupez en quatre parties le cœur d’un chou; faites-les blanchir à T eau salée $S minutes. — Egouttez-les, pressez-les bien pour en exprimer l’eau; divisez-les en petits quartiers, rangez les mt le fond beurré d’une casserole plate, en les serrant les uns ç@ntre les autres ; ajoutez un morceau de petit-salé, un oignon ^iqué de girofles; arrosez avec du bon dégraissis, et mouilles avec du bouillon; couvrez avec du papier beurré, et faites-les braiser à four modéré, 2 à 3 heures ; égouttez-les et glaces- Isa au pinceau.
Garniture de choucroute. — La choucroute d’Alsace «st celle qu'on doit préférer. — Mettez-en un kilogram. dans ane casserole, avec quelques cuillerées de bonne graisse d'oie m de porc rôti ; ajoutez un morceau de petit-salé ou un os de jambon, puis un demi-litre de bouillon ; couvrez la casserole, aaisez à bon feu 20 minutes ; poussez-la alors au four modéré, et laissez-ia ainsi 2 à 3 heures : tenez-la un peu ferme, elle est plus agréable à manger. Quand elle est cuite ; le mouillement doit se trouver réduit; finissez-la avec un morceau
beurre naturel ou beurre manié.
iarniture de légume» farci*. — Pour tOUS les légumes m racines qu’on veut servir farcis, tels que : laitues, choux, concombres, courgerons, tomates, etc. Voyez au chapitre des légumes.
Sarolture de pomme* de terre à l’eau. — Choisissez les pommes de terre longues; parez-les à vif en forme de gres^es olives ; lavez-les, mettez-les dans une casserole avec dn ï!ï couvrez-les avec de l'eau, si cuisez à feu vif; quand oiles
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sont à peu près à point, égouttez-en l'eau ; courrez la casserete «t étuvez-le& un quart d'heure à la bouche du four,; dresseslas dans un plat couvert. 0
Garniture de oroquettea de pomme* de terre. —
Coupez en morceaux des pommes de terre crues ; cuisez-les k reau salée ; quand elles sont à peu près à point, égouttez-eu toute l'eau, en les laissant dans la casserole ; courrez et faite»' les ressuyer à la bouche du four, pendant un quart d'heure, passez-îes ensuite au tamis. Remettez la purée dans la casserole: pour 300 grammes de purée, ajoutez 5 à 6 jaunes d'œuf, un morceau de beurre, sel ot muscade. Saupoudrez la table arec de la farine, divisez la pâte par petites parties égales; rouiez4es arec la main, en boule, en bouchon ou en poire; trempez-les dans des œufs battus, panez-les et faitea-les frire.
Garniture de pomme» de terre duché»*©. — Préparez une purée comme pour les croquettes de pommes de terre; ajoutez quelques iaunes de plus, un peu de crème et une poignée de parmesan râpé. Saupoudrez la table avec de la farine; prenez la pâte par parties égales ; roulez-les avec la main; aplatissez-les avec la lame du couteau, en leur donnant la forme ronde ou ovale. R,angez-les à mesure dans un plafond beurré, avec du beurre épuré; cuisez à feu très-doux. Quand
âiles sont colorées d’un coté, faites-les colorer de l'autre
Garniture de pomme* de terre au beurre. — Tournez 30 pommes de terre crues, en grosses olives, d'égale grosseur; lavez-les, essuyez-les bien. Faites fondre 150 grammes de bon saindoux dans une casserole; quand il est bien chaud, ajoutez les pommes de terre; sautez-les souvent; quand elles sont aux trois quarts cuites, égouttez-en la graisse; mêlezleur un gros morceau de beurre, et finissez de les cuire de belle ‘couleur , salez et servez.
E»er»n frai» ©t persil frit. — Le persil frais en feuilles,' bien propres, est une garniture en quelque sorte obligatoire pour les poissons bouillis, et quelquefois même pour les viandes bouillies, mais c'est plutôt un accessoire qu'une garniture, car on ne mange pas ce persil. — On sert aussi le persil frit avec les poissons frits, et avec un grand nombre d'autres fritures, car s'il ne constitue pas une garniture dans le vrai sens du mot, il peut cependant être mangé sans inconvénient, et j’ai ru de» convives en manger volontiers. Pour bien frire les feuilles de persil, il faut d abord les laver et les faire égoutter un quart d’heure; on les met ensuite dans un panier à1 friture, et on les plonge à grande friture, bien chaude; m retire la poêle sur le coté du leu, et on laisse frire les feuillet
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jusqu'à ce qu'elles soient bien sèches : S minutes suffisent. 6s m égoutte et on les sale.
Garniture d*oiiv©«. — Tournez les olives pour en retires !e noyau : mettez-les dans une casserole avec de l'eau, donnez un seul bouillon ; égouttez et mettez-les dans la sauce, sans faire bouillir. On peut aussi servir les olives farcies; on rem place alors le noyau par de la farce à quenelle qu’on introdui à l'intérieur à l'aide d’un cornet ; on les fait blanchir ensuite.
Garniture de macaroni, nouille», rlsot. — Ces différents apprêts se trouvent décrits au chapitre des Farinages .
Garniture de riz à i*eau. — Faites tremper du bon riz Caroline, à l'eau froide, pendant une heure ; égouttez et pîongez-le à l'eau bouillante, abondante; cuisez-le, à couvert, jusqu’à ce qu'il ne croque plus. Égouttez-le, remettez-le dans la casserole avec un morceau de beurre ; couvrez et faites étuver à la bouche du four 12 minutes. Dressez-le dans une iégumière, pour qu’il reste bien chaud.
Garniture de »aucl»«e» à la chipolata. — On prépaie
le hachis de ces saucisses avec une égale quantité de lard et de porc frais on ajoute un sixième de mie de pain imbibée à l'eau chaude ou au lait, bien exprimée et broyée; on assaisonne de haut goût et on l’enferme dans de petits boyaux. Mais on trouve à acheter ces saucisses chez tous les charcutiers! Cuisez-les au bouillon pendant 10 minutes; égouttez-les ensuite ; divisez-les et dressez-les telles et quelles ou après en avoir retiré le boyau.
Garniture de crête». — Mettez les crêtes dans une écumoire, et plongez-les à l'eau chaude, peu à la fois; retirez-lee aussitôt que la peau s'en détache, en les frottant; retirez bien cette peau: puis coupez-en les pointes et la base; jetez-les à mesure dans de l’eau à peine tiède, et faites-les dégorge? pendant 5 à 6 heures, jusqu'à ce qu'ils soient blanches, /uisez-les alors avec de l’eau, du sel et jus de citron, en les
nant fermes.
Garniture de rognon» de coq».— Choisissez les rognons u en frais et blancs; mettez-les dans une casserole avec eau j et jus de citron; mettez la casserole sur feu et chauffez les rognons jusqu'à ce qu'ils soient raffermis; mettsz-les alors à l eau froide; égouttez-les ensuite, etmêlez-les à la sauce, sans faire bouillir. *
Gamstor* à i» chipoiae*. _ Cette garniture se compose
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de petites carottes tournées, de navets, de marrons, de enampignons, de petits oignons et de petites saucisses. Les carottofi et navets sont blanchis et glacés au bouillon ; les petit* oignons sont glacés, les marrons cuits au bouillon, à court mouillement; les champignons sont cuits au beurre et jus de citron. — Mêlex ces garnitures et liez avec de la sauce brune réduite au vin.
Garniture tortue. — Mettez dans une casserole des quenelles de farce, pochées, des escalopes de ns de veau cuites, des carrés de cervelles cuites, des têtes de champignons, de« truffes coupées en épaisse lames, enfin des olives blanchies,: des boules de cornichons et des jaunes d’œuf dur. Liez ces
garnitures avec une sauce brune réduite avec du madère ou u marsala, et avec des parures de truffes, passée et finie avec une pointe de cayenne. Chauffez sans ébullition.
Garniture à la financière. — Cette garniture se composa de truffes cuites, coupées en lames épaisses, d'escalopes de foie-gras cuit, de crêtes, champignons et quenelles de volaiüa. Mêlez ces garnitures, et mouillez avec une sauce financière.
Garniture de queue» d’écrevl»»e et de crevette.
— On cuit les écrevisses dans un court-bouillon simple, et Ici erevettes à l'eau salée. On détache les queues du coffre pour •n retirer la coquille et les parer. On les laisse entières si elle* doivent être servies seules; en les coupe en long ou en travers, si elles doivent être mêlées aux sauces.
Garniture de laitance» de carpe. — Retirez les fibres sanguins des laitances ; faites-les dégorger auelques heures, eu changeant l'eau; égouttez-les et faites-les blanchir à l’eau acidulée et salée : un bouillon suffit.
Garniture d*huttre» et moule*. — Les huîtres qu'oa veut servir pour garniture doivent être d’abord ouvertes ; en détache ensuite les chairs des coquilles ; on les met dans une casserole avec leur eau et un peu de vin blanc ; on donne seulement un bouillon et on égoutte. On pare les huîtres, en retirant les barbes; on les lie avec un peu de sauce blonde. — Les moules, bien propres, doivent être ouvertes sur le feu, dans une casserole, en les sautant; on les égoutte aussitôt dans un»
E assoira, en réservant leur cuisson. On les sert comme les uitres. — La cuisson des huîtres et des moules doit toujours être réservée ; on lamêle à la sauce qu’on doit servir ensemble On doit simplement observer que cette cuisson étant toujours très-salée, elle ne doit être mêlée qu'à des sauces qui le sont peu.
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HORS-D'ŒUVRE
Les hors-d’œuvre sont de deux sortes t les froids et les chauds. Les premiers se composent d» produits crus, salés, marines ou cuits, mais dans ce dernier cas refroidis.
Les hors-d’œuvre froids sont considérés comme des accessoires du repas. On les mange indifféremment avant ou après la soupe, et ils peuvent rester sur table jusqu’au milieu du repas. Ces hors-d’œuvre, bien que très-agréables, Men qu’ils soient généralement considérés somme appéritifs, ne conviennent pourtant pas à tous les estomacs, et les personnes qui ont la digestion difficile, doivent s’en abstenir, surfent si le repas a lieu le soir.
Les hors-d’œuvre chauds sont toujours men accueillis dans un dîner où les convives sont nombreux ; on les présente ordinairement ausiitôt après la soupe et avant le poisson. Ces mets exigent d’être simples, légers, c’est-à-dire peu chargés, peu volumineux. Ils sont pour fat plupart ou frits ou cuits au four, quelquefois grillés. Ils sont servis secs, c’est-à-dire fans sauce, et par ce fait, presque toujours dressés sur serviette. Les petits-patés, les bouchées et petits vols-aurvent , les rissoles, les
nORS-D'GEüVHt
croquettes, les timbales, les coquilles et les croûtes garnies, sont les hors-d’œuvre les plus servis ; mais le nombre est très-étendu des mets pouvant être servis comme hors-d’œuvre.
En somme, tous les mets détaillés, grillés, frits ou cuits au four et dressés à sec, sans sauce, peuvent être servis comme tels. D’un autre côté, dans les dîners familiers, la majeure partie des hors-d’œuvre chauds peuvent être servis en lieu et place d’entrées. Dans d’autres cas, les hors-d’œuvre peuvent encore être servis comme garniture de relevésc
Beurre pour hor»-«i*CRUvro. — Le beurre doit être frais et fin. On le dresse en rondelles moulées ou en coquilles, dans un bateau à hors-d'œuvre ou dans une petite assiette. Pour obtenir les coquilles, il suffit de gratter la surface du beurre avec un couteau de table, à lame arrondie ; la coquille se forme d'elle-même plus ou moins correcte; mais avec un peu de pratique, on est vite expert. Il faut un gros morceau de beurre pressé et raffermi.
Radia roaea 6t radia aoîm. — - On retire aiiï 'f&dii
roses les feuilles les plus dures pour ne laisser que les tendres; on coupe le bout en pointe, et on gratte légèrement la peau.
Les radis noirs, il faut les peler, en couper les chairs en tranches minces; les saupoudrer de sel, et les faire macérer 2 ou 3 heures; on les égoutte ensuite; on range symétriquement ces tranches dans une petite assiette, on arrose avec huile et vinaigre, ou bien on les sert au naturel.
Artichaut» poivrade. — Les vrais artichauts poivrade viennent du Midi, au printemps et en automne. Ils sont très- • petits, mais tendres. On coupe simplement la tige des artichauti on les trempe à l'eau froide et on les dresse sur une assiette; tm sert à part la vinaigrette.
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Ollwet, <*ornlchon»4 concombres salés, pikels ««a?
bor»~d*œuvre. — On les égoutte simplement de leur saumure pour les ranger dans des bateaux avec un peu d'eau froide .
Concombres frais. — On les choisit tendres; quand ilf sont pelés, on les coupe en tranches minces, sur le travers. On les sale et on les fait macérer au sel pendant un quart d’heure. On dresse alors les tranches en couronne, dans une assiette, avec leur eau; on assaisonne avec poivre, huile, vinaigre et persil haché. — Les concombres mangés avec leur eau sont moins lourds sur l’estomac.'
cerneaux. — On appelle cerneaux, les noix encore vertes, e’est-à-dire dont l’amande quoique formée n’est pas encore mûre. Fendez-les chacun en deux parties sur la longueur, puis retirez-en l’intérieur à l’aide d’un couteau, en ayant soin de les plonger dans de l’eau fraîche acidulée avec du vinaigre, afin de les empêcher de noircir. Egouttez-ies, assaisonnez-leâ avec sel, poivre, du verjus ou du vinaigre.
Figues fraîche». — On les choisit belles et mûres à point; on doit toujours les servir, en même temps que des tranchea 4e saucisson ou de jambon cru ou cuit.
îfleion» pour hor«>d’œu vre. — On sert différentes espèces de melons comme hors-d’œuvre, mais à Paris, on ne sert que le cantalou. — On divise le melon en tranches ; on coupe légèrement le haut des chairs et le bout des tranches. Dans les dîners nombreux, il est préférable de présenter une trancha à chaque convive, plutôt que de servir les melons dans un plat.
jpikei» ou achardt. — Ce produit d’origine anglaise, est aujourd'hui fabriqué en France. Il y en a de deux sortes : l’une aux vinaigre, l’autre à la moutarde. — On sert les pikelf dans un bateau à hors-d’œuvre; on les mange ordinairement avec les viandes rôties.
Salade de piment» rouge», aux anchol». — Les piments rouges et verts d'Espagne ou d’Algérie, sont aujourd'hui très-communs à Paris; du reste on peut toujours acheter des
Iiiments rouges conservés en boîte ; ils sont très-bons. — Si es piments sont frais, prenez en 3 ; faites-les griller jusqu’au point de pouvoir en retirer la peau. — Emincez-les alors ; assaisonnez avec sel, poivre, huile et vinaigre; ajoutez les! filets de 7 à 8 anchois, également coupés.
Salade de piment» verts frai» ou oonüt». — Lêf
piments verts sont excellents à manger crus, quand ils sont
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tendres. On en retire la queue et les semences, on les émince et on les assaisonne avec sel, poivre, huile et vinaigre. — On mange aussi comme hors-d’œuvre ces piments confits au vinaigre. Ceux-ci, on les égoutte, on les lave et on en exprime toute l'humidité. On les émince pour les assaisonner avec sel, poivre et huile.
Balade de hareng» »aié». — Faites dégorger les hareng! dans du lait. Retirez-en la peau et les filets; parez-les, coupezdes etdressez-les dans un bateau à hors-d'œuvre. Arrosez-les avee une sauce préparée avec moutarde, huile et vinaigre. En* tourez-les avec des quartiers d'œuf dur.
Balade d’anchoi» »aié». — Lavez-les anchois, retirez-cü les filets, parez-les; rangez-les dans un bateau à hors* d’œuvre; arrosez avec huile et vinaigre; entourez-le3 avec de petits bouquets de jaune et de blanc d’œuf durs, hachés séparément, ainsi qu'avec de petits bouquets de persil haché •t câpres entières.
oursin». — En Provence, les amateurs ne mangent les oursins qu’à l'époque de la pleine lune; c'est en effet le moment où ils sont bien pleins. — On glisse la pointe d’un ciseau sur le centre afin d’enlever un rond de la coquille, on enlèvs ensuite tout ce qui se trouve autour du corail, et on les dresse en pyramide.
crevette». — A Paris, les crevettes qu'on sert, on les achète cuites. On les dresse tout simplement en bouquets, ornés avec des feuilles de persil.
Bardlno» à l'huile et anchoi» salé». — Les Sardines sont en boîte ; on les égoutte, on en coupe la queue et on les éponge avec un linge. On les dresse et on les arrose avee de l’huile fraîche.
Aux anchois salés, on retire la grosse arête; on coupe régulièrement les filets, on les dresse dans un bateau à hors-' d’œuvre; on les arrose avec huile et vinaigre.
RStlè» aux. anchoi» de Provence. — Sur un morceau de mie de pain de cuisine, coupez 12 tranches d’un demi-doigt d’épaisseur, en leur donnant la forme d’un carré long. — Prenez les filets de 24 anchois de Provence; pilez-les, mettez-les dans une petite terrine ; mêlez-leur une» pincée de persil haché, et délayez peu à peu avec quelques cuillerées de bonne huile. — Faites légèrement griller les tranches de pain, des deux côtés, et pendant qu’elles sont encore chaudes, frottez-les très-légèrement avec une goussa d’ail du Midi; puis humectez-en la surface avec de l’huü*
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tiède, et masquez-les avec une couche d'anchois; rangez-kc à mesure sur un gril et tenez-les au four chaud pendant 7 à 8 minutes ; servez-les bien chaudes.
Ce mets peut ne pas être du goût de tout le monde, mai* Il est estimé de ceux qui ne redoutent ni l'huile, ni l'aiL ’
s»oït««onamarinée. — Les petites truites leset harengs qu'ons sert pour hors-d'œuvre sont marinés entiers. Les brochets, i les lamproies, les anguilles, et enfin tous les gros poisson^ sont coupés en tronçons. On les dresse simplement dans lev hors-d’œuvrier, et on sert en même temps une saucière de vinaigrette.
fhon mariné pour Rore-d’œavre. — Le thon mariné
à l'huile, constitue un excellent hors-d'œuvre, s’il n'est pas vieux. On égoutte les morceaux, on les éponge, on les distribue en tranches minces qu’on dresse dans le hors-d'œuvrier; on les entoure ensuite avec de petits bouquets d'œuf dur et de persil, l'un et l'autre haches. On peut ajouter des câpres entières. On arrose le tout avec de l’huile crue.
«aumon famé. — On sert beaucoup du saumon fumé dans le nord de l’Europe. Le meilleur est celui récemment fumé, et de belle teinte rosée. On le coupe en tranches minces, qu’on range dans le hors-d’œuvrier, en les entourant avec du persil frais.
IIaUr«s fraîche* et mariné®». — Les hultTCS fraîches
constituent un excellent hors-d'œuvre de déjeuner. Les huîtres d'Ostende, les huîtres vertes, de Marennes ou de Cancale sont les plus estimées. — On sert les huîtres ouvertes, mais non détachées. La méthode préférable pour les présenter aux convives, c'est de les dresser dans des assiettes par 8 ou par 10 avec un demi-citron, et présenter une assiette à chaque convive. — On sert les huîtres marinées, dans un hors-d'œu» vrier, après les avoir égouttées et simplement arrosées avee en peu de vinaigrette.
Hareng» famé» et «protau — Aux harengs on retire la peau; on enlève les filets, on les range dans un bateau à hors-d'œuvre, et on les arrose avec huile et vinaigre. — On sert les sprots tells et quels, après en avoir retiré la tête.
Hareng;» mariné» au vinaigre. — On égOUtte les harengs, on en supprime la tête, on les dresse et on les arrosa avec de l'huile.
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Filets de isarenpfB — Quand on veut mander de
bons harengs, il faut les égoutter de la saumure, en retirer la peau et la tête, les faire dégorger dans du lait pendant quelques heures. On les égoutte alors, on les éponge bien, on les fait macérer 24 heures dans du vinaigre coupe avec de l’eau; on ajoute tranches d’oignons crus, laurier, gros poivre. On détache ensuite les filets, on en retire avec soin les arêtes, et on les dresse dans un bateau ; on les arrose ivec de l'huile et vinaigre mêlés avec de la moutarde.
Harenge mariné*. — Choisissez 2 ou 3 douzaines de harengs très-frais ; écaillez-les, retirez-en la tête et les ouïes ; lavez-lcs, égouttez-les, faites les macérer au sel pendant 6 heures. Egoutte*-les sur un linge. — Masquez le fond d’une casserole plate, en terre, avec une couche a’oignon finement émincé; sur l'oignon, rangez les harengs ; ajoutez quelques branches de persil, gTos poivre, clous de girofle. Mouillez à hauteur avec du vinaigre léger : s'il était fort, mêlez-lui un peu d'eau. Faites bouillir 2 minutes le liquide, et retirez du feu. Laisse* refroidir les harengs dans leur cuisson. Dressez-les ensuite sur un plat ; entourez-les avec des tranches de citron, et servez-l.es
Hareng» confit*. — Coupez le bout de la queue et la tête I des harengs fumés, nouveaux, car vieux, ils sont sans valeur. Mettez-les dans une casserole plate, mouillez largement avec de l’eau froide : couvrez et tenez la casserole sur le côté du feu,iusqu’à ce que l’eau soit bien chaude, sans bouillir;
— Egouttez-les alors; retirez-en la peau, et rangez-les dans un vase; couvrez-les avec de la bonne huile crue; couvrez le vase. 9t faites macérer les harengs 2 ou 3 jours avant de les servir.
Caviar *aié et poutargae. — Le bon caviar vient d'ÀS-, iracan; c’est un excellent hors-d’œuvre qu'on commence à manger beaucoup en France. — On ne mange le caviar fraie qu’en hiver, car dans les autres saisons, on ne le fait pas voyager: mais on peut toujours manger du caviar pressé et conservé en boîte, qui est excellent, ou bien de la poutfergue.
— On sert le caviar frais ou salé, tout à fait naturel ; on l'accompagne seulement avec des citrons coupés et quelquefois de la ciboulette ou oignon haché. On le mange k\ faide de couteaux en cristal.
On coupe la poutargue en tranches minces, auxquelles on retire la peau; on les dresse et on les assaisonne avec huile, jus de citron et poivre.
S«toxnac d*o!e fumé, pour hors-dsœavp©. — - Ofi t-ÜV-yÿ
m peu en brais des tranches sur les filets, sans retirer h peau; on les dresse avec des feuiliea de persil.
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Canapés an saumon — Coupez des tranches
pain de cuisine, sans croûte; étalez sur une surface une mince couche de beurre, manié avec de l’essence d’anchois; sur cette couche, posez une tranche de saumon fumé, naturelle, car on ne cuit pas le saumon fumé Coupez le saumon à niveau du pain, et dresse* les canapés sur serviette.
Canapé» au Jambon râpe. — Râpe* On morceau ÜC
jambon cuit, froid, maigre ; étalez-en une couche sur des tranches de pain de cuisine, coupées en forme de carré-long et masquées sur un côté, d’une couche de beurre mêlé avec de la moutarde anglaise. — On prépare de la même façon des canapés avec de la langue à l’écarlate.
Canapés au caviar. — On prépare les canapés au caviar, soit avec des tranches de pain de cuisine à l’état naturel, soit grillées : ceci est une affaire de goût. Si le pain est frais, on peut en masquer la surface avec une mince couche de beurre, mais s’il est grillé, cela n’est pas nécessaire. Le caviar employé pour les canapés doit être aussi frais que possible, et tout à fait naturel, sans aucun mélange.
^andaaonc, eervela», Jombou ot langue pour bore» d ‘oeuvre. — On coupe en tranches minces toutes les espèces de saucissons crus ou cuits ; on les dresse en couronne avec des feuilles de persil au centre. — Le jambon cru ou cuit, est aussi servi coupé en tranches minces et étroites. — La langue salée doit être coupée plus épaisse que le jambon et le saucisson ; on les dresse aussi avec des feuilles de persil.
SSandwtcb* do longue à S’écorloto. — Les sandwichs sont de deux genres; les uns couverts, les autres découverts.
Prenez un pain de cuisine ra*si, de la veille; supprimez-en la croûte ; coupez-le en forme de carré long ayant 7 à 8 centimètres de longueur sur 4 de largeur. Mettez dans uni terrine (chaude en hiver) un morceau de beurre ; travaille* le avec une cuiller jusqu'à ce qu’il soit en pommade et lisse; alors mêlez-lui de la moutarde anglaise. Etendez une coucha de ce beurre sur le pain, et sur celui-ci, coupez une tranche d'un tiers de centimètre. Recommencez l’opération, c’esVâ dire, beurrez de nouveau le pain et coupe* une autre tranche; continuez ainsi jusqu’au nombre voulu. Coupez des tran eh* de langue de bœuf à l’écarlate, bien rouge et froide, de mè m» dimension que les tranches de pain; posez une tranche de langue sur une tranche beurrée, et couvrez avec une autre tranche de pain; pressez légèrement. Egalisez alors les sand-. wichs, coupez-en les angles, dressez-les sur une serviette
D’après la même méthode on prépare dea sandwich* avec du
aOR£-D'CBUVa*
pâté, de U galantine, des filets de volaille on de gibier, 4 enfin avec au veau froid, du jambon. Les sandwichs sont beaucoup servis avec le thé, mais ils conviennent aussi pour emporter dans le» voyages ou dans les longues promenades & la campagne
canapé* aux. anchois. — Coupes des tranches minces &i pain de cuisine, de forme ovale ; masquez-en une surface avet! une couche de beurre manié; couvrez le beurre avec une! couche de jaunes d'œuf dur, broyés, assaisonnés et passés: au tamis. Sur cette couche, angez des filets d'anchois, soi! en rosace soit en grillage ; gar issez les vides avec des cornichons hachés, des œufs durs, du persil, ou enfin avec des câpres entières, selon l'ordre au décor.
canapé» au thon mariné. — Prenez des tranches de pain de cuisine de forme carrée ou ovale, légèrement grillées : masquez-les sur une surface avec une couche de beurre mélé avec de l’essence d’anchois. Bordez symétriquement le pain avec des filets minces de thon, et rangez-en d'autres transversalement à petite distance ; entre chaque filet, placez alors une rangée de câpres entières ou de cornichons hachés, puis une rangée d'œufs durs et une autre de persil également hachés.
Canapé» an thon haché. — Coupez des tranches pain de forme carrée ; masquez-les d'un côté, avec une couche de beurre à l’essence d’anchois. Egouttez bien le thon; hachezle, étalez-en une couche sur chaque tartine, en i’appuvant avec la lame du couteau.
Tartine» beurrée». — Prenez un petit pain de cuisine de la veille; divisez-le en 2 parties de haut en bas. Retirez- en toute la croûte, et donnez à chaque partie une forme carrée. Mettez un morceau de beurre fin dans une terrine: en hiver elle doit être tiède; remuez-le avec une cuiller pour le lisser, saupoudrez-le avec une pincée de sel. Prenez le pain de la main gauche, et à l’aide d’un couteau de table, masquez- le avec une couche de ce beurre légèrement ramolli; puis, & l’aide d'un couteau bien tranchant, coupez une tranche trèsmince de pain ; coupez-en une autre semblable, et rajustez-la avec là première, en la posant dessus. Continuez ainsi à beurrer; couper et assembler les tranches de pain, jusqu'à concurrence du nombre voulu. Dressez- les sur une assiette et tenez-les an frais, à couvert, jusqu’au moment de les servir*
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POISSONS
L?espèce poisson est très-répandue ; elle existe à toutes les latitudes dans toutes les mers, les lacs et les fleuves, et souvent meme dans les moindres cours d’eau. Les variétés sont infinies ; elles diffèrent autant sous le rapport des formes que sous celui des qualités.
La chair des poissons, bien que moins nourris- §ante que la plupart des animaux terrestres destinés à la nourriture de l’homme, entre cependant pour une grande part dans notre alimentation, car elle est non-seulement agréable à manger, mai# an générai facile h digérer et salutaire.
Àu point de vue de la cuisine, il est une distinct > lion dans l’espèce dont on est forcé de tenir compte.* C’est celle du poisson de mer et celle du poisson d’eau douce. Le poisson de mer est plus nourrissant et plus sain que le poisson d’eau douce, sur-< t out celui vivant dans une eau peu abondante ou marécageuse ; il n’en est pas tout à fait de même pour ceux qui vivent dans les grands lacs, profonda et étendus ou dans les eaux courantes et salubres. Ceux-là, remplissent toutes les conditions de bonté §i de sanité. Parmi ceux-ci la truite et le saumon sont dm poissons d’une grande valeur, excellents
fOïSSOSS
Si
si n goût, et très-nourrissants. Le saumon ayant la chair plus grasse et plus serrée que celle de la truite est naturellement plus difficile à digérer. Mais la chair de la truite est légère et bienfaisante,
La perche, l’alose, la lotte, la carpe, le barbeau et le brochet fournissent un aliment très-agréable ai de facile digestion.
L’anguille et la lamproie sont de difficile digestion et ne conviennent pas à tous les estomacs.
Parmi les poissons de mer, la chair du turbot est une des meilleures, des plus nourrissantes, en même temps que de bonne digestion : c’est surtout bouilli qu’on doit le manger. La barbue qui se rapproche beaucoup du turbot par sa forme, est aussi un poisson très-estimable; il est certainement moins distingué que ce dernier, mais comme légèreté, sa chair ne laisse rien è désirer*
Le cabillaud ohoisi bien frais, et cuit à point, peut-être classé parmi les meilleures espèces. Sa chair est excellente de goût, nourrissante et de facile digestion : les estomacs les plus délicats peuvent digérer sans efforts le turbot, le cabillaud et la barbue. On peut en dire autant du merlan, du bar et du saint-pierre, dont les chairs sont au moins aussi légères, aussi délicates, que celle du cabillaud. Le saint-pierre surtout, bien que peu charnu par sa nature, peut être classé parmi les poissoi?* ,
chairs délicates.
Bien que la chair culte de la sole soit plus ferme
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que celle du cabillaud, elle est cependant de facile digestion et très-estimée. Les grondins et les rougets sont aussi des poissons excellents, le rouget particulièrement dont la chair est d’une tendreté et d’un arôme remarquables, se digérant facilement. La chair des mulets est moins distinguée que cellefdes rougets, mais elle est bonne au goût et se digère bien.
Les maquereaux, les sardines, les harengs, le thon, l’esturgeon et le congre appartiennent à cette catégorie de poissons dont les chairs huileuses ou trop grasses, sont de digestion difficile, et dont les estomacs malades ou affaiblis doivent se priver.
On peut en dire autant des homards, langoustes et écrevisses, dont la chair ferme et sèche ne convient pas à tous les tempéraments.
Quant aux escargots, qu’on mange aujourd’hui beaucoup en France, ils ne conviennent qu’aux' estomacs solides.
Les huîtres crues se digèrent facilement, mais cuites elles sont plus lourdes. Les moules cuites) sont aussi de difficile digestion. Les cuisses de gre^ nouilles, bien cuites, fournissent un alimentléger pouvant convenir aux estomacs délicats.
Les laitances de poisson, très-agréables à man< ger, sont cependant lourdes sur l’estomac et n*j conviennent pas à tous les tempéraments.
roissoffs
Des foies de poisson, on ne mange que ceux du rouget et de la raie ; les premiers sont savoureux et légers, les derniers sont lourds.
Reste maintenant à traiter la question des œufs de poisson, qui n'est pas sans intérêt, puisque la plupart sont malsains et dangereux. Seuls les œufs d'esturgeon, de sterlet, de mulet et de homards peuvent être mangés sans inconvénients; ceux de homards ne sont guère employés que dans les sauces ; les œufs d'esturgeon, de sterlet et de mulet on les mange salés ; c'est avec eux qu'en Russie et en Orient on prépare le caviar et la poutargue.
On donne aux poissons différents apprêts, selon leur forme et la nature de la chair. On les mange bouillis, grillés, frits, cuits au four ou en ragoût. Les poissons de grosse forme tels que : les truites, les saumons, les turbots, carpes, carrelets, barbues et cabillauds sont ordinairement bouillis ou cuits ' au four. Les poissons de moyenne grosseur, les aloses, pagels, rougets, bars, maquereaux, sont généralement grillés. Les poissons plats et minces, de même que ceux de petite forme sont plutôt frits ; tels sont : les soles, éperlans, sardines et anchois, goujons, petites anguilles ou lamproies.
Les poissons bouillis et grillés sont toujours plus faciles à digérer que ceux qui sont frits ; ils conviennent mieux aux estomacs délicats*
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TURBOT BOUILLI, SAUCE AUX HUITRES (relevé)
Videz le turbot ; bridez-en la tête, fendez-le tout I® long de l’arête centrale du côté noir; mettez-k
Turbot.
ians un vase avec du lait et de l’eau froide, faites le dégorger pendant une heure ; égouttez-le ensuite. Posez-le sur une grille en fil de fer, et placez la grille dans une turboüère ou tout autre vase plat ; ajoutez sel, un filet 3e vinaigre et un bouquet de persil. Faites bouillir et retirez sur le côté du feu. Si le poisson pèse de 5 à 6 livres tenez-le à couvert pendant 40 à 50 minutes, sans faire bouil lir.
Àu moment de servir, égouttez-le, en enlevant k grille ; débridez-le et glissez-le sur un large plat, sur lequel est disposé une planche percéû couverte d’une serviette; entourez-le avec des branches de persil, et servez en môme temns une §&uce aux huîtres ( page 58).
TUEBOT GRILLS, A LA BEARNAISE (relevé),
liêvez les 4 filets d’un petit turbot propre; faite®
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les mariner une heure avec sel, huile, oignon émincés, branches de persil. Égouttez-les ; trempez-les dans des œufs battus, et panez-les ; humectez-les des deux côtés avec du beurre (fondu, et faites-les griller 25 minutes, en les retournant. Dressez-les sur un plat avec des citrons coupés ; servez à part une sauce béarnaise ( page 61 ).
Avec la tête et les arêtes du poisson, un peu de vin blanc et quelques légumes, on peut préparer un bon bouillon.
turbot k £A crème (relevé).
üvec 40 grammes 4e beurre, autant de farini st demi-litre de lait, piéparez une petite sauce; cuisez-la pendant un quart d'heure, passez-la, faites-la réduire avec un peu la crème. — Prenez un morceau de turbot cuit et froid, de desserte ; chauffez-le dans sa cuisson, sans faire bouillir, égouttez-le, retirez-en les arêtes, divisez-le et dressezle sur un plat à gratin, par couches, en les alternant avec une couche de sauce béchamel serrée ; formez un dôme; quand il est masqué saupoudrez avec de la chapelure, arrosez avec du beurre fondu, et faites gratiner au four.
turbot au riz (mets de déjeuner).
Prenez un demi-turbot; retirez-en les chairs* coupez-les en gros dés. Mettez dans une casserole 2 ou 3 cuillerées d’oignon haché; faites-le revenu avec du beurre; ajoutez le turbot, assaisonnez, ©j 2 minutes après, mouillez avec un litre et demi d’eau chaude; faites bouillir 2 minutes; assaisonnez. Ajoutez alors un demi-litre de riz trié, cuisez-le jusqu’à ce que le liquide soit absorbé; arrosez-le avec 100 errammes de beurre cuit à la
noisette; couvrez la casserole, tenez-la à la bouche du four pendant 10 minutes. En le sortant, mêlez au riz 3 œufs durs, haché et un morceau de beurre manié avec une pincée de poudre de cary ou de cayenne. Servez dans un plat creux.
TURBOT GRATINÉ, A LA BOURGEOISE (relevé).
Cuisez à l’eau salée 600 grammes de pommes de terre pelées et coupées ; égouttez-en toute l’eau 0tfaites-les ressuyer à la bouche du four. Passezles au tamis. Mêlez à cette purée 100 grammes de beurre, 5 à 6 jaunes d’œuf, sel et muscade, une poignée de parmesan râpé ; mettez-la dans un moule à bordure beurré et pané ; faites pocher la bordure au four, avec un peu d'eau. — Coupez-en carrés le quart d’un petit turbot; cuisez-les à l’eau salée. Égouttez-les, retirez-en la peau et les arêtes; brisez légèrement les chairs, mettez-les dans une casserole plate ; liez-les avec à peu près 2 décilitres de bonne béchamel [page 53) ; assaisonnez avec sel et muscade. Renversez la bordure sur un plat ; emplissez le vide avec le turbot ; saupoudrez avec du parmesan, arrosez avec du beurre et faites prendre couleur à feu vif.
petit turbot au vin (relevé).
Retirez la tête à un petit turbot propre; divisez le corps en deux, sur lalongueur. Coupez transversalement les deux moitiés en moyens morceaux. Beurrez le fond d’une casserole plate, et rangez les morceaux dedans, sans la tête. Assaisonnez, mouillez à hauteur avec du vin blanc; ajoutez quelques parures fraîches de champignons ou des champignons secs, ramollis ; couvrez et cuisez le poisson à feu vif.
Quand le liquide est à moitié réduit, le turbot doit
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être cuit ; égouttez alors les morceaux ; dressez* les sur un plat. Liez la cuisson avec du beurre manié ; 5 minutes après, liez-la avec 3 à 4 jaunes d’œuf; fînissez-la avec le jus d’un citron, un morde beurre divisé et une pincée de persil haché. Versez la sauce sur le poisson bien égoutté.
TURBOTIN AUX LÉGUMES (relevé).
Supprimez la tête d’un petit turbot frais; fendez-le en deux sur la longueur et divisez chaque moitié en moyens carrés. Préparez une julienne de carottes et racines de céleri; faites-les blanchir séparément à l’eau salée, égouttez-les. — Coupes aussi en julienne le blanc d’un poireau ; étalez ces légumes sur le fond d’une casserole plate; ajoutez un morceau de beurre manié avec 2 cuillerées à café de farine, et distribué en petites parties. Sur les légumes, placez les carrés de poisson ; mouillez un peu plus qu’à hauteur avec de l’eau et du vin blanc ; ajoutez sel et un bouquet de persil. Cuisez à couvert et sur feu vif, jusqu'à ce que le liquide soit réduit de moitié : 15 a 20 minutes suffisent. — Dressez le poisson sur un plat et ies légumes autour; enlevez le bouquet et masquez avec la sauce.
turbot en coqüilles (hors d'œuvre).
Prenez un morceau de turbot froid, de desserte; coupez-le en petits dés; mettez-le dans® une casserole avec quelques cuillerées de béchamel chaude, réduite; ajoutez un tiers de leur volume de champignons cuits coupés comme le turbot, une pointe de muscade, chauffez. Avec cet appareil, garnissez de grosses coquilles de tables ; saupoudrez de panure, arrosez
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avec du beurre fondu ; rangez les sur un plafond, et faites les colorer au four.
petit turbot découpé [relevé).
Quand on ne dispose pas d’un grand vase pour cuire le turbot entier, voici comment il faut remédier à cet obstacle. Coupez ronde la tête du turbot, mettez-la dans une casserole et cuisez-la à part. Divisez le corps par le milieu, en deux parties; divisez chaque moitié en moyens morceaux, sur le travers. Faites bouillir de l’eau dans une casserole ; ajoutez sel et un bouquet de persil. Placez le poisson sur une grille en fil de fer et plongez-le dans le liquide : cuisez ainsi 7 à 8 minutes, puis retirez sur le côté du feu, et tenez le liquide frémissant pendant 15 à 20 minutes. Egouttez la tête du turbot, dressez-la sur le bout d’un grand plat couvert d’une serviette ; puis dressez les morceaux à la suite, de façon à reformer le poisson. Entremêlez les coupures avee des branches de persil, et servez en même temps une sauce au beurre, une hollandaise ou au beurre d’écrevisse.
turbot en vinaigrette [mets de déjeuner).
Prenez un morceau de turbot cuit et froid; retirez-en les arêtes et la peau ; coupez-le en tranches; assaisonnez avec sel, huile et vinaigre; faites-ies mariner une heure. Dressez-les sur un plat ; entourez-les avec des moitiés d’œufs durs * &rrosez-les avec une sauce vinaigrette [page 622
BAR BOUILLI, SAUCE HOMARD (relevé).
Dans le midi de la France, on donne à ce poisson 1© nom de lovp . Dan« Je nord comme dans le
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midi, c’est un des meilleurs poissons de mer.. Choisissez un bar bien frais; écaillez et videz-le;;
Bar.
coupez-en les nageoires, bridez-en la tête. Mettez* le dans une poissonnière ; couvrez-le avec de l’eau froide ; ajoutez du sel, un filet de vinaigre et un bouquet de persil; couvrez la poissonnière et mettez-la sur feu pour maintenir le liquide frémissant, mais sans faire bouillir. Pour un bar de 3 livres, 20 à 25 minutes suffisent; s’il est plus gros il faut augmenter la durée de sa cuisson. Egouttez-le sur la grille de la poissonnière; débridez-le, glissez-le sur un plat couvert d’une serviette. Aux deux bouts, dressez un petit bouquet de persil ; sur les côtés dressez une garniture de pommes de terre parées à cru rondes ou longues, mais d’égale grosseur, cuites à Peau salée. Envoyez en même temps une saucière de sauce homard (page 59).
BAR, SAUCE HOLLANDAISE [relevé).
Prenez un bar de 2 à 3 livres, écaillé, vide et propre; nouez- en la tête; mettez-le dans une petit poissonnière ayant sa grille, mouillez à hauteur avec moitié vin blanc et moitié eau froide ; ajoutez sel, oignon et céleri émincés, un gros bouquet de persil. Faites bouillir et retirez sui le côté; cuisez 25 minutes, sans ébullition. Egouttez-le, entourez-le avec du persil, et servez avec une sauce hollandaise (nage 55)
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PETITS BARS FRITS AU BEURRE [relevé).
Ciselez quelques petits bars propres, salez-les, roulez-les dans la farine, trempez-les dans des œufs battus pour les paner; rangez-les dans un plafond mince avec du beurre, et faites-les frire de belle couleur en les retournant. Servez aveo des citrons coupés.
petits bars grillés (relevé).
Choisissez quelques bars d’un quart de livre chaque, écaillez, videz et ciselez-les des deux côtés ; mettez-les dans un plat, marinez-les aveo pel, huile, branches de persil. Faites-les griller un quart d’heure à feu modéré, en les retournant et les arrosant avec de l’huile. Dressez-les sur plat bien chaud ; servez-les avec du beurre à la maîtrod’ hôtel ( page 47).
barbue en matelote.
Écaillez et videz une barbue ; divisez-la en deux sur sa longueur et coupez les deux moitiées en tronçons, mettez dans une casserole, mouillez ik hauteur avec du court-bouillon au vin rouge;
Barbu®
jmisez-le 15 ou 18 minutes. Égouttez le liquide,
?n laissant le poisson dans la casserole et, avec
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lui, préparez une petite sauce. Cuisez 20 minutes dégraissez et passez. Faites-la réduire d’un tiers, mêlez-lui le poisson et 2 ou 3 douzaines de petits oignons glacés. Faites mijoter 10 minutes et servez.
BARBUE GRILLÉE
Choisissez une petite barbue fraîche; quand elle est propre, ciselez-en les chairs des deux côtés; assaisonnez et roulez-la dans l'huile ; saupoudres avec de la panure et faites griller à feu modéré, en la retournant à Y aide d’un plat long. Servez avec une persillade ou sauce ravigote froide {page 03).
BARBUE A LA NORMANDE (relevé).
Prenez une barbue de moyenne grosseur, mais grasse, blanche et fraîche ; fendez-la sur le dos.
Beurrez un grand plat à gratin, saupoudrez-le avec oignons hachés et parures de champignons; ajoutez un verre et demi de vin blanc. Mettez la barbue dans le plat, le côté noir en dessous ; arrosez le dessus avec du beurre, salez, faites bouillir, couvrez avec un papier beurré, et cuisez au four, en l’arrosant souvent.
Préparez une garniture, composée d’huîtres et moules blanchies, têtes de champignons cuits, quelques écrevisses cuites. Avec la cuisson des moules et des huîtres, un peu de bouillon, préparez une petite sauce blonde; un peu consistante. Quand la barbue est cuite, dégraissez-îa sur un grand plat en métal, tenez-la au chaud. Passez sa cuisson ; mêlez-la à la sauce et faites-la réduire ; liez-la avec 3 ou 4 jaunes d’œuf. Entourez la barbue avec les huîtres, moules et champignons, masquez-la avec la sauce ; gîacez-enla surface à l’aide
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d’une pelle rougie au feu, mais sans l'appuyei» fur le poisson ; ajoutez les écrevisses et servez.
MULET A LA SAUCE AUX CAPRES
XNettoyez un mulet de 2à3 livres ; coupez-en les nageoires ; mettez-le dans une poissonnière longue en fer battu ou en cuivre ; couvrez-le avec de
Mulet.
Teau froide ; ajoutez du sel, un peu de vinaigre et légumes émincés ; couvrez et posez sur feu. Au premier bouillon, retirez sur le côté du feu; 25 minutes après, égouttez-le; dressez-le sur un plat, eniourez-le avec des pommes de terre bouillies, et des branches de persil ; servez à part une sauce au beurre, mêlée avec des câpres {page 54).
PETITS MULETS A LA MATELOTE (relevé).
Prenez 2 mulets propres, de moyenne grosseur; coupez-les en morceaux. Mettez-les dans' / une casse rôle longue avec oignons et légumes émincés revenus au beurre ; mouillez à couvert ! avec du vin rouge ; ajoutez des parures de cham- < pignons; faites bouillir et retirez sur le côté du feu; 15 minutes après, égouttez le poisson; passez la cuisson, remettez-la dans la casserole, liezla avec du beurre manié, cuisez 10 minutes; ajoutez les poissons, moins les têtes; ajoutez aussi des champignons cuits et des oignons glacés. Cuisez 7 ou 8 minutes; et dressez le# morceaux sur
POISSOKS
une couche de; croûtons de pain, frits ; entourez avec les garniturs, masquez avec las auce.
petits mulets frits [relevé).
Ciselez de chaque côté des mulets propres; salez-les ; farinez-les légèrement , trempez-les dans des œufs battus, puis rouler-les dans la panure. Faites les frire au beurre, dans un pla-; fond, en les retournant. Servez-les avec des citrons ! coupés.
TRANCHES DE CABILLAUD AU BEURRE FONDU (relevé).
Sur le centre d’un gros cabillaud, faites couper
2 ou 3 tranches de 3 à 4 doigts d'épaisseur; faites-les macérer au sel pendant une heure. Plongez-les à l’eau bouillante et salée; donnez
3 bouillons et retirez sur le côté du feu, à couvert, sans faire bouillir. 20 minutes après,
Cabillaud.
égouttez-les ; dressez sur serviette avec du persu autour ; servez en même temps une saucière de beurre fondu (page 55).
On peut servir ces tranches avec une sauce homard, sauce aux crevettes, aux écrevisses ou aux huîtres, de même qu’avec une sauce hollandaise. — Avec le cabillaud , et généralement avec tous les poissons bouillis, on sert des pommes de terre pelées cuites à l’eau salée.
BOUYBLLI CUISIN3 B0ÜB6S0IS3
TRANCHES DE CABILLAUD, SAUCE AUX (EUFS ( relevé %
Cuisez à l'eau salée H 3 tranches de cabil* laud ( page 93) ; égouttez-les. — Chauffez dans une casserole 150 grammes de beurre, jusqu’au moment où il va changer de nuance; mêlezlui alors 4 œufs durs, hachés; chauffez sans ébullition, assaisonnez avec sel , poivre , persil haché; arrosez avec 2 cuillerées de moutarde délayée avec un peu de beurre tiède. — Dres^ sez le poisson sur plat, masquez avec les œufs.
cabillaud Au gratin (mets de déjeuner).
Prenez du cabillaud cuit, de desserte ; chauffez-le légèrement; retirez-en toutes les arêtes ; mettez-le dans une casserole, ajoutez 4 cuillerées de béchamel, sel, muscade, champignons hachés; broyez-les avec une cuiller; ehauffez-les sans faire bouillir et mêlez-leur une égale quantité de purée de pommes de terre, un morceau de beurre, 2 ou 3 jaunes d’œuf; versez dans un plat à tarte ou à gratin, saupoudrez de chapelure, arrosez avec du beurre fondu, et faites gratiner au four.
TRONÇON DE CABILLAUD, SAUCE AUX MOULES
Faites couper un morceau de cabillaud du côté de la tête; ciselez-le transversalement sur la dos. Mettez-le dans un plat, saupoudrez-îe
avec du sel et faites-le macérer pendant une heure. Egouttez-le, nouez-en la tête avec de la ficelle, et metlez-îe dans une poissonnière ou une casserole
foissos»
longue; couvrez avec de l’eau froide; salez et faites bouillir le liquide; au premier bouillon, retirez sur le côté ; couvrez le vase et tenez-le ainsi pendant 35 minutes. Egouttez-le, dressez- |le sur serviette ; entourez-le avec des pommes de terre pelées cuites à l’eau salée. Servez séparément une sauce aux moules, aux c&pres ou a la maître-d’hôtel.
TRANCHE DK THON AU GRAS (relevé).
Prenez une tranche de thon d'un doigt et demi d’épaisseur; lardez-la, en traversant les chairs de part en part avec de gros lardons de lard. — Mettez-la dans une casserole plate, avec de l’eau froide, faites bouillir et retirez du feu ; rafraîchissez etépongez-la sur un linge., — Foncez la casserole avec des débris de lard, oignons et carottes émincés, posez la tranche de thon dessus; ajoutez un bouquet garni, mouillez à hauteur avec du vin blanc et du bouillon ; couvrez avec du lard, et cuisez tout doucement. Quand le thon est cuit, égouttez-le ; retirez-en la peau, et dressez-le sur un plat ; passez et dégraissez la cuisson, liez-la avec du beurre manié ; mêlez-lui quelques cuillerées de câpres et de cornichons haches ; versez sur le poisson.
TRANCHE DE THON GRILLEE (relevé).
Prenez une tranche de thon ayant un doigt jet demi d’épaisseur ; faites-la mariner une heure dans un plat avec sel, huile, oignon émincé, branches de persil; saupoudrez avec de la mie de pain et faites-la griller a feu doux pendant une demiheure. Retirez-en la peau, et servez-la avec une persillade ouune sauce remouladeQoaÿe* 62 et 63).
AIGREFINS AU BEURRE FONDU (relevé).
Nettoyez 2 aigrefins ; faites-les mariner au sel pendant une heure. Cuisez-les ensuite à l’eau salée* entiers ou coupés en tronçons. Dressez-le«
Aigrefin.
sur serviette; entourez-les avec du persil, serves séparément une saucière de beurre fondu et des pommes de terre cuites à l’eau salée.
AIGREFINS AUX FINES-HERBES (relevé).
Supprimez la tête aux poissons ; ciselez-les. Beurrez im plat à gratin, saupoudrez-le avec des oignons et champignons hachés; rangez les poissons dans le plat, salez-les, saupoudrez-les avec des champignons et du persil hachés, puis avec de la chapelure ; arrosez avec du beurre; versez un peu de vin blanc dans le plat, cuisez 6 minutes et faites gratiner au four ou avec du
feu sur un couvercle en tôle.
SAINT-PIERRE, SA’ÎCE AUX ŒUFS
Videz le poisson sans couper les nageoires ; bridez-en la tête ; metiez-le dans une casserole, mouillez avec de l’eau froide, un filet de vinaigre ; ajoute un bouquet de persil et une poignée de sel.
POISSONS
Faites bouillir et retirez sur le côté du feu, eu maintenant l’eau frémissante. A ujq poisson de
Saint-Pierre.
% kilogrammes , donnez 40 minutes de cuisson. Dressez sur serviette, et la sauce à part [page 94)* Les petits saint-pierre sont excellents pour fa bouillabaisse.
esturgeon âü vin [relevé).
Si l’esturgeon est gros, faites couper non pas une tranche, mais un petit tronçon pris sur une moitié de poisson. Bridez-le, mettez- le dans une casserole foncée avec débris de lard et légumes émincés ; salez-le, mouillez avec un peu de bouillon et faites réduire le liquide. Mouillez alors à moitié de hauteur avec du vin blanc et du bouillon ; faites bouillir 10 minutes et retirez sur le côté du feu : si le poisson est jeune, trois quarts d’heure; suffisent pour le cuire ; sinon il faut le double. Egouttez le tronçon ; re tirez-en la peau, tenez-le au chaud. Passez la cuisson, dégraissez et faitesla réduire de moitié ; liez avec du beurre manié; cuisez 10 minutes. Mettez alors le poisson dans la sauce, faites-le mijoter pendant un quart d’heure; dressez-ie sur un plat, et masquez avec la sauce*
HOUTBLLI CUI8UIE B0UR3S0ÎSB
3n la passant ; saupoudrez avec des câpres entières 3t du persil haché.
ESTURGEON EN FRICANDEAU (relevé).
Faites couper un petit tronçon sur une moitié du poisson. Retirez-en la peau, et piquez-le comme un fricandeau avec du lard. Mettez-le dans un plafond, foncé avec débris de lard et légumes émincés ; salez, mouillez avec un peu de bouillon et faites réduire à feu vif, mouillez alors à hauteur avec du bouillon et du vin blanc; faites bouillir, retirez sur le côté, et finissez de cuire avec feu dessus feu dessous. Passez la cuisson, dégraissez et liez-la avec de la fécule délayée. Dressez le poisson sur un plat, arrosez avec la sauce ; servez dt l'oseille a part {page 57).
HOMARDS ET LANGOUSTES
On cuit ae la même façon la langouste ou le homard ; s’ils sont vivants, nouez-en les pattes. Faites bouillir de l’eau salée avec vinaigre, oignons et carottes émincés, un bouquet de persil ; plongez homards ou langoustes dans le liquide, et cuisez de 15 à 20 minutes selon leur grosseur. Laissez refroidir dans leur cuisson. — On sert ordinairement les langoustes et homards froids, à la vinaigrette ou avec une sauce mayonnaise ou tartare {page 63).
HOMARDS A L* AMERICAINE
Coupez en trois morceaux, deux homards vivants, en conservant l’eau qui s’échappe des ; chairs; laissez les grosses pattes entières. — Faites revenir à l’huile un oignon et quelques échalotes émincées; ajoutez les morceaux de
POISSOH*
homards et les pattes, un bouquet garni d’aromates, gousse d’ail, deux ou trois petit» piments, sel, grains de poivre ; sautez-les cinq à six mi* nutes sur feu, mouillez aux trois quarts de hauteur avec vin blanc, un petit verre de cognac, l’eau des homards; couvrez la casserole, cuisez les homards quinze minutes; retirez-les, supprimez la moitié des coquilles aux pattes, dressez- les sur plat. — Passez la cuisson, faites-la réduire d’un tiers, liez-la avec deux ou trois cuillerées de sauce tomate, deux cuillerées de glace de viande, donnez seulement deux bouillons. Retirez la casserole, incorporez peu à peu à la saucs cent grammes de beurre divisé en petites parties ; finissez-la avec une pointe de cayenne, persil haché, suc de citron.
Avec ce mets, on peut servir du riz cuit à grande eau, égoutté, rafraîchi à l’eau chaude, remis dans la casserole avec un morceau de beurre, et étuvé dix ou douze minutes à la bouche du four, à casserole fermée.
coquilles de homard (kors-d œuvre froid).
Coupez en petits dés des chairs de homard de desserte ; mêlez-leur des cornichons et des œufs durs, également coupés, et aussi des câpres entières. Assaisonnez et liez avec de la mayonnaise. Emplissez des coquilles de table; lissez k dessus et décorez avec des filets d’anchois.
bouchées de homard [hors-d'œuvre chaud).
Préparez un salpicon de homard cuit et de champignons; tenez-le au bain-marie dans une petite i casserole. — Préparez une quinzaine de bouchées
KOUVBLLS CTHSIME 1QUHÔE0IS1
Ohaufîez-les bien, garnissez-les avec le salpleon^ couvrez et dressez.
salade de langouste ou DE homard {entrée froide).
Prenez les chairs de desserte d’une langouste! ou d’un homard ; coupez-les en gros dés; mettez-1 les dans une terrine, ajoutez des pommes de terre i suites coupées en petits dés, des cornichons ; des1 filets d’anchois et des œufs durs aussi coupés* et des câpres entières; assaisonnez et liez cette salade avec un peu de mayonnaise. Emincez le cœur de 2 laitues, assaisonnez ; formez-en une couche sur le centre du plat, et sur cette couche, dressez la salade de homard en dôme ; masquez celui-ci avec une sauce mayonnaise, saupoudrez avec des câpres, et entourez avec des moitiés d’œufs durs posées debout.
RAIE AU BEURRE NOIR
Coupez les 2 ailes de la raie ; fendez-en le c
Raie.
pour le vider et retirer le foie; tenez celui-ci de côté. Plongez les morceaux de raie dans un court-
fOISSOSB
bouillon au vinaigre, avec aromates et un bouquet de persil ; faites bouillir, et retirez sur le côte du feu. Cuisez une demi-heure ; au dernier momentajoutez le foie; faites-le pocher 2 minutes. Égout, tez les morceaux de raie; retirez-en la peau, et coupez les nageoires; lavez-les à mesura dans leur cuisson; épongez-les sur un linge; puis dressez-îes sur plat, ainsi que le foie. Arrosez-les avec du beurre noir (page 54). — On peut remplacer le beurre par une sauce piquante ou une sauce aux câpres : sauce au beurre mêlée avecdei câpres entières.
raie grillée a la remoulade ( met de déjeuner).
Prenez une aile de raie cuite et froide ; divisez-îa sur le travers en morceaux réguliers ; assaisonnez avec sel et poivre, persil haché; trempez-les dans des œufs battus, et panez-les; trempez alors chaque morceau dans du beurre fondu, et posezles à mesure sur le gril; cuisez à feu modéré servez avec une sauce remoulade froide ( page 63).’
RAIE AU FROMAGE (relevé).
Cuisez une raie, en opérant comme il est dit pour la raie au beurre noir. Egouttez-la ; retirezen toutes les arêtes, et rangez les chairs, par couches dans un plat beurré, en arrosant chaque couche avec un peu de sauce béchamel, et saupoudrant avec du parmesan râpé, faites mijoter quelques minutes a la bouche au four, et servez,
coquilles de foie de raie (hors d'œuvre chaud).
Coupez en dés un foie de raie cuit et refroidi; mettez-le dans une casserole; mêlez-lui quelques ûleis d’anchois et quelques champignons cuits coupés en dés. Assaisonnez et liez avec quelques
SOUTÉUK CUISIKR BOURGEOIS*
euillerées de sauce, ~ réduite et serrée; ajoutez une pincée de persil haché, et emplissez-les. Lissez-en Îô dessus, saupoudrez avec de la panure, arrosez avec du beurre, et faites gratiner 10 à 12 minutes
à four chaud.
rougets grillés, a l’huils (relevé).
Retirez simplement le* ouïes des rougets ; faites*
les mariner une heure avec sel , huile, oignon émincé et persil.
Faites -les griller an quart d’heure, en les retournant; dressezfes. Prenez leurs foies, broyez-les avec une cuiller, délayez-les avec huile et jus de citron ; ajoutez du persil haché, et versez sur les rougets.
PETITS ROUGETS FRIT3 (relevé).
Retirez seulement les ouïes aux poissons sans les vider; écaillez-les, essuyez-les, assaisonnez et trempez-les dans des œufs battus pour les paner et les plonger à friture chaude. Quand ils sont cuits et de belle couleur, égouttez, salez et ser- ^ez-les avec des citrons coupés.
ROUGETS A LA SAUCE VERTE
Retirez les ouïes aux rougets, sans les écailler, faites une petite entaille de chaque côté, sur le dos et sur le ventre; roulez-les dans l’huile; assaisonnez, faites-les griller. — Hachez de l&v ciboulette, des feuilles d’estragon, du cerfeuil et persil, câpres et cornichons. — Pilez 8 filets d'anchois* délayez-les avec un décilitre d’huile*
VOISSOKS
'dnaigre el moutarde; ajoutez les fines-herbes. Dressez les rougets et versez la sauce autour.
ROUGETS EN PAPILLOTES (relevé).
Prenez quelques moyens rougets, écaillés et propres: épongez-les sur un linge; mettez-les dans un plat, arrosez avec de l’huile, saupoudrez avec du sel et de la panure mêlée avec du fenouil haché. — Coupez des demi-feuilles de papier en deux, ployez -les et coupez-les en forme de demi-cœur; ouvrez-les, huilez-les et placez un rouget sur chaque quart de feuille ÿ plissez le papier tout autour; rangez les papillotes sur un gril, à feu très-doux; cuisefc 20 minutes les rougets, en les retournant o^ cuisez-les à four doux.
rougets sur le plat (relevé).
Prenez 5 à 6 rougets propres, écaillés; salez-les. Saupoudrez le fond d'un plat à gratin avec de l’oignon haché ; placez les rougets dessus, arrosez avec de l’huile; saupoudrez avec persil haché et de la panure; cuisez à four modéré, pendant un quart d’heure. Dressez-les, arrosez-les avec le jus de 2 citrons, et servez.
PETITS MERLANS AU GRATIN (relevé).
Videz 4 petits merlans, grattez, lavez, essuyez-
les; ciselez légèrement les chairs, salez. — Beurrez un plat à gratin, saupoudrez avec oignon et champignons hâchés ; arrosez avec 1 cuillerées de jus lié, froid ; rangez les merlans dessus,
saupoudrez* aussi avec oignon, champignons et periii hachés, puis avec de la chapelure; salez, arrosez avec du beurre ; versez un peu de vin blanc au fond du plat; faites bouillir et cuisez 15 minutes au four ou avec du feu sur un couvercle en tôle; faites prendre belle couleur et servez,
PETITS MERLANS FRIÏ3 (relevé).
Prenez 5 h 6 merlans propres, ciselés, assaisonnés; trempez-ies dans du lait, pui3 égouttez-les; farinez-îe3 et plongez-îes à grande friture, 2 ou 8 seulement à la fois. Egouttez, salez et dressezles avec des citrons coupés.
PAUPIETTES DE MERLAN. FRITES (entrée).
Levez les filets de 3 ou 4 petits merlans propres j assaisonnez, saupoudrez-les avec champignons oignons et persil hachés. Prenez chaque filet par un bout, roulez-le sur lui-même en forme de petit baril; traversez son épaisseur avec uns
Î>etite brochette en bois, pour le soutenir. Fanezes aux œufs, et faites-les frire; retirez le3 brochettes, salez et dressez.
PAUPIETTES DE MERLAN, GRILLEES (entrée).
Préparez les paupiettes comme il vient d’être lit; enfilez-les de 2 en 2 à de petites brochettes, rempez-les danâ du beurre, panez -les et faites les griller, en les retournant ; dressez-les en retirant ies brochettes.
soles grillées (relevé).
Prenez 2 bonnes soles fraîches; retirez-en h peau noire, fendez-les de ce côté sur la longueur ; assaisonnez; trempez-les dans des œufs battus etpanez-les; trempez-les dans du beurre fondu, •t faites-les griller 18 minutes à feu modéré.
POISSONS
en les retournant et les humectant à l’aide d’un pinceau. — Servez avec des citrons coupés ou avec une sauce pour poisson.
soles au four (relevé).
! Panez à l’œuf 2 soles crues propres, sans peau ■noire; trempez-les dans du beurre fondu, et rangez-le3, l’une à côté de l’autre dans un plat à gratin; cuisez-les au four un quart d’heure, en les arrosant avec leur beurre ; servez avec des citrons coupés.
soles sua le plat (relevé).
Prenez 2 soles propres, sans peau noire, fendezles de ce côté. Beurrez un plat à gratin, saupoudez-le avec oignons et champignons hachés; posez les soles dessus, l’une à côté de l’autre ; versez au fond du plat un demi-verre de vin blanc. Salez les soles, mettez une cuillerée de sauce froide sur chacune d’elles ; saupoudrez avec des champignons hachés et de la chapelure; arrosez avec du beurre fondu, et cuisez 18 à 20 minutes, à four modéré ; servez dans le plat même.
soles frites (relevé).
Faites dégorger dans du lait 2 soles propres; égouttez-les, divisez-les chacune en 3 morceaux sur le travers; farinez-les et plongez-les à friture chaude; cuisez 12 minutes; égouttez, salez et dressez avec des citrons coupés. — On peut simplement tremper les solesdans des œufs battus les paner et les faire frire.
SOLES BOUILLIES, A LA JULIENNE [relevé).
Émincez en julienne, un oignon, un morceau
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de blanc de poireau, 2 bonnes carottes, un morceau de racine de céleri, quelques champignons frais ou secs. Faites blanchir pendant 7 à 8 minutes ces racines; égouttez-les. — Faites revenir au beurre oignons et poireau, ajoutez les racines ; faites-les revenir aussi; salez et retirez du feu.
Prenez 2 grosses soles propres ; retirez-en la peau noire; coupez -les transversalement en 3 morceaux. Placez-les dans une casserole plate, salez-les ; étalez sur elles la julienne de légume, mouillez juste à hauteur avec du vin blanc; cuisez 10 minutes, à bon feu; liez alors le liquide, en lui incorporant peu à peu des petits morceaux de beurre manié à la farine. Cuisez encore 5 à 6 minutes sur feu doux. — Dressez les soles sur le plat, en les reformant, entourez-les avec les légumes et la sauce ; saupoudrez avec du persil frit.
paupiettes de sole, aux moules (entrée).
Faites ouvrir sur feu 2 à 3 douzaines de moules ; égouttez-les sur une passoire, en réservant la cuisson. — Prenez 2 soles propres, sans peau ; retirez-en les filets ; étalez-les sur la table ; salezles, masquez-les avec une mince couche de farce de poisson ; saupoudrez avec oignon haché, champignons crus et persil. — Roulez les filets sur euxmêmes pour former les paupiettes; nouez-les avec du fil, et rangez-les sur le fond d’une casserole plate, Tune à côté de l’autre. Salez et mouillez avec du vin blanc et la cuisson des moules, cuisez tout doucement, 12 à 14 minutes. Égouttez-les, débridez-les, et dressez-les sur un plat.
Allongez leur cuisson, et liez-la,d’abord avec un petit morceau de beurre manié à la farine, puis avec 2 jaunes d’œuf; passez-la, ajoutez les moules;
POISSONS
chauffez-Ies, sans faire bouillir; dressez-les auj tour des paupiettes.
BOUCHÉES DE FILETS DE SOLE
Préparez (1) des bouchées ; tenez-les au chaud.
— Coupez en dés fins quelques filets de sole, cuits et refroidis; ajoutez moitié du volume de champignons cuits, coupés comme les soles.
— Mettez dans une casserole plate, quelques cuillerées de sauce blonde ; faites-la réduire, en lui mêlant la cuisson des champignons; liez-la avec une liaison de 2 jaunes ; retirez-la et mêlezlui le salpicon. Emplissez les bouchées, et dressez-les.
MAQUEREAUX GRILLES (relevé).
Videz les poissons, essuyez-les bien; fendezles sur le dos, assaisonnez et arrosez-les avec de
Thuile. — Faites chauffer le gril, frottez-le avec un morceau de couenne fraîche, et placez les maquereaux l’un à côté de l’autre; faites-les griller de 15 à 20 minutes, en les retournant et les arrosant. — Dressez-les sur un plat, et arrosez-les avec une persillade à l’huile et jus de citron, ou bien, emplissez la fente avec du beurre à la maître-d’hôtel ( page 48).
maquereaux aux petits oignons (mets de déjeuner).
Prenez 3 à 4 douzaines de petits oignons: mettez-les dans une poêle avec au beurre et u\ peu de sucre, faites-les colorer à feu vif; mettezles dans une casserole plate, mouillez avec un peu de bouillon; cuisez-les aux trois quarts, en
fi) Pour la préparation bouchées, voir au chapitra de la Pmtwerte
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ies faisant tomber à glace. — Supprimez la tête à 4 petits maquereaux propres; coupez-les chacun en deux morceaux et faites-îes revenir à feu vif avec du beurre ; assaisonnez, mouillez avec un verre de vin blanc, et faites réduire de moitié. Liez alors la sauce avec un petit morceau de beurre manié. Ajoutez les petits oignons, et finissez de les cuire à feu doux.
maquereaux aux petits-pois (mets de déjeuner).
Prenez 3 à 4 petits maquereaux; suppnmez-en la tête et la pointe de la queue; puis coupe* les corps chacun en deux parties. — Mette* une cuillerée d’oignon haché dans une casserole; faites-le revenir au beurre; ajoutez les morceaux de poisson, et faites-les revenir aussi, en ies sautant; assaisonnez, mêlez-leur x un demi-litre de petits-pois, et un bouquet de persil; faites-les revenir ensemble pendant quelques minutes ; saupoudrez ensuite avec une pincée de farine, et mouillez à hauteur avec de l’eau chaude; couvrez, cuisez 5 minutes à feu vif et finissez de cuire sur feu modéré; quand les petits-pois sont à point, enlevez le, bouquet, et liez le ragoût avec une liaison de 2 ou 3 jaunes; finissez-le, en lui incorporant un morceau de beurre.
maquereaux bouillis (mets de déjeuner).
Coupez en tronçons 2 ou 3 maquereaux ; metiez-les dans une casserole avec de l’eau, du sel et un filet de vinaigre; faites bouillir et retirez sur le côté du feu. — Un quart d’heure après, égouttez bien le poisson, dressez-le sur un plat, masquez-le avec une sauce au persil, et
JOÎSSOFS
m fenouil, c’est-à-dire une sauce au beurré, ânie avec du fenouil vert haché.
MAQUEREAUX A LA MARINADE
Coupez des maquereaux en tronçons ; nettoyez* les, faites-les macérer au sel pendant 6 heures; Egouttez-les, rangez-les dans un sautoir, et cou* vez-les avec une marinade cuite, préparée comme pour les harengs (page 49). Cuisez les maquereaux sur feu très-doux; laissez-les refroidir dans leur cuisson ; dressez-les ensuite avec huile, câpres et cornichons ou bien des pikels.
FILETS DE MAQUEREAU A LA PROVENÇALE (entrée).
Levez les filets de 2 gros maquereaux, sans reti» rer la peau. Chauffez de l’huile ou du beurre dans un plat à gratin et rangez les filets dessus, l’un à côte de l'autre; cuisez-les aux trois quarts au four, en les arrosant ; retirez-les, égouttez-en le beurre et masquez-les avec une sauce tomate pas trop claire; saupoudrez de panure, et finissez de les cuire en mijotant; servez-les dans le plat même.
FILETS DE MAQUEREAU AUX MOULES
faites ouvrir sur le feu 4 ou 5 douzaines d© moules propres. Égouttez-les, en réservant le’au. Retirez-en les coquilles, et tenez-les au chaud. — Levez les ûlets de 2 ou 3 maquereaux ; assaisonnes et cuisez-les dans un sautoir avec beurre et un peu de vin blanc. Aussitôt à point, égouttez-les, dressez-les sur un plat et tenez-les au chaud. Ajoutez à leur cuisson un peu de vin et l’eau des moules ; faites bouillir et liez avec du beurre manié avec de la farine et une pincée de poudre de
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cary. Donnez quelques bouillons à la sauce, puis liez-la avec une liaison de 2 jaunes, à la cremel crue. Ajoutez les moules, chauffez, sans faira bouillir ; dressez-les autour des filets, et masquer avec la sauce.
FILETS DE MAQUEREAXJ jl UL CRÈME d’ ANCHOIS f relevé %
Levez les filets de 2 ou 3 maquereaux; assaisonnez et rangez-les dans un plat à gratin beurré. Cuisez-les à four chaud, en les arrosant. Quand ils sont à point, égouttez-en le beurre, et masquez-les avec une sauce béchamel finie avec un morceau de beurre d’anchois ; laissez-les mijoter 5 ou 6 minutes, sans faire bouillir; servez-les aussitôt.
boullabaisse de maquereaüx (mets de déjeuner ).
Supprimez la tête de 3 ou 4 petits maquereaux ; coupez-les en tronçons. — Emincez le blanc de 2 poireaux ; faites-les revenir de belle couleur avec de l’huile d’olive ; saupoudrez avec une cuillerée à café de farine; ajoutez les tronçons, et mouillez à couvert avec moitié vin blanc, moitié eau chaude; ajoutez 2 gousses d’ail, un brin de laurier, une pointe de safran et sel ; cuisez à bon feu, en faisant réduire le liquide d’un tiers. Finissez avec persil haché et jus de citron. Versezle bouillon sur de simples tranches de pain, non grillées; servez le poisson dans un autre plat.
TRONÇONS DE MAQUEREAUX, AUX POIREAUX
Prenez 2 maquereaux propres ; coupez-en la tête et le bout mince delà queue; divisez-les chacun en trois tronçons. — Fendez par le milieu
roissottft
le blanc de 2 gros poireaux ; émince z-les et faite*? les revenir au beurre, sur feu modéré ; salez légèrement; quand ils sont de belle couleur, mouillez simplement avec un verre de vin blanc ; 5 minutes apres, ajoutez les tronçons de poisson et le s*, nécessaire ; cuisez un quart d’ heure tout dojicc ment ayec.feu dessus, feu dessous.
carrelet AU vin [relevé).
On peut cuire le carrelet entier dans les mêmes conditions que la barbue et le turbot, mais la recette que je vais décrire convient à ce poisson.
Prenez un carrelet propre, supprimez-en la tête}
Carrelet.
divisez-le en deux parties et coupez celles-ci en travers, par morceaux. — Beurrez le fond d’une casserole plate, saupoudrez avec de l’oignon haché, et placez les morceaux de poisson dessus*, salez et mouillez à mi-hauteur avec vin blanc ; cuisez à feu vif 5 minutes, retirez sur feu modéré, et finissez de cuire avec du feu sur k couvercle de tôle. Liez la sauce avec un petit morceau de beurre manié; & minutes après.
iroursus euisiss bouusecïss
dressez le poisson sur un plat. Liez la sauce mm 2 jaunes et un morceau de beurre fin, passez-ia sur le poisson, saupoudrez avec du persil haché*
CARRELET FRIT AU BEURRE
Supprimez la tête à un carrelet de petite forme; eoupez-le en deux sur la longueur et divisez chaque moitié en carrés. Retirez les arêtes aussi bien que possible; assaisonnez, farinez et faites-les frira dans un plafond ou sautoir avec du beurre. Dressez et servez avec une salade chaude de pommes de terre.
carrelet SAUCE a l'oseille [relevé).
Coupez un carrelet en morceaux; mettez-les dans une terrine, saupoudrez-les avec une poignée de sel, et faites-les mariner pendant une heure. Egouttez-les ensuite; rangez-les dans une casserole plate, et cuisez-îes à l’eau salée acidulée. Egouttez les morceaux, dressez-les sur un plat, entourez-les avec des feuilles de persil, et servez en même temps une purée d’oseille.
grondin sauce aux moules (relevé).
Prenez un gros grondin propre ou 2 de moyenne grandeur; nouez-en la tete; ciselez-les légèrement sur les côtésl Placez-îes sur une grille en fil de fer, ficelez-les. — «Faites bouillir de 1 ’eau
avec sel, vinaigre, oignons et racines émincés, un bouquet de persil. Plongez les poissons dans le liquide; donnez quelques bouillons et retirez sur le côté ; cdisez de 20 à 30 minutes. Egouttezles, dressaz-les avec des pommes de terre au*
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tour, et an bouquet de persil ; envoyez à psri la sauce aux moules {page 58).
vives grilles (relevé).
, Choisissez des vives de moyenne grosseur ; nettoyez-les avec attention en évitant de se piquer aux arêtes, car la piqûre est dangereuse. CiSele?, assaisonnez avec sel, et huile; faites les grillpr à feu modéré. Servez avec du beurre maîtrè-d’hôtel (page 47).
‘lÿi '
harengs frais, grilles (mets de déjeuner).
Prenez des harengs frais, bien pleins; videzles par ies ouïes, sans retirer la laite ; essuyez-Ies ; saupoudrez avec du sel, arrosez avec de l'huile, et faites-les griller à feu vif, en les retournants T à 8 minutes suffisent. Servez-les avec um sauce moutarde ou à la raaître-d'hôteL
harengs frits (mets de déjeuner).
Quand ils sont propres, salez-ies; trempez-le§ dans du lait, farinez-les et plongez-les à friture chaude; égouttez, salez et servez simplement avec des citrons coupés.
HARENGS FRAIS, FARCIS (relevé).
Prenez une douzaine de gros harengs, propres; fendez-les sur le dos,* de la tête à la queue, sans diviser les parties ; mettez les laitances de côté Faites revenir au beurre oignons et échalotes, ajoutez des champignons crus, et faitesen. réduire l’humidité ; puis ajoutez un morceau de mie de pain imbibée et exprimée ; broyés et mêlez bien avec les fines-herbes; ajoutes
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encore du persil haché, un morceau de bjeur^* te, 2 jaunes d’œuf, un peu de muscade. Enveloppez les laitances avec une petite partie' de la farce, et glissez-en une dans chaque hareng. Fermez l’ouverture, rangez-les sur un plat à gratin, beurré, les uns à côté des autres; arrosez avec du beurre, salez-les; saupoudrez avec du persil et chapelure; cuisez 12 minutes, en les arrosai le beurre ; servez dans le plat.
paupiettes de HARENGS (mets de déjeuner).
Supprimez la peau et la tête à 10 harengs salés; faites-les dégorger dans du lait pendant^ S heures; égouttez-les, ouvrez-les pour en retirer l’arête principale. Parez carrément les filets. Mettez dans un mortier les parures des filets, 0 filets et 8 à 10 anchois salés, propres ; pilez-les avec 60 grammes de beurre ; passez-les au tamis, ©t mêlez à la farce un jaune d’oeuf, une pointe de eayenneet 4 cuillerées de fines-herbes, crues. Masquez chaque filet de hareng avec une couche mince de farce, et roulez-les en forme de paupiette. Rangez-les dans un plat à gratin, beurré ;! arrosez-les avec du beurre, saupoudrez de panure' et chauffez 5 à 6 minutes à four chaud ; serve* dans le plat même.
HARENGS EN CARTOUCHE
Prenez des harengs propres, bien essuyés; salezles. — Beurrez des feuilles de papier; saupoudrezles avec champignons hachés, oignon et persil. Sur chaque feuille, placez 2 harengs, , à côté !’un de l’autre. Ployez le papier, rangez-ies sur une tourtière beurrée, et cuisez-les à ' four modéré, 25 minutes. * .
reissofli ~
Harengs SAURS àux fucus-herbes (mets dê déjeuner)»
Retire* les filets de 12 harengs fumés, nouveaux, en mettant les laitances de côté ; faitesles macérer 2 heures dans du lait froid. Egouttez-les ensuite sur un linge. — Mettez dans une terrine, 3 ou 4 cuillerées de champignons crus, hachés, une cuillerée de persil, une de ciboulette; ajoutez 150 grammes de beurre frais, une poignée de panure blanche et fraîche; mélangez le tout avec une cuiller. — Etalez une couche de ce beurre sur un plat à gratin; sur cette couche, rangez la moitié des filets de harengs et des laitances; masquez-les aussi avec une couche de beurre ; recommencez avec les filets de harengs et les laitances ; masquez avec le restant du beurre. Arrosez avec le jus» de 3 ou 4 citrons, et tenez un quart d’hfi&re I© plat à four doux, en arrosant souvent U beurre.
éperlans frits ( relevé
Choisissez les éperlans fermes et bien frais;'
ratissez-les, videz-les, par les ouïes, en laissant seulement les foies.
Salez-les ; trempez-les dans du lait, farinez-les vivement et enfilez-le ( par la tête à l'aide d’unebrochett ÿ en bois; s’ils sont gros, mettez-eL' 3 ou 4 à chaque, s’ils son* petib
ffiôUez-en6. Faites-les frire 'de belle couleur, peu a ia fois. Egouttez, salez et «serves * vec persil frit
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éperlans bouillis (relevé)*
j Prenez 2 douzaines de gros éperlan» propres; &alez-les, rangez-les l’un à côté de l’autre sur la grille d’une petite poissonnière. — Faites bouillir de l’eau dans la poissonnière avec sel et un bouquet de persil; plongez la grille dans l’eau' avec les éperlans; donnez un bouillon et retirez le vase sur le côté du feu; tenez-les à couvert 10 minutes, égouttez, dressez sur serviette avec »5u persil frais ; servez avec une sauce au beurre,
SARDINES FRITES ET GRILLEES
Pour faire griller les sardines, il n'est pan
nécessaire de les écailler; il suffit de les bien essuyer, après en avoir arraché la tête et les intestins ; on les assaisonne avec sel et huile ; on les fait griller à bon feu 12 à 14 minutes.
Pour faire frire les sardines, il faut les vider et les écailler; les saler, les fariner vivement et les plonger à friture chaude (friture à l’huile), peu & la fois ; égouttez-les, salez et servez-les. — On opère de la même façon pour faire frire les. anchois frais.
SARDINES FARCIES A LA PROVENÇALE (entrée)»
Hachez des épinards crus, bien exprimés, faite3-les revenir dans une casserole avec de l’huile, jusqu’à ce qu’ils aient réduit leur humidité; assaisonnez avec sel et muscade, une pointe d’ail ; saupoudrez avec de la mie de pain, mouiller avec du lait, en tenant l’appareil "consistant ; cuisez, en remuant, retirez du feu,
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mêlezrlui quelques jau.hes d'œuf et quelque? anchois hachés. — Arrachez la tête et les boyaux de 20 grosses sardines;* ouvrez-] es par le ventre: .élalez*les, le côté ouve v£ en dessus; salez-les et masquez-les avec une cou obe d’épinards; rouîez-le? en baril, etnouez-les avec du fil. -—Saupoudrez un plat à gratin avec une pincée d’oignon haché; arrosez avec de l'huile et rangez les sardines ji’une à côté de l'autre, en les serrant; saupoudres avec de la chapelure; arrosez avec de l’huiie jet cuisez 12 minutes au four ou avec feu des sus, feu dessous.
MORUE A LA HOLLANDAISE (relevé).
Coupez en moyens carrés, 1 kilogramme de morue dessalée à point; mettez-la dans une casserôle avec de l’eau froide ; faites bouillir et retirez aussitôt sur le côté du feu, sans bouillir ; tenez-ia ainsi à couvert 20 à 25 minutes. — Snlevez-ia avec l’écumoire, égouttez-la sur un linge et dressez sur plat bien chaud. Entourez-la avec des pommes de terre coupées en deux, pelées, cuites à l’eau salée, et bien éiuvées ; masquez pommes de terre et morue avec du beurre fondu mêlé avec du persil haché.
morue frite, SAUCE tomatb (entrée).
Cuisez 6 à 6 carrés de morue salée ; égouttez-ies , laissez-les refroidir. Retirez-en les arêtes; assaisonnez avec poivre, huile, jus de citron. Une heure après, farinez-les, trempez-les dans des œufs battus et panez-ies; faites-les frire à l’huile ou au beurre dans une large poêle, en les retournant. Servez avec des citrons coupés.
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MORUE FRITE AUX OIGNONS
Faites frire les morceaux de morue à l’huile ou bôprjre domme il est dit à l’article qui précède, Égoutfez-les, dressez-les sur un plat, et masquezfes aÿee un émincé d’oignon simplement revenu h l’huile ou au beurre, assaisonné et fini avec un filet de vinaigre,
morue A la ltonnaise (mets de déjeuner ).
, Cuisez à l’eau 6Q0 grammes de morue coupée en fcarr^s. Êgouttez-les, retirez- en les arêtes, en les éffeuillant. — Émincez 4à5 oignons; faites-les ftevenir, dans une poêle avec du beurre ou de l’huile et une feuille de laurier. Quand ils sont à peu près cuits, ajoutez la morue, et sautez-les ensemble pendant 10 minutes, pour faire rissoler la morue; saupoudrez avec poivre et persil haché; finisse* avec le jus d’un citron.
MORUE A LA BÉCHAMEL (relevé).
Cuisez & l’eau 600 grammes de morue dessalée: j5gouttez-la sur un tamis ; brisez-la en l’effeuillant ; jtetirez-en toutes les arêtes. Dressez-la sur un plat $r$ux, et masquez~la avec une sauce béchamel préparée au momônt ( page 54), et finie avec un morceau de beurre divisé.
BRANDADE DE MORUE, A LA PROVENÇALE [relevé)*
Coupez en morceaux un kilogramme de morue; dessalée; cuisez-la à l'eau, comme pour la morue à la hollandaise. Egouttez-la sur un tamis;
brises les morceaux av^*c la main, pour mieut
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retirer le* arêtes, mais en laissant la peau. Pendant qu’elle est chaude, mettez-la dans un mortier avec 2 ou 3 cuillerées de béchamel, et broyez-la jusqu'à ce qu’elle soit en pâte ; mettez-la alors dans une casserole, travaillez-la fortement avec une cuiller, en lui incorporant peu à peu 3 dé~ cilitres d’huile fine * ajoutez de temps en temps, quelques gouttes de citron : l’appareil doit alors se trouver blanc, crémeux et bien lié ; ajoutez une petite pointe d’ail, râpé au couteau „ une pincée de poivre et 2 ou 3 cuillerées de crème crue; chauffez en remuant et sans faire bouillir; finissez avec une pincée de persil haché et le jus d’un citron. Servez avec des croûtons de mie de pain de cuisine, coupés en triangle, frits au beurre.
MORUE AUX TOMATES
Coupez en morceaux carrés un kilogramme de morue ramollie. — Hachez un oignon, faitesle revenir avec de l’huile un peu abondante; ajoutez les morceaux de morue, 2 gousses d’ail, puis 5 ou 6 tomates pelées, égrainées et coupées ; cuisez 35 minutes, tout doucement avec feu dessus, feu dessous. — À défaut de tomates fraîches, on prend de la purée de tomate conservée, et on lie aveo un peu de farine délayée à l’eau froide.
MARGOT DE MORUE
Prenez 5 ou 600 grammes de morue dessalée, coupée en carrés, cuisez-la à l’eau, comme il est dit pour la morue à la hollandaise;
te nez-la, de côté^ — Mettez dans une casserole
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T ou 800 gram. de pommes* de terre crues* pelées, coupées en morceaux. Cuisez-les à l’eau salée. Quand elles sont à peu près à point, égouttez-en l’eau, et îaites-les étuver 10 minutes, à couvert ; passez-les ensuite au tamis. Remettez la purée dans la casserole; mêlez-luî quelques cuillerées de crème crue ou du bon lait, 125 grammes de beurre, 5 ou 6 jaunes d’œuf, une pointe de muscade, et ensuite la morue finement effeuillée, sans arêtes.
Yersez l’appareil dans un plat à tarte ; lissezle en dessus; saupoudrez avec de la panure, arrosez avec du beurre, et faites gratiner 20 misuies. Servez ensuite.
MORUE SALÉE AU CART
Prenez 5 à 600 grammes de morue dessalée h
foint; coupez-la en carrés de 3 doigts; cuisez-les F eau, et retirez sur le côté. — Hachez 2 oignons; faites-les revenir au beurre, de belle couleur; saupoudrez avec une cuillerée de poudre de cary et iutant de farine ; cuisez 2 minutes, en remuant, mouillez peu à peu avec de l’eau chaude, de façon à obtenir une sauce légère; cuisez-la un quart d’heure. Quand elle est liée à point; ajoutez les carrés de morue, bien égouttes et dégarnis des arêtes autant aue possible. Faites mijoter 10 minutes, sur le coté du feu, et servez en même temps qu’un plat de riz à l'eau ( page 70).
boüllâbaiss* de morue (mets de déjeuner ).
Coupez en carrés de 3 doigts 5 à 600 grammes de morue dessalée à point. — Emincez un poireau et
% moyens oignons; faites-les revenir à l’huile
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avec une gousse d’ail et feuille de laurier; ajoutez la morue, une pointe de safran, une r tomate hachée, et 4 à 5 pommes de terre pelées, coupées ; mouillez à hauteur avec moitié vin blanc et moitié eau chaude. Cuisez à feu vif jusqu’à ce que les pommes de terre soient cuites. Ajoutez alors du persil haché avec une pointe d’ail ; donnez 2 bouillons et finissez avec le jus d’un citron. Versez le bouillon sur des tranches de pain, dressées sur un plat ; dressez morue et pommes d@ terre sur un autre plat.
moules au beurre (mets de déjeuner ),
Hachez un oignon et quelques échalotes; mettez-les dans une casserole, avec du beurre, faites-les revenir; ajoutez un litre et demi de petites moules propres; sautez-les sur feu vif jusqu’à ce qu'elles soient toutes ouvertes; retir ez-1 es, enlevez-les de la casserole, en laissant la cuisson ; dressez- les sur un plat. Retirez la moitié de la cuisson, ajoutez quelques cuillerées de vin blanc; faites bouillir, liez très-légèrement avec un petit morceau de beurre manié; donnez un bouillon, retirez du feu; ajoutez un morceau de beurre frais et une pincée de persil haché; versez sur les moules et servez.
MOULES A LA MARINIÈRE
Choisissez 5 à 6 douzaines de moyennes moules fraîches; retirez-en les grappes, lavez-les à plusieurs eaux. Hachez 2 oignons et quelques écha-
Sotes; mettez-les dans une casserole avec du >eurre?ou de l’huile, faites-les revenir, sans les colorer. Ajoutez alors les moules; faites-les ouvrir, en les sautant; cuisez-les V à 8 minutes j liez ensuite la cuisson avec du beurre manie
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divisé en petites parties; donnez encore quelques bouillons; finissez-les avec une pincée de poivre et persil haché; retirez les coquilles vides, et servez.
moules aux fines-herbes (mets de déjeuner).
Choisissez des moules de moyenne grosseur; Ouvrez-les, détachez-les des coquilles et remettez chaque moule dans une coquille ; rangez-les sur une tourtière, en les appuyant sur une couche de sel pour les mettre d aplomb. Saupoudrez-les $vec des fines-herbes, composées a’échalotes, pignons, champignons et persil hachés; saupoudrez de panure, et arrosez avec du beurre ou l’huile; cuisez au four 7 à 8 minutes; servez.
moules frites (mets de déjeuner).
Chauffez des moules dans une casserole pour |es faire ouvrir; égouttez-les; parez-îes, enfilezles de deux en deux à Faide de petites brochettes en bois. Trempez-les dans une sauce blonde serrée et liée aux œufs ; rangez-les sur une tourtière, et laissez refroidir ; rouiez-les dam la panure, trempez-les dans des œufs battus e panez-les encore. Faites les frire, retires les bro chetteset dressez-les.
bouchées aux huîtres (hors d’œuvre).
Préparez une quinzaine de bouchées (1). {Voir %u chapitre de la pâtisserie.) Au moment de servir/ chauffez les bien, et ernplissez-les avec un salpicon d’huîtres cuites aux champignons coupés
(1) A Paria et dan* les villes se province, ou pê\n aomra&»4$? les boudié§3 ches l®is pâtissiers.
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m dés : il faut 2 ou 3 huîtres par bouchée. Couvirez, chauffez et dressez.
HUITRES AU FOUR
Choisissez de grosses huîtres; détachez-lei des coquilles, sans les retirer; saujpoudrez-les avec de la mie de pain, persil hache et poivre; posez un petit morceau de beurre sur chacune d’elles; rangez-les sur un plafond couvert d’uns couche de sel, afin de les tenir d’aplomb; poussez-les au four vif; faites les pocher; retirez* les et dressez-les.
QUEUE DE SAUMON AU COURT-BOUILLON, SAUCS genevoise (relevé).
JPrenez une queue de saumon écaillée et propre; mettez-la dans une petite poissonnière et mouilles
Saumon,
à hauteur avec du court-bouillon au vin rougi (p, âge 128). Posez sur feu, faites bouillir le liquide 3t retirez sur le cêté, de façon à le maintenir frémissant, sans bouillir. Si ie poisson pèse de 2 kilogrammes, tenez-le ainsi pendant 50 minutes, ggouttez-le ensuite, dressez-le sur une serviette 5ntourez-le avec des feuilles de persil, et s
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une saucière de sauce genevoise (page 60), en même temps qu’un plat de pommes de terre pelées, bouillies. — On peut servir ce saumon avec une sauce aux huîtres, sauce matelote ou à la maître-d’hôtel. ,
SAUMON SALÉ, BOUILLI, AUX ÉPINARDS (relevé).
Prenez 1 kilogramme de saumon salé (1) rouge ; coupez-le transversalement; faites-le dessaler une heure. Mettez-le ensuite dans une casserole avec de l’eau froide; au premier bouillon, retirez-le sur le côté; tenez-le ainsi pendant 40 minutes. Égouttez-le, dressez-le sur serviette, avec des feuilles de persil; servez à part un plat d’épinards au jus ou au lait.
TRANCHES DE SAUMON, SAUCE HOMARD ( relwê ).
Faites couper 2 tranches de saumon ayant $ doigts d’épaisseur, écaillez-les ; saupoudrez-îes avec du sel, faites-les macérer une heure. Placezles sur la grille d’une poissonnière et plongez-les à l’eau bouillante, salée; retirez sur le côté du feu, pour maintenir le liquide frémissant pendant 35 minutes. Égouttez et dressez. Servez la sauce et des pommes de terre à part. — On peut servir le poisson avec une sauce aux huîtres, aux écrevisses, a la maître-d’hôtel, aux câpres, au beurre d’anchois ou une sauce finie avec des essences à l’anglaise, pour les sauces de poisson.
TRANCHE DE SAUMON, GRILLEE, SAUCE TARTARE
Faites mariner une tranche de saumon, avea
(i) Ce s&umon vient de Norvège; il est fendu en deux, et salé; il est bien rouge, et excellent bouilli. On le trouve à Paris ebes lag sa&rehand» desalaisop.; ne pas le confondre avec 1© saumon fumé.
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sel, huile et branches de persil. Faites-la griller 25 à 30 minutes, sur feu doux, en la retournant. Dressez-la sur un plat, et servez en même temps une saucière de sauce tartare {page 63).
TRANCHES DE SAUMOV GRILLEES, A LA BEARNAISE
(relevé).
Prenez 2 tranches de saumon, écaillées et propres ; salez-les, roulez-les dans de l’huile et
Ï>anez-les ; faites-les griller 25 minutes et servezes avec une sauce béarnaise {page 63).
FILETS DE SAUMON AU BEURRE [entrée).
Sur un saumon de moyenne épaisseur, faite» couper vers le centre un tronçon de 5 à 6 doigt» de long. Divisez-le sur le milieu et retirez-en l’arête. Divisez alors chaque moitié, en tranches, en les prenant un peu en biais : on peut en faire 7 à 8 sur chaque moitié. Battez-les, parez-les,et assaisonnez ; trempez-les dans des œufs battus et panez-les. — Faites chauffer du beurre dans un
{>lafond ou sautoir, rangez les filets l’un à côté de ‘autre, et faites cuire des deux côtés, en les retournant ; dressez-les avec des citrons coupés.
MAYONNAISE DE SAUMON
Coupez en carrées de 2 doigts, un morceau da saumon cuit : assaisonnez avec sel, huile et vinaigre. — Préparez une petite salade de légumes cuits, coupés en petits dés : pommes de terre, carottes, racines de céleri et betteraves : assaisonnez, et liez avec quelques cuillerées de mayonnaise. Etalez cette salade sur le fond d’un plat en couche épaisse, et dressez le poisson dessus, en dôme ; emplissez les creux avec de la même
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salade, et masquez le tout avec une couche de mayonnaise bien ferme. Décorez le dôme avec des cornichons coupés, des filets d'anchois et des olives. Entourez sa nase d’abord avec des moitiés d’œuf, posées debout, et ensuite avec des demicœurs de laitues placées entre les moitié d’œuf.
salade de saumon (mets de déjeuner)*
Prenez du saumon cim, fie desserte. Coupez-le en morceaux carrés ; assaisonnez avec sel, huile et vinaigre. Dressez-les en dôme sur le centre du plat ; saupoudrez avec quelques câpres entières ; entourez le dôme avec des œufs durs coupés en quatre parties, en posant les quartiers debout. Entre les œufs et le dôme dressez également debout des demi-cœurs de laitues, assaisonnés. Servez en même temps une saucière de vinaigrette.
margot de saumon (mets de déjeuner) .
Prenez 500 grammes de saumon cuit, retirez-en 1& peau et les arêtes ; brisez légèrement les chairs. — Préparez une purée de pommes de terre (voir margot de morue ) ; finissez-la avec beurre, jaunes d’œuf, crème, sel et muscade; mêlez-luile poisson ; versez dans un plat pouvant aller au four. Saupoudrez avec de la panure, arrosez avec du beurre , et faites gratiner 20 minutes à four modéré ou au four de campagne.
carpe a la chambord (relevé).
Choisissez une belle carpe; videz-la par les ©uïes retirez lapeau du poisson, d’un côté, et piquez-en les chairs avec du lard ou des truffer
POISS0HS
fcmies. Bridez-en la tête ; et pla©ez-la dans un pla* fond long et étroit à rebord masqué au fond ave«
desîégumes émincés; a r* roser,-lâave< du beurre, salez- la, cou
vrez-la ayec des barbes de lard et mouillez-la, à peu près h hauteur avec du vin rouge; faite? bouillir 10 minutes et mettez à four modéré. Cuisez le poisson en l’arrosant.
Préparez une garniture composée de laitances blanchies, truffes et champignons cuits, tenez-ieæ à couvert dans une casserole.
Avec la cuisson de la carpe, dégraissée et passée, délayez un petit roux; faites bouillir la saucs et cuisez 25 minutes sur le côté du feu. Dégraissezla et passez-la; mêlez-lui quelques parures de truffes et champignons, faites-la réduire à point, passez-la sur les garnitures; faites-les mijoter 5 minutes.
Dressez la carpe sur un plat, entourez-la avec les garnitures, sur les côtés ; à chaque bout, dressez un bouquet d'écrevisses cuites. Versez une partie de la sauce au fond du plat, envoyez le resta en saucière.
CARPES A LA MATELOTE (relevé).
Pour obtenir une bonne matelote, il convient de mêler aux carpes une petite anguille. — Coupez en tronçohs 2 petitescarpes et unepetite anguille. — Emincez oignons, carottes, celeri; faites-les revenir au beurre ; mouillez avec du vin rouge et un peu de vin blanc; ajoutez sel, un bouquet, 2 gousses d’ail; cuisez 10 minutes ; ajoutez le pois-
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son : le liquide doit îe couvrir largement; cuises à feu doux. Quant il est à point, passez le bouillon, en laissant le poisson dans la casserole.
Avec 60 grammes de beurre et 2 cuillerées de, farine, faites un petit roux ; mouillez avec le bouillon de poisson; tournez jusqu’à l’ébullition, et retirez sur le côté du feu ; cuisez 20 minutes : la sauce doit être peu liée ; passez-la ; faites-la réduire 5 minutes ; mêlez-lui un ver de cognac, et ensuite le poisson ; ajoutez quelques douzaines de petits oignons glacés ( page 66 ). Si c'est possible ajoutez quelques champignons cuits ou crus. Faites mijoter 12 minutes. — Dressez le poisson sur le plat, entourez-le avec les garnitures, masquez avec la sauce.
petites carpes fritbs (relevé).
Prenez 4 à 5 petites carpes propres ; fendez-les par le milieu ; salez-les, farinez-les, trempez-les dans des œufs battus, pour les paner ; plongez-les à friture chaude, peu à la fois; en les sortant, salez-les; servez avec des citrons coupés.
CARPES FARCIES
Choisissez 2 moyennes carpes d’une égale grosseur; si elles sont laitées, retirez les laitances, et faites-les blanchir à l’eau acidulée. Retirez ensuite la chairs de ces carpes, sans couper ni la tête, ni la grosse arête.
Supprimez la peau et les arêtes des chairs, ajoutez moitié de leurj volume de chairs crues de brochet. Avec ces chairs, de la panade, du beurre et des jaunes d’œuf, préparez une farce crue, en procédant comme il est dit (page 52). — Coupes 2 morceaux de papier blanc de forme ovale, aussi longs et mssi larges que les carpes ; beurrez-les,
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©t masquez-îes avec une épaisse couche de farce.
Sur cette couche de farce, posez la tête et l’arête d'une des carpes; Masquez toute l’arête avec une autre épaisse couche de farce, de façon à imiter le corps des poissons, en leur donnant a peu près la forme première, et sans masquer la tete. Lissez bien la farce en dessus, dorez-la au pinceau et saupoudrez-la avec de la panure blanche. Enlevez alors les carpes en même temps que le papier, à l’aide d’une pelle à poisson, et placez-les l’une a côté de l’autre, sur un plafond beurré ; arrosezles avec du beurre fondu, et faites-les pocher à four doux, 35 minutes.
Dressez-les ensuite sur un plat, l’une à côté de l’autre; entourez-les avec les laitances, et masquez celles-ci avec un peu de sauce brune.
carpe A la choucroute (mets de déjeuner).
■ Cuisez un kilogramme de bonne choucroute, à l’étuvée, sans petit-salé, pendant 2 heures. — Masquez le foïldd’un plafond étroit, avec des légumes émincés; posez une carpe propre dessus; arrosez-la avec du beurre, salez et mouillez avec une demi-bouteille de vin blanc; couvrez avec du papier beurré, et cuisez avec feu dessus, feu dessous ou au four. — Liez la choucroute avec un petit morceau de beurre manié à la farine; dressez-la sur un plat, avec la carpe dessus; arroses1 celle-ci avec son jus* ~ ~ ‘ i
BROCHET, SAUCE RAIFORT (relevé).
Prenez un brochet propre, mortifié d’un jour; ciseîez-le des deux côtés; faites-le macérer
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au sel pendant une heure ; égouttez-le, nouez«en la tête et mettez-le dans une poissonnière ; cou-
Brochet.
irez -le avec du court-bouillon au vin (1); melr tez-îe sur feu doux; au premier bouillon, ra tirez-le sur le côté, et finissez de le cuire ainsi. Dressez-le sur serviette ; entourez-le avec les bouquets de feuilles de persil et des pommes de terre cuites à l’eau; servez en mêms temps une saucière de sauce raifort (page 56).
brochet en fricassée (mets de déjeuner ),
Coupez en tronçons 2 petits brochets propres — Hachez un oignon, faites- le revenir avec du beurre; ajoutez les morceaux de poisson bien épongés; sautez-les 2 minutes, puis saupoudrez avec une pincée de farine, et mouillez à hauteur avec de l’eau chaude et du vin blanc ; ajoutez sel, gros poivre, girofles, un bouquet et une pincée de * champignons secs. Cuisez 5 à 6 minutes à feu vif et retirez sur le côté du feu. Quand le poisson est cuit, liez la sauce avec une liaison de quelques jaunes. Enlevez le poisson avec une fourchette, dressez-le, et passez la sauce dessus; saupoudrez avec du persil haché.
BROCHET PIQUÉ, FARCI, AUX CHAMPIGNONS (relevé)»
Prenez un brochet de 2 kilogrammes; videz-ie
^{1) Voici la méthode pour préparer le court-bouillon au vin bi&ne : r eiteR revenir oignons et légumes émincés; ajoutes des aromates ffc mouilles avec vin blanc ou rouge; cuises 18 à 20 minutes; sss et laisses refroidir
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sans l’ouvrir, par les ouïes; retirez-en la peau d’un côté, et piquez les chairs avec du lard. Emplissez-le alors avec une farce au pain, mêlée avec persil et champignons hachés. Placez-le dans un plafond creux, à rebords, sur une couche de légumes émincés et des débris de lard. Salez-le, arrosez avec du beurre, et mouillez à mi-hauteur avec vin blanc et bouillon. Cuisez-le au four, en l’arrosani souvent. — Egouttez ensuite le poisson et dressez-le sur un plat. Liez sa cuisson avec un peu de beurre manié ; ajoutez des champignons propres ; cuisez 10 minutes ; servez avec les cham-; pignons autour.
brochet àux nouilles [relevé).
Coupez en tronçons un brochet propre ; faites les macérer une heure au sel; égouttez et épongeâtes ; mettez-les dans un© casserole avec du beurre chaud, un oignon haché et sel ; faites-les revenir 7 à 8 minutes ; saupoudrez-les avec une pincée de farine, mouillez avec eau et vin blanc. Cuisez le1 poisson 8 à 10 minutes. Mêlez-lui alors une julienne composée de carottes, racines de persil et racines de céleri cuites à beau salée. Finissez de cuire le poisson et les légumes, sur le côté du feu. Au dernier moment, ajoutez 2 poignées de nouilles émincées comme les légumes, et blanchies. Donnez encore quelques bouillons et retirez du feu. Dressez le poisson sur un plat; entourez-le avec les légumes et les nouilles; passez la sauce, mêlez lui un peu de persil haché, et versez-la sur le poisson.
petits pâtés de poisson {Jior$-d œuvre).
Préparez une petite farce de brochet {page 52} „
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mêlez-Iui un peu de ciboulette hachée oudu persil. — Foncez des moules à tartelette avec de la pât© brisée; garnissez avec la farce, et couvrez avec un rond de même pâte ; coupez les bords, dorez et cuisez au four, 35 minutes. Démoulez les pâtés, ouvrez-les et garnissez avec un petit ragoût de queues d’écrevisse ou de crevette; remettez le couvercle et servez.
BOUDINS DK BROCHET ( hors d ŒUVré).
Préparez une farce à quenelle avec 300 grammes de chairs de brochet, 300 grammes de panade et 200 grammes de beurre, sel, muscade. Divisez cette farce en parties de la grosseur d’un petit œuf ; roulez-les sur la table farinée, en cordon de l’épaisseur du doigt ; roulez ensuite ce cordon par les deux bouts, en sens inverse , et de façon à imiter une grosse S ; traversez-les avec une mince brochette en bois; rangez-îes sur un plafond beurré, et pochez-les à l’eau bouillante ; égouttez et laissez refroidir. Trempez-les dans des œufs battus, panez et faites frire.
POUPETON MAIGRE
Préparez une farce avec 500 grammes de chairs crues de brochet, 200 grammes de mie-
de pain imbibée, exprimée et cuite 2 minutes avec un peu de lait;
Euis 250 grammes de eurre, 4 jaunes d’œuf crus, sel et muscade; passez au tamis. — Coupez en morceaux les filets d’une sole, de 3 à 4 doigts de long ; euisez-les avec du beurre et un demi-verre de* vin blanc ; égouttez-les. Liez Y cuisson avec du
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beurre manié, de façon à obtenir une sauce» un peu consistante; cuisez-îa 3 à 4 minutes sans la quitter. Mêlcz-mi alors les 4ilets de sole et quelques douzaines de moules ôu; ri’hub très blanchies ; laissez refroidir. — ' Beurreî un plat à gratin creux, de forme ronde; mas* quez-en le fond avec une couche de la farce préparée, ayant 2 à 3 doigts d’épaisseur; sur le centre de cette couche, dressez le poisson en dôme, et masquez avec le restant de la farce. Lissez la surface du dôme et rayez-la en creux avec la pointe d’un petit couteau; humectez avec du beurre fondu; couvrez avec du papier, et cuisez 50 minutes à four doux, servez dans le plat même.
tranches ns brochet, A là marinadb (entrée froide).
Coupez 6 tranches de brochet de l’épaisseur du doigt. Salenles, et faites les macérer une demi-heure. Rangez-! es ensuite dans une casserole plate, avec carottes, céleri et oignons émincés, laurier, gros poivre. Mouillez à hauteur avec du vinaigre et un peu d’eau. Faites bouillir le liquide, et retirez sur le côté. Un quart d’heure après, retirez-les tout à fait, etî laissez à moitié refroidir; puis égouttez les tranches; mettôz4as dans un plat creux ou une terrine plate ; saupoudrantes avec une pincée de feuilles de persil. — Mêlez 4 à 5 feuilles de gélatine ramollie, à la cuisson du poisson; chauffés jusqu’à ce qu’elles soient dissoutes, et passez le liquide sur le poisson ; tenez-le en lieu frais, et servenle 12 heures après, tel et quel.
TRANCHES DE BROCHET CRXLL&SS, A LA TARTARE (relevé).
Prenez 6 tranches de brochet, coupées de jf épaisseur du doigt; assaisonnez et tttèUez-l&s
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'tans an plat; ajoutez oignons émincés, bran^ imes de persil, huile et jus de citron; faites- ] es macérer 2 heures — Egouttez-les, trempexles dans des œufs battus, et panez-les.
Arrosez-les alors avec du beurre, des deux ôtés, et faites-les griller, en les retournant; ervez-les avec une saucière de tartare.
alose grillee (relevé).
Prenei une alose fraîche et propre ; ciselei-la
des deux côtés; faites~la mariner pendant uns heure avec sel, huile, oignon émincé, branches de persil. Faites-la griller sur feu doux, en l’arrosant et la retournant. Servez-ia avec du beurre à la maître-d’ hôtel, une persillade, une sauce au beurre, une sauce à l'alose ou une purée i d’oseille au jus : la purée doit être servie à j part. Une alose de 2 livres exige 3 quarts d’heure de cuisson.
ALOSE A LA HOLLANDAISE {relevé).
Prenez une alose propre, sans être écaillée; mettez-la dans une poissonnière avec de l’eau, sel, vinaigre, bouquet de persil ; faites bouillir et retirez sur le côté du feu; tenez-la ainsi pendant 35 minutes. Egopttez-la, retirez-en les écailles, et lavez-la avec sa cuisson; dressez-la avec des pommes de terre autour, et servez à part une sauce hollandaise ( page 55).
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TRONÇONS D’ALOSE, SAUCE RAIFORT (relevé).
Coupez ia tête et le bout mince d’une alose propre; découpez-la en tronçons; assaisonnez et arrosez-les avec de l’huile. Une heure après, roulez-les dans la panure, et faites-les griller a feu doux, 15 minutes, en les retournant. Dressez-les et servez à part une sauce raifort chaude,
ANGUILLE GRILLÉE (relevé).
Prenez une anguille de moyenne grosseur, tuez-la, retirez-en la peau, et distribuez-la en
An faille.
tronçons de 5 à 6 doigts de long; mettez-ler dans une terrine avec du sel, et faites-les macérer t heures. Égouttez -les et cuisez -les âanç un court-bouillon au vin. Laissez-les refroidir; parez-les alors sur les bouts; assaisonnez avec sel, poivre et huile; roulez-les (dans de la panure, trempez-les dans des œuji battus et panez-les ; faites-les griller 80 à 40 minutes. à feu doux, en les retournant et ks humectant. Servez avec une sauce tartare froid [jiïiïgt 63).
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PETITES ANGUILLES A LA P0ULETT1 (i mets de déjeuner,)
Prenez quelques petites anguilles propres t sans peau; coupez les têtes et jetez-Ies. Distribuez les poissons en tronçons, faites-les macérer une heure au sel. Lavez-les, essuyez-les, faites-les revenir au beurre; assaisonnez et saupoudrez avec une petite poignée de farine; mouillez avec du vin blanc et ae 1 eau, tournez jusqu’à î’ébullilion ; cuisez 5 minutes et retirez sur le côté du feu; ajoutez un bouquet garni, un oignon, gros^ poivre, girofles, quelques parures de çhampi-" gnons; cuisez 35 minutes. Dégraissez et liez avec une liaison de 2 ou 3 jaunes; dressez les tronçons sur un plat; passez la sauce, finissez-la avec un filet de vinaigre et une pincée de per* sil haché; versez sur le poisson. •
ANGUILLE A LA BROCHE
Coupez en tronçons de 5 à 6 doigts de long, un© anguille propre; mettez-les dans une terrine, et oouvrez-les avec une marinade au vinaigre, cuite et bouillante; couvrez et faites macérer pendant 3 à 4 heures. — Egouttez*les,i épongez-ies avec un linge, arrosez-les avec de l’huile, assaisonnez ; puis, enfllez-lee par le trarj vers & une petite brochette, en les alternant; avec une feuille de laurier. Fixez la brochette à une brocha, et faites-les rôtir 3 quarts d’heure, en les airog&nt avec de l’huile; saupoudrez-les /avec de la panure, du sel et du persil haché ; faites prendre couleur et serves avec une sauce froide à la tartare ( page 68).
meurettb a la BOURGUIGNONNE [mets de déjeuner)^
Coupez en tronçons 2 petites anguilles propres,
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m pçtit brochet, une carpe ou une tanche. — Emincez un oignon; mettez-le dans une casserole en terre avec un bouquet garni, 2 gousses d’ail non pelées. Mouillez avec un litre de vin rouge; faites-le bouillir pour le réduire d’un tiers y ajoutez alors le poisson et du sel : le liquide doit le couvrir juste. Cuisez à feu vif,
Ï>endant 12 minutes; ajoutez alors 5 à 6 cuileréçs de bonne eau-de-vie, et faites enflammer le liquide; cuisez encore 7 à 8 minutes; retirez la casserole du feu et liez avec quelques petits morceaux de beurre manié à la farine; cuisez 2 minutes, retirez et mêlez à la sauce 100 grammes de beurre divisé, peu à la fois; mais en remuant la casserole. Quand le beurre est dissous, dressez le poisson sur 2 larges tranches de pain grillées et frottées avec de l'ail; passez la sauce à la passoire fme sur le poisson,
MATELOTS BLANCHE D'ANGUILLE
Retirez la peau à une anguille pas trop épaisse ; coupez-la en morceaux, et cuisez avec vin blanc, sel, épices et aromates. — Mettez dans un poêlon en terre 2 douzaines de petits oignons crus ; faitesles revenir avec du beurre ; salez et saupoudrez de farine ; mouillez avec la cuisson de l’anguille et finissez de cuire sur feu très-doux. Ajoutez alors les morceaux d’anguille et quelques champignons crus; cuisez encore 10 minutes, et lies se ragoût avec une liaison de 3 jaunes ; finisses svec le jus de 2 citrons, et servez.
LAMPROIES EN OIVET
Saignez 2 lamproies vivantes, en conservant h s&ng, échaudez-les pour les ratisser, afin d'eu-
lever la peau. Distribuez-les ensuite en tronçons de 5 à ô doigts de long. Mettez-les dans ^ne
Lamproie.
casserole avec du beurre et oignons hachés; faites-les revenir à feu vif. Assaisonnez avec sel, poivre, une pincée de sucre. Quand le poisson est de belle couleur, saupoudrez avec une pincée de farine; 2 minutes après, mouillez à couvert avec du vin rouge chauffé dans un poêlon en terre. Ajoutez un bouquet d’aromates et une tranche de citron. Faites bouillir, et cuisez sur feu vif 10 à 12 minutes ; retirez sur le côté du feu, et finissez de cuire tout doucement, — Un quart d’heure avant de servir, ajoutez une garniture de petits oignons glacés {page 66) et quelques champignons. Au dernier moment, liez la sauce avec le sang, mêlé avec un filet de vinaigre; servez.
lamproie fuite {relevé).
Coupez en tronçons une petite lamproie propre; faites-les macérer au sel une heure. Égouttez-les, mettez-les dans une casserole; mouillez à couvert, avec un court-bouillon ; faites bouillir, ; et cuisez sur le côté du feu. Laissez-les à peu près refroidir dans leur cuisson, puis mettez-les sous presse; quand ils sont froids, parez-les. — Avec leur cuisson passée et dégraissée, préparez unej petite sauce, serrée; faites-la réduire, liez-la avec une liaison de quelques jaunes; passez-la et, avec elle, masquez légèrement les tronçons, soit eu
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les trempant, soit avec le pinceau. Roulez-lei dans la panure, trempez-les dans des œufs battus, et panez-les. Faites-les frire, peu à la fois. Serves avec une sauce piquante.
TRUITE SAUMONÉE, SAUCE HOLLANDAISE (relevé),
ka truite de rivière ou de lac est un pois* son exquis, mais à la condition qu’il soit cui* aussitôt pêché.
Videz la truite sans l’écailler, ni reti« rer le limon qui la couvre; salez-la, mettes-la sur la grille _d’une poissonnière, arro-
Truite.
g>ez-lft avec un peu de vinaigre chaud, et eouvrez-la avec de l’eau chaude salée. Faites bouillir le liquide, retirez aussitôt sur le côté 1 du feu; tenez-la ainsi pendant 25 minutes. Dressez-la sur serviette et servez en même temps une sauce hollandaise (page 55). — Une grosse truite peut être servie à la chambord, a la financière ou à Ja sauce génevoise.
PETITES TRUITES AU BEURRE (relevé)
Conserves les truites vivantes jusqu'au dernier moment. Tuez-les, retirez-en les ouïes, et plongez-les dans de l’eau en ébullition, salée et acidulée. Donnez 2 minutes d’ébullition ai liquide; couvrez et retirez sur le côté; 7 à 8 minutes après, égouttez-les, dressez-les, entourq#-les avec des feuilles de persil, et serves
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an même temps une assiette de beurre Irait.» ou une sauce au beurre.
PETITES TRUITES FRITES (l relevé ).
Prenez des petites truites propres; «alez-les, farinez-les, trempez-les dans des œufs battus; pour les paner; plongez-les à friture chaude. Égouttez, salez et dressez,
PERCHES AU VIH BLANC
Prenez 8 à 4 perches de moyenne grosseur écaillées et propres. — Masquez le fond d’un
Perche
casserole plate, pouvant juste les contenir, avec une couche d’oignons émincés, quelques parures fraîches de champignons et branches de persil ; saupoudrez de sel et mouillez à hauteur avec du vin blanc. Couvrez et cuisez à bon feu 14 à 15 minutes. Egouttez et dressez-] es sur un plat; liez alors la cuisson avec quelques petits flaorceaux de beurre manié ; cuisez 5 minutes, ëî retirez du feu; finissez avec le jus d’un citron, et incorporez-lui peu à peu, 50 à 60 grammes de beurre divisé en petites parties. Passez cette sauce à la petite passoire, sur les poissons, saupoudrez avec du persil haché, et serves.
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r perches a l’eau-db-sbl {relevé).
j Tidez 3 ou 4 perches. Faites bouillir 10 mibutés de l’eau avec sel et un gros bouquet de persil; laissez à moitié refroidir.
] Emincez en julienne, carottes et racines de persil ; faites-les blanchir un quart d’heure, l’eau salée; égouttez-les. — Mettez les perches dans une casserole; mouillez-les à hauteur avec la cuisson au persil : ajoutes la julienne de légumes; faites bouillir et retires i ur le côté du feu ; 20 minutes après, égouttezl'es . perches ; retirez-en les écailles, des deus (3Ôtés ; îavez-les et remettez-les dans leur cuisson ; dressez-les alors sur un plat, avec les légumes autour, un peu de leur cuisson et quelques feuilles de persil. Servez en même temps du beurre frais ou des tartines de pain beurrées.
BRÈME BOUILLIE, SAUCE ÉCHALOTE {relevé).
^caillez et videz le poisson ; coupez-en les na* poirés, lavez-le, faites-ie macénfr au sel une
Brème.
lemi-heure. Mçttez-le ensuite dans une poisson* nière, avéç (Je l’e$u froide, du sel, un peu de vinaigre, Faites bouillir le liquide, et retirez-le sur le cOté du feu pour le tenir frémissant 30 à 40 minutes. — Dressez-le sur un plat, et serve* avec une sauce h l’échalote (j mot 51). — On cuit
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quelquefois la brème avec les écailles, qu’on retire après l’avoir cuite ; on lave ensuite le poisson avec sa cuisson, et on le dresse.
grenouilles aux fines-herbes (mets de déjeuner ).
On achète sur les marchés, les arrière-trains des grenouilles propres. — Plongez à l’eau bouillante 3 douzaines de cuisses de grenouilles, simplement pour les raidir, coupez-en les pattes. — Mettez dans une casserole 2 cuillerées d’oignon haché, faites-le revenir avec du beurre ; ajoutez les grenouilles, faites-les revenir ensemble ; assaisonnez avec sel, poivre et muscade ; ajoutez une feuille de laurier et une gousse d’ail, mouillez avec un verre de vin blanc, faites réduire celui-ci ; saupoudrez alors avec du persil haché et câpres; servez.
GRENOUILLES A LA POULETTE [entrée).
Prenez le train de derrière de 3 douzaines de
grenouilles propres. Faites-les dégorger 2 heures ans de l’eau et du lait. — Emincez un oignon et une carotte ; faites-les revenir avec du beurre ; ajoutez les grenouilles ; 5 minutes après, saupoudrez-les avec une pincée de farine, et mouillez avec moitié eau chaude, moitié vin blanc ; ajoutez sel, grains de poivre, bouquet de persil ; faite?, bouillir et retirez sur le côté. — Quand les chairs sont tendres, passez la sauce ; liez-la avec 2 ou 3 jaunes d’œuf ; finissez-la avec jus de citron et persil haché. Dressez les grenouilles sur plat, masquez-les avec la sauce.
tanches farcies [relevé).
Prenez 2 tanches propres ; fendez-les tout le long du dos, pour les ouvrir et retirer la grosse arête; salez-les intérieurement et emplissez le vide avec une farce au pain mêlée avec oignons
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hachés et champignons crûs; couvrez-les avec des bardes de lard, et nouez-les avec de
Tuiha.
ficelle. — Masquez le fond d’un plat à gratin avec d8S légumes émincés ; mouillez à mi-hauteur avec du vin blanc; faites bouillir quelques- minutes et mettez au four modéré, pour finir de les cuire en les arrosant. Egouttez-les, déballez-les, mêlez un peu de jus lié à la cuisson des poissons, faites bouillir et réduire ; finissez avec un jus de citron, un morceau de beurre et persil haché. Dressez les tanches et masquez avec la sauce.
TANCHES AU GRATIN (relevé).
Échaudez 2 tanches pour en retirer les écailles ; ciselez-les et salez-les. Beurrez un plat à gratin,} saupoudrez-le avec oignon et champignons ha*] chés ; posez les tanches dessus ; mouillez à mihauteur avec du vin blanc ; cuisez 5 minutes ; couvrez avec un panier beurré et mettez au foutf modéré. Quand elles sont à moitié cuites, égouttez leur cuisson; passez-la, liez-la avec du beurre manié, et avec elle, arrosez-en les perches ; saupoudrez celles-ci avec des champignons hachés, du I persil haché et de la panure ; finissez de les cuire au four et servez-les dans le plat même.
TANCHES A LA POULETTE (relevé).
Coupez en tronçons 2 tanches propres. Mettes-
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les dans une casserole avec du beurre ; faites-les revenir, en les sautant ; assaisonnez et saupoudre! avec 2 cuillerées de farine; mouillez à hauteur avec moitié eau chaude et moitié vin blanc ; ajoutez un oignon et un bouquet garni. Faites bouillir, et retirez sur le côté. — Aussitôt que le poisson est cuit, passez la sauce dans une petite casserole ; liez-la avec 2 ou 3 jaunes ; finissez-la avec le jus d’un citron et persil haché. Dressez le poisson, masquez-le avec la sauce.
lottes au vin blanc (relevé).
Videz 2 lottes ; échaudez-les pour en retirer la peau, en les frottant avec un linge. Coupez-en les nageoires, et faites-les macérer au sel pendant une demi-heure. Egouttez-les, mettez-les dans une casserole, avec oignon .et racines émincés, quel-
Lotte.
ques parures de champignons ; mouillez à hauteur avec du vin blanc, et cuisez sur feu doux. Avec la cuisson, préparez une petite sauce, en opérant comme pour la sauce au beurre ; mêlez-lui quelques champignons cuits. Dressez les poissons, entourez-îes avec les champignons, masquez avec la sauce.
i 1 BARBILLONS A LA MARINIERE (relevé).
Coupez en tronçons quelques barbillons propres ;
* aupoudrez-les de sel, et faites-les macérer un
• uart d’heure. Egouttez-les, mettez-les dans une asserole ; ajoutez un oignon émincé, un bouquet
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d'aromates et persil, une poignée de parures fraîches de champignons ou une poignée de champignons secs, ramollis. Mouillez à hauteur avee du vin rouge, et cuisez 12 minutes sur un feu vif. ÎPassez la cuisson ; faites-la réduire de moitié, et liez-la avec du beurre manié. Dressez les poissons, entourez-les avec des petits oignons glacés, et masquez avec la sauce.
barbbau au roua relevé ).
Prenez le poisson, bien propre et bien sec ; salezle, faites-lui quelques incisions sur les côtés. — Beurrez grassement une double feuille de grand papier; saupoudrez-la avec oignons, champignons et persil hachés ; posez le poisson sur le centre, saupoudrez-le aussi, et enveloppez-le avec le papier; placez-le sur un plafond, et cuisez-k trois quarts d'heure, à four modéré.
barbeau, sauce au vin (relevé),
m Choisissez un barbeau bien frais ; écaillez ei jridez-ie ; coupez-en les arêtes ; lavez-le bien, et
Barbeau.
1 hiites-le macérer au sel une demi -heure. — - Spongez-ie, mettez-le dans une poissonnière, et niouillâz avec un court-bouillon au vin blanc , à peu près refroidi . Faites bouillir et retirez •ur le côté. — Un quart d’heure après, éloi-
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gnez-le du feu. — Avec la cuisson, prépares un° petite sauce, en opérant comme pour la sauce au beurre; finisse s-la avec une pincée de persil o v quelques cuillerées de câpres. Dressez-le poisson et servez la sauce à part.
goujons frits ( mets de déjeuner ).
Prenez quelques douzaines de goujons; retirez en les boyaux, coupez les nageoires; farinez-les par petite quantité a la fois etcollez-les par la queue, cinq en-?
semble, simplement en les pressant avec les doigts. Plongez-les a friture chaude, et cuisez jusqu’à ce qu’ils soient bien saisis, secs et de belle couleur; égouttez et salez-lœ j servez avec persil frit.
ÉCREVISSES AU VINAIGRE
On ne doit cuire que des écrevisses vivantes. — Mettez dans une casserole, carottes et oignons émincés, bouquet de persil, gros poivre et girofles ; ajoutez les écrevisses, un peu de sel et au vinaigre; couvrez la casserole, cuisez-les 12 à 15 minutes, en les sautant Dressez-les dans un plat creux; passez la cuisson dessus, et servez; envoyez en même temps une assiette da[ beurre frais.
ÉCREVISSES A LA BORDELAISE
Coupez en petits dés, un oignon blanc, deux oï trois éehalotes, le rouge de deux carottes, une racine de céleri : si les racines ne sont pas tendres * faites-les blanchir. Faites revenir au beurre [ oignon et échalotes, sans les colorer; ajoutez lesk racines; cinq minutes après, mouillez avec trois à quatre décilitres de vin blanc ; ajoutez deux
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domaine d’écrevisses ; cuisez-les huit à dix minutes, à couvert. Sortez-les, dressez-les dans un plat creux, tenez-les au chaud. — Liez la cuisson avec de la farine délayée. Quelques minutes après, mêles à la sauce un morceau de glace de viande, persil haché, poivre ou cayenne, deux cuillerées de marsala; donnez-lui un seul bouillon; retirezla, finissez-la en lui incorporant peu à peu 60 à 60 grammes de beurre divisé en petites parties ; versez-la sur les écrevisses.
ECREVISSES A LA MARINIÈRE
Cuisez les écrevisses avec légumes et oignons’ émincés, sel, gros poivre, vin blanc, un peu de cognac. Passez leur cuisson; faites-la réduire d'un tiers, liez-la avec un petit morceau de beurre manié à la farine ; cuisez 5 à 6 minutes à feu vif; retirez du feu; ajoutez une pointe de cayenne ou poudre de piment. Pour 2 décilitres de sauce, incorporez-lui peu à peu 100 grammes de beurre divise. Dressez les écrevisses, arrosez-les avec un peu de sauce ; servez le reste à part.
ESCARGOTS A LA MODE DE NANCY
Prenez des escargots ouverts ; mettez-les dans un vase avec du sel et du vinaigre ; remuez-lesavec les mains pour les faire écumer. Lavez-les à plusieurs eaux. Mettez-les ensuite dans une marmite en terre avec de l’eau, du sel et un petit sachet de cendres; cuisez-les jusqu’au point où on
Eeut sortir les chairs des coquilles : une demieure suffit. — Egouttez-les ; sortez-les des coquilles, et lavez-les encore à plusieurs eaux^ Retirez à chacun le boyau vert, et rangez les dans une petite marmite en terre masquée avec
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des bardes de lard ; ajoutes un oignon, inbou* quet d’aromates, une gousse d’ail et un peu da cognac; mouillez à hauteur avec de l’eau. Fermes la marmite ; lutez-en les jointures avec de la pâte crue, et cuisez-les sur feu très-doux ou sur une couche de cendre, pendant 7 à 8 heures.
Laissez refroidir; lavez bien celleiMsi essuyez les, puis, versez dans chacune une cuillerée à . café de bon jus.Quand il est froid, remettez chaque escargot dans une coquille, et fermes l’ouverture avec une épaisse couche de beurre manié avec sel, poivre ou cayenne, ciboulette ou échalote et persil hachés. Rangez-les sur un gril et chauffezles à la bouche du iour.
escargots a la matelotb («s# ti de déjeuner).
Prenez 5 à 6 douzaines d’escargots à moitié cuits ; égouttez-les. Hachez un oignon ; faites-le revenir à l’huile ou au beurre; ajoutez les escargots ; assaisonnez. Quelques minutes après, saupoudrez-les avec une pincée de farine, et mouillez avec du vin rouge; tournez jusqu’à l’ébullition et retirez sur feu très-doux ; ajoutes une gousse d’ail, un bouquet garni d’aromates, 125 grammes de petit-salé coupé en carrés et 3 à 4 douzaines de petits oignons colorés à la poêle. Quand les oignons sont cuits, dressez les escargots sur des tranches de pain grillées et frottées avec une gousse d’ail; entourez-les avec les petits oignons.
escargots a l’ayoli (i mets de déjeuner).
Ceci est un mets de Provence qui peut ne pas être du çoût de tout le monde, mais, qui est recherche par beaucoup d’amateurs.
mssofts
Faites jeûner les escargots, en les enfermant jdans des cages pendant quelques semaines. Mettez-les ensuite dans un baquet, avec quelques poignées de sel et un peu vinaigre, remuez-les avec les mains jusqu’à ce qu’ils aient bien écume. ;Lavez-les à plusieurs eaux; puis, mettez-les jdans une grande marmite en terre avec de l’eau chaude, du sel, un brin de fenouil et un petit 'sachet de cendre; couvrez la marmite et cuisezles tout doucement pendant 7 à 8 heures au moins. — Egouttez-les, servez-les dans un plat avec une saucière ou un petit saladier d’ayoli [page 63).
escargots frits (mets de déjeuner).
Prenez des escargots cuits comme pour la mode de Nancy; mettez-les dans un plat; assaisonnez avec sel et poivre; saupoudrez avec persil haché; arrosez avec huile et citron. Enfilesles à des petites brochettes en bois; trerm pez-les dans une pâte à frire, et plongez-les à friture chaude. Quand la pâte est de belle couleur, égouttez-les ; retires-en les brochettes et dressez-les.
escargots en cornets (mets de déjeuner).
Cuisez les escargots comme il est dit pour te mode de Nancy. Quand ils sont égouttés, assaisonnez, et roulez-les dans du beurre fondu ou de l’huile. — Faites des petits cornets de papier blanc,, huilé; saupoudrez-les intérieurement avec dé fines-herbes cuites : oignons, champignons et persil hachés; dans chaque cornet, rangez 5 à 6 escargots ; fermez l’ouverture en plissant le papier ; rangez-les cornets sur un gril et chauffez-les è four très-doux ou sur des cendres chaudes.
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limaces lu sifflet (mets de déjeuner ).
Les limaces sont de l'espèce des escargots» mais plus petites» et leur coquille est plate. Dans les provinces méridionales elles sont tris-estimées.
Faites jeûner les limaces dans une cage pendant 8 jours. Mettez-les dans un vase avec du sel et du vinaigre pour les faire écumer, en les agitant. Lavez-les ensuite à plusieurs eaux. Mettez-les dans un vase avec de l'eau froide, du sel et un bouquet de fenouil ; au premier bouillon, retirez-les sur le côté ; cuisez-les 4 heures; égouttez-les.
Hachez un oignon, faites-le revenir avec de l’huile; saupoudrez avec une pincée de fariney mouillez avec moitié d’eau chaude moitié vin blanc : la sauce doit être courte et peu liée; faites bouillir en tournant ; ajoutez les limaces en coquilles ; sautez-les, et faites-les mijoter trois quarts d'heure. Ajoutez alors une pointe d’ail hachée avec du persil et quelques filets d'anchois. Un quart d'heure après, servez-les.
VIANDE DE BOUCHERIE
La viande de boucherie comprend : le bœuf et le veau, le mouton et l’agneau, le porc; je ne parle pas du chevreau, qu’on mange peu ou point chez nous.
Les viandes de bœuf et de mouton sont celles qui fournissent le plus grand tribut à ralimentation. Ce sont les meilleures, les plus saines, celles qui conviennent le mieux à tous les tempéraments.
Bien que les qualités de la viande de bœuf varient selon la richesse et la bonté des pâtu- > rages où les animaux ont vécu, on peut dire que tout le monde aime la viande de bœuf, et que tout le monde peut en manger ; car elle est excellente, substantielle, réparant promptement les forces du corps, dépensées par le travail etl’ao* tivité.
La viande de bœuf de bonne qualité, quand elle est crue, doit être couverte d’une couche de graisse ; elle doit être d'un rouge vif, et marbrée. Il faut cependant éviter de choisir la viande trop chargée de graisse, non-seulement par éco» nomie. mais comme mesure de salubrité. L'usage
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prolongé d© la viande trop grasse, finit par devenir pernicieux à la santé,
La viande de bœuf est de toute saison; on la mange à toutes les époques de Tannée; mais, c’est en hiver où on peut l’avoir meilleure pour faire rôtir ou griller, parce qu’à cette époque on ja toute la latitude pour la laisser mortifier à point; car même alors que la viande est tirée d’un jeune bœuf, elle est toujours coriace, si elle est mise en cuisson trop fraîche : l’extrême fraîcheur de la viande de bœuf qu’on veut faire rôtir ou griller, oblige à la tenir vert-cuite, car si elle n’est pas saignante, elle devient dure en cuisant.
Si au contraire on fait rôtir une pièce de bœuf mortifiée au point voulu, la viande reste tendre, alors même que par goût ou par accident, on lui fait subir une cuisson trop prolongée.
Le temps nécessaire à la mortification de la viande de bœuf, et en général de toutes les viandes, dépend non-seulement de l’influence du climat et de la saison, mais surtout de l’état de l’atmosphère. Dans le nord de la France, pendant l’hiver, on peut conserver les viandes de bœuf : aloyaux, côtes et filets de huit à douze jours. En Angleterre et dans le nord de l’Europe, on les conserve jusqu’à vingt jours, en prenant simplement le soin de les suspendre dans un lieu sec et aéré.
Les parties les plus convenables pour rôtir ©I griller sont Taloyau, les côtes et le filet; la miette de bœuf, peut aussi être grillée si le bœuf
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dont on la tire à été tuée l'âge de deux ans. Mais en France, on tue rarement des bœufs si jeunes, on ne les tue qu'à l’âge de quatre, cinq et six ans.
Les rosbifs, les côtes ou entre-côtes et les filets de bœuf, cuits à point, c’est-à-dire juteux à l’intérieur, constituent une nourriture agréable et saine, de facile digestion et réconfortante.
La culotte et toutes les parties d’un quartier de derrière sont excellentes bouillies, braisées ou en daube
La poitrine et l’épaule fournissent aussi un bon bouilli. Le bouilli n’est nourrissant qu’en raison de la soupe qu’il donne ; quant à la] viande, à moins qu’elle soit mangée peu cuite et un peu ferme, elle ne fournit pas une grande somme de sucs nutritifs, mais elle fournit un mets simple, économique: le bouilli trop cuit c’est de la viande sans sucs, plutôt lourde que légère sur l’estomac.
La langue de bœuf est d’une grande ressource dans la cuisine; fraîche et braisée, servie avec une garniture de légumes ou purée, elle constitue un mets excellent. Salée, on peut la servir chaude, meus le plus souvent on la sert froide, i. la gelée ou mélangée à d’autres viandes.
Le mufle, le palais et la langue de bœuf, fournissent des mets peu coûteux et agréables comme diversion; il en est de même du gras-double "rès-utile pour varier l’ordinaire d’un ménage, -nais sans succulence, peu nutritif et un peu
ourd à digérer, Les joues de bœuf dont on m
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hit aucun cas en France, sont cependant excellentes pour faire une bonne soupe.
Prise dans son ensemble, la viande de bœuf set non-seulement excellente dans ses différents apprêts, mais elle fournit encore de bons bouillons ou des jus nourrissants. En somme, toutes les parties de l'animal sont utilisables pour l'alimentation. Une seule exception mérite d'être signalée : le sang de bœuf, quel que soit l’apprêt qu’on lui donne, est de peu valeur, trèslourd, très-difficile à digérer. C’est par ce fai* que les boudins qu'on prépare dans les ménages sont généralement meilleurs et plus délicats que ceux préparés dans les grandes villes, par les charcutiers, car dans les ménages on n’emploie que le sang du porc, tandis que dans les grandi centres, on lui mêle celui du bœuf.
Culotte.
FlanclieL
Queue.
Noix. •
Aloyau.
Côtes
couvertes.
y Côtes ecouverte
Poitrine.
Gîte à la noix ou
tendre de tranche.
Bavette
KOUYELIK CGISIMK B0UB3S0ÜE
DIVISIONS DU BŒUF
«-» —C'est la partie extrême du quartier de derrière
îâ plus rapprochée de l’os du manche. — Les chairs gélatineuses du jarret, conviennent pour préparer les jus ou les bouillons pour gelée.
Gîte è i* noix.. — Cette partie se trouve placée immédiate* ment derrière la noix, du côté opposé à l'os de jonction des deux quartiers du bœuf. Dans le veau, on donne à cette partie, le nom de temslle; elle cornent pour le pot-au-feu, pour les daubes et pour les jus.
culotte. — La culotte du boeuf, se trouve sur le côté extérieur de l'échine, à l’extrémité inférieure : elle commence où flnil f aloyau, et se termine à la naissance de la queue du bœuf.
La culotte est la partie la plus délicate du quartier de bœuf; elle convient pour bouillir ou braiser, elle convient &uêsi pour saler. C'est de cette partie qu'en Angleterre on tire les rumsteakt : la culotte du bœuf, correspond au quart de veau.
Aloyau. — L' aloyau, c'est i© rosbif. Il est placé entre la sulotte et les côtes couvertes. L'aloyau est cette même partie qui, dans le veau correspond à la longe . — L'aloy&u convient surtout pour rôtir. Désossé, on l'emploi aussi pour saler et pour le bœuf à la mode ; on ne l'emploie jamais pour bouillir.
Filet. —Le filet de bœuf, a sa place tout le long de l'aloyau du côté intérieur, dans le creux formé au-dessous de l'os de la chaîne. — C'est du filet qu'on tire les biftecks et lea tourne dos. On fait aussi rôtir le filet de bœuf soit piqué soit au naturel ; on peut le faire braiser.
catoe». — Les côtes font suite à l'aloyau, en remontant vers le cou. Dans le veau et le monton, cette partie prend le nom àa carré. Les côtes couvertes sont préférables à (Celles qui n*| h sont pas; on les fait rôtir ou braiser. C'est de cette partie' qu'on tire les entre-côtee.
piaummsSim. — On donne le nom de plafes-edfos, à cette partie faisant suite aux côtes, et touchant au cou du bœuf. Si la viande est de bonne qualité, les plates-côtes fournissent un excellent bouilli de ménage, économique; la viande est
juteuse, entrelardée, *rès-bon goût.
lœnp
gp*»ttrs»2^, — La poitrine de boeuf, est cette partie disposée sis-à-vis des côtes. On ne l’emploie que pour bouillir. Elle ne fournit pas un bouillon très-succulent, mais la viande, si elle est tenue un peu ferme, dorme un bouilli très-agréable à manger, appétissant et léger.
paleron. — On tire le paleron de l'épaule ; c'est cette partie à laquelle adhère l’os de la palette. Ce morceau, désossé, n'est ni sec ni trop gras, il fournit un bouilli suceulent que tout le monde peut manger. Moins coûteux que le morceau de culotte, il s'en rapproche cependant par le bon goût 4e 1a viande. On ne l'emploie d'ailleurs que pour bouillir.
êosbîï’ [rerevej
t Faites couper un morceau sur le milieu de l'aloyau, roployez ia bavette ; ficelez la viande,
embrochez-la ;
coulede la viande!
Si le morceau pès> 4 kilogrammes | donnez lui 6 à <
Rosbif.
quarts d’heure de cuisson;- retirez le papier une demi-heure avant. Salez, débrochez, enlevez la ficelle et dressez sur un plat. Envoyez séparément des pommes de terre ou un plat de tout autre légume cuit, en même temps qu’une saucière de jus.
On peut aussi cuire le rosbif au four, dans un plalond à rebords, avec du beurre, en l’arrosant et le retournant souvent.
boeuf A la mode (relevé).
Prenez 2 à 3 kilog. de bœuf du côté delà tranche ou de l’aloyau, 2 pieds de veau blanchis, 4 grosses carottes entières, 20 petits oignons, 200 grammes de lard. — Désossez la viande. Coupez les deux tiers du lard en gros lardons, et lardez la viande sur son épaisseur ; mettez-la dans une terrine, assaisonnez, arrosez-la avec un peu de vin blanc ou du vinaigre ; ajoutez gros poivre, girofles, aromases; faites-la mariner 24 heures. — Hachez le restant du lard, faites-le fondre dans une casserole ; égouttez la viande, épongez la, mettezla dans la casserole, et faites-la revenir 20 à 25 minutes ; ajoutez alors un peu de bouillon et faites tomber à glace ; ajoutez les pieds de veau, les carottes, une gousse d’ail et la marinade; mouillez à hauteur avec du bouillon et un peu de vin ; cuisez sur feu très-doux pendant 5 à 6 heures ; faites colorer les petits oignons dans la poêle, mêlez-les à la viande. — Au moment de servir, égouttez la viande, dressez-la sur. un plat; entourez-la avec les pieds de veau désossés, les carottes coupées et les oignons. Dégraissez la cuisson, passez-la sur les viandes.
BOEUF SALÉ ET FUMÉ
On sale ordinairement les poitrines de bœuf, les aloyaux et même les culottes de bœuf. Aux poitrines, on laisse les os; mais les aloyaux et les culottes doivent être désossés.
Frottez les viandes avec du sel; salpêtré, tenezles sous presse 24 heures. Rangez-les dans une cuve ; couvrez-les avec de la saumure froide, préparée comme pour les langues. Laissez-les macérer de 20 à 25 jours, selon l’épaisseur des
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morceaux : égouttez-Ies ensuite. — Il faut rouler et ficeler les aloyaux avant de les faire fumer.
BŒUF FUME AUX ÉPINARDS [relevf).
Prenez un moreeau de 2 à 3 kilogrammes dô bœuf fumé : poitrine ou aloyau, désossé ; faitesle dégorger 2 heures. — Ficelez -le, mettez -le dans une casserole avec de l’eau froide, en le couvrant largement; faites bouillir, et retirez sur le côté; ajoutez oignons et carottes; cuisezle 4 à 5 heures, sans violence : le liquide doit rester frémissant, voilà tout. — Quand la viande est à peu près cuite, retirez complètement la casserole du feu; tenez-la ainsi pendant une demi-heure. — Egouttez-la, débridez-la, dressez-la sur un plat, entourez avec des branches de persil* et servez séparément des épinards, au jus, un© purée de ommes de terre ou de la choucroute.
CULOTTE DE BŒUF, BRAISEE, AUX LEGUMES (relevé).
Faites couper un morceau de culotte de bœu^ de forme longue, désossez et nouez le morceau | avec de la ficelle. — Foncez une casserole avec oignons et carottes émincés; posez la viande ; dessus; salez légèrement, ajoutez un bouquet, mouillez avec un demi-litre de bouillon et un peu de vin blanc, faites tomber à glace tout doucement ; mouillez alors à hauteur avec du bouillon et de l’eau chaude ; écumez, cuisez 5 minutes, couvrez et retirez sur le côté du feu, en retournant la viande et ajoutant de temps en temps un peu de bouillon ; 3 heures après, couvrez la viande avec un papier beurré, et finissez de la cuire à la bouche du four ou avec du feu sur le couvercle.
S$0 3S00VELLS COISIHS BOÜRÔEQ!8îS
Au moment de servir, égouttez- la débridezla, entourez-la avec une garniture de légumes,, et servez à part son jus dégraissé et passe,
CULOTTE DE BOEUF, BOUILLIE [relevé.)
Pour obtenir un boulin succulent et distingué,
. i faut prendre un morceau de culotte de bœuf pesant 3 à 4 kilogrammes. Désossez la viande, healez-la, mettez-la dans une marmite avec sel et eau froide. Faites bouillir, en écumant. Retirez sur le côté du feu, et faites bouillir tout doucement le.liquide; 3 heures après, ajoutez des légumes comme pour le pot-au-feu.^Cuisez encore à peu près 2 heures ; puis éloignez le liquide die feu pour qu’il cesse de bouillir, sans cependant perdre son degré de chaleur; tenez-le ainsi pendant une heure au moins. Egouttez alors la viande, eervez-la avec les légumes de la marmite ou tout autre garniture. — Si la viande est de bonne qualité, cuite d’après cette méthode, elle est parfaite.
bœuf a. là provençale [mets de déjeuner).
Coupez en gros carrés 2 kilogrammes de viande de bœuf, prise sur la tranche; lardez-les aver du lard; mettez-les dans une terrine avec sel, gros poivre, laurier, 4 gousses d’ail, non éplu chées, quelques cuillerées de vinaigre. Faite mariner 24 heures. — Hachez 150 grammes ô lard, mettez-le dans une marmite en terre po u ? le faire fondre. Egouttez les carrés de viande, épongez-les, mettez-les dans la marmite ; f&ites-l e: revenir un quart d’heure ; ajoutez ensuite la m a rimxde, un pied de veau coupé, laurier, écorc< d’er&nge sèche* bouquet de persil; 10 minute---
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après, retirez lamarmite sur des cendres chaudes; fermez-la avec un rond de papier, puis avec une assiette commune, ayant un peu d’eau dedans, Cuisez 7 à 8 heures. Dressez sur un plat, dégraissez la cuisson.
PLATES-CÔTES DE BŒUF, SAUCE AUX
cornichons (relevé).
Cuisez dans le pot-au-feu, un bon morceau de plates-côtes de 2 kilogrammes, entrelardé : il doit cuire 4 heures au moins. — Faites revenir échalotes et oignons hachés ; saupoudrez de farine, et mouillez peu à peu avec du bouillon, de façon à obtenir une sauce légère. Cuisez 12 à 15 minutes; ajoutez sel, poivre et un filet de vinaigre. Finissez avec persil et cornichons haches, puis avec quelques gouttes de caramel. — Egouttez le bœuf, dressez-le sur un plat, entourez-le avec des feuilles de persil, et serves la sauce à part. — On peut servir ce bœuf avec une sauce tomate, piquante, italienne ou hachée.
PALERON DE BŒUF, BOUILLI, AUI légumes (relevé).
Prenez un morceau de paleron de 2 kilogrammes ; désossez-le, nouez-ie avec de la ficelle, et cuisez-le 5 heures, dans le pot-au-feu, en même temps que 4 belles carottes, 2 gros navets et un demi-cnou, préalablement blanchi. — Egouttez les légumes et la viande; dressez celle-ci sur un plat; entourez-la d’un côté avec les carottes et les navets, coupés en morceaux réguliers et dressés en bouquets séparés ; de l’autre côté, dressez le chou bien égoutte, et 2 douzaines de petits oignons glacés ( voir aux Garnitures ).
■OUVELL* CUISINE BOURGEOIS!
POITRINE DE BŒUF, BOUILLIE
A la choucroute [relevé).
Cuisez dans le pot-au-feu un morceau de poitrine de bœuf de 2 kilogrammes, pas trop gras : il doit cuire 4 heures au moins. — D’autre part, cuisez à Tétuvée, avec un morceau de petib-salé et du bouillon, un kilogramme et demi de bonne choucroute d’Alsace : elle ne doit cuire que 2 heures et demie : la choucroute trop cuite, n’est pas agréable à manger. — Egouttez la viande, dressez-la sur un plat. Faites réduire le liquide de la choucroute, et liez-la avec un petit morceau de beurre manié. Dressez-la autour du bœuf: Coupez en ‘tranches le petit-salé, et dressez-le? sur la choucroute.
POITRINE DE BŒUF SALEE ET
bouillie, aux Épinards [relevé).
Prenez un morceau de poitrine de bœuf, salée,
Sesant 2 à 3 kilogrammes. Lavez-la, sans la ésosser; mettez-la dans une marmite avec de l’eau, et cuisez-la 4 & 5 heures, sans la saler, mais en ajoutant quelques gros légumes. — Egouttez la viande, dressez-la sur un plat, entourez-la avec du persil frais : servez à part un plat d’épi-
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nards au jus. — Avec la cuisson de la poitrina on peut préparer une bonne soupe aux pois secs*
bœuf bouilli, au GRATIN [mets de déjeuner .)
Coupez en tranches un peu épaisses, du bœuf froid de desserte ; rangez-les à cheval dans un plat à gratin — Faites revenir 2 oignons hachés; mouillez avec un peu devin blanc et du jus lié; cuisez 10 minutes; versez sur le bœuf; saupoudrez avec quelques champignons et du persil hachés, un peu de poivre et chapelure; cuise* 15 minutes au four modéré.
bœuf bouilli, en boulettes (mets de déjeuner ).
Hachez du bœuf froid, de desserte, sans peau ni nerfs ; mettez-le dans une casserole, avec un tiers de son volume de mie de pain, imbibée et exprimée, 2 cuillerées d’échalotes et oignons hachés, 4 cuillerées de champignons hachés, et enfin 3 à 4 jaunes d’œuf crus, muscade, poivre et persil haché. Chauffez sans faire bouillir et laissez refroidir. — Divisez le hachis en parties de la grosseur d’un œuf; roulez-les sur la table arinée; aplatissez-les rondes, de l'épaisseur d’un doigt; trempez-les dans des œufs battus, panez-les et faites-les frire dans une tourtière avec du beurre, en les retournant.
croquettes de bœuf bouilli [mets de déjeuner ).
Parez un morceau de bœuf de desserte, froids en retirant nerfs et graisse. — Hachez un oignon» faites le revenir, ajoutez quelques cuillerées de champignons hachés, cuisez 2 minutes, saupoudrez ae farine, etmouillezavec du bouillon chaud.
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de façon à obtenir une sauce épaisse ; faites bouillir en tournant; liez avec 2 jaunes d’œuf, et mêtez au hachis; assaisonnez, laissez refroidir, puis formez les croquettes ; panez-les et faites-les frire,
miroton db bcbuf bouilli (mets de déjeuner ).
Coupez en tranches un morceau de bœul froid de desserte : la culotte, si c’est possible.
Emincez 2 oignons ; faites les revenir, saupoudrez de farine ; mouillez avec jus et vin blanc; cuisez 10 minutes; ajoutez une demi-feuille de laurier, une pincée de poivre, puis le bœuf émincé. Faites mijoter 20 minutes sur feu doux ; finissez avec un filet de vinaigre.
bœuf bouilli, Aux navbts (mets de déjeuner) .
Avec une cuiller à légume, de moyenne grosseur, coupez des boules en navets; faites-les légèrement blanchir à l’eau salée; faites-les revenir dans une poêle avec beurre et sucre» pour les colorer ; mettez-les alors dans une casserole avec un peu de bouillon, et faites tomber tout doucement le liquide à glace. Cuisez les navets aux trois quarts. — Coupez en carrés, pas trop minces, un morceau de culotte de bœuf, froide, de desserte ; mettez-les dans une casserole, assaisonnez et mouillez à hauteur avec jus lié et vin blanc; faites bouillir et ajoutez les navets ; cuisez à feu modéré; quand ils sont à point* dressez le ragoût.
bœuf bouilli kn matelots (mets de déjeuner)
Coupez le bœuf froid, en tranches étroites m.% m peu épaisses. __ patA4~iwvAnf* dans une po ête
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2 douzaines de petits oignons pelés; ajoutez un® pincée de sucre; quand ils sont bien colorés, meitez-les dans une casserole avec un peu »de bouillon, faites tomber le liquide à glace, puis mouillez avec moitié jus lié, moitié vin rouge; ajoutez un bouquet garni, cuisez 15 minutes; ajoutez le bœuf et quelques champignons crus, sel et poivre ; faites mijoter 25 minutes,
bœuf bouilli, a la ménagekb (i mets de déjeunât ).
Coupez en carrés, pas trop minces, un morcea l de bœuf froid de desserte; mettez-les dans une casserole, avec un bouquet garni, une gousse d’ail non pelée ; mêlez au bœuf une égale quantité de pommes de terre cru s, coupées en tranches; assaisonnez avec sel et poivre. — Hachez échalotes et oignons; faites-les revenir, saupoudrez avec une pincée de farine, mouillez peu à peu avec du bouillon chaud ; tournez jusqu’à l’ébullition. La sauce doit être peu liée, mais abondante; cuisez-la 5 minutes sur le côté du feu; passez à la passoire, sur le bœuf ; couvrez et cuisez 45 minutes sur feu modéré. Saupoudrez avec du persil et servez.
bœuf bouilli, frit (j mets de déjeuner)
Prenez un morceau de bœuf bouilli, de desserte la culotte si c’est possible. Coupez-le en tranches étroites, pas trop minces; mettez-les dans un plat; assaisonnez avec sel, poivre, persil haché, un filet de vinaigre; faites les mariner une demiheure. Prenez-les une à une, trempez-les dans la pâte à frire (page 46), et plongez-les à friture chaude; faites prendre belle couleur, sur feu modéré. Egoutta* salez et dressez.
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bœuf bouilli, sauté aux oignons (mets de déjeuner)^
Prenez un morceau ae non bœuf de desserte ; coupez-le en tranches minces, pas trop grandes (3 à 4 doigts carrés). — Emincez finement 2 oignons blancs ; mettez-les dans une poêle avec du Leurre; faites-les revenir à feu doux, en les tournant, de façon qu’ils se trouvent cuits quand ils sont de belle couleur. Ajoutez alors les tranches de bœuf et une gousse d’ail entière; assaisonnez avec sel et poivre; sautez-les, jusqu’à ce qu’elles soient légèrement rissolées ; saupoudrez-les alors avec une pincée de persil hache, arrosez avec le )us d’un citron ou un filet de vinaigre ; retires ’ail et servez.
HACHIS DE BOUILLI, AUX (EUX MOLLETS (m. d. déj.)
Hachez un morceau de bœuf froid, de desserte, paré; mettez-le dans une casserole; ajoutez 4 cuillerées d’oignon et champignon hachés et revenus au beurre ; assaisonnez, liez avec un peu Le sauce brune ou blonde, chauffez sans ébullition, en remuant avec la cuiller. Dressez sur plet et rangez dessus 7 à 8 œufs mollets (V. au okapitre des légumes ).
bœuf bouilli, A LA POULETTE ( mets de déjeuner).
Coupez en carrés un peu épais du bœuf froid de desserte, mettez-le dans une casserole. — Faite s revenir échalotes et oignons hachés; saupoudrez avec un peu de farine, mouillez avec du bouillon, ajoutez^ un bouquet garni, une gousse d’ail non épluchée ; cuisez 10 minutes, passez à la passoir
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sur le bœuf; faites mijoter 25 à 30 minute» liez la sauce avec 2 jaunes d’œuf; finissez ave persil haché, muscade et un filet de vinaigre.
bœuf bouilli, a là persillade (: mets de déjeuner).
Coupez des tranches minces et régulières de bœuf froid de desserte; rangez-les dans une terrine. — Hachez finement oignon ou ciboulette, per «il, feuilles d’estragon, câpres et cornichons ; mettez-les dans une autre terrine, ajoutez 2 cuillères de moutarde, huile, vinaigre, sel et poivre ; mélangez le tout et versez sur le bœuf; faites macérer juelques heures, puis dressez.
bœuf bouilli, à là poêle, (mets de déjeuner).
Emincez du bœuf froid de desserte. — Emince» 2 oignons ; faitez-les revenir dans une poêle, sur feu doux, avec beurre et une pincée de sucre ; ajoutez le bœuf et une gousse d’ail non pelée, sel, poivre; cuisez 12 à 15 minutes, en sautant; finisse» avec persil haché et filet de vinaigre.
bœuf grillé (mets de déjeuner).
Prenez un morceau de culotte de bœuf de desserte; coupez-le en tranches longues pas trop épaises. Assaisonnez avec sel, poivre, ciboulette ei persil hachés ; arrosez avec de l’huile, puis saupoudrez-les des deux côtés avec de la panure. Faites griller à feu modéré ; servez avec un peu de jus aigre.
LANGUES DE BŒUF, SALEES
Prenez quelques langues de bœuf fraîches, tetirez-en le cornet; frottez-îes avec du sel lin
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salpêtre; p!acez-les dan s un plat avec un poid* dessus, et tenez-Ies ainsi 12 heures.
Préparez une saumure dans les proportion» suivantes : 8 litres d’eau, 1 kilogramme et demi de sel, 150 grammes de salpêtre, 175 grammes de cassonnade, un bouquet d’aromates et grains de poivre. Faites bouillir et laissez refroidir. — Rangez les langues dans un vase en grès ; mouillez avec le saumure froide, et posez un poids sur les langues ; tenez-les dans un lieu frais. Tournez les langues de temps en temps ; 18 à 20 jours suffisent pour les rougir. Faites bouillir la saumure tous les 8 jours; quand elle est froide, versez-la de nouveau sur les langues.
LANGUE DE BŒUF A l’ÉCÀRLÀTB, A LA PURÉE (relevé).
Lavez une langue de bœuf salée, faites-k cuire I l’eau, sans sel, avec de gros légumes et racines, oignons et poireaux; cuisez-la 3 heures au moins à feu doux. Egouttez-la, re tirez-en la peau, parez-en le gros bout, et dressez-la sur une purée de lentilles, de pois secs ou de haricots. — En cuisant la langue avec des racines et légumes, on peut employer sa cuisson pour préparer une soupe.
LANGUE DK BŒUF A L’ECARLATE, FROIDE
Cuisez à l’eau une langue salée; égouttez-Ia, retirez-en la peau, et faites-la refroidir sous presse. — Si on veut servir la langue entière, dans un dîner, il faut la parer, la glacer au pinceau avec un peu de glace de viande; puis la dresser sur un plat et Tentour8r avec ae 1& gelée. *— Mais on peut aussi servir la langue découpée en tranches*
LANGUE DE BŒUF BRAISÉE, AUX OLIVES (: relevé )«
Faites blanchir 10 minutes une langue de bœuf ; égouttez-la, parez-la sans retirez la peau ; mettez-la dans une casserole dont le fond est masqué avec légumes et débris de lard ; salez et mouillez aves 3 décilitres de bouillon; faites-le tomber & glace ; mouillez alors à hauteur avec bouillon et vin blanc; cuisez sur feu modéré jusqu’aux trois quarts de cuisson. Egouttez-la, retirez-en la peau, et finissez de la cuire dans son jus, en faisant tomber celui-ci à glace, et en la retournant.
Dressez la langue sur un plat ; versez un peu de vin blanc dans la casserole, dégagez la cuis* son, faites bouillir, passez et dégraissez ; mêlezlui un peu de bon jus, et liez avec du beurre manié. Remettez la langue dans la casserole, ajoutez les olives blanchies, et faites mijoter 10 mi« nutes sans bouillir ; servez ensuite. — La langue de bœuf ainsi cuite, peut être servie à l’oseille, à la chipolata, à la sauce tomate ou sauce piquante.
LANGUE DE BŒUF AU GRATIN (relevé).
Coupez en tranches le reste d’une langue de
‘ jrvie ; faites les chauffer
Emincez 2 ou 3 gros
oignons ; faites les revenir au beurre, de belle couleur; saupoudrez avec une pincée de farine, et mouillez avec bouillon et vin blanc, de façon à obtenir un petit ragoût bien lié; cuisez 10 minutes. — Dressez les morceaux de langue sur un plat, à gratin; masquez-les avec le ragoût aux oignons; saupoudrez avec une poignée de champignon?
hach és, un peu de persil et de chapelure; faites gratiner et servez.
entre-cotes grillées (mets de déjeuner ).
Faites couper les entre-côtes du côté de l’aloyau et non du côté du cou : elles doivent avoir l’épaisseur d’un bifteck, et la viande doit être mortifiée Retirez-en les os, battez-les légèrement, parez-les; assaisonnez avec sel, poivre, huile ; faites-les griller 10 à 12 minutes, à bon feu en les retournant Serves avec du beurre à la maître-d’ hôtel,
chateaubriands (relevé).
Coupez sur la partie plus épaisse d’un filet paré, 3 ou B biftecks de 4 doigts d’épaisseur ; battezles légèrement avec le manche du couteau ; assaisonnez, arrosez-les avec de l’huile, et faites-les mariner 4 à 5 heures. — Faites-les ensuite grille* 20 minutes à feu modéré, en les retournant.
Dressez-les sur un plat; mettez sur chacun 4’eux une tranche de beurre à la maître-d'hôtel st entourez-les avec des pommes de terre soufflées ou frites au beurre.
biftecks sautés, aux CHAMPIGNONS (mets de déjeuner).
Cuisez 2 douzaines de champignons avec beurre et jus de citron. — Coupez 5 à ô biftecks un peu plus minces qu'à l’ordinaire ; battez et assaisonnez. — Faites fondre un morceau de beurre dans une casserole plate ou sautoir ; rangez les biftecks sur le fond ; faites-les sauter à feu vif ; retour nazies et cuises jusqu’à ce qu'ils soient atteints ; il faut 8 à 10 minutes. Egouttez-les ; mêlez au beurre une cuillerée de farine, cuises 2 secondes et mouillez avec du bouillon ou du jus ; ajoutez la cuisson
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des champignons ; faites réduire ; ajoutez quelques cuillerées de madère, une pincée de poivre. Quand la sauce est de bon goût remettez les biftecks dans la casserole, ajoutez les champignons, donnez un seul bouillon et retirez du feu ; 2 minutes après, dressez. — On peut servir les biftecks aux truffes émincées, aux olives, à la sauce poivrade ou à la financière, (voir Garnitures ).
BIFTECKS ÉTUVES, AUX POMMES DE TERRE (m. <U déj .)«
Prenez une petite timbale en cuivre qui ferme
bien, et à défaut une cocote en fonte, ayant son couvercle.
— Coupez 6 à 7 minces biftecks, sur le bout d’un filet ; battez-les, assaisonnez avec sel et poivre. — Coupez en tranches 8 pommes de terre
crues, pelées.
Beurrez le fond du vase, masquez-le avec une couche d’oignons crus, émincés; sur l’oignon, placez une couche de pommes de terre ; assaisonnez avec sel et poivre; sur celles-ci, rangez k moitié des biftecks, masquez-les avec oignons et pommes de terre; faites encore une couche de biftecks puis une couche d’oignons et pommes de terre ; assaisonnez ; mouillez à moitié de hauteu i avec du bouillon ; fermez bien la timbale et poussez-la à four modéré. Cuisez à peu près une heure, en ajoutant un peu de bouillon à mesure qu’il est absorbé. Servez dans la timbale.
BIFTECKS GRILLÉS, A LA COLBERT (rel*üé).
Sur un filet de bœuf paré, coupez 4 à fi biftecks d’un doigt et demi a’épaisseur; assaisonnez
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avec sel et huile, faites-les griller 8 à 9 minute5, en les retournant. — Mettez 6 cuillerées de glati fondue dans une petite casserole ; faites-la bouilt lir, retirez-îa et mcorporez-lui peu à peu 125 gr: de beurre, sans cesser de tourner avec la cuiller; quand la sauce est liée, finissez-la avec le jus d’un citron et du persil haché. — Dressez les biftecks sur un plat, masquez-les avec la sauce. — Les biftecks grillés peuvent être servis aux pommes de terre frites ou sautées, au beurre d’anchois ou à la maître-d’hôtel.
biftecks a la provençalb. (entrée)
Hachez 100 grammes de moelle de bœuf crue; mêlez-lui sel, cayenne et échalotes finement hachées ; mettez dans un plat et chauffez légèrement. — Prenez 4 biftecks parés et assaisonnes ; faites-les griller 8 à 10 minutes ; quand ils sont à point, roulez-les dans la moelle placée dans le plat et servez.
GRIBOULETTES OU BIFTEKS HACHÉS
(mets de déjeuner ).
Hachez finement 300 grammes de viande mai- .gré de bœuf, crue; hachez 250 grammes de graisse de rognon de bœuf; mêlez-les. Ajoutez 150 grammes de mie de pain, imbibée et exprimée, “ 8 à 4 cuillerées d’oignon haché et 2 cuillerées de persil ; assaisonnez avec sel et poivre.
Divisez le hachis en parties de la grosseur d’ûn; eut ; roulez-les de forme ronde ; aplatissez-les suri a table farinée ; trempez-les dans des œufs battus, roulez-les dans la panure; rangez -les dans une large poêle avec du beurre fondu, et faites h§ colorer des deux côtés, en tes retournant. Dres-
BOEUF
tez-les sur un plat; arrosss-Ses avec le beurre de leur cuisson.
tournedos SAüoi poiyrade [entrée).
Sur la tête d’un filet de bœuf, coupez 7 à 8 tranches minces ; battez-les légèrement, parez-les de forme ovale ; assaisonnez avec sel et poivre ; arrosez avec du vinaigre cuit, ou quelques cuillerées de marinade cuite, et faites-les macérer 5 à 6 heures. — Égouttez-les, épongez-les sur un linge; rangez-les dans une large poêle avec de l’huile et beurre fondu; cuisez à feu vif, en les retour* nant. Quand ils sont atteints, sans être secs, égouttez-les ; dressez-les sur un plat, et masquezles avec une sauce piquante (page 60 )
civet de bœut (entrée).
Coupez en gros carrés un kilogramme de^fif à la noix, et coupez en tranches 200 grammes de petit- salé; mettez celui-ci dans une casserole avec un morceau de beurre, et faites-le revenir; égouttez-le avec une écumoire, en laissant la graisse dans la casserole. Ajoutez alors les carrés de viande, et faites-les revenir 25 minutes; assaisonnez et saupoudrez avec 2 cuillerées de farine ; mouillez peu à peu, à couvert, avec moitié eau chaude et moitié vin rouge. Faites bouillir et retirez sur feu très-doux : la sauce doit être légère. Cuisez 2 heures; puis ajoutez les morceaux de petit-salé et une garniture de petits oignons simplement colorés à la poêle : la viande et les oignons doivent se trouver cuits en même tempi ; retirez le bouquet et dresse*
nouvelle «ui*œs boumsoiss
OOTR3 DE BOEUF, BRAISEES (reletit)*
Prenez un morceau de côte, mortifié à point ; 3oupez-en la chaîne, bridez la viande ; faiies-îa revenir dans une casserole, avec du beurre. Un quart d’heure après, enlevez la viande, et masquez le fond de la casserole avec des racines et egumes émincés; placez la viande sur cette couche, mouillez à mi-hauteur avec du bouillon ou de l’eau chaude, et faites braiser tout doucement avec feu dessus, feu dessous ou au four, en retournant la viande. Égouttes-la, débridez-la, et servezla avec son jus, passé et dégraissé. Servez & par^ on plat de legumes
00TB8 DE BŒUF, ROTIES (l reltvi ).
Prenez un morceau de côte mortifié & point, pesant de 2 à 3 kilogrammes; coupez l’os de la chaîne ; bridez la viande, et faites-la rôtir 2 heures
ere.
au four ou à la broche : le feu doit être Arrosez souvent, débrochez, salez et servez avec du jus et des pommes de terre.
FILET DE BŒUF PIQUÉ, ROTI (relevé)*
Prenez un petit filet de bœuf; parez-le, en reti< rant une partie de la graisse et la peau nerveua? qui la recouvre en dessus. Piquez-le sur le haut avec du lard. Mettez-le dans une terrine, ave* oignons émincés, branches de persil, gros poivre èel, aromates et huile ; faites-le mariner 12 heures en le retournant. Traversez le filet sur sa longueui avec une brochette, et fixez celle-ci à la broche. »n l'appuyant du côté non piqué. Faites le rôtis \ bon leu, 45 minutes, en l'arrosant avec sa ma» jinada» — • Débrochez et serves à n&rt une *auce
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piquante légère. — On pôut aussi faire rôtir le fll e' au four dans un plafond, dont le fond est masqué de débris de graisse et légumes émincés ; en e * cas, arrosez-le avec du beurre fondu, et ouii < u 45 à 60 minutes.
FILET DE BŒUF A LA. PROVENÇALE (relevé)}
Prenez la moitié d’un filet de bœuf, du côté d* la tête ; quand la viande est parée, lardez-la in térieurement, sur la longueur, avec des filets dt lard et jambon cru. Assaisonnez la viande, m ettez-la dans un plat; arrosez avec huile et vinaigré ; faites-la mariner quelques heures. — Mettez-la ensuite dans une casserole longue, foncée aveo des débris de lard, carottes et oignons émincés ; ajoutez 2 pieds de veau, désossés, blanchis et coupés. Cuisez-la 2 heures et demie, avec feu dessus, feu dessous. Quand elle est tendre, le mouillement doit être à moitié réduit; dégraissezle, passez-le, liez-le légèrement avec de la sauce tomate. Dressez la viande et les pieds de veau autour, arrosez avec une partie de la s&ace, et envoyez le surplus en saucière.
FILET DE BŒUF BRAISÉ, A LA CHIPOLATA (relevé).
Prenez un demi-filet piqué ; placez-le dans une sasserole longue, dont le fond est masqué avec racines et oignons émincés, aromates, quelques souennes. Assaisonnez, mouillez avec un peu de jouillon, et faites tomber à glace. Mouillez alofft i hauteur avec du bouillon; donnez 10 minutes l’ébullition, retirez du feu; fermez la casserole et cuisez une heure et quart à la bouche du four modéré ou avec des cendres chaudes sur le couvercle en tôle. Quand le filet est à point, égouttezle. Passez la cuisson, dégraissez et liez-la avec
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du beurre manié ; mêlez-lui la garniture chipolata {page 70); faites bouillir et retirez sur le côté. Dressez le filet sur un plat, avec la garniture autour. — On peut servir ce filet avec une garniture d'olives, de champignons , à la financière ou à la jardinière (voir aux Garnitures )•
FILET DE BŒUF AU f GRATIN {relevé).
Coupez en tranches minces un morceau de filet de desserte; rangez-les dans un plat à gratin, à e heval et sur deux rangs. — Emincez la valeur d’un demi-litre de champignons cultivés, propres. Mettez un oignon haché dans une casserole, faites-le revenir avec du beurre ; ajoutez les champignons et faites-les revenir jusqu’à ce que leur humidité ;soit évaporée ; assaisonnez, saupoudrez avec un (peu de farine, et mouillez avec lait et bouillon, en petite quantité, afin d’obtenir un ragoût bien lié. Cuisez 10 à 12 minutes, et avec lui, masquez les tranches de filet de bœuf; saupoudrez de panure, et faites gratiner 25 à 30 minutes; servez dans le plat.
étuvéb de filet de bœuf [entrée).
Coupez en gros carrés, la tête d’un filèf de bœuf; 5 à 600 grammes; assaisonnez, mettez-les dans une casserole avec beurre ou saindoux; faites-les revenir 20 minutes, sur feu modéré ; ajoutez 2 petits oignons, un morceau de racine de céleri, un bouquet d’aromates et une gousse d’ail ; mouillez avec un verre de vin blanc ; laissez-le réduire tout doucement, puis mouillez à moitié de hauteur avec du bouillon ou de l’eau chaude ; couvrez et cuisez sur feu doux avec du feu sur le couvercle,* si le jus se trouvait réduit avant que la viande soit
Bosur
cuite, ajoutez un peu de bouillon; en dernier lieu, dégraissez le jus ; retirez le bouauet, le céleri et les oignons; ajoutez 2 cuillerées ae sauce tomate, et dressez le ragoût sur un plat chaud; servez séparément un plat de riz au gras, de nouilles ou de macaroni.
MUFLE DE BŒUF EN TORTUE (relevé).
Le mufle de bœuf est cette partie de l’animal qui tient à la mâchoire en haut et en bas. C’est un morceau excellent à manger quand il est bien cuit. — Prenez un mufle de bœuf, grattez-le, et cuisez-le dans un blanc comme la tete de veau, 5 à 6 heures. — Préparez une garniture tortue, avec de la sauce brune réduite avec un peu de vin et poivre de Cayenne ; ajoutez des quenelles de veau roulées à la farine et pochées, une ou deux cervelles de veau cuites coupées en carré, quelques champignons cuits, olives blanchies, jaunes d’œuf durs et cornichons. — Égouttez le mufle, parezle, dressez-le sur un plat ; masquez-le avec un peu de sauce et dressez la garniture autour.
mufle de boeuf A la ltonnaisb (mets de déjeuner).
Prenez un mufle de bœuf cuit, coupez-le en filets comme le gras-double. Emincez 3 ou 4 oignons ; faites-les revenir tout doucement dans une poêle avec beurre et huile, une gousse d’ail, une feuille de laurier, une pincée de sel. Quand ils sont à peu près atteints, ajoutez les viandes; assaisonnez avec sel et poivre; sautez-les 10 à 12 minutes, finissez-les avec un filet de vinaigre et persil haché, servez-les ensuite.
sioufstLs euiswi sotnazoïss
CERVELLE DE BŒUF A LA. SAUOB PIQUANTE (entré*,)
En l’absence de cervelles de veau» on peut employer celles de bœuf mais avec moins de succès.
— Faites dégorger 2 cervelles» retirez-en avec soin la peau mince qui les enveloppe ; cuises-les 15 à 18 minutes dans de l’eau acidulée et salée, avec oignons émincés, persil, gros poivre et girofle. JBgouttez-les bien, aressez-les sur plat, masquesles avec la sauce (page GO).
QUEUE DE BŒUF A LA DAUBE (fileté).
Coupez une queue de bœuf en tronçons comme oour la soupe, ne mettez pas les parties les plus minces. Faites-les dégorger et blanchir 25 minutes ; égouttez-lesbien. — Faites fondre 100 grammes de lard dans une marmite en terre ; ajoutez les tronçons, faites-les revenir un quart d’heure sur feu modéré, en les retournant ; mouillez ensuite avec un verre de vin rouge, et faitesle évaporer ; mouillez avec 2 verres de vin blanc, aioutezsel, gros poivre, girofles, quelques gousses dfail entières, un bouquet garni, un brin d’écorce sèche d’orange, un pied de veau désossé, blanchi et coupé, quelques couennes fraîches.
Au premier bouillon, couvrez la marmite avec un fort papier, puis avec une assiette ayant de l’eau dedans, et retirez sur des cendres chaudes ou à la bouche du four, de façon que le liquide ne fasse que frissonner pendant 4 heures. Ajoutez alors 250 grammes de petit-salé cru coupé en gros dés, et 4 douzaines de petits oignons colorés & la poêle.
— Deux heures après, les viandes et les oignons doivent être cuits ; dressez-les. Passez et dégraissez la. cuisson» versez-la sur les viandes.
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QUEUE DE BŒUF A LÀ PUREE DE MARRONS (relevé),
Coupez une queue de bœuf en tronçons ; faitesîes blanchir, puis braisez-les à court mouillement avec bouillon, vin blanc, racines et aromates ; laissez-les refroidir dans leur cuisson; égouttez-les ensuite, roulez-lesdans la panure, trempez-lesdans des œufs battus et panez-les encore ; arrosez-les avec du beurre fondu, et faites-les griller 25 à 80 minutes à feu doux. Dressez-les sur un plat, et servez à part une purée de marrons, unie avec un peu de la cuisson, passée.
cœur de bœuf à l’Ætuvée (entrée).
Coupez les viandes en gros carrés ; lardez chaque carré avec un lardon de lard ; mettez-les dans une terrine, assaisonnez avec sel, épices, aromates; arrosez avec un verre de vinaigre, et faites mari • ner 7 à 8 heures. — Egouttez les viandes ; mettez les dans une poêle avec du lard fondu, et faites-les revenir 10 à 12 minutes à feu vif, en les sautant. Rangez-les ensuite par couches dans une marmite en terre, en alternant chaque couche avec quelques petits oignons, gousses d'ail ; ajoutez 2 pieds de veau blanchis, coupés en morceaux, puis la marinade et aromates. Mouillez à hauteur avec du vin rouge; fermez la marmite, lutez-en le couvercle avec de la pâte faite avec de l'eau et du blanc d’œuf. Cuisez pendant 6 heures sur des cendres chaudes ou à la bouche du four. — Quand les viandes sont cuites, dégraissez bien le jus, et servez dans un plat creux. — Ce mets peu coûteux et abondant, peut devenir excellent s’il est soigné/
GRAS-DOUBLE AU JUS ET AU FROMAGE
(mets de déjeuner ).
Prenez du gras-double cru; faites-le blanchir 10 minutes ; puis égouttez-le et râtissez-le avec un couteau sur toutes les surfaces rugueuses. Lavezle, coupez-le en larges carrés, et cuisez-les avec de l’eau, sel, grains de poivre, quelques racines et oignons, un bouquet de persil et aromates : on met ordinairement le gras-double le soir, pour l’employer le lendemain.
Au moment de servir, égouttez-le, coupez-le en gros filets, et dressez ceux-ci par couches dans un plat, en saupoudrant chaque couche avec du parmesan râpé; arrosez avec du bon jus mêlé avec de la tomate et une pincée de poivre.
gras-double a la poulette (mets de déjeuner ).
Prenez du gras-double cuit, bien égoutté ; coupez-le en petits carrés, mettez-les dans une casserole. — Préparez une petite sauce comme pour les pieds de mouton, mais légère; cuisez-la un quart d’heure, et passez-la sur le gras-double. Faites mijoter 20 minutes; puis liez avec une
Setite liaison, et finissez avec persil haché et jus e citron.
^ras-double a la mode DE caen (mets de déjeuner).
Prenez 2 & 8 kilogrammes de gras-double blanchi et gratté; coupez-le en larges carrés. Mettez au fond de la marmite une assiette renversée pour éviter que le gras-double s’attache. Mettez les morceaux de gras-double dans la mar-
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mite avec un pied de bœuf blanchi et coupé, 250 çrammes de petit-salé, 2 oignons, 2 carottes, mouillez largement avec deux tiers d’eaü, un tiers de cidre ou de vin blanc et 2 décilitres de cognac. Faites bouillir et retirez du feu; ajoutez sel, aromates, gros poivre, girofle et une pointe de safran. Fermez hermétiquement la marmite avec son couvercle ; mastiquez les jointures avec de la pâte crue, et placez-la sur une couche épaisse de cendres chaudes, en l’entourant jusqu’à moitié de hauteur; entretenez l’ébullition très-douce pendant 8 à 10 heures. Le gras-double doit alors se trouver bien cuit. Égouttez-le, mettez-le dans upc terrine pouvant aller au four ; dégraissez bien la cuisson et passez-la sur le gras-double. Chauffes bien la terrine et servez-la sur un réchaud.
»ras-double aux fines-herbes (mets de déjeuner }.
Coupez en carrés longs, 1 ' kilogramme de gras-double cuit. Mettez dans une casserole un oignon haché et quelques échalotes; faites-les revenir avec du beurre ; ajoutez quelques cuillerées de champignons hachés, et faites-en réduire l’humidité ; saupoudrez avec une petite pincée de farine, et mouillez avec un peu de Bouillon ; cuisez la sauce 7 à 8 minutes ; ajoutez le grasdouble, puis quelques cuillerées de sauce tomate, sel et cayenne. Cuisez un quart d’heure à feu doux, finissez avec persil haché et jus de citron.
GRAS-DOUBLE A LA LYONNAISE
Coupez en filets 600 grammes de gras-double cuit, bien égoutté. — Emincez 2 gros oignons blancs; mettez-les dans une poêle avec du beurre, faites-les revenir tout doucement en remuant;
assaisonnez. Quand l’oignon est à peu près cuit, ajoutez le gras-double; assaisonnez, et remettez sur ieu jusqu’à ce qu’il soit légèrement coloré et le^ oignons cuits. Finissez avec persil haché et un filet & vinaigre.
MOUTON
La viande de mouton est bonne partout, mais •lie n’a pas les mêmes qualités dans toutes les : contrées ; cela s’explique par la différence des espèces d’abord, puis par la différence des climats où vivent ces animaux, comme aussi de la nourriture qu’ils y trouvent. La viande de mouton est surtout bonne dans les pays où le pâturage est abondant et varié : les moutons qui vivent sur les montagnes où croissent des plantes aromatiques, telles que celles de la Provence, fournissent une viande excellente parce qu’ils trouvent là une nourriture de haut ton qui les fortifie et donne un bon arôme à leur chair. Ceux qui se nourrissent dans les pâturages voisins das hords de la mer*
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dans les dunes, fournissent également une viands parfaite, succulente et aromatisée. Voilà pourquoi, en partie du moins, les moutons d’Angleterre sont si estimés ; je dis en partie, car à côté de l’excellence de la nourriture, ils trouvent aussi l’excellence des soins. Aucun peuple ne comprend mieux l’élevage des bestiaux que le peuple anglais. Aussi les bœufs, les moutons et les porcs d’Angleterre peuvent être considérés comme les mieux nourris, les mieux entretenus, et par conséquent les plus remarquables ; si les veaux sont moins bien réussis et moins parfaits, c’est que les Anglais font peu de cas de cette viande et qu’ils en consomment fort peu, car ils la considèrent à l’égal d’un fruit qui n’a pas atteint sa maturité: je ne voudrais pourtant pas affirmer que ce jugement est exactement juste. A mon avis, la répugnance que les Anglais manifestent envers la viande de iveau, peut avoir sa source dans des causes climatériques.
S De même que chex le veau, toutes les parties du mouton sont utilisables; mais les plus délicates, iles plus substantielles sont sans contreditîe giget,
: la selle et les carrés ; puis viennent les épaules et a poitrine, dont les viandes, bien que moins suo- Mulentes, sont cependant goûteuses.
Bouillies, braisées ou rôties, les viandes de mou- \ on sont excellentes au goût, faciles à digérer et nourrissantes.
Quand les selles, les gigots et les épaules pro- * donnent d’un jeune animal, l’apprêt qui leur
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convienlle mieux c’est la broche ; les viandes sont alors très-nourrissantes et très-légères sur l’estomac. Mais si on n’est pas bien fixé sur leur tendreté, il est préférable de les faire braiser.
Les épaules de mouton bien que moins distinguées et moins charnues que les gigots, sont cependant très-estimables, rôties ou braisées. Les poitrines, quoique moins nourrissantes sont excellentes farcies ou simplement bouillies et grillées. Les poitrines de mouton sont également employées pour l’apprêt des ragoûts.
Les côtelettes de jeunes moutons, grillées, constituent un mets d’autant plus estimable qu’il convient à tous les tempéraments : aux malades aussi bien qu’aux estomacs vigoureux ; les côtelettes fournissent une nourriture légère, stomachique et saine. On peut manger ces côtelettes tous les jours sans en être ni incommodé ni dégoûté. La valeur d élicate des côtelettes est tellement reconnue ©t appréciée qu’on les admet même dans les dîners somptueux, bien qu’en somme, elles conviennent mieux pour les déjeuners.
Les pieds, les oreilles, la langue et la cervelle de mouton ne sont pas sans valeur ; mais comme tous les abats des animaux de boucherie, ils sont dépourvus de sucs nutritifs et par conséquent plu s difficiles à digérer que les parties charnues où résident Tarome et la succulence de l’animal.
Avec les foies et les poumons des jeunes moutons on prépare des ragoûts qui conviennent pour lire servis à déjeuner ; mais le foie des vieux mou-
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Ions n’est ni agréable ni de bonne digestion Les rognons de mouton grillés ou sautés, sans fournir des mets distingués, sont cependant estimés du plus grand nombre ; mais ils ne conviennent pas aux estomacs délabrés, et ils ne sont vraiment bons qu’alors qu’ils n’ont contracté aucun goût étranger.
GIGOT DE MOUTON ROTI (relevé).
Prenez un gigot provenant d’un jeune animal: c’est le point capital. Laissez-le mortifier à point. À Paris, en hiver, on peut les garder 8 jours. — Sciez l’os du manche, battez-le bien, et glissez une gousse d’ail dans la souris. Faites -le rôtir à la broche, ou au four, avec du beurre; cuisez-le 50 minutes. Salez-le, dressez-le sur plat; enfilez-lui une papillote ou un manche à gigot; servez avec du jus et un plat de légumes : flageolets, haricots blancs, pommes de terre, etc. — Un© salade chaude de pommes de terre, est excellent® à manger avec un gigot rôti.
GIGOT DE MOUTON ÀU RIZ (relevé).
Coupez le manche d’un gigot, désossez-îe du côté de la noix ; emplissez le vide avec un hachis composé de porc frais, jambon cru, mie de pain imbibée, oignon et persil hachés, une pointe d’ail, un œuf entier. Cousez les viandes pour enfermer le hachis. — Faites fondre du lard dans une casserole en terre, ajoutez le gigot, et faites-le revenir de belle couleur ; salez, et mouillez à hauteur ave© de l’eau chaude ou du bouillon; ajoutez 2 petits oignons et 4 tomates coupées ; faites bouillie
fie
l & minutes, et finissez de cuire sur feu tris-doux.» Bgouttez le gigot, tenez-le au chaud. Passez la caisson, dégraissez-la en partie; faites bouillir, et mêlez-îui du riz trié : pour un litre de bouillon 8 décilitres de ris. Cuisez 20 minutes ; finissez-le avec 2 poignées de parmesan et un morceau de beurre. Dressez le gigot sur un plat et le riz autour.
eiOOT DE MOUTON BRAISÉ, PURÉE DE HARICOTS {relevé).
Choisissez un bon gigot; coupez le manche court et sciez l’os saillant de la noix; mettez-le avec du beurre, dans une casserole longue et étroite; faites le revenir un quart d’heure sur feu modéré ;
f;lissez alors sous la viande, une couche de légumes mincés ; ajoutez sel, gros poivre, girofles, une gousse d’ail, bouquet garni ; mouillez avec 3 décilitres de bouillon, et faites-le tomber à glace; mouillez encore à mi-hauteur avec bouillon et ©au chaude ; finissez de le cuire doucement avec feu dessous et dessus ; quand la viande est tendre, le jus doit être court; passez-le et dégraissez-le J Dressez le gigot sur un plat, avec son jus; serv à part la purée de haricots ( page 65).
OIOOT MARINÉ BT PIQUE {relevé).
Coupez court le manche d’un gigot, sciez l’os de la noix, puis retirez-en toute la peau, du côté de la noix seulement ; mettez-le dans un vase en terre, de forme longue, couvrez-le avec une marinade cuite et refroidie {page 50) ; laissez-le macérer 3 jours dans un lieu frais. Egouttez-le ensuite, épongez-îe; piquez-le avec du lard comme un fricandeau, du côté où la peau à été retirée. Faites k rôtir trois quarts d’heure à la broche ou au four, en l’arrosant. Sa!ez-le, quand il est cuit,
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dr«ssez-le sur un plat, le côté piqué en dessus ; serves séparément une sauce piquante, préparée avec une partie de la marinade et le jus au gigot.
SELLE DK MOUTOU BRAISÉE
Faites couper une petite selle de la longueur voulue; retirez-en la peau et les rognons; roulez les bavettes en dessous, et ficelez ; mettez-la dans une casserole étroite et longue, foncée avec oignons et légumes émincés ; salez-la, mouillezla avec un peu de bouillon non dégraissé, et faites braiser tout doucement avec feu dessus, feu dessous, en ayant soin de la retourner. Quand elle est à peu près cuite, passez la cuisson ; dégraissez-la, remettez-la dans la casserole et faites glacer la selle, en l’arrosant souvent. — Débridez-la, dressez-la sur un plat; servez à part le jus et une purée de marrons, de haricots, ae lentilles, une purée soubise ou tout autre garniture de légumes: épinards, petits-pois, pointes d’asperges, haricots verts.
SELLE DE MOUTON A LA HUSSARDE
Prenez les viandes d'une selle de mouton, braisée, de desserte ; coupez-les en tranches. — Émincez 4 oignons; faites-les revenir au beurre, de belle couleur ; mouillez avec un peu de bouillon, et faites tomber à glace. Mouillez encore avec 2 décilitres de bouillon, et liez avec un petit morceau de beurre manié ; cuisez 5 minutes, retirez du feu et mêles au ragoût 2 poignées de panure blanche; ls ragoût doit alors se trouver consistant. — Dressez les tranches de mouton à cheval, sur un plat à gratin, en masquant chaque tranche avec une couche du ragoût. Quand la pièce est remis#
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en forme, masquez le dessus avec une couche du même ragoût; saupoudrez avec de la chapelure et versez un peu de jus au fond du plat. Faites gratiner une demi-heure, et servez.
ÉPAULE DE MOUTON, FARCIE [relevé).
Désossez une épaule de mouton, en laissant seulement la moitié du manche ; salez les chairs, et emplissez la viande avec un hachis composé de mouton ou porc frais, îard, mie de pain imbibée, oignon et persil haché, un œuf entier, sel, poivre, muscade. Cousez l’épaule, en arrondissant la forme. Mettez-la dans une casserole avec du beurre (1), faites-la revenir sur feu doux, en la retournant ; un quart d’heure après, ajoutez une douzaine de petits oignons et 3 ou 4 carottes coupées; faites encore revenir; salez, puis mouillez avec un peu d'e&u, et faites réduire; mouillez encore à mi-hauteur avec de l’eau, et finissez de cuire avec feu dessus, feu dessous. — Égouttez la viande, débridez-la, dressez-la sur un plat avec les légumes autour, passez le jus dessus.
ÉPAULE DE MOUTON ÉTUVEE AUX P. D. TERRE [relevé)!
Désossez une épaule de mouton; salez-la du côté ouvert, roulez-la et bridez-la. Mettez-la dan*' une casserole avec du beurre ou du lard haché.* Faites-la revenir, en la retournant ; ajoutez un oignon et une carotte. Un quart d’heure aprè&5 mouillez avec 3 décilitres de bouillon, et cuises tout doucement avec feu dessus, feu dessous
(l) Pour faire revenir les viandes, en général, on emploie à* îard fondu, du saindoux ou du beurre : oest une affaire de pré gérance.
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Quand la viande est aux trois quarts cuits, sntourez4aavee 7 ou 8 pommes de terre crues, coupées
en quartier. Finissez de cuire la viande «t las pommes de terre, sur feu doux.
POITRINE DK MOUTON A L’ ECONOME {relevé).
Avec un petit morceau de bœuf, 2 poitrines de mouton entières, légumes, sel et eau, préparez un pot-au-feu. Avec le bouillon, préparez la soupe, et servez le bœuf ensemble avec les légumes. *— Égouttez les poitrines ; reilrez-en les os des côtes, et faiies-les refroidir sous presse. Le lendemain,
Î>arez-les ; assaisonnez avec sel et poivre ; roulezes dans du saindoux fondu ou de l’huile, panezles et faites-les griller 35 minutes à feu doux, en les retournant. Servez-îes en même temps qu’un plat de chicorée, de purée de pommes de terre ou tout autre légume. *
POITRINE DE MOUTON FARCIE (relevé).
Ouvrez une poitrine de mouton sur sa longueur, du côté coupé, de façon à former une sorte de poche ; assaisonnez. ~ Préparez un hachis de porc avec un peu de mie de pain imbibée et exprimée. Assaisonnez avec sel, poivre et muscade.1 Quand le mélange est opéré, ajoutez de l’oignon haché et du persil, une petite pointe d’ail. Emplissez le vide de la poitrine, sans excès car elh crèverait. Cousez-la, et cuisea-la 3 heures comms uE pot-au-feu, avec eau", sel et légumes. Egouttei et débridez-la, servez-la avec une sauce iomatt ou sauce piquante.
pieds de mouton A la VINAIGRETTE (mets de déjeuner).
Flambez 2 douzaines de pieds de mouton; grattez-1 es, retirez^en 'la petite touffe laineuse
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qui se trouve entre les enfourchures du pied. — ^ Faites un blanc, c'est-à-dire, délayez dans une casserole une poignée de farine avec 3 à 4 litres d’eau; ajoutez sel, racines coupées, oignons, bouquet, gros poivre ; faites bouillir; nouez les pieds de quatre en quatre, mettez-les dedans; cuisez 5 à 6 heures, sur feu doux Egouttez-les, retirez-en l'os principal ; dressez les sur un plat, •ntourez-les avec des branches de persil ; et envoyez en même temps une saucière de vinaigrette^
pieds de mouton à là poulettb (entrée).
— Cuisez des pieds de mouton comme ceux décrits à la vinaigrette. Egouttez-les pour en retirer l’os central ; tenez-les à couvert dans une casserole. — Faites revenir au beurre un oignon haché ; saupoudrez avec une cuillerée de farine, mouillez peu à peu avec du* bouillon ou de l’eau chaude ; faites bouillir en tournant; ajoutez sel et gros poivre, bouquet de persil enfermant une gousse d’ail ; cuisez un quart d’heure sur le côté du feu. Passez ensuite la sauce sur les pieds de mouton, tenus au chaud ; faites-les mijoter 10 à 12 minutes. Liez la sauce avec une liaison de, trois jaunes ; cuisez-la sans faire bouillir ; finissez avec un morceau de beurre, persil haché et suc de citron.
pieds de mouton, FRiTS (mets de déjeuner)
Prenez des pieds de mouton cuits, encrr-, chauds; retirez-en tous les os; divisez-les chacu en deux parties. Assaisonnez avec sel, poivre, hu m vinaigre, persil haché. Trempez-les dans un« pâte à frire, et plongez-les à friture chaude, Quand la pâte est seohe, égouttez-les^
KOtJTOS
QUBUBS, DE MOUTON
Les queues de mouton ne sont pas souvent employées comme mets ; il est vrai de dire qu’elles n’ont pas une grande valeur gastronomique. Cependant, on peut, avec des soins, en tirer convenablement parti, dans les occasions où on sc trouve à en avoir un grand nombre à sa disposition. On peut d’abord les employer avantageuse» ment dans les soupes ; on peut apres les avoir cuites au bouillon, les paner et les faire griller; on peut encore les préparer comme un ragoût de mouton avec des légumes variés ou simplement du rix ou des pommes de terre. Braisées, on peut les servir avec une sauce cary, une purée de gibier, avec une garniture de petits oignons ou avec du riz à l'italienne. — Quel que soit l'apprêt qu’on leur donne, si on ne parvient pas à en faire un mets délicat, on peut du moins en tirer un bon plat de ménage.
OÂR&Ù DE MOUTON A.U PERSIL (relâVfy
Pour cet apprêt le mouton doit être jeune. — Pt enez un carré de mouton auquel adhère l&longe ; $U pprimez les côtes du collet, et coupez court k na vette ; retirez-en d’abord la peau, puis mettez è i u les chairs du filet, faites mariner 2 heures la /iande avec huile, oignons et persil. Piquea-la ) nsuite à l’aide d’une fine lardoire avec des bran- « hes de persil coupées de 2 à 3 doigts ds long, sortant chacune une seule feuille d’un bout; opees le piquage de la même façon qu’avec du lard. •— Salez la viande, humeciez-la au pinceau ave c u beurre; emballez-la dans une feuille de papier , lacez-la . sur .un plafond et cuisez-la au four haud avec du beurre, en l’arrosant souvent: Si
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le mouton est bien tendre, 25 à 30 minutes suffisent. — • Dressez sur un plat, servez à part du jus et un plat de haricots. — La viande d'un carré de mouton doit être découpée en biais.
carré dk mouton bouilli (relevé).
Prenez une demi-selle de mouton, coupée su* la longueur depuis le haut des côtes jnsqu’au çigot ; retirez-en la peau, coupez la chaîne, puis ecourtez les os de côte, de façon à pouvoir rouler ia panoufle en dessous ; ficelez la viande. Plongez ensuite le carré à l’eau bouillante et salée ; cuisezie 60 à 75 minutes; égouttez-le, dressez-le sur plat, et masquez avec une sauce au beurre mêlée avec 2 œufs durs hachés et une pincée de persil.
CÔTELETTES DE MOUTON, GRILLEES (entrée).
Retirez la peau à un carré de mouton, écourtei
les os de côte, pui§ coupez sur le carré 6 à 7 côtelettes, en commençant par le côté de la selle : les côtelettes de collet ne valent rien. «— Battez les côtelettes parez-les en ne lai s sant qu’une côte ; r etirez les nerfs de la viande et le surp] us de la graisse ; dégarnissez tout à fait le bout de Y os de côte pour le mettre à nu. Salez-les, roulez- les dans l’huile ou beurre fondu, appuvez-les sur de la panure et rangez-les sur le gril Tune à côté de l’autre. Faites-ies griller 8 à 10 minutes sur b on fom, an les retournant- Enfilez une papillote a
MOUT0S
manche de chaque côtelette, et sevez-les avec des pommes de terre ou toute autre garniture
0ÔTELBTTB8 DB MOUTON, SAUTEES {entrée).
Parez les côtelettes comme il vient d’être dit ; assaisonnez. Faites chauffer du beurre dans une casserole plate; rangez-les côtelettes dedans et cuisez-les a feu vif, en les retournant : 7 à 8 minutes suffisent. Quand elles sont fermes au toucher, arrosez-les avec 4 cuillerées de jus; faites réduire celui-ci à glace ; égouttez alors les côtelettes, papillotez-les, et dressez-les. — Avec les côtelettes sautées, on peut servir une garniture de champignons cuits, ou de truffes ; une purée de marrons ou d’artichauts, ou simplement des haricots verts, petits-pois ou une macédoine de légumes.
mouton schops {mets de déjeuner).
Prenez une demi-selle de mouton du côté où est le rognon; retirez-en la peau et une partie des os de la chair ; coupez-ensuite la viande en côtelettes de l’épaisseur de 2 doigts. Battez-les trèslégèrement; assaisonnez, roulez la bavette, humectez au beurre, et faites griller 10 à 12 minutes à bon feu.
y ILKTS- MIGNONS DB MOUTON EN TOURNEDOS (entrée).
Prenez une dizaine de filets-mignons de mouton, les plus gros possible ; mettez-les dans un plat creux, couvrez-les avec une marinade cuite et froide (page 50); faites-les macérer 2 jours. — Égouttez-les, épongez-les ; battez-les avec le plat du couperet pour les obtenir minces ; parez*les de
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terme ovale; assaisonnez, rangez-les dans un sauloir beurré, et cuisez-les à feu vif, en les retournant. Quand ils sont atteints, arrosez-les avec quelques cuillerées de jus et faites réduire le liquide à glace. Égouttez-les, dressez-les sur ur plat. Versez dans le sautoir 4 cuillerées de vin blanc et un décilitre de jus, faites bouillir et liez avec une cuillerée de fécule délayée ; ajoutez 2 poignées d’olives blanchies, puis versez sur les tour* nedos.
ïilkts-mignons db mouton à Là crèmb (entrée).
Parez des filets- mignons de mouton; arrosezles avec de la marinade cuite et froide ; faites-les mariner 12 heures. Égouttez-les et piquez-les ; rangez-les dans un sautoir avec du beurre, faitesles revenir 7 à 8 minutes, arrosez-les avec quelques cuillerées de leur marinade, et cuisez-les avec feu dessus, feu dessous. Quand ils sont atteints, égouttez-les. Liez leur cuisson avec un petit morceau de beurre manié, et mouillez ave< une égale quantité de crème double ; faites réduire, en tournant jusqu’à ce que la sauce soit succulente et liée à point; versez-la alors sur les filets (* et servez.
FIL BTS DB MOUTON, A LÀSOUBI8B (entrée).
Choisissez 8 à 10 filets-mignons de mouton, df plus gros ; hattez-les ; assaisonnez et fattes-le J revenir au beurre, dans un soutoir, simplemen {
Î tour les raidir; rangez-les aussitôt sur un plafond ’un à côté de l’autre et faites-les refroidir, sous presse. — Parez-les alors de forme égale; yfceni' pez-les dans des œufs battus, et panez-les;Urem- . pez-les ensuite dans du beurre fondu, et faites-lei
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griller 12 minutes, à feu doux en les retournant* pressez-les sur plat avec une purée soubise*
CERVELLES DE MOUTOU
Les cervelles de mouton sont moins délicates que celles de veau ou d’agneau; on peut cependant leur donner les mêmes apprêts qu’à ces dernières.
FOIB DE MOUTON A LA PROVENÇALE (m. de déj.).
Coupez un foie de mouton, en tranches de forme carrée, ni trop larges, ni trop épaisses, mettezles dans un plat. — Émincez des oignons blancs (le double du volume du foie); mettez-les dans une poêle avec du bon saindoux, et faites-les revenir à feu modéré, sans les quitter; assaisonnez avec sel et poivre. Quand ils sont à peu près cuits, ajoutez le foie, une gousse d’ail, feuille de laurier, sel et poivre; 10 minutes après, saupoudrez avec une pincée de farine, et mouillez peu à peu avec 2 à 3 décilitres de vin blanc; au premier bouillon, versez le ragoût dans un poêlon en terre et faites-le mijoter 12 à 15 minutes sur feu trèsdoux. Retirez ail et laurier, servez dans le poêlon même.
PETITS PÂTÉS AU JUS A LA PROVENÇALE [hor-cC œUÜ.%
Hachez et pilez 8 filets-mignons de mouton; ajoutez un tiers de leur volume de lard haché, un )ôtit morceau de mie de pain imbibée et exprimée ; pilez bien le tout, assaisonnez, passez,
Avec de la pâte brisée fine, foncez 15 moules à ârtelette ; masquez-les au fond avec une coucha le la farce. Posez sur le centre une petite truffe crue, pelée; recouvrez avec de la farce, puis aves
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,une abaisse en pâte ; humectez les bords, soudes et pincez-les ; cuisez & four modéré. En les sortant, ouvrez-les, arrosez l’intérieur avec un peu de boni jus lié, remettez le couvercle et dressez.
ràgoüt dk mouton a la patsannk (mets de déjeuner))
Coupez en morceaux une poitrine ou une épaule de mouton. Mettez-les dans une casserole avec un demi-verre de vinaigre ; couvrez et faites réduire le vinaigre, en remuant de temps en temps , la viande. Assaisonnez et saupoudrez avec une cuillerée de farine; mouillez peu à peu avec de l’eau : les viandes doivent se trouver juste à couvert. Ajoutez du sel, un oignon, une carotte, un bouquet de persil noué avec laurier et une gousse d’ail. Faites bouillir, en tournant; retirez la casserole sur le côté du feu. — Au bout d’une heure et quart, mêlez au ragoût une garniture de légumes: carottes ou navets crus, ou bien des haricots aux trois quarts cuits. Assaisonnez avec sel et poivre. — Quand les légumes sont cuits, la viande doit l’être aussi. Retirez le bouquet, et dressez sur un plat creux.
ragoût db mouton a l’hau [mets de déjeuner ).
Coupez le haut de 2 carrés de mouton en petites côtelettes, ni trop longues ni trop épaisses ; plongez-les à l’eau bouillante, simplement ipour les faire raidir; égouttez-les. — Masquez le fond d’une casserole avec une couche d’oignons émincés ; sur ceux-ci, rangez une couche de petites côtelettes; assaisonnez avec sel et poivre. Sur la viande, rangez une couche de pommes de terre crues coupées en tranches ; assaisonnez encore et faites une autre couche de côtelettes et de pommes
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de terre. Mouillez à hauteur avec de l’eau chaude, ei cuisez 2 heures, tout doucement, avec H feu dessus, feu dessous ; ce ragoût doit être un peu poivré, mais peu lié.
navarin aux OIGNONS {mets de déjeuner ).
Coupez en petits carrés 1 kilogramme de poitrine de mouton ; plongez-les à l’eau bouillante ; cuisez-les 20 minutes ; égouttez-les ; supprimez-en les os aussi bien que possible. Mettez-les dans une casserole plate avec 2 ou 3 douzaines de petits oignons colorés à la poêle et une poignee de pommes de terre crues, hachées ; ajoutez sel, gros poivre et un bouquet garni ; mouillez à hauteur avec du bouillon ; faites partir, couvrez et retirez sur feu doux avec feu dessus et dessous. Quand les viandes sont cuites, le bouillon doit »*■ trouver à peu près réduit et lié.
cassolbt dk KffNAGE. (relevé).
Mettez dans une marmite en terre, un litre* le haricots blancs secs; ajoutez de l’eau, et chaufèz jusqu’à l’ébullition. Retirez alors la marmite lors du feu. Une heure après, changez les îaricots d’eau, et cuisez-les aux trois quarts seuement. — Prenez un petit gigot de mouton ou amplement une épaisse tranche , piquez la viande ivec de l’ail ; mettez-la dans une casserole plate, >n terre, avec du lard haché ; faites-la revenir sur eu très-doux, en la retournant: mouillez avec un icu de bouillon, et cuisez aux trois quarts. — Hahez 2 oignons; faites revenir avec du lard haché; aupoudrez avec une pincée de farine, et mouilez avec 3 à 4 décilitres de bouillon ; ajoutez une èuille de laurier, le jus de la viande et quelque!
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cuillerées de purée de tomate. Cuisez 10 minutes et versez sur le mouton. Ajoutez 300 grammes de petit-salé coupé en épaisses tranches et ensuite res haricots, bien égouttés ; faites bouillir 5 minutes, saupoudrez de mie de pain, et cuisez une heure à four doux, à défaut de four, cuisez avec feu dessus, feu dessous, et servez tel quel.
CARBONADB A L k PROVENÇALE (relevé).
Coupez en carrés les chairs crues d'un gigot de mouton; lardez-les avec des filets de lard et d’ail cru. — Faites fondre du lard dans une marmite en terre, ajoutez les viandes, faites-les revenir une demi-heure, en les retournant; ajoutez alors une garniture composée de petits oignons, carottes et navets coupés, quelques moitiés de tomates sans pépins ; assaisonnez avec sel et épices ; arrosez avec un verre de vin blanc ; 10 minutes après, couvrez la marmite avec un rond de papier, puis avec une assiette en terre commune, à moitié pleine d’eau : retirez-la sur une épaisse couche de cendre chaude, et cuisez 3 heures à feu très-doux. — Au moment de servir, dégraissez le ragoût; dressez les viandes sur un plat, et rangez les légumes autour.
mouton a la daubb (relevé).
Retirez les chairs d’un giçot de mouton; soupez-les en gros carrés; lardez-les avec des dlets de lard et jambon crus. Mettez-les dans une terrine, assaisonnez avec sel et poivre, ajoutez un bouquet d’aromates ; arrosez-les avec un décilitre de vinaigre, et faites macérer 24 heures. — Hachez 150 grammes de lard frais; faites-le fondre dans ane marmite en terre ; égouttez les morceaux de
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mouton, et mettez-les dans la marmite; sautei les viandes sur feu pendant 20 minutes, puismêlexleur la marinade, les aromates et quelques gousse» d’ail. Cuisez encore 10 minutes, puis ajoutez un quartier ou un demi-chou, quelques petits oignons et un morceau de racine de céleri coupé ; couvrez la marmite avec un rond de papier, puif avec une assiette commune à moitié pleine d’eau ; retirez-la sur feu très-doux, en l'entourant avec de la cendre chaude, de façon à entretenir une ébullition très-douce pendant 4 à 5 heures. Dégraissez et servez.
hachis db moutoh aux (surs ç mets de déjeuner).
Prenez un morceau de gigot braisé, de desserte, froid (500 grammes) ; retirez-en la peau et la graisse, hachez-le. — Hachez un oignon ; faitesle revenir avec du beurre, dans une casserole ; saupoudrez avec une pincée de farine, et mouillez avec un peu de jus de gigot et du bouilion, de façon à obtenir 2 décilitres de sauce ; cuisez 7 à 8 minutes ; ajoutez le hachis ; chauffez sans faire bouillir et en tournant; assaisonnez avec sel, poivre et muscade ; finissez avec une pincée de persil haché, dressez sur un plat, garnissez avec des œufs durs, mollets ou pochés; s'il sont durs, coupez-les en deux.
mouton bn RA violes [mets de déjeuner).
Hachez un morceau de mouton froid de desserte ; mettez le hachis dans une casserole ; mêleslui 2 cuillerées d’oignon haché, revenu au beurre avec des champignons hachés ; assaisonnez avec sel, poivre, muscade; liez le hachis avec un peu
de béchamel ou sauce blonde très-serrée, en le tenant consistant ; chauffez en remuant ; liez avec quelques jaunes d’œuf; laissez refroidir. — AbaiS7 sez mince delà pâte à nouille; coupez-la en abaisses rondes, avec un coupe pâte de 3 à 4 doigts de large. Mouillez les bords de la pâte, posez sur le centre une boulette de hachis, et couvrez avec un autre rond de pâte, soudez en appuyant la pâte d’abord avec un coupe-pâte renversé, puis avec les doigts. — Plongez-les ravioles à l’eau bouillante, salée, cuisez-les 8 à 10 minutes ; égouttez et dressez-les par couches dans un plat, en saupoudrant chaque couche avec du parmesan, et les arrosant avec du beurre fondu, mêlé avec de la sauce tomate.
pâté de mouton [relevé).
Prenez un carré de mouton, distribuez-le en petites côtelettes ; battez-les, supprimez-en tousles os, les nerfs et la plus grande partie de la graisse ; assaisonnez avec sel et poivre. — Masquez le fond d’un plat à tarte avec quelques tranches de petit-salé; sur cette couche, placez-en une de , pommes de terre crues, coupées en tranches ; assaisonnez. Sur les pommes de terre, rangez les côtelettes. Versez dans le fond du plat 2 décilitres de jus. — Masquez alors les bords du plat avec une bande de rognures de feuilletage ou pâte brisée ; mouillez et couvrez la viande avec une ; abaisse de pâte mince, un peu plus large que le plat. Appuyez la pâte sur les bords pour la souder, puis coupez-la tout autour, et ciselez-la du haut en bas. Dorez et cuisez une heure à four doux ; couvrez la pâte avec du papier si elle brunissait. Servez sur un plat.
K0UT
LANGUES DE MOUTON, PUREE DE LENTILLES [entrée)*
Echaudez 10 langues de mouton ; égouttez-les grattez-en la peau ; arrondissez-les du gros bouts « faites-les braiser avec un peu de vin comme le; langues de bœuf ; au dernier moment, glacez- 'les bien et dressez-les autour d'une purée dé lentilles; arrosez-les avec leur cuisson passée.
On peut servir les langues de mouton avec toute autre purée de légumes ; avec une sauce piquante ou sauce tomate, — Fendues en deux, elles peuvent être mises en papillote avec des fines-herbes.
cous de mouton, Étuves (i mets de déjeuner ).
Prenez 3 cous de mouton ; faites-les dégorger pendant une heure; puis plongez-les à Teau bouillante pour raffermir les chairs. Rafraîchissez-les, essuyez-les bien, et lardez-en les chairs avec de gros lardons de lard et de jambon. Mettez-les dans une casserole avec du lard fondu; salez-les et faites-les revenir. Ajoutez oignons et carottes; mouillez avec un peu de bouillon, et cuisez tout doucement avec feu : iessus, feu dessous. — Quand les viandes sont tendres, égouttez-les, dressez-les sur un plat: Passez leur cuisson, liez-la avec du beurre manié à la farine. Donnez quelques bouillons; ajoutez une poignée de câpres et versez dans le plat.
rognons de mouton, sautés (i mets de dèj.).
Retirez la peau aux rognons; coupez-les en tranches minces, préparez-les comme les rognons de veau.
CUÎSISE &90a8SOiSE
ROGNONS DS MOUTON, GRILLES (mets dê'déj
Retirez la peau des rognons, fendez-ïes du côt£ arrondi pour les ouvrir, sans séparer les parties
assaisonnez les, roulez-les dans Thuile ou beurre fondut puis enfilez-les sur le travers de deux en deux avec une petite brochette, afin de les tenir ouverts; faites les griller ainsi après les avoir saupoudrés avec de la panure & du persil haché. Servez avec des citrons coupés.
VEAÜ
Le veau qui fournit la meilleure viande est mîw qui est bien nourri, qui n’est ni trop jeune trop vieux : il ne doit pas avoir moins de 7 se. maines à 2 mois.
La viande d'un bon veau devient blanche en cuisant, et si elle est bien cuite, elle est d’excellent goût, nourrissante, rarfaichissante et facile à digérer. Il se rencontre bien quelques tempéraments qui ne peuvent la supporter, mais ces cas
SOS
sont rares ; elle plaît au plus grand nombre ; tendre de sa nature, elle porte de plus avec elle un prin-? oipe gélatineux qui la rend agréable et saine.
Toutes les parties d*un veau sont mangeables, toutes sont recherchées et possèdent des qualités diverses qui les recommandent; les principales sont la longe, les carrés, les différentes noix du cuissot, la tête et les ris; mais la poitrine, l'épaule, le rognon, la cervelle, les pieds, la langue, la fraise, le foie et même le mou sont loin d'être sans mérite. Le mou ou plutôt le poumon dont on fait en général peu de cas, mérite cependant d'être signalé ; il ne fournit pas par lui-même un mets infiniment délicat, bien que par un apprêt soigné on puisse le rendre très-agréable. Mais son grand mérite consiste dans les qualités qu'on lui attribue, pour la guérison des maladies de poitrine. Les médecins n’ordonnent pas seulement aux malades le sirop pectoral de mou de veau, mais ils les encouragent à manger beaucoup de mou de veau cuit ; j'ai vu des personnes ayant l'estomac fatigué, se mettre au régime du mou de veau, et obtenir de grands soulagements.
La longe, le carré, le cuissot, le quasi et l'épaule d’un veau conviennent pour être rôtis à la broche ou au four. Les noix de veau sont préférables pour braiser : cuites dans leur jus, elles sont appétissantes, saines et de facile digestion : elles conviennent à tous les âges; il suffit que les viandes proviennent d'un animal fait, bien nourri, engraissé
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avec soin. Dans d’autres conditions, le veau nW* ni bon à manger, ni bie$ salutaire.
La tête de veau qu'on estime tant à Paris, est très-agréable à manger quoique peu nourrissante. Les langues de veau bien cuites, servies avec une bonne sauce, fournissent un mets qui n’est pas sans valeur. La cervelle de veau est de beaucoup préférable à celle de bœuf et de mouton, et comme goût et comme délicatesse : elle se prête à une foule de préparations très-estimées.
Les ris de veau si tendres, si délicats sont d’une grande ressource pour la cuisine, et offrent aux gourmets des apprêts variés qui les rendent précieux. La poitrine même d’un bon veau, bouillie, farcie ou braisée, peut devenir un mets excellent s’il est préparé avec les soins voulus.
Les côtelettes de veau, grillées, sautées, braisées ou panées et cuites au beurre, constituent un mets que peu de monde refuse : rien n’est simple à préparer, rien n’est bienfaisant et agréable à manger comme une côtelette cuite à point.
Les rognons de veau sont aussi délicats que ceux de mouton, sans offrir les mêmes inconvénients ; iis sont toujours tendres, s’ils sont ouits à point, et sont de digestion facile, s’ils sont assaisonnés de haut goût. Les pieds de . veau même, mangés dans toute leur simplicité, avec une vinaigrette, fournissent encore un mets agréable; mais on les emploie souvent aussi comme auxiliaire dans les braises et les daubes, auxquelles ils apportent leur substance gélatineuse et rendent
VEAU
ainsi les jus plus onctueux et plus agréables. Enfin, avec les pieds de veau on obtient de bonnes gelées, très-etomachiques et nourrissantes.
En outre de la précieuse délicatesse qui est le principe dominant des viandes de veau, il est boa de remarquer qu’elles ont aussi le privilège de fournir de bons bouillons, des jus et des sauce t excellentes : un jus peut être succulent, mais il ne possède pas toute la délicatesse voulue si la viande de veau n’a pas participé à sa préparation.
noix de veau braisee (entrée).
La noix de veau est prise sur les divisions naturelles du cuissot; c’est celle qui se trouve adhérente à l’os de jointure, elle est en partie, couverte de tétine. — Parez la noix, en laissant te[ tétine ; piques les chairs mises à nu, au-dessous de la tétine, sur le côté. Mettez-la dans une casserole foncée avec débris de lard, oignons, carottes; sales légèrement; mouillez avec un peu de bouillon, et faites réduire à glace ; mouillez de nouveau à mi-hauteur de la viande, et cuisez 2 heures et demi, en opérant comme pour le fricandeau. Glacez-ia en dernier lieu de belle couleur. — Égouttez et dres&ez-la sur un plat. Mêlez quelques cuillerées de vin blanc à la cuisson; faites bouillir, passez et dégraissez. Servez k noix avec une partie de son jus ; réservez le restant pour mêler à la garniture. — Avec une noix de veau braisée, on peut servir une garniture do chicorée, petits-pois, carottes nouvelles, petits oignons, à la jardinière, à la soubise, à la tortue, à la financière. (Yoir aux Garnitures).
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noix de veau a l’étuv4e (entré*)}
Pique* ou lardez une noix de veau ; mettez-!® dans une casserole avec du lard haché et fondu ; faites-la revenir 10 minutes. Assaisonnez, en tou» rez-Ia avec carottes coupées et petits oignons, un bouquet. Fermez la casserole; cuisez à l’étuvée avec feu dessus, feu dessous, très-doucement, pendant 3 heures. — Égouttez la noix, dressez-la sur un plat, entourée avec les légumes ; mêlez un peu de bouillon à sa cuisson, faites bouillir et dégraissez ; îiez-la avec un petit morceau de beurre manié et quelques cuillerées de tomate, versez autour de la viande.
noix de veau marinée (entrée).
Lardez les chairs intérieures d'une noix de veau parée, piquez-la ; faites la mariner 7 à 8 heures avec set, huile, vinaigre et aromates. Retourneila de temps en temps. — Égouttez-la ensuite; traversez-la avec une brochette, et passez celle-ci *ur broche. Couvrez avec du papier, et faites rôtir une heure, en l'arrosant avec sa marinade et du beurre. — Débrochez et dressez-la ; passes le jus de la lèchefrite dans une casserole, degraissez-le, liez-le avec de la fécule délayée ; môlez-lui quelques câpres, et versez sur la viande.
noix de veau a la osLEs (entrée).
Lardez les chairs d’une noix de veau avec des filets de lard et de jambon cru ; faites-la braiser avec un pied de veau blanchi et quelques couennes, un peu de vin blanc ; cuisez-la sans la glacer. Quand elle est à point, égouttez-la, placez-la dans un© terrine étroite où elle entre juste, poses-la le
CÔté piqué appuyant au fond ; passez le jus sur la viande et laissez refroidir. — Trempez la terrine à l’eau chaude et renversez la noix sur un plat, entourée avec sa gelée; garnissez-la avec ies cornichons, des pickels et des bouquets d# racines de raifort râpé.
FRICANDEAU GLACE (relevé)
Ce n’est pas une rouelle ni une tranche de veau qu’il faut prendre pour obtenir un vrai fricandeau, c est une noix , une sous-noix ou une semelle : toutes cee divisions se rencontrent dans le quartier d© veau; si c’est la semelle qu’on emploie, il faut
simplement la parer d’un côté, en retirant toute la peau, afin de mettre la chai?
à nu; la battre fortement avec k couperet pour l’amincir et bri-
Jer les (Ils de la chair. Piquez-ia ensuite avec de moyens lardons. — Si on emploie la noix ou sousnoix de veau, il faut les fendre an deux sur leur épaisseur, afin d’obtenir 2 larges fricandeaux de fi doigts d’épaisseur. — Masquez le fond d’une casserole plate^ avec débris de lard, carottes d gnons émincés; placez le fricandeau dessus,
! iqué ; arrosez-le avec du beurre, salez ; aj outez un coaquet garni, gros poivre, girofle; mouilles' ■lyec 8 à 8 décilitres de bouillon; couvre* et faites réduire le liquide à glace ; mouillez alors à peu . près à hauteur aussi avec du bouillon; faites bouillir vivement pendant 5 à 6 minutes et retirez <iur feu doux; couvrez avec du papier beurré, et dnisser d® cuire avec feu dessus, fou dessous.
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ayant soin d’arroser souvent la viande avec m: cuisson; en dernier Heu, retirez le papier et faites-* lui, prendre belle couleur.
Égûutteg-Ia alors, passez-en le jus, dégraissez-îe. ' " /i
On peut servir le fricandeau avec son jus etj une garniture à part ; c’est la meilleure méthode. Cette garniture peut se composer d’oseille, épinards, petits-pois, petites carottes nouvelles. Si on veut le servir avec une sauce tomate, il faut allonger le jus du fricandeau avec un peu de bouillon, le mêler avec une purée de tomates, et lier avec de la fécule! ou de la farine délayée.
rirs dk veau a la viNAiaRBTrK ( entrée et relevé).
Ce mets très-estime pour les déjeuners, est peu servi dans un dîner. — Prenez une demi-tête de
veau désossée, blanche ; trempez-la à l’eau bouillante, flambez-la, râtissez-la, qu’elle soit bien propre; divisez-la en trois parties, mettes-les dans une casserole avec la la gue blanchie, sel, gros poivre et girofles, un fort bouquet garni, une pincée de farine, mouillez peu apeu avec de 1 eau froide, en délayant la farine. Faites bouillir le liquide, retires sur le côté du feu, cuisez 8 heures;
Àu moment de servir, dresses les morceaux de jtête sur un plat long ; ciselez l’oreille ; pelez la langue et divises-la sur la longueur, dresses-en une moitié de chaque côté .
Sur un bout, dresses la cervelle entière, cuite à part; sur l'autre bout, places un bouquet ae feuilles de persil. — Sur le centre d’une assiette, dressez une pyramide d’œufs» durs, hachés; entourez-la avec de petits bouquets \ de câpres et cornichons entiers, d'oignon haché,
VEAU
ciboulette et persil. Envoyez séparément une sau« «1ère de vinaigrette.
tête de veau ek TORTUE [entrée).
Divisez en 7 on 8 carrés une demi-tête de veau blanchie et propre : la langue n’est pas nécessaire; mais il est bon de cuire séparément 2 cervelles . Cuisez les morceaux de tète, en procédant comme il est dit pour la vinaigrette. — Au moment dë servir, égouttez-les ; ciselez l’oreille, dressez-la sur le centre du plat, entourez-la avec les autres morceaux et avec la garniture composée de cervelles, ris de veau, champignons, truffes, olives, boules de cornichons et jaunes d’œuf cuits. Masquez légèrement avec la sauce tortue {page 01); envoyez le surplus en saucière. — La tête de veau découpée peut aussi être servie avec une garniture financière ou simplement avec une saueo hachée, sauce piquante, sauce tomate, sauce poulette ou sauce au cary.
tête de veau frit* (entrée).
Prenez quelques morceaux de tête cuite, de desserte; chauffez-les à moitié dans leur cuisson. Egouttez-les, coupez-les transversalement de 2 doigts d’épaisseur ; assaisonnez avec sel, poivre, persil haché, jus de citron, prenez ces morceaux un à un, trempez-les dans la pâte à frire et plongez-les à friture chaude : faites-en frire peu & la fois. Egouttez-les, salez-les et dressez-les avec us bouquet de persil frit.
OUISSOT BT ÉPAULE DR VBAU RÔTIS (relevé).
Le cuissot peut être rôti à la broche ou au four^ si c’est à la broche, il faut l’emballer dans plu*
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«leurs feuilles de papier beurrées, l'embrocher bien d’aplomb et le cuire d'une heure et demis à deux heures en l'arrosant avec du beurre. Si c’est au four, il faut le choisir petit, l'arroser aussi avec du beurre et le cuire à feu modéré, sans aucun mouillement, en l'arrosant simplement avec sa graisse : il faut aussi le cuire une couple d’heures. — L'épaule de veau peut également être cuite au four ou à la broche, sans être désossée ; on scie simplement le bout du manche ; on donne une heure et quart de cuisson. — Pour l’un et l'autre de ces rôtis, il faut les dresser sur un plat et servir le jus dans une saucière, en même temps qu'un plat de légumes, de pommes de terre ou autre.
épaule de veau, a l’étuvée (relevé).
Désossez une petite épaule de veau; saupoudrez-la du côté ouvert, avec sel et poivre, oignon et persil hachés. Roulez-la sur sa longueur, et bridez-la. Mettez-la dans une casserole avec du lard haché ; faites-lui d’abord prendre couleur, en la retournant, et finissez de la cuire avec feu dessus, feu dessous. Quand elle est à moitié cuits, mêlez-lui une garniture composée de petits oignons entiers, carottes et navets coupés. Arrosez les légumes avec un décilitre de bouillon ; salez-les légèrement et finissez de les cuire ainsi à cour mouillement, toujours avec feu dessus, feu dessous.— Débridez-la viande, dressezla sur un plat ; entourez-la avec les légumes.
EPAULE DE VEAU FARCIE (relevé).
Choisissez une épaule de veau de moyenne grosseur ; sciez en le bout ; fendez les chairs du. cité de la palette et retirez-en les os; laissez seulement an bout du manche. Diminuez les chairs sur les
Si!
parties les plus fournies, en laissant une mince épaisseur. Assaisonnez avec sel et muscade.
Parez les chairs enlevées, mêlez-leur quelques parties de veau ou de porc ; hachez-les avec une égalé quantité de lard frais, puis pilez-les ensemble; ajoutez ensuite un morceau de mie de pain imbibée et exprimée, équivalent à la moitié du hachis; assaisonnez avec sel, poivre, muscade; pilez encore 10 minutes; ajoutez alors oignons et persil hachés, 2 jaunes et un œuf entier. — Avec cette farce, emplissez le vide de l’épaule ; cousezla avec soin, en rapprochant les parties ; puis bridez-la avec de la ficelle ; mettez-la alors dans une casserole dont le fond est masqué avec des débris de lard et légumes émincés ; salez et faites braiser à court mouillement, pendant 2 heures et demie. Egouttez et débridez-la, dressez-la sur un plat avec un peu de son jus passé et dégraissé. — Servez en même temps une sauce tomate ou une garniture de légumes.
LONGE DE VEAU AU FOUR {relevé).
Une longe, c’est la moitié de la selle à laquelle on laisse adhérer 2 côtes du carré. — Détachez-en le rognon ; écourtez les bavettes et ficelez-les. Mettezla ainsi que le rognon, dans un plafond creux, dont le fond est masqué avec des legumes coupés et débris de lard ; salez, arrosez avec du beurra et cuisez une heure et quart, à four modéré, en l’arrosant souvent. Le rognon ne doit cuire qu’une demi-heure. Si le feu était trop fort, si les légumes menaçaient de brûler, mouillez de temqs
!in temps avec de l’eau chaude, mais peu à la bis. — Cet apprêt simple réussit très-bien. Quand la viande est cuite, égouttez-la, détachez le fond ivi plafond avec un peu de bouillon, cuisez 7 &
IIS
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S minutes et passez. — Dressez la longe avec soei ius, entourez-la avec le rognon coupé en tranches Servez à part une purée de pommes de terre ou % carottes.
carré dk veau piqué,' RÔti (relevé).
Prenez un carré de veau * coupez courts les os
de côte; retirez la peau qui couvre les chairs du gros filet, et piquez-les avec du lard. Embrochez-le et faites-le rôtir à 1© broche ou au four, en l’arrosant avec du beurre. Cuisez-le trois quarts d’heure. Salez-le débrochez-le et dressez-le sur un plat. Servez-le avec du jus ou une sauce tomate, et aussi avec une garniture de légumes.
CÔTELETTES DE VEAU QRÏLLKES A LA PURÉE (relevé) c
Coupez quelques côtelettes de veau, battez-les, parez-les, en retirant bien les nerfs et graisses superflues, tout en leur donnant une forme telle que représente le dessin ; assaisonnez et rouiez-les dans du beurre fondu ou de l’huile, faites-les griller * 14 à 16 minutes, en les retournant. Dressez-les avec un peu de jus ou du beurre à la maître-d’hôtel, et serve?
à part une purée de pommes de terre ( page 65).
COTELETTES DE VEAU PANEES êntrée).
Parez les côtelettes en les tenant un peu moins grandes et plus minces que celles cour griller 5
SIS
assaisonnez, trempez-les dans des œufs battus, et panez-les. Versez du beurre fondu dans une casserole plate en l’épurant; quand il est chaud, mettez les côtelettes, cuisez-les des deux côtés, de belle couleur ; dressez-les avec le beurre de leur cuisson,^ mêlé avec un peu de jus. Servez séparément une garniture de légumes.
COTELETTES DE VEAU PIQUÉES [entrée).
Parez 5 à 6 côtelettes; piquez-les d’un côté avec des lardons fins ; rangez-les dans un sautoir dont
le fond est masqué avec carottes et oignons éminces; salez et arrosez avec un peu de beurre, mouillez avec un peu de bouillon, et faites tomber le liquide à glace ; mouillez de nouveau avec la même quantité, et faites également réduire ; mouillez encore un peu et finissez de cuire les côtelettes à la bouche du four très-doux, en les arrosant souvent avec leur ius: elles doivent être de belle couleur. Papillotez le manche, et dressez-les avec leur jus passé et dégraissé. Servez à part une garniture d’oseille ou de chicorée, une sauce tomate ou simplement une purée de pommes de terre.
COTELETTES DE VEAU EN PAPILLOTES (entrée).
Prenez des petites côtelettes de veau parées cuisez-les à moitié dans une casserole plate avec du beurre ; retirez-îes et laissez-les refroidir. — Dans la même casserole, préparez des fines-herbes cuites, avec échalotes, oignons et champignons hachés ; ajoutez du persil et une pincée de panure blanche •
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laisse»' refroidir, et mêlez-les avec moitié de leur volurae d© lard râpé. — Coupez des demi-feuilles
de papier, en forme de cœur, huilez-les; masquez les côtelettes des deux côtés avec une mince couche f de fines - herbes.
Mr
Plissez le papier tout autour et rangez les côtelettes sur le gril ; chauffez à feu très-doux afin de finir de les cuire sans brûler le papier.
COTELETTES DE VEAU SAUTEES AUX CHAMPIGNONS (i ÎTlt .).
Beurrez le fond d’une casserole plate ; rangez dedans 6 côtelettes parées et assaisonnées. Faitesîes cuire à bon feu, en les retournant ; quand elles sont atteintes, versez 2 ou 3 cuillerées de jus dans le fond de la casserole, et faites-le réduire, en retournant encore les côtelettes ; 2 minutes après, retirez-les sur un plat ; ajoutez un peu de bouillon et de vin blanc dans la casserole, et liez avec un morceau de beurre manié ; 2 minutes après, ajou: tez quelques champignons crus, et cuisez-les 7 à 8 minutes, à couvert. Chauffez les côtelettes dans la sauce, 2 minutes seulement, et dressez-les avec la garniture. — On peut servir ces côtelettes avec tout autre garniture.
GRENADINS DE VEAU, GLACES (entrée).
Ccupez des tranches minces de veau, comme il
est dit plus bas pour les escalopes ; piquez-les d’un côté avec du lard fin ; salez-les ; rangez-les dans un sautoir dont le fond est masqué avec légumes émincés et débris de lard. Arrosez
EAU
avec du beurre et mouillez avec un peu de bouil Ion; faites tomber le liquide à glace, puis mouille » à peu près à hauteur, et faites cuire, en les glaçant de belle couleur. — On sert les grenadins avec une garniture ou purée de légumes.
PAUPIETTES DE VEAU A La BROCHE (entrée).
Prenez 2 filets-mignons de veau ou un mor<^aç de sous-noix, coupez-les en tranches très-micÈc^ et longues; battez-les avec le couperet, pareil s de même forme : 7 à 8 doigts de long sur 4 à de large ; assaisonnez. — Hachez finement les paru res avec un peu de mie de pain ramollie, persil oignon hachés, une pointe d’ail et aromates. Masquez les bandes avec une couche de ce hachis, roulez-les sur elles-mêmes, et traversez-les avec une brochette mince, en les alternant avec un carré mince de jambon et une tranche carrée de mie de pain. Arrosez-les avec du beurre ; salez-les et faites-les rôtir vivement à la broche ou sur un gril en les retournant sans cesse. Dressez-les avec un peu de jus.
paupiettes de VEAU, farcies (entrée).
Coupez 7 à 8 tranches minces de veau, en forme de carré long ayant 4 à 5 doigts de large et 7 à 8 de long; battez-les; assaisonnez des deux côtés. — Hachez finement les parures; mêlez-leur une égale quantité de chair à saucisse, 3 cuillerées de fines-herbes crues : oignons, champignons et persil, hachés, puis une poignée de panure fraîche et un jaune d’œui. Etalez une couche de ce hachis sur chaque tranche de veau, et roulez-les sur elles-mêmes, en forme
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de baril; nouez-les avec du fil, et rangez-les Tune à côté de l’autre, sur le fond d’une casserole plate ; faites-les revenir, en les retournant; mouillez à mi-hauteur avec du bouillon, et cuisez avec feu dessus, feu dessous. Quand elles sont à point, le mouillement doit se trouver à peu j)rès réduit. Arrosez-les alors avec quelques cuillerées de sauce tomate légère ; donnez quelques bouillons et re* tirez du feu; dénouez-les paupiettes; dressez-les, arrosez avec la sauce, en la passant.
poupeton de veau (entrée).
Faites blanchir 2 ou 3 ris de veau ; quand ils sont froids, coupez-les en tranches ; faites-les revenir dans une casserole avec du beurre ; assaisonnez, saupoudrez avec une pincée de farine, et mouillez avec un peu de bouillon; ajoutez quelques champignons crus, coupés; cuisez 10 à 12 minutes à cour mouillement; laissez refroidir.
Préparez un godiveau avec 500 grammes de viande maigre de veau et 400 grammes de graisse de rognon de bœuf, 2 œufs entiers ( page 51). — Mas-
3uez le fond d’un plat à gratin rond etcreux, avec es tranches minces de lard ; étalez au fond une couche de godiveau de 2 doigts d'épaisseur ; sur le centre, dressez le ragoût de ris de veau ; masquezle avec le restant du godiveau, en formant le dôme. Lissez la farce, et formez une rosace en creux avec la pointe d’un petit couteau ; beurrez au pinceau et couvrez avec un papier beurré. Cuisez trois Quarts d’heure, à four doux ; servez tel quel.
escalopes de veau panées (entrée).
Coupez sur une noix ou sous-noix de veau, 6 à 10 tranches minces, de 4 à 5 doigts de long
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sur S de large; battez-les, parez-les de forme ovale, toutes semblables. Assaisonnez et tremçez-les dans des œufs battus pour les paner; égalisez-ies avec la lame du couteau, et cuisez-les avec du beurre dans une casserole plate ou un plafond ; quand elles sont de belle couleur, des deux côtes, dressez-les ; arrosez-les, avec leur beurre, et servez avec des citrons coupés.
ESCALOPES DE VEAU A LA SOUBISJS (entrée) .
Coupez 8 à 10 escalopes de veau comme les précédentes; assaisonnez et rangez-les dans une casserole plate avec du beurre fondu ; cuisez-les à feu vif, en les retournant ; quand elles sont à point, égouttez-en le beurre, et retirez-les de le casserole. Versez dans celle-ci un peu de vin blanc, un peu de bouillon et quelques gouttes de caramel; faites bouillir 5 minutes, et liez avec un morceau de beurre manié ou de la fécule délayée : la sauce doit être courte et légère. Remettez les escalopes dans la casserole pour les chauffer sans bouillir. Dressez-les sur un plat, avec une purée soubise, et arrosez avec la cuisson
On peut servir ces escalopes avec une garniture de truffes ou de champignons.
TRANCHES DE VEAU A LA U&KkQÈKE (relevé).
Mettez une tranche de veau dans une casserole, avec du beurre ; chauffez sur feu modéré et retour- ; nez-la jusqu’à ce qu'elle soit bien revenue ; retirezla alors sur un plat. Mettez un peu de farine dans la casserole, cuissez-la quelques minutes, en tournant ; mouillez avec de l’eau chaude ; faites bouillir 5 minutes, et remettez la viande : la sauce doit être légère et couvrir juste la viande ; assaisonnes
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avec sel, poivre et un bouquet ; cuisez doucement. Une heure après , ajoutez une garniture de
Setits oignons et carottes. La viande et les légume» oivent se trouver cuits en même temps.
QUASI DE VEAU A LA GASSBROLX (relevé).
Le quasi de veau est pris sur le haut du cuissot; en longeant l’arête, du côté de la queue. — Retirez une partie des os, ficelez la viande, salez-la et îaites-la revenir avec du beurre, dans une casserole ; un quart d’heure après, ajoutez une garniture composée de petits oignons et carottes crues, faites revenir encore un quart d’heure, puis mouillez avec un peu de bouillon, et finissez de cuire sur feu modéré avec du feu sur le couvercle ou à la bouche du four. Dressez la viande avec son jus et les garnitures autour. — On peut cuire aussi le quasi au four, comme la longe.
poitrine de veau a l’étuvee (relevée).
Coupez en gros carrés 1 kilogramme de poitrine de veau ; mettez-les dans une casserole avec du beurre ; faites retenir la viande sans prendre couleur; assaisonnez, ajoutez 20 petits oignons crus, 20 petites carottes, un bouquet garni, une gousse d'ail non pelée, grains de poivre et 4 tomates coupées en morceaux. Quelques minutes après, fermez bien la casserole, reûrez-la sur feu trèsdoux ou à la bouche du four, et cuisez une heure et demie à 2 heures, sans autre mouillement.
Quand les viandes sont cuites, retirez les ingrédients et servez
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BLANQUETTE DE POITRINE DK VEAU (entrée).
Coupez en gros carrés la moitié d’une poitrine de veau ; mettez-les dans une casserole avec un oignon, une carotte, sel, çros poivre. Mouillez à hauteur avec de l’eau tiede. Faites bouillir eri écumant, retirez sur le côté, et cuisez les viandes aux trois quarts seulement. — Faites fondre un morceau de beurre; mêlez-lui 2 cuillerées de farine ; cuisez quelques minutes et mouillez avec les trois quarts de la cuisson passée ; tournez jusqu’à l’ébullition, et retirez sur le côté : la sauce ne doit pas être trop liée. Cuisez 10 minutes, et mêiez-lui les viandes légèrement parées; ajoutez un bouquet garni et quelques parures de champignons. Finissez de cuir© sur le côté du feu, en tenant les viandes un peu fermes.
Au dernier moment, égouttez les morceaux dans une casserole ; dégraissez la sauce, faites-la bouillir; puis, liez-la avec une liaison de 3 jaunes d’œuf ; passez-la sur les viandes.
Finissez la blanquette avec le jus d’un citron et une pincée de persil haché.
BLANQUETTE DE VEAU A LA MENAGERE [entrée).
Prenez les chairs cuites d’un cuissot ou d’une épaule rôtie, de desserte ; coupez-les en tranches régulières , pas trop minces ; tenez-les dans une casserole a couvert. — Avec du beurre et delà farine, préparez une petite sauce poulette (page 57). Quand elle est dégraissée et passée, mêlez-lui quelques champignons frais ; et faites-la réduire 7 à 8 minutes, sans la quitter. Versez-la alors sur les viandes ; chauffez celles-ci sans ébullition.
Au moment de servir, donnez un bouillon à la
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sauce et liez-la avec une liaison de 2 à 3 jaune* J Unissez avec une pincée de persil haché.
POITRINE DE VEAU GLACÉE {relevé).
Prenez tout ou partie d’une poitrine de veau; coupez ou sciez & moitié les os de côte, afin de pouvoir replier la panoufle; bridez-la avec de la ficelle; mettez-la dans un petit plafond creux,, foncé avec débris de lard et legumes; arrosez avec du beurre, salez et faites revenir la viande à bon feu, en la retournant; quand elle est colorée, mouillez très-légèrement avec du bouillon, et finissez de la cuire ainsi, à court mouillement, en la retournant, et ajoutant de temps en temps un peu de bouillon.
Quand elle est cuite, elle doit se trouver bien glacée, de belle couleur.
Une poitrine de veau cuite ainsi, peut être servie simplement avec son jus ou une sauce quelconque. Servie avec son jus, on peut l’accompagner avec une garniture de légumes ou une purée. Le jus peut être lié, au dernier moment, soiC avec du beurre manié, soit avec de la fécule délayée.
POITRINE DE VEAU FARCIE, AUX CHOUX [relevé).
Ouvrez une petite poitrine de veau, en glissant le couteau entre les os et les chairs du côte coupé, de façon à former une poche; assaisonnez l’intérieur, et emplissez le vide avec une force préparée dans les mêmes conditions aue celle pour l’épaule de veau farcie [page 210j. Cousez l’ouverture, en ne laissant aucune issue, et cuisez-la dans du bouillon comme un pot-au-feu. Égouttez-la, débridez et dressez-la sur des choux braisés.
On peut aussi servir cette poitrine avec une sauce tomate ou simplement du jus lié.
foie de veau pané (entrée).
Lave* un foie de veau ; retirez-en la peau, cou»
gez-en 7 à S tranches de l’épaisseur du doigt ;
attez-les légèrement; parez-les d'égale forme.' Assaisonnez avec sel et poivre, Farinez-les, trempez-les dans des oeufs battus, et panez-les.
Faites fondre du beurre dans une casserole plate; quand il est chaud, rangez les tranches dedans, et faites-l.es colorer à bon feu, des deux côtés. Dressez-les, et arrosez-les avec leur beurre. Servez avec des citrons coupés.
foie db veau a l’échalote (mets de déjeuner).
Prenez 7 à 8 tranches de foie de veau, d’un demi» doigt d’épaisseur ; battez-les légèrement, parez et assaisonnez, farinez-les. — Faites fondre du beurre dans une casserole plate, saupoudrez avec des échalotes hachées; — rangez les tranches de foie dessus, et cuisez à feu vif, en les retournant : 7 à 8 minutes suffisent. Dressez-les sur un plat; mêles au beurre une pincée de persil haché et le jus d’un citron ; versez sur le foie.
FOIE DE VEAU A LA MATELOTE (entrée).
Lardez intérieurement un foie de veau avec des filets de lard et jambon cru. Assaisonnez et faites revenir dans une casserole avec du lard fondu. Mouillez ensuite avec 2 verres de vin rouge, et faites réduire le liquide de moitié. Mouillez alors à hauteur avec du jus lié ; ajoutez gros poivre, bouquet garni, 2 gousses d’ail. Cuisez un® heure et demie sur feu très-doux. — Ajoutes alors une garniture de petits oignons colores à 1®
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Îoêle; une demi-heure après, ajoutez une quinzaine e champignons crus. Aussitôt les oignons cuits, dressez le foie sur un plat, entourez-le avec les garnitures.
foie de veau piqué, rôti {entrée).
Piquez un foie de veau sur la surface la plus lisse; lardez-le en dessous avec quelques mets d’ail ; faites-le mariner 2 heures avec sel, poivre, huile, branches de persil et oignons émincés. Mettez-le ensuite dans un plafond masqué de légumes et débris de lard; couvrez d’un papier beurré et faites-le rôtir au four, en l’arrosant avec du beurre. Une demi-heure après, arrosez-le avec un demi-verre de vinaigre, et finissez de le cuire en l’arrosant.
Dressez-le sur un plat ; mêlez un peu de jus à sa cuisson ; passez et dégraissez-la ; liez-la avec un peu de fécule délayée et arrosez-en le foie.
QUENELLES AU FOIE DE VEAU A LA MÉNAGÈRE (entrée).
Hachez 300 grammes de bon foie de veau ; hachez aussi 150 grammes de graisse de rognons de veau ; mêlez le foie et la graisse, hachez de nouveau, et passez au tamis ; mettez le hachis dans une terrine ; assaisonnez et mêlez-lui 2 cuillerées d’oignon haché, préalablement revenu au beurre, une pincée de persil haché avec une pointe d’ail et une pincée de marjolaine hachée.
Mettez 100 gram. de beurre dans une terrine , travaillez-le avec une cuiller jusqu’à ce qu’il soit m crème, mêlez-lui alors le foie et la graisse, 4 à 5 œufs entiers, l’un après l’autre, et enfin 150 grammes de panure blanche et fraîche. Mettez en ébullition de l’eau salée, dans une cm-
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scarole, et faites pocher une petite partie de l’appareil pour essayer sa consistance; rectifiez-le au besoin.
Prenez-le alors par parties, roulez-les sur U table farinée, et laissez-les tomber dans l’eau.
Couvrez la casserole, et au premier bouillon retirez-la surle côté, de façon que le liquide ne fasse que frissonner; 12 à 15 minutes apres, égouttez les quenelles, dressez-les sur un plat, arrosez-les avec a® la mie de pain cuite au beurre. Servez-les en même temps qu'un plat de bonne choucroute.
Ce mets simple, facile et peu coûteux, est excellent.
BROCHETTES DE FOIE DS VEAU
Coupez un foie en morceaux carrés d'un demidoigt d'épaisseur sur 3 de large. Mettez-les dans un
plat, assaisonnez avec sel, poivre, huile et persil haché. — Coupez une égal© quantité de carrés de veau et de lard ; prenezles un à un, «nfilez-les par le milieu, à de petites brochettes, en les alternant avec le foie. Roulez-les dans un peu d'huile, saupoudrez-les avec de la panure et faites- les griller 12 minutes a bon feu.
F AIN DK FOIS, SAUCS PIQUANTE (mirée)*
Coupez 500 grammes de foie de veau cru ; piie& le. — imbibez à l’eau tiède 150 gram. de mie de nain de cuisine ; exprimez-en l'humidité, mettezfa dans une casserole avec 4 à 5 cuillerées de lait chaud, broyez-la avec une cuiller, et donnez-lui 2 bouillons pour la lier. Mêlez-la avec le foie; assaiionnez avec sel et épices ; pilez et passez au tamis.
Mettez dans une terrine, 125 grammes de beim*
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I moitié fondu ; travaillez-Ieavac une cuiller ju§* qu'à m qu'il soit mousseux; mêlez-lui aîor$ 4 jaunes et un esuf entier, puis le foie, peu à peu, fene pincée 4e farine» une pointe d’ail et 2 cuillerées d’oignon haché, revenu avec du beurre.
Versez dans un moule beurré et fariné ; cuises 40 minutes an bain-marie et au four. Renverses far un plat, et masquez avec une sauce piquante.
visu de fous ds veau ?roid [entré*)*
Bmincez \ kilogramme de foie de veau ; faites- Je revenir à bon feu, dans une poêle avec 125 grammes de lard haché, oignon émincé, aromates, sel 0* poivre, une gousse d ail non pelée. Laissez refroidir nt pilez-Ie, après avoir retiré l’ail ; mêlez-lui 1 kilogramme de lard haché, puis 350 grammes de nanade au pain. Assaisonnez ; ajoutez 4 jaunes ai un cnuf entier ; passez au tamis. — Masquez le fond et les parois d*ua grand moule avec des bardes de lard. Mêlez à la farce 200 grammes de lard llaftcïu, coupé en dés, et si c’est possible, quelques truffes, coupés comme le lard.
Emplissez le moule; couvrez avec du lard; placez- 1© dans une casserole basse, avec un peu d’eau chaud©, et cuisez une heure à four modéré. Laislez refroidir avec un poids léger dessus.
raoout de veau (- entré é):
Prenez k psg près 2 kilogrammes de viande de veau, du côté du jarret ou sur ï’épaule, sans os; coupez-la en moyens carrés. — Chauffez 40 à 50 grammes de beurre dans une casserole ; mêlezlui 2 cuillerées de farine, et cuisez sur feu doux pour faire légèrement colorer la farine; ajoutez alors la viande, et faites-la revenir sans cesser da
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ourner; assaisonnez et mouillez à peu près à haupur avec de l’eau chaude ; tournez jusqu’à l’ébullition, et cuisez 8 à 10 minutes à feu vif.
Retirez sur le côté du feu, ajoutez un oignon piqué de girofle et un bouquet. Finissez de cuire les viandes doucement, en les tenant un peu fermes. Dressez-les sur plat, et passez la sauce dessus.
ykàü A LA marenoo (entrée).
Prenez 1 kilogramme de viande maigre de veau prise du côté du jarret ; coupez-la en moyens carrés ; mettez-les dans une casserole avec huile ou beurre ; faites-les revenir jusqu’à ce qu’ils aient réduit leur humidité ; assaisonnez ; ajoutez un bouquet garni, 150 grammes de petit-salé blanchi, coupé en tranches, puis 2 ou 3 douzaines de petits oignons colorés à la poêle ; retirez la casserole sur feu très-doux et finissez de cuire les viandes sans mouillement avec feu dessus, feu dessous.
Au dernier moment, dégraissez à moitié la cuisson, et mêlez-lui quelques cuillerées de sauce tomate; ajoutez une pincée de cayenne ou de poivre rouge d’Espagne ; donnes un bouillon, et dressez.
salaimi hb VXAD (mets de déjeuner).
Prenez un morceau de noix de veau de desserte ; retirez-en les parties colorées par la cuisson; coupez-la en tranches bien minces, en forme de carré long; arrose*4es avec huile et vinaigre, faites-les macérer 2 heures ; dressez-les sur un plat.
Mettez dans un bol une cuillerée de moutarde et % cuillerées de purée d’anchois ; délayez-les avec huile et vinaigre ; ajoutez du persil , des
'câpres et de® cornichons hachés* versez sur k
veau.
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MOU DS VE A. U À LA MATELOTE {ragoût).
Cuisez 20 minutes un mou de veau à l’eau salle. — Egouttez et rafraîchissez; coupez-le en moyens morceaux. Mettez-les dans une casse* rôle avec du beurre, faites-les revenir, en les remuant. Assaisonnez avec sel et poivre; saupoudrez avec deux cuillerées de farine; cuisez 5 minutes; mouillez à hauteur avec du vin rouge et do l’eau chaude ; faites bouillir et retirez sur le oôté du feu.
Une demi-heure après, ajoutez un bouquet garni et t douzaines de petits oignons crus colorés à la poêle avec du beurre et une pincée de sucre : les oignons et le mou doivent se trouver cuits en même temps. — Quelques' minutes avant de retirer le ragoût, mêlez-îui quelques champignons crus.
MOU DE VEAU AUX ŒUFS
Coupez en morceaux un demi-mou de veau; mettez-le dans une casserole avec du beurre, 2 petits oignons, une carotte. Faites revenir à feu modéré. — Quand ils sont colorés, mouillez avec quelques cuillerées de bouillon, et finissez de les cuire & court mouillement, avec feu dessus, !eu dessous.
Égouttez les morceaux, hachez-les. Mêlez quelques cuillerées de sauce ou jus lié à la cuisson des viandes ; faites bouillir et passez; remettez le liquide dans la casserole ; s’il était trop léger, Üez-le avec un morceau de beurre manié ; ajoutez le mou haché, faites bouillir 2 minutes ; finissez avec une pointe de muscade; dressez sur un plat, et posez dessus 6 œufs mollets
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mou ds vbau aux nouillks (entré*).
Préparez un hachis de mou de veau comme celui prescrit à l’article qui précède. Quand U est lié, versez-le dans un plat à tarte, et masquezle avec une couche de nouilles émincées, cuites & l’eau salée, finies avec beurre, parmesan râpé et quelques cuillerées de béchamel. Saupoudrez avec parmesan et panure ; arrosez avec du beurre» et faites gratiner 15 minutes au four.
FRAISB DB VBAU A LA VINAIGRBTT1 (entré*).
Plongez une fraise de veau propre, dans de l’eau acidulée, en ébullition ; faites bouillir 5 à 6 minutes. Égouttez, rafraîchissez et grattez-la bien.
Lavez4a, cuisez-la dans une marmite comme un pot-au-feu, avec sel, légumes, aromates.
Egouttez-la, dressez-la sur un plat; entourez-la avec des feuilles de persil ; envoyez en même temps une saucière de vinaigrette et une assiette de nnes-herbes comme pour la tête de veau {page 208).
Une fraise de veau ainsi cuite, peut être servie au beurre noir, avec une sauce tomate, une sauce hachée ou une sauce au cary; elle peut aussi être servie à la poulette; en ce cas, elle doit être divisée en morceaux.
BAVIOLES DB VEAU A LA PAYSANNE (entrée).
Hachez un morceau de veau cuit et froid : 250 grammes; ajoutez 150grammes de lard râpé, une poignée de panure blanche, la valeur d irn décilitre de choux hachés et cuits avec un peu de lard fondu, 2 cuillerées d’oignon haché, une cuil® tarée de persil, 3 œufs entiers, sel et poivre.
bsutklle s&ïsïsæ roîtrssoi^
Avec ce hachis et de lapâte ànouille, prépares de grasses ra violes rondes ou carrées ; cuisez-les 5 à 6 minutes, sans violence. Égouttez»!es; dressezies par couche? sur un plat, en arrosant chaque couche avec du beurre, et sauce tomate* puis saupoudrant avec du fromage râpé.
langues de VEAU a la purâi de pois (entrée);
Faites blanchir K à 6 langues de veau ; égouttezles, parez-les et cuisez-les une heure dans le bouillon.
Égouttaz-les ; retirez-en la peau, et finissez de les cuire dans un bon jus, avec un peu de vin blanc. — Égouttez-les, et divisez-les chacune en deux parties sur la longueur. Dressez une purée de pois secs sur le centre d’un plat, et dressez les demi-langues autour de la purée; arroses avec un peu de bon jus.
PRiCAnELLEZ DE veau (desserte).
Hachez de U viande de veau, cuite et froide ; môlez-lui le quart de son volume de mie de pain imbibée et exprimée; assaisonnez avec sel et poivre; ajoutez 2 cuillerées d’oignon haché; revenu an beurre, puis 2 ou S oeufs : l'appareil doit rester consistant. — Pnenes-le par parties égales de la grosseur d’un œuf; voules-les de forme ronde, sur la table farinée, et aplatissez* les avec lç lame du couteau. Trempez-les dans des œufs battus, et panez-tas.
Plongez4es ensuite à friture chaude, et cuisez4es ou beurre sur un plafond. Égouttez et servez.
yLNGURS î>k veau frite» [entré*),
Prenez 3 langues de veau cuites, sans peau; eoup&z-les en tranches; assaisonnez avec sel, poivre, persil haché, un Met de vinaigre ; faites-îes mariner 35 minutes. Frenes-les une à une, trerrw pez-les dans la p4te à frire [page 46J et plongeâtes à friture chaude; laites prendre belle couleur 4 la pâte; égouttez, sales et dresses.
sis de veau a la FINANCIÈRE (entrée).
Choisisses 3 à 4 beaux ns de veau ; faites-les blanchir 7 à 8 minutes à Feau. — Égouttes et faites-les refroidir sous presse légère ; parez-les
ensuite et piquez-les avec du lard fin. Mettez-les dans une casserole dont le fond est masqué avec débris de lard et légumes émincés ; faites-les braiser à court mouillement comme il est dit pour les côtelettes de veau piquées. — fin dernier heu, glacez-lesde belle couleur; dressez-les sur un plat, entourez-les avec une garniture financière; glaces-les avec leur cuisson induite.
RIS SE VEAU AUX PETiTS-FOis (entrée).
. Prenez 4 moyens ris de veau blanchis ; divisâtes chacun en deux parties ; battas-les légèrement, pu recèles, assaisonnez et f&rinez-les; trempaz-lei i§ns des canfs battus et panez-ks.
. Faites chauffer du beurre dans une casserole range» tes ris dans le fond, et cuisez-les & jbon feu, en les retournant. Égouttez-les e' dressez-les autour d’une garniture de petits» ?x»is. — On peut aussi servir ces ris avec
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une purée de pointes d’asperges, une garnîtes à la macédoine ou une purée de légumes.
ÂTTEREAUX DE RIS DE VEA-U (korS-cf CBUVfe).
Prenez 3 ris de veau de desserte ; coupes-lez en tranches de forme carrée ou ronde, mais pas trop larges, Pour 3 douzaines de tranches de ris, prenez une douzaine de tranches de truffes cuites, coupées de même dimension que les ris.
Coupez autant de tranches de langue à l’écarlatà et autant de tranches de champignons cuits.
Assaisonnez les ris, les truffes et les champignons ; masquez-les avec un peu de sauce blonde, bien réduite ; enfllez-les alors à de petites brochettes en bois, en alternant le ris avec les truffes, les champignons et la langue écarlate.
Laissez refroidir les atteraux; trempez-les dans des œufs battus, panez -les et plongez-les à friture chaude. — En les sortant, retirez les brochettes en bois et remplaces-les par de petites brochettes de table.
CROQUETTES DE RIS DE VEAU (horS-d* œuvre).
Coupez ou petits dés, des ris de veau de desserte, froids. Mêlez à ce salpicon moitié de son volume de langue à l’écarlate et de champignons Cuite. Liez-!,© avec de la béchamel réduite et bien serrée ; assaisonnes, laissez refroidir. — Formez les croquettes, faites frire et dressez.
&O0N0HS de veau, SAurés (mets de déjeuner.)
Éminces un rognon de veau, en supprimant la graisse dure. — Mettez dans une poêle 2 cuillerées d’oignon haché; faites-le revenir avec du
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beurre, à feu doux; ajoutez les rognons; assaisonnez avec sel et poivre, faites-les sauter à feu vif, sans les quitter, jusqu’à ce qu’ils soient atteints, sans sécher : 2 minutes suffisent. Enleve*les alors avec l’écumoire, tenez-les au chaud.
Versez dans la poêle un décilitre de vin blanc et autant du jus ou bouillon; ajoutez une gousse d'ail et laurier, quelques champignons frais, si c’est possible ; donnez 5 à 6 minutes d’ébullition, et liez avec du beurre manié à la farine : la sauce doit rester légère; ajoutez 4 cuillerées de conserve de tomates (1) ; 3 minutes après, ajoutez les rognons et retirez du feu; enlevez ail et laurier, finissez avec persil haché, jus de citron, pincée de poivre ; servez aussitôt.
brochettes DE rognons de veau (mets de déjeuner).
Coupez le rognon en carrés réguliers, pas trop épais ni trop larges ; mettez-les dans un plat, saupoudrez-les avec sel , poivre et persil haché ; arrosez avec de l’huile ou beurre fondu.
Coupez une égale quantité de carrés minces de lard, et enfilez-les à de petites broches, en les alternant avec les carrés de rognon. Roulez-les dans de l’huile, saupoudrez avec de la panure, et faites-les griller à bon feu.
omelette au rognon de veau {mets de déjeuner ).
Coupez 8 œufs dans une terrine : assaisonner vec sel, poivre, persil haché. — Coupez en dés le quart ou un demi-rognon de veau, selon m
(1) Môme dan* une petite cuisine, on doit toujours a^oir des quarto de bouteille de champignons et des demi-bouteilles d© de tomates ®n purée : c’est peu coûteux ©t très-utile,
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grosseur. — Mettez une cuillerée d’oignon haché dans une poêle avec du beurre; faites-le revenir sur feu doux et cuisez sans le colorer; ajoutez les rognons; assaisonnez avec sel et poivre; faites-les sauter à feu vif, jusqu'à ce cru’ils soient atteints, mais vert-cuits. Egouttez-en alors la cuis* son, et arrosez-les avec un peu de glace fondus ou jus lié; donnes un bouillon et retirez-les du feu.
Battez les œufs ; faites chauffer dans une poêle à omelette 60 grammes de beurre; verser les œufs dans la poêle et liez l’omelette sur uo bon feu; ramenez-ia sur un côté de la poêle, et versez les rognons sur le centre; plovez-la en porte-manteau, et renversez-la sur un plat.
pîëm de veau a la vinaigrette (m. de déjeuner );
Quand on veut servir des pieds de veau en vinaigrette, il faut les flamber et les gratter : on peut les diviser sur la longueur ou les cuire entiers, dans une cuisson acidulée semblable à celle pour la tête de veau {page 208). — Quand ils sont cuits, égouttez-les, assaisonnez et dressezles sur un plat ; entourez-les avec du persil, et servez à part une saucière de vinaigrette et une assiette de fines-herbes crues, comme pour la tête de veau.
SALADE DE PIEDS DE VEAU A LA RUSSE
Cuisez des pieds de veau; égouttez et désossezics; assaisonnez avec sel et poivre; faites-les refroidir sous presse. — Coupez-les ensuite en grosse julienne; assaisonnez avec sel, poivre, huile et vinaigre; faites-les macérer 2 heures. — Ajoutez de« cornichons coupés comme les pieds, des betteraves cuites, de la langue écarlate et filets d’anchois, moutarde et persil haché.
SAB
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pieds db veau a la SAUCE piquante (mets de déj.}.
Fendez par le milieu quelques pieds de veaæ propres, euisez-les comme la tête de veau.
Egouitez-les, retirez-en les es aussi bien que possible; assaisonnez et rangez-les sur une plaque, les uns à côtés des autres ; faites-les refroidir sous presse. Parez-les ensuite, farinez-les, trempez-les dans des œufs battus pour les paner»
Faites4es cuire au beurre dans un plafond ou casserole plate. Dressez et servez aveo une sauce piquante.
pieds db veau puits (mets de déjeuner ).
Cuisez des pieds de veau, comme pour k vinaigrette. Retirez-en tous les os; divisez-les; mettez-les sur un plat; assaisonnez avec sei*
{>oivre, persil haché, un filet de vinaigre. Faites es mariner une demi-heure. Egouttez-les; prenez les morceaux l’un après l’autre, trempez-lea dans une p&te à frire (page 46) et plongez-les à friture chaude. Quand la pâte est sèche, de belle couleur, égouttez-les ; salez et dressez.
crépinettes db pieds de veau (entrée).
Prenez 2 ou 8 pieds de veau, cuits, encor chauds; retirez-en tous les os, et laissez-les refroidir. Coupez-ies alors en dés ; mêlez-leur un tiers du volume de champignons cuits et autant de jambon ou de langue écarlate, coupés en dés.
Faites réduire un peu de sauce brune; auand silo est 8eteée,mêlez4uile salpicon; donnez 2 touillons, retirez du feu et laissez refroidir en coucha d’un doigt (fépaisseur. — Coupez cet appareil de forme ovale, et enveloppez-les avec une coucha
de hachis de porc-frais, assaisonné de bon goût ; enveloppez alors chaque partie dans un carré de crépine et faites griller 15 minutes à feu doux.
PETITS PATES A LA CIBOULETTE, (horf-fP ŒUVre).*
Prenez 300 grammes de pâte feuilletée (voir à la pâtisserie ) à six tours. Abaissez la pâte d’un tiers de centimètre d’épaisseur.
Avec un coupe-pâte de 3 doigts de large, cou pez sur l’abaisse, une vingtaine de ronds ; rangez* les à distance sur une plaque mouillée ; humectez les bords de la pâte et posez sur le centre une boule de godiveau à la ciboulette, ayant la grosseur i une petite noix.
Rassemblez les rognures de l’abaisse, abais- «ez-les, et sur cette pâte, coupez une vingtaine Rabaisses de même largeur que les premières, mais plus minces ; avec celles-ci, couvrez la farce et la pâle; soudez-les ensemble, puis appuyez-les avec le dos d’un petit coupe-pâte.
Dorez l’abaisse supérieure, à l’aide d’un pinceau, puis cuisez les pâtés à four chaud.
petits pâtés au jus. (hors-d'œuvre).
Avec de la pâte brisée, foncez une douzaine de moules à tartelette cannelés; humectez la pâte sur les bords ; emplissez le vide avec du godiveau (page 51); couvrez avec une abaisse de la même pâte; pincez les bords, dorez, faites un trou stfe’Ie
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centre, et cuisez au four. — Quand ils sont sortis, démoulez-les ; coupez le couvercle à sa base, enlevez-le ; percez alors la farce avec la pointe d’un couteau, et saucez avec un peu de bon jus lié ; omettez le couvercle et servez*
BTITS PÂTÉS AU JUS, A LA BOURGEOISE [kof *-#<&***$}.
Avec de la pâte brisée , foncez une quinzaine d e moules à tartelette ; emplissez-les avec de la farine ; mouillez les bords, couvrez-les avec une abaisse de pâte ; soudez et pincez les bords ; dorez et cuisez au four. — En les sortant, ouvrez-les et videz-les; masquez-les à l’intérieur avec une même couche de farce. Tenez-les cinq minutes à la bouche du four. — Coupez en dés moyens, un mufle de bœuf bien cuit, mettez-les dans une casserole avec un peu de jus lié; ajoutez quelques champignons cuits, coupés comme les viandes; ajoutez aussi quelques petites quenelles de godiveau, roulées à la farine et pochées; faites mijoter 20 minutes, et garnissez les pâtés; remettez les couvercles et dressez.
PETITS PÂTÉS AU ROGNON DE VEAU [hors dœuwt)*
Prenez un rognon de veau cuit ; coupez-le en dés; ajoutez un tiers du volume d© champignons cuits, également coupés. Assaisonnez avec sel et muscade; liez avec un peu de jus lié, froid.
Foncez des moules à tartelette avec de la pâte Érisée; emplissez avec les rognons; couvrez avec un rond de la même pâte; soudez les bords, pincezles, dorez et cuisez au four 35 minutes.
IfOUVBLLS CUISIEE BOURGEOIS!
CERVELLES DE VEAU AU BEURRE NOIR (entrée).
Retirez la peau sanguine à 3 ou 4 cervelles de veau, sang les briser. Êohaudez-Ies, puis cuisez-* les avec sel, légumes émincés, gros poivre, girofles, bouquet garni, vinaigre et eau.
Égouttez-les bien, dresse*4es sur un plat et arrosez-les avec du beurre noir acidulé (page 54).
Les cervelles ainsi cuites, peuvent être servies avec une sauce piquante, ou avec une sauce ravigote chaude.
CERVELLES DE VEAU A LA MATELOTE (entrée).
Retirez la peau sanguine à 3 ou 4 cervelles; faites-les dégorger une heure. — Faites revenir carottes et oignons émincés; ajoutez quelques carrés de petit-salé et un bouquet garni d’aromates ; mouillez avec une demi-bouteille de vin rouge de Bourgogne ; ajoutez sel et gros poivre.
Au premier bouillon, ajoutez les cervelles. Cuisez 20 minutes à feu modère; passez le liquide, liezle avec un peu de roux cuit, ou simplement de la farine délayée ; faites réduire la sauce jusqu’à ce qu’elle soit de bon goût. Ajoutez le petit-salé, 2 douzaines de petits oignons glacés, quelques champignons crus et les cervelles. Faites mijoter un quart d’heure. — Dressez-les sur plat, et saupoudrez avec des tranches de commuons.
CERVELLES DE VEAU EN MARINADE (hOTS-dœUV. chauà
Coupez en moyens carrés plats, 2 cervelles de veau cuites ; mettez-les dans une assiette ; assaisonnez avec sel, poivre, huile, vinaigre et persil haché; laissez-les mariner une heure. — Trempe# les ensuite un à un, dans une pâte à frire, et
▲GREAU
plongez-îes à friture chaude ; quand la pâte teâ* Bêche, de belle couleur, égouttez, salez et servez-
BROCHETTES DE CERVELLES DE VEAU (mets de déj.) '
Prenez 2 ou 8 cervelles de veau, cuites et refroidies ; divisez-les en deux, et coupez chaque moitié en tranches épaisses. Assaisonnez avec sel, poivre, huile et persil haché. Enfilez-lesà de petites brochettes, en alternant chaque tranche avec un carré mince de lard, de même grandeur que les morceaux de cervelle. Rouiez-les dans de l’huih ou du beurre fondu, puis dans la panure, et faites les griller 12 à 15 minutes.
AGNEAU
La viande d’agneau est, comme celle de veau, ne viande qui n’est pas faite ; il y a cette difféjînce entre elles, qu’on mange celle de veau toute 1 innée, tandis qu’on ne mange celle d’agneau que fondant quelques mois. Les meilleurs agneaux sont c ux qu’on vend du mois de décembre aumoi&d’avril i doivent avoir au moins de 3à4mois.Plusjeune®s
leur ohair ne confient pas aux tempérament? phlegmatiques, ni aux personnes susceptibles aux relâchements de ventre. Mais la chair de ceux plus âgés, bien que peu nourrissante* convient au plu grand nombre parce qu'elle est tendre, délicate qu'elle ne charge pas l'estomac
Les parties les plus recherchées de l’agneài sont : le quartier de derrière, la selle, les carr|g "es poitrines et l’épaule. Mais même les abats q $hez les autres animaux sont considérés comme parties inférieures sont ici très-estimables : la têti est bonne rôtie au four ; et avec la langue, les oreilles, les cervelles, les pieds, les ris, la fraise, le foie et le mou on peut préparer des mets excellents, et de facile digestion.
Ainsi, de l’agneau rien n’est perdu, les parties les plus infimes possèdent encore des qualités qui les font estimer.
On mange rôties les parties principales de l’agneau ; c’est-à-dire le quartier, la selle et l’épaule; la broche seule leur convient. Avec les carrés on prépare des côtelettes dont la tendreté et la blancheur les rendent précieuses, et que les gourmets! acceptent dans les dîners d’importance.
Les poitrines d’agneau traitées comme celles de mouton, c’est-à-dire bouillies, puis grillées, sont recherchées par les amateurs ; de plus on prépare avec elles d’excellents ragoûts. Mais que dire de ces ris si blancs, si tendres, si agréables à manger? On peut ne pas aimer l’agneau, mais qïï mange toujours les ris.
ASVKAÜ
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La viande d’agneau provenant d’animaux bien nourris, bien soignés est surtout, par sa légèreté, favorable aux enfants ou aux vieillards, aux estomacs faibles et délicats, et aux personnes sédentaires.
AGNEAU RÔTI
On sert rarement un agneau rôti entier ; mais on sert souvent les 2 gigots et la selle, c’està-dire les trois quarts de l’agneau. Dans les familles bourgeoises, ce qu'on sert le plus communément, c*est un quartier, c’est-a-dire un gigot auquel adhère la longe.
Si on voulait rôtir l’agneau entier, il faudrait d'abord le vider, puis coudre l'ouverture du ventre; couper le cou à niveau des épaules et le désosser en partie ; brider fortement les épaules, en les appuyant contre la poitrine, puis casser l’os des deux gigots, afin de pouvoir les croiser sur l’arrière, comme un lièvre qu’on veut faire rôtir, en les soutenant avec de la ficelle et une brochette.
Dans ces conditions, l’agneau peut-être cuit au four ou à la broche ; dans les deux cas, les gigots et la selle doivent être couverts de papier beurré, et la tête cuite à part.
Quand l’agneau est débroché, on coupe court le bout du manche des gigots, et on les orne avec une jolie manchette en papier; on dresse alors l’agneau sur plat et on en fixe la tête entre les deux épaules, en la soutenant à l’aide de 2 brochettes.4
ROUTEUR CUISINE BOURGEOISE
On sert séparément du jus ou une sauce à la menthe ( page 02).
QUARTIER D*AGNEAU RÔTI, AUX CITRONS
Scie* ïe manche du gigot; traversei-le avec une Broche mince; enveloppeæ-le avec du papier beurré, et faites-le rôtir, en l'arrosant avec du beurre : il faut 5 quarts d’heure pour le cuire déballez-le au bout d'une heure ; salez-le et saupoudrez-le avec de la m e de pain ; quand il est de belle couleur, débrochez-le, papillotez-en le manche, et envoyez en même temps une assiette de citrons coupés.
CÔTELETTES D* AGNEAU, AUX HARICOTS VERTS
Coupez 10 côtelettes; paraz-les d’après la mêm méthode que pour les côtelettes de mouton.
Assaisonnez et mngez-les dans un sautoir avec du beurre, faitas-les revenir des deux côtés.
Égouttez «les, p&piMotez-les, dressez-les autour d'une garajLture de haricots verts sautés. — On peut aussi les servir avec une purée de léguïnes.
oôtklxtîks d'agneau, giullkes (entrée).
Prenez 10 côtelettes d’agneau, parées; assaisonnes et roulez-les dans de l’huile ou beurre
fondu; faites-les griller 7 à 8 minutes, en let retournant; servez avec un peu de jus ou une garniture.
ipkjrammes d’agneàü aüx petits-pois (entrée).
Ce mets se compose de côtelettes d’agneau sautées ou grillées, et de morceaux de poitrine d’agne&u coupés à peu près de même forme que les côtelettes, pointus d’un côté et ronds de l’autre, panés et frits. — On pique à chacun une petite manchette, ainsi qu’aux côtelettes, puis on les dresse en couronne, en les alternant.
On peut garnir les épigrammes avec uru garniture de champignons , de truffes, de concombres ou pointes d asperges.
croquettes d’ajsheaü (mets de déjeuner)
iPrenez un morceau de quartier d’agne&u, cuit et refroidi ; re tirez-en peau et nerfs ; coupez k viande en dés; mettez ceux-ci dans une terrine avec un tiers de leur volume de champignon!
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cuits, coupés comme la viande, liez ce salpicon avec une sauce blonde ou une béchamel réduite et serrée : il doit rester consistant.
Assaisonnez avec sel et muscade; laissez refroidir. — Formes ensuite des croquettes ; panesles, faites-les frire, et serves-les bien chaudes.
BLANQUETTE D* AGNEAU
Coupez en moyens carrés, 2 épaules ou 2 poitrines d'agneau; mettez-les dans une casserole avec eau et sel ; faites bouillir, verses le tout sur une passoire, en conservant le liquide. Rafraîchisses les morceaux, retirez-en le superflus des os, et remettez-les dans la casserole; ajoutez sel, gros poivre, un oignon, une carotte, un bouquet et un morceau de beurre ; faites revenir à feu vif 7 à 8 minutes, puis saupoudrez avec une cuillerée de iarine, et mouillez peu à peu, à hauteur, ivec la première cuisson ; faites bouillir 6 à 6 mi- Butes et retires sur le côté; finisses de mûre la viande, en la tenant un peu ferme.
Au dernier moment, liez la sauce avec une liaison de 2 ou 8 faunes d'œuf. Enlevez les morceaux avec une fourchette pour les dresser. Passes la sauce, mêfas-lui le jus d'un citron et une pincée de persil, verses-la sur les viandes.
Pour ceux qui ne redoutent pas les arômes re* levés, on peut mêler une petite pointe d*ail à fa blanquette, avant de la lier.
AGNEAU SAUTÉ AUX PETITS-POIS
Coupes en carrés 2 épaules d'agneau; faites-les revenir avec du beurre et ô petits oignons nouveaux; assaisonnez. Quand la viande est de belle oouleur, ajoutez trois quarts de litre de petite-pois
ASM SAC
u$ bouquet de persil ; cuises avec feu dessus, feu dessous, en sautant le ragoût de temps er temps et lui mêlant quelques cuillerées d'eau chaude ou de bouillon.
Au dernier moment; lies le ragoût avec un petit morceau de beurre manié, et dresses,
TÊTES D’AGNEAU AU FOUR
Prenez 8 à 4 têtes d’agneau bien propres, avec les oreilles, la langue et la cervelle. Faites une petite incision à l’endroit où se trouve la cervelle. Mettez-les dans un plafond, arrosez-les avec du beurre ; salez-les, couvrez avec du papier beurré, et cuisez une heure à four modère, en les arrosant; servez avec leur jus.
OREILLES D’AGNEAU FBITBS
Cuisez comme la tête de veau, une douzaine d’oreilles d’agneau, bien propres; laissez-les à peu
Erès refroidir dans leur cuisson. — Égouttez-les ien, mettez-les dans un plat, marinez-les une heure avec sel, poivre, huile et jus de citron, persil haché. Égouttez, puis trempez-les une à une dans une p&te à frire, et plongez à friture chaude; salez-les avant de les dresser.
FOIES D’AGNEAU e&ILLÊS, A LA PROVENÇALE
Coupez en tranches 2 ou 8 foies d’agneau; assaisonnez, arrosez-les avec de l’huile, saupoudrez avec du persil haché ; appuyez les tranches sur de la chapelure, et faites-les griller À feu vif, en les retournant, servez avec des citrons ooupés.
fM NOUVELLE 6UISIKE BOURGEOISE
Fona d’agneau frit», a l’italienne
Coupez en tranches 2 ou S foies d’agneau: as sait donnez avec sel et poivre; farinez-les, trempez-led /dans des œufs battus ; égouttez et plongez à frte iure chaude ; égouttez, salez et dressez avec des citions coupés.
FRAISSURBS d’agneau
Prenez 2 foies d’agneau et 2 poumons; plonges ceux-ci à l’eau bouillante, cuisez-les 5 minutes. lEgouttez-les ; coupez-lesen moyens carrés, fai testes revenir au beurre avec un oignon haché; quand ils sont bien saisis, saupoudrez avec une cuillerée de farine, et mouillez à hauteur avec de l’eau chaude ou du bouillon et un peu de vin blanc; faites bouillir ; assaisonnez avec sel et poivre, ajoutez un brin de laurier ; retirez sur le côté.
Un quart d’heure après, émincez les foies faites-les revenir dans une poêle avec du beurre et k feu vif; assaisonnez. Aussitôt que le foie est atteint, mêlez-le au ragoût, et retirex-le du feu; ajoutez une pincée de persil haché; et dresses-le.
(PIEDS D’AGNEAU GRILLÉS, A LA TABTAU (A-<f CBWTt).
Flambez et cuisez une auinzaine de pieds d’agneau, comme les pieds de mouton (pagt 189). Quand ils sont à point, égouttez-les; retirez-en seulement l’es principal ; assaisonnez avec sel et poivre , huile et jus de oitron; laissez-les mariner une heure.
Saupoudrez-les avec du persil haché, rouleztes dana la panure et faites-les griller à feu doux; seryez^les avec une sauce froide à la tartare.
ASHRAU
mkdh d’agneau en PAPILLOTES (hort-fTœiwrê).
Cuisez des pieds d’agneau , comme des pied* de mouton. Égouttez-les, pour en retirer les os , assaisonnez et laissez-les refroidir. — Hachez oignons, échalotes et champignons; faites-les re venir avec du lard fondu ; retirez-les ; mêlez-leur du persil haché et un peu de panure.
Prenez des demi-feuilles de papier blanc; beu rrez-les et rangez sur le centre une couche de flnesherbes préparées; sur celle-ci, posez un pied d'agneau, et roulez-le dans le papier, de faeoi à l’enfermer. Ployez les deux bouts, et chauffe» les pieds sur un gril, simplement avec des cendres chaudes, ou bien à four doux.
PIEDS d’AGNEAU EN MARINADE, V&ITB {hor$-(ï œUVTt),
Cuisez une douzaine de pieds 'd’agneau ; désossez-les, coupez-les en deux, sur la longueur, mettez-les dans une terrine; assaisonnez ave® sel, poivre, huile, vinaigre, persil haché.
Une heure après, égouttez-les, trempez-les un à un dans la pâte à frire, et plonges à friture chaude ; égouttez et dressez.
petits-pâtes aux aïs d'agneau (hors-d'œuvre).
Coupez en gros dés quelques ris d’agneau blanchis ; mettez-les dans une casserole avec 4 cuillerées de jambon cru et un morceau de beurre; laites-les revenir; assaisonnez et mouillez avec w peu de jus lié; cuisez 10 minutes sur feu Jiodéré ; ajoutez quelques champignons cuits, coupés comme les ris; retirez du feu, et laisses refroidir. Mêlez alors au ragoût quelques petites
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venelles rondes roulées à la farine, et pochées;
Avec de la pâte brisée, foncez une douzaine de moules à tartelette ; masquez la pâte au fond si autour avec une couche mince de farce crue; emplissez-en le vide avec une petite partie du ragoût. Couvrez avec un couvercle de la même pâte ; soudez avec les bords ; pincez ceux-oi, dores et cuisez 30 minutes à four modéré.
En les sortant, coupez le couvercle à sa base ; ajoutes un peu de jus lié, et servez.
BROCHBTTB8 DB RIS D’AGNEAU
Faites blanchir quelques ris d*agneau jusqu’à l’ébullition; égouttez et rafraîchissez; laissez-les refroidir, coupez-les en tranches pas trop minces, d’égale grosseur; assaisonnez avec sel et épices.
Coupez des tranches minces de lard ; sur ces tranches, coupez des carrés de la largeur de ceux de ris d’agneau ; enfllez-les à des brochettes en bois ou en métal, en alternant le lard et les ris.
Roulez les brochettes >dans de l’huile ou beurra fondu; saupoudrez avec du*1 persil haché, et ensuite avec de la panure. Faites-les griller un quart d’heure, à feu modéré, en les retournant.
BR00HBTTB8 DB ROGNONS D’AGNEAU
Retirez la peau à 7 ou 8 rognons d’agneau ; ooupez-les en tranches épaisses. Assaisonnez avec sel et épices; saupoudrez avec du persil haché, arrosez-les avec un peu d’huile.
Enfllez-les ensuite à de petites brochettes, en iss alternant chacune avec un carré de lard mince coupé de la largeur des tranches de rognon*
ASSEAU
Baupoudrez-ies avec de la panure, et faites griller un quart d’heure, à feu modéré.
poitrines d’agneau, grillées.
Cuisez «poitrines d’agneau dans lejusou danslq bouillon. — Egouttez-les, retirez-en les os de côtes; laissez-les refroidir sous presse. Coupez-les ensuite en morceaux réguliers, pointus d'un côté et ronds de l'autre: assaisonnez avec sel et poivre ; roulez-» les dans l’huile, puis dans la panure, et faites-les griller à feu doux.
Servez-les avec un peu de sauce piquante ou avec une garniture de légumes.
poitrines d’agneau aux asperges (entrée).
Prenez 2 poitrines d’agneau, cuites, désossées et refroidies sous presse; coupez-les sur le travers en morceaux réguliers pointus d’un côté et ronds de l’autre. — Assaisonnez avec sel et poivre, trempez-les dans des ceufs battus, et panez-les.
Faites-les colorer des deux côtés dans un® casserole plate avec du beurre. Dressez-les en couronne sur un plat, et garnissez le centre avec des pointes d'asperges blanchies, sautées au beurre, et liées avec un peu de sauce blonde.
POITRINES d’agneau A LA PROVENÇALE.
Coupez en carrés 2 poitrines d’agneau ; mette zles dant une poêle avec de l’huile, et faites-les sauter à feu vif jusqu’à ce qu’elles aient pris belle couleur. Assaisonnez et mettez-les dans une cas« parole en terre; ajoutez 3 gousses d’ail non pelées, m bouquet composé de thym et persil, quelque
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grains de poivre. Finissez de cuire la viande avec feu dessus, feu dessous, 3ans autre mouillement Dressez ensuite sur un plat; versez dans la ca* serole quelques cuillerées de sauce tomate , faites bouillir et passez sur les viandes.
ÉPAULES d’agneau Hlf GALANTINE.
Désossez 2 épaules d’agneau ; diminuez-en l’épaisseur des chairs du côté ouvert; hachez les parties enlevées. Mêlez-les avec le double de leur volume de chair à saucisse; pilez et passez au tamis: assaisonnez la farce, melez-lui quelques cuillerées de maigre de jambon cuit coupé en dés.
Avec cette farce, garnissez les deux épaules; ©ousez-les de forme longue; enveloppez-les chacune dans un petit linge ; ûcelez-les et cuisez-les une heure et quart, dans du bouillon.
Çgouttez-rles, faites-les refroidir sous pressa; ,§®rvez-les avec de la gelée.
RAGOUT D AGNEAU AU RIZ
Coupez en morceaux une Jépaule ou utf carré i’agneau; mettez-les dans une casserole avec leurre, oignons hachés et un bouquet; faites revenir, assaisonnez avec sel et poivre, mouille* hauteur avec du bouillon, et cuisez 25 minutes.
A«»KÀÜ
Pour un litre de bouillon, ajoutez 3 décilitre» de riz trié, plu» 4 cuillerée» de sauce tomate ; cuisez à couvert : les viandes et le riz doivent se trouver cuits en môme temps. — Dressez dans un plat creux.
ÉMINCÉ d’ AGNEAU AUX C&PKS,
Coupez en tranches minces les chairs d’un, gigot d’agneau de desserte. — Emincez quelques cèpes frais ou conservés, bien égouttés. — Faites revenir au beurre 2 cuillerées d’échalotes et oignon» hachés ; ajoutez les cèpes et une gousse d’ail entière ; faites-les revenir jusqu’à ce qu’il» aient réduit leur humidité. Assaisonnez avec sel et poivre; saupoudrez avec une petite pincée de farine et mouillez avec un peu de bouillon et de vin ; cuisez 12 à 15 minutes sur feu doux.
Ajoutez alors 2 cuillerées de sauce tomate et les tranches d’agneau; faites mijoter 5 minutes» saupoudrez de persil haché, et servez.
bmincé d’agneau (mets de déjeuner).
Coupez en tranches minces un gigot d’agneau froid, de desserte ; mettez-les dans une casserole plate ; saupoudrez-les avec une sauce piquante, et chauffez-les sans faire bouillir. — Saupoudrez avec 2 cuillerées de cornichons hachés et une pincée de persil. Dressez sur un plat chaud.
émincé d’agneau au riz {mets de déjeuner ).
Coupez en tranches les chairs d’un gigot froid, de desserte, mettez-les dans une casserole plate, arrosez-les avec une petite sauce poulette (page 57), tenez-les au chaud, sans faire bouillir.
SettfSLLI CVIfIMK îeUAftlOXSS
* Prenez 200 grammes de riz blanchi, mettez-!#
Sans une casserole, mouillez à hauteur avec du ouillon,et faites bouillir 5 minutes ;retirez-le sur le côté du feu,etcuisez-le à couvert: il doit rester consistant.Retirez-le,mêlez-luiun morceau de beurre, une pointe d® muscade et une poignée de parmesan râpé. Avec ce riz, emplissez un moule à bordure beurré ; puis renversez le ris sur un plat et dressez le ragoût dans le centre.
AVI0LE8 D'AGNEAU
Prenez 250 grammes de viandes cuites d’agneau, de desserte ; retirez-en la graisse et les parties dures ; hachez-les, pilez-les; ajoutez une cervelle cuite de mouton ou de veau ; assaisonnez avec sel et poivre. Retirez la farce dans une tenine, mêlez-lui 2 ou 3 cuillerées d’oignox^ haché revenu au beurre; liez avec 2 jaunes d’œuf.
Avec cette farce et de la pâte à nouille, prépares de grosses ravioles ; cuisez-les à l’eau salee 7 à 8 minutes ; égouttez-les ; dressez-les sur un plat, par couches, en saupoudrant avec du fromage râpé; arrosez avec du beurre et de la sauce t<H mate mêlée avec du jus.
fORC
PORC
La viande de porc est une des plus nourrît mutes, mais elle a l'inconvénient d’être lourds et difficile à digérer. Les personnes qui ont l’estomac faible doivent donc s’en abstenir, et celles qui en mangent, doivent veiller à ce qu’elle leur soit servie bien cuite.
La viande de porc fraîche, convient en hive*. Par les grandes chaleurs de l'été, si elle n’est pas dangereuse, elle peut cependant avoir des inconvénients pour certains tempéraments. Dans 1e midi de la France, on ne tue des porcs qu’une partie de l’année, de septembre à mai.
Mais les viandes salées de porc, les jambons et saucissons surtout, conviennent en toute saison et peu de personnes hésitent à les accepter.
En France, dans les grandes villes, l’autorité exerce une grande surveillance sur les viandes de porc livrées à la consommation, afin de prévenir des aecidents qui se produisent de temps à autre dans les pays du Nord. On ne saurait trop faire, en effet, pour empêcher de livrer au public des viandes malfaisantes. C’est surtout dans les pays où les porcs sont mal nourris qu’ils contractent des maladies rendant leurs chairs
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dangereuses pour ceux qui les mangent. Ces cas sont très-rares en France; néanmoins, ceux qui achètent la viande à la boucherie doivent la choisir fraîche et exempte, dans les, parties mai« grès , de points blancs, et grenus.
jambon aux épinards (relevé).
Choisissez un jambon à cuire de bonne qualité, salé et fumé depuis peu, si c’est possible. Faites-le tremper de ô à 12 heures, selon qu’il est plus ou moins sec : pour les jambons tout à fait frais, une heure ou deux peuvent suffire. — Mettez-le dans une braisière, avec de l’eau froide et un bouquet de foin ; faites bouillir, et retirez sur le côté du feu : le jambon doit cuire sans que l’eau bouille, mais elle doit toujours être frémissante, et si le jambon provient d’un jeune animal, il peut cuire en 8 heures ; si non il en faut de 4 à 5. Mais pour être plus sûr, il faut de temps en temps tâter les viandes cjui adhèrent au manche; dès qu’elles sont molles, egouttez le jambon. Retirez-en toute la couenne et l’os delà noix ; dressez-le sur plat, papillotez-le, et servez à part des épinards au jus.
On peut servir le jambon avec une sauce madère ou sauce piquante. Les épinards peuvent être remplacés par une purée de poinmes de terre, des petits-pois ou des haricots verts.
JAMBON A LA OBLÉK
Cuisez un j ambon comme il est dit pour celui aux épinards. Laissez-le à moitié refroidir dans sa cuisson ; égouttez-le, enveloppez-le dans un linge bu-
mide, etlaissez-le refroidir. — Enlevez-en toute la couenne; parez-le autour et en dessous, en l’arrondissant: dégagez-en le manche, et papillotezîe. Dressez-le sur un plat ; entourez-le avec de la gelée hachée ou des croûtons. — Pour découler le jambon, voir à l'article du découpage.
jambon pressé a la ménagère [mets de déj.).
Prenez un jambon salé de 25 jours; lavez-le simplement ; cuisez-deà l’eau. — Quand les viandes sont tendres, égouttez-le; retirez-en vivement les os, et mettez-le dans un moule ou une terrine à fond rond, en appuyant la couenne contre le fend ; faites-le refroidir avec un poids dessus afin de bien le presser Renversez-le ensuite sur un plat, enlevez la couenne, et entourez-le avec de» cornichons au vinaigre.
croûtes au jambon, (hors-d'œuvre).
Coupez des tranches de mie de pain de cuisine, sans croûte, en leur donnant la forme d’un carré long; rançez-les sur une tourtière beurrée, et faites-les légèrement colorer ; retournez-les et po« sez sur chaque tranche de pain une tranche de jambon cru, légèrement battue et coupée comme le pain; saupoudrez avec un peu de cayenne, et poussez le plafond à four vif; retirez-le aussitôt que le jambon est chaud.
TRANCHES DK JAMBON A LA ZINOARA (h. d’œuvre).
Coupez 8 à 10 tranches de jambon cru , lur le côté de la noix; retirez-en la couenne, ÿarez-les d’une égale grosseur. Faites fondre du
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beurre dans une grande poêle, rangez les tranché dedans et faites-les saisir à feu vif, des deux côtés ; enlevez-les aussitôt, dressez-les sur un plat.
Mêlez au beurre une poignée de panure, cuisez-la Z secondes et mouillez avec quelques cuillerées de vinaigre; chauffez simplement et versez sur les tranches de jambon.
TÊTE DE PORC AUX LÉGUMES (relevé).
Prenez la moitié d'une tête de porc, salée, lavez-la, cuisez-la avec de l’eau, comme un potau-feu; 2 heures après, ajoutez un moyen chou coupé en deux, 6 grosses carottes, quelques navets et oignons coupés. Quand la viande et les légumes sont à peu près cuits, ajoutez une douzame de pommes de terre crues coupées.
Goûtes le bouillon, pour le saler si c'était nécessaire ; en tout cas, aj outez du poivre et servez-le dans une soupière avec un peu de légumes et des tranches de pain ; puis dressez la viande et le restant des légumes dans un plat.
CÔTELETTES DE PORC FRAIS, GRILLÉES [mets de déj.).
Coupez 6 côtelettes de porc; battez-les, parezîes comme des côtelettes de veau. Assaisonnez avec sel et poivre ; roulez-les dans du beurre fondu, et faites-les griller à bon feu, en les retour nant : 12 à 14 minutes suffisent. — On sert ces côtelettes avec du jus ou avec une garniture fié pommes de terre frites ou sautées.
CÔTELETTES DE PORC, AUX CORNICHONS [mets de déj.).
Parez ô côtelettes; assaisonnez avec sel et poivre : farines-les des deux côtés; chauffez du beurre
dans une casserole plate, rangez les côtelettes dedans, et cuisez-les, en les retournant. Quand elles sont atteintes, mouillez à peu près à hauteur avec du bouillon et un peu de vinaigre ; cuisez à feu doux pendant un quart d’heure.
Dressez-les sur plat; mêlez à la. sauce quel* ques gouttes de caramel et ensuite quelques cuillerées de cornichons hachés ou coupés en tranches; versez sur les côtelettes.
CÔTELETTES DE PORC À L'ALSACIENNE (relevé).
Parez ô côtelettes de porc comme pour faire griller, mais plus petites et plus minces ; assaisonnez avec sel et poivre, faites-les sauter au beurre et laissez-les refroidir sous presse légère.
Préparez un hachis de porc frais, avec moitié maigre et moitié lard ; mêlez-lui moitié de son volume de foie de porc ou veau, sauté, pilé et passé au tamis; assaisonnez et ajoutez quelques cuillerées ie fines-herbes cuites, oignons, champignons et persil haché, ce dernier cru. — Enveloppez chaque fôtelette avec une couche de ce hachis, et Mifermez-les séparément dans un carré de crépine le porc; cuisez-les un quart d’heure au four, dans un plat, en les arrosant avec leur graisse. — Ces côtelettes peuvent être mangées froides.
filets-mignons DE POBC ( entrée ).
Parez 2 filets-mignons de porc, comme on pare an filet de bœuf, en retirant la peau qui couvre le dessus des chairs; faites-les mariner 12 heures dans une marinade cuite. Egouttez-les, puis piquez-les sur la surface, avec du lard comme on pique un filet de bœuf. — Mettez-les dans un plat à gratin avec du beurre, et cuisez un#
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demi-heure, au four. — Égouttez-les, dressez-lef sur plat et tenez-les au chaud; versez quelques cuillerées de la marinade dans le plat où ils ont cuit; 5 minutes après, ajoutez un peu de jus lié ; faites bouillir, passez, dégraissez et versez sur les filets. Servez à part une purée de pommes de terre.
PETITS PÂTÉS A LA MÉNAGÈRE (korS-cT ŒUVré).
Pilez 200 grammes de chair à saucisse, avec un morceau de mie de pain gros comme un œuf, imbibée et exprimée ; quand la viande et le pain sont mêlés ajoutez une cuillerée de persil haché.
Abaissez mince du feuilletage; coupez 20 abaisses avec un coupe-pâte de 3 doigts de large ; mettez-] es de côté. — Rassemblez les rognures de la pâte, abaissez encore, et coupez 20 autres abaisses. Rangez-les à distance sur une plaque ou tourtière ; mouillez les bords, posez sur chacune une boulette de la farce préparée. Couvrez avec les premières abaisses, dorez et cuisez 25 minutes au four, pas trop chaud.
pâte de porc dans un plat (entrée).
Sur une longe ou un carré de porc, coupez 7 à B tranches minces ; retirez-en les os ; battez-les légèrement; assaisonnez avec sel et poivre.
^ Saupoudrez le fond d’un plat à tarte avec une pincée d’oignon haché et quelques échalotes; masquezîe avec une couche de pommes de terre crues coupées en tranches; assaisonnez. Sur les pommes de terre, rangez la viande ; saupoudrez avec oignons et échalotes, masquez avec des tranches de pommes de terre ; assaisonnez encore, puis versez au fond du plat un décilitre de jus ou
bouillon froid. — Humectez les bords du plat,
JORC
et masquez-les avec une bande de pâte brisée ou du demi-feuilletage; terminez le pâté comme il est dit pour celui de mouton (page 200) ; euisez-li une heure à four doux.
LONG* DK PORC A LA PROVENÇALE (relevé).
Une longe de porc doit toujours être sans lard, mais les chairs doivent néanmoins rester couvertes de la couche naturelle de graisse, indépendante du lard.
Retirez les os de la chaîne; faites quelques petites entailles de ce côté des os, afin que la viande en cuisant reste droite. Saupoudrez-la avec du sel, et faites-la macérer 2 heures.
Essuyez-la; faites de petites incisions sur la graisse, et glissez dedans des filets de truffes crues et des filets d’ail. Enveloppez-la avec du papier graissé, et faites-la rôtir à la broche, en l’arrosant avec sa graisse. Servez avec le jus dégraissé dans lèchefrite.
LONGE DK PORC RÔTIE A LA SAUGE (relevé).
Préparez une longe de porc comme il vient d’êtrs dit. Faites des incisions sur la graisse, à distance , et glissez dans chacune d’elles un brin de sauge sèche. Emballez-la dans du papier, et faites rôtir à la broche ou au four.
LONGE DE PORC RÔTIE, AUX POMMES SB TERRE (relevé).
Salez 2 heures une longe de porc ; égouttez-la, et mettez-la dans un plafond a rôtir; arrosez-îa avec du beurre et faites-la rôtir au four. Quand elle est bien saisie, entourez-la avec des pommes de terre crues, pelées et coupées en gros mor»
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©eaux, finisse* de cuire la viande, à feu doux, eu l’arrosant.
LONGS DS PORC SALÉS BT FUMEE [relevé).
Faites macérer 8 jours une longe de porc dans la môme saumure des langues à l’ecarlate. Egouttez-la et faites-la fumer 24 à 30 heures, à fumée un peu chaude. Cuisez-la ensuite à l’eau comme un jambon, avec quelques racines : 2 heures et demie suffisent.
Cette viande est excellente à manger avec une purée de légumes, des choux braisés ou de la choucroute.
émincé de porc Aux oîgnons (mets de déjeuner) 9
Coupez en tranches minces un morceau de longe de porc de desserte ; tenez-les à couvert.
Emincez 4 oignons, faites-les revenir dans la poêle, à feu très-doux; mouillez avec quelques cuillerées de vinaigre, et faites-le à peu près réduire ; ajoutez alors l'émincé ; assaisonnez avec sel et poivre ; sautez-les ensemble 10 à 12 minutes ; arrosez-les avec 4 cuillerées de bonne sauce tomate, et servez.
ÉMINCÉ DB PORC XN BLANQUETTE (mit* de déj .).
Coupez en tranches un morceau de longe d© porc de desserte. — Mettez dans une casserole quelques cuillerées d’échalotes hachées, une feuille de laurier, grains de poivre et quelques branches de persil ; mouillez avec un demi-décilitre de vinaigre, et faites réduire de moitié; mouillez alors avec 4 décilitres de sauce poulette, non liée ; cuisez 7 à 8 minutes et verse* la sur
ma
l'émincé, en la passant ; faites mijoter trois quart! d'heure, en laissant réduire la sauce de moitié; finissez avec une pincée de persil et servez.
PIEDS DE PORC GRILLÉS (A.-rf’flWe).
Flambez 4 pieds de porc; grattez-les, nouez-les de deux en deux avec un ruban en fil; mettez-les dans une marmite en terre avec quelques couennes et quelques os brisés, de l'eau, oignons et carottes, sel, gros poivre, girofles, un bouquet d*aromates; cuisez-les 5 heures, à feu très-doux.
Égouttez-les, déballez-les, mettez-les dans une terrrne, couvrez-les avec leur cuisson, etlalssez-lee refroidir ainsi. — Fendez-les ensuite sur leur longueur, graissez-les au pinceau avec du saindoux fondu, saupoudrez-les légèrement avec du sel épicé, et roulez-les dans la chapelure. Faite*» les griller un quart d'heure sur feu doux.
pieds de porc farcis (h.-cTœuvre).
Cuisez 4 pieds de porc comme il vient d’être iit. Egouttez-les, déballez-les; divisez-les chacun m deux parties, et retirez-en tous les os ; saupoudrez légèrement avec du sel épicé ; laissez refroidir; masquez alors chaque demi-pied avec un! épaisse couche de hachis de porc (page 262 ) aux Unes-herbes ou aux truffes, fînveloppez-les chacun ians un carré de crépine ; graissez au saindoux, roulez dans la panure, et faites griller à feu doux, 20 minutes.
f ARRETS UE PORC A LA CHOUCROUTE (m. d. déjj.
C’est un mets qu'on mange beaucoup en Aile* magne, et qui bien préparé, est très-agréabî%’
en hiver surtout. Ce sont les charcutiers qui vendent ces jarrets , ils sont salés dans la saumure au salpêtre, comme les langues.
Cuises-les simplement à l’eau, 4 & 5 heures; égouttez-les, et servez avec de la choucroute.
PETIT-SALÉ
Prenez les deux poiirines et le dessous du ventre d’un port ; coupez-les ; frottez-les avec du sel sal-
i)êtré, et tenez-les sous presse 12 heures ; pion gazes ensuite dans une saumure, préparée comme pour les jambons. — Faites-les macerer 18 à 80 jours ; fumez-les ensuite 7 à 8 jours.
petit-salé a la. choücroutk (relevé).
Faites ramollir à l’eau tiède, pendant 2 heures, 8 livres de petit-salé — Mettez 2 kilogrammes de bonne choucroute dans une casserole; ajoutez le petit-salé, un oignon et une carotte; mouillez à
{>eu près à hauteur avec du bouillon ; faites bouilir 5 minutes; fermez bien la casserole, et cuiseï sur feu doux avec feu dessus, feu dessous, ou è la bouche du four : il faut 2 heures et demie Egouttez le petit-salé, retirez-en la couenna enlevez oignon et carotte ; liez la choucroute avec un morceau de beurre manié, et ajoutez 50 grammes de beurre ou l’équivalent de bonne graisse d’oie rôtie; cuisez encore 10 minutas; versez-la sur un pla4, et dressez le petitr salé dessus entier ou découpé en tranches.
PETIT-SALÉ A LA PURÉE DB FOIS (refaoé^ , .
Faites dessaler à l’eau tiède, pendant 2 heure*
1 kilogramme et demi d© petit-salé; p>®tiez-l«
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ensuite dans une marmi te avec de l’eau, et cuisez-le une heure. Ajoutez alors un litre de pois secs. Quand ils sont cuits, égoutte z-les, passez-les au tamis. — Mettez la purée dans une casserole avec un morceau de beurre et un peu de jus, tenez-les au chaud.
Au moment de servir, . égouttes "le petit-salé, retirez-en la couenne ; dressez la purée sur un plat, et posez le petit-salé dessus, entier ou coupé en tranches.
pbtit-salâ aux choux (relevé).
Faites tremper à l’eau tiède pendant 2 heures, % à 3 livres de petit-salé ; mettawe dans une marmite avec de l’eau; faites bouillir et retirez sur le côté du feu. Une heure après, ajoutez 2 choux frisés propres, coupés en quartiers. Finissez de cuire le petit-salé et les choux. Egouttez ceux-ci, dressexdas sur plat. — Egouttez le petit-salé, retirezen la couenne, et dressez-le sur les choux, entier ou découpé en tranches.
LABD SALÉ.
Prenez les 2 bandes de lard d’un porc, coupées sur toute leur longueur. Prenez une planehe un peu plus longue et plus large que les bandes de fard; masquez-les avec une mince couche de sel, et posez dessus une bande de lard, en l'appuyant sur la couenne ; masques-en la surface avec une couche de sel, et posez l’autre bande dessus; mas-* quez aussi cette dernière avec une couche de sel, et posez sur le lard, une planohe comme la première; sur cette planche, placez un poids suffisant pour serrer le lard.
Dam les premiers temps de la salaison, changez tous les jours les bandes, en mettant celle du haut en dessous, saupoudrez-les avec du sel bouveau.
NOUfssi&æ suxsra* looftesoms
Au bout de 15 jours, on ne fait cette opération que tous les 4 ou 5 jours, pendant 3 mois. Mette*; sous la planche un baquet pour recueillir la sel fondu. Faites ensuite sécher le lard dans un; lieu aéré.
SAUCISSES LONGUES, GRILLÉES (h.-d'œitvré).
Prenez sur le collier 2 kilogrammes de viande maigre de porc; séparez le gras du maigre, retire z-en les nerfs, et pesez-les ; si la graisse ne suffit p as, ajoutez du lard frais pour faire un poids égal a la viande maigre. Hachez-les séparément; puis, mêlez-les et hachez-les encore. Assaisonnez avec sel et ouatre-épices . (1) Entonnez ensuite le hachis dans des boyaux de mouton salés et propres. » Faites sécher quelques heures les saucisses avant de les cuire. Tournez-les d’égale longueur, coupez-les, piquez-les et faites-les rôtir sur le gril ou à la poêle : elles doivent être bien atteintes.
SAUCISSES rtJMfes, FOUI LE MÉNAGE.
Hachez grossièrement une égale quantité de viande de porc et de gras sans nerfs; assaisonnez en raison de 400 grammes de sel, 40 grammes de poivre et 20 grammes de salpêtre, pour 10 kilo* grammes de hachis. Avec ce hachis, emplissez de petits boyaux; nouez-les de 8 à 10 centimètres de long ; faites-les fumer quelques heures, ou bien suspendez-les simplement dans un lieu sec où le jour ne pénètre pas. — Ces saucisses conviennent pour cuire dans la soupe ou avec des légumes.
(l)Toof les épicier* vendent le sel àe*au*fr*-ifiôm. —te pr*pw~ Sonde l’assaisonnement pour les saucisses, est de 100 grammes te sel pour 5 kilogrammes de viande, «ta cuillerées d’épkes.
mm
SAUCISSE# A LA PUREE DE MARRONS
Cuisez au beurre une quinzaine de petites saucisses; égouttez-les, dressez-les autour d’une purée de marrons dressée sur un plat; arrosez avee une partie du beurre des saucisses. — La purée de marrons est décrite au chapitre des garnitures.
SAUCISSES FRAICHES, AU RB, A LA MÉNAGÈRE (entr.).
Faites chauffer du beurre dans une casserole, et mêlez-lui S petites saucisses; faites-les revenir, en les retournant; retirez-les aussitôt qu’elles sont à moitié ouites. — Mettez un oignon haché dans la casserole; quand il est blond, ajoutez 2 décilitres de ris trié chauffez bien, en tournant, et mouillez avec un litre d’eau chaude : ajoutez 2 clous de girofle, un peu de sel et une pincée de poivre ; cuisez 10 minutes, et mêlez-lui les saucisses. Finissez de les cuire avec le riz sur feu trèsdoux; dressez le riz sur un plat et entourez-le avec les saucisses coupées.
boudins au sang (h.-uFanwre).
Prenez 2 litres de sang de porc, liquide, 2 kilogrammes de panne de porc, 2 kilogrammes d’oignons crus, un demi-litre de crème crue ou du bon fait, un demi-décilitre d’eau-de-vie ou de rhum ; un long boyau de mouton salé, ramolli à Teau froide, puis épongé ; 20 grammes de sel, 2 cuillerées de uuQWtrépiceii une pincée d’aromates pulvérisés, une pincée de sucre eu noudre.
Bâchez la moitié de la panne; coupez le reste n dés, coupes les oignons aussi en des, et faitesles blanchir 5 à 0 minutes à l’eau salée ; laissez» les bien égoutter et refroidir.'
HOUVmJK fUIfttjBM ~~~*«£QI33
Faites fondre la panne hachée; ajoutes Im oignons, cuisez-les un quart d’heure, sur feu très-doux; ajoutes la panne coupée en dés et cuisez encore 7 à 8 minutes. — Retires la casserole, et mêles peu à peu le sang à la graisse ; tournes alors le liquide sur feu, jusqu’à ce qu’il soit légèrement lie; 10 à 12 minutes suffisent; ajoutes le crème peu à peu, puis le sel, épices, eau-de-vie, le sucre et les aromates, sans cesser de remuer.
Epongez le boyau,nouez-leetflcelez-le d’un bout
introduisez dans l’autre bout, le tuyau d’une
entonnoir à boudin. Remplissez-le
peu à peu, avec le sang, nouez-le,
etrangez-le sur la grille d’une
poissonnière, en l’entourant è
plat, c’est-à-dire en spirale.
Couvrez-le alors avec de l’eau
chaude, fortement salée.
Mettez île vase sur le feu et te-
nez~le ainsi, jusqu’au point où
« . , _ l’eau va bouillir; retires-le aus-
Kmonnoiràboato. -tftt SUf le ^ du feu#
Quand le boudin est raffermi, égouttez-le , en enlevant la grille ; frottez-1© avec un morceau de lard, couvrez-le avec un linge, et laissez-le refroidir.
Quand on veut manger les boudins, il faut les couper en tronçons, les piquer et les faire griller ou les cuire à la poêle.
PORE
Mêlez «lors au hachis 2 cuillerées d’oignon finement haché, 3 à 4 œufs l’un après l'autre, et ensuite 2 à 3 décilitres de crème crue ou du bon lait. Entonnez le hachis dans des boyaux de mouton; nouez et faites pocher. Laissex-lei bien refroidir et faites-les griller.
RILLKTTKS.
Coupez en gros dés 2 kilogrammes de poro
f>ris sur le collet ; coupez une égale quantité de ard frais. Mettez le tout dans une casserole aveu un verre d’eau, sel, épices, laurier : cuisez à feu doux 4 à 5 heures, en remuant souvent.
Versez alors le tout dansj un tamis , placé sur une terrine, afin de recueillir les grappes, car ce sont les grappes de la viande et du lara qui constituent les rillettes.
Mettez-les dans un pot; auand la graisse est bien reposée et claire, versez-Ia sur les rillettes pour remplir le pot.
SAUCISSON A L*AIL
Prenez 5 kilogrammes de chairs d’épaule, du cou ou du cuissot d’un porc. Hachez-les à la machine ; assaisonnez avec 250 grammes de sel fin, 10 grammes de quatrt-épâm et 10 gramme® de poivre fin, une pincée de piment et une pincée de salpêtre ; haches encore 7 à 3 minutes.
Frottes le fond d'une sébile avec une gousse d’ail coupée, et mettez le hachis dedans ; mêlezlui alors 1 kilogramme de lard frais coupé en dés, une petite poignée de grains de poivre et un demi-décilitre d’eau-de-vie ; manias la pâte avec les mains pendant un quart d’heure ; puis en ton» Hez-la dans de gros boyaux à rosette, salés depuis g semaines, bien propre^ noués d'un bout; bour^
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Irez les chairs dans les boyaux avec le manche d’une cuiller en bois, afin de bien les serrer Nouez-les de l’autre bout, en refoulant les chairs; picjuez-les avec une épingle, pour en faire sortir Pair, en les pressant ensuite avec les mains.
Suspendez-iesdansun courant d’air, et faites-les sécher 4 jours. Alors, serrez-les encore, et en-, lourez-les avec une ficelle disposée en spirale. Suspendez-les ensuite dans un lieu sec, et gardez-les ainsi 4 à 5 mois avant de les manger.
OKRVJKLÀS.
Prenez une égale quantité de chairs maigres de
Sorc et de gras; retirez-en les nerfs et peaux ures ; coupez-les en petit; dés * hachez-les légèrement. — Pour chaque Kilogramme de chairs, assaisonnez avec 40 grammes de sel, une pincée de salpêtre, une cuilllerée à café de quatre-épices y une pointe d’ail. — Mêlez bien les viandes et l’asr Raisonnement; puis remplissez des boyaux de bœuf bien propres ; nouez-les de la longueur de 80 centimètres. — Cuisez à grande eau, 40 minutes. Egouttez-les, serrez-les encore et f&itee-les sécher èl’air.
eixsTTBS db psjOvkncb (mets de déj.).
Hachez foie, rognons et mou de cochon crus ; mêlez au hachis un tiers de son volume de lard haché ; assaisonnes de haut goût, avec sel épices.
Mettez dans une terrine des filets de foie de cochon et des filets de lard; assaisonnes et ajoutez du persil haché avec un peu d’ail : ces filets, doivent former la moitié du volume du hachis.
Coupez des morceaux de crépine de porc; sur cette crépine, posez une boule de hachis, ae la grosseur d'une orange , enfermant des filets de foie et lard aux fines-herbes ; enveloppes ces boules
avec la tétine, et nouez-îa avec du fil. — Rangez-îes alors dans un plafond mince; arrosez-les avec du lard fondu om du saindoux, et cuisez-les une heure au four doux, en les arrosant avec leur graisse. — On sert ces gayettes froides.
fois dk porc aux fines-herbes (mets de déjeuner ),
Prenez un demi-foie de porc; faites-lui des incisions sur le travers, à distance d’un doigt; assaisonnez avec sel et épices. — Hachez finement 150 grammes de lard ; mêlez-lui 4 cuillerées d’échalotes et oignons hachés, 4 cuillerées de câpres et 2 cuillerées de persil. — Dans chacune des incisions, mettez une petite partie de la farce ; puis étalez sur la table un grand morceau de crépine, mascjuez-en le centre avec une mince couche de la meme farce, et posez le foie dessus ; masquez aussi celui-ci avec une couche de farce, et ployez la crépine, en serrant le foie de façon à rapprocher les partie coupées.
Ficelez le foie; placez-le dans un plat à gratin ; arrosez-le avec du beurre, et cuisez une heure à four doux. — Egouttez-le, dressez-le sur un pl&t avec un peu de jus.
axTEAu de foie dk porc \mets de déj.).
Faites fondre dans une poêle, 100 grammes de ard haché; ajoutez 500 grammes de foie de porc eru, coupé en tranches, sel, poivre muscade, échalotes et oignons hachés, branches de persil et aromates; faites-les sauter à feu vif, jush qu’à ce que le foie soit atteint ; laissez refroidir, et pilez. Ajoutez deux tiers de son volume de lard frais, haché, et un tiers de viande maigre de porc.
Passez le tout au tamis; ajoutez 200 gram* ai b» de lard cuit à l’eau, coupé en gros dés ; verses
■OUVELIB CUISINE BOURGEOIS!
dans un moule uni ou une terrine à cuire, dont le fond et le tour sont masqués avec des tranches minces de lard. Couvrez, et mettez le moule dans un plat en terre avec un peu d’eau ; cuises au four 5 quarts d’heure. Laissez refroidir avec un poids léger dessus, puis renversez le gâteau.
SAUCISSON DS FOIE DE PORC
Coupez en tranches un kilogramme de foie de porc cru ; grattez les chairs avec un couteau pour en retirer les nerfs ; hachez-les.
Hachez un kilogramme de viande maigre de porc avec autant de lard frais; mêlez le tout et hachez de nouveau ; assaisonnez avec sel et épices; arrosez avec 4 cuillerées d’eau-de-vie ; ajoutez 2 ou 3 oignons hachés et revenus avec du saindoux.
Avec ce hachis, remplissez des boyaux de porc, bien propres; nouez-les à distance de 12 centimètres ; faites-les sécher à l'air 24 heures.
Mongez-les ensuite à l’eau bouillante, et cuisez une heure, à feu très-doux. — Retirez la casserole du feu, tenez-la couverte une demie-heure. Egouttez alors les saucissons, enveloppez, les dans de petits linges, serrez, en les bouts, et laisses refroidir.
ANDOUILLBS DE MENAGE (h.-cTæUVreJ,
Prenez un gros boyau de porc et une panse, bien propres, échaudés; épongez-les sur un linge et coupez-lesen filets longs et minces; mettez-les dans une terrine. Assaisonnez avec sel et épices ; arrosez avec quelques cuillerées d’eau-de-vie et faites-les macérer 5 à 6 heures.
Egouttez-en alors le liquide: saupoudrez-les avec quelques cuillerés d’échalotes hachées et du persil. — Prenez un boyau comme pour faire les saucissons, salé, dégorgé à l’eau froide et bien
POHQ
épongé. Coupez-ledelalongueur de25 centimètres; nouez-les et ficelez-les d’un bout; retournez les alors à moitié, comme on retourne un bas, et remplissez-les, peu à peu avec les filets préparés^ en les serrant aussi bien que possible. Nouez et ficelez chaque boyau du bout opposé.
Mettez les andouilles dans une casserole longue ; couvrez-les avec de l’eau froide ; ajoutez sel, épices et un filet de vinaigre ; faites bouillir, en écumant. Retirez sur le côté du feu; ajoutez carot-» tes et oignons, un bouquet garni d’aromates; cuisez 4 heures comme un pot-au-feu, c’est-à-dire tout doucement.
Egouttez-les avec soin afin de ne pas les briser; rangez-les dans un plafond, l’une à côté de l’autre, en les serrant; couvrez-les avec un linge, et faites refroidir 5 à 6 heures.
Quand on veut manger les andouilles, il faut les ciseler légèrement et les faire griller à feu doux, 20 à 25 minutes.
ANDOUILLES FUMEES
Prenez un gros intestin gras et une panse de porc frais, bien propres ; coupez-les en bandes étroites ; mettez-les dans une terrine ; assaisonnez avec sel et quatre-épices ; ajoutez une pincée d’échalotes hachées ; arrosez avec un verre de vinaigre et quelques cuillerées d’eau-de-vie. Faites mariner 2 jours. — Egouttez-les, entonnez-les dans un boyau à saucisson, fermé d’un bout; nouez-les aussi du bout opposé, et faites-les fumer 10 jours, à chaleur douce. — Cuisez-les 4 heures, à l’eau mêlée avec légumes, sel et aromates. Egouttez-les, laissez-les refroidir.
crépinettes de pieds de porc aux truffes (h. d'œuvre).
Cuisez 2 pieds de porc. Egouttez-les, désosseztes ; coupez-les en gros filets ; assaisonnez.
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Prenez 500 grammes de chair à saucisse; pilez -la mêlez-lui 4 truffes crues, pelées, coupées en dés; mêlex-lui aussi les pieds de porc.
Etalez sur la table une crépine de porc; coupez» en des morceaux carrés, et sur chaque carré placez 2 tranches de truffes; masquez-les avec une partie du hachis, gros comme un œuf; enfermez-le dans la crépine, en revoyant les bords de celle-ci. Applatissex la crépinette , en lui donnant une forme ovale. Beurrez-les et faites-les griller 10 à 12 minutes 4 feu doux.
CRÉPINETTES À LÀ MENAGERE (h.-d’ œUVVt)»
Prenez 500 grammes de chair à saucisse, finement hachée. — Imbibez à l’eau tiède 200 gram. de mie de pain de cuisine ; exp rimez-en l’humidité, pilez-la ; môlez-lui 4 à 5 jaunes d’œuf. Retirez-la, mêlez-la au hachis de porc; ajoutez quelques cuillerées de fines-herbes : oignons, échalotes, persil et champignons hachés; ajoutez de plus 4 à 5 cuillerées de maigre de jambon cuit. Assaisonnez avec sel et épices. — Divisez le hachis en prrties de la grosseur d’un œuf; donnez-leur une forme plate et ovale ; enveloppez-les chacune dans un carré de crépine. Roulez-les d’abord dans du saindoux fondu, puis dans de la panure , et faitesles griller un quart d’heure sur feu doux.
crépinettes DE roi* DK porc (mets de déjeuner )+
Sur un foie de porc, coupez 7 à 8 tranches d’ un doigt d'épaisseur ; assaisonnez avec sel et auatre épices. — Hachez 150 grammes de lard frais, 2 oignons et quelques échalotes ; faites revenir et mêlez au lard ; ajoutez 2 cuille»
fil
rêes de persil haché avec une pointe d’ail.
Masquez chaque tranche avec une couche de ce hachis, et posez-la sur un carré de crépine; humectez la crépine avec du beurre fondu, et laites griller une demi-heure sur feu doux.
fromage d’italie. ( mets de dèj.).
Hachez d’abord séparément, et puis ensemble, 1 kilogramme de foie de porc et 2 kilogrammes de lard frais ou de panne. — Mettez ce hachis dans une terrine ; assaisonnez avec sel et quatre épices , une pincée d’aromates en poudre, 2 cuillerées de
Eersil haché, 4 échalotes et oignons également achés. Mêlez bien la pâte avec une cuiller, et incorporez-lui peu à peu 75 grammes de farine, 3 œufs entiers et 250 grammes de lard blanchi, coupé en dés.
Masquez l’intérieur d'un grand moule ou d’une terrine à cuire, avec de la crépine; emplissez avec le hachis; couvrez et cuisez 2 heures et demie au four, dans un plafond avec un peu d'eau. Laisses refroidir sous presse.
fromage CE cochon a la ménagère (mets de dejeuner):
Coupez en deux, sur sa longueur, une tête de porc crue et propre ; retirez-en la cervelle et la tangue. Cuisez les deux moitiés et la langue dans un chaudron ou une braisière vec sel, légumes et aromates. — Aussitôt que les chairs peuvent se détacher des os, égouttez les deux moitiés; retirez-en les chairs, et coupez-les sur le travers, en tranches épaisses ; remettez-les dans la braisière avec la langue pelée; finissez de les cuire ensemble, jus-? qu’à ce quelles soient très-tendres.
Egouttez-les alors; coupez la langue sur le travers. Assaisonnez avec sel et épices; met-?
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tez-les dans une ou plusieurs terrines à cuire; arrosez-les avec quelques cuillerées de leur cuisson, et laissez-les refroidir avec un poidf dessus.
VOLAILLE
La France est certainement le pays qui produit ia meilleure volaille ; depuis les pigeons jusqu’aux oies, depuis le simple poulet jusqu’à la dinde, tout est parfait et abondant. Mais grâce aux voies de communications rapides, c’est surtout sur les marchés de Paris, où viennent aboutir les produits les plus exquis de toutes les provinces de la France.
Les chapons du Mans et du pays de Caux,les poulets et les poulardes de Bresse, les oies de Toulouse, les canards de Rouen, les dindes du Périgord, les poulets de grains et les pigeons que produisent les environs de Paris, tout y abonde.
En France, la bonne saison pour la volaille de fchoix : poulardes, dindes et chapons, commence m octobre et dure jusqu’en avril; au printemps commencent les produits nouveaux. Les oies et an&rds commencent en octobre et ne durent que
▼OLAILLK
jusqu’en décembre. Les pigeons sont bons toute l’année.
La première qualité des volailles, quelle qu’etë soit l’espèce et la nature, c’est d’être jeunes et ten dres ; pour être parfaites, elles doivent être bien nourries et engraissées à point : le choix de la nourriture et les soins particuliers qu’on donne à la volaille en font tout le mérite et la qualité. Pai , ses produits naturels, la France est dans les meil ' leurcs conditions pour l’élevage de la volaille.
La volaille en général constitue une nourriture saine, convenant à tous les âges et à tous les tempéraments : bouillie ou rôtie, elle est toujours estimable, saine, nourrissante, facile à digérer ; ces seules qualités suffiraient pour la mettre au premier rang des animaux destinés à notre alimentation.
Mais de quel secours la volaille n’est-elle pas pour les malades et les convalescents, pour les enfants et les vieillards? Elle a le privilège, sous i un petit volume, de fournir un aliment dont la légèreté et la puissance nutritive des sucs sont en quelque sorte uniques.
Mais, de même que la viande de boucherie, la volaille, pour être à son point précis de qualité, doit être mortifiée dans une juste mesure. L’excès lui serait préjudiciable, mais le manque de mortification lui ravit toutes ses qualité.
Dans quelques cas, on obtient bien des volailles tendres, en les cuisant aussitôt après les avoir abattues et pendant qu’elles sont encore chaudes.
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mais vainement chercherait-on en elles la distinct don et la succulence qui sont le privilège d® selles mortifiées à point.
POULARDE EN GALANTINE (entrée).
Prenez une poularde pas trop grasse, flambée; fendez-en la peau du dos, sur toute sa longueur, et désossez entièrement les chairs de la charpente osseuse, afin de l’énerver. Désossez aussi les
cuisses en les renversant.
Enlevez les filets de l’estomac et retirez le® gros nerfs du gras-de-cuisse et du pilon.
Hachez 300 grammes de chairs maigres de veau ou de porc et 300 grammes de lard frais; mêlezles et pilez-les. Assaisonnez la farce avec sel et épices; mêlez-lui 125 grammes de lard coupé en gros dés, 125 grammes de langue écarlate, 125 grammes de truffes crues, coupées, puis 4 cuillerées de pistaches entières, mondées.
Avec cette farce, remplissez la poularde; rappro ehez-en la peau, en donnant à la galantine une form» ronde et longue, sans la coudre. Enveloppez-la dans une serviette, en la serrant étroitement; nouez les deux bouts, puis ficelez-la etcuisei-la dans du simple bouillon frais. Egoutez-la, serrez» l& et faites-la refroidir sous presse. Coupex-la en Smnches et servez avec de la gelée.
CHILI
FOULARDS A l’kSTRAOON (tntrêti)
Bridez une poularde, introduisez à Tintérleui un morceau de beurre mêlé avec une pincée d<i feuilles d’estragon ; bardez-la, mettez-la dans uns casserole, mouillez à hauteur avec du bouillon du pot-au-feu, non dégraissé. Cuisez trois quarts d’heure.
Egouttai le bouillon, en le passant ; dégraissezle, et avec lui, préparez une petite sauce poulette ( paat 57}. Quand elle est liee, passée et de bon goût, melez-lui 2 cuillerées de feuilles d’estragon coupées en losanges et blanchies, 2 secondes. Débridez la poularde, dressez sur plat, et masques avec la sauce.
CHAPON ROTI
On ne pique pas les chapons ; on les barde et on les enveloppe simplement dans du papier beurré; on les fait rôtir une heure, en les arrosant ; on les déballe un quart d’heure avant de les débrooher.
foulards sons
On fait rôtir les poulardes comme les chapon^ sans les piquer ; on les cuit 45 à 50 minutes.
foulards truffés (rdf).
Pour truffer une poularde dans de bonnes conditions, il faut des truffes fraîches, et la truffer 2 ou 8 jours avant de la faire rôtir
Videz la poularde, en laissant la peau du cou aussi longue que possible. — Pelez les truffes ; si elles sont crosses, coupez-les. Faites fondre un
peu de lard dans une casserole, ajoutez les truffes ; assaisonnez aveo sel et poivre, sautez-les 5 à 6 minutes sur feu; laissez-les refroidir, et aveo elles, emplissez le corps et l'estomac de la poularde. — Bridez-la, bardez-la, enveloppez-la dans un linge et tenez la au frais. — Fai te s-la rôtir à la broche 50 à 60 minutes.
Mettez une poignée de parures de truffes dans une casserole avec 2 décilitres de vin blanc et autant de jus ou de bouillon ; couvrez et faites bouillir 10 minutes. Passez et liez avec un peu de fécule délayée; cuisez 10 minutes; ajoutez le jus dé* graissé de la lèchefrite, et servez cette sauce à part, en même temps que la poularde.
poularde A032 nouilles (entrée).
Bridez et bardez une poularde ; cuisez-la dans une casserole avec du bouillon de pot-au-feu.
Avec sa cuisson, préparez une petite sauo* poulette, (page 57).
Cuisez a Veau bouillante et salée 500 grammes de nouilles émincées.
Bgouttez-les ; remettez-les dans la casserole; assaisonnez avec beurre, parniesan râpé, , quelques cuillerées de sauce et une pointe de muscade.
Dressez-les sur un plat et posez dessus la poularde, bien égouttée et débridée. j
Liez la sauce avec un jaune d’œuf, passe*-l& et Jervez-la en saucière.
poularde au cart (entrée).
Bridez et bardez une poularde; mettes-la dans une casserole , mouillez-la à peu près & sa hauteur, avec du bouillon du pot-au-feu non
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dégraissé ; ajoute* un bouquet de persil et quel ques parures de champignons ; cuisez-la 45 nu nutes.
Avec la cuisson dégraissée et passée , prépare* une petite sauce poulette ( page 57). Finissez-la, avec une cuillerée de poudre de cary délayée j lie*-l& avec 2 jaunes, étendus avec de la crème.
Egouttez et débridez la poularde; dressez-la sur plat, m&saues avec la sauce. Servez séparément du riz à l'eau [page 70).
poularde piquée, aux truffes {entrée).
Flambez l'estomac d'une poularde bridée ;
quand elle est froide, piquez-la. — Mettez-ladans une casserole dont le fond est masqué avec débris de lard et légumeg émincés. Mouille* avec 2 décilitres de bouillon, et f&itea-I* tomber â glace ; mouillez alors à mi-hauteur, couvrez avec du papier beurré et cuisez à court mouiîlement avec feu dessus, feu dessous. — Quand elle est cuite; égouttez-en le jus, en le passant; dégraissez et liei-Ie avec un peu de fécule délayée; ajoutez un peu de vin blanc, et retirez sur le côté du feu ; melez-lui quelques truffes crues ou de conserve, pelées et coupées : si elles sont crues, cuisei-les 10 mûrîtes dans la sauce ; si elles sont de conserve, cha^flez-les simplement et dressez-les autour de la poularde.
poularde aux olives [entrée).
Bridez une poularde ; bardez-la ou piquez-lè , faites-la braiser, en opérant comme pour la pour
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larde aux truffes. — Passez et déçraissezle jus; 11e*le avec de la fécule délayée ; cuisez 15 minutes su* le côté du feu. Mêlez-lui une petite garniture d’olives désossées et blanchies; chauliez sans faire bouillir. — Egouttez la poularde ; débridei-la, dressez-la sur un plat ; masquez avec la sauce et rangea les olives autour.
chapon à là chipolata (entrée).
Bridez un chapon ; faites-le revenir de belle couleur avec du beurre ; mouillez à mi-hauteur avec vin blanc et bouillon ; cuisez-le tout doucement avec feu dessus et dessous. — Passez et dégraissez le jus; liez-le avec de la fécule délayée; cuisez 10 minutes et mêlez-lui une garniture chipolata [page 70) ; faites mijoter 10 minutes et serves.
ouïsses de chapon a la diable
Prenez les 2 cuisses d’un chapon de desserte^ ciselez-en la peau ; assaisonnez aveo sel, poivre; huile et moutarde ; roulez-les dans cet assaisonnement, saupoudrez avec de la chapelure et faites griller 12 à 14 minutes à bon feu.
CHAPON AV BIE
fHiîswj un chapon onmme il est dit pour la pou-
larde au cary (page 276).— Passez le bouillon, dé-
Sraisse*-le, faites le bouillir. — Pour un litre ei emi, mêlez-lui un demi-litre de riz lavé. Cuises 25 minutes sur feu doux : il doit rester consistant ; finissex-le avec un moroeau de beurre, et servei-le avec le chapon.
POULS AUX PETITS OIGNON
Troussez une poule; faitea-la revenir avec du beurre jusqu’à ce qu’elle soit bien oolorée ; mouillez à mi-hauteur avec du bouillon ; cuises tout doucement avec feu dessus et dessous.
Mettez dans une poêle 2 douzaines de petits oignons crus, une cuillerée de saindoux et une pincée de sucre ; sautez-les sur feu vif jusqu’à ce qu'ils soient bien colorés ; égouttez-en la graisse et mêlez-les à la poule, quand celle-ci sera aux trois Quarts cuite. Finissez de les cuir© ensemble. Débrides la poule, liez légèrement le jus et servez.
POULS A. LÀ DAUBE
Faites fondre dans une marmite en terre 76 grammes de lard haché ; ajoutez une grosse poule propre; faites-la revenir un quart d’heure ; ajoutes alors pp pied de veau désossé el blanchi, sel. grains de p oivre, une gousse d’ail, un bouquet e> un verre de vin blanc. Couvrez la marmite et reti res-la sur des cendres chaudes.
Une heure après, ajoutez 2 carottes coupées, U petits oignons, 100 grammes de petit-sale coupé en carrés et 2 cuillerées de cognac ; finissez de 1# cuire ainsi, dégraissez et serves.
pouls nu rer-ÀU-rsu àux olives (entree < Prenez une poule cuite dans le bouillon, refroi-
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die. — Faites 8 morceaux de l'estomac et des .cuisses, 2 morceaux de la carcasse; mettez-tes dans une casserole plate.
Hachez un oignon, fai tes-le revenir avec du beurre; saupoudrez avec une pincée de farine; cuisez 2 secondes, et mouillez peu à peu avec moitié bouillon, moitié vin blanc. Tournez iusqu’à l'ébullition; retirez sur le côté du feu.
Ajoutez un bouquet et quelques gouttes de caramel; cuisez 20 minutes. — Dégraissez et passez à la petite passoire, sur la volaille. Chauffez celle-ci un quart d'heure, en mijotant. Ajoutez ensuite une petite garniture d'olives sans noyaux, blanchies; servez aussitôt.
poulb du iw-ad-p u frits [entrée).
Quand la poule est froide, découpez-la en 10 morceaux; retirez-en la peau; assaisonnez avec sel, poivre, huile et jus de citron.
Une heure après, prenez-les un à un, trempezles dans une pâte à frire et plonçei-les à friture chande, pour les colorer en las chauffant Bgouttez-les, salez et dresaez4es.
On peut aussi tremper ces morceaux dans une \ sauce blonde bien serrée et liée avec quelques jaunes, les ranger à mesure à distance sur une tourtière et laisser refroidir la sauce ; les rouler ensuite dans la panure, Ses tremper dans des œufs battus et les paner encore, puis les faire frire.
poule do sormau-vsu m rxviules [déjeuner).
Hachez et pilez les chairs de la poule cuite;ajoutez quelques cuillerées de maigre de jambon cuit, naché, moitié de son volume de cervelle cuite, un morceau de moelle de lœuf crue; pilez encore; puis, ajoutez 2 ou 3 jaunes d'œuf crus, sel et mus- );ade. Passez au tamis.
VOLAILLE
Avec cette farce et de la pâte à nouille, préparai des ravioles, en procédant comme il, est dh page 33, mais beaucoup plus grosses.
Cuises-les à l'eau salée, 8 à 10 minutes.Bçoutttïles, rangez-les dans un plat, par couches, # i saupoudrant chaque couche avec du parme^W râpe et l'arrosant avec de la sauce tomate, mê^ét avec du beurre à la noisette.
POULE DU POT-AU-FEU EN COQUILLE» (entrée).
Coupez en petits dés les chairs de la poule cuite ; ajoutez un tiers de leur volume de champignon» cuits, aussi coupés en dés, et quelques cuillerée» de jambon cuit ou langue écarlate.
Mettez 2 décilitres de sauce blonde dans une casserole ; faites la réduire 6 minutes sans la quitter, •n lui mêlant quelques cuillerées de crème crue.
Quand elle est cremeuse et serrée, mêlez-lui le salpicon, assaisonnez et liez le ragoût avec une liaison de 2 jaunes. — Emplissez des coquilles de table ; lissez le dessus ; saupoudrez avec de la pa« nure blanche, arrosez avec du beurre, et faites gratiner 10 à 12 minutes au four.
poule du pot-au-feu au risot (entrée).
Détachez les 2 filets d'estomac de la poulsv froide ; émincez-les ; émincez aussi les chairs des cuisses; mettez-les dans une casserole plate ajoutez quelques champignons cuits, égalemen émincés. Arrosez-les avec quelques cuillerées de jus lié, bouillant : la sauce ne doit pa» être trop longue. Chauffez sur feu très-doux.
Avec 150 grammes de riz de Piémont, du bouik ion, un peu de tomate, beurre et parmesan, pré* parez un petit risot. /V. aux Farinages)
Aussitôt à point, dressez-en la moitié dans un
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petit plat creux ou dans une casserole i 14»
§ume; écartez-le avec la cuiller, et dans ce creux, resses la volaille. Masquez avec le restant du ïisot, saupoudrez avec du parmesan et servez.
foule du pot-au-feu au eaATni (mets de déjeuner).
Quand la poule est froide, retirez-en toutes les ohairs; supprimez-en la peau et les parties dures ; hachez-les finement ; mettez-les dans une terrine avec 100 grammes de jambon cuit, coupé en
Setits dés. — Préparez de la purée de pommes de »rre finie comme pour faire des croquettes, avec beurre et jaunes d'œuf, un peu de crème ; ajoutez une poignée de parmesan râpé : il faut le double de purée que de viande hachée. Mêlez le hachis avec la purée; assaisonnez avec sel et muscade.
Versez le tout dans un plat à tarte bien beurré; lissez-le en dessus ; saupoudrez avec du parmesan, arrosez avec du beurre, et faites gratiner au four 95 minutes.
FOULE DU POT-AU-FEU A LA TAKTARE (entrée).
Coupez en dés les chairs refroidies de la poule ; mâlez-leur un tiers de leur volume de oormchons et champignons au vinaigre, 2 cuillerées de câpres et les filets de 0 anchois coupés en dés ; assaisonnez avec sel, huile, vinaigre, moutarde.
Une heure après, liez le salpicon avec quelques* cuillerées de sauce tartare ( page 03). Dressez-le ensuite dans des coquilles de table et masquez-le dessus avec une couche de cette même sauce. - ~
FOULE DU POT-AU-FEU, SAUCE TOMATE (entrée).
Coupez l’estomac et les cuisses en 8 morceaux,
?OLAlLi-ü
et la carcasse en deux. Mettez-les dans une .sasserôle plate; chauffez les avec un peu de bouillon.
Coupez en carrés minces 100 grammes de maigre de jambon cru ; mettez-les dans une poêle avec du baurre ou de l’huile ; faites les revenir 2 minutes, puis mouillez avec quelques cuillerées de vinaigre ; faites réduire de moitié, et mouilles avec de la purée de tomates ; ajoutez une gousse d’ail, une feuille de laurier et le bouillon dans lequel ont chauffé les morceaux de volaille ; faites bouillir, et liez avec un peu de farine délayée; 2 minutes après, versez sur les viandes et faites mijoter 20 minutes. — Retirez ail et laurier; dressez le ragoût sur plat chaud.
foule du pot-au-feu a la matonnaise (entrée froide ).
Laissez refroidir la poule ; divisez la en 8 morceaux; mettez-les dans un plat; assaisonnez avec sel, huile et vinaigre ; faites-les macérer une heure.
Dressez-les ensuite sur une couche de salade verte ou salade de légumes, liée à la mayonnaise. Masquez avec une couche de mayonnaise; décorez avec câpres, cornichons, filets d’anchois, betterave olives farcies, confites ; entourez avec des demi-œufs durs, posés debout.
FOULE DU POT-AU-FEU AUX FINES-HERBES ( entrée )
Refroidie, découpez la poule en 7 à 8 morceau x — - Hachez un gros oignon blanc et quelques écha lotes; faites les revenir au beurre dans une casso* rôle plate; ajoutez 2 poignées de champignons haches; quand ils ont réduit leur humidité ; saupoudres avec une pincée de farine, et mouillez avec un peu de vin blanc et de bouillon. Faits s
bouillir en tournant; cuisez 10 minutes; ajoutes une pincée de poivre et la poule; faites mijoter un
Suart d’heure; servez en même temps une purée e pommes de terre gratinée.
BROCHETTES DE VOUS DE VOLAILLE (h. (Tœtwrt).
Choisissez de bons foies de volaille, poulets, dindes ou poulardes; divisez~les; coupez-les en gros carrés. Assaisonnez avec sel, poivre, huile, persil haché. — Prenez une bande mince de lard salé : divisez-la en carrés de même grandeur que les foies. — Enfilez à de petites brochettes en métal 7 à 8 carrés de foie, en les alternant chacun avec un carré de lard. Roulez-les dans la panure, et faites griller un quart d’heure à feu modéré, en les retournant.
PETITS SOUFFLÉS DE VOLAILLE, EN CAISSES (h. cC(BUV.).
Hachez et pilez 200 grammes de chairs blanches de volaille cuite et froide, de desserte ; ajoutez un morceau de beurre et 4 cuillerées de riz froid, bien cuit; passez au tamis.
Mettez la purée dans une casserole, assaisonnez ; mêlez-lui 2 cuillerées de béchamel serrée; chauffez sans ébullition ; retirez-la et incorporez-lui d’abord 4 à 5 jaunes d’œuf, puis 5 blancs fouettés, bien fermes. — Avec cet appareil, garnissez de petites caisses légèrement beurrées à l’intérieur avec du beurre épuré ; rangez-les à distance sur une tourtière, et cuisez 15 minutes à four doux.
POULETS ROTIS
Les poulets pour rôt, doivent toujours être
fOLAILLS
choisis tendres ; c’est la cjualité la plus indispensable. — La meilleure méthode pour les rôtir c’est la broche.» en les arrosant avec du beurre; è
défaut, on les fait rôtir au four dans un plafond à rôtir, ou même dans une casserole avec beurre et lard coupé en dés. — Pour faire rôtir les poulets à la broche ou au four, il faut de 30 à 40 minutes, selon leur grosseur, mais aussi selon la direction du feu. Le feu de broche doit être dirigé de tell® façon que le poulet ne soit atteint que peu à peu z un feu trop violent, dans le début, resserre les chairs et les pénètre plus difficilement. Mais aussitôt que le rôt est bien saisi, il faut diminuer îa ' vigueur du feu ou reculer la broche afin qu’il : finisse de cuire sans se colorer trop.
On ne sale les poulets qu’au moment de les débrocher. On les débride et on les dresse sur un plat soit avec du jus soit simplement avec du cresson. — La machine à rôtir, au gai, est décrite au chapitre des ustensiles.
poulet au blanc (entrée).
Bardes un poulet; cuisez-le dans du bouillon de pot-au-feu. — Avec beurre et farine prépares
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an roux blond ; délayez avec la cuisson du poulet, passée et dégraissée; faites bouillir, en tournant, et retirez sur le côté du feu ; ajoutez un bouquet et parures de champignons; cuisez 25 minutes.
Dégraissez et passez la sauce, liez-la avec quelques jaunes d’œuf. Dressez le poulet et versez la sauce dessus.
nucÀSsiB db poulet (entrée).
Prenez un gros poulet ; coupez-le en ô morceaux ; mettez-les dans une casserole avec la carcasse coupée en deux, les ailerons, le cou et les pattes ; couvres avec de l'eau froide; salez et faites bouillir.
Retirez aussitôt du feu, et égouttez le bouillon dans une terrine.
Essuyez bien les morceaux de poulet ; remettez-les dans la même casserole, avec du beurre, un oignon, une carotte ; faites-les revenir 7 à 8 minutes; saupoudrez avec 2 cuillerées de farine, et mouillez peu à peu avec la cuisson réservée. Ajoutez un bouquet, parures de champignons et gros poivre.
Quand les viandes sont cuites, enleves-les avec une écumoire ; tenez-les au chaud.
Passez la sauce, remettez-la dans la casserole; mêlex-lui quelques champignons crus, et cuises encore quelque minutes, jusqu’à ce qu’elle soit réduite à point.
Lies-la alors avec une liaison de 2 ou 2 jaunes. Versei-la sur le poulet; chauffez sans faire bouillir ; ûnissez-le avec le jus d’un citron, et serves.
aiLADi ni poulet (entrée).
Prenez un poulet cuit et refroidi; coupez-le en • morceaux ; retirez-en la peau; assaisonnez avec
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sel, poivre, huile et vinaigre. — Emincez 2 cœur® de laitue ; assaisonnez en salade et dressez-la sur le centre d’un plat. Sur cette couche, dressez les morceaux de poulet, en les entremêlant avec câ près, olives sans noyau et cornichons coupés.
Entourez-les avec des demi-œufs durs, coupés sur la longueur et posés debout. Arrosez-les avec une vinaigrette (page 62).
mayonnaise de poulet (entrée).
Découpez en petits morceaux 1 ou 2 poulets euits ; retirez-en la peau et les os aussi bien que possible; assaisonnez avec sel, poivre, huile et vinaigre.
Une heure après, dressez-les en dôme sur une couche de salade de légumes. Masquez le dôme avec une couche de mayonnaise ; entourez-le avec des demi-cœurs de laitue assaisonnés, décorezle avec câpres, cornichons, ûlets d’anchois et olives sans noyaux.
poulets sautes, aux tomatbs (entrée).
Découpez un poulet cru, en 5 morceaux»
ajoutez les ailerons, le cou, les pattes et la car* casse : celle-ci coupée en trois.
Mettez-les dans une casserole plate ou une j poêle épaisse, avec beurre et huile; assaisonnez avec sel et poivre, une gousse d’ail entière, un bouquet de persil garni avec laurier et thym. Faites revenir à feu modéré, en les retournant.
Quand ils sont cuits, arroses avec 4 cuillerées de bouillon; 2 minutes après, retirez la casserole du feu. — Prenez 4 grosses tomates pas trop mûres, coupez-les chacune en 4 morceaux; retirez-en les semences ; faites-les sauter à feu vif , dans une poêle , avec de l’huile ; assaisonnez avec sel et poivre ; aussitôt quelles sent
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bien chaudes, retirez-les ; égouttez-en l’huile.
Dressez les poulets sur un plat ; entourez-les avec les tomates, arrosez aveo le jus,
POULET SAUTÉ, A LA MÉNAGÉES (entrée).
Découpez un poulet cru, comme il est dit pour le poulet aux tomates. — Emincez un oignon et une carotte; faites-les revenir au beurre, dans une casserole; ajoutez le poulet, un bouquet, une gousse d’ail, sel et poivre. Cuisez tout doucement, avec feu dessus, feu dessous. — Retirez les morceaux les plus tendres à mesure qu’ils sont cuits.
Egouttez ensuite le beurre, et mouillez les légumes avec un peu de bouillon et quelques cuillerées de purée de tomate conservée.Donnez 2 bouillons, et liez avec un petit morceau de beurre manié à la farine. — Dressez le sur un plat, versez la sauce dessus.
POULET SAUTÉ A LA MARENGO (entrée).
Cuisez un poulet, découpé, en opérant comme il est dit pour celui aux tomates, avec de l’huile. Mouillez avec de la sauce tomate légère ; donnez 2 bouillons, et dressez sur plat. — Entourez le pouavec des œufs frits et des croûtons.
POULET SAUTÉ AUX FONDS D’ ARTICHAUTS (entrée).
Cuisez au beurre ou à l’huile un poulet découpé en 5 morceaux, en opérant comme pour celui aux tomates.
Coupez en gros dés 7 à 8 fonds d’artichauts de conserve ; chauffez-les dans du jus.
Quand le poulet est cuit, arrosez-le avec un peu de jus lié; donnez 2 bouillons et mêlez lui les artichauts. Finissez avec le jus d’un citron.
volaille
POULET SAUTE AU CARY
Cuisez au beurre un poulet découpé} *n opêrair? comme il est dit pour celui aux tomates. Pendant sa cuisson, saupoudrez-le avec une pincée de poudre de cary ; arrosez avec quelques cuillerées de jus lié; donnez 2 bouillons; finissez avec le jus d’un citron, et dressez le poulet sur un plat ; verses la sauce dessus, en la passant. Serves séparé' ment un plat de riz à l’eau (page 70).
poulet A la matelote (entrée))
Faites revenir 2 carottes et 2 oignons émincés ; saupoudrez avec une pincée de farine, cuisez 2 minutes, et mouillez avec moitié vin rouge et moitié eau chaude; ajoutez un bouquet, gousse d’ail, gros poivre, parures de champignons. Faites bouillir et retirez sur le côté du feu. — Prenez un poulet découpé; faites-le revenir dans une casserole avec beurre et huile, jusqu’à ce qu’il soit coloré. Passez alors la sauce sur le poulet, et laites-la réduire vivement de moitié; ajoutez 2 douzaines de petits oignons à peu près cuits, et si c’est possible, quelques champignons crus. Finissez de les cuire sur feu doux.
Au dernier moment, retirez le ragoût du feu ; mêlez-lui un petit morceau de beurre d’anchois et une poignée de câpres. Dressez-lesur une couche de tranches de pain frites.
poulets grillés (mets de déjeuner).
Prenez de jeunes poulets, vidés et flambés; *oupez-les en deux sur la longueur; battez-les, tssaisonnez avec sel et poivre ; trempez-les dans lu beurre fondu, roulez-Ies dans la panure blanche.
èt faites-les griller 30 à 35 minute» à feu doux» en le» humectant au pinceau avec du beurre.
TOURTE DE POULETS DANS UK PLAT (tntrfa).
Découpez 2 petits poulets comme pour fricassée faites-les revenir à bon feu avec du lard haché.
Quand ils sont bien saisis, assaisonnez ; ajoutel quelques cuillerées de petit-salé coupé, oignons st champignons hachés ; 5 à ô minutes après, re tirez4es, laissez-les refroidir.
Prenez un plat è gratin rond; mas* quez-en le fond avec une épaisse couche de godiveau, en faisant un creux ; dans ce creux rangez les A morceaux de poulet
en dôme ; recouvrez-ies avec une épaisse couche de godiveau.
Faites une abaisse en demi-feuilletage ou pâte avec elle, masquez le dôme jusqu’aux bords du plat ; appuyez-la, coupez-la à niveau du bord, mouillez-Ia, et entourez-la avec une bande en pâte un peu épaisse, posée debout; pincezla sur les bord et en dessus.
Faites un trou sur le haut du dôme ; ornez-le avec Quelques détails et dorez-le. — Cuises une
heure la tourte à four modéré. En la sortant, in-
fiitrei-lui par le haut un peu de bon jus lié.
oaoquETTEs de poulet (hon d œuvré), Coupez en petits dés les chairs d’un poulet froide
VOUUIA*
de desserte ; mêlez à ce salpicon un tiers de son volume de champignons et un tiers de langue à l’écarlate coupée comme le poulet. Liez avec de la béchamel réduite ; laissez refroidir ; puis divisez l’appareil en parties égales de la grosseur d’un peut œuf ; mettez-les sur la table saupoudrée de panure, et roulea~les avec la main, rondes d’abord,
4 puis en forme de poire.
Trempez-les dans des œufs hattus et roulez-les dans la panure. — Faites-les frire en deux fois, de belle couleur ; égouttez et piquez à chacune une tige de persil ou de truffe pour imiter la queue.
coquilles de poulet (hors d'œuvre).
Aveo des chairs cuites d’un poulet coupées en dés, des champignons cuits et de la bechamei réduite, préparez un appareil comme pour les croquettes, mais un peu moins consistant. Assaisonnez, et avec lui, garnissez des grosses coquilies de table naturelles ou en métal. Lissez le dessus avec la lame d’un couteau; saupoudrez aveo de la panure ou du parmesan râpé ; arroses aveo du beurre fondu.
Rangez les coquilles sur une tourtière ou un plafond, en les appuyant sur une couche de s e| pour les tenir a aplomb. Faites-les colorer aQ four et dressez. — On prépare ainsi des coquille* de gibier.
COQUILLES DE POULET AUX CORNICHONS
Coupes en dés, le blanc d’un poulet froid, de desserte; mêlez-lui un tiers de son volume de cornichons, aussi coupés en dés ; liez ce salpicon
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&vic quelques cuillerées de mayonnaise, et dresse** ans des coquilles de table. Lisse* le haut avec la- lame d’un petit couteau, masque* avec une do uche de mayonnaise, et décore* avec des détails de betteraves, des filets d’anchois, des câpres et de ia gelée grasse.
RISSOLES A LA CUISINIERS (hôTS (TœUCfe).
Prene* des rognures de feuilletage ou de la pâte Prisée; abaissez-la mince. Coupez des ronds ou plutôt des abaisses avec un coupepâte de 7 centimètres; au centre de chaque abaisse, posez une petite partie de farce de volaille crue, mêlée avec quelques cuillerées de truffes hachées. — Humectez l’abaisse, ployez-la pour la sonder et l’amincir.
Faites frire les rissoles de belle couleur, à feu doux; égouttez et dresses-les.
rissoles de poulet (hors d'œuvre )*
' Prépare* un petit appareil comme pour les cro«< quettes de poulet ; iaissez-le refroidir.
Abaissez 3 à 400 gram. de rognures de feuilletage ; coupez des ronds et terminez les rissoles, en procédant comme il est dit à l’article précédent.
Trempez-les dans des œufs battus, panez-les et fai telles frire.
DIKDONlfRAU ROTI.
Un bon dindonneau, bien nourri, cuit à point,
TOLAILUj
peut être considéré comme* ur^ rôt de premier,
choix. — Bridez-le, bardez-le ou picruez-te avec du lard, et faites-le rôtir à la brocne 40, à 50 minutes, en l'arrosant ayec du beurre. Serf es-le ayec un peu de bon jus.
DINDE PIQUÉE, ROTIE.
Choisissez une dinde tendre et grasse ; videz-la, flambez-la ; détachez-en le cou ; bridez-la, pique*k avec du lard sur l’estomac et les cuisses.
Traversez-la avec une broche, sur sa longueur, et fixez-la à la broche par les pattes, à l’aide d’une brochette qui la serre sur le dos ; couvrez-la avec une feuille de papier beurré, et faite&-l& rôtir à feu modéré ; si elle pèse S kilogrammes elle doit cuirs 5 quarts d’heure; si elle pèse au-dessus de 4 kilogrammes, cuisez-la d’une heure et demi à 2 heures , en l’arrosant avec du beurre.
Déballez-la un quart d’heure avant de la retirer. — Salez-la, débrochez-la et dressez-la sur un plat. Envoyez à part le jus de la lèchefrite passé et dégraisse.
DINDE FARCIE , ROTIE.
On peut faroir les dindes avec des truffes, d®c
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marrons et saucisses. — Si c’est avec des truffes, ©lies doivent être pelées, entières si elles sont petites , coupées si elles sont grosses. On les mit sauter dans du lard fondu pendant quelques minutes seulement pour les chauffer sans les atteindre ; on les assaisonne avec sel et poivre, et on les laisse refroidir. — On les mêle alors avec du lard haché, avec un peu de leurs parures crues, hachées. On enferme les truffes dans le corps de la dinde, on coud les issues, et on fait rôtir.
Si on veut farcir la dinde avec des marrons, il faut les faire très-légèrement rôtir, en supprimer i’écorce et la peau. On les assaisonne avec sel et
Soivre, puis on les enferme dans le corps de la Lnde.
Si on veut farcir la dinde avec des petites saucisses, il faut d’abord les faire raidir dans une poêle avec du beurre, et les enfermer ensuite dans la dinde.
aurai dàubék (entrée).
Prenez une dinde pas trop tendre; quand elle est vidée, farcissez-la avec de la chair a saucisse, pilée avec un tiers de son volume de mie de pain, imbibée et exprimée; ajoutez un oignon hacné et persil ; bridez-la ; mettez-la dans une daubière ou une braisière, dont le fond est masqué avec des débris de lard et légumes émincés. Entourez-1* avec des couennes fraîches et 2 pieds de veau désossés et blanchis, gros poivre, aromates, gousses d’ail et feuilles de laurier. Mouillez avec un demi* litre de vin blanc et autant de bouillon; faites bouillir, et cuisez 3 à 4 heures, tout doucement avec feu dessus, feu dessous.
Quand les chairs sont tendres, égouttes-la, ser-
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vei-la avec les couennes et pieds autour. Passez et dégraissez la cuisson ; servez-la à part
poüpeton dk touille (entrée).
Préparez 600 grammes de farce de volaille (page 51). — Prenez 6 foies et 6 gésiers de volaiîlâ ; faites blanchir les foies et cuisez les gésiers dans h
bouillon; quand ils sont égouttés, divisei-les at
?© tirez-en les parties dures ; mettez-les dans un« casserole avec beurre et quelques cuillerées de jambon cru, coupé en dés; faites-les revenir 2 minutes; ajoutez les foies, assaisonnez. Mouillez avec un peu de jus lié, donnez seulement 2 bouillons, et retirez. — Ajoutez alors Quelques orêtes et iognons de volaille : les premières cuites , les rognons blanchis; ajoutez encore quelques champignons cuits et une cervelle coupée en oarrés : laissez refroidir.
Prenez 600 grammes de pâte brisée fine ; divisezia en deux parties, et ab&issez-les en abaisses rondes. Placez la plus épaisse sur une tourtière ; Boupez-la régulièrement autour, puis redressezan les bords a 2 doigts de hauteur.
Avec les deux tiers de la farce, masques la pâte, en laissant un creux sur le centre ; dans ce areux, mettez le ragoût préparé. Couvrez avec le restant de la farce puis avec l'autre abaisse. Sou* lez-la avec les bords, en la pinçant avec les doigts;' puis pinces les contours avec une pince à pâtisse
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rie, et entourex-les avec une bande de papier. Faite* un trou sur le centre de l'abaisse, et omezla avec des feuilles imitées en pâte, en formant rosace.
Dorez et cuisez trois quarts d’heure à four doux ; en le sortant, infiltrez-lui à l’intérieur, un peu de bon jus lié, et servez.
CROQUETTES RE DINDE AUX POMMES DE TERRE
Hachez 250 grammes de chairs cuites et froides de dinde rôtie ou bouillie; mettez-les dans une casserole ; assaisonnez avec sel et poivre ; mêlezleur 8 à 400 grammes de purée de pommes de terre préparée comme pour croquettes; ajoute* 4 jaunes et un œuf entier, une pincée de muscade et une poignée de parmesan râpé.
Divisez l’appareil en partie égales; roulez-les de forme ronde sur la table farinée; trempez-les dans des œufs battus ; roulez-les dans la panure, et faites frire.
CROQUETTES DE DINDE AUX CHAMPIGNONS (h. d. chaud).
Coupez en dés les chairs cuites d’une dinde froide, de desserte: autant que possible les parties de l’estomac. Mêlez-leur un tiers de leur volume de champignons cuits.
Faites réduire 2 à 8 décilitres de bêchant sans la quitter, en loi mêlant quelques cuille rées de glace fondue ou de crème crue.
Quand elle est bienserrée, mêlez-luiles viandes , èn observant que la sauce ne soit pas trop abondante. Assaisonnez et laissez refroidir, forme» Iss croquettes (page 290). Panez et faites f frire.
VOLAÏULE
ÉMINCE J)« D INDB AU RIS.
Coupez eu morceaux les viandes d’une dinde froide, de desserte ; tenez-les à couvert. — Pouï 600 grammes de viande, prenez un demi-litre dâ riz trié. — Mettez dans une casserole un oignon haché et du beurre; faites le revenir blond ; ajoutez le riz; tournez quelques secondes, mouillez avec 1 litre et demi de bouillon; cuisez 12 minutes à couvert. — Ajoutez alors les morceaux de dinde et 2 clous de girofle; couvrez et finissez de cuire le riz. Quand il est à point, mêlez-lui un morceau de beurre, retires les girofles, et dressez.
ABAT» DB
oui
B AUX POMMBS DB TBEftB.
L’abatis de volaille comprend : les ailerons, le cou, les pattes, le gésier et le foie. — Mettez le foie de côté. Videz le gesier, coupez-le en trois, ainsi que le cou.
Echaudez les viandes, épongez-les bien, mettez-les dans une casserole avec du beurre, 150 gramme* de petit-salé, coupé en tranches, d petits oignons, on nouauet, gros poivre et sel.
Faites revenir à bon feu; saupoudres avec une cuillerée de farine : 2 minutes après, mouillez à hauteur avec de l’eau chaude, assaisonnez ; cuisez une heure et demie. Ajoutez alors des pommes de terre crues, coupées en quartiers; assaisonnez en- 30 r* avec sel et poivre, arrosez avec la sauce, 10 minutes avant de servir, ^joutez le foie revenu et soupé.
ouissbz dm dodm ôrillkbs (met* de déjeuner). Prenez les 2 cuisses d’une dinde froide, de de**
NOUVELLE CUISINE B0U18EGIS*
serte; retirez-en l’os du gras-de-cuisse ; ciselei légèrement les chairs en dessus; assaisonnez avec sel et cayenne, trempez les dans des œufs battus, et panez-les. — Trempez les alors dans du beurre fondu, et faites-les griller 14 à 15 minutes sur feu doux ; servez sur une purée de légumes ou avec un peu de jus.
AILERONS DE DINDE PIQuAs, A LÀ PürAb DE NAVETS.
Prenez 6 ailerons de dinde; désossez-les, en laissant simplement l’os du bout, repliez la peau an dedans, puis trempez-les à l’eau chaude pour en raffermir la peau ; quand ils sont froids, piquesles d’un côté avec du lard. — Ranges-les dans une casserole foncée avec débris de lard et racines émincées ; mouillez avec un peu de bouillon, et cuises-les comme un fricandeau, à court mouillement, de belle couleur. — Servez-les sur une purée de navets ou de tout autre légume.
AILERONS DS DINDE, GRILLA
Echaudez les ailerons afin d’en retirer les grosses plumes. Quand ils sont bien propres, enfilezles avec de la ficelle et cuisez-les dans le pot-aufeu. Egouttez-les, laissez-les refroidir.
Assaisonnez avec sel et poivre; parez-les, trempez-les dans des œufs battus et panez-les. Roulez-les dans du beurre fondu, et faites-les griller. Servez-les avec un peu de bon jus — On peut désosser les ailerons avant de les faire cuire.
SO FARCIE, ROTIE.
Dans les ménages, on farcit ordinairement les
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oies, afin de rendre le rôti plus abondant. Ôn peut es farcir avec des pommes, des marrons ou des saucisses, avec marrons et saucisses ensemble.
avec de la chair à saucisse seulement, et même avec une simple farce au pain décrite à la page 51.
Pour farcir l’oie avec des marrons ou des saucisses, on opère d’après la même méthode que pour la dinde (page 293).
Pour la farcir aux pommes, on choisit de toutes petites pommes, on les vide sur le centre avec un tube à colonne, on les introduit tout simplement dans l’intérieur de l'oie avec un petit bouquet de sariette; on coud les ouvertures, et on fait rôtir l’oie au four, dans une huguenote plate, en terre ou en fonte, en l’arro» sant avec du beurre.
• Quand les oies ne sont plus très-tendres, il est préférable de les cuire au four, ou dans une casserole avec feu dessus, feu dessous plutôt que de les faire rôtir à la broche.
on a. la. obléb (entrée froide).
Ced est un excellent mets, facile & exécuter,! que les ] ménagères ferons bien de mettre à profit.
Prenez une oie propre, bridée; places-!* dans une br&mère dont le fond est masqué av&c lard
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et légumes émincés ; entourez-la avec 2 ou 8 pied» de veau, désossés et blanchis, quelques couennes fraîches ; quelques gousses d’ail entières, petits oignons, carottes et bouquet d’aromates. Ajoutez sel, gros poivre, girofles, les chairs d'un citron un brin de zeste.— Mouillez à hauteur avec moitié vin blanc, moitié bouillon. Fermez bien la marmite et cuisez l’oie à feu très-doux. — Quand elle est tendre, retirez-la hors du feu et laissez-la à peu près refroidir dans sa cuisson.
Egouttez-la, découpez-la en quatre parties ; supprimez-en les os le plus possible, et rangez-les dans une terrine creuse, avec les couennes et pieds de veau désossés.
Passez la cuisson, dégraissez-la bien; mêlez-luf t décilitres de vinaigre, et clarifiez-la avec 2 œufs battus, en procédant comme pour le bouillon clarifié (page 5); passez-la ensuite, versez-la sur les morceaux d’oie, et laissez refroidir.
fin hiver on peut conserver cette oie pendant plusieurs semaines ; on la mange froide.
suisses d’oui a la choucroute (entrée).
Prenez les 2 cuisses d’une oie de desserte et ee qui reste de l'estomac ; coupez les en morceaux.
Mettez dans une casserole 1 kilogramme de choucroute, avec un oignon, un morceau de petit-salé, 4 cuillerées de graisse d’oie et un peu de bouillon; faites bouillir 10 minutes; couvrez avec un papier graissé, et cuisez à four modéré.
Deux heures après, ajoutez les morceaux d’oie, et cuisez encore une demi-heure. Liez alors la choucroute avec un morceau de beurre manié ; servez* la avec le petit-salé cou né.
VOLAILLE
abatii d’oie, aux navets (mirés).
Coupez en morceaux le cou, les ailerons, les jattes et le gésier d’une oie: ces viandes doivent tre crues et propres; échaudez-les à l’eau boudante, égouttes-les bien. Faites-les revenir dans à ne casserole avec beurre; sel, gros poivre, petits h gnons et 125 grammes de petit-salé coupé en gros dés.
Quand elles ont réduit leur humidité, mouillez avec 1 décilitre d© vin blanc; faites-le réduire, et saupoudrez les viandes avec une petite poignée de farine; mouillez aveo de l’eau chaude : tournez jusqu’à l’ébullition ; ajoutez du sel et un bouquet, retirez sur le côté du feu, et cuisez jusqu’à ce que les viandes soient au trois quarts cuites.
Mêlez alors au ragoût une garniture de bon navets coupés et colorés à cru, à la poêls comme les petits oignons, avec beurre et sucre. Arrosez souvent les navets avec la sauce ; quand Us sont cuits, retirez le bouquet et serves.
fou-oras ▲ la provençalb (entrée).
Prenez un petit foie-gras cru; divisez-le eu tranches pas trop minces ; assaisonnez avec sel el épices ; farinez et trempez-les dans des œufs battui pour les paner. Faites-les frire à la poêle avec ub peu de beurre fondu, mais à feu vif, en les retour* uant. Aussitôt qu’elles sont à point, égouttez-lei en laissant une partie de la graisse dans la poêle.
Dans oette graisse, mettes un oignon haché, faites-le revenir j ajoutez quelques cuillerées de champignons frais ou sec,hachés;2 minutes après*,
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saupoudrez avec une pincée de farine, et mouUl ez {avec un peu de vin blanc et de bouillon ; cuis oz quelques minutes. — Ajoutez alors quelques cuillerées de truffes fraîches ou sèches, égalemen' hachées; donnez 2 bouillons; ajoutez les tranches de foie simplement pour les chauffer, sans ébül~ iition; arrosses avec le jus d’un citron, et serv ez,
GAJfÀRD DOMESTIQUE ROTI.
On ne fait rôtir que les? jeunes canards; quand ils ne sont plus tendres, on les f&it braiser. — Quand
le canard est vidé, bien propre, introduisez-lui dans le corps un bou* quet de persil et aromates. Bridez* (e et faitesde rôtir à la broche, sans le barder : un canard tendre peut cuire en 20 minutes, on arrose avec du beurre et on sert avec du jus et du cresson, à part.
canard aux lAoumbs (entrée).
Prenez un canard propre; emplissez-le avec un hachis de porc, mêlé avec de la mie de pain imbibée, persu et oignon hachés. Bridez-le; faitesde revenir 1b à 18 minutes, dans une casserole en terre plus large que haute, avec du lard haché et fondu.
Si le canard n’était pas tendre, faites-le retenir, puis mouilles-le avec un peu de bouillon, ^uisez-le à moitié. Entourez-le alors avec une
W'ture composée de carottes, navets et racines eri* coupés en boules ou en gousses et blan«
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chis, quelques petits oignons et 4 bouquets de choux blanchis et exprimés.
Ranges ces légumes par groupes en séparant chaque groupe par une tranche épaisse de petitsalé blanchi; assaisonnez et mouillez avec du bouillon. Finisses de cuire canard et légumes, tout doucement avec feu dessus, feu dessous ; serve* dans la casserole.
OAJIAJLD A LA MODE DK TOULOUSE (entré*).
Ouvrez par les reins un jeune canard ; désosses» ' le entièrement ; assaisonnez à l'intérieur avec sel et poivre.
Avec 250 grammes de foie de veau cru et haché, le foie et le cœur du canard, 150 grammes de graisse de rognon de veau hachée, 2 poignées de mie de pain râpé, 2 œufs, persil haché avec une pointe d'ail et une pincée d'oignon haché euit au beurre, préparez un hachis.
Avec ce haohis, emplissez le canard ; couses-le et emballez-le dans une serviette, en le ficelant aux deux bouts ; plongez-le tout simplement dans du bouillon ou de l'eau en ébullition : ouisez 4 ou 5 quarts d'heure, à couvert et à grands bouillons. Egouttante ensuite; senrez-le avec une sauoe piquante.
OANABJD AU B2SOT (ragoût).
Prenez les restes d’un canard rôti ; supprimez»
n les os les plus gros; distrihues-les en morceaux, et mettez-les dans une casserole; arroses-les avec un peu de jus et quelques cuillerées de sauce tomate; chauffes au bain-marie sans ébullition.
Avec 200 grammes de riz, prépares un moi:
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quand il est à point, dressez-le sur plat, et Im morceaux de canard dessus.
SALMIS DS CAS AED DOMESTIQUE
Faites rôtir un jeune canard gras, avec 5 I 6 tranches de pain dessous. Débrochez et laissezle refroidir; coupez-le en morceaux. — Hachez grossièrement la carcasse et les parures.
Faites revenir avec huile ou beurre un oignon émincé; ajoutez les parures de canard et les croûtes de pain pilées; 2 échalotes, grains de poivre, macis, laurier ; mouillez avec un grand verre de vin rouge et autant de bouillon ; faites réduire de moitié; passez au tamis ; remettez dans la casserole et chauffez les morceaux de canard dans la sauce, sans faire bouillir. — Dressez sur un plat, saucez et entourez avec des croûtons frits.
PIGEONS ROTIS
Videz et flambez 2 pigeons gras ; bri~
dez-les, bardez-les, enfliezles avec une brochette et fixez celles-ci sur la broche; arrosez avec du beurre, et faites rôtir de 15 à 20 minutes, selon leur gros
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®eur ; salez-les ayant de les, débrocher. — Débridez -les, servez-les avec du jus.
PIGEONS KN COMPOTE.
Bridez 2 pigeons avec les pattes en dedans ; faites-les revenir dans une casserole avec du lar fondu, en les retournant ; salez légèrement.
Dix minutes après, ajoutez 125 grammes de petit >mlé coupé en gros dés; faites revenir encore 10 minutes ; saupoudrez aveo une pincée de farine, et mouillez a peu près à hauteur avec de l’eau chaude et un peu de vin blanc ; faites bouillir 5 à 6 minutes à feu vif, ajoutez un bouquet, sel et poivre, retirez sur le côté du feu.
Faites colorer dans une poêle 2 douzaines de petits oignons, avec beurre et une pincée de sucre. Quand les pigeons sont à moitié cuits, ajoutez les oignons; 20 minutes après, ajoutez une quinzaine de champignons crus.
Cuisez encore 10 minutes. Égouttez lespigeonsÿ débridez-les, servez-les avec les garnitures autour; dégraissez la sauce, et passez sur les pigeons.
pigeons aux olives (entrée).
Mettez 2 bons pigeoim bardés, dans une casserole avec quelques débris de lard, u t peu de beurre et oignon; faites»
es revenir ; salez-les, ©t mouillez avec un décilitre de vin blanc ; faites-îe réduire. Mouillez alors I mi-hauteur avec du bouillon ; liez aveo de If fécule, et finissez de cuire sur le côté aveo fei dessus.
Quand les pigeons sont à peu près cuits, passez la sauce; remettez-la avec les nisreons; finissez de
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les cuire. Ajoutez une garniture d'olives; sans noyau, blanchies ; servez.
PIGEONS FARCIS, BOTIS.
Videz 2 pigeons jeunes et tendres; hftches 125 grammes de rognonde veau ou de mouton ; ajoutez les foies des pigeons et 100 grammes de lard haché, une poignée de panure blanche, uns cuillerée d'oignon et une de persil, hachés; isel, poivre et 2 jaunes d'œuf.
Avec ce hachis, remplissez le corps des pigeons; bridez-les, bardez-les et faites-les rôtir à la broche ou à la casserole.
PAT& CHAUD DH PIGEONS, A LA B0URG220I6E (mirée)»
Coupez 2 ou 3 pigeons chacun en quatre parties; mettez-les dans une casserole avec du neurre ou du saindoux et une pincée d'oignon haché ; faites-les revenir quelques minutes a feu vif. simplement pour les faire roidir. Ajoutes 2 à 300 grammes de petit-salé coupé mince, et quelques salsifis à moitié cuits, émincés ; assaisonnez avec sel et poivre.
Foncez entièrement l'intérieur d’un plat & tarte avec une abaisse mince de pâte brisée fine ; rem-
Elissez-en le vide avec les pigeons, les salsifis et > petit-salé ; arrosez avec 2 décilitres de ju lié, froid.
Couvrez avec une large abaisse de la mêm pâte; soudez-la sur les bords; dorez et cui ses une heure, à four doux.
PIGEONS IN MARINADE (hotS-fT OttWrt).
Prenez quelaues pigeons de desserte, rôtis ou
CIBIXI
braisés, froids. Divisez-les, retirez-en la peau, et autant que possible les os.
Assaisonnez avec sel, huile, un filet de vinaigre, branches de persil.
Une heure apres , égouttez-les ; prenez les morceaux un à un, trempez-les dans une pâte à frire, et plongez-les à friture chaude. — Quand la pâte est sèche, de belle couleur, égouttez et servez j
PIGEONS A LA CRAPAUD INB
Ouvrez par le dos 2 jeunes pigeons vidés et flambés ; glissez-en les pattes sous la peau ; batteries pour les aplatir ; assaisonnez, trempez-les dans du beurre, roulez-les dans la panure blanche, et faites-les griller à feu très-doux jusqu’ à ce qu'ils soient de belle couleur; servez avec une sauce tartare ou simplement du jus aigre.
Si les pigeons ne sont pas très-tendres, on ne doit pas les faire griller, ou alors, il faudrait les cuire d’abord au beurre, les paner et les faire griller.
GIBIER
La France si bien partagée sous le rapport de la volaille, n’est pas dans les mêmes conditions sou s 'e rapport du gibier. Non pas en ce qui concerne la qualité, mais par rapport à la quantité. Je connais pe u de pays où le gibier vaille le nôtre ; en échange
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1! est bien plus abondant et plus varié en Angle* terre, et dans tout le nord de l'Europe. Gela tient non-seulement au déboisement de nos grandes forêts, mais aussi aux règlements qui régissent le droit de chasse.
Cette différence du nombre est surtout remar-j quable en ce qui concerne le gros gibier : \m daims, les cerfs, les chevreuils, les sangliers. Mais aussi par rapport aux faisans, aux perdreaux, aux lièvres ; sans compter que nous ne possédons ni les gélinottes, ni les coqs de bois, ni les grouses, ni les ptarmigans, ni les poules de prairie, ni les élans, ni les rennes#
Non-seulement le gibier est peu abondant chez nous, mais à F exception du gibier migrateur : les bécasses, cailles, grives, ortolans, canards et sarcelles, tout le gibier sédentaire devient chaque jour plus rare, et tend évidemment à disparaître tout à fait, si des mesures énergiques ne sont pas prises. Heureusement pour nous qu'à l'aide des communications rapides établies dans tous les pays, nous pouvons tirer de l’étranger le surplus de produits abondants dont il dispose. C'est là certainement une satisfaction, mais elle appartient au nombre de celles qui ne devraient pas nous faire perdre de vue nos véritables intérêts.
La plupart des pièces de gibier exigent une mortification plus prolongée que celle des volailles. Cependant, il faut éviter de tomber dans un excès qui pourrait devenir nuisible à la santé ; l’extrême mortification du gibier est contre les lois de l'hy-
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giène, autant que contre celles de la vraie gastronomie. En dépassant la juste mesure de la mor& fication, une pièce de gibier tombe fatalement dans le domaine de la décomposition où elle n'est ni meilleure ni plus salutaire que dans son état normal.
Les faisans et les bécasses sont en somme les seuls gibiers pouvant supporter une mortification prolongée; trop frais, Tarome de leur chair est insaisissable, j'en conviens, mais il ne faut pas perdre de vue qu’en dépassant la mesure on s’expose au même danger, sans compensation pour le bon goût.
Le chevreuil, par exemple, qu’on a l’habitude en France, non-seulement de laisser mortifier outre mesure, mais qu’on ne mange qu* après l'avoir fait mariner plusieurs jours dans une marinade cuite, n’exige pas tant de précautions.
Dans tous les pays où le chevreuil est abondant, on le mange dans d’autres conditions, et certainement il n'en est pas moins bon. La chair du chevreuil étant tout & fait tendre et son arôme délicat, on ne saurait mieux faire que le manger dans son état normal, c’est-à-dire après une mortification modérée, telle qu’on la fait subir à un levraut jeune et tendre.
Si on veut relever le goût de la chair de chevreuil, c’est à l’aide d’une sauce de haut ton, non à l’aide d’expédients mal compris dont on cherche ^n vain la nécessité.
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FAISAN ROTI
, Le faisan qu’on veut faire rôtir doit toujours être mortifié ; cette mortification est un peu une affaire de préférence ; mais on ne doit pas oublier qu’un faisan trop frais est ordinairement eoriace et sans arôme.
i Videz le faisan, bridez-le ; piquez-en l’estomao avec du lard ; embrochez-le et faite#-le rôtir 45 à 10 minutée, en l’arrosant avec du beurre : le feu doit être modéré. — Salez-le,débrochei-le,servei-le avec du jus et des citrons coupés.
OUTARDE
Si Toutarde est jeune, laissez-la mortifier quel ques jours; puis, videz-la et bridez-la.
Retirez ensuite la peau de l’estomac, et piquei en les deux côtés avec du lard. — Fatites la rôt à la broche ou au four.
Si l’outarde est très-grosse et vieille, il ne res que la ressource de la cuire en daube comme ui ttinde {page 294).
GIBIER
rtOK aoTL
On ne doit faire rôtir que le* Jeune* paons. — videz-le, flambez-le et bridez-le; piquez-en l’estomac avec du lard ; faites-le rôtir à la broche ou au four, en l'arrosant avec du beurre ; cuises-le unu heure. Salez et débrochez.
Si on veut servir le paon rôti, avec l’intention de le faire remarquer ; il faut en couper le cou avant de le plumer, et conserver les plumes de la tête en parfait état. — On coupe ensuite l’os du cou au-dessous de la tête, on pique intérieurement dans œllMi un solide fil de fer recourbé, et on fourre la peau du cou avec des feuilles de père IL de façon à le maintenir droit et plein.
On colle avec de la farine délayée au blanc d'œuf, sur un bout du plat dans lequel le paon doit être servi, un croûton de pain fnt. Quand il est solide, on pique dessus le fil de fer afin de maintenir le cou droit. On dresse ensuite le paon fur le plat, en plaçant l’estomac du côté ou est aol lé le pain fht. On l’entoure avee des citrons aoupés, et on sert le jus à part.
PKanaaïuz au mis ou piqués, it botis.
Les perdreaux sont considérés comme tendres,
tant qu’ils ont la première plume de l’aile pointue et tachée d’un point blanc, à son extrémité. Quand la plume est ronde, ce n'est plus un perdreau, c’est une perdrix.
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Videz et flambez les perdreaux; bridez-les, plquez-les ou masquez-en Festomac avec une barde mince de lard, et faites-les rôtir à bon feu, à k proche, en les arrosant »avec du beurre.
. En septembre, on peut cuire les perdreaux en 14 minutes; plus tard, quand ils sont plus gros , 41 faut de 18 à 20 minutes.
SALMIS DE PERDREAUX
Prenez 2 perdreaux froids, de desserte ; découpez-les chacun en € morceaux ; retirez-en la peau, ainsi que les os aussi bien que possible mettez-les dans une casserole.
Pilez les foies cuits d s perdreaux avec un morceau de beurre ; passez au tamis. — Hachez tous les os avec une poignée de chapelure ; mettez-les dans une casserole avec aromates, vin blanc et bouillon ; cuisez 20 minutes. — Passez alors le liquide au tamis fin, liez-le avec un peu de fécule délayée, et versez-le sur les morceaux de perdreaux, chauffez sans ébullition.
Dressez-les sur un plat ; liez la sauce avec la purée de foie, et versez-la sur les perdreaux* Entourez avec des croûtons frits.
SALADE DE PERDREAUX
Prenez quelques membres de perdreau de desserte ; retirez-en la peau et une partie des os ; divisez-les pour qu’its soient moins gros ; assaisonne* avec sel, huile, vinaigre, faites-les mariner une heure. Egouttez-les et dressez-les sur une couche de salade de légumes ; masaues-les avec une sauce mayonnaise; entourez-les avec des sœurs de laitues coupés en quatre* et assaisonné*'
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perdreaux aux choux ou a la CHoucROUTK {entrée).
Quand, dans un dîner, on a servi un rôt abon* dant de perdreaux, on peut, le lendemain, utiliser avec avantage ce qui en reste.
O à les découpe par membres, on les chaufb dans un bon jus, sans ébullition, et on les dresse sur une couche de bonne choucroute ou de choux braisés cuits avec un morceau de petit-salé.
On lie ensuite le jus avec un morceau de beurre manié ou de la fécule et on le verse sur le gibier.
perdreaux rouoes aux raisins (entrée).
Prenez 2 perdreaux , placez-les dan» une casserole pas trop large, dont le fond est masqué avec du lard fondu, quelques tranches de petitsalé cru et un bouquet d'aromates; remplissez les vides de chaque côté du perdreau avec des grains de raisin durs, c’est-à-dire encore verts ; assaisonnez, couvrez la casserole et cuisez à l’étuvée, à feu très-doux, avec des cendres chaudes sur le couvercle.— Serves avec le petit-salé et les raisins autour.
perdreaux grillbs (entrée).
Prenez 2 petits perdreaux : les plus jeunes sont les meilleurs; quand ils sont propres, coupez- |bs chacun en deux parties sur la longueur ; enlevez les reins ; battages légèrement, assaisonnes ; roulez-les dans du beurre fondu, puis dans la panure blanche ; faites-les griller à non feu 12 à 14 minutes ; servez avec citrons et jus.
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HACHIS DH PBRDREAÜ EN BORDURE (met* de déf).
Préparez une bordure de pommes de terre ; feites-ia pocher au four. — Hachez 250 gramme# je chairs cuites de perdreau.
Mettez dans une casserole la valeur de 2 décilitres de bon jus lié, préparé avec les os des perdreaux ; faites le réduire d’un tiers, sans le Quitter ; mêlez-lui alors 2 ou 3 cuillerées ne marsala ou de madère ; donnez encore deux fouillons, et retirez sur le côté du feu ; ajoutez le hachis, assaisonnez et chauffez sans faire bouillir.
Renversez la bordure sur un plat et dresses le hachis dans le centre.
PURES DK PERDREAU, AUX CKÜFS POCHÉS (entrée).
Prenez des reliefs de perdreau ou de faisan, rôtis : 200 grammes; pilez-les, avec 0 cuillerées de riz cuit au bouillon et refroidi; ajoutez un morceau • • beurre et 4 cuillerées de sauce préparée avec les os et carcasses du gibier employé; assaisonnes avec sel et muscade; chauffez sans ébullition, dresses-la sur un plat, entourez-la avec 7 à 8 œufs pochés; masquez ceux-ci avec le restant de la sauce, et servez.
GBOQÜHTTES DI PHRDRBÀÜ (kor*-£ OBmre).
Coupes en petits dés des chairs cuites de perdreaux de desserte. Mêlez à ce salpicon moitié de son volume de langue écarlate et di truffes. Liez avec une sauce épaisse, en opérant comme pour les croquette!
du poulet (page 290). Faite-les frire et servez.
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perdrix éTUV&RS (entrée).
Masques le fond d’une casserole avec débris de lard, une tranche de jambon cru, carottes et oignons émincés ; posez 2 perdrix dessus : salez-les •t couvrez avec 200 grammes de couennes fraîches, de porc blanchies et coupées ; ajoutez un bouquet garni, gros poivre, 2 gousses d’ail non pelées; mouillez à hauteur avec vin blanc et bouillon ; faites bouillir, fermez bien la casserole et tenez-la à la bouche du four jusqu’à ce que les perdrix soient cuites.
Bgouttez et débridez-les; dressex-les sur un plat. Lies la cuisson avec un peu de fécule délayee; 5 minutes après, versez-la sur les perdrix, en la passant.
chartreuse db peedeix (entrée).
Cuisez 2 perdrix, comme il vient d’être dit pour les perdrix étuvées. — Faites braiser 2 petits choux frisés, avec un os de jambon, un morceau de petit-salé ou quelques saucisses.
Coupez en li&rds ou en bâtonnets de grosses carottes et navets par portions égales; faites-les blanchir et laissex-les refroidir.
Beurrez un grand moule à timbale plus large
-en le fond et le tour avec du
rez le fond du moule avec des
tranches de saucisson, des carottes et desnavets, en alternant les nuances .
Bgouttez les choux; pressez-les dans un linge pour en extraire tonte l’humidité ; broyes-les alors dans une casserole, puis dressez-en une couche autour et au fond du moule. Dans le centre, dresjs* les estomacs des perdrix, découpés en petits ulets, en les alternant avec le petit-salé coupé et
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des choux : fermez le moule avec une couche de ©houx et un papier beurré ;
Poses-le dans un plafond, avec de l’eau au fond; ©ouvrez-le et tenez-le une heure à la bouche du four.
Renversez-1© ensuite sur un plat et laisses bien égoutter la graisse; éponges celle-ci. Enlever le moule et le papier, serves la chartreuse avec une bonne sauce brune.
perdrix aux choux (entrée).
Prenez 2 perdrix bridées; faites-les revenir avec beurre ou lard fondu ; mouilles avec un peu de bouillon, et cuisez-les aux trois quarts, à court mouillement. — Coupez en Quartiers 2 choux frisés ; faites-les blanchir, puis îaites-les braiser avec un morceau de petit-salé, un os de jambon et quelques saucisses fumées.
Deux heures, après ajoutes les perdrix; et finisses de les cuire ensemble. — Dressez les choux sur un plat, posez les perdrix sur le ventre, entoures-les avec le petit-salé coupé et les saucisses. Liez le jus des perdrix, et serves-le à part.
P3RD&XX A LA PUR&B BS LENTILLES (entrée).
Faites braiser 2 perdrix, en procédant comme Il vient d’être dit. Egouttes-les, débridez-les et passes leur cuisson; dégraisses-la etliez-la avec de fa fécule délavée. — Dressez sur un plat une purée de lentilles [page 66); poses les perdrix dessus, masques avec un peu de sauce et serves.
AU
(h.-eT ouvre) \
Abaisses et ciselez 600 grammes de pâte
GIBIER
nouille. Cuisez-les 0 à 8 minutes; èg fcittez-les; assaisonnez avec beurre etparm' San râpé; versez-les dans un moyen sautoir beurré; étalez-les en couche de 3 doigts d’épaisseur; couvrez avec un rond de papier beurré; posez une casserole dessus avec de l’eau froide dedans et laissez refroidir sous preste.
Cinq à six heures après, coupez l’appareil avec on coupe-pâte uni, de 2 doigts de large ; trempez ces timbales dans des œufs battus, roulez-les dans la panure ; coupez-les légèrement en dessus avec un coupe-pâte plus petit, afin de marquer le couvercle.
Faites-les frire peu à la fois; égouttez-les; enlevez le couvercle et videz-îes. — Remplissez-le s alors avec un saîpicon composé de gibier, de jambon cuit et de champignons, lié avec une bonn® sauce brune, pas trop épaisse. Remettez le cou» vercle et dressez.
PETITES CROUSTADES DE RIZ, PUREE AU GIBIER (A
Faites blanchir 500 grammes de riz; ouisez-3e avec un peu de beurre ©t du bouillon, en le tenant épais ; assaisonnez et mêlez-lui un morceau de beurre, du parmesan râpé et muscade.
Versez-le dans un sautoir beurré, éta« lez-le en couche de 3 doigts de haut; faites refroidir, et coupez des petites «bubales, en procédant comme il est dit pou celles de nouilles. Panez-les, faites-les frire; vides-les et garnissez avec une purée de gibier.
BECASSES ET BÉCASSINES ROTIES
La bécasse exige d’être légèrement mortifi é&
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On në la vide pas. On travers© son corps avec son bec ; on la barde et on la fait rôtir à la broche et à feu vif, 14 à 15 minutes, avec des tran cbes de pain dessous.
On ne vide pas non plut les bécassines; on les fait rôtir 10 à 12 minutes^ selon leur grosseur.
salmis dk bécasses (entrât).
Videz 2 bécasses ; faites-les rôtir à bon feu.
Prenez les foies et intestins , ainsi que quelques foies de volaille ; faites-les revenir dans du beurre eu du lard fondu, un peu d’aromates et une pincée de parures de truffes ; aussitôt atteints, pilez- !©s et passez-les au tamis.
Mettez la purée dans une casserole ; délayesta avec quelques cuillerées de sauce brune et un peu de vin blanc.
Aussitôt les bécasses à point, salez et débro* cbez-les. Divisez-les chacune en 5 parties; supprimez-en la peau, et mettez-les dans la casserole où est la sauce. Chauffez sans ébullition; mêlez un jus de citron et dressez sur des tranches de pain frit.
SALMIS DS BÉCASSES, A LA PKOVXNÇALE (entrée).
Faites rôtir 2 bécasses, sans les vider, avec 2 on S croûtes dessous; laissez-les refroidir. Découpezles; parez les morceaux, et rangez-les dans un* casserole.
Hachez les earcasses* parures et débris, ainsi
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Îue les intestins et les croûtes; pilez-les, puis élayez-les avec un verre de vin blanc et autant de jus ou bouillon; ajoutez le jus de la lèchefrite, une pincée d’échalotes hachées, un brin d’aromates, sel et épices ; cuisez quelques minutes et passez au tamis.
Versez cette purée sur les bécasses; chauffa* sans ébullition et dressez sur des croûtons frits
GELINOTTES ROTIES
Vide* les gélinottes, bridez-les, bardez-les ou
piquez-les, embrochezfes et faites-les rôtir 15 minutes à la broche, en les arrosant avec du beurre. Salez, débrochez et servez.
FIGEONS RAMIERS BT TOURTERELLES, ROTIS.
Videz-les, en remettant leur foie à l’intérieur; bridez-les, bardez-les et faites-les rôtir 14 à 16 minutes à la broche avec des tranches de pain dessous.
POULE-d’eàü BT COURLIS ROTIS
La chair de ces gibiers se rapproche de celle de a bécasse; on les vide pour les faire rôtir.
PLUVIERS BT VANNEAUX ROTIS
t Le meilleur moment pour manger ce gibier, s’est l’automne ; à cette epoque, on peut les faire
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rôtir comme les bécassines sans les vider et avec ds croû tes dessous. Au printemps, il convient d e les vider. — On barde ces animaux; on les fai1 rôtir de 15 à 18 minutes, en les arrosant.
«RIVES BARDEES, ROTIES.
Retirez le gésier des grives ; enfoncez-en le bec dans le creux de l’estomac; flambez-î es, bardezles ; enûlez-les à une brochette. Fixez celle-ci sur broche et faites-les rôtir 10a 12 minutes,à feu vif, en les arrosant et avec des tranches de pain dessous Salez, débrochez et servez avec les croûtes.
grives aux olives (entrée).
Videz les grives, coupez-en les pattes et le cou ; emplissez-les avec leurs intestins et foies cuits, mêlés avec une pincée de panure fraîche, 0 cuillerées de p&te à saucisse et une pincée de persil haché.
Mettez-les dans une casserole avec du beurre et un peu de sel; cuisez-les à feu vif, en les retournant ; mouillez avec 1 décilitre de vin blanc, et faites réduire de moitié. — Mouillez alors avec 2 décilitres de jus lié ; donnez 2 bouillons, et dressez les grives sur un plat. Faites bouillir la sauce 3 minutes ; mêlez -lui une garniture d’olives, et versez sur les grives.
grives farcies, en caisses (entrée).
Prenez 6 caisses en papier, forme de carré long; beurrez-les avec du beurre épuré ; masquez-les au
fond avec une mince couche de fines-herbes cuites : oignons et champignons , hachés, revenus avec du lard râüé.
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Coupes les pattes à 6 grives ; désossez-en les reins, et brisez-en simplement le brechet ds l'estomac.
Hachez les intestins et les foies des grives; cuisez-les avec du lard fondu ; assaisonnez, retirez-les.
Préparez un petit hachis avec du veau ou du porc frais et autant de lard; ajoutez un tiers de son volume de panure fraîche, les intestins, un œuf entier, sel, poivre et une pincée de baies de genièvre pulvérisées.
Avec ce hachis, remplissez les grives ; cousezles, bridez-les; faites-les revenir avec du lard haché, jusqu'à ce qu’elles soient aux trois quarts cuites.
Placez-en alors une dans chaque caisse; arrosez-les avec un peu de la graisse avec laquell© elles ont cuit; mettez-les sur un plafond et finissez de les cuire à four doux.
SALMIS DE GRIVES A LA MÉNAGÈRE (entrée).
Faites rôtir 8 à 10 grives, sans les vider et ave des croûtes de pain dessous. Aussitôt cuites, salei et débrochez; coupez-îes en deux ; retirez-en lez intestins et rangez les demi-grives dans une casserole.
Si les grives n’ont pas le goût de genièvres mettez-en quelques grains dans le mortier, et pilez-les en meme temps que les intestins, les foies, les têtes et les pattes aes grives. Mettez le tout dans une casserole, délayez avec un peu de vin blanc et un peu de bouillon, de façon a obtenir un bon jus ; faites-le bouillir 5 minutes, et passez au tamis.
Remettez-le dans la casserole; lie*-le avec 2 ou B cuillerées de mie de pain ou un morceau de beurre manié. Au premier bouillon, versez cette
HOUYKILK QUISIHK B0UMK0U8
sauce sur les grives; chauffez-les sans ébullition, et dressez-les dans un plat, sur les croûtes de pain,
O AILLES ROTIES
Videz les cailles; flambez et bridez-les; couvrez-en l’estomac avec une feuille de vigne, coupée en carré; couvrez celle-ci avec une barde mince de lard. Enfîlez-les à une brochette, et fixez celle-ci à la broche. — Faites rôtir à feu vif 10 à 12 minutes; salez-les, en les débrochant.
PILAU DE CAILLES A LA PROVENÇALE (entrée).
Prenez 6 à 8 cailles vidées, flambées et bridées. Mettez-les dans une casserole avec du beurre, un bouquet garni, 2 petits oiçnons, quelques cuillerées de jambon cru, coupe ; faites-les revenir 7 à 8 minutes à bon feu. — Retirez les, tenez-les au chaud.
Versez dans la casserole 1 litre et quart de bouillon; faites bouillir 6 minutes; ajoutez alors 4 décilitres de riz trié ; faites bouillir, et couvrez la casserole; retirez-la sur le côté du feu; 10 minutes après, remettez les cailles dans la casserole; cuisez encore 12 minutes. — Retirez oignon et bouquet; dressez le riz sur un plat et les oailles tauour.
cailles en papillotes (entrée).
Choisissez 0 jeunes cailles grasses ; fendez-les par le dos pour les ouvrir ; fendez la peau des pilons et glissez les pattes en dessous, comme on fait pour les pigeons. — Battez-les légèrement, assaisonnez, et faites-les simplement roidir dans du lard fondu. Laissez-les refroidir ; puis, masquez avec une couche de fines-herbes cuites, préparées avec oignons, champignons, persil hache et les foies des cailles.
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Posez ensuite chaque caille sur un rond de papier beurré et saupoudré avec le restant de? fines-herbes ; pliez ce papier de façon à enfermer les cailles. Posez les papillotes sur une épaisse feuille de papier beurrée, étalée sur le gril, et finissez de cuire les cailles sur feu très-doux.
ORTOLANS ROTIS
Retirez le gésier et la poche des ortolans; flambez-les vivement; traversez-les avec une brochette, et fixez celle-ci sur broche. — Faites-les rôtir 10 minutes à feu vif, en les arrosant avec du beurre.
Salez-les et débrochez-les ; servez-les sans jusv mais avec la graisse de la lèchefrite.
BRCFIGUES ROTIS
On fait rôtir les becfigues sans les vider, ni les barder, en les arrosant avec du beurre, et en mettant des croûtes dessous. Si le feu est ardent, ô minutes de cuisson suffisent. — On les sale au dernier moment
BECFIGUES A LA PROVENÇALE (rôt).
Quand les becfigues sont propres, mettez-les dans une terrine, arrosez-les avec du beurre fondu, assaisonnez; puis prenez -les un à un et roulez-les dans de la panure, mêlée avec une pincée de graines de fenouil pulvérisées ; alors enveioppez-les séparément dans une feuille de vigne et nouez celle-ci avec un bout de fil. — Rangez les oiseaux sur un gril et faites-les griller à feu vif.
BROCHETTES DE BECFIGUES {rôt).
Enfilez les becfigues de 4 en 4 avec de petites brochettes en bois ; rangez-les dans un plat à gra-
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tin, arrosez-les avec du lard fondu; chauffez biesi le plat et poussez à four vif ; quelques minute® suffisent pour les cuire. — Salez les becfigues, 'dressez-les sur des croûtes minces frites au beurre.
ALOUETTES ET MAUVIETTES ROTIES
On donne indifféremment à ces petits oiseaux le nom de mauviette ou d’allouette. — Plumez les, flambeg-les ; retirez-en simplement le gésier ;
enlevez la peau de la tête, et enfoncez-la dans le creux de leur estomac ; en tordant le cou ;
coupez-en les jambes.
Bardez les mauviettes, embrochez-les à une brochette, et fixez celle-ci sur broche ; cuisez-les à feu vif, 8 à 10 minutes. — Salez en débrochant
mauviettes au vin (entrée).
Prenez 12 mauviettes, sans gésier et sans cou, avec les pattes coupées. Faites-les revenir au beurre, sur feu vif ; salez et enlevez-les de la casserole. Mettez dans celle-ci, 2 cuillerées d’échalotes hachées ; faites-les revenir ; mouillez avec 2 décilitres de vin blanc ; faites réduire de moitié ; ajoutez un peu de jus ; liez avec un morceau de beurre manié ; mêlez mauviettes à la sauce ; faites mijoter 8 à 10 minutes. Finissez la sauce avec le jus d’un citron, et servez.
pâté d’alouettes (entrée fr.)
Prenez une douzaine d’alouettes; ouvrez-îee
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par le dos* enlevez les os des reins ; cuisez les intestins avec du lard, assaisonnez, pilez et passez.
Mêlez cette purée avec 500 gram. de chair & saucisse, pilée avec 2 cuillerées de panade au pain ; ajoutez quelques cuillerées de fines-herbes cuites : oignons, échalotes et champignons hachés.
Masquez le fond d’un plat à tarte avec une couche de hachis ; sur celle-ci, rangez les alouettes ; masquez-les avec le restant de la farce et une barde de lard. — Masquez les bords du plat avec une bande de pâte brisée ; mouillez et couvrez le pâté avec une abaisse mince ; appuyez la pâte sur les bords, coupez-la et ciselez-la. Dorez et cuisez au four de campagne ou au four du fourneau.
Ouvrez le pâté; arrosez-en l’intérieur avec quelques cuillerées de jus lié, couvrez et servez.
CANARD SAUVAGE ROTI, A LA SAUCE SALMIS
Videz et essuyez l'intérieur du canard ; remettez •on foie dedans, après en avoir retiré le fiel; ajou^
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tez quelques foies de volaille salés, ainsi qu*un« échalote pelée. Bridez le canard, faites-le rôtir.
Quand il est débroché, retirez les foies de l’intérieur; pilez-les et délayez-les avec del’huile, jus de citron et le jus du canard. Serves cette sauce à part» en meme temps que le canard.
CANARD SAUVAGE EN SALMIS (mirée).
Prenez un canard rôti froid ; coupez-le d’abord en quatre ; puis, coupez les cuisses et les filets chacun en deux parties; mettez-les dans uns casserole.
Avec les parures et carcasses, légumes émincés, un bouquet d’aromates, épices, vin blanc et bouillon, préparez un peu de jus. Passez-le et liezle avec de la fécule délayée ; cuisez 10 minutes et passez sur les morceaux de canard.
Avec le foie cuit du canard et quelques foies de volaille, préparez une purée; delayez-la avec un peu de sauce, chauffez sans bouillir et versez le tout sur le canard ; servez avec des croûtons frits.
LIÈVRE ROTI, SAUCR PAUVRE HOMME
Dépouillez un lièvre tendre (1); mettez le sang de côté, car il peut toujours être utile. — Retirezen les 2 épaules et le cou; coupez la poitrine et écourtez les pattes ; puis, avec le manche du couteau, brisez l'os des cuisses, afin de pouvoir les plier et entrelacer les pattes. Flambez le râble et les cuisses pour les piquer, ou, ce qui est préférable, re tirez-en la peau, sans les flamber ; pir
(I) Les lièvres sont tendres, quand ils portent sur les pattes devant, à côté de la première jointure, un petit durillon saillant
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quez-les ensuite. — Embrochez le lièvre et faites» le rôtir 35 minutes, en l’arrosant. Servez avec uns sauce au pauvre homme, préparée avec le jus ei foie du lièvre cru et haché.
LIÈVRE MARINÉ, ROTI
Prenez les cuisses et le râble d’un lièvre ; retires la peau qui recouvre les chairs des filets. Mettezle dans un plat et couvrez-le avec du vinaigre cuit avec un peu d’eau et des aromates, mais refroidi
Faites-le mariner 10 à 12 heures. Ègouttez-les épongez-le et piquez-le avec du lard. Faites-le rôt tir à la broche, en l’arrosant avec du beurre et es cuillerées de sa marinade. Salez et débro¬
chez. — Versez le jus de la lèchefrite dans une casserole; faites-le bouillir; liez-le avec un petit morceau de beurre manié, et cuisez-le 5 minutes. Mêlez-lui alors 1 décilitre de crème crue trèsépaisse. Cuisez encore 5 à ô minutes : passez et ser* vez avec le rôt.
XOtVEUB «ÜISIflR B00a»30lSl
civet db LiÈfKE (entrée).
D’un bon lièvre, prenez Tes 2 cuisses, les 2 épaules, le cou, la tête et les poitrines ; réservez le râble pour faire rôtir. — Coupez les cuisses et les épaules en 10 morceaux, la tête en deux; coupez menu le cou et les poitrines, en ayant soin de mettre dans un bol le sang liquide.
Faites fondre 125 grammes de lard haché, mêlezlui les viandes, et faites- les revenir, en remuant; ajoutez 150 grammes de petit-salé coupé, sel, gros poivre, un bouquet d’aromates, garni d'une gousse d’ail; 8 à 10 mmutes après, saupoudrez avec un© poignée de farine; cuisez celle-ci 5 minutes. Egouttez alors la graisse, en penchant la casserole, et mouillez à couvert avec vin rouge et eau chaude ; faites bouillir vivement pour réduire la sauce d’un quart ; couvrez et cuisez sur feu modéré, jusqu’aux trois quarts de cuisson des viandes.
Avec une fourchette ou l’écumoire, enlevez alors les meilleurs morceaux de lièvre et le petitsalé; mettez-les dans une autre casserole et versez Ja sauce dessus, en la passant; ajoutez le foie du lièvre et 2 douzaines de petits oignons d’abord colorés à la poêle, puis à moitié cuits avec du bouillon et quelques champignons crus, si c’est possible.
Finissez de cuire les /iandes à feu très-doux. En dernier lieu, liez la sauce avec le sang, sans faire bouillir, et servez,
lièvre ▲ la oaube (entrée).
Coupez en morceaux les cuisses, le râble et les ppaules d’un lièvre, pas trop tendre ; assaisonnez avec sel et poivre. — Fa tes fondre dans une marmite en terre 200 grammes de lard haché; ajoutez les -viandes , un bouquet d’aromates , un oignon, une feuille de laurier, 200 gvammes de
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«ouennes fraîches, blanchies, coupées en morceaux.
Un quart d’heure après, mouillez avec un verr® de vin blanc. Couvrez les viandes avec des bardes le lard ; puis couvrez la marmite avec un rond d© papier et avec une assiette; cuisez 4 heures sur des cendres chaudes. Enlevez le lard et les aromates, dégraissez et servez.
pain db lièvre froid [entrée).
Retirez les nerfs et les os des cuisses et des épaules d’un lièvre cru ; hachez-les, pilez-les avec une égale quantité de lard haché et moitié de leur volume de panade de pain ; assaisonnez avec sel et épices ; passez au tamis. Ajoutez 100 gr. de lard blanchi, coupé en dés, puis 3 jaunes d’œuf.
Beurrez un moule lisse à charlotte, et versez ia farce dedans ; couvrez avec du lard, et faites poche? trois quarts d’heure au four doux, dans un sautoir, avec un peu d’eau.
Laissez refroidir le pain, renversez-le sur un plat, lissez-en la surface, glacez-la au pinceau* et entourez-le avec de la gelée.
OMELETTE AU SANG DE LIÈVRE ( mets de dêj.).
Prenez le foie et le sang d’un lièvre ; pilez le foie, délayez-le avec le sang et passez au tamis.
Mettez le tout dans une terrine avec 8 à 10 œufs, 2 ou 3 cuillerées de crème crue, sel, poivre et ciboulette hachée; battez avec une fourchette.
Chauffez du beurre ou du saindoux dans une large poêle, versez les œufs dedans et faites prendre l’omelette de la largeur de la poêle ; retournezla à l’aide d’une assiette juste de la largeur de la poêle, et glissez-la de nouveau dans celle-ci ; arrosez avec du beurre ou du saindoux, et laissez-la mijoter 7 à 8 minutes sur feu doux. Glissez-k alors sur un plat, sans la ployer.
HOUYELLE CUISINE
levraut sauté {entrée).
Coupes en morceaux un petit levraut; faites-le revenir à feu vif, dans une poêle, avec du lard fondu, un oignon haché, sel à poivre.
Quand les viandes sont à moitié cuites, ajoutez quelques cuillerées de champignons hachés et un verre de vin hlanc ; versez le tout dans un poêlon en terre ou une casserole, et faites tout à fait réduire le vin ; mouillez encore avec 1 décilitre de vin et autant de houillon ; liez avec un morceau de heurre manié, et finissez de cuire les viandes à court mouillement. Saupoudrez avec une pincée de persil, et servez.
levraut au chasseur {entrée).
Faites sauter un levraut comme je viens de le dire. Quand il est cuit, mêlez-lui un émincé d’oignons revenus au beurre et tombés à glace avec un peu de houillon; cuisez 2 minutes et servez.
LEVRAUT PIQUE, ROTI, AU CRESSON
Habillez, flambez et troussez le levraut; piquezen avec du lard les filets et le gras-de-cuisse ( page 327); faites-le rôtir 40 minutes, en l’arrosant avec du beurre. — Débrochez et débridez-le ; coupez-le bout des pattes, et servez avec du cresson de fontaine assaisonné avec sel et vinaigre. — Servez à part le jus de la lèchefrite.
LAPEREAUX ROTIS
On fait rôtir les lapereaux après les avoir piqués comme les lièvres, ou simplement bardé* ; dans les deux cas, on les arrose avec du beurre.
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LAPEREAU SAUTÉ, A LA MARENOO (entrée).
Dépouillez un jeune lapin; videz-le, mettes le foie de côté. Coupez-le en morceaux, essuyezles bien. — Chauffez de l’huile dans une poêle ou une casserole plate, mêlez-lui les morceaux, et faites-les sauter à bon feu. Assaisonnez avec sel et poivre, une gousse d’ail et un bouquet composé de thym, serpolet, laurier, persil.
Quand les chairs sont raidies, retirez-les sur feu modéré et finissez de les cuire ainsi, en les retournant.
Au dernier moment, ajoutez quelques cuillerée® de vin blanc; 2 minutes après, liez le ragoût avec quelques cuillerées de sauce tomate, donnée 2 bouillons et servez.
lapereau sauté, aux capres [entrée)
Dépecez un jeune lapin propre ; mettez-le daniü une poêle avec saindoux ou beurre, oignon haché, sel et poivre ; faites-le revenir à bon feu ; quand les chairs sont bien atteintes, mouillez avec un décilitre de vin blanc et faites réduire; ajoutez alors un autre décilitre de vin ; liez avec un morceau de beurre manié, et finissez de cuire à feu doux; saupoudrez avec une poignée de câpres, et servez.
croquettes de laperau (hort-d œuvre eÀ.)c
Prenez les chairs cuites de 2 lapereaux de desserte; coupez-les en petits dés; ajoutez champignons cuits ou langue à l’écarlate ; liez avec uns sauce serrée ; laissez refroidir et formez les cro« quettes ; panez-les et faites-les frire (page 296).
lapin prit [entrée).
Tuez un lapin, dépouillez-le vivement, videz-Ie#
soumis 3ÜISIHS B0Ü1&B0I88
découpes-le en morceaux ; assaisonnez avec sel et poivre ; farinez-les et plongez-les à friture chaud®. Egouttez* salez et dressez. — Si les chairs ne refroidissent pas. elles seront tendres et juteuses.
lapin ds champs, gkillé {mets de déjeuner).
Prenez un petit lapin propre; supprimez-en le eou, les poitrines et les épaulés ; brisez les os du gras-de-cuisse et croisez-lui les jambes ; salez-lë, laites-le revenir avec du beurre, des deux côtés, simplement pour raidir les chairs ; laissez à moitié refroidir. — Trempez-le ensuite dans des œufs battus, panez-le, trempez-le dans du beurre fondu, ©t faites-le griller 25 minutes, en le retournant.
Servez avec une petite sauce piquante ou tartar© froide.
gibelotte de lapin ( entrée )
Coupez en morceaux un lapin propre ; faites-!® mariner 2 heures avec oignon, persil et vinaigre.
Coupez en petites tranches 150 grammes de petit-salé. Faites colorer à la poêle 2 douzaines de petits oignons.
Mettez dans une poêle un morceau de beurre et quelques cuillerées de lard fondu ou saindoux * chauffez, ajoutez les morceaux de lapin et le petitsalé, sel, poivre, un bouquet d’aromates; sautez-les sur feu vif. Quand les viandes sont bien revenues, saupoudrez avec une pincée de farine, et mouillez avec de l’eau chaude et vin blanc; versez le tout dans un poêlon en terre ou une casserole; cuisez 15 minutes; ajoutez les petits oignons, et finissez de cuire ensemble sur feu modéré. En dernier lieu, ajoutez quelques chamoi-
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gnons crus, si c’est possible; 10 minutes après8 retirez le bouquet et servez.
QUARTIER DK SANGLIER RÔTI
On ne fait rôtir le sanglier cpe quand il est
t'eune ; sll est vieux, il est préférable de le faire >raiser avec de la marinade cuite, et le servir avec une sauce relevée. — Faites mariner le quartier 2 ou 3 jours dans une marinade cuite; mettez-le ensuite dans un plafond à rebord, masqué avec une couche d’oignons et légumes émincés ; arrosezle avec du beurre et faites-le rôtir au four, couvert de papier, sans mouillement. Servez-le avec une sauce piquante, préparée avec une partie de sa marinade.
CUISSOT DE CHEVREUIL ROTI
Si le chevreuil n’était pas bien frais, lavezrle avec du vinaigre tiède ; retirez-en la peau de la noix et piquez avec du lard ; faites-le mariner 5 à 6 heures avec huile, vinaigre, oignons émincés et persil ; puis faites-le rôtir à la broche, en l’arsant d’abord avec du beurre, avec sa marinade ensuite ; cuisez-le une heure ; salez-le avant de le débrocher. — Papillotez le manche, et servez à part une sauce poivrade finie avec la cuisson du chevreuil, dégraissée. — On peut très-bien cuire le chevreuil au four dans un plafond à rebords.
On opère de même pour une selle de chevreuil.
ÉPAULES DM CHEVREUIL AU CIVET (mirée)*
Coupez 1 épaules de chevreuil en moyens mor-J
au
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seaux; retirez-en les os aussi bien que possible, faites-les mariner 5 à 0 heures avec oignon, per sil, aromates, vinaigre.
Egouttez les viandes sur un linge. Faites fondre 100 gram. de lard haché dans une casserole ; ajoutez les morceaux de chevreuil et 150 grammes de petit-salé coupé; faites-les revenir un quart d'heure. Assaisonnez, saupoudrez de farine et mouillez avec vin rouge et eau chaude ; ajoutez un bouquet garni d’aromates, sel, gros poiyre.
Cuisez sur feu modéré, jusqu’à trois quarts de cuisson ; ajoutez alors 2 ou 3 douzaines de petits •ignons colorés à la poêle, et finissez de cuire.
Servez avec le petit-salé et les oignons autour ; ajoutez un peu de caramel à la sauce, et passes-la sur les viandes.
PAULB8 DE CHEVREUIL EN DAUBE
Désossez 2 épaules de chevreuil ; coupez-les en gros carrés ; lardez-les chacun avec un filet de lard ; assaisonnez et faites mariner au vinaigre 24 heures.
Egouttez les viandes. — Faites fondre dans une marmite en terre 120 grammes de lard haché; ajoutez les morceaux de chevreuil ; faites-les revenir 12 minutes ; puis mouilles avec de la marinade et un verre de vin rouge ; cuisez 10 minutes. Ajoutez 2 gousses d’ail non pelées, un bouuuet, un oignon, gros poivre. Couvrez la marmite u un rond de papier puis d'une assiette, et cuisez 4 heures, simplement sur des cendres chaudes. Dégraissez et
nLBTS-MiaNOES de CMVMüiL pcmé» Mimons (entré) Si les filets-mignons ne sont pas très-beaux
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mieux vaut les employer en émincé on en hachis que de les servir entiers.
Parez 5 à 0 filets-mignons ; battez-les légèrement ; piquez-les avec du lard, sur le haut ; faitesles mariner quelques heures avec sel, oignon, persil, huile, sans vinaigre. Rangez-les dans un plat à gratin , arrosez-lesavec du beurre, couvrez avec un papier, et faites cuire au four 15 minutes. Egouttez et dressez-les sur une purée de marrons.
latnucà db chevreuil (mets de déjeuner).
Prenez un morceau de selle ou cuissot de chevreuil de desserte ; retirez-en les parties sèches i émincez les viandes en tranches minces et étroites.
Faites revenir au beurre, 2 cuillerées d’échalotes hachées ; mouillez avec quelques cuillerées de vinaigre ; faites réduire de moitié ; ajoutes alors ce qui reste du jus du chevreuil et un peu de bouillon ; cuisez et liez avec un morceau de beurre manié ; 5 minutes après, ajoutez une pincée de poivre, une pincée de persil haché et les tranches de chevreuil ; chauffez sans ébullition et servez sur un plat chaud, avec des croûtons bits autour.
hachis db chevreuil (mets de déjeuner).
Prépares une petite sauce comme il est dit pour l'émincé ; mêlez-lui les chairs de chevreuil hachées ; chauffez en tournant, sans faire bouillir ; assaisonnez avec sel et poivre, servez avec des demi-œufs durs.
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JJLTIOHMJTS BOUILLIS*
Pour les manger bouillis, il ne faut prendre que les gros artichauts à fonds épais ; les arti* chauds petits et tendres ne conviennent pas pour cet apprêt. — Retirez les feuilles les plus dures d® la base des artichauts, écourtez celles du haut; cuisez-les à couvert, à l’eau salée, mêlée avec un peu de vinaigre ou acide citrique. Quand ils sont cuits, égouttez-les; retirez-en le foin, lavez-les dans leur cuisson, coupez-les en deux ou en qua* ire, servez-les avec une sauce au beurre ou un saucière de vinaigrette.
ARTICHAUTS A LA BARIOOULB PROVENÇALE
Coupez la tige de 7f& 8 moyens artichautr écourtez les feuilles du haut et supprimez les plu ; dures de la base. — Ecartez avec les mains«}i’en«s semble des feuilles, afin qu’elles soient moins* serrées; puis, glissez entre les feuilles, d’abord d\\ sel épice, et ensuite du persil haché avec une gousse d’ail, et mêlés avec de la panure blanche !
Rangez-les debout sur le fond d'une casserole cl1
terre : ils doivent être serrés. Àrrosez-les avec de l’huiîo; ajoutes un petit bouquet d’aromates et un oignon coupé. — Cnauffez bien et retirez sur des cendres chaudes; fermez la casserole avec un rond de papier et une assiette; cuisez 1 heure et demie à 2 heures, en les sautant deux fois pour les retourner. Dressez-les sur plat.
ARTICHAUTS A LA LYONNAIS
Coupez 4 à 5 artichauts* chacun en 4 parties ; retirez-en les feuilles dures, ainsi que le foin. v Faites-les blanchir à l’eau salée, jusqu’à ce qu’ils soient tendres. Egouttez-les bien; mette*-les dans une casserole avec huile et beurre fondu; salez-
les, et faites-leur prendre couleur des deux côtés.
Mouillez avec un décilitre de bouillon, et liez avec un petit morceau de beurre manié à la farine ; donnez a minutes d’ébulition; puis, dressez les artichauts dans une légumière en porcelaine ou en falanca; finissez la sauce, hors du feu, avec un morceau de beurre, une pincé© de persil et le jus d’un citron; versez-la sur les artichauts; couvrez la légumière. j
CROQUETTES » ARTICHAUT
Prenez des fonds d’artichaut frais ou de conserve nais cuits et refroidis; coupez-les en petits dés. Faites réduire un peu de béchamel, sans la quitter; quand elle est bien serrée, mêlez-lui, quelques cuillerées de jambon cru ou cuit, coupé sn petits dés. Donnez encore quelques bouillons ü mêlez-lui les artichauts : la sauce ne doit pas
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être trop abondante, elle doit seulement lier 1« salpicon. — Retires du feu, assaisonnez avec sel et muscade ; laissez bien refroidir.
Termine» les croquettes en opérant comms pour celles de poulet {page 290); faite s-les frire ej serves.
ARTICHAUTS FRITS
Pour faire frire les artichauts, ils doivent être tendres ; en ce cas, on les fait frire à cru.
Retirez-en les feuilles dures ; coupez-les en pe tits quartiers ; assaisonnez, farinez ou trempez-des dans la pâte à frire pour les plonger à friture11 chaude.
S’il» ne sont pas très-tendres, parez-les, divisezies et faites-les blanchir. Quand ils sont froids, assaisonnez, trempez-les dans de la pâte à frire (page 46) et plongez-les à friture chaude.
VOHDS D’ARTICHAUTS SAUCÉ ITALIENNE
Ouvrez une boite de fonds d’artichauts conservés : il s’en trouve de 12 à 15 dans chaque boîte; les demi-boites en renferment 7 à 8. Jetez l'eau dans laquelle ils ont été conservés, et finissez de les cuire dans du bouillon de la marmite, passé, mais non dégraissé. Quand ils sont tendres, egouttez-les, dressez-les et masquez-les avec une sauce italienne (page 61).
OARDOHS AU JUS.
Prenez les tiges tendres d’un pied de cardon ; coupez-les de la longueur de 4 à 5 doigts et jetezles a mesure dans de l’eau froide acidulée.
Coupez le pied du cardon en quartiers, et plongez-les dans de l’eau bouillante salée et acidulée avec de l’acide citrique dissous ; ajoutez une
lieuKM
pincée de farine délayée; cuisez-lee à moitié; égoutte* et rafraîchissez-les ; retire* alors les filandres qui adhèrent aux surfaces de chaque» morceau. Rangez-les dans une casserole ; couvrez-les avec du bouillon frais non dégraissé, et finisse* j de les cuire. — Egouttez-les, dressez-les et mas- » quei-les avec un bon jus lié.
CARDONS AU PARMESAN
Guise* des cardons comme il vient d*ètre dit ; rangez-les par couches dans un plat à gratin; saupoudrez chaque couche avec du parmesan râpé, en les arrosant avec un peu de béchamel ; terminez par une couche de sauce; saupoudre* encore de fromage, arrosez avec un peu de beurre; faites-les gratiner 12 à 15 minutes au four ou avec feu dessus et dessous.
CARDONS A LA CRÈME
Cuisez les cardons comme il est dit pour les cardons au jus. Egouttez-les bien, dresse z-les su? plat, masquez-les avec une sauce béchamel succulente (page 54).
OAROTTIS AU BLANC.
Choissezde petites carottes tendres ; tourne* -le? en forme de poire ; cuisez-les à moitié dans de l’eau salée. Egouttez-les, mettez-les dans une casserole, avec sel, beurre, une pincée de sucre; sautez-les 5 minutes et mouillez & hauteur avec de la sauce poulette. Quand elles sont (mites, liai, avec une liaison de 2 jaunes ; dressez-les.
On peut préparer les carottes à la poulette, m opérant comme il est dit pour les salsifis
sfouvEXAE eumwfc bourgeoise
CAROTTES A LA MAITRE-u’hOTBX*
Coupez des carottes en tranches; pîongez-les & l’eau bouillante, cuisez-ies 7 à 8 minutes,, Egouttez-les, mettez-les dans une casserole avec du beurre, sel, pincée de sucre ; cuisez-les sur feu modéré. — Quand elles ont réduit leur humidité, mouillez avec un peu de bouillon, et liez avec un morceau de beurre manié ; au dernier moment, retirez du feu, et finissez-les avec 100 grammes de beurre à la maître-d’hôtel.
COURGEKONS FARCIS*
Prenez une douzaine de courgerons, de forme longue ; coupez-les chacun en deux parties ; faitesles blanchir 2 minutes à l’eau salée ; égouttez-les, creusez-les, en retirant la plus grande partie des chairs ; hachez celles-ci avec 4 courgerons crus. Hachez 2 oignons; faites-les revenir avec du beurre ou de l’huile; ajoutez les chairs hachées; faites-en évaporer l’humidité. Ajoutez une poignée de panure blanche, assaisonnez, retirez du feu et liez avec quelques jaunes d’œuf; ajoutez quelques anchois hachés.
Avec cet appareil, garnissez les demi-courgerons ; roulez-Ies dans la panure, trempez-les dans des œufs battus et panez-les. Faites les frire ; égouttez, et servez.
AUBERGINES FARCIES
Prenez 4 aubergines plutôt petites que grosses; coupez-les en deux sur la longueur. Avec une cuiller, retirez une partie des chairs de chaque moitié, en laissant adhérer un© mince épaisseur à la peau. Salez les auh " v i , faites-les égoutter
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sur un tamis; hachez les chairs. — Hachez 2 ou 3 oignons, faites-les revenir, et mêlez-leur la chair des aubergines; faites-en évaporer l'humidité.
Ajoutez alors des champignons hachés, du persil, et enfin une égale quantité de panure blanche.
Assaisonnez avec sel et poivre ; retirez du feu, et liez le hachis avec quelaues jaunes d’œuf.
Remplissez lesdemi-aunergines, saupoudrez-les de panure, rangez-les sur une tourtière, et arrosezles avec de l’huile ; cuisez-les avec feu dessus et dessous ou au four.
GONCOMBBSS ^^flés.
Prenez 3 à 4 concombres, supprimez-en les bouts; coupez-les sur le travers en tronçons de
3 à 4 doigts. Divisez-les en 4 parties ; retirez-en la peau et les semences ; faites-des blanchir 8 à 10 minutes à l’eau salée.
Egouttez-les, rangez-les sur le fond d’une casserole plate, beurrée ; salez-les ; faites-les revenir des deux côtés, puis mouillez-les avec un peu de jus, et finissez de les cuire à court mouillement, en les glaçant.
Des concombres ainsi cuits, peuvent être servis avec une sauce à la crème ou un bon jus lié.
CONCOMBRES FARCIS
Coupez 4 concombres en tronçons de 4 doigts. Videz-les, en retirant les semences ; pelez-les cuisez-les 5 à 6 minutes à l’eau salée. Egouttez-les ; laissez-les bien éponger sur un linge.
Pilez 200 gr. de chair à saucisse avec un morceau de mie de pain, ramollie et exprimée; ajoutez un œuf entier. Retirez-la dans une terrine, mêlez-lui 2 cuillerées d’oignon haché, revenu avec du beurre, une pincée de persil haché et
4 cuillerées de iambon cuit, hache.
Avec cette farce, remplissez les concombres* Rangez-les dans une car serole plate foncée avec légumes émincés et débris de lard; salez ©t mouillez à mi-hauteur ,vec du bouillon. Faites bouillir 6 minutes ; couvrez avec du papier beurré et cuisez avec feu dessus et dessous. — Dressesles sur plat. Passez leur cuisson, liez-la avec un morceau de beurre manié; finissez avec du persil haché, et versez sur les concombres.
On peut farcir les concombres au maigre.
TOUTES GRATINEES.
Fendez les tomates en deux, exprimez-en le» «raines, salez-les. — Faites chauffer de l’huile dans une poêle, rangez les tomates dedans, du côté coupé ; faites-les revenir à bon feu : quand l’humidité est évaporée, retournez-les ; 5 minutes après, glissez-les dans un plat à gratin ; saupoudrez-les avec du persil haché avec une peinte d’ail, quelques champignons hachés, un peu de poivre et ae la panure ; arrosez avec de t’huile, et faites gratiner 12 à 15 minutes aveo |eu dessus et dessous.
TOMATES FARCIES AU GRAS
Choisissez 8 bonnes tomates rondes, égales, de moyenne grosseur.
Ouvrez-les du côté de la tige, en retirant un rond ; exprimez-en les semences ; saupoudrez-les de sel. — Une heure après, emplissez-les avec de la chair à saucisse, pilee avec un morceau de mie de pjdn imbibée et exprimée ; ajoutez sel, poivre, persil haché, une pincée d’oignon haché, et
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t Jaunes d'œuf. Saupoudrez avec de la panure, rangez-les sur une tourtière, et arrosez-les avec de l’huile ou du beurre fondu ; cuisez avec feu dessus et dessous.
TOMATES FARCIES A LA PROVENÇALE
Ouvrez 8 tomates du côté de la tige; exprimer les pour en retirer les semences, salez-les.
Hachez quelques oignons ; faites-les revenir à l’huile, jusqu’à ce quvils soient blonds; ajoutez les chairs de 2 tomates et quelques champignons hachés; aussitôt que ceux-ci ont réduit leur humidité, retirez le hachis ; ajoutez du persil haché avec une pointe d’ail, puis de la mie de pain imbibée et exprimée, ainsi que 6 à 8 anchois hachés ; liezle avec quelques jaunes d’œuf crus. Remplissez le» tomates; rangez-les dans un plat en terre ou un plafond ; saupoudrez avec de la panure, arrosez avec de l’nuile, et cuisez à four doux. — Â défaut de tomates fraîches, on peut employer des tomates conservées.
TOPINAMBOURS A LA CR&MK
Pelez un litre de topinambours, en leur donnant une forme égale; cuisez-les à Peau salée. Egouttez-les, mettez -les dans une casserole avec beurre, sel, muscade; sautez-les jusqu’à ce qu’ils aient réduit leur humidité. Arrosez-les alors avec quelques cuillerées de béchamel ; donnes 2 bouillons, et servez.
TOPINAMBOURS AU PARMESAN
Cuisez les topinambours à l’eau salée ; égouttesles, coupe^-les en tranches, et faites-les revenir
avec du beurre. Assaisonnez; et rangez-les par couches dans un plat à gratin; en saupoudrant chaque couche avec du parmesan; masquez-les en dessus avec un peu de béchamel serrée, sau-
Îoudrez encore avec du parmesan, et tenez-les 0 minutes au four.
SALADE d’ÉtÉ.
Prenez le cœur de 4 à 5 laitues fraîchement cueillies ; essuyez-les avec un linge , feuille par feuille, sans les laver. — Émincez la tête de p oignons nouveaux et frais ; mêlez-les avec la sa-' lade ; ajoutez une pincée de cresson alénois, une pincée de cerfeuil et une pincée de feuilles d’estragon, hachées; assaisonnez avec sel, poivre, huile et vinaigre.
Rangez sur la salade 4 œufs mollets coupés par le milieu et posés à plat. — On peut frotter le saladier avec une gousse d’ail, coupée.
CHICORÉE A LÀ CREME
Faites cuire à l’eau quelques têtes de chicorée propre. Égouttez-les, raffraichissez-les.
Exprimez bien l’eau de la chicorée ; hachez-la. Faites chauffer du beurre dans une casserole; ajoutez la chicorée, faites-la revenir jusqu’à ce qu’elle ait évaporé son humidité. Saupoudrez avec de la farine, et mouillez avec du lait chaud ; faites bouillir, en tournant ; assaisonnez et cuisez un quart d’heure sur le côté du feu ; servez avec des croûtons Mis.
SALADE DE CHICORÉE
On lave vivement la salade et on ta secoue dans le panier; on coupe les feuilles blanches de la
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longueur de 4 à 5 centimètres. — On mêla dans le saladierî’huile, le sel et le poivre, on ajoute la salade ; on la fatigue bien avec la cuiller et la fourchette en buis et non en métal; on ajout© alors le vinaigre : pour 6 cuillerées d’huile* il faut une cuillerée et demie de vinaigre.
A la chicorée, on mêle ordinairement une croûte de pain frottée d’ail; mais on peut simplement frotter le saladier avec une gousse coupée. — On n’ajoute aucune fourniture (1) à cette salade.
ÉPINARDS AU BEURRB.
Cuises à l’eau salée, dans une bassine, des épinards propres. Égouttez-les, exprimez*en l'humidité ; puis, donnez-leur simplement quelques coups de couteau, sans les hacher. — Chauffez du beurre dans une casserole ; ajoutez les épinards ; chauffez-les bien, en les remuant ; assaisonnez et dressez-les; mettez alors quelques tranches d© beurre dessus, et servez.
ÉPINARDS AU JUS ET AUX CROUTONS
Prenez 600 grammes d'épinards cuits à l'eau ; hachez-les finement. — Faites chauffer du beurre dans.une casserole; ajoutez les épinards; faites-les revenir sans les quitter, jusqu’à ce que leur humi~ dité soit évaporée. Assaisonnez et saupoudrez avec 2 cuillerées de farine ; mouillez peu à peu, avec du bouillon ; cuisez-les encore 7 a 8 minutes, en remuant. — Finissez-les avec quelques cuillerées de bon jus et 50 à 60 grammes de beurre.
Servez-les avec des croûtons frits au beurre. — On peut préparer les épinards à la crème, et les garnir avec des œufs mollets, durs ou pochés.
mXes fournitures de salade comprennent les herbes suiTAjates j fouilles d’estragon, de cerfeuil, de pirnprenelle, de cresson tlenota* 4e pourpier, de fleurs de capucine, et enfin la «îbottîfctte.
BÛUVBUE œmsiss bodeôeoeib
OSEILLE AUX ŒUFS
Triez loseille, lavez-la bien ; mettei-la dans une casserole avec un peu d’eau, faites-la fondre sur feu modéré, en la tournant. Versez-la sur un tamis ; quand elle est bien égouttée, faites-la passer à travers du tamis.
Faites fondre un morceau de beurre dans une casserole, mêlez-lui une pincée de farine ; cuisez 2 minutes ; ajoutez l’oseille ; cuisez-la 5 à 6 minutes ; mouillez avec un peu de bouillon. Tournez jusqu’à Tébullition ; assaisonnez et retirez sur le côté. — Un quart d’heure après, mêlez-lui un peu de bon jus.
Servez-la avec des œufs durs coupés, avec des œufs mollets, entiers, ou simplement avec des croûtons frits.
SALADE DE BARBE DE CAPUCIN
Cette salade est une salade d’hiver, tendre et blanche, elle porte avec elle un principe d’amertume qui la rend très-agréable, surtout si on lui mêle quelques tranches de betterave cuite.
Si cest possible, il ne faut pas la laver, mais la bien essuyer; si on la lave, il ne faut pas la laisser séjourner dans 1’ au. — Onia coupe, on l’assaisonne avec sel, huile et vinaigre.
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Cuisez et coupez en dés : carottes, fonds d’arts Chants, haricots verts, betteraves, racines de céleris ; assaisonnez avec sel, poivre, huile et vinaigre; faites macérer une heure. — Égouttei-les sur un tamis ; ajoutez de gros piments rouges d’Espagne cuits, des cornichons et champignons au vinai gre, coupés comme les légumes ; mettez-les dant une terrine, liez-les avec de la mayonnaise, e dresses-la dans un plat, en pyramide ; entourez-!avec une chaîne de petits bouquets de choux* fleurs, également assaisonnés, ou des quartier! d’œuf , cuits.
HARICOTS BLANCS, S H CS
Voici la vraie méthode de cuire les haricots blancs et secs.
Mettez-les à l'eau tiède, dans une marmite en terre; au premier bouillon, retirez le vase du feu, en laissant les haricots dedans. — Une heure après, égouttez-en l’eau ; mettez-en d’autre ; faites bouillir et cuises doucement : on les sale peu avant de les retirer.
SALADB DB HARICOTS BLANCS
Cuises les haricots comme il vient d’être dit, à f eau salée ; tenez-les au chaud jusqu’au moment de les assaisonner. — Egouttez et mettez-les dans le saladier; assaisonnez avec sel, poivre, huile, vinaigre, moutarde et une petite pincée d’oignon finement haché (facultatif) ; retournasses bien et serves. — » On doit éviter de manger la salade froide de haricots.
HARICOTS BLANCS A LA MAITRB-d’hOTBL.
prenez des haricots blancs cuits, chauds, bien
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égouttés ; mettez-les dans une casserole aVec uï morceau de beurre; sautez-les, assaisonnez-les Retirez-les du feu et liez-les avec un morceau dé beurre à la maître-d’hôtel ; finissez avec le jus d’un citron ; dressez.
HARICOTS BLANCS A LA GRAISSE d’0IE.
Faites fondre de la graisse de rôti d’oie ; mêlez-! lui des haricots cuits au moment, bien égouttés et bien chauds ; assaisonnez avec sel et poivre, sautez les 2 minutes sans les chauffer, servez-les aussitôt.
HARICOTS ROUGES AU LARD
Faites tremper les haricots; mettez-les à l’eau tiède, avec un morceau de petit-salé, blanchi; faites bouillir et retirez sur le côté : peu de sel.
Egouttez les haricots et le petit-salé , retirez la couenne de celui-ci, coupez-le en morceaux. Sautez les haricots avec du beurre, assaisonnez, servezles avec le petit-salé autour.
HARICOTS FLAGEOLETS A LA CRÈME
Cuisez à l’eau salée, un demi-litre de flageolets frais;à défaut, prenez-en une boîte de conserve, qui sont généralement très-bons. — Quand ils sont égouttés, mettez-les dans une casserole avec du beurre; chauffez-les en les sautant; mouillez avec de la béchamel légère ; assaisonnez avec sel et muscade; finissez avec une pincée de persil haché et un morceau de beurre divise en petites parties.
HARICOTS FLAGEOLETS A LA MAITRE-d’hOTEL
^ Cuisez les haricots à l’eau bouillante et salée. — • Egouttez-les, mettez-les dans une casse-
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rjrfô avec du beurre ; sautez-les 2 miüittes sur feu aSsmsoûneg, üez-les avec 2 cuillerées de sauc* blonde s doanez quelques bouillons et fiais sez-Ie ; avec un morceau de beurre à la maîfr^’hôiel t'i un jus de citron,
HARICOTS VERTS, AU BEURRE
Chauffez de Feau dans une bassine, avec du &d dedans.
Lavez les haricots, et plongez-les dans le liquide, un peu avant qu’il bouille : ils restent plus verts. Cuisez-les jusqu’à ce qu’ils soient tendres.
Egouttez-les,m@tiez-les dans une casserole mince et plate, avec du beurre ; assaisonnez, sautea4as 9 à 6 minutes sur le feu, servez.
HARICOTS VERTS A LA PROVENÇALE
Cuise* à l’eau des haricots verts ou blancs, êgouttez-les bien. — Chauffes de l’huile dans une poêle avec une gousse d’ail entière; ajoutes les haricots, et sautes-les sur feu 5 à 6 minutes ; assaisonne* retires-les et mêles-leur quelques cuillerées de purée d’anchois salé?., délayee avec de l’huile ; chauffes sans faire bouillir, retires l’ail, et servez.
HARICOTS VERTS A LA MÉNAGÈRE
Cuises des haricots à l’eau 10 à 12 minutes seulement; égouttez-les. — ^Mettez dans une casserole une cuillerée d’oignon haché ; faites-le revenir avec du beurre; saupoudre* avec une pincée de farine, et mouillez avec u a peu de la cuisson des haricots, afin d’obtenir une sauce légère, Faites bouillir, et mêlez-lui les haricots; assaisonnes, ajoutes un bouquet de persil ou de s&riette ; finisses de les cuire ainsi.
Au dernier moment, ifez-les avec une liaison de 2 jaunes; finisses-les avec un morceau de beurre.
HARICOTS HT POMMES DR TERRE AU BEURRE
Lavez des haricots ver s et des pommes de terre nouvelles ; ouises-les anse mble dans une marmite en terre, avec de l’eau, dt sel et 2 gousses d’ail non épluchées : haricots et pommes de terre doivent se trouver cuits en même temps; retirez-
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las. Peîçz les pommes de terre, dressex-les sur un plat avec les haricots ; arrosez-les avec du bon beurre fondu, un peu abondant ; servez.
MARRONS FRAIS
On sert les marrons bouillis ou grillés. Dans le premier cas, on les cuit à l’eau tels et quels, avec un peu de sel et un brin de fenouil. Quand ils sont cuits, on égoutte le liquide, on les couvre avec un linge, on ferme la casserole, et on les fait ressuyer 10 minutes à la bouche du four.
Pour faire rôtir les marrons, il faut d’abord en fendre la peau, et les faire grille? dans une poë) percée, sur feu doux : feu de charbon de bois sj e’est possible. Quand ils sont cuits, on les enferiL f dans un linge, et on les étouffe 10 à 1 % minutes 5
Pour faire glacer les marrons, on en retire dV i bord l’écorce ; on les échaudé ensuite pour en retirer la peau. On les met alors dans une casse ro! plate, avec du jus, et on les cuit tout doucemen | sans les briser.
FÈVES FRAICHES A LA BECHAMEL
Ecosses les fèves; si elles sont petites et tendre retires-en seulement le saillant de la tête ; si elle s sont grosses retir eo-en toute la peau. Cuises-les l’eau salée, avec ma petit bouquet de sariette.
Avec beurre et farine, prépares un petit roux,sarg
ouleur, mouillez aver H < but cuit et chnud ; tour-
§5§ motbils; gdisikb sooisiwiB
ne* jusqu'à V ébullition ; ajoutez quelques débris de jambosa, un oignon coupé, branches d© persil*
\ sel et g tm poivre; cuise* un quart d’heure', ©v passez. — Quand les fèvres sont cuites et égouttées, sautez-les au beurre avec une pincée de sucre;/ mouillez avec la sauce; donnes un seul bouillon, et serves.
On peut servir les fèves à la maître-d’hôtel , en les sautant, quand elles sont cuites et toutes chaudes, avec un morceau de beurre à la maîtred’hôtel.
On peut les servir & la poulette, en les liant avec un peu de sauce poulette {paye 57), et les finissant avec persil hache et jus de citron.
À défaut de fèves fraîches, on peut employer celles conservées en boîtes.
OIGNONS FARCIS
Choisisse* de moyens oignons blancs; pelezles, coupez-les sur le haut. Cuisez-les à l’eau salée pendant 20 minutes; égouttez-les et videz-les, en ne laissant qu'une double enveloppe. Emplissezles avec un hachis de porc frais (page 202), assaisonne* avec sel, épices, muscade, persil et champignons hachés. Saupoudre* avec de la panure. Rangez-les sur le fond d’une casserole plate,' beurrée; arrosez-les avec un peu de beurre; ek&uffes-les bien et finisse* de les oui re avec feu dessus, feu dessous.
NAVETS ©LACÉS
Tournes 8 domaines de petits navets, en forme de poire: ettises*les 20 minutes à l’eau salée;, égouttes-les, mettez-les dans une casserole avec du beurre, sel, une pincée de sucre; faites-les re»
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venir un quart d’heure ; mouillez à hauteur avec du bouillon ; faites réduire le liquide de moitié ; retirez-les alors sur le côté et finissez de cuir© aveu feu dessus, feu dessous, en arrosant de temps en temps. Servez-les, arrosez-les avec leur jus. — Des navets ainsi cuits peuvent être servis avec une sauce brune ou blonde, ou une sauce béchamel.
SALSIFIS A LA POULETTB.
Ratisses les salsifis, en les jetant à l’eau froide. Coupez-les de la longueur de 4 à 5 doigts ; cuisezles dans un blanc simple avec sel et un filet de vinaigre. Egouttez-les.
Prépare* une petite sauce poulette comme il est dit (page 57) ; cuisez-la 10 minutes, et mêlezlui un demi-litre de salsifis; cuisez 15 minutes, et lie* avec une liaison de 2 jaunes; finissez aval persil haché, poivre et jus de citron.
SALSIFIS FRITS
Coupez les salsifis de 4 à 5 doigts de long; quand Ils sont cuits, assaisonnez-les dans un plat avec sel, poivre, huile, vinaigre; 2 heures après l égouttez-les, saupoudrez-les avec du persil haché ; trempez-les dans une pâte à frire, et plongez- les dans la friture chaude, peu à la fois. — Egouttez^ salez et servez.
SALSIFIS GRATINES,
Prenez des salsifis cuits, en choisissant les parties les plus épasses ; émincez-les. — Faites réduire un peu de' bonne béchamel; mêlez-lui les salsifis;
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cuisez ensemble 5 à 6 minutes , assaisonnez; l'émincé doit rester consistant. Dressez-le dans un plat creux, à gratin, par couches, en saupoudrant chaque couche avec du parmesan râpé ; saupoudrez aussi le dessus, arrosez avec du beurre fondu.
Faites gratiner 35 minutes à four doux,; servez dans le meme plat.
CHOUX AU VINAIGRE
Prenez les feuilles tendresd’unchoublanc;supprimez-en les cô tes, émincez-les.Faites-les blanchir 10 à 12 minutes; égouttez-les. — Faites revenir % oignons hachés ; ajoutez les choux ; un quart d’heure après, assaisonnez et mouillez avec 2 à 8 décilitres de vinaigre ; cuisez-les ainsi.
Liez-les avec un petit morceau de beurre manié. En dernier lieu, finlssez-les avec du beurre»
CHOUX BLLNCS ÊMXNCég*
Coupez un choux en quartiers; cuisez-les 20 minutes à l’eau salée; égouttez-les. Retirez les grosses côtes des feuilles, émincez celles-ci, et mettez-les dans une casserole avec du beurre; salez-les, faites-en réduire l’humidité ; saupoudrez avec une pincée de farine, et mouillez avec un peu debouillon etdelaitcuit. — Faites bouillir et retires sur le côté du feu; assaisonnez avec une pincée d& guère et muscade. Finissez de les cuire ainsi, tous doucement.
itsimES
OU FARCI AU FROMAGB
Prenez un kilogramme de chair à saucisse {page 262) ; pilez-la, mêlez-lui un oignon haché une pincée de persil haché avec une pointe d’aiL et 5 a 6 cuillerées de champignons frais ou secs hachés»
Faites blanchir un gros chou propre; rafraîchissez et égouttez ; prenez -en 5 à 6 feuilles des plus larges; supprimez-en la côte, et avec elles foncez une casserole beurrée et panée. — Mettes de côté 4 autres feuilles de chou, puis haches le restant; exprimez-en bien l’eau et mettez-le dans un plat ; assaisonnez avec sel et poivre, saupoudrez avec du parmesan.
Sur le fond de la casserole, étalez une couche de hachis, et sur celui-ci, une couche de choux ; remplissez ainsi la casserole, en saupoudrant les choux avec un peu de fromage.
Couvrez avec les feuilles réservées et avec des bardes de lard ; arrosez avec un peu de beurre, et cuisez 3 heures et demie, à four doux. — Égouttez la graisse du chou, et renversez-^ sur un plat ; arrosez avec un peu de bon jus, et servez.
On peut farcir le chou au maigre, soit avec une farce au poisson, soit avec une faree aux finesherbes, liées avec de la panure et des œufs, danr laquelle on fait entrer des feuilles tendres de chou blanchies et hachées.
CHOU ROUGE, AUX POMMES
Emincez un chou rouge, en retirant les côtes et feuilles dures. Mettez-le dans un poêlon en terre, avec un oignon haché, un peu d>,au et un peu de vinaigre. Cuisez-le à l’étuvée. A moitié de cuisson, ajoutez 4 pommes aigres, pelées et émir* cées ; toisas de les cuire ensemble: assaisorimw
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Au dernier moment, liez avec un morcaau dé; beurre manié, et finissez avec un filet de viAaigre.
On ne doit pas cuire les choux rouges dans une casserole etamée, car ils viennent bleu.
CHOUX DH BRUXELLES AU BEURRE
Epluchez les choux; lavez-les et cuisez-les à Feau salée, dans un poêlon ou une petite bassine non étamée, afin de les obtenir verts. Egouttezles ; mettez-les dans une casserole ou une poêle, avec du beurre ; sautez-les, assaisonnez avec sel poivre et muscade ; quand ils sont bien chauds, servez-les avec des croûtons frits autour.
PETITS-POIS VERTS AU BEURRE
Choisissez ïes pois frais et fins. Faites bouillir de Feau dans un grand poêlon avec du sel, une pincée de sucre et un bouquet de persil. Ajoutez les pois, cuisez-les 15 minutes. Egouttez*les dans une passoire ; dressez-les aussitôt sur plat, poses un grand carré de beurre dessus, et servez de suite*
PETITS-POIS A LA MÉNAGÈRE
Faites fondre 100 grammes de beurre dans un poêlon enterre; ajoutez un litre et demi de petitspois, sel, une pincée de sucre, 2 oignons verts noués, et 2 cœurs de laitue, émincés ; placez îs poêlon sur feu très-doux ; couvrez avec une assiette ayant un peu d’eau dedans. Cuisez les pois sans mouillement, en les sautant de temps en temps.' Quand ils sont cuits, liez-les avec un petit morceau de beurre manié ; finissez-ies avec un morceau de beurre pur et une pincée de sucre.
PETIT8-P0IS DE CONSERVE, LIÉ
Ouvrez la boîte au dernier moment ; égouttez
itouxss
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les pois dans une passoire, et trempez-les simple* ment à l’eau chaude. — Chauffez dans une casser rôle 2 cuillerées de sauce blonde et un morceau de beurre; ajoutez les pois, sel et une pincée de sucre; chauffez-les 2 minutes, en les sautant; liez-les alors avec 2 jaunes d’œuf étendus avep un peu de bouillon, mêlés avec dû grammes dé beurre divisé en petites parties.
PETITS-POIS A. LÀ FRANÇAISE
Mettez les pois dans une casserole avec un morceau de beurre, un peu d’eau froide, un bouquet composé d’oignons verts et persil, un peu de sel, une pincée de sucre. Couvrez et cuisez T à 8 minutes à feu vif ; retirez-les sur feu plus doux.
Quand ils sont cuits, retirez-les du feu et liez-les simplement avec du bon beurre, un peu abondant; servez les sans faire bouillir.
PETITS-POIS ET POMMES DE TERRE AU BEURRE
Faites bouillir de l’eau dans une marmite en terre ; ajoutez un litre de gros pois frais et tendres, une vingtaine de pommes de terre nouvelles avec la peau, mais lavées, un peu de sel, un oignon et un bouquet de persil : pommes de terre et pois doivent se trouver cuits en même temps.
Egouttez-les. Pelez les pommes de terre ;mettezles dans un plat avec les pois ; arrosez-les avec du bon beurre fondu et abondant ; servez.
CHOUX-FLEURS A LA SAUCE
Prenez un chou-fleur, retirez-en les feuilles ver« tes, et divisez-le par bouquets; lavez-les ; écbaudez-les à l’eau bouillante, puis, plpngez-les dans casserole d’eau chaude. Cuisez-les à couvert jus-
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fpi’à ce qu’ils soient tendres ; salez-les en demie* îeu. Egouttez-les, dressez-les sur un plat, en reformant le chou-fleur; arroser avec une sauce su beurre (page 54).
CHOUX-FLEURS AÙ PARMESAN
Cuisez des choux-fleurs, à l’eau salée ; égouttezles bien, divisez-les en petits bouquets, assaisonnez avec sel, poivre et muscade. Rangez-les alors, par couches dans un plat à tarte ou dans un plat à gratin; masquez chaque couche avec quelques cuillerées de béchamel chaude, saupoudrez avec une poignée de parmesan râpé; sur cetta couche, dressez-en une autre ; masquez-la aussi avec de la sauce, et saupoudrez avec du fromage : arrosez le dessus avec du beurre fondu, et faites gratiner 25 minutes à four chaud.
CHOUX-FLEURS FRITS
Divisez les choux-fleurs en petits bouquets, de grosseur égale : cuisez-les à Peau salée, en les tenant un peu fermes. Egouttez-les ; mettez-les dans un plat ; assaisonnez avec sel, poivre, persfl haché ; farinez - les ensuite , trempez - les dans des œufs battus, et plongez-les à friture chaude, mais peu à la fois. Quand ils sont de belle couleur égouttez-les ; saupoudrez avec du sel et servez,
CHOUX-FLEURS EN SALADE
Divisez un chou-fleur en bouquets ; écbaudezles, et cuisez-les à l’eau en même temps que 1 et feuilles tendres : celles-ci étant un peu plus lon« gués à cuire, doivent être mises plutôt dans l’eau;
Egouttez-les, coupez les feuilles de la longueur de 2 à 3 doigts; mettez-les dans un saladier;
LÉGUMES
ajoutes les bouquets de chou-fleur, entiers ou divisés. Assaisonnez avec sel , poivre , huile , vinaigre et moutarde; sautez-les 2 minutes ; servez-les chauds ou froids.
CHOUX-FLEURS ÉTUVES
Divisez an chou-fleur en bouquets ; cuisez-les à moitié seulement dans l'eau salée. Egouttez-les; rangez-les dans une casserole ; arrosez-Ies avec un peu de bouillon etfaites-les étuver avec feu dessus et dessous. Assaisonnez avec sel et poivre , puis dressez-les sur un plat; liez la cuisson d’abord avec un petit morceau de beurre manié puis avec 2 ou 3 jaunes d’œuf délayés avec un peu de crème ; finissez la sauce, en lui mêlant 60 grammes de beurre, persil haché et jus de citron.
ASPERGES VIOLETTES A LA SAUCE AU BEURRE
Ratissez une botte d’asperges aussi fraîches que possible ; coupez-en les tiges d’une égale longueur; nouez-les en petites bottes, les grosses ensemble, et les petites aussi.
Faites bouillir de l’eau avec du sel, plongez dedans les asperges plus grosses; 10 minutes apres, plonges les petites. Cuisez de 25 à 30 minutes; avant de les égoutter, essayez-les, en pressant la pointe avec les doigts. — Dressez-les sur serviette ou sur plat, et, envoyez à part une sauce au beurre;
ae 549) préparée avec de l’eau et quelques ierées de la cuisson.
ASPERGES DE CONSERVE, SAUCE HOLLANDAISE. I
Les asperges conservées sont d’un grand secoure en hiver, alors que les légumes frais sont peu variés : bien traitées, elles sont très-bonnes.
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Ouvrez la boîte, égouttez-en toute l’eau; rangez ees asperges sur une grille en fil de fer. — Faites bouillir de l’eau dans une casserole plate, salez-la, et plongez les asperges avec la grille, dans le liquide. Au premier bouillon retirez du feu; 8 minutes apres, égouttez et dressez les asperges ; servez la sauce à part.
POINTES D’ASPERGES VERTES AUX ŒUFS POCHÉS
Prenez 8 à 4 bottes d’asperges, ployez-en les tiges
Sour les casser jusqu’à l’endroit où elles sont tenres. Coupez-les de la longueur d’un doigt ; mettezles têtes de côté. Faites cuire les tiges dans un poêlon à l’eau salée ; mettez les têtes dans une boule en fil de fer étamé ; quand les tiges sont à moitié cuites, ajoutez les têtes et finissez de cuire ensemble. Faites sauter les tiges au beurre ; saupoudrez de sel et d’une pincée de sucre ; dressezles sur un plat avec les têtes sur le centre, ét servez avec des œufs pochés autour.
CÉLERI-RAVES A LA CRÈME
Divisez en petits quartiers 2 ou 8 racines de céleri-rave; parez-les d’égale forme comme des quartiers de pommes. Faites-les blanchir pendant quelques minutes, à l’eau salée. Egouttez-les ; rangez-les dans une casserole beurrée ; assaisonnez, mouillez avec un peu de bouillon, et faites ! tout doucement réduire le liquide à glace. Mouillez de nouveau et faites encore réduire, jusqu’à ce que les racines soient cuites à point. Arrosezles alors avec quelques cuillerées de sauce à la crème; donnez 5 minutes d’ébullition, et dressez, à On peut aussi servir ces céleris au jus lié.
&3&UMES
â&LADR db céleris et trüffes ( entremets ).
Emincez en julienne le cœur de 2 à 3 pieds de céleris tendres; assaisonnez avec sel, poivre, huile et vinaigre; ajoutez un tiers du volume de truffes noires, épluchées, peu cuites, également émincées et assaisonnées avec sel, poivre, huile et vinaigre. Sautes bien la salade avant de la servir.
PIEDS DE CÉLERI ÀU JUS LIÉ
Prenez des pieds de céleri tendres; supprimesen les tiges dures, coupez-les de la longueur de 10 à 12 centimètres. Lavez-les bien, faites-les blanchir à l’eau salée pendant un quart d’heure. Rafraîchissez-les, puis rangez-les dans une casserole ; couvrez-les avec du bouillon non dégraissé, puis avec un papier beurré ; finissez de les cuire ainsi. — Egouttez-les, fendez-les en deux sur la longueur, dressez-les sur plat, et masquez-les avec un bon jus lié.
CÉLERIS FRITS
On peut faire frire les pieds de céleri et les célerisraves ; dans les deux cas, ils doivent être cuits et divisés : les premiers sont divisés en deux ou trois parties sur leur longueur; les deuxièmes sont coupés en tranches ou en gousses.
Mettez-les dans un plat ; assaisonnez avec sel, poivre, huile, persil haché, vinaigre ou jus de citron. Faites-les macérer une heure. Trempezles ensuite dans une pâte à frire {page 46), et plongez-les à friture chaude; quand la pâte est sèche, de belle couleur, égouttez, salez-les et dre»sez-les.
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LENTILLES AU PETIT-SALÉ
Cuisez à l’eau salée un demi-litre de lentilles triées. — Faites blanchir 150 grammes de petitsalé; coupez-le en petits dés ; mettez-le dans une casserole avec du beurre, faites-le revenir 5 minutes, mouillez avec 2 décilitres de jus ou de bouillon. Cuisez un quart d’heure, tout doucement ; liez le liquide avec un morceau de beurre manié , ©tmêlez-luiles lentilles ; faites-les mijoter un quart d'heure. Finissez avec un filet de vinaigre et un# pincée de poivre.
CROQUETTES DE POMMES DE TERRE
Cuisez à l’eau salée 600 grammes de pommes de terre pelées et coupées ; aussitôt à point égouttez-en l’eau ; couvrez et faites-les ressuyer 10 minutes à la bouche du four. Passez-les ensuite au tamis, peu à la fois. Remet**** la puré^ dans la
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casserole ; mêlez-lui 75 grammes de beurre et 5 à 6 jaunes d’œuf ; sel, muscade, une pincée de sucre, une poignée de parmesan râpé.
Divisez la puree par parties égales ; rouiez-ies sur la table farinée, en leur donnant la forme d’un bouchon ; trempez-les dans des œufs battus, roulez-les dans la panure; et plongez-les à grandi friture, peu à la fois
POMMES DE TERRE SOÜTFLéKS.
Pelez des pommes de terre de Hollande , longues ; coupez-les sur la longueur, en tranches de l’épaisseur d'une pièce de 5 francs ; pelez-les, lavez-les, essuyez-les, et plongez-les dans la friture presque froide; chaufîez-les jusqu’à ce au’elies soient ramollies. Égouttez-les, mettez-les dans un paniei à friture.
Faites bien chauffer de la friture neuve, ai plongez de nouveau les pommes de terre dedans : remuez-les ; elles doivent souffler sans se colorer Égouttez-les alors.
Au moment même de les servir, plongez-lea encore dans la friture bien chaude, pour leui faire prendre couleur. Égouttez, salez et servez
PURéB DE POMMES DE TERRE AU GRATIN.
Préparez une purée de pommes de terre en opérant comme il est dit pour les croquettes. Quand elle est passée, mêlez-lui 125 grammes de beurre, 4 iaunes d'œuf, une poignée de parmesan râpé, sel et muscade; dél&yez-la avec un décilitre ©t demi de bonne crème crue* elle ne doit pas être
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trop liquide. Versez -la dans une petite casserole à soufflé dont le mod èle est reproduit au chapitre des ustensiles; saupoudrez le dessus avec du parjmesan, arrosez avec du beurre, et faites gratiner :i0 à 12 minutes, au four ou avec feu dessus, feu dessous. — Si on veut avoir une bonne purée, il ne faut pas épargner le beurre qui la rend délicate.
POMMES DE TERRE FARCIES
Cuisez au four doux, une quinzaine de grosses pommes de terre d'égale forme, rondes ou longues. En les sortant du four, faites sur chacune, avec la pointe d’un petit couteau, une ouverture circulaire; enlevez le mo’ceau coupé.
i Videz alors les pommes de terre, à l’aide d'une petite cuiller, en ne laissant que la peau. Prenez la pulpe et passez-la au tamis, peu à la fois. Mettez-la dans une terrine. Pour 500 gram. de pulpe, ajoutez 150 grammes de beurre divisé; 4 jaunes d’œuf crus, 6 cuillerées de crème crue, assaisonnez avec sel, muscade, une pincée de sucre. Quand le mélange est opéré, ajoutez peu à peu 100 grammes de parmesan râpé.
Avec cet appareil, remplissez les pommes de terre, en le faisant bomber; saupoudrez avec du parmesan, arrosez avec un peu de beurre, et te-: nez 25 minutes au four ; servez-le ensuite.
POMMES DE TERRE A LA MAITRK-d’hÔTEL.
Pelez une quinzaine de moyennes pommes de terre cuites à l’eau, aussi égales que possible; coupez-les en tranches pas trop minces. Mettezles dans une casserole plate, beurrée ; assaisonnez avec sel, poivre, muscade. Couvrez juste avec du bouillon et 2 cuillerées de crème ; cuisez à couvert jusqu’à ce que le liquide soit à peu près réduit ; reiirez-Ies, finissez-les avec 2 cuillerées de crème
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©rue, un gros morceau de beurre, divisé, un® pi&« eée de persil et le jus d’un citron.
POMMES DB TERRE À LA PROVENÇALE
Choisissez de bonnes pommes de terre longues; pelez-les, parez-les en forme de bouchon, et coupez-les en tranches. Lavez-les, égouttez-les, épongez-les sur un linge. — Pour chaque 500 gram. de pommes de terre, mettez un décilitre de bonne huile d’olive, dans une casserole plate ; chauffezla, et mêlez-lui les pommes de terre ; cuisez-les en les sautant souvent. Quand elles sont de belle couleur, égouttez-en l’huile ; salez-les, et mêlez» leur un morceau de beurre manié avec du persil haché. Sautez-les, hors du feu, jusqu’à ce que le beurre soit fondu. Servez-les aussitôt.
POMMES DE TERRE A LA LYONNAISE
> Cuisez des pommes de terre en robe ; pelez-les^ coupez-les en tranches.
Émincez finement des oignons : il en faut un •quart du volume des pommes de terre ; mettezles dans une poêle avec beurre et huile, faites-les revenir sur feu très-doux. Quand ils sont cuits et de belle couleur, ajoutez les pommes de terre ; assaisonnez et faites-les revenir ensemble jusqu'à ce que les pommes de terre soient rissolées ; ser-
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POMMES DK TERRE GRATINEES*
Cuisez à l'eau salée des pommes de te rre pelêei et entières. Égouttez -les, coupez-les en tranches
Hachez un oignon; mettez-le dans une casse rôle plate ou une poêle, avec du beurre abondant laites-le revenir de couleur blonde; ajoutez lei pommes de terre; assaisonnez, et retir e*-les sui feu doux, en les écrasant ; remuez-les souvent avec une palette. Quand elles sont rissolées, rassembîez-les sur un côté de la poêle, comme uni omelette, puis renversez-les sur un plat.
POMMES DE TERRE AU FROMAGE
Pelez des pommes de terre de Hollande; cou-
Ïiez-les en tran ches minces; essuvez-les bien avec un inge. — Beurrez grassement une casserole épaisse ou une cocote en fer. Rangez au fond du vase une couche de pommes de terre* assaisonnez avec sel et poivre ; saupoudrez avec du fromage de Gruyère râpé, arrosez avec du beurre, et recommences l’opération jusqu'à ce que le vase soit plein. Cuisez les une heure et demie, au four ou sur des cendre? chaudes, avec feu dessus, feu dessous. — Si c’est dans une casserole ; renversez les pommes de terre sur un plat; si c’est dans uns cocote servez-les sur table, dans le vase même.
SALADE DE POMMES DE TERRE AUX PISSENLITS
Prenez une poignée de pissenlits très- tendres, coupez-les d’un doigt de long; mettez-les dans un saladier, ajoutez 8 à 10 pommes de terre pelées toutes chaudes, émincées ; assaisonnez avec sel et poivre, sautez-les 5 à 6 minutes.
Faites fondre 125 grammes de lard râpé, ajoutez un filet de vinaigre, et versez tout bouillant sur la salade. Tournez-la 5 mmutes,_et servez.
«ULLA.DK DÉ POMME DE SERRE âUX HARENGS «
Cuises des pommes de terre en robe ; pelez-les* coupez-les en tranches, et arrosez-les pendant qu'elles sont chaudes avec un peu de bouillon chaud; assaisonnez avec sel, poivre, muscade. Dressez sur plat, et rangez dessus des filets de harengs bien dessalés coupés en lisière et mariné* à l’huile et vinaigre, pendant quelques heures.
QUENELLES DE POMMES DR TERRE AU FROMAGE
Cuisez des pommes do terre en robe, à l'eau salée ou à la vapeur. Égouttez-les, pelez-les et râpez-les. — Prenez 5 à dOO gram. ae cette pulpe, mettez-la dans une terrine, travaillez-la avec? une cuiller, et mêlez-lui peu à peu, 150 grammee de farine et autant de beurre divisé; ajoutes 2 œufs, sel, poivre, muscade. — Roulez cette pâte sur la table farinée; essayez-en une petite partie, en la faisant pocher à l’eau bouillante ; rectifiez-te au besoin. Divisez la pâte, et roulez les partie* sk boudin de l’épaisseur du doigt ; coupez-les transversalement de 2 doigts de long; plongez-lef à l’eau bouillante et salée ; au premier bouillon, retirez-les sur le côté du feu ; couvrez-les et tene-les ainsi 12 à 15 minutes.
Egouttez-les ensuite sur un grand tamis, ai dressez-les par couches dans un plat, en saupoudrant chaque couche avec du parmesan, et arrosant avec du beurre h la noisette; servez -Igi aussitôt.
TIMBALE DM POMMES m TERRE AUX ANCHOIS.
Préparez une purée de pommes de terre comme il est ait pour les croquettes. Pour 500 grammes’
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é% purée, mêlerai 125 grammes de beurre, 2 œufs entiers et 4 jaunes, un grain de sel, une pointe de muscade, une poignée de parmesan râpé et les filets de 8 à 10 anchois, coupés [en petits dés. — Beurrez un petit moule à char* lotte, panez-leàla panure, remplissez-le avec l’appareil, et cuisez 25 minutes à four chaud ou au four de campagne. Dégagez la timbale tout autour, avec la lame d’un couteau, et renversez-la sur un plat.
MORILLES A LA PROVENÇALE
Épluchez les morilles, en retirant toutes les parties terreuses^ fendez-les si elles sont grosses; lavezles à l’eau tiede et à plusieurs eaux; plongez-les à l’eau bouillante, salee ; donnez un seul bouillon et retirez du feu ; égouttez et épongez-les. — Hachez un oignon, mettez-le dans une poêle avec une gousse d’ail non-pelée; faites blondir et ajoutez les morilles ; assaisonnez avec sel, poivre, une pointe de cayenne ; sautez-les 10 à 12 minutes sur feu modéré; retirez-les, saupoudrez de persil haché et liez avec quelques cuillerées de sauce tomate : sauce courte.
Dressez sur des croûtons ronds frits à l’huile, rangég sur le fond du plat.
Les morilles ne se produisant qu’au printemps, on ne peut en consommer dans les autres saisons qu’à rétat de conserve, c’est-à-dire en boîtes ou séchées. Les morilles sèches sont peu coûteuses et donnent d’excellents résultats ; on les fait ramollir à l’eau tiède pendant quelques heures, et on finit de les cuire dans la sauce des ragoûts ou dans le jus.
MORILLES AU BEURRE
Épluchez et faites blanchir les morilles ; égout»
LÉGUMES
\ tez-les, êpongez-enbien l’eau. Mettea-ta dans une ! casserole avec du beurre, un bouquet de persil^ vsel et poivre, Faites-les revenir jusqu’à ee qu’elles aient réduit leur humidité. Arrosez-les avec un peu de bouillon, et finissez de les cuire tout doucement. Liez-les alors avec un petit morceau de beurre manié à la farine ; retirez-les du feu, finissez-les avec le jus d’un citron et un morceau de beurre divisé ; servez avec des croûton* frite autour.
MORILLES LA POULETTE
Épluchez et faites blanchir les morilles : égouttezles ; mettez-les dans une casserole avec du beurre et une pincée d’oignon haché; faites-l@s revenir 10 minutes à bon feu; saupoudre z-les avec mne cuillerée de farine, et mouillez peu à peu avec du bouillon chaud, jusqu’à hauteur ; assaisonnez avec sel et poivre, une gousse d’aü entière. Cuisez 20 minutes tout doucement. — Liezles alors avec une liaison de 2 jaunes; finissez-les avec une pincée de persil haché, et le jus d'un ci- . trou.
] càPHS A LA PROVENÇALE.
Prenez 0 têtes de cèpes fraîches ; coupes-en la queue, essuyez-les ; mettez-les dans une poêle avec de l’huile ; faites-les cuire des deux eûtes, en les retournant ; assaisonnez avec sel et poivre, égouttez-les bien sur- un plat ; jetez l’huile dans laquelle elles ont cuit. — Mettez dans la poêle oignons et échalotes hachés ; faites-les revenir avec, de l’huile; ajoutez les queues de cèpes hachées; feuisez-les 7 à 8 minutes; assaisonnez avec sel et poivre, une pointe d’ail et une pincée de persil ; remettez les têtes dans la poêle, ehaufîez-les des
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deux côtés, puis dressez-ïes, et versez dessus, l'huile et le hachis.
CHAMPIGNONS COMESTIBLES
Les champignons qu’on cultive à Paris sont excellents et inoffensifs ; ils ont de plus le mérite de se reproduire en toute saison, ce qui pour la cuisine est d'un immense avantage. En province, on est généralement privé de cette ressource et on se trouve obligé de recourir à l’emploi des champignons conservés. Les champignons conservés en boites sont d’un prix peu élevé et d’un accès facile, puisqu’on peut les acheter par demie st par quart de boite.
Un produit d’une autre espèce mais d’une grande utilité dans les petites cuisines, c’est l’emploi des cèpes coupés en lames et séchés. Ramollis à l’eau tiède, ils peuvent être utilisés soit dans les ragoûts, soit dans les hachis : coupés en dés on les emploie pour les appareils à croquette, è rissole, etc.
La cuisson des champignons frais est tout# simple ; on sépare la queu des têtes, on lave vivement ceîies-ci, on les met dans une casserole avec un peu d’eau, sel et jus de citron; on les cuit 5 à 6 minutes, à couvert, en les remuant. — Onj bâche les queues pour les employer en ânes-herbes J
croûtes aux ohampignons (entremets).
âpluchez des champignons de couche, bieif frais ; séparez la queue de la tête ; essuyez bieif celles-ci, lavez-les vivement; mettez-les dans une casserole avec un peu d’eau, ius de citron, beurre et sel ; cuises-les à feu vif et à couvert ; T à 8 minutes suffisent Êgouttez-en la cuisson, passezla et liez-la avec un peu de sauce, et au besoin avec un petit morceau de beurre manié ; faites-la
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réduire 5 à 6 minutes, puis liez-la avec une liai» sonde quelques jaunes, ajoutez les champignons; puis du poivre et muscade ; dressez-les sur une couche ae tranches de pain de cuisine, frites ou bien beurrées et séchés au four.
TRUFFA NOIRES.
A l’état fraîches, les truffes n’existent que pendant quelques mois de l’année, de novembre à fin mars. — Quand on ne peut plus les avoir fraîches, il ne reste qu'à les acheter conservées en boîtes. Les truffes conservées sont généralement bonnes ; on peut les acheter en aussi petite quantité qu’on le désire. Tous les marchands, à côté des boîtes entières, ont des demi-boîtes et des . quarts de boîte, ou quarts de flacon.
Dans la petite cuisine, on ne peut ^uère employer des truffes que comme accessoire, d’apprêts. Qr, dans ces conditions on peut très- bien employer les truffes sèches qui sont excellentes.
Ces truffes ramollies à l'eau pendant une couple d’heures reviennent en très-bon état ot conviennent, soit pour être mêlées à un ragoût, soit pour , être coupées en dés ou pour être hachées. Le pris
S eu élevé de ce produit, ^permet à tout le mon^t ê l'aborder. Je le recommande aux ménagères. Quand aux truffes crues, la première néces*; sité c'est de les brosser dans l’eau pour en retirer toute la terre, puis de les cuire, soit après les avoir pelées, soit avec la peau. Dans, les deuil cas, on les cuit avec du vin blanc secj ^ court; mouillement» si elles sont pelées 7 à 8 minutai <f ébullition violente suffisent; si on les cuit avec la peau, ou les cuit & à 6 minutes de plu j.
TRUFFES CUITES SOUS LA CENDRE
Prenez des truffes fraîches, non pelées, mais
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bien brossées et lavées; salez-les légèrement, en« , veloppez-les séparément d’abord avec une petite barde très-mince de lard, puis avec un carré de papier blanc beurré, et ensuite avec du papier double ou triple. Humectez légèrement le papier extérieur, quand les truffes sont enveloppées, rangez-les sur une couche de cendre chaude du foyer, puis couvrez-les avec une autre couche épaisse, et sur celle-ci, étalez une légère couche de braise. Cuisez les truffes de quarante à 50 minutes selon leur grosseur. Enlevez les premières feuilles de papier, en laissant celle qui est beurrée; dressez-les dans une légumiers fermée. Servez à part du beurre frais.
TRUFFES À LÀ PROVENÇAL
Pelez 8 à 10 truffes crues, de moyenne grosseur, émincez-les. Hachez finement un oignon, faites-le revenir à l’huile ou au beurre, dans une poêle ; ajoutez les truffes, un peu de sel, poivre et une gousse d’ail entière, s&utez-les 2 minutes sur feu vif ; puis arrosez-les avec un demi-décilitre de marsala et faites-le évaporer, en sautant les truffes. Liez celles-ci avec 2 cuillerées de sauce brune, donnez 2 bouillons et retirez du feu ; finissez alors le ragoût un morceau de beurre d'anchois et une pincée de persil haché. Enlevez la gousse d’ail et servez.
OEUFS
OmPOCHés
Faites bouillir de Peau dans une petite bassine
m casserole; ajoutez sel et vinaigre; prenazdes]
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œufs du jour, coupez-les un à un, ©a les ouvmmt et les faisant tomber à T endroit où le bouillonna #ientest bien prononcé, afin de les saisir : il faut
pocher seulement 4 à \ fois. Au premier bouil ion, retirez la casserole sur le coté du feu, et tenez-la ainsi jusqu’à ce que les œufs soient asseg raffermis pour se soutenir entiers. Enlevez- les alors avec l'écumoire et mettez-les à reaifrfroide. Un quart d’heure après* prenez-les un à^ü, p&~ rez-les ronds et remettez* les à i’e&u froide ; chauf fez-les ensuite à l’eau tiède.
acurs pochés à là jfouBiSB (entremet*). ,
Préparez une purée d’oignons (p. Ô0)i — Faites pocher 6 œufs ; dressez la soubise sur un plat et les œufs dessus ; altemez-les chacun avec un croûton frit coupé en crête et glacé au pinceau.
œufs pochés à là M4TKLOT® (entremet»).
Faites pocher 6 œufs. — Emince s-un oignon, fai tes-le revenir au beurré; ajoutez un bouquet, une gousse d'ail et quelques parures de champignons. Mouillez avec un|uiécilitre de vin blanc et faites tomber tout doucement le liquide à glace. Mouillez alors avec 2 décilitres de vin rouge y faites bouillir, liez avec un morceau d© beurre * manié ; assaisonnez avec sel et poivre, passez au { amis.
Chauffez les œufs à l’easi tiède, dressez-les ch r. i un sur un croûton frit, .et masquez-les avec 1 sauoo.
<£W&*UOLLBTS
Cuisez les œufs 5 minutes; — Égouttez -les j mettez-lôs è l’eau froide. Un quart d’heure aprè®,
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reürei-en les coquilles ; chauffez-les à Feau tiède « On sert des œufs mollets avec un hachis de viande ou une purée de volaille ou de légumes*
œufs mollets à l’osbillb (entrémets).
Prépares une purée d’oseille, comme elle est décrite à la page 67 ; cuisez ô à 8 œufs à 5 minutes ; faites-ies refroidir à l’eau pour en retirer la coquille. — Dressez l’oseille sur un plat, arrosez-la avec un peu de glace, et dresses les œufs autour.
œufs au jambon (mets de déj .).
Coupez quelques tranches minces de jambon cuit; mettez-les dans une poêle avec du beurre fondu ; chauffez-les à peine, en les retournant ; rangez-les sur un plat l’une à côté de l’autre. Coupez dans la poêle autant d'œufs qu’il y a de tranches de jambon, assaisonnez avec sel et poivre ; chauffez et couvrez-les avec le couvercle en tôle chargé de braise; quand ils sont à point, enlevezles avec une palette et posez-les à mesure, un sur chaque tranche de jambon.
œufs au miroir (mets de déj.).
Beurrez le fond d’un plat en métal ou en porcelaine ; coupez les œufs et ouvrez-les, à niveau du beurre, afin qu’ils restent bien entiers. Assaisonnez avec sel et poivre, cuisez-les avec feu dessus et dessous.
ŒUFS A LA OOQUB.
Prenez des œufs du jour; rangez-les sur une
frille en fil de fer (v. aux Ustensues) ; plongez-les Feau bouillante. Couvrez et cuisez-les 3 minutes
CRtJPi
8 minutes et flemîe, selon leur grosseur,' Serves tes sous serviette ou dans une coquetière.
œufs A la tripe [entremets).
Hmincez 4 oignons ; faites-les revenir tout dou~ Mè nent au beurre, avec une pincée de sucre et de srel ; saupoudrez-les avec une pincée de farine, et mouillez avec 3 décilitres de lait chaud ; cuisez tffe minutes tout doucement ; assaisonnez avec sel et muscade ; faites réduire, en ajoutant quelques cuillerées de crème crue* — Cuisez 7 à 8 œufs durs ; tenez-les à l’eau froide un quart d’heure ; retirez- ,en alors les coauilles, coupez-les en tranches, dressez-les sur le plat, et masquez-les avec les oignons.
atüFS frits a la saüce tomate (mets de déj.).
Choisissez des œufs bien frais. — Mettez % décilitres d’huile ou du saindoux dans une petite poêle creuse. Chauffez bien ; puis penchez légèrement la poêle pour ramener toute l’huile sur un côté ; coupez alors un œuf, à fleur du liquide, et avec une petite écumoire ramassez-le de façon à lui donner la forme ovale. Cuisez-le jusqu’à ce que la partie extérieure soit bien saisie, en conservant te jaune liquide, absolument comme un œuf poché.
Cuisez ainsi les œufs, l’un après l’autre; etdressez-les dans un plat ; masquez le fond de celui-ci avec une sauce tomate préparée avec des tomates fraîches ou de la purée de tomate en conserve,
ORUFS FARCIS AUX ANCHOIS (horS-cT (EUV .) .
Faites durcir 8 à 10 œufs ; en les sortant, mette» les à l’eau froide. Un quart d’heure après, retirez* m les coquilles, et fendez-les chacun en deua Parties. — Pilez les jaunes avec les filets de
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anchois ; ajouter 2 ou 3 cuillérées de farce au pain, puis un petit morceau de beurre et quelques jaunes d’œuf crus. — Mette* la farce dans une terrine ; mêlez-lui une pincée d'oignon haché et une cuillérée de persil : assaisonnez avec sel et poivre. — Avec une cuillerée de cette farce, remplissez chaque demi-œuf, de façon à lui donner sa forme première. — Avec le restant de la farce, masquez le fond d’un plat. Dressez ensuite les œufs, en les posant l’un à côté de l’autre, le côté farci en dessus ; dressez le restant sur le centre. Saupoudrez avec de la panure, arrosez avec du beurre fondu, et tenez à four doux 20 minutes.
ŒUFS CUITS EN OOCOTH
Beurrez 6 petites cocotes en porcelaine, plates ou posant sur 3 pieds ; saupoudrez-les avec des fines-herbes cuites : oignons, échalottes, champignons et persil hachés. Coupez un œuf frais dans chaque cocote ; salez etcuisez 4 à 5 minutes & four modéré.
ŒUFS A LA POLIONAO.
Beurrez des moules à dariole ; saupoudrez les avec du persil haché, et dans chague moule, coupez un œuf bien frais ; salez les œufs, et rangez les moules dans un plafond à rebords , avec un peu d’eau au fond; cuisez 5 minutes; dressez-les sur plat, en les renversant.
ŒUFS AU BEURRE NOHU
On cuit ces œufs dans un plat ou à la poêle. Dans le premier cas, on les cuit avec peu de beurre, et quand ils sont à point on verse du beurre noir des-
cetîFs
sus. Si on les cuit à la poêle, on les glisse dan® un plat, et on verse le beurre noir dessus 9 prépar à part (page 54).
dïUFS en caisses (mets de déj.).
Beurres ou huilez au pinceau l’intérieur de quelques caisses plissées, de forme ronde; pour chaque caisse, prenez 2 filets d’anchois ; écrasez-les avec la lame d’un gros couteau ou pilez-les ; mêlez-leur un égal volumede beurre et autant de panure fraîche de façon à former une pâte. Avec cette farce, mas-
?[uez le fond et le tour des caisses, coupez un œuf rais dans chaque caisse ; assaisonnez avec sel et poivre ; faites-les pocher au four, sur un gril, en observant que le jaune ne durcisse pas, 5 à 6 minutes suffisent.
On peut remplacer la purée d'anchois par des fines-herbes cuites, c’est-à-dire oignons et champignons hachés, mêlés avec du persil, puis maniées avec du beurre et panure blanche.
ŒUFS BROUILLÉS, AU PETIT-SALÉ
Beurrez le fond d’une casserole. — Cassez 8 à 10 œufs dans une terrine; assaisonnez avec sel, poivre et muscade, fouettez-les et mêlez-leur 60 gram. de beurre divisé en petites parties.
Versez les œufs dans la casserole et posez celle-ci sur feu doux; tournez vivement l’appareil avec une cuiller en bois, jusqu’à ce qu’il commence à se lier; alors mêlez-lui 2 ou 3 cuillerées de crème crue ou de sauce; finissez de les lier sur feu trèsdoux, sans cesser de les tourner; l’appareil doit rester mollet, lisse et sans grumeaux. Versez dans un plat et dressez autour des tranches de petitsale grillé.
œufs brouillés, aux oignons [mets de déj.).
Battez 8 œufs; assaisonnez avec sel., poivre et
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muscade ; liez-les avec du beurre sur feu douxi en opérant comme il vient d’être dit. Quand ils sont crémeux, ajoutez 3 à 4 cuillerées de purée d’oignon (page 06); cuisez encore 2 secondes, et dressez-les sur plat; entourez-les avec des croûtons frits au beurre.
œufs brouillés, aux tomates (entremets).
Coupez en dés 2 'tomates sans peau ni graines ; mettez-les dans une poêle avec du beurre fondu ; assaisonnez et sautez-les 2 minutes sur feu vif sans les faire fondre. — Mettez dans une casserole 60 grammes de beurre divisé en petites parties, battez 8 œufs frais avec 3 cuillerées de crème crue; versez-les dans la casserole, liez-les sur feu sans cesser de tourner ; ajoutez-les tomates, et dressez sur plat ; arrosez avec 4 cuillerées de sauce tomate.
œufs brouillés, aux asperges vertes ( entremets ).
Prenez une botte de petites asperges vertes; ployez-en les tiges, l’une après l’autre, afin de les casser à l’endroit où elles ne sont plus tendres.
Coupez d’abord les pointes d’un doigt de long; coupez ensuite les tiges de même longueur. Cuisezles séparément à l’eau salée, dans un poêlon rouge, afin qu’elles restent vertes.
Quand elles sont égouttées, faites-les sauter avec un morceau de beurre; assaisonnez avec sel et poivre.
Cassez 10 œufs dans une terrine; assaisonnez, mêlez-leur 2 ou 3 cuillerées de crème crue. Mette* 80 grammes de beurre dans une casserole; chauffez-le, et mêlez-lui les œufs battus, tournez sur feu doux, avec une cuiller, de façon à les lier sans faire de grumeaux: ils doivent rester moelleux. Retires du feu , et mêlez les asperges chaudes;
OMELETTE AU BEURRE
Cassez 8 à 10 œufs dans une terrine, ajoutez un morceau de beurre divisé en petites parties, sel et poivre. Battez-les 2 minutes avec une fourchette.'
— Faites fondre 50 à 60 grammes de beurre dans une poêle à omelette ; chaufïez-la, et versez les œufs dedans, tournez avec la fourchette jusqu'à ce que les œufs commencent à se lier; tournez alors la poêle sur elle-même , afin de rassembler la masse ; ramenez-la sur un côté de la poêle, ei sautez la très-légèrement, afin de la ployer à moitié ; puis, en penchant la poêle, et à 1’ aide de la fourchette, finissez de la ployer, et lui donnant une forme longue; renversez-la aussitôt sur un
Elat sans la déformer; l’omelette doit reste? aveuse à l’intérieur et être lisse à l’extérieur. Pour préparer l’omelette aux fines-herbes, il suffit de mêler aux œufs, ciboulette et persil hachés.
— Pour préparer l’omelette au fromage, il suffit de mêler aux œufs 3 cuillerées de crème crue et une poignée de parmesan râpé. — On compte ordinairement 5 œufs pour deux convives.
OMELETTE AUX ROUNONS DE VEAU
Prenez le rognon cuit d’une longe de veau de desserte; coupez-le en petits dés; chauffez-les £ secondes dans une poêle, avec un petit morceau de glace de viande ou de beurre et une pincée de persil haché. — Préparez une omelette de 8 à 10 œufs comme la précédente ; au moment où elle est liée, avant de la ployer, étalez les rognons dessus, ployez-la et dressez-la sur plat.
Si on opéré avec des rognons crus, il faut le* émincer, les sauter au beurre iusau'à ce qu il*
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aient réduit leur humidité; les assaisonner, ies arroser avec un çeu de glace fondue, saupoudrer de persil, et les étaler sur l'omelette avant de la
ployer.
OMELETTE AUX TRUFFES
Les truffes crues sont préférables. — Pelez 3 à 4 truffes propres; émincez-les, mettez-les dans la poêle avec 60 grammes de beurre, sel et poivre ; faites-les revenir 2 minutes en les sautant.
Frottez le fond d’une terrine avec une gousse d'ail coupée; coupez 8 œufs dans la terrine, ajoutez sel, poivre et persil haché; battez-les et versez-les sur les truffes ; liez l’omelette, ployez-la, renversezla sur un plat.
OMELETTE AU THON MARINE
L’omelette au thon doit être faite à l’huile. — Coupez en petits dés 100 grammes de thon bien égoutté. — Battez 8 œufs ; mêlez-leur le thon, du persil haché, sel et poivre. — Chauffez un demidécilitre d’huile dans une poêle; versez les œufs dedans; liez l’omelette, ployez-la et renversez-la sur plat.
OMELETTE AUX &CRBVISSBS
Épluchez les queues de 2 douzaines d’écrevisses ; parez-les, fendez-lespar le milieu sur la longueur ;
æu?s
hachez les parures. — Avec les coquilles, prépares un peu de beurre rouge {page 48). — Battez 8 à 10 œufs, ajoutez les parures' d’écrevisses et les queues, sel, poivre et un petit morceau de beurre rouge. — Chauffez de l’huile ou du beurre dans une poêle; versez les œufs dessus; liez l’omelette, ployez-la, et renversez-la sur un plat. — On prépare ainsi l’omelette aux écrevisses.
OMELETTE AUX CROUTONS.
Coupez en petits dés un morceau de mie dt pain de cuisine ; mettez-les dans une poêle avec du beurre, faites-les revenir sans les sécher. Battez 8 à 10 œufs, mêlez-îeur les croûtons, sel et
{>oivre. Chauffez du beurre, dans une poêle à orneette, versez les œufs dedans; liez-la, ployez-la, renversez-la sur un plat.
OMELETTE AUX CEPES.
Prenez quelques têtes de cèpes crus, bien propres ; émincez-les, faites-les revenir à feu vif, avec moitié huile et moitié beurre ; ajoutez une pointe d’ail, sel et poivre. Cuisez jusqu’à ce qu’ils aient réduit leur humidité.— Cassez 8 à 10 œufs,battez-les, assaisonnez ; chauffez du beurre ou de l’huile dans une poêle ; versez-les œufs dedans, et liez l’omelette ; étalez les cèpes dessus, et ployez-la ; renversez-la sur un plat chaud.
OMELETTE AUX POINTES d’àSPERGES VERTES.
Si les asperges sont bien tendres, il n’est pas nécessaire de les faire blanchir. Coupez-les d un doigt de long, et faites-les revenir au beurre ou à l’huile, dans une petite poêle; assaisonnez. Coupez les œufs dans une terrine, assaisonnez, ajoutez
du persil *haché. Chauffez du beurre dans une poêle à omelette; versez dedans les œufs et les asperges; liez l'omelette, roulez-la et renversez-la sur un plat/
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FARINAGES
PETITS SOUFFLAS AU FROMAGE [hoTS-d’ ŒUVrè):
Faites bouillir 6 décilitres de bon lait ; retire* sur le côté; ajoutez un morceau de beurre, puis remplissez le liquide avec de la panure blanche, c’est-à-dire de la mie de pain râpée, en l'incorporant peu à peu, sans cesser de tourner, de façon à obtenir une bouillie pas trop épaisse; cuisez-la quelques minutes sans la quitter ; retirez-la, et mêlez -lui 100 grammes de beurre, ô jaunes d’œuf, une poignee de parmesan, un grain de sel, une pincée de sucre et muscade. Fouettez les 6 blancs, bien fermes, mêlez-les à l’appareil. Remplissez des petites caisses trè3-légèrement beurrées, cuisez a four doux IB à 18 minutes.
PETITS PAINS AU FROMAGE DK CHE8TER [entremets).
Fendez en deux des petits pains de table ; masquez-les, du côté coupe, avec une épaisse couche de fromage de Chester râpé ou coupe en tranches. Posez-les sur un gril ; saupoudrez-les avec du poivre ou du cayenne, et tenez-les 10 à 12 minuter au four chaud ; servez-les aussitôt.
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noqubs gratinées [entremets).
Prép arez une pâte à chou avec 150 grammes i’eau (soit un décilitre et demi), 150 grammes de farine, 30 grammes de beurre, un grain de sel, une pincée de sucre. Quand la pâte est desséchée, mêlez-lui, peu à peu, 3 ou 4 œufs entiers, 30 gram. de parmesan râpé, une pointe de muscade.
Mettes la pâte sur la table farinée; roulezla en boudins de l’épaisseur du doigt ;coupez-la d’un doigt de long ; roulez ces parties dans un tamis avec de la farine dedans, afin de les arrondir. Enlevez-les de la farine faites-les pocher à l’eau bouillante 7 à 8 minutes. Egouttes et roulez-les dans une casserole avec de la bonne béchamel ; dressez-les par couche dans un plat à gratin, en saupoudrant chaque couche avec du parmesan râpé ; arrosez le dessus avec du beurre et faites gratiner 15 minutes avec feu dessus feu dessous, ou au four.
noqües a la semoul* ( entremets .)
Faites bouillir un litre et quart de lait ; mêlezlui 50 grammes de beurre, puis 200 grammes de «emoule fine et 20 gr. de fécule, mais peu à peu, en la laissant tom ber en pluie ; cuisez 25 minutes sur le côté du feu ; ajoutez une pincée de sel, une pincée de sucre et muscade. — Retirez la bouillie du feu, et mêlez-lui ô à 8 jaunes battus et délayés avec 2 cuillerées d’eau froide ; cuisez encore 5 minutes sans cesser de tourner; retirez-la et incorporez-lui une poignée de parmesan râpé ; versez-la sur une tourtière beurrée ; laissez re-j froidir.
Coupez ensuite la bouillie avec un coupe-pâte rond ae 3 doigts de large; rangez -les h plat, par couches dans un plat à gratin beurré ; arrosez chaque couche avec du beurre fonduft et
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saupoudrez avec du parmesan râpé. Faites gratiner 35 minutes avec feu dessus feu dessous ou au four.
BEIGNETS DE SEMOULE AU PARMESAN [entremets).
Préparez une bouillie au lait et à la semoule* un peu de fécule, comme pour les noques ; versezla sur une tourtière beurrée ; laissez bien refroidir. — Coupez-îâ en ronds avec un coupe-pâte, et roulez ces ronds dans du parmesan râpe ; trempez-les dans des œufs battus, panez- les au pain, et faites-les frire au beurre dans un sautoir ou dans la poêle, à grande friture.
fondue a la ménagère (mtremets.
Prenez 8 à 9 œufs, gros et bien frais, 125 grammes de gruyère frais et 85 grammes de beurre.
Avec le beurre, masquez le fond d’une casserole, râpez la moitié du fromage et coupez le reste en petits dés. Cassez les œufs, battez-les; mêlez-leur le fromage râpé, une petite pincée de sel, une de sucre, poivre et muscade ; versez-les dans la casserole où est le beurre, et placez-la sur feu vif ; tourne* 2 minutes avec une cuiller et retirez sut feu plus doux sans cesser de tourner en tous sens; mais sans faire bouillir, comme des œufs brouillés.’
Quand l’appareil esta; peu près lié, ajoutez W fromage coupé. Yersez-lé ensuite dans un plat, et servez avec des croûtons frits autour. — Cette quantité peut suffire pour 5 à d personnes.
RAMEQUINS AU FROMAGE (AerS-tf œuvre).
Faites bouillir 2 décilitres d’eau; ajoutez us grain de sel et 40 grammes de beurre ; remplissez îe liquide avec de Fa farine, et de&séches-la comme une pâte à chou, jusqu’à ce qu’elle se détache du fond. Reürez-la, chang*»?- * de casserole; mêle
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lui alors 3 œufs entiers ; 50 grammes de beurre, 60 grammes de parmesa n râpé, un grain de sucre, une pincée de poivre. — Prenez la pâte avec une cuiller par parties égal es ; couchez-les sur une tourtière comme des cho ux ; posez sur le haut de chacune une pincée de gruyere coupé en dés ; cuisez 20 minutes à four moaéré.
SALÉE DE MÉNAGE
Prenez 2 livres de pâte chez le boulanger ; de la pâte levée à point. Mettez -la sur la table saupoudrée de farine; mêlez-lui 125 grammes debeurre, saupoudré de sel et divisé en petites parties, mais sans travailler la pâte. Pliez-la alors avec les mains, et mettez-la sur une large tourtière ; tapez la avec la main pour rabaisser de l’épaisseur du doigt-, et de la largeur de la tourtière. Formez un petit rebord tout autour de la pâte; puis, sur la surface, creusez avec le doigt des petites cavités un peu profondes, à petite distance et sans traverser la pâte. Saupoudrez de sel, et versez tout doucement de la bonne huile dessus, de façon à remplir les petites cavités et masquer en même temps la surface d’une couche mince. Cuises une demi-heure à four modéré ; servez en sortant du foui4 dans la tourtière même.
POUPELIN AU FROMAGE
Faites bouillir dans une casserole 2 décilitre! i’eau; ajoutez un grain de sel, une cuillerée dé Bucre et 100 grammes de beurre ; aussitôt que k beurre est fondu, incorporez au liquide ISO grammes de farine ; liez la pâte hors du feu ; remettezla ensuite sur le feu ; cuisez-la 5 minutes sam cesser de la travailler ; retirez-la, et 2 minutes après, incorporez-lui peu à peu un œuf ente
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jaunes, muscade, deux poignées de par* mes an râpé et 125 grammes de gruyère coupé, puis 2 à 3 blancs fouettés en neige. — Beurres une tourtière et disposez la pâte dessus en formant une couronne ; dorez la surface et marques- 1& avec des tranches minces de gruyère frais ; cuir ses une demi-heure, À four doux.
GOUGÈRE AU FROMAGE.
Préparez une pâte à chou, en opérant absolument comme il est dit pour le poupelin au fromage; quand elle est finie, étalez-la sur une plaque beurrée, en lui donnant l’épaisseur d’un doigt. Saupoudrez avec du fromage râpé, et cuisez 20 minutes, à four chaud.
NOUILLES AU GRATIN
„ Prenez <500 grammes de nouilles émincées ; cuisez-les 7 à 8 minutes & l’eau salée ; égouttez-les;
mettez-les dans une casserole; mêlez-leur 75 grammes de beurre divisé en petites parties, et 5 à 6 uillerées de béchamel {page 54), une pointe de muscade et 60 grammes de parmesan râpé.Versez dans un plat à gratin; saupoudrez avec de la panure et du parmesan, arrosez avec du beurre, et faites gratiner 55 minutes avec feu dessus, feu dessous.
MACARONI AU GRATIN
Cuises à l'eau salée son grammes de macaroni'
coupé ; tenez-le un j eu plus tendre crue nmip la
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macaroni au jus. Egouttez-le sans la rafraîchir ; mettez-le dans une casserole ; liez-le ave® quelques cuillerées de béchamel ; puis, mêlez-lui peu à peu 100 grammes de beurre et 125 grammes de fromage râpé, moitié parmesan, moitié gruyère.
Versez-le dans un plat à gratin, saupoudrez avec du parmesan, une pincée de panure ; arrosez avec du beurre, et faites gratiner avec feu dessus, feu dessous ou au four.
TARTELETTES AU FROMAGE
Beurrez 18 moules à tartelette, unis ; foncez- &g avec des rognures de feuilletage; piquez la pâte au fond, emplissez-les à moitié avec de la farine, cuisez-les et videz-les. — Mettez dans une terrine une cuillerée de farine et 4 cuillerées de ppmesan râpé; délayez avec 2 décilitres de lait ou de crème crue, ajoutez un grain de sel. une pincée de sucre , pointe de muscade , 00 grammes de beurre ; tournez le liquide sur feu doux jusqu'à ce que le beurre soit fondu ; retiredu feu , et 15 minutes après , incorporez-lu? 4 blancs fouettés. Remplissez les tartelettes e« cuises 15 minutes à four chaud ; servez &u> sitôt.
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PÂTISSERIE
0ne cuisinière qui ne sait pas faire un peu de pâtisserie, n’est jamais très-estimée. La pâtisserie n* est pas plus difficile à apprendre que la cuisine; seulement, comme on a moins souvent l’occasion
- la voir faire, on est plus longtemps & rapprenne;' À défaut de pratique, les cuisinières doivent donc étudier cette science dans les livres Pompéien te qui leurs donnent de bonnes notions et qui produisent des recettes praticables.
Les recettes que j’ai choisies nour cette partie
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sont a la portée de tout le monde; il s’agit seule* m ent de les étudier avec attention, de s’en rendra sompte, et surtout de ne pas opérer au hasard.
Il ne s’agit pas seulement de savoir faire la pâtisserie ; il faut aussi apprendre à la cuire, ce qui en somme est le point le plus important, car la p atisserie mal cuite ou brûlée est détestable.
A défaut de grand four en maçonnerie, ce qui est rare dans une cuisine bourgeoise, il ne resta que la resfts&Fce des fours de fourneau ou des fours portatifs dont j’ai reproduit différents dessins, au enfin les fours de boulangers. Dans les uns camme dans les autres de ces fours, on peut certainement cuir© toute sorte de pâtisserie, il s’agit saulemeo d’apprendre d’abord à m diriger la chaleur , et à savoir juger du degré qui convient à tell© ou telle autre cuisson. Ceci est un a affaire de pratique et d’étude.
Pâte bH»êe pour les pâté» froid». — Faites la fontaine, «’est-à-dire, étalez en cercle, sur la table, 200 grammes d? farine; sur le centre, mettez une pincée de sel et 2 jaunes d'œuf. Dans une petite casserole, mettez 175 gram. de beurre et un décilitre d'eau, chauffez jusqu'au moment ou le liquide va bouillir, et retirez. Versez peu à peu le beurre et l'eau dam la fontaine, et incorporez peu à peu le liquide avec la farine. Brises la pâte deux fois, laissez-la reposer.
Mte br«»ée, fine. — Faites la fontaine avec 500 gram., de farine; mettez sur le centre 300 grammes de beurre, um pincée de sel et 4 décilitres d’eau. — Assemblez la pâte brisez-la. deux ou trois fois ; iaissez-la reposer une heure.
pâte brïwé© an «ncre, — Faites la fontaine ; mettes sut k centre 300 grammes de beurre, 100 grammes de sucre?, g jaunes d'œuf, un grain de sel et 2 décilitres d'eau. -
Assemblez la pâte, brisez-la une ou deux fois; laissez-la reposer.
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A — Cette pâte est préparée avec 800 gras*,
de farine, 250 grammes de beurre, une pincée de sel, 9 œufi entiers et un peu d’eau. — Même opération que pour les précédentes.
PAte à (Hre pour entmnete, — Mettes 900 grammes de farine dans nne terrine, un grain de sel. une eumerée de sucre en poudre, 2 ou 8 jaunes d’œuf, 6 cuillerées de beurre fendu. Mâles et délayés la pâte arec du rin blanc, de façon à Fobtenir coulante. I
, Incorporez -lui alors 9 blancs fouettés, et enfin, 9 cuillerées de cognac.
jpàtt renllleté* et deml*renllleîase. — T&miseï SUT la table 800 grammes de» belle farine ; ramasses-la en tas, et
éeartei-la ensuite s sur le centre, avec la main, de façon à former un cercle, c’est ce qu’on appelle la fontaine.
Au centre de ce cercle, mettes nne pincée de sel, 9 décilitres et demi d’eau froide.
Avec la main, incorporez peu à peu la farine area le 1>
3uide,jusqu’«n point ’en former nne pâte _ lisse.Presseoda avec
la mam, contre la tante, *ae façon à englober toute k farine et lakser la table sans aucune parcelle de pâte.
La iwai reposer la pâte 10 à 19 minutes.
Pienm 500 grammes de bon beurre fermai en hiyer maniesk à*nn un linge afin de bien l’éponger et le rendre souple. Formez -en un carré épais.
Saupoudrez la table arec de la farine ; posez la pâte dessua,
St appuyez-la arec la main pour lui donner la forme carrée. fJacez alors le beurre sur la pâte (1«* dessin), et ployez les bords de celle-ci sur le beurre, des quatre côtés, afin de le eaçher tout à fait (£• dessin).
Ÿœms alors le rouleau, des dsrrc mains, et allongez la pâts
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en bande minee, de le largeur du carré, en la poussant de¬
vant soi, jusqu'à ce qu'elle n'ait pins que l'épaisseur d'uni demi-doigt (3* dessin).
Pliez alors la baade en trois parties égales, l’une sur l'autre (4* dessin) ; appuyez-la avec le rouleau, pour l'égalise ; faiteslui faire un demi-tour de droite à gauche (6* dessin), et abaissez-la de nouveau, en l'allongeant, aussi mince que la première fois ; pliez-la encore en trois.
La pâte a alors 2 tours. Laissez-la reposer 10 minutes, et onnez-lui encore 2 tours. v
Après 10 minutes de repoffj donnez les f derniers tours.
C/ est avec le feuilletage à 6 tours qu’on prépare les bouchées petits pâtés et vol-au-vent. ’
On prépare le demi- feuilletage avec la même quantité de ferme, mais avee moitié moins de beurre, et en donnant 8 tours à la pâte. Mais, les rognures de la pâte feuilletée, ras. semblées et abaissées, tiennent lieu de demi-feuilletage.
rare* pour le» pAt£»-ft*oid». — Cette farce se compose de chair à saucisse, c'est-à-dire du maigre de porc ou de veau haché avee une égals quantité de lard frais ou de panne Mais à cette farce on peut toujours jouter, quelques parties des chairs de volaille ou de gibier avec lesquelles on veut préparer le pâté. On hache )a farce d'abord, puis on la nile et on
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fassaisonae arei sel et quatre épices; si elle est bien plié# on peut l’employer sans la passer. ~~
Ancre de cannelle. — Pilez de la cannelle dans un petit
mortier, et mêlez-lui 5 fois son volume de sucre eu poudre ; pilez encore 2 minutes, et passez au tamis fin.
Sacre à l'orange on an citron. — Frottez le citron OU l’orange sur un morceau de sucre en pain, et grattez celuici avec la râpe ou avec un couteau, à mesure qu*il s'imprègne du zeste du fruit ; empioyez-le au plutôt.
•acre à in vanille. — Fendez en deux un bâton de vanille j coupez-leen petits morceaux; mettez-les dans un petit mortier avec 200 grammes de sucre en poudre ; pilez 10 à 12 minutes et passez au tamis fin.
Glace crue, pour glacer le» gâteaux. — Mettez
160 grammes de sncre fin dans une terrine ; ajoutez 2 cuillerées de liqueurs : rhum, kirsch, etc., et un peu d'eau , de façon à obtenir une pâte lisse et coulante; glacez.
Glace crue, an blanc d’œuf, p. glacer le» gâteaux.
— Mettez 150 grammes de sucre fin dans une terrine; mêlezîui peu à peu du blanc d’œuf, de façon à obtenir une pâte lisse et coulante ; parfumez aux liqueurs ou aux zestes.
Glace culte an kirsch pour glacer le» gâteaux. —
Cuisez 150 grammes de sucre au lissé ; (v. aux oompotes), retirez-le, et frottez-le contre les parois du poêlon pour le faire blanchir; ajoutez alors un peu de kirsch, et glacez.
Glace culte au chocolat, p. glacer le» gâteaux. — »
Faites ramollir à la bouche du four, dans une casserole 175 grammes de chocolat ; broyez-le à l’aide d’une cuiller, et délayez avec un demi-verre d’eau tiède; chauffez en tournant, sans faire bouillir ; passez-le dans une autre casserole, et mêlex-lui 175 grammes de glace de sucre ; donnez un seul bouillon, et glacez.
Glace culte à la vaulU®, p. glacer le» gâteaux.
Mettez dans un poêlon, 100 grammes de sucre coupé, un décilitre d'eau et un demi-bâton de vanille; cuisez au lissé fv. mi compotes). Retirez-le, mêlez-lui une cuillerée d'eau froiaa,
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et frottez-U contre les parois, avec une cuiller, aflm i* le doubler et le faire épaissir ; glacez.
crdm« pfituaière. — Mettez dans une casserole 2 œufs et 8 jaunes, 100 grammes de farine, 30 grammes de beurre, ' 50 grammes de sucre, un grain de sel, un morceau de zeste. Broyez avec une cuiller, et délayez avec un demi-litre de lait Tournez sur feu, et liez comme une bouillie, sans faire d« grumeaux. Quand elle est liée, cuisez la encore 3 minutes, sans la quitter, et retirez. — Si cette crème doit servir pour des beignets, il faut ajouter 2 cuillerées de fécule.
vol-au-vent garni (entrée).
Avec 500 grammes de farine et 500 gramme# de beurre préparez une pâte feuilletée, à 6 tours.
Au dernier tour, abaissez-la de 2 doigts d’épaisseur ; laissez-la reposer 5 à 6 minutes ; placez-ia sur une tourtière , puis coupez le vol-au-vent sur un patron, c’est-à-dire sur une assiette retournée ou un couvercle de casserole plat, choisi de largeur voulue; coupez la pâteavecla pointe d’un petit couteau, en festonnant légèrement les bords ; dorez, puis avec la pointe du couteau, cernez le dessus de la pâte, à 2 doigts des bords, pour marquer le couvercle ; rayez la partie centrale aussi avec la pointe du couteau; faites cuire le vol-au-vent 50 minutes à bon four. En le sortant, enlevez le couvercle, et videz-le de la pâte molle, en consolidant les parties faibles de la croûte.
On garnit les vol-au-vent, avant de les servir^ soit avec une fricassée de poulet, soit avec un ragoût composé de quenelles de volaille ou de gibier, de champignons et de cervelles. — On peut aussi les garnir avec un ragoût à la financière ou un ragoût de mufle ou palais de bœuf, mêlé avec des cervelles et des champignons.
Je dois prévenir les ménagères qu'un vol-auvent étant toujours très-difficile à réussir dans
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une cuisine où on ne dispose nas d’un bon four, I est préférable de le commander chez le pâtissitri
VOL-AU-VENT DE MORUE A LA CR&ME (entrée).
Préparez une croûte de vol-au-vent, ou ache» tez-la chez le pâtissier ; tenez-la au chaud.
Coupez en morceaux 1 kiloçr. de morue dessalé© faites-la cuire à l’eau (p. 117); egouttez-la; brisez les morceaux pour en retirer toutes les arêtes ; mettez-îa dans une casserole, liez-la avec une bonne béchamel finie au moment ; ajoutez une pointe de muscade et quelques petits morceaux de beurre ; roulez le ragoût pour faire fondre le beurre ; dressez- 1© dans la croûte du vol-au-vent; remettez 1® <xmvercle, et servez.
TOURTE AU GODIVEAU
Prenez 7 à 800grammee de godivÿ&u (page 61), finissez-le avec. 2 cuillerées de ciboulette hachée,
autant de persil et quelques cuillerées de champignon?
hachés.
Prenez 6QG gr. de feuilletage à G tours, allongez la pâte avec le rouleau de façon à pouvoir coupe?
sur elle » une Jbande de 60 à 65 centimètres de long, sur 3 doigts de large et peu près 2 d’épaisseur. — Prenez 250 grammes de pâte brisée: abaissez -la mince et ronde ck
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£2 à 25 centimètres de large ; étdtez-lâ sur une tourtière. Sur le centre de rabaisse, jusqu* à 4 doigts des bords, dressez le godiveau en dôme (l#r des* sin) ; mouillez les bords de la pâte, et couvrez le tout avec une abaisse en feuilletage faite avec des rognures: elle doit être un peu plus large que la première. — Appuyez la pâte sur les bords, coupez-la ronde tout autour ; mouillez encore la pâte, puis rangez la bande en feuilletage autour ou dôme, en l’appuyant avec le pouce, afin de la souder avec la pâte des bords; coupez en biais les deux bouts de cette bande, mouillez et soudez-les (2* dessin). Décorez-le dôme avec quelques détails en pâte ; dorez-la bande et le dôme ; cuisez une heure a four modéré, en couvrant avec du papier.
Quand la tourte est sortie du four, coupez la pâte du dôme à moitié de hauteur ; enlevez le couvercle et coupez le godiveau en croix ; arrosez-1* peu à peu avec un peu de bon jus lié, remettez lé couvercle, et servez.
tourte aux lapins [entrée).
Avec 400 gram. de farine, préparez une pâte feuilletée, pour la bande et rabaisse du dôme.
Dépecez 2 lapins en morceaux ; mettez-les dans une poêle avec du lard fondu ; assaisonnez avec sel et épices, ajoutez 2 cuillerées d’échalotes hachées et 125 gram. de petit-salé coupé; faites revenir 10 minutes, ajoutez un décilitre de vin ]blanc, et faites-le réduire; saupoudrez de persil, ^retirez du feu, laissez refroidir les viandes et retirez en partie les os.
Prenez 5 à 600 grammes de chair à saucisse ;
Eilei-la avec 125 grammes de mie de pain ramole, et 8 jaunes d’œuf; assaisonnez de haut goût et retirez dans un plat> mêlez-lui une pincée de persil haché.
&GUVELLS CUÏSIUE BOURGEOISE
Préparer la tourte, en opérant comme pouf celle au» godiveau. Cuisez-la trois quarts d’heure. En la sortant, ouvrez-la et versez un peu de sauce iedans.
bouchées de volaills ( hors-d'œuvre ).
Prenez 700 grammes de pâte feuilletée à 6 tours; baissez la de F épaisseur d’un tiers de centimètre.
Sur cette pâte, coupez une quinzaine d’abaisse
rondes avec' un coupe-pâte cannelé. Rangez ces abaisses à distance sur une plaque mouillée; do rez-les au pinceau; prenez alors un coupe-pât^ •mi, de 2 doigts de large; trempez-le à Feau chaude. et avec lui, coupez -légèrement la pâte poui
former le couvercle ; rayez légèrement la pâte coupée, cuisez les bouchées à four chaud, pendant 25 à 30 minutes.
En les sortant, enlevez le couvercle; videz-les intérieurement de la pâte molle ; garnissez-les avec une purée de volaille ou un salpicon composé de poulet, de langue à Fécarlate et de champignons ou truffes jouites ( page 50) ; couvrez avec leur couvercle.
TOURTE DE PIGEONS A LA MENAGERE
Découpez 3 ou 4 pigeons chacun en 4 morceaux; faites-les revenir dans une casserole avec 150 grammes de petit-salé et du lard fondu ; assaisonnez avec sel et épices ; quand ils sont bien misis retirez-les, laissez -les refroidir.
Pilez 600 grammes de chair à saucisse avec
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100 grammes de mie de pain ramollie et exprimée, assaisonnes, ajoutez 2 cuillerées d’oigno&< persil et champignons hachés.
Prépares alors la tourte avec 2 abaisses de pâti
brisée; ranges la farce et les pigeons au milieu de rabaisse du fond ; couvrez avec l’autre abaisse; ployez la pâte tout autour, comme on plisse une papillote pour côtelette. —Décorez le dessus avec des coraons de pâte; dorez et cuisez une heure à four modéré ; en la sortant, infiltrez-îuî par le haut un peu de jus lié.
tourte de poulet (entrée).
Avec un bon poulet, préparez une fricassée ( page 286); mêlez-lui quelques champignons ; quand elle est liée, ajoutez quelques quenelles de godiveau, pochées; tenez-la au bain-marie. — Sur lune tourtière, étalez une abaisse ronde de pâte brisée ; posez sur le centre un dôme formé avec du papier ; masquez-le avec des bardes de lard, et couvrez avec une abaisse en pâte feuilletée, absolument comme il est dit pour la tourte au godiveau ; mettez la bande, décorez le dôme, dorez et cuisez 45 minutes. En la sortant, ouvrez-la ; enlevez le papier et le lard, garnissez avec la fricassée.
pâté-chaud de ris de veau (entrée).
Beurrez un moule bas de forme, & charnière
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iv. aux Ustensiles) ; posez-le sur une tourtière; toncez-le avec de la pâte brisée (page 3891. Masquez ensuite le fond et le tour avec une coucne de godiveau ou avec une farce préparée comme pour la tourte aux lapins. — Faites blanchir 4 à 5 ns de veau ; quand ils sont froids, coupez-les en tranches.
Faites-les revenir 5 à 6 minutes, avec du lard fondu, quelques cuillerées d’oignons et champignons hachés; ajoutez les ris de veau; assaitonnez avec sel et épices ; laissez-les refroidir.
Rangez-les ensuite dans le vide du pâté, en ajoutant quelques champignons coupés. Couvrez d’abord avec une épaisse couche de farce, en l’élevant en dôme , puis avec une abaisse en pâte, et finissez comme les autres pâtés ; cuisez une heure.
En le sortant, enlevez un couvercle, arrosez l’intérieur avec un peu de bon jus lié ; remettez le couvercle et servez.
TIMBALE DB VOLAILLE [entrée).
La timbale remplace parfaitement la tourte et le pâté-chaud; l’opération est plus simple. — Beurrez un moule à charlotte (v. aux Ustensiles) ; foncezle avec de la pâte à foncer ; masquez-le au fond et autour avec une couche de godiveau cru. — Coupez 2 poulets crus, comme pour fricassée; mettez-les dans une casserole avec du lard haché et fondu, une pincée d’oignon haché, et 125 gram. de jambon ou petit,- salé coupé. Faites-les revenir 10 minutes à bon feu ; ajoutez alors quelques champignons crus, coupés ; mouillez avec un décilitre de vin blanc, faites-le réduire à feu vif ; laissez & peu près refroidir. Avec ces viandes garnissez le vide de la timbale. Couvrez avec une couche de godiveau et avec un couvercle de pâte, soudez-la avec les bords, coupez-la ; cuisez un quarts d’heure, à four modéré.
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En la sortant du four renversez-la sur un plat, et coupez sur le haut un couvercle rond, avec la pointe d’un petit couteau; arroses la garniture avec un bon jus lié.
terrine de lapin (entrée froide).
Prenez 2 ou 3 lapins de champ, retirez-en
toutes les chairs, coupez -les en morceaux ; lardez-les avec du lard ; mettez-les dans un plat avec un tiers de leur volume de lard coupé en petits morceaux ; assaisonnez avec sel et épices.
mettez-les dans un plat
avec un
Prenez un égal volume de farce à saucisse; pilez-la bien, assaisonnez ; ajoutez quelques cuillerées de fines-herbes. — Avec des bardes minces de lard, masquez le fond et le tour d’une terrine à cuire ; remplissez-la avec la farce et la viande, en les alternant; couvrez avec du lard, mettez le couvercle et cuisez une heure et demie au four, dans un petit plafond, avec un peu d’eau dedans.
En la sortant, arrosez-la avec un peu de bon
Ius. Quand elle est à moitié froide, mettez un poids éger dessus, et faites-la complètement refroidir ; servez ensuite la terrine sur un plat.
D’après cette méthode, on préparé des terrines de poulets, poulardes, diindes, pintades, faisans* lièvres, pluviers, grives, etc.
terrine de FOIE -GRAS (entrée froide).
On peut se procurer des terrines de foie -gras à si bon prix et si bien faites, qu’il est préférable de
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les acheter que de les faire; cependant, je veux enseigner la méthode simple de les préparer.
Prenez un ou deux foies-gras crus ; retirez-en Pâmer, coupez-les en gros carrés, lardez-ies chacun avec un morceau de truffe crue; assaisonnez avec sel et épices.
Préparez un hachis avec moitié viande de veau ou de porc et moitié lard frais; pilez, assaisonnez de haut goût, passez au tamis ; mêlez-lui 2 ou 3 cuillerées de fines-herbes et 2 truffes hachées.
Masquez le fond et le tour d’une terrine à cuire, avec des bardes minces de lard; remplissez le vide avec les foies et la farce, ©h les alternant. Couvrez avec du lard, et cuisez une heure et demie de la même façon que la terrine de lapin. En la sortant, retirez la moitié de la gr isse, arrosez avec un peu de bon jus, et faites-îa refroidir avec un poids dessus. Quand le poids est retiré, masquez les viandes avec la graisse enlevée, après l’avoir chauffée ; laissez refroidir.
terrine de foie de veaü [entrée froide).
Choisissez un bon foie de veau; prenez-en la moitié la plus grosse. Re irez-en la peau ; lardezle intérieurement avec des filets de lard, de jambon et de truffes. Assaisonnez avec sel et épices.
Émincez le restant du foie (300 gram.) ; faites-le sauter à feu vif avec 100 grain, de lard, sel, épices, aromates, 2 cuillerées d’oignon haché et les parures de truffes.Laissez refroidir, pilez et passez au tamis.
Pilez 300 gram, de chair à saucisse, mêlez-lui la farce de foie. — Masquez le fond et le tour d’une terrine à cuire, avec un grand morceau de crépine de porc ; masquez celle-ci, au fond avec une épaisse couche de farce, et sur la farce posez le foie ; mas« quez-le avec le restant de la farce; couvrez avec la crépine, et cuisez une heure et demie à 2 heures. Terminez comme la terrine de lapin.
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TERRINE DR LIEVRE A LA BOUROROÏSS; {entré#}.
r Prenez un lièvre dépouillé ; coupez-en les épaules, la poitrine et le cou. Retirez les chairs des épaules ; hachez-les bien et mêlez-les avec 5 à 600 gram. de chair à saucisse. — Avec les épaules, le cou et les os, préparez un peu de jus. — Coupez les cuisses et le râble en morceaux, puis retirez les os ; assaisonnez avec sel et épices ; ajoutez 500 gram. de petit-salé coupé en tranches minces.
Masquez le Tond et le tour d’une terrine à pâté,
{>lus large que haute, avec des bardes minces de ard ; étalez au fond une couche de hachis, puis remplissez le vide de. la terrine avec les morceaux de lievre et les tranches de petit-salé, rangés par couches, en les alternant, et en comblant les vides avec un peu de hachis.
Couvrez avec une couche de hachis ; posez sur le centre une feuille de laurier ej* couvrez avec du lard ; fermez et cuisez-la 2 heures. En la sortant, infiltrez-lui le jus préparé, mêlé avec un peu de vin blanc; laissez refroidir 12 heures.
PATé-FROID DK PERDREAUX DANS UN MOÜL1.
Prenez 3 à 4 perdreaux propres ; retires en les filets, puis les cuisses ; enlevez les os des cuisses et retirez les gros nerfs des chairs.
Retirez la peau des filets, et coupez-les sur la longueur chacun en quatre morceaux ; mettez-les dans un plat, avec les chairs des cuisses ; ajoutez 250 gram. de lard coupé en gros dés ; assaisonnes avec sel épices.
Prenez 7 ou 800 gram. de chair à saucisse* ou un hachis composé de moitié veau et moitié lard ; pilez-ie bien, assaisonnez et passez au tamis ; met-
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tas la farce dans un plat ; mêlez-lui quelques cull-* lerées de truffes sèches ou fraîches, hachées.
Beurrez un moule à pâté de forme ronde, foneez-le avec de la pâte brisée et emplissez le vide avec la farce, les chairs de perdreau et le lard.! Couvrez-le avec la même pâte ; pincez les bords et décorez le dôme. Dorez et cuisez le pâté une heure et demi, à four modéré. En le sortant, infil' trez-lui par le haut quelques cuillerées de bon jus, préparé avec les os et carcasses des perdreaux, et mêlé avec 5 à 6 feuille de gélatine dissoute. Laiasez-le refroidir 12 heures avant de le servir.
PATE- FROID DE LIEVRE
Prenez les 2 filets d’un lièvre ; retirez-en la peaueeupez-les en morceaux carrés ou en filets de 4 4 b doigts de long ; mettez-les dans un plat avec un tiers de leur volume de lard coupé comme les viandes ; assaisonnez avec sel et épices.
— Retirez les os des cuisses ; parez les chairs, hachez-les avec un égal volume de lard, puis melez le hachis avec le double de chair à saucisse. Pilez et passez au tamis ; assaisonnez de haut goût ; ajoutez 4 cuillerées de fines-herbes et une petite pointe d’ail.
Foncez un moule long avec de la pâte brisée ; aasquez-l© au fond et autour avec une couche de farce ; puis emplissez le vide avec la viande et îa farce, en les alternant. — Couvrez le pâté J pinecz-ie sur les bords, ornez le dessus avec quelues feuilles imitées en pâte; dores et cuises heures.
PAT&-FROHD DE PI&EÛ2&S
Préparez 600 4g hachis de po X3 0U&C
VATISSSBIR l PATÔS-FRCïül
veau, avec moitié maigre et moitié lara ; assaisonnez avec sel et épices, pilez-le; mêlez-lui quelques cuillerées d’oignon et de champignons haches et tuits. — Prenez 3 pigeons flambes et vidés ; coupez- les chacun en quatre morceaux; faites-les Raidir, en les sautant 2 minutes avec du beurre ou du saindoux ; assaisonnez avec sel et épices. < Avec de la pâte brisée , foncez un petit moule à
gâté , de forme ronde ; masquez-le au fond et au- )ur avec une couche de hachis ; emplissez le vide avec le restant de la farce et les morceaux de pigeons, en les entremêlant avec quelques tranches minces de petit-salé.
Couvrez le pâté, en laissant un petit trou sur le centre; ornez le dessus, dorez-le, et cuisez-lc 5 quarts d’heure, à four modéré. Laissez-le bien refroidir avant de le servir.
paté-froid ds mauyïettes (mtrée froide).
Videz une quinzaine de mauviettes ; coupez-ed le cou et les pattes ; faites-les revenir 2 minutes dans du lard fondu, simplement pour les raidir ; assaisonnez avec sel et épices ; laissez refroidir.
Prenez un hachis de veau ou de porc frais: moitié maigre, moitié lard ; pilez-le ; ajoutez sel et épi-i ees, 2 cuillerées d’oignon haché, un peu de persil.
Si on veut donner l&goûtdela truffe aupâte,ajou-> fcez une petite pointe d’ail, râpé avec le couteau^.
Avec de la pâte brisée, foncez un moule à pâté ; masquez la pâte au fond et autour avec une couche de hachis; rangez la moitié des mauviettes dedans, couvrez avec le hachis; ajoutez le restant des' mauviettes et couvrez encore; sur le hachis^ posez une feuille de laurier, et terminez le pâté en opérant comme il est dit pour celui du lièvre. Cui* se^-le une heure et demie
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PÀTé-FROÜ) DE VEAU, SANS MOULE.
Prenez 1 kilog. de veau, sans os ; retirez-en la pmu et les nerfs. Coupes la viande en filets. Coupas aussi en filets 250 gram. de jambon cru, et
autant de lard.
Faites revenir 7 à 8 minutes à feu vif avec du lard fondu ; assaisonnes avec sel et épices ; ajoutez le jambon et le lard ; % minutes apres, retirez du feu, saupoudres avec du persil.
Prenez 1 kilog. de chaîr U saucisse, pilez-la; mêlez-iui quelques cuillerées de fines -herbes.
Prenez 7 a 800 gram. de pâte brisée; retirez-en la cinquième partie ; abaisses le restant, en forme de carré long et mince. Sur le centre de cette abaisse, étalez en couche, le tiers du hachis ; sur celui-ci,
rangez la moitié des filets de veau, d© jambon et de lard, en les entremêlant. Couvrez avec un autre tiers du hachis; puis recommencez la couche de viande, et masquez avec le restant du hachis.
Mouillez les bords de la pâte restés libres sur les 4 côtés, et reployez- la sur les viandes, en les croisant sur le haut. Mouillez en dessus. — Avec 1© restant de la pâte, ou avec de la pâte feuilletée, faites une abaisse mince : coupez-la, et, avec elle, masques le pâté ; dorez-la, ciselez-la avec la pointe du couteau, faites un petit trou sur le centre, et cuisez !© pâté une heure et demie à four modéré, en ayant soin de 1© couvrir avec du papier, au bout, d?un quart d’heure. — Terminez comme il est dit pour le pâté de perdreaux.
BRIOCHE
Avec 125 grammes de farine et 10 à 12 gramme
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d® levure, délayée avec un décilitre dveau chaude, formez un levain, c’est-à-dire une pâte légère; mettez-la dans une petite casserole avec 2 cuillerées d’eau tiède ; couvrez et faites lever la pâte à Téfcuve, de 20 à 30 minutes : elle doit monter au double de son volume.
Avec 350 grammes de farine, faites la fontaine : ; mettez dans le centre, une cuillerée à café de sel I •et 2 de sucre délayés avec un petit verre de cognac ; ajoutez 300 grammes de beurre manié divisé en petites parties, et 4 œufs entiers.
Mêlez le beurre et les œufs, puis incorporez U. farine peu à peu ; ramassez la pâte ; fraisez-la deux fois avec la main, et pétrissez-îa 12 minutes, en l’élevant avec les deux mains et la battant sur la table pour lui faire prendre du corps; ajoutez 2 ou 3 œufs l’un après l’autre : la pâte doit se trouver mollette, sans cependant s’aplatir. Ajoutez alors le levain, en l’étalant sur la pâte ; coupez celle-ci avec la main à différentes reprises afin de bien mélanger la pâte levée aveçî celle qui ne l’est pas.
Frenez-la par petites parties, et mettez-les dans une terrine ; couvrez et faites lever 5 heures, à ' température douce : elle doit alors avoir augmenté de volume, mettez-la sur la table, et iravaillez-la 5 à 6 minutes avec les mains. Remettez-! a dans la terrine, et faites-la lever encore jusqu’à ce qu’elle ait à peu près doublé son volume : il faut 3 à 4 heures, selon la saison ; broyex-la alors avec une cuiller, ©t laisse&4& bien refroidir.
Prenez les trois quarts de la pâte, sur la tabh farinée, formez-la en boule, et mettez-la dans ui moule à brioche beurré.
Faites un trou sur le centre avec les doigt* mouillés ; moulez le restant d© la pâte en point©,
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fit pesez-la sur le centre pour former la tête de la brioche.
Dores; et cuisez une heure et quart à bon four. ‘
COURONNE DE BRIOCHE AU FROMAGE
Prenez 500 grammes de pâte à brioche levée et refroidie ; mettez-la sur la table ; mêlez-lui 100 grammes de parmesan râpé. Moulez-la en boule, faites un trou sur le centre, avec la main, et formez-la en couronne. Posez-la sur une tourtière masquée d’un grand rond de papier ; dorez-? la, puis ciselez-la légèrement en dessus, et placez de distance en distance des tranches minces de gruyère; saupoudrez avec du parmesan, et
cuisez 85 à 40 minutes, à bon four.
SAVARIN. AUX LIQUEURS
Tamisez 500 grammes ae farine dans une terrine, faites un creux dans le centre. Délayez 15 à 20 grammes de levure avec un décilitre de lait chaud, versez dans le centre de la terrine, et faites un petit levain mou ; couvrez et faites lever du double, à l’étuve.
Délayes alors le levain avec quelques cuillerées de lait, puis incorporez peu à peu la farine, en ajoutant 4 œufs l’un après l’autre. Faites prendre du corps à la pâte, en la travaillant vigoureusement 12 minutes. Ajoutez alors 200 grammes de beurre en morceaux et 250 grammes de sucre ; travailles encore la pâte 12 minutes, en ajoutant peu à peu 4 œufs : la pâte est travaillée à point quand elle ne s’attache plus à la terrine. ( Ajoutez quelques cuillerées de crème crue, un peu de zeste râpe et une pincée d’amandes pilées.
Couvre*-la et f&ites-la lever à température douce. Quand elle est à peu près montée du double, prenez-en une partie f?vec la main, et emplissez
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aux trois quarts un moule à savarin beurré : a vec cette quantité de pâte on peut emplir 3 à 4 moules ; faites encore lever la pâte, dans le moule, jusqu’à ce qu’elle arrive à peu près aux bords» Cuisez alors 25 à 30 minutes, à four chaud.
« En sortant les moules du four, démoulez les gâteaux, et arrosez-les à plusieurs reprises avec du sirop, mêlé avec cognac» rhum et kirsch.
BABA AUX RAISINS
Tamisez 500 grammes de farine ; avec le quar et 15 à 20 grammes de levure délayée avec un décilitre d'eau tiède, préparez un levain à pâte mollette dans une petite terrine; couvrez et faites lever à l’étuve tiède.
Mettez le restant de la farine dans une terrine tiède ; faites un creux sur le centre ; dans ce creux mettez 300 grammes de beurre divisé en petites parties, 3 œufs entiers, 2 cuillerées de sucre, une pincée de sel.
Maniez le beurre avec les œufs, puis aveo la farine, pour former la pâte ; travaillez-la fortement avec les mains, en ajoutant encore 4 à 6 œufs, mais peu à peu , quand tous les œufs sont incorporés, la pâte doit être lisse et se détacher de la terrine; ajoutez alors le levain; travaillez encore 5 à 3 minutes; puis ajoutez 125 grammes de raisins de Smyrne et de Corinthe, 2 ou 3 cuillerées de oédrat confit.
Mettez la pâte dans un ou deux moules beurrés, smplissez-les seulement à moitié ; laissez-la lever à hauteur des bords, et cuisez à four vif de 30 à 40 minutes.
NOUGAT AUX AMANDES
Mondez 500 grammes d'amandes douces; émis**
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cez-les, étalez-les sur une feuille de papier, et faitesles sécher à l’étuve 12 heures au moins, en les remuant souvent. — Mettez dans un poêlon rouge 400 grammes de sucre en poudre, et 1© jus de 2 citrons ; Chauffez en remuant, jusqu’à ce que 1© sucre soit bien fondu et rougeâtre ; ajoutez alors les amandes bien chaudes, mêlez-les avec le sucra et retirez sur le côté.
Huilez légèrement un moule uni ou ouvragé. Versez par parties le nougat sur une plaque huilée, &piatissez-le en couche mince avec un couteau, et fonce* entièrement le moule en dedans, en soudant bien les parties, et les appuyant avec un citron. Laissez refroidir démoulez et dressez sur plat. — Avec ce nougat, on peut foncer des moules à dariole qu’on emplit ensuite avec de la crème fouettée.
NOUGAT DE MENAGE
Proportions. — 1 kilogramme et quart de miel, © kilogrammes d’amandes non mondées. — Faites griller au four la moitié des amandes ; réservez les autres.
Mettez le miel dans une bassine ; faites le bouillir ; ajoutez les amandes réservées, cuisez en remuant le miel et les amandes avec une longue spatule. La véritable cuisson du nougat, s'annonce par le pétillement répété des amandes.
À ce point, prenez un peu de la cuisson avec le doigt, trempez-la à l'eau froide; si le sucre casse net, c’est qu’il est cuit. Mêlez-lui aussitôt les amandes grillées, et une minute après, retirez la bassine du feu.
Saupoudrez la table avec de la féculent masquez sa surface avec des feuilles d hosties, en forman t un carré ; sur les hosties, versez le nougat ; eg&lisez-l£ sur les côtés, ou^ dessus avec un rouleau.
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humide, en lui donnant l'épaisseur d'un doigt. Masquez aussitôt le dessus avec des feuilles d'osties, sans laisser de j ours ; puis posez dessus une planche carrée, pouvant couvrir tout le nougat; mettez un poids sur cette planche, et tenez le nougat sous presse 10 à 12 minutes ; retire z-le alors pour le diviser en barres de 20 centimètres de long et 4 à 6 doigts de large.
Pour couper le nougat, on se sert ordinairement d'un couteau à demi-lune, ayant une seule lame.
BISCUIT À L ORANGE
Mettez dans une terrine 200 grammes de sucre en poudre et 50 grammes de sucre d'orange; cassez 8 œufs ; mettez les blancs dans une bassine et les jaunes avec le sucre ; travaillez les jaunes et le sucre avec une cuiller pendant un quart d’heure, afin de rendre l’appareil mousseux.
Mêlez une pincée de sel aux blancs, et fouettezles en neige bien ferme ; mêlez peu à peu les blancs aux jaunes, en ayant soin de ne pas briser les blancs; ajoutez en même temps 150 grammes de belle farine tamisée.
Beurrez un moule à biscuit avec
de la graisse de rognon de veau fondue ; égouttez bien la graisse
L ^ rr\ nrm? cm cm nvm fin
$plk et glacez au sucre fin. -
Avec l’appareil à biscuit, rem- PP"! plissez te moule aux trois quarts WM seulement; cuisez 40 minutes à
■IflHV * ...
four doux ; renversez \$ biscuit.
BISCUITS DR REIMS
Beurres des rmQules à biscuit de Reims, avec de
ja graisse de rognon de veau, fondue; gkces-les à i la fécule. Mette dans | une bassine btamée, trois * quarts de livre de sucre en
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}>oudre (875 grammes), ajoutes 4 œufs entiers* 'un après l'autre, en fouettant l'appareil ; fouettez* le sur feu très-doux, jusqu'à ce qu'il soit mousseux •t léger.
Mêlex-lui alors 250 gr. de farine séchée à l'étuve et tamisée; ajoutez une pincée de fécule, un grain de sel et du zeste râpé ; travaillez encore 2 minutes et incorporez-lui un blanc d’œuf en neige.
Emplissez les moules aux trois quarts seulement, et cuisez à four vif jusqu'à ce que la pâte soit sèche; retirez les moules, et tenez-les une heure ou deux à l'étuve chaude; démoules ensuite les biscuits; tenez-les au sec.
BISCUITS A LA CUILLBK.
Mettez dans une terrine 8 jaunes d’œuf frais et 250 grammes de sucre en poudre; travaillez l’appareil avec une cuiller jusqu'à ce qu’il soit mousseux; incorporez-lui alors 8 blancs fouettés» et e#
même temps 150 grammes de farine tamisée.
Introduisez l'appareil dans une poche en toile et à douille, nuis, poussez la pâte sur des feuilles de papier, en leur donnant la longueur de 5 à 6 doigte ; mites 2 rangs sur chaque feuille ; saupoudres d*> sucre fin et cuisez 15 mondes à four doux.
LANGUES DE CHAT
Cassez 9 œufs dans une terrine; battez-les avec ? 6 fouet jusqu'à ce qu’ils soient bien mousseux ; ijoutez alors 250 grammes de 'Sucre et autant de farine tamisée* ajoutes encore un grain de sel, nm nincée de fécule et une cuillerée de sucre
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i*orange ; la pâte doit rester plutôt ferme qu« ' molle ; mettez-la dans une poche à douille. Frottes une plaque avec de la graisse de rognon de veau fondue, et pousses à distance des barres comme pour les biscuits à la cuiller, mais plus larges sur les bouts que sur le centre. Laissez reposer 5 minutes, et cuises à four doux.
ÉCLAIRS AU CAFÉ
Préparez de la pâte à chou (page 417), mais avec "
un peu moins de beurre ; intro- , duisez-la dans une poche à, douille , et couchez sur un©
^ue des bâtons de l’épaisseur et de la longueur doigt, c’est-à-dire de 7 à 8 centimètres ; dore* et cuisez à four doux, afin de les obtenir secs. Quand ils sont refroidis, fendez-les à leur base, garnissez-en l’intérieur avec de la crème fouettée ou une frangipane légère, au café ; quand ils sont garnis, frottez-les en dessus avec un peu de marmelade, et masquez avec une glace, ainsi préparée :
Versez dans une terrine la valeur d’un demi-verre de sirop tiède; mêlez-lui 2 cuillerées de café à l’eau et quelques gouttes d’essence de café, puis de la glace de sucre, en quantité suffisante pour obtenir une glace coulante, pouvant bien masquer les gâteaux sans rester épaisse.
Avec cette glace, masquez tour à tour les éclairs posez-les à mesure sur une grille à pâtisserie, et laites sécher la glace.
PBTITB8 MADELEINES.
Beurre* 18 à 20 petits moules à madeleine, avec du beurre épuré ; glacez-les avec sucre fin. — Mettez dans une terrine, 250 grammes de sucre, ®t Ô caufs, mélangez}
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avec un© cuiller sans trop travaillera ajoute» 250 grammes de farine et 250 grammes de beurre fondu, tiède , «este haché et 2 cuillerées de rhum-
Avec cet appareil, remplissez [les petits moule* beurrés, cuisez à four modéré.
CROQUETS
Préparez une pâte, sur la table, avec 500 gram. de farine, 300 çram. de sucre en poudre, 2 œufs, 2 jaunes, 1 décilitre d'eau, quelques cuillerées d’eau-de-vie une pincée de carbonate, sucre de citron ou zeste haché, un grain de sel.
Quand la pâte est lisse, ajoutez 200 gram. d’amandes entières, avec la peau, bien essuyées $ laissez reposer la pâte, divisez-la en trois parties; abaissez celles-ci en bandes de 5 à 6 doigts de large, sur un d’épaisseur ; étalez-les sur plaque beurrée, dorez et rayez-en le dessus ; cuisez à four chaud.
En sortant les gâteaux du four, coupez lez bandes sur le travers d’un doigt de large
MACARONS
Mondez 300 gram. d’amandes douces dont quelques-unes amères ; rafraîchissez et pilez-les, en ajoutant de temps en temps quelques parties de blanc d’œuf, afin qu’elles ne tournent pas. Quand elles sont converties en pâte fine, ajoutez peu à peu 1 kilogramme de sucre pilé et passé, en mêlant en Blême temps quelques blancs d'œuf, de fa^on'à ©b tenir une pâte moelleuse. Avec cette pâte, forme z
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entre les mains, des petites boules de la grosseur d’une reine-Claude ; rangez-les à mesure sur des plaques couvertes de papier, à distance de 2 doigts ; appuyez-les légèrement avec la main mouillée, puis cuisez à four très-doux.
Quand la pâte est sèche, de belle couleur, retirez les macarons ; îaissez-les à peu près refroidir, détachez-les du papier.
TARTELETTES AP SUCRE
Beurrez et farinez 24 moules à tartelette, lisses.
Faites bouillir un demi-litre de crème simple ; retirez-la du feu, et mêlez-lui 125 grammes de beurre ; laissez à moitié refroidir.
Mettez 100 grammes de farine, dans une terrine; mêlez-lui 4 œufs, l’un après l’autre, puis délayezîa, peu à peu, avec la crème. Ajoutez une pincée de sel, une cuillerée de zeste finement haché, et 2 cuillerées de sucre en poudre. Avec cet appareil, remplissez les moules ; rangez-les sur une plaque, et cuisez-les 35 minutes à four doux. Quand elles sont démoulées, saupoudrez de sucre, et servez avec de la gelée de groseille, une saucière de sabayon ou simplement une saucière de gelée de framboises, froide au naturel.
Cet entremets est simple , peu coûteux et trèsagréable.
TARTELETTES AUX FRAISES
Avec d© la pâte sucrée (page 389), foncez de
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moules à tartelette; masguez les intérieurement avec du papier, et remplisses le vide avec de la farine; cuisez-les ainsi. Enlevez la farine et le papier ; masquez-les avec une couche de marmelade, et rangez de belles fraises dedans, crues ; arrosez-les avec un peu de bon sirop froid trèsépais, et servez-les.
TARTELETTE® AUX PÈCHES
Foncez des moules à tartelette avec de la pâte sucrée ; remplissez-les avec du riz à la crème bien tendre, et faites les cuire au four. Retirez le dessus du riz qui est sec, masquez le restant avec un© couche de marmelade, et posez une demi-pêch© dessus, en compote, sans peau ; nappez-les avec du sirop très-épais, et servez.
GATEAU SAINT-HONORÉ
Faites une abaisse en pâte brisée, de 20 centimètres de large ; étalez-la sur une tourtière, piquezla avec la pointe du couteau. — Mettez de la pâte à chou dans une poche à douille, et poussez-en un épais cordon sur les bords, tout autour de l’abaisse; dorez et cuisez à four modéré ; glacez-le au sucre, une minute avant de le sortir ; laissez refroidir.
Mettez dans une terrine 75 grammes de farine pi 75 grammes de fécule, 7 à 8 jaunes d’œuf, un grain de sel et 200 gr.de sucre ; délayez avec 3 décilitres de lait; passez au tamis dans une casserole, et liez la crème sur feu, en tournant. Au premier bouillon, retirez sur le côté, et mêlez-lui 5 blancs d'œuf fouettés en neige, en même temps que l cuillerées de sucre d’orange ou de citron. Tourne* la crème, hors du feu, jusqu’à ce qu’elle soit à moitié refroidie, et garnissez-en le gâteau.
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GATEAUX DE FLANDRE
Mettez dans une terrine 500 grammes de sucre, 0 œufs et 0 jaunes, un grain de sel, 100 grammes de beurre, une pincée de zeste haché ; travailles 5 minutes avec une cuiller; ajoutez 120 grammes de farine ; puis encore 3 œufs et 3 jaunes, et enfin 0 blancs fouettés, une poignée de raisin de Corinthe et quelques cuillerées de cédrat confit coupé en
Eetits dés. Versez l’appareil dans des moules à flan, eurrés ; cuisez à four doux. — Quand la pâte est cuite, retirez-la, humectez-la vivement avec de la dorure et masquez aussitôt avec des amandes hachées ; saupoudrez de sucre et remettez au four pour faire glacer.
GATEAUX DE VOYAGE
Travaillez 250 grammes de sucre avec 12 jaunes d’œuf, un demi-zeste de citron ; quand l’appareil est mousseux, ajoutez 12 cuillerées de mie de pain, fraîche et râpée; puis 12 blancs d’œuf fouettés. — Cuisez l’appareil sur plaques beurrées, en abaisses minces, et à four doux ; coupez ensuite ces abaisses avec un coupe-pâte rond, masquez ses ronds avec de la marmelade d’abricots, et accouplez-les de deux en deux.
GATEAUX SECS, A L*ANIS
Battez 5 œufs entiers dans une bassine ; ajoutez B00 grammes de sucre en poudre; continuez à fouetter l'appareil jusqu’à ce qu’il soit bien mousseux. Ajoutez alors 500 grammes de farine tamisee; 9n 1’incorporant peu à peu, en même temps qu une 'pincée d'ante en grains (anis vert). — Mettes i l’appareil dans une poche à douille ; couohez-le en rond, sur des plaques graissées avec de la graisse le rognon de veau dissoute.
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Tenez une heure la plaque à l’étuve très-doucej «uisez ensuite à four modéré.
GAUFRES SECHES
Mettez dans une terrin 250 grammes de farine; ajoutez 100 grammes de beurre fondu; 100 grammes de sucre pilé, un demi-zeste râpé , un jaune et 2 œufs entiers. Liez la pâte en la travaillant avec une cuiller; travaillez-la fortement pendant 10 minutes, afin de l’obtenir bien lisse.
Divisez cette pâte en morceaux de la grosseur d’un petit œuf; aplatissez-les , et posez-les tour à tour sur le gaufrier beurré. Pressez fortement la pâte, et cuisez les gaufres des deux côtés.
ÉCHAUDÉS POUR LE THÉ
Avec un verre d’eau, 250 gram. de farine, 100 gram. de beurre, un grain de sel, un brin de zeste de citron, une pincée de sucre et 4 œufs entiers, préparez une pâte à chou, {page 417).
Prenez cette pâte avec une cuiller, par petites parties; déposez-les sur la table farinée, rouîez-les de forme ronde : elles doivent avoir la grosseur d’une noix ; plongez-les dans une grande casserole d’eau en ébullition; égouttez-les aussitôt qu’elles montent à la surface ; plongez-les à mesure dans de l’eau froide; laisses-Ies 2 heures dans cette eau. — Égouttez - les sur un linge ;
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rangez-les à distance sur des plaques ; cuisez & four modéré, bien fermé.
CHOUX À LÀ CRÈME
Voici comment on prépare la pâte : faites chauffer 2 décilitres d’eau; ajoutez un grain de sel, 2 cuillerées de sucre en poudre, 76 grammes de beurre, un brin de zeste.
Au premier bouillon, retirez, et mêlez au liquide un quart de farine (125 gr.); remuez bien la pâte pour l’obtenir lisse, desséchez-la sur feu doux, sans la quitter, jusqu’à ce qu’elle se détache delà casserole. Retirez-îa du feu, et 2 minutes après, mêlez-lui 4 œufs entiers, i’un après l’autre; retirez le zeste.
Prenez la pâte avec une cuiller, par parties égales, couchez-les, c’est-à-dire rangez-les sur une plaque, à distance, déformé ronde ou longue; dorez, saupoudrez de sucre, et cuisez 20 minutes à four doux.
Quand ils sont froids, ouvrez-les, garnissez-les avec une crème frangipane ou crème fouettée, sucrée et parfumée.
On peut saupoudrer les choux avant de les cuire, avec des amandes hachées et du sucre.
MERINGUES GARNIES
Fouettez en neige 6 blancs d’œuf frais. Mêlez leur, à l’aide d’une cuiller, 250 gram. de sucre en poudre. Mettez l’appareil dans une poche en toile, et formez des demi-meringues sur des bandes de papier; saupoudrez-les avec du sucre nn, et une minute après, enlevez le surplus du sucre, en renversant les bandes ; posez cellesci sur un© planche mouillée, et cuisez les merin-
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gués à four très-doux, jusqu a ce qu’elles aient pris belle couleur. Retirez-les alors, détachez-les du papier, et avec une cuiller, videz-! es des parties molles ; faites-les sécher 6 heures à l’étuve chaude.
Quand elles sont froides, gamissez-les avec de la crème fouettée et parfumée, ou avec de la crème pâtissière.
A défaut de bon four, on doit commander les meringues chez le pâtissier, et les garnir soimême.
GALETTE ORDINAIRE
Faites la fontaine avec 500 gram. de farine ; mettez dans le centre une pincée de sel et 2 cuillerées de sucre, 300 gram. de beurre, 1 décilitre d’eau. Incorporez le beurre avec la farine, ajoutez peu à peu, encore 1 décilitre d’eau. Rassemblez fa pâte, fraisez-la ; formez-la en boule, et laissezîa reposer 20 minutes, à couvert.
Abaissez alors la pâte, en abaisse ronde, de 2 doigts d’épaisseur; posez-la sur une tourtière. Ciselez les bords de la pâte ; dorez-la en dessus, puis rayez-la avec la pointe d’un couteau ; cuisez» fa 40 minutes à four modéré.
On mêle ordinairement une fève sèche à la pâte, avant de l’abaisser.
GALETTE FINE
Avec 500 gram. de farine et 350 gram. de beurre, préparez une pâte feuilletée à 6 tours seulement. Laissez-îa reposer 20 minutes. Formez-la tn boule, abaissez-la de l’épaisseur d’un doigt ; ajoutez une fève sèche ; placez-la sur une tourtière, ciselez-en les bords; dorez-la et rayez-la avec la pointe d’un petit couteau. Cuisez-la* quarts d’heure à four modéré.
GALETTE A LA MÉNAGÈRE
Prenez chez le boulanger 5 à 600 gram. de pâk
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à pain qui n'est pas encore levée. Mettez-la sur la table farinée ; mêlez-lui une poignée de sucre, une pincée de sel et 200 gram. de beurre divisé en petites parties. Formez-la en boule, mettez-la dans une terrine, couvrez et laissez-la lever 2 à 3 heures à température tiède. — Remettez-la sur la table farinée ; formez-en une boule, et abaissez-la avec les mains de l'épaisseur d'un demi-doigt.
Placez-la sur une tourtière; faites-lui quelque* incisions sur la surface; laissez-la lever une heure dorez et cuisez 40 minutes à four chaud.
OALSTTS A l’hüILK.
Prenez chez le boulanger, 5 & 600 gram.de pâW À pain, avant qu’elle soit levée ; mettez-k dans une terrine, mêlez-lui 1 décilitre de lait, et incorporez-lui peu à peu, en la travaillant, 2 décilitres de bonne huile fine, 6 cuillerées de sucre, 2 œufs et 4 jaunes, 6 cuillerées d'eau de fleurs d'oranger. — Couvrez-la et faites-la lever 8 heures à température de la cuisine. Mettez-la alors sur la table, saupoudrée de farine; formez-la en boule, et abaissez-la en rond sur une tourtière, en lui donnant l'épaisseur d’un demi-doigt; ciselez-ea la surface, en traversant de part en part et formant un petit ornement; tenez-la ainsi trois quarts d'heure, à couvert. Dorez et cuisez 40 minutes à four chaud*
eALBTTKS 8AI.il».
Tamisez sur la table 500 gram. de farine; faites la fontaine; mettez au milieu : un petit tas de sucre, 2 petits tas de sel, 100 gram. de beurre; détrempez avec du lait froid ; fraisez 2 fois la pâte; abaissez-la d'un demi-doigt d'épaisseur ; piquez-
la, et coupez les galettes avec un coupe-pâte de 5 à 6 doigts de large ; rangez-les sur plaque, raye» et dorez-les ; cuisez à four chaud.
GALETTES A- L* ANGLAISE
Mettez sur la table 250 grain, de farine, eeartez-la avec la main, pour Faire la fontaine ; mettez dans le centre, un grain de sel, 50 gram. de beurre, 1 décilitre de lait ; faites la pâte ferme et lisse ; laissez-la reposer à couvert, une heure.
Abaissez-la mince avec le rouleau; piquez-la avec la pointe d’une aiguille à brider, puis coupezfa avec un coupe-pâte uni de 3 à 4 doigts de large* ^mngez les galettes sur un© plaque légèrement beurrée, cuisez-les à four 'chaud, sans les colorer.
GATEAUX CONDE
Hachez finement 200 gram. d’amandes mondée» ; mêlez-les dans une terrine, avec 200 gram. de sucre en poudre et mie poignée de sucre fin; délayez avec des œufs po ur obtenir une pâte coulante.
Abaissez de la pâte feuilletée ou demi-feuilletage en abaisse de 2 millimètres d’épaisseur.
Coupes-la droite sur les 4 faees*et masquez-la d’une couche mince d’amandes. Saupoudrez de sucre fin, et coupez les gâteaux de 2 doigts de large, sur 4 à 5 de longueur; ran gez-les & mesure sur un^ ma que, à distance; cuisez à four doux.
PATUSJIB1B * FLAB8
Wtm DE MARMELADE D/ABRIC0T8, MERINGUE.
, *1 -TM*
Beurrez un cercle à flan ; foncez-le avec de k pâte sucrée, mince; masquez avec une couche de marmelade moitié pomme, moitié abricot, ayant l doigts d’épaisseur; cuisse à four doux, avec ui rond de papier dessus. Haïssez refroidir; masquez avec une couche de meringue, décorez, saupoudrez de sucre, et faites colorer.
FLAN D'àKRICOTS.
Foncez un moule à flan avec de la pâte sucrés (p«#<?389); pincez les bords, saupoudrez le fond avec du sucre.
Çoupez des abricots en deux; pelez-les, rangeales dans le flan, en les serrant ; saupoudrez de sucre, et cuisez 35 minutes à four doux. En sortant le flan du four, arrose! les fruits avec un peu de sirop épais.
FLAN AU LAIT, DS MENAGE
Beurrez un cercle à flan; foncez-le avec de la pâte brisée fine, ou rognures de feuilletage; piquez la pâte au fond ; coupez-la à niveau des bords. ■
Mettez dans une terrine 5 jaunes et un oeuf entier, 40 gram. do farine, 100 gram. de mcp& ; broyez et délayez, avec 8 décilitres de bon Itàt; passez au tamis êmm une casserole; ajoutez un grain de sel, 30 grammes do beurre, un brin de zeste. ÇSmtiffoj mima doux jusqu'au moment de l’ébulitLon, en la tournant; n&tirezrie, laiasaz-1© à peu près refroidir mie vos le zeste, et versez^k dans le flan ; e mj&m une d emi-heure, à four demi;
En le sortant du four, s aupoudrez avec du sucra fin, et laissez refroidir. Retirez le moule et dressez sur plat.
R0UT1LLX CUISIEZ SOÜRfROISS
FLAN MERINGUÉ A LA FRANGIPANE
Voici comment on prépare la frangipane : Mettez dans une terrine 100 gram. de farine,
S>0 gram. de sucre, 8 jaunes, 8 œufs entiers ; déyez avec un demi-litre de lait, passez au tamis dans une casserole; ajoutez 50 grammes de beurre, un grain de sel; tournez sur feu jusqu’à l'ébullition; cuisez la crème 10 minutes sans la quitter; reürez-ia, ajoutez encore un morreau de beurre et 2 cuillerées d’amandes pilées; laissez refroidir.
Poncez un cercle à flan avec rognures de feuilletage ou de la pâte sucrée ; coupes les bords, versez la crème dans le vide, et cuisez à four modéré.
Quand le flan est refroidi, masquezde en dessus avec une couche de meringue {pave 417) ; décores le dessus avec un cornet; saupoudrez de sucre, et faites-lui prendre couleur autour; servez ensuite.
FLAN DR CERISES
Foncez un cercle à flan avec rognures de feuilletage ou pâte sucrée ; piquez la pâte avec la pointe du couteau, saupoudres-la avec du sucre, et emplissez le vide avec des cerises crues, sans noyaux, en les serrant, cuises 35 minutes à four modéré; retires, et saupoudrez de sucre.
FLAN m CERISES A LA GROSEILLE.
Foncez un cercle à flan avec de la pâte fine ; saupoudrez l’intérieur avec du sucre{ et emplissezle avec des cerises aigres, crues, sans noyaux; saupoudres aussi avec du sucre, et cuises 35 minutes à four modéré. Retirez, laisses à peu près refroidir et masquez avec une couche de gelée de groseille» Serves froid.
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FLAN AUX POIRES
Coupa* en deux 6 poires de rousselet; peles-les, cuisez-les tout doucement dans un sirop léger avec une partie de leurs pelures et quelques gouttes de carmin limpide.
Fonce* un cercle à flan ; garnisae*-le avec de la marmelade de poires, sucree et réduite ; rangeais» moitiés de poires dessus ; faites cuire & four gai. En le sortant, nappas les poires avec un sirop épais.
FLAN A LA MARMELADE DK POMMES
Avec 8 à 10 pommes reinettes ou calvilles, prépare* une marmelade; sucrez-la; ajoutes leste es cannelle ; faites-la réduire quelques minutes; laissez-la refroidir.
Beurres un cercle à flan ; poses-le sur une tourtière ; fonce*-le avec de ia pâte sucrée ou avec des rognures de feuilletage ; pique* la pâte au fond ; coupe* les bords et remplisse* le vide avec la marmelade ; lisses-la ; en-dessus, saupoudres avec du sucre, et cuisez 85 à 40 minutes, à four modéré. — Laissez refroidir le flan, et nappez les pommes au pinceau avec de la gelée de pommes dissoute ou de la marmelade d’abricots.
CLAFOUTIS AUX CERISES.
Beurrez une tourtière à rebords élevée; masquefr*en la surface avec des cerises sans noyaux, i&upoudres-les de sucre fin. Masquez-les alors avec unepàteà frire (page 40), légèrement sucréeet finie avec u& peu de cognac. Cuises à four doux trois (marte d 'heure, c’est-4-dirc, jusqu'à ce que la pâte base croûte en dessus. «
| Esnvemee-le alors sur une autre tourtière ou sur •n large plat ; saupoudrez les fruits avec du sucre et serves ; le gâteau représente alors un flan ordib
HOuviftLK soin»*
naire. — - On peut prépaie? ce gâteau avec des/ prunes' sans noyaux, des demi-tricots pelés oui des demi-pûohes. — On peut aussi remplacer la pâte à frire par une pâte fermée d*une demi-livre' de farine, 4 œufs entiers, unverre de lait, un grain ae sel et 2 cuillerées de «are: cette pâte reste tnoins lourde, à la cuisson ; mais il faut d’abord en faire prendre au four une mince couche, puis verser le restant^afin que fas fruits ne se dérangent pas.
FhàM AUX AMASORS A LA ufclAfliRB.
Piles 200 grammes d'amandes mondées ; ajoute! moitié de leur poids de {paisse de rognon d« veau épluchée; quand le mélange est opéré, ajoutez 200 grammes de sucre1 en poudre, 100 gram. de farine, 1 œuf et 4 jaunes, 2 à 3 cuillerées d’eau de fleurs d’oranger ou du zeste haché , et enfin 2 blancs d’œufs fouetté en neige.
Avec de la pâte brisée fine, garnisses un cercle à flan, posé sur une tourtière; emplissez-en le vide avec l’appareil préparé, et cuise* 40 minutes, à four modéré ; saupoudrer de sucre.
TARTE OS RIZ AUX ABRICOTS
Cuises 250 grammes de riz avec du lait et un morceau de zeste ( page 457) ; quand il ait à point, sucres-le, finisses-le avec un peu de crème crue, un moroeeu de beurre et 2 jaunes d’œuf. Mettez de côté 4 cuillerées de oe ris, puis dressez le restant dans un plat à tarte, par couches, en alternant chaque couche avec une rangée de demiabricots crus, bien mûre: ri foi abricots étaient fermes, faite*4es > légèrement blanchir dans de l’eau sucrée. •
Quand le plat est empli, mêlez 2 blancs d’œuf fouettés eu ris réservé, et masaue*en le dessus ; fisses la surface, saupoudres avec amandes et sucre. Cuisez 20 minutes à four doux.
TARTE AUX POMMES DANS UN PLAT
Peles une disaine de bonnes rainettes ou calvilles ; divisex-les en quartiers, peîez-les, et coupez chaque quartier en tranches épaisses. Mettes-les dans un© terrine, saupoudrez-! es avec d© facassonnade; lais-
sez-les ainsi un quart d’heur®.
Prenez un plat à gratin rond, m métal; mouiîîez-en les bords; rangez les pommes en dôme sur le centre, ajoutez 3 clous de girofle et de la cassonnade.
Faites une large abaisse en feuilletage ou ro» gnures de feuilletage ; avec cette abaisse, couvres le dôme et les bonis du plat, appuyez la pâte sur les bords, mouillez, et entourez le dôme avec une bande de pâte roulée en corde avec les mains, sur la table; mouilles légèrement le dôme avec le pinceau; saupoudresde avec du sucre et cuises 50 minutes à mur doux.
TARTE AUX URUSEILLEB VERTES
Prenez des groseilles qui ne soient pas mûres, c'est-à -dire encore fermes, triez-les, et rangez-! es parjcouches dans un piat à tarte, en saupoudrant
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chaque couche avec du sucre en poudre ou de le cassonnade , versez au for d un peu d’eau froide.
Masquez les bords du p lat a tarte (p. en) ave* une bande de pâte sucrée; humectes-la au pin* ceau, et couvrez la tarte avec une large abaissi de la même pâte, en formant le dôme. Coupez 1« pâte à ras des bords ; cis a lez-la avec le couteau. Humectez le dôme avec un peu d’eau, et saupoudrez avec une poignée de sucre en poudre. Cuisez 40 minutes a four doux.
TARTE DE PRUNES NOIRES
Pelez des prunes noires, sans retirer le noyau’; rangez-les en dôme, par couches, dans un plat à tarte, en saupoudrant chaque couche avec du sucre ou de la cassonnade ; ajoutez 2 clous de girofle ou un morceau de cannelle. Masquez les bords du plat avec une pâte sucrée, couvrez avec la même pâte, humectez-la avec de Peau ou du blanc d’œuf ; saupoudrez avec du sucre, et cuisez à four doux. — On opère de même pour une tarte de mirabelles et de reine-Claude , mais sans peler les fruits.
TARTE AUX PRUNES A LA MÉNAGÈRE
Prenez chez le boulanger 5 à 600 gram. de pâte à pain, non-levée; mêlez-lui un œuf, 100 gram. de beurre et une poignée de sucre. L&issez-Ia lever 2 heures, à couvert; puis étalez-la mince et ronde, sur une tourtière, en formant un petit rebord; saupoudrez sa surface avec du sucre, et masques-la avec des prunes noires, sans noyaux, coupées en deux sur la longueur; saupoudrez encore avec un peu de sucre, et cuisez 35 minutes b four doux.
«ÂYXSSEUB : QUISGHBB 4ÏI
TOURTE D’EPINARDS AU CITRON
Prenez 200 gram. d’épinards, blanchis, hachés et passé» au tamis.— Chauffez du beurre, mêlez les épinards, faites-les revenir en tournant ; ajoutez un grain de sel, saupoudrez avec une pincée de farine, et mouillez avec un verre de creme crue ; cuisez 5 à 6 minutes, en tournant, ajoutez quelques cuillerées de sucre et un peu de zeste haché ; retirez l’appareil du feu, mêlez-lui un morceau de beurre et 5 jaunes d’œuf. — Etalez sur uneçrande tourtière une abaisse en rognures de feuilletage mince, ayant 30 centimètres de large; sur cette abaisse, etalez l’appareil aux épinards, en réservant un espace libre de 2 doigts. Mouillez les bords, et couvrez les épinards avec une abaisse en feuilletage mince, ciselée et aussi large que la première; appuyez-la sur les bords, humectez-la et disposez tout autour une bande en feuilletage, ayant un doigt d’épaisseur; soudez les deux bouts, puis dorez-la, ainsi que la grande abaisse ; cuises 40 minutes à four gai; un instant avant de la sortir, glaces-la au sucre.
QUISCHB AUX NOUILLES.
Prenez une tourtière en tôle, à rebords, d'un doigt de haut; foncez-la avec de la pâte sucrée (p. 380).
Eminces et faites blanchir des nouilles à l’eaa salée; égouttez-les bien, mettez-les dans une casserole avec beurre, sucre, un peu de bonne crème crue et du zeste; garnissez la pâte avec les nouilles; lissez le dessus; saupoudrez avec du sucre à la canelle; arrosez avec du beurre fondu, et cuisez à four doux. En sortant la quisohe du four, saupoch ires avec du sucre en poudre.
QUISCHE AU RIZ.
Prenez 000 gramme de pâte sucrée {page 389);
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abaissex-la ronde et mince. Beurrez un plafond en tôle mince, ayant des rebords de 2 doigts de haut ; foncez-le avec la pâte.
Cuisez 200 grammes de riz au lait; mettez-le dans une terrine; mêlez-lui 4 jaunes d'œuf délayés avec 2 décilitres de crème crue, puis 150 grammes de beurre divisé, une pincée de sucre à r orange : le riz doit alors se trouver très-léger; versez-le dans un plafond, et cuisez 85 minutes à four doux.
GÉNOISE k L* ORANGE.
Mettez dans une terrine 250 grammes de beurre ramolli et 250 grammes de sucre en poudre; travaillez 5 minutes avec une cuiller, ajoutez un à un 4 œufs entiers et 2 ja nés ; puis 250 grammes de farine et 2 blancs fouettés, le quart <fun zeste d’orange râpé et un grain de sel. — Versez la pâte dans un plafond beurré, à rebords (p. xcn), en lui donnant l’épaisseur d’un doigt. Cuisez à four modéré. Laissez refroidir; masquez en dessus avec une mince couche de marmelade, et ensuite avec une
flace à l'orange. Coupez aussitôt les gâteaux d© doigs de large sur 4 à 5 doigts de long
ROUSSETTES
Faites une pâte sur la table, avec 250 grammes de farine, 8 œufs entiers, 2 cuillerées de sucre, 4 cuillerées d’eau de fleurs d’oranger ou du cognac : même consistance que la pâte a nouille. Laissez la reposer 26 minutes à couvert, donnez-lui 2 tours comme au feuilletage. Abaissez-la ensuite, mince, et découpez*la en bandes avec la roulette (p.Lxxxrv) en ronds omën losanges, ou bien avec des coupe*, pâte variés.
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l Faites frire de belle couleur; égouttes, saupeu lirez de sucre fin, et dressez.
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Prépare* de la pâte^prame pour les roussettes. îGoupez-la en rubans minces de la largeur du doigt, enlacez-les, et mette z-Ies dans des coules à cuire les légumes; fermez cas boules solidement, plongez-les dans la friture, et cuisez 12 à 15 minutes. Egouttez-les, ouvrez les moules, sortei-en les gâteaux, roulez-les daiû le sucre fin.
TÔT- FAX?
Mettez dans une terrine, un quart de sucre pilé,, autant de farine, 100 grammes de beurre fondu, 4 œufs entiers, grain de sel, zeste haché; remue* et délayez peu à peu avec un verre de lait froid ; incorporez alors 3 blancs fouettés. Beurrez un plafond ou tourtière à rebords (p . xcn), et versez l'appareil dedans; cuisez trois quarts d’heure, à four doux; saupoudrez de sucre, et servez.
OREILLETTES A LA PROVENÇALE
Tamisez sur la table 500 grammes de farine; faites la fontaine, mettez dans le centre 4 à 5 jaunes d’œuf, 150 grammes de sucre en poudre, un peu de zeste de citron haché, quelques cuillerées d’eau de fleurs d’oranger et l’eau nécessaire pour obtenir une pâte ferme; laissez-la reposer une demi-heure.
Abaissez-la à l’aide du rouleau, puis ployez-la pour l’abaisser de nouveau et la reployer.
Coupez-la ensuite en bandes ou rubans d’une égale largeur, et plongez-les dans la friture à l’huile, chaude et abondante ; faites-leur prendre belle couleur; égouttez, saupoudrez avec du sucre.
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PAU f D'ÂPICSB.
Mettez dans une bassine 250 grammes de mélasse et 250 grammes de miel; faites bouillir, e eûmes et retirez du feu:
Etalez en cercle, sur la table, 5 à 600 grammes Je farine de seigle ; ajoutez 15 grammes de potasse uîlvérisée et 3 grains de carbonnate d’ammoniaque, Dans ee cercle, versez par petites parties le miel et
k mélasse, en incorporant peu à peu la farina de fkçon à former la pâte. Ajoutez alors les épices: 10 à ifc'grains d’anis, 5 à 6 graines de coriandre, autant de macis, autant de cannelle et autant de girofle, pulvérisés ; ajoutez encore du zeste râpé.
Travaillez fortement la pâte, fraisez-la plusieurs foia,allongez-laen la tirant et la reployant, afin de lui faire prendre du corps. Assembïez-la enfin, mettez-la dans une sébile en bois, ©ouvrez-1 la et kissez-l& reposer 5 à a jours en lieu frais
IMTREMETS CHAUD!
Mêlez ensuite à la pâte 100 grammes de fruits confits pour chaque livre de pâte, tels que : écorce de cédiit, écorce d’orange ou de citron coupés en dés. — On peut aussi mêler de l'angélique, mais en quantité moindre. On peut également lui mêler des raisins secs épépinés.;
Avant de mouler la pâte, divisez-la et formes-la en boules ; mettez celles-ci dans des moulés en forme de carré long ou rond.
Appuyez la pâte pour la rendre plane , humectez-la en dessus avec du blanc d'œuf, et cuisez à four doux. — En sortant les gâteaux dm four, glacez-les au pinceau avec de la bière chaude, mêlée avec un peu de gélatine dissoute9 aûn de leur donner du brillant.
POMMES AU RIZ
Coupez 4 grosses calvilles ou reinettes en quais tiers ; cuisez-les 5 minutes à l'eau ; égouttez une partie de l'eau ; ajoutez du sucre et finissez de les cuire sur le côté du feu. — Cuisez au lait 250 gramme, s de riz blanchi à l'eau. Quand il est à peu près cuit, sucrez-le ; parfumez-le au zeste, cannelle ou vanille; 10 minutes après, ajoutez un morceau de beurre; dressez-le sur plat avec les pommes autour.
«cursus aouassoisii
CHARLO T1E AUX POMMES»
CSupez en quartiers 10 pommes rainettes épelées, émincez-les ; faites-les sauter au beurrs jusqu’à ce que leur humidité soit évaporée ; sucrez, ajoutez zeste ou cannelle ; 3 minutesaprès, 'üez-les avec 2 cuillerées de marmelade d'abrisois; laisse* à peu près refroidir.
Beurrez un moule à charlotte. — Coupez dë3
tranches minces de mie de
Sain de cuisine ayant 2 oigts de large, et la hauteur du moule; trempez-les dans du beurre fondu, el appliquez-les debout contre les parois du moule, en les disposant un peu à cheval.
Masquez aussi le fond du moule avec des tranches en pointe, de façon a former rosace. Emplissez jalors le vide avec les pommes; couvrez celles-ci' avec une large tranche de pain, et beurrez-la.
Posez la charlotte sur une tourtière, et cuisez-la 40 minutes à four modéré. — On peut aussi la cuire sur des cendres chaudes, avec du feu autour et dessus, ou bien au four de campagne.
Renversez la charlotte sur un plat et saupoudrez de sucre.
POMMES A U DAUPHINE
Choisissez 8 pommes reinettes d’une égale grosseur; videz-les sur le centre avec un tube ae la boîte à cojonne ; pelez-les et mettez-les à mesure dans de l’eau acidulée. Plongez-les ensuite dans une casserole d’eau également acidulée et légèrement sucrée. Au premier bouillon, retirez laçassent® sur le côté et finissez de cuire les comme?
IHTBBMBTS CHAUD!
sans ébullition. — Egouttez-les, mettez-les sur un jpîafond et naçpez-les au pinceau avec de la mar- ;melade d’abricots chauffée, et un peu épaisse; tenez-les à la bouche du four, et nappez-les à plusieurs reprises. En les sortant, saupoudrez-lesavec des pistaches hachées, puis emplissez le vide avec des cerises confites ; dressez-les, et verses au fond du plat un peu de sirop môlé aveo du kirsch ou du marasquin.
P0MME8 A L’ABRICOT
Coupez des pommes calvilles par moitiés ou par quarts ; pelez-les, retirez-en le cœur; rangezles dans un sautoir beurré ; sucrez-les; ajoutez un peu de zeste, et mouillez-les à hauteur avec de l’eau et le jus d’un citron; couvrez-les avec un papier beurré ; donnez un seul bouillon, et finissez de les cuire sur le côté du feu sans ébullition. Dressez-les sur un plat pouvant aller au four ; lies alors le liquide avec quelques cuillerées de marmelade d’abricots; passez-le sur les pommes; faites mijoter uu quart d’heure à la bouche du four, sans bouillir, en arrosant souvent.
POMMES AU BEURRE
Choisissez 8 belles reinettes; videz-les sur le centre avec un tube & colonne, pelez-les, rangezles dans un plat en terre beurré, pouvant aller au feu ; emplissez le centre des pommes avec du sucre en poudre, à la cannelle. — Arrosez-les avec du beurre, cuisez à four doux ou avec feu dessus, feu dessous. Serves dans le plat même.
POMMES A LA CÀ880NNAD
Choisissez des pommes de reinette d'une égale grosseur; videz-les sur le centre sans les peler, avec un tube de la boîte à colonne ; fendez-en la
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peau tout autour, sur le centre; rangez-les l’une à côté d© l’autre dans un plat en terre ou un plafond beurré. Emplissez le vide de chaque pomme avec de la bonne cassonn&de; placez un petit morceau de beurre dessus; versez dans le plat un demi-verre d’eau. Cuisez une demi-heure à foui? doux ; arrosez, servez-les dans le plat même.
pommes Emincées, aux raisins.
Coupez en quartiers 4 à 5 pommes de reinette ou calvilles ; pelez-les, coupez-les sur la longueur en tranches, pas trop minces. — Plongez à l’eau bouillante une poignée de raisins de Corinthe, donnez seulement deux bouillons ; égouttez-les.
Mettez dans une casserole plate, un quart de litre d’eau, 125 grammes de sucre, un peu de zeste; faites bouillir le liquide et mêlez-lui les pommes : le sirop doit couvrir juste les pommes; donnez 2 minutes d’ébullition ; couvrez et retirez du feu. — Les pommes doivent rester fermes et entières ; ajoutez les raisins, et 10 minutes après, versez le tout dans un plat ; retirez le zeste et servez, en même temps qunne assiette de biscuits à la cuiller ou biscuits de Reims.
CHARLOTTE A LA MARMELADE DE POMMES
Faites une marmelade de pommes ; sucrez-la, faites-la réduire jusqu’à ce qu’elle soit serrée, ajoutez du zeste ou un morceau de cannelle;; laissez refroidir. — Beurrez un moule à charlotte ; \p. LXXX) ; foncez-le au fond et autour, avec des lames de mie de pain de cuisine, en les posant à cheval, après les avoir trempées d’un côté dans du beurre tiède.
Emplissez le vide avec la marmelade, et cuisez 40 minutes à four modéré. Démoulez sur plat,
saupoudrez de sucre.
MVBKBKSrg exuüM
PÈCHES BOUILLIES, AU SUCRE
Prenez des pêches d’espalier, celles dont 1© noyau $’en détache, pas trop mûres. — Faites bouillir de l’eau, et plongez les pêches dedans ; couvrez et iretirez du feu; 5 minutes après égouttez-les et «jervez-les avec du sucre pilé. — Ces pêches conviennent aux personnes qui redoutent le froid d« la pêche sur l’estomac.
ÉMINCÉ DE POMMES AUX CROUTONS
Coupez en quartiers 8 pommes de reinette oi calvilles ; pelez-les, retirez-en le cœur, émincezles un peu épais ; mettez-les dans une casserole , avec du beurre fondu ; saupoudrez avec du sucre en poudre, et cuisez-les, en les sautant jusqu'à ce qu’elles aient réduit leur humidité ; elles doivent rester un peu fermes. Finissez-lesavec une pincée de sucre à la cannelle et quelques cuillerées de rhum. Dressez-les sur un plat, entourez-les avec des croûtons de pain coupes en triangle, frits au beurre et saupoudrés de sucre.
GRENADES DE POMMES
Avec un tube de la boite à colonne (p .LXXXIII) ; videz 7 à 8 pommes de calville, pas trop grosses, pelez-les ensuite, et cuisez-les dans de l’eau légèrement sucrée, en les conservant bien entières; pour cela il faut que l’eau bouille à peine. Egouttez et laissez-les refroidir. — Avec de la semoule fine; du lait, un peu de sucre et un morceau de zeste, prépares une bouillie pas trop épaisse ; lies-la avec 3 à 4 jaunes d’œuf ; laissez-la refroidir. — -Au fond de chaque pomme , mettez une petite boule de semoule, et remplissez le vide avec de la gelée de
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pomme». Enveloppez alors chaque pomme avef une mince couche de semoule ; trempez-les ensuite dans des œufs battus pour les passer à la panure blanche ; faites-les frire de belle couleur. Egouttez et saupoudrez avec du sucre.
MARMELADE DE POMMES, CtLACés.
Coupez en quartiers 7 à 8 pommes reinettes ou calvilles; pelez-les; mettez-les dans une casserole avec un décilitre d’eau, une pincée de sucre et un morceau de zeste ou cannelle. Cuisez à couvert 14 à 15 minutes. Passez au tamis ; remettez la purée dans la casserole, ajoutez 200 grammes de sucre en poudre ; faites réduire 10 minutes, en tournant.
Quand la marmelade est serrée, dressez-la sur un plat; saupoudrez-la de sucre, et brûlez le dessus, avec fer rouge, en formant un décor; garnissez autour avec des biscuits à la cuiller coupés en triangles.
CROQUETTES DE POMMES DE TERRE AU SUCRE
Cuisez au four une quinzaine de grosses pommes de terre farineuses, avec leur peau. Videz-les avec une cuiller, et passez leur pulpe au tamis; mettez Meette purée dans une terrine; mêlez-lui 100 grammes de beurre et 125 grammes de sucre, un peu de zeste râné , un œuf entier et 5 jaunes.
Divisez l’appareil en petites parties, roulez-les sur la table farinée ; trempez-les dans des œufs battus, panez et faites frire; égouttez-les, roulezles dans du sucre en poudre, et serves.
POIRES AU RIZ
Prenez 6 bonnes poires beurré ou bon chrétien ,
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divisez-les chacune en deux parties ; cuisez~les à Veau ; quand elles sont à peu près à point, égouttes la plus grande partie de l’eau; ajoutes 2 poignées de sucre, et cuisez encore quelques minutes.
Cuises à l'eau, 5 minutes seulement, 260 grammes de ris; égouttes-le, cuisez-le avec du lait et un peu de sucre; tenes-le consistant; en dernier pieu, ajoutes quelques cuillerées de crème, un morceau de beurre et 2 cuillerées de sucre d'orange râpé sur le zeste. Dressez ensuite le riz sur plat, entourez-le avec les demi-poires.
JÉMINCé DE POIRES AU BEURRE.
Coupez en Quartiers 7 à 8 bonnes poires ; supprimez-en îa peau et le cœur; émincez les chairs, mettez-les aans une casserole plate avec 150 grammes de beurre, ô à 8 cuillerées de sucre en poudre , zeste ou vanille ; sautez-les à feu vif jusqu’à ce que l’humidité soit réduite: les poires doivent être juste atteintes, pas trop cuites. Dressez les alors sur un plat, et entourez-lis avec des croûtons de pain, coupés en triangles, frit» au beurre et saupoudrés de sucre.
CROQUETTES DE RIZ AUX FRUITS
Cuises du riz, comme pour les gâteaux de riz, en remplaçant les œufs entiers par le double de jaunes, et les raisins par des fruits confits coupés en dés. Etalez-les dans un plat, en couche épaisse ; laissez-le refroidir, Divisez-le en parties égales, roulez-les sur la table saupoudrée de panure; donnez-leur la forme de bouchon; trempez-les dans des œufs battus, panez et faites frire; quand elles sont égouttées, roulez-les dans du sucre fin et servez.
(gourous emwajs sour&eomé
GROSEILLES VERTES A LA CRÈME
Cuisez à l'eau 1 litre de groseilles vertes et fermes, à maquereau. Aussitôt qu'elles sont ramollies, égouttez-les et passez-les au tamis, îdêlez un peu de sucre à cette purée, et faites-la réduire en marmelade dans une casserole ; elle doit être peu sucrée, mais consistante. Laissez-la refroidir, puis dressez-la en dôme sur un plat, et masquez-la avec une épaisse couche de crème fouettée, sucrée et parfumée à l’orange.
FRAISES AUX CROUTES.
Choisissez 000 grammes de grosses fraises, bien propres. Cuisez 350 grammes de sucre au petitcassé f; à ce point, mêlez-lui les fraises ; roulez-les dans le sucre jusqu’à ce qu’elles soient bien mêlées ; donnez un seul bouillon et retirez de côté. — Sur la mie d’un pain de cuisine, coupez une dizaine de croûtes de forme ovale; faites-les colorer des deux côtés, dans un plafond avec du beurre épuré; égouttez et dressez-les en couronne sur un plat; dressez les fraises dans le centre de la couronne, et arrosez les croûtes avec une partie du sirop, mêlé avec un peu de rhum ou de kirsch.
CROUTES AU MADÈRE.
Coupez 8 à 10 tranches de brioche ou simplement de mie de pain de cuisine, ayant à peu prê, un doigt d'épaisseur; parez-les de forme égale Si c’est de la brioche, saupoudrez-les de sucre, ei faites-les légèrement colorer au four. Si c’est de la mie de pain, faites leur prendre couleur avec du beurre “dans un sautoir: sauDqudre«-les ensuite avec du sucre.
SSTREMK'T* GHADD*
Epluchez 100 grammes de raisins de Smyrne* autant de Malaga et autant de Corinthe ; lavez-les à l’eau chaude, et mettez-les dans une casserole, avec 100 grammes d’écorces confites coupées en petits dés. — Prenez un morceau de sucre de 150 gr., trempez-le dans l’eau et faites-le fondre dans une casserole; mêlez-lui 2 décilitres de madère et un brin de zeste ; faites bouillir et versez sur les raisins. Donnez un seul bouillon et retirez du feu. Liez le liquide avec 4 cuillerées de marmelade d’abricots. — Dressez les croûtes en couronne, sur un plat, et dressez raisins etfruitssur le centre; arrosez avec la sauce.
Amharm au sucre.
Cuisez des épinards à l’eau salée ; égouttez-Ies; exprimez-en Peau ; hach .ez-les finement ; faites-les revenir quelques secondes, avec du beurre, et saupoudrez avec une pincée de farine ; mouillez,
S eu à peu, avec de la crème crue ; ajoutez un grain e sel et quelques cuillerées de sucre en poudre, un peu de zeste; cuisez-les quelques minutes, puis liez-les, hors du feu, avec quelques jaunes <rœu! délayés ; finissez-les en incorporant un morceau de beurre fin; dressez-les sur un plat, entourezles avec des biscuits à la cuiller coupés en triangles.
RISSOLES SUCREES AUX ^PINARDS.
Préparez des épinards au sucre, en procédant comme il vient d'être dit : l’appareil doit rester ferme ; liez-le avec 2 ou 3 jaunes étendus avec un peu de crème, et mêlés avec du beurre ; laissas refroidir, retirez le zeste.
XOUVBLLB CUISIS S BQUROEOIIB
Avec ces épinards et de la pâte brisée fine, pré*
S ares des rissoles Panez et faites-les frire dans e la fritnre au beurre ou à l’huile peu à la fois ; égouttez et saupoudrez avec du sucre en poudre»
CRÈME AUX ÉPINARDS
Prenez la valeur de 250 grammes d'épinards bouillis, hachés et passés au tamis. Faites-les revenir avec du beurre ; saupoudrez avec 5 & 6 cuillerées de macarons écrasés, ajoutez le sucre nécessaire, un brin de zeste, et mouillez avec de la crème crue ; cuisez 7 à 8 minutes ; retirez du feu, et laissez à moitié refroidir. Mêlez alors à l'appareil 0 à 7 œufs entiers battus, et versez-le dans un plat à tarte. Placez celui-ci dans une casserole avec d© l'eau chaude, et faites pocher au bain-marie.
PURÉE DE MARRONS A LA CRÈME
Échaudez quelques douzaines de marrons pour en retirer l'écorce et la peau ; cu&ez-les à court mouillemônt avec un peu de lait ; passez au tamis* Mettez dans une casserole 250 grammes de cette purée, 150 grammes de (sucre en poudre et un 'morceau de vanille ; tournez la purée sur feu doux pour la dessécher et la raffermir ; retirez-la. Quand elle est à peu près refroidie, passez-la à travers un tamis & claires voies ou une passoire, fai tes-la passer en mousse; puis prenez-la avec une large fourchette et dresses-l&en pointe sur le œntred'un plat, sans la presser du tout ; masquez-la alors avec une couche de crème fouettée, légèrement sucrée, mêlée avec 2 cuillerées de sucre vanille
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PANNBQUETS AU SÜORBj
Mettes dans une terrine 50 grammes de farine, 175 grammes de sucre au citron, 60 grammes de beurre fondu, uu grain de sel ; délayes avec un demi-litre moitié lait, moitié crème. — Chauffes' une poêle & pannequets {page XC) ; graisses-la au pinoeau avec du beurre épuré; versez de la pâte au fond, juste pour le couvrir d’une couche mince. Cuises le pannequet sur feu doux; retoumes-le, puis renverees-le sur une plaque ; saupoudres avec du sucre fin et roules-le sur lui-même. Cuises les autres; roule&des aussi, et saupoudres avec du sucre.
G&ÉPS8 ;A L’HUILl, A LA PROVENÇAL*.
Mettes dans une terrine 4 à 500 grammes de belle farine; ajoutes un grain de sel, et délayes avec de l’eau tiède ou du lait ; de façon & obtenir une pâte liquide, travaillez-la 10 à 12 minutes; puis mêlex4ui 6 à 8 jaunes d’œuf, l’un après l'autre, 250 grammes de sucre, 2 cuillerées d’eau de fleurs d’oranger et enfin 2 blancs fouettés. — Versez dans une poêle de la bonne huile fine de Provence, juste pour en couvrir le fond; dhauffèe4a, puis verses quelques ouülesées de pâte dans la poêle; étales-la sur Le fond en couche pas trop épaisse, et euisa*4& sur toute la i&raeur de la poêle ; quand elle est saisie d’un côté, Éites-la sauter pour la retourner; ajoutez un peu d’huile et finisses de la cuire sans cesser de tournoi1 la poêle sur ellemême; glissas ensuite la crêpe sur un plat; saupoudres avec de la bonne cassonnade ; arroses- 1 avec de l’eau de fleurs d’oranger.
Préparas ainsi les autres crêpas; glisses-ies sur la première, sucres et parfumes à mesure. Servezles bien chaudes.
ami GUISIWK '.QWM
âlSCUITS II LA CREME FOUETTES.
Prenez un plat à tarte; masquez-en le fond avec a ne couche de gelée de framboise. Sur cette couche» àngez une couche de biscuits à la cuiller imbibée fc mesure avec un peu de rhum. Masquez les biscuits avec une autre couche de gelee et recommencez avec les biscuits imbibés. Faites une troisième couche, et masquez-la avec une épaisse couche de crème fouettée et sucrée. Servez tel et quel.
BISCUITS A LA. O&âMB ST A.U KIRSCH.
Prenez 12 à 15 biscuits de Reims; imbibez-les gn les trempant dans du kirsch, et rançez-les à mesure dans un plat creux ; arrosez-les alors avec une crème liée (page 463} à la vanille ou au zeste, préparée d’avance et refroidie. — Ce simple entremets est des plus agréables.
SOUFFLE Alix CAROTTES.
Choisissez de bonnes carottes, émincez-en les parties rouges (300 grammes) ; si elles sont tendres et fraîches, mettez-les dans une casserole avec du beurre, et faites-les revenir sur feu très-doux, eii les remuant souvent : en hiver, il faut les cuire l’eau pendant 7 à 8 minutes avant de les faire revenir, après les avoir bien égouttées. Assaisonnez avec un grain de sel et 2 cuillerées de sucre en poudre p^quand elles sont cuites, saupoudrez-les avec une pincée de farine, et 5 minutes après: passez-les au tamis. Mettez la purée dans une ter* rine, mêles-lui une pincée ae sucre au citron? 6 jaunes d’œuf l’un après l’autre, puis les 6 blancs fouettés et sucrés. Beurrez un plat à tarte, versez l’appareil dedans et cuisez 25 minutes à four doux ; saupoudrez avec du sucre, 5 minutes avant da ls
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retirer. — On peut ainsi préparer des soufflés de potiron*
SOUFFLÉ AU CHOCOLAT
Mettes dans une terrine 100 grammes de farine et 100 gram. de sucre; délayez avec 1 demi-litre de kit: passez le liquide dans une casserole; ajoutez un min de sel et un morceau de beurre ; tournes sur feu, pour obtenir une bouillie un peu consistante ; ouiées 0 à 7 minutes sans cesser de tourner.
Faites ramollir 2 tablettes de chocolat; broyez-le, mêlez-lui la bouillie, et passez au tamis ; ajoutez
5 jaunes d’œuf, puis 5 blancs fouettés; versez-le dans une casserole à soufflé {page GV) ; lissez le dessus» et cuisez 30 minutes à four doux ou au four de campagne.
SOUFFLÉ AUX POMMES
Emincez S pommes de reinette ; faites en une marmelade et mettez-] a dans la casserole avec 150 grammes de sucre et un peu de zeste, faites-la réduire sans la quitter ; quand elle commence à se serrer, retirei-la ; enlevez le zeste, et mêles-lui
6 blancs d'œuf fouettés, légèrement sucrés ; verses l'appareil dans une casserole & soufflé ; ] page GV) ; üssez-le en dessus avec la lame du couteau, et cuisez 25 minutes, à four doux.
SOUFFLÉ Diè EÏZ AUX POMMES.
Faites blanchir et cuisez avec du lait 200 grameues de ri* ; quand il est tendre, sucres-le et mêlezlui quelques cuillerées de bonne crème crue.
Quelques minutes après, retire z-ie du feu; finisses le, en lui incorporant 100 gram. ‘ de beurre, 5 jaunes d'œuf, 2 cuillerées de sucre * de citron, puis enfin 4 blancs fouettés, et la valeur de 2 ver-
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pes de crème fouettée. Rangez alors ce riz, par couches, dans une casserole à soufflé Q^e CV) ou un plat à tarte pouva nt aller au four, en ayant soin d'alterner chaque couche de riz avec une couche de pomme émincées cuites au beurre ; cuisez le soufflé 35 à 40 minutes, à four doux.
OMELETTE {SOUFFLÉE
Prenez des œufs très-frais, — cassez en 0, en mettant les jaunes dans une terrine et les blancs dans une bassine. Mêle£ aux jaunes 6 cuillerées de sucre en poudre; travaillez 10 minutes les jaunes et î© sucre avec une cuiller; ajoutez 2 ou B amandes amères* râpées et 8 macarons pulvérisés.
Mêlez un grain de sel aux blancs et fouettsz-les jusqu’à ce qu’ils soient bien fermes et bien liés ; si les blancs sont mal * fouettés, l’omelette ne réussira pas.
Mêlez une partie des blancs avec les^ jaunes, puis les jaunes aux blancs, mais très-légèrement, sans les briser.
Beurrez un plat long à gratin (p. XCIJ; versez l’appareil dedans, lissez-le avec la lame du couteau, et poussez*!® à four doux. Aussitôt que la surface fidt peau, retirez l’omeletta, fendez-lasur toute sa longueur avec un couteau, en arrivant jusqu’au fond du plat; remettex-la au four; cuises 18 minutes, puis saupoudres-la avec du sucre fin et cuises encore 5 minutes ; servez aussitôt.
OMELETTE LÉGÈRE AUX CONFITURES
Proportion* : 60 grammes de sucre, 60 grammes de larme, un quart de litre de crème fouettée^ 5 jaunes d’œuf, 6 blancs fouettés un grain de sel, zeste râpé. — Travaillez les jaunes et le sucre 10
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à 12 minutes; ajoutez sel et zeste râpé, puis les blancs fouettés, en même temps que ta farine, et enfin la crème.
Faites fondre 60 grammes de beurre; verses-le dans une large poêle, en le décantant ; chauffex-le, et verses l'appareil dans la poêle ; 2 minutes après, pousses la poêle à four doux ; aussitôt que l'appareil est raffermi, glisses l'omelette anr une large feuille de papier, sans la tourner ; masques sa surface avec de la marmelade de pommes, de framboises ou d'abricoti; roules l'omelette à l’aide du papier, places-la sur un plat long; saupoudres avec du sucre fin, et tenes-la au fonr encore 10 minutes. — » Cet entremets est excellent.
OMELETTE BOUT LÊK AUX POMMES
Prépares un appareil à omelette, tel uu'il est décrit pour Y omelette légère . — Prenez 500 grammes de pommes pelées ; éminces-les, mettez-les dans une casserole plate avec un peu de beurre ; saute z-les sur feu tu quelques minâtes, sans les fondre, ni les cuire trop; retires4es du feu, et Üez-les avec 2 cuillerées de marmelade.
Mettes dans une poêle 50 grammes de beurre fondu et épuré; quand il est chaud, verses l'appareil dedans; cbauffez-le 2 minutes sur le feu, et mettox4ê au four. Terminez l'omelette avec les pommes, absolument comme celle de l'artkle pré-; cèdent
OMELETTE E0RJFFLÉE, DE ütiHACK.
Proportions ; 50 grammes farine ; 50 grammes beurre ; 40 grammes sucre ; un quart de litre de lait; 6 jaunes d’oeuf; 6 blancs fouettés; un grain de sel, un peu de zeste râpé et du sucre. — Délayez la farine avec le lait sans faire de grumeaux;
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^joutez le sel et le beurre ; tournez le liquide sur feu pour en faire une bouillie ; faite s-la réduire 2 minutes, puis retirez-la et laissez-la à moitié refroidir. Melez-lui alors les 6 jaunes peu à peu* puis le zeste, et enfin les blancs fouettés.
Mettez dans une grande poêle 8 à 4 cuillerées de beurre fondu ; quand il est chaud, versez l'appareil dans la poêle sur toute sa largeur ; cuises l’ome* lette 2 minutes sur le feu, et finisses de la cuire au four; termines comme il est dit pour les deux omelettes précédentes , sans confitures ni pommes.
OMELKTTB AU SUCEE, etLACix.
Casses 6 à 8 œufs dans une terrine ; ajoutez un grain de sel, 8 cuillerées de sucre en poudre ; battez 2 minutes. — Chauffez dans une poêle, 60 grammes de beurre ; versez les œufs dedans ; broyez-les avec une fourchette, jusqu’à ce qu’ils commencent à se lier; roulez alors la poêle sur elle-même, pour rassembler l’omelette ; sautes-la tout doucement pour la ramener d'un côté de la poêle, et ployes-la à moitié, du côté des bords, puis ployes-la de l'autre côté, à l’aide de la fourchette; elle doit alors avoir une forme ovale, pointue des deux bouts.
Renversez-la sur un plat ; rajustes-la; s&upoudres-la avec du sucre fin, et giacez-la, avec un fer chaud, en l’appuyant tour a tour des deux côtés, en formant un ornement.
OMELBTTB AU EHUM.
Prépares une omelette comme il est dit à l’article qui précède; versez autour un demi-décilitre de rhum chaud ; enfiammez-le et servez.
OMELETTE AUX POMMES
- Mettez dans une terrine 2 cuillerées de farine,' grain de sel, pincée de sucre ; délayez avec 2 œufs entiers, 2 jaunes, 60 grammes de beurre fondu et 2 décilitres de lait. — Coupez en quartiers 4 pommes, rainettes ou calvilles; pelez-îes, émincez-les; mettez-les dans une large poêle avec du beurre fondu ; faites-les revenir a feu vif, en les sautant ; aussitôt qu’elles sont bien chaudes, versez dessus l’appareil préparé ; étalez-! e sur toute la largeur de la poêle ; piquez l’omelette avec une fourchette, afin de faire tomber au fond les parties liauides. Versez sur les côtés 2 4 3 cuillerées de beurre fondu, et roulez fortement la poêle sur elle-même pour en détacher l’omelette ; aussitôt qu'elle cède, saupoudrez-la en dessus avec une couche de cassonnade, et renversez-la sur un plat de la même largeur que la poêle.
' Beurrez encore la poêle, et glissez de nouveau l’omelette, dedans. — Chauffez bien l’omelette, out en tournant la poêle sur elle-même, afin que ta cassonnade du fond se glace sans brûler ; à ce j oint, retirez-la, saupoudrez-la avec de la cassonade, et renversez-la une seconde fois dans le plat, pour la servir. — Ménagères essayez ce simple m tremets.
ŒUFS EN SURPRISE, AU BLANC-MANGER
Ch oisissez une douzaine d’œufs, d’égale grosseur Avec un petit couteau, scies sur l’un dm
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bouts, un petit rond delà coquille; enlevez-le, et vide* ies œufs des parties liquides.
Lavez-les, faites-les bien égoutter, puis posezies debout, bien d’aplomb sur une couche de glace bien pilée ; entourez-les aussi avec de la glace, et remplissez-iesavecun appareil de blanc- , manger liquide {page 452). — Une heure après, essuyez-les bien, dressez-les dans un plat sous les plis d’une serviette, comme des œufs à la coque.
ŒUFS EN SURPRISE A.U CHOCOLAT
Préparez une crème au chocolat, telle qu’elle est décrite à la page 452.
Sciez le bout à 12 œufs crus, pour les vider ; quand ils sont bien propres, emplisces-les avec de la crème, et posez chaque œuf sur un anneau en carotte, coupé de façon à le maintenir d’aplomb. Rangez ces œufs dans une casserole, ayant de l’eau chaude jusqu’aux deux tiers de hauteur des œufs. Faites pocher la crème une heure, sans ébullition.
ŒUFS A LA NEIGE
Cassez 6 œufs l’un après l’autre, en mettant les blancs dans une bassine et les jaunes dans une casserole.FaitesbouiHirdel’eaudans une casserole plate.
Fouettez les blancs bien fermes; mêles-leur 200 grammes de sucre enpoudre. Prenez-Ies alors avec une cuiller à ragoût, chaude, par parties égales ; laissez-les tomber dans l’eau bouillante. Retirez la casserole sur le côté du feu, et faites raffermir les blancs, en les retournant; égouttezles ensuite sur un tamis. *
Avec les 6 jaunes, 200 grammes de sucre, im demi-litre de fait, un peu de zeste, prépare* un® &rème liée ( page 463) ; laisses refroidir.
SMXEEKSTS CHAUDS
Dressez les blancs en pyramide dans un plat, arrosez-les avec une partie de la crème ; envoya le surplus à part.
ŒUFS A. LA NEIGB GLACES
Battez 3 blancs d’œufs en neige; sucrez-les légèrement ; prenez-les par petites parties avet une cuiller à bouche, et faites les pocher à l*e&& bouillante, pour les raffermir, en les retournant ; égouttez-les sur un tamis.
Avec 6 à 7 jaunes d’œuf, trois quarts de litre de lait et 200 grammes de sucre, préparez une crème liée {page 463). Aussitôt qu’elle est à point, retiresla sur le côté ; mêlez-lui un brin de zeste de citroi et 6 à 7 feuilles de gélatine, ramollie à l’eau froid®; tournez-la jusqu’à ce que la gélatine soit dissout®; passez et laissez refroidir.
Entourez un moule à charlotte avec de la glacé pilée ; faites prendre au fond une mince couche de crème. Sur cette couche, rangez des parties de blancs d'œuf pochés ; couvrez^es peu à peu ave© la crème. Laissez refroidir une heure, et renverses: sur un plat.
ŒUFS AU LAIT, AU BAIN-MARIE
Cassez 7 à 8 œufs dans une terrine ; battez-les,; délayez-les avec un demi-litre de lait cuit, seulement tiède ; ajoutez 200 grammes de sucre est poudre et le zeste d’un demi-citron; mélangea bien ; 5 minutes après , passez deux fois à k passoire fine, et versez dans un plat à tarte ( page CVI).
^ Posez le plat dans un plafond contenant un litr® d’eau chaude ; faites pocher la crème 40 minutes
MOUYELLX CUISINE BOUAOBOIIl
EU7 AU CARAMEL
Beurres légèrement une petite casserole & soufflé ou simplement un plat à tarte. — Mettes dans un poêlon en terre 125 grammes de sucre en poudre ; chauffez-le bien, en tournant; quand il est fondu, retirez-le sur le côté du feu ; tournezle jusqu'à ce qu’il ait pris une belle couleur jaune foncé et rougeâtre. Mouillez alors avec 2 décilitres d’eau, et cuisez jusqu’à ce que le liquide arrive à la consistance de sirop ; retirez et laisses à peu près refroidir.
Faites bouillir un demi-litre de lait ; sucrez modérément, laissez refroidir. — Cassez 8 à 10 osufs dans une terrine, délayez-les peu à peu avec le lait; ajoutez un grain de seU puis le sirop au caramel; passez deux fois à la passoire fine, et versez dans un plat à tarte {page CVI). Cuisez 40 minutes la crème au bain-marie, dans un plafond avec de l’eau bouillante.
CRÈME BRULEE
Mettez dans une terrine 7 à 8 jaunes d’œuf, 80 grammes de farine et 200 grammes de sucre en poudre; délayez avec trois quarts de litre de lait, passez dans une casserole ; tournez la crème sur feu doux, jusqu’au moment où elle va bouillir; retirez-la aussitôt ; ajoutez du zeste ou 2 feuilles de laurier rose; toumez-la jusqu’à ce qu’elle soit à peu près refroidie ; enlevez le zeste, et versez dans un plat creux. — Quand elle est froide, saupoudrez-en la surface avec du sucre fin, et glacez-la avec une pelle rougie au feu.
CRÈME AU BAIN-MARIE, AU CITRON
Faites bouillir un demi-litre de bon lait; ret&
iMTBEHEfS CH AUDI
rez-le, mêlez-lui 250 gram. de sucre et le zeste d’un citron ; laissez à peu près refroidir.
Cassez 5 œufs dans une terrine ; ajoutez 5 jaunes et un grain de sel ; battez et délayez peu à peu avec le lait sucré. Passez deux fois à la passoire fine; versez dans un petit moule plat, à cnarlotte beurré. Mettez le moule dans une casserole, avec de l’eau chaude jusqu’à moitié de sa hauteur.
Faites bouillir l’eau, et retires la casserole à la bouche du four sans la couvrir, ou bien retire z-la sur feu très-doux, et couvrez-la avec le couverck en tôle ayant une couche de cendres chaudes dessus. Faites prendre la crème sans faire bouillir l’eau : il faut trois quarts d’heure. Laissez refroidir et renversez sur un plat.
CRÈME Aü BAIN-MARIE, AU CAF A
Faites bouillir un demi-litre de lait ; ret!rez-le sur le côté. — Mettez dans un poêlon en terre ou en cuivre non étamé, 75 gram. de grains de café cru. Faites-le griller, en le tournant sans cesse, jusqu’à ce que les grains commencent à suer;
1 tersez-les alors dans le lait. Couvrez et laissez infuser 35 minutes ; passez ensuite le liquide à travers un linge. — Avec ce lait, préparez une crème comme il est dit pour la crème au bain-marie au citron; ( page 450); faites pocher trois quarts tfheure ; renversez sur un plat.
CRÈME AU BAIN-MARIE, A LA FLEUR d’ ORANGER.
Préparez une crème, comme il est dit pour la crème au bain-marie, sans citron. Mêlez-lui 5 à 6 cuillerées d'eau de fleurs d’oranger. Passez deux fois à la passoire fine; versez dans un plat à tarte { page CVI) ; et faites pocher au bain-marie.
POTS DH CBÉMB AU CHOCOLAT
Faites ramollir à la bouche du four, dans une petite casserole, 2 tablettes de bon chocolat. Broyezie avec une cuiller, et délayez-le avec une oreme crue, préparée comme celle pour la crème au bain-mane (page 450). Passez deux fois à la passoire fine; remplissez les petits pots f et faites pocher 40 minutes au bain-marie.
BEIGNETS DE FLKÜB DE SUREAU
H faut choisir les fleurs à peine écloses ; les prendre par petits bouquets; les tenir au frai» jusqu’au moment de les employer. — Mettez-les dans un plat, saupoudrez avec du sucre en poudre, arrosez avec un peu de cognac ou du kirscn ; puis prenez les bouquets un a un, trempez-les dans une pâte à frire (paae 46) et plongez-les à friture chaude ; quand la pâte est de belle couleur, égouttez et saupoudrez de sucre.
BEIGNETS D'ABRICOTS, PÈCHES ET BRUGNONS
Divisez les fruits en quartiers ; pelez-les, mettexles dans un plat, saupoudrez-les avec du sucre en poudre, arrosez avec quelques gouttes de rhum ou marasquin ; 10 minutes après, égouttez-les, rou-
lez-les vivement dans de’ la' poudre de biscuit ou
EKTRïSMETS CHAUD»
des macarons écrasés ; trempez-les ensuite danc la pâte à frire et plongez à grande friture chaude Égouttez et saupoudrez de sucre.
BEIGNETS DE CRÈME
> Voici une méthode bien simple pour prépare? les beignets de crème.
I 60 gr. (2 onces) de farine, 60 gr. de fécule de pommes de terre, 150 gr. de beurre, 120 gr. d» j sucre, 1 litre de lait, 2 œufs entiers, 6 jaunes; (Une poignée d’amandes douces et amères, um in de sel, un morceau de zeste ou 2 cuillerée®
de fleur d’oranger. — Délayez la farine et fécuk avec le lait ; passez à la passoire fine dans un® casserole; tournez le liquide sur feu juscm’à l’ébufr lition ; ajoutez sel et sucre, la moitié du beurra» Cuisez 25 à 30 minutes sur feu doux, en remuant
Retirez du feu, ajoutez les amandes hachées* le beurre et le zeste, puis les œufs battus a vœ 2 cuillerées d’eau froide. Donnez un seul bouillot* et versez l’appareil sur un plat trempé à l’ea® froide ; étalez-le de l’épaisseur d’un doigt ; laissée refroidir.
Coupez la crème en carrés longs ou avec wêl coupe-pâte rond ; roulez les beignets dans la farine, trempez-les dans des œufs battus, panez-le$ à la panure blanche : Faites frire de belle couleur saupoudrez de sucre fin. — On peut aussi pré* parer ces beignets avec de la crème pâtissière ( page 893).
beignets de banànes ( entremets ).
Pelez 5 à 6 bananes mûres ; coupez-les en tranches pas trop minces; mettez-les sur un plat; saupoudrez avec du sucre en poudre, arrosez avec un peu de rhum, et faites-les macérer 25 minutée Fgouttez-les, trempez-les dans une pâte à frire* et
«mrvBUR «uniras bourgeois*
BEIGNETS DE POMMMES.
Prenez 3 à 4 pommes de reinette de moyenne grosseur ; videz-les sur le centre avec un tube de la boîte à colonne ; pelez-les, coupez-les chacune en 5 à 6 tranches. Faites-les mariner un quArf d’heure avec un peu de sucre en poudre et ouek ques cuillerées d’eau-de-vie.
fîpongez-les sur un linge, trempez-les une à une dans une poêle à frire, et plongez à friture chaude, pour les frire de belle couleur et la pâte bien sèche. Egouttez et saupoudrez de sucre.
BEIGNETS DE FEUILLES DE VIGNE
Cueillez de jeunes feuilles de vigne, tendres, pas trop larges, quand elles ne sont pas encore bien vertes. Coupez-les rondes, et masquez-en la moitié avec une couche de crème à beignets ( page 453) ou de marmelade de fruits ; couvrez avec les autres feuilles; puis trempez-les dans de la p&te à frire (page 46) et plongez-les à friture chaude. Quand fa p&te est sècne, égouttez et saupoudrez de sucre:
BEIGNETS DE POULE IIS TE ▲ LA. BORDEL AI8E
Faites bouillir un litre d’eau ; ajoutez une pincée de sel, une cuillerée de sucre, un brin de zeste et un morceau de beurre ; retirez sur le côté du feu, et laissez tomber en pluie, dans le liquide, 300 gr< de farine fine de mais, en remuant avec une cuil< 1er, à l’endroit où elle tombe, de façon a obtenir une bouillie lisse ; cuisez 2 minutes, en tournant, et retirez sur le côté du feu ; tenez-la ainsi jusqu’à ce que la bouillie soit consistante ; retirez-la du feu et mêlez-lui 2 cuillerées de cognac ou rhum.
entremets chauds
Prenez-la avec une cuiller, et laissez-la tomber en ronds, à une distance, sur une tourtière beurrée ou sur une serviette étalée sur la table et saupoudrée d’une couche de farine ; laissez refroidir. — Faites-les ensuite frire au beurre épuré, égouttez et saupoudrez de sucre.
BEIGNETS DE POULHINTE FOUBR&.
Avec de la farine de maïs et du lait, faites une &ôuülie bien lisse; mêlez-lui un morceau de uourre, un peu de sucre et un peu de zeste. Quelques minutes après, étaiez-la en couche mince,
r une tourtière mouillée à l’eau froide.
Quand elle est raffermie, coupez-la en ronds de t doigts de large, avec un coupe-pâte; détachez les ronds, masquez-les du côté plat avec une couche de marmelade d’abricots, et assemblez-les de deux en deux en les collant; trempez-les dans des œufs battus, panez-les et faites-les frire; égouttez-les, roulez-les dans du sucre en poudre. «
BEIGNETS DE SEMOULE
Coupes en tranches les restes d’un gâteau de semoule froid ; divisez-les en parties égales de forme ronde ou en carré long. Trempez-les dans des œufs battus, égouttez-les et faites-les frire ; en les sortant, saupoudrez avec du sucre. — On peut préparer ainsi des beignets de riz ou de nouules, an les coupant sur un pouding froid de desserte.
BEIGNETS SOUFFLAS.
Prépares une pâte à chou (page 417) avec 2 décilitres d’eau, 125 gr. de farine, 75 gr. de beurre, 2 cuillerées de sucre, un grain de sel, un brin de zeste. Quand elle est desséchée, mêlez-lui fi à 4
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œufs entiers, l’un après l’autre: la pâte doit rester mn peu plus ferme que our les choux. — Prenez* k avec une cuiller a ca 0* fai tas-la tomber dans la friture, en la poussant avec le doigt : la friture ne doit pas être trop chaude, ni les beignets trop abondants ; faites frire en plusieurs fois, et à feu modéré, en les remuant avec l’écumoire; égouttez et saupoudrez de sucre. *
BSIONBTS DR POMMES DE TERRE
Cuisez quelques grosses pommes de terre au four ou sous la cendre; re tirez-en la pulpe et pasaez-la au tamis; mettez-la dans une terrine. Pour 100 gram. de pulpe, ajoutez 100 gr&m. de beurre, 4 jaunes d’œuf, 125 gram. de sucre, le zeste d’un sitron râpé ou 2 cuillerées d’eau de fleur d’oranpr. — * Mette» la pâte sur la table farinée, divise»*m en parties de la grosseur d’un petit œuf; roulesles avec la main, en boule ou en forme de bouchon. Trempez-les dans des œufs battus, et paaez-les. F&ites-ies frire,, peu à la fois. Egoutte» et mupoudrez de sucre,
BRlGSŒTff DE PAIN PERDU.
Prenez quelques croûtes de boulanger, ou bien loupes des tranches sur de^ pains à café d’un doig d’épaisseur; rangez-les dans un large plat;|l’u ne! h coté de l’autre, arrosez~les peu à peu avec de la,; drème cru© mêlée avec des jaunes d*œuf, et passée* iu tamiif; imbibez-les juste assez pour qu’elles ne| & brisent pas ; saupoudrez-les avec dn sucre à la anneîîe ; puis prenez-les une à une, trempez-les *ans des œufs battus, égouttaz-les, et plongez-les à friture chaude, Quand elles sont de belle cou- *eur, egouttes-les, saupoudres-les de sucre et servez, avec un *abavr>r. 1 nart.
miXIEVS «HAÜDS
PAIN PERDU, A L’ABRICOT
Coupez des tranches de mie de pain de cuisine d’un demi-doigt d’épaisseur; sur ces tranchesj coupez 20 ronds de 4 à 5 doigts de large. Masquesles d’un côté avec une couche de marmelade d’abricots, et collez-en 2 ensemble. Battez 8 œufss mêlez-leur un peu de sucre et un décilitre de crème crue ; avec cette crème, arrosez les ronds
Eour les imbiber des deux côtés. — Chauffez du eurre dans une casserole plate, égouttez les croûtes, et rangez-les dedans; faitesdes frire de belle couleur, des deux côtés. Égouttez-les, rouies dans du sucre en poudre, et servez avec un sabayon.
SABAYON AU VIN BLANC
Mettez 6 à 8 jaunes d’œuf dans un poêlon d’office ; mesures le même nombre de demi-coquilte d’œuf pleines de sucre en poudre, mêlez-le aux jaunes; mesurez ensuite autant de demi-coquilles devin blanc léger; ajoutez un brin de zeste.
Broyez avec un fouet, et fouettez l’appareil sur feu très-doux; à mesure qu’il devient mousseux et épais; éloigne*4e du feu, sans cesser de fouetter : chauffez jusqu’au point où l’ébullition voudrait m développer. Versas-le alors dans des tasses et servez à part des petits gâteaux ou biscuits*
GATEAU DE RIZ AUX RAISINS
Lavez 200 gram. de riz ; mettez-le à l’eau froide et faites bouillir b à 6 minutes ; égouttez. — Faites bouillir trois quarts de litre de lait; mêlez-lui le riz; cuisez-le jusqu’à ce qu’il soit tendre et consistant: sucrez-le et tenez-le à couvert 10 mi-
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autes ; laissez-le à moitié refroidir et mêlez-lui un morceau de beurre, 4 ceufs entiers* l’un après l’autre, une pincée de zeste d’orange r&pé et une poignée de petits raisins secs.
•versez l’appareil dans’ une tourtière à rebord (jpcyeXCII) ou un moule à charlotte {page LXXX), ijeurré et pané, cuisez-le 45 minutes au four de campagne ou au four du fourneau. Dégagez le
S&teau en passant la lame d’un couteau autour u moule; renversez-le.sur un plat et saupoudrez de sucre.
GATEAU AUX POMMES
500 grammes de pommes crues pelées et éminèées ; 5 œufs entiers, 70 grammes farine, 50 gram. sucre, 70 gram. beurre; 1 quart litre de lait, un grain sel, zeste.
Pelez et émincez de bonnes reinettes ; pesez-en 500grammes, mettez-les dans une casserole mince et plate, avec un morceau debeurre ; sautez-les vivement pour les cuire à moitié* sans les briser; saupoudres avec une pincée de sucre, laissez refroidir.
Délayez la farine avec les œufs et le lait, passez, àjoutez un grain de sel,\un peu de zeste râpé, le sucre, et enfin les pommes. — Beurrez un plat à arte ou une tourtiere à rebords ( page XCII), verez l’appareil dedans : cuisez 50 minutes à four doux; saupoudrez de sucre et servez.
GATEAU DE j SEMOULE.
Faites bouillir 1 litre 3e lait avec une poigfcS- (’e sucre ; ajoutez un grain de sel, un morceau àf ze te ; faites tomber en pluie dans le liquide <10 h * 200 gram. de semoule ; donnez 2 bouillons et re k tire* sur le côté du feu ; quand la bouillie est eofi’ distante, mêlez-lui encore une poignée de sucrâ 5 minutes après, retirez duN feu; changes-la d€ casserole» et mêlez-lui|4 œufs entiers, un à un
GATEAU DE POMMES DE TERRE
Cuisez à l’eau 1 litre de pomme de terre crues pelées, coupées. Quand elles sont à peu près cuites, égouttez-en toute l'eau ; couvrez-les, étuvezles un quart d’heure à la bouche du four; passezles au tamis. Mettez cette purée dans une casserole, mêlez-lui 150 grammes de sucre en poudre, 60 grammes de beurre en petits morceaux, 8 œufs entiers et 4 jaunes, une pincée de zeste râpé, un grain de sel, et enfin 2 blancs d’œuf fouettés, mêlés avec une poignée de sucre. Versez l’appareil dans un moule à charlotte beurré et pané, ou bien dans une tourtière à rebords {page XCII). Cuisez 40 minutes à four doux.
GATEAU DE NOUILLES
Prenez 800 grammes de nouilles émincées, plongez-les dans trois quarts de litre de lait bouillant; cuisez-les jusqu’à ce que ie liquide soit tout absorbé ; ajoutez 2 poignées de sucre en poudre et un peu de zeste, relirez-ies du feu, tenez-les 10 mh&utes couvert. Mêlez-leur alors un morceau de beurre et 6 œufs entiers. Retirez le^ zeste, et versez l’appareil dans un moule beurré et pané eu dans une tourtière à rebords {pageXCH); cuises 40 minutes à four modéré.
POUDING DE CABINET
Battez 8 œufs dans une terrine, délayez-las avec trois quarts de litre de lait, ajoutez quelques brins 1 e zeste et 250 grammes de sucre; broyez et pas- 5 6* deux fois au tamis.
Beurrez un petit mou k a charlotte, (page LXXX);
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ranges dans le fond une couche de biscuité coupés en tranches ou des biscuits à la cuiller; saupoudres avec une pincée de raisins secs, et autant de fruits confits coupés ; écorces de cédrat ou déranges confites, abricots, chinois et cerises. Ajoutez une autre couche de biscuits, puis encore des fruits, et ainsi de suite, jusqu’à ce que le moule soit plein.
Versez alors dans le moule le lait aux œufs, r Cuisez une heure au bain-marie, sans ébullition; Démoulez et masquez avec une crème ou avec un sabayon.
POUDDie DS SXMOULB, AU BAIN-MARIS
Avec S verres de lait, un petit morceau de de beurre, 4 cuillerées de sucre, un grain de sel, un peu de zeste et fi à 7 cuillerées de semoule, préparez une bouillie légère; cuisez-la 5 minutes, en Pallégeant avec un peu de crème si elle devenait trop consistante; retirez-la, laissez-la à peu ^près refroidir; puis môlez-lui S cuillerées d’amandes hachées et 4 à 5 jaunes d’œuf, l'un après ; l'autre ; fouettes les 5 blancs, mais ne les mettez pas tous; sucrez-les légèrement avant de les in¬
corporer.
Beurres et farinez un moule à dôme ou à charlotte ; remplisse*4© avec l’appareil, et placez-le dans une casserole contenant de l’eau en ébullition qui doit arriver à mi-hauteur du moule; couvrez et cuisez 45 minutes à la bouche du four au avec du feu sur le couvercle. Démoulez sur un jplat, masquez avec un sabayon ou une crème
SZTREHBTS 7BCI34
ENTREMETS FROIDS
SABAYON GLACÉ.
Prépares un sabayon comme il est dit à la page 457; quand il est bien épais, mêlez-lui
10 feuilles de gélatine ramollies à l’eau froide; battez jusqu'à ce que la gélatine soit dissoute, et le liquide froid ; alors battez-le sur glace; quand
11 commence à se lier, mêlez-lui un demi-litre de crème fouettée; ajoutez quelques cuillerées de rhum, et versez dans un moule entouré de glace ; une heure après, démoulez et servez avec des petits gâteaux.
BOUILLIS A LA GROSEILLE
Ecrasez des groseilles peu mûres, en leur mêlant un peu deau froide; pressez-les dans un linge pour en recueillir le suc : il en faut un litre;
Faites bouillir 1 demi-litre d’eau , dans un poêlon mêlez-lui 2 décilitres de suc de groseilles et quelques cuillerées de sucre ; faites tomber en
Slme dans le liquide, 125 grammes de semoule, e façon à obtenir une bouillie épaisse ; cuisez-la 2 minutes ; puis, mêlez-lui, peu a peu, le reste du suc de groseilles et encor© un peu de sucre ; cuisez-le7à 8 minutes, sans cesser de le remuer; versez-îe alors dans un bol en porcelaine ou un moule mouillé à l’eau froide; laissez-le refroidir 2 heures,
Démoulez-le ensuite sur un plat, et arroses- le
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avec du si top cru de groseilles, c’est-à-dire du suc mêlé avec du sucre en poudre.
BOUILLIS RENVERSÉS
Faites bouillir trois quarts de litre de 1 it avec 200 gram. de sucre, un grain de sel et un brin de zeste de citron ; au premier bouillon, retirez-le et môlez-lui 100 gram. de fécule de pommes de terre délayée avec quelques cuillerées d’eau froide,* cuisez la bouillie quelques minutes : elle Soit être consistante; retirez-la alors et mêlez-luipeu à peu, 5 blancs d’œuf fouettés en neige et bien fermes ; ajoutez une pincée d’amandes douces et amères finement hachées. — Versez dans un grand moule trempé à l’eau et égoutté. — Laissez-bien refoidir, et renversez sur un plat ; servez avec un sirop de fruits rouges : framboises, fraises ou groseilles.
Cet entremets est peu coûteux, facile à faire, et très-agréable à manger.
CRÈME FOUETTÉE
Prenez de la crème double, crue ; mettez-la dans' une bouteille ou un vase en fer-blanc, et tenez-la 12 heures sur glace. Versez-la alors dans une petite bassine étamée, et fouettez-la avec un fouet. Si la crème est bonne, 12 minutes suffisent pour la faire mousser. Si elle n’est pas de bonne qualité, il faut la fouetter aussi bien que possible et lui mêler quelques blancs d’œuf fouettés en neige, liais en ce cas la crème n’a plus la même valeur.
Quand la crème est fouettée, mêlez-lui du sucre à la vanille ou à l’orange, ou bien quelques cuillerées de liqueur : marasquin ou autre, Dressez-la sur un plat froid, et servez en même temps un plat de petits biscuits ou gâteaux secs.
ËSÏREMKT3 FROIDS
OR&MB FOUETTES AUX MARRONS
Prenez 5 à 0 douzaines de marrons crus épluchés, sans écorce ni peau; cuisez-les à court mouillement avec un peu de lait et un peu de sucre ; passez au tamis; mettez cette purée dans un poêlon avec moitié de son poids de sucre en poudre : cuisez-la, sans la Quitter, jusqu’à ce qu'elle soit sèche et serrée; laissez-la refroidir, puis délayez-la avec un peu de sirop, et incorporez-îui un litre de crème fouettée, bien égouttée *t très-ferme; ajoutez quelques cuillerées de marasquin et dressez-la en pyramide ur un plat; enr tourez-la avec desdemi-meringuea,non garnies o& des petits biscuits ronds.
CRÈMB liée, a la vanille.
Faites bouillir un demi-litre de bon lait ; mêle&f lui 250 gram. de sucre et un demi-bâton de va« aille; couvrez et laissez infuser 12 à 15 minutes!
Mettez 7 ou 8 jaunes d’œuf dans une casserole? broyez-les, et délayez-les avec le lait. Passez deux fois à la passoire fine ; remettez la vanille dans le liquide, et tournez sur feu doux, jusqu’à ce qu© la crème soit liée, mais sans faire bouillir. Pas** sez-la dans une terrine ; laissez refroidir en tou®® uant.
crème glacée aux ft aises.
Prenez la v *• leur de 8 a g feuilles de gélatine clarifie® mêlez-lui und& cilitre de sirop.
Passez au ta^ mis 250 gram (te fraises fraîches
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miles à cette purée, 250gram.de sucre en poudre; f cuillerées de sucre à l'orange et le jus d'une orange; versez dans un poêlon d’office; ajoutes
feu à peu la gélatine clarifiée, liquide et froide.
ournez l’appareil sur la glace pilée ; retirez-le aussitôt qu'à commence à se lier et mêlez-lui un demi-litre de crème fouettée et ferme. Verses l'appareil dans un moule à gelée entouré avec de la glace pilée. Une heure après, démoules.
On peut préparer ainsi des crèmes avec toute# îm purées de fruits.
CRÈME GLACÉS A LA VANILLE
Avec 1 demi-bâton de vanille, 7 jaunes d’œuf, 100 gram. de sucre, 3 décilitres de crème, 4 décilitre de lait, préparez une crème liée; aussitôt qu'elle est à point, retirez-ïa du feu {page 463) ; mêlez-lui 6 feuilles de gélatine ramollie ; tournes jusqu'à ce qu'elles soient dissoutes. Passez alors m tamis fin, tournez la crème sur glace pour fa lier légèrement; versez-la dans un moule à gelée entouré de glace pilée. Faites-la prendre mne heure, renversez-la sur un plat froid.
PAIN DE GROSEILLES ROUGES
Choisissez des groseilles rouges, mais pas mûres ; écrasez-les pour en exprimer le suo. Pre- $ez-en trois quarts de litre, et avec ce liquide délayez ô cuillerées de fécule de pommes de terre; passez au tamis dans un poêlon non étamé ; sucrez, joutez un morceau de reste et tournez sur feu loux; au premier bouillon retirez du feu; tourne* encore 2 minutes, et versez dans un moule uni oa ouvragé préalablement trempé à l’eau froide $4 non essuyé.
IHÎBEMKTS faOIOS
Faites refroidir quelques heures; renverse!
insuite sur un plat, et servez avec de la orèxn® crm,
PAIN DE BIS 4 L* ORANGE
Cuisez 150 gram. de riz à grande eau; quand 0 est bien tendre, égouttez-le. — Versez dans une petite bassine, la valeur d’un verre de sirop froid, parfumé â l’orange; mêlez-lui la valeur de 5 à 8 feuilles de gélatine dissoute et claire, ainsi que le jus de S oranges ; tournez le liquide sur glace
K’à o© qu’il commence à se lier; ajoutez alors , et quelques minutes après, incorporez-îui 3 verres de crème fouettée; versez-le ensuite dans un moule è dôme entouré avec de la glace pilée ©t salée; fermez le moule avec un papier, pui§ avec son couvercle ; eouvrez-le aussi avec de la glace, et tenez-ïe ainsi 45 minutes.
Au moment de servir, lavez vivement le moule* trempez -le à l’eau chaude, et démoulez le pain sur un plat.
CHARLOTTE À L4 CREME
Avec des biscuits à la cuiller coupés* masquez le fond d’un moule à charlotte; coupez une quinzaine des mêmes biscuits choisis un peu longs et coupés droit sur les côtés ;posez-les debout à côté l’un de l’autre, contre les parois du moule, à l’intérieur Entourez le moule avec de la glace pilée.
Avec un demi-litre de lait, 200 gram. de sucre^d jaunes d’œuf et un brin de zeste* préparez une crème {(page 463). Aussitôt qu’elle est liée re^ez-la, et mêlez-lui 5 à 6 feuilles de gélatine ramollie liée; tournez la crème jusqu'à ce qua la gélatine soit dissoute, tournez-îa alors sur glace, et aussitôt qu’elle commence à s© lier, inoorporei
lui un demi-litre de crème fouettée; versez l'art pareil dans le vide du moule. Une heure apres renversez la charlotte sur un plat froid.
CHARLOTTE GLACEE
Masquez entièrement le fond et les parois d’un moule à charlotte avec des biscuits a la cuiller coupés comme U est dit pour la charlotte à la crème.
Mettez dans une terrine quelques fruits confits, lavés, coupés en dés ou en quartiers, tels que : reines-Claude, cerises, amandes vertes, abricots, coings ; faites-les macérer une heure dans du kirsch. — Au moment de servir, étalez au fond du moule, une couche de glace à l’orange, à l’ananas ou tout autre fruit; sur cette couche, rangez une partie des fruits, et sur ceux-ci, une autre couche de glace. Quand le moule est plein, renversez la charlotte sur un plat couvert d’une serviette.
POUDING AU MARASQUIN
Prenez un demi-litre de bonne crème fouettée, bien égouttée ; sucrez-la. — Rangez au fond d’un
Slat creux, 12 biscuits à la cuiller, en les imbibant ans du marasquin ; saupoudrez avec une pincée de petits raisins noirs de Corinthe ramollis.
Masquez cette couche avec une couche de crème fouettée, et sur celle-ci, dressez une autre couche de 12 biscuits imbibés; saupoudrez comme avant; masquez encore avec la crème. Répétez une autre fois l’opération; puis masquez le tout avec la crème fouettée. Lissez-laavec la lame du couteau, et décorez le dessus avec des biscuits non imbibés, coupés en losanges, et aussi avec quelques fruits Confits de nuance différente.
IRTRKHETI FROID»
RIZ A L*BAU BT AUX FRUITS
Triez 300 gram. de riz ; lavez-le et faites-le cum à grande eau, en conservant les grains bien en tiers; égouttez-le, mettez-le dans une terrine, arrosez-le avec du sirop et aussi avec un peu dt marasquin ou du kirsch; laissez-le refroidir,
Egouttez-le ensuite sur un tamis et dressez-lc dans un plat ; écartez-le sur le centre, de façon k former un creux, dans ce creux, dressez des fruité en compotes : pêches, prunes, abricots, eto.
RIZ AU PUNCH BT AUX F RAI S BS
Faites bouillir à grande eau 250 gram. de bon riz ; ajoutez un grain de sel et jus de 2 citrons* Aussitôt qu’il est tendre, tout en conservant le# grains entiers, égouttez-le sur un large ternis, et laissez-le à peu près refroidir. — Mettes dans un poêlon 5 à 6 cuillerées de marmelade d'abricots ; délayez-la avec un verre de sirop au punch et 1® jus1 d’une orange; ajoutez la valeur de 8 à 10 feuilles de gélatine clarifiée; tournez le liquide sur glace pour le lier ; mêlez-lui alors le riz, en même temps que quelques pistaches coupées et quelques cuillerées d’ananas coupé en dés; 2 mi» putes après, versez dans un moule entouré d® glace pilée.
Une heure après, démoulez l’entremets sur un plat, et masquez le fond de celui-ci avec un® purée de fraises sucrée, bien froide.
RIZ AUX ABRICOTS
Cuisez le riz avec du lait; quand il est bien tendre, sucrez-le, ajoutez 2 cuillerées de sucre à l’orange; laissez-le refroidir. Mêlez-lui alors un demi-litre de crème fouettée, légèrement sucrée et parfumée à l’orange.
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Mettez dans une terrine, une casserole â soufflé^ (page V); entourez-la avec de la glace pilée et salee| couvrez-la, et mettez aussi de la glace d essus. Quand elle est bien refroidie, versez défi ans l’appareil au riz, couvrez, et tenez ainsi une heure. Retirez-la, et masquez le dessus avec de jolies moitiés d’abricots cuits en compote, et froids; servez aussitôt.
MOUSSU AU THÉ
Prenez 2 décilitres d’infusion de bon thé ; mêlezlui une égale quantité de sirop très-épais (32 degrés) ; mettez 8 jaunes d’œuf dans une bassine, léîayez-lespeuàpeuaveclesirop,etfouettez l’appareil sur feu doux, jusqu’à ce qu’il soit mousseux et lié ; retirez-le sans cesser de fouetter jusqu’à ce qu’il soit froid ; mêlez-lui alors un litre de crème fouettée, Versez-le dans un moule à dôme entouré nec de la glace pilée et salée; fermez-îe avec son couvercle; mastiquez les jointures avec ju b oâte crue ou du beurre, couvrez-le avec une épaisse couche de glace fortement salée ; couvrez avec un linge et faites frapper 5 quarts d'heure, démoulez la mousse sur un plat froid, couvert à’une serviette.
MOUSSU AU CHOCOLAT
Mettez 9 tablettes de chocolat dans une casserole; faites-le ramollir à la bouche du four; broyez-le avec une cuiller, et délayez-le avec un verre eV^demi d’eau chaude; ajoutez 14 cuillerées de £ucre et un morceau de vanille; faites bouillir e& tournant : il doit devenir épais et lisse;' s’il n’éiait jp&fl lisse, passez-le. Quand il est froid, mêlez-lui un litre de crème fouettée, légèrement sucrée» r- Entourez un moule à dôme avec de la
anïaosTs moim
glace pilée ei salée ; 7 à 8 minutes après, verses fa crème dedans ; couvrez avec un rond de papier, et fermez-le avec son couvercle. Mastiquez les jointures du couvercle avec du beurre ou de k pâte crue ; couvrez avec une épaisse couche de glace salée. — Une heure et demie après, retires le moule, lavez-le à l’eau froide, trempez-le à l'eau chaude, essuyez~le, et renverses 1a mousse sur une serviette pliée.
BLANC-MANGER
Clarifiez comme pour gelée 120 gram. de géla° tine.
Mettes dans un mortier 200 gram. d’amandes douces mondées, et une poignée d’amères ; pilezles, en ajoutant de temps en temps un peu d’eau froide ; puis mouillez tout à fait avec un litre d’eau. Passez alors le liquide à travers un linge en exprimant bien les amandes. Ajoutez au lait d’amande 4 à 5 cuillerées d’eau de fleurs d’oranger et 300 gram. de sucre, puis mêlez-luila moitié seulement de la gélatine clarifiée, mais peu à peu.
Passez au tamis fin, dans un poêlon, et tournez le liquide sur glace pilée.
Quand il commence à se lier, versez-le dans un moule à gelée, entouré avec la glace. Une heure après, démoulez.
MOÜSSR AUX FRAISES.
Passez au tamis fin 1 demi-litre de fraises de bois ; mêlez à la purée une poignée de sucre en poudre à l’orange ; faites bien refroidir sur glace.
Entourez un moule à dôme avec de la glaoâ salée.
$70 souvins guizisi boürseoiib
Mêlez la purée de fraises avec un litre de crèma fouettée, sucrée et parfumée avec du sucre à l’orange. Versez l’appareil dans le moule ; fermer bien celui-ci, mastiquez-en les jointures ; couvrez aussi avec de la glace salée, et tenez-le ainsi b quarts d’heure au moins. Démoulez et dressez.
GBLÉB A. l'ànisette.
Remplissez un moule à gelée avec de l’eau tiède; versez-Ia dans une casserole ; ajoutez 16 à 18 feuilles de belle gélatine ramollie à l’eau froide, 800 gram. de sucre en morceaux, le suc de 2 citrons et un peu de zeste. Chauffez en tournant jusqu’à ce que la gélatine soit dissoute; retirez du feu, laissez à peu près refroidir. — Mêlez alors au liquide, 2 blancs d^œuf à moitié fouettés ; fouettez-* le aussitôt sur feu jusqu’à l’ébullition, mais au premier bouillon, retirez-le sur le côté ; laissezfe frémir jusqu’à ce qu’il soit devenu clair.
Versez alors le liquide dans une poche à filtre! ou dans une serviette tendue et nouée sur leai 4 pieds d’un tabouret renversé, au-dessous de laquelle sera disposé un vase verni pour recevoir le liquide ; reversez la gelée dans la serviette, jusqu’à ce qu’elle passe claire; laissez-la refroidir et mêlez-lui 1 décilitre et demi de bonne anisette; versez dans un moule à gelée entouré de glace, dans une terrine, et faites prendre la gelée une heure au moins. Trempez le moule à l’eau chauder et démoulez la gelée sur un plat froid.
On prépare d’après cette méthode toutes le*i gelées aux liqueurs.
GUELFE AUX FRAISES
Prenez la valeur d’un litre de gelée claire; quand elle est refroidie, quoique liquide, mêlezlui quelques cuillerées dVkirscl ou à® marasquin,
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puis, faites-la prendre, par couches, dans un moule entouré de glace, en alternant chaaue couche avec une couche de bonne fraises épluchées, bien fraîches. Laissez-la prendre une heure* Trempez le moule à l’eau chaude et démoulez la gelée sur un plat froid.
BLÉS AUX PÈCHES
Préparez trois quarts de litre de gelée douce, en procédant comme il est dit pour la gelée à l’ani sette.
Pelez 6 pêches d’espalier , tendres , mûres I point ; divisez-les en quartiers minces ; mettezles dans un plat; saupoudrez-les avec du sucre fin, et arrosez-les avec un décilitre de marasquin; faites-les macérer 40 minutes. — Égouttez-en le liquide et mêlez-le à la gelée. Faites prendre celleci par couches dans une casserole à soufflé {page CV), entourée avec de la glace pilée, en alternant chaque couche avec une couronne de quartiers de péchés. — 25 minutes avant de ser« vir la gelée, saupoudrez la glace avec du sel fin, couvrez la casserole avec un rond de papier et un couvercle ; mettez aussi de la glace salee dessus. Au moment d’envoyer la gelée, enlevez la glace, essuyez la casserole, posez-la sur un plat, et en^ Voyez-la ainsi. — Cet entremets est excellent.
GELÉE A L’ORANGE
Prenez trois quarts de litre de gelée clarifiée.-*»
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ExprimH le jus de 4 à 3 bonnes orange»; ieve§ h zeste d'une de ces oranges. — Prenez quelques feuilles d© papier sans colle; f&ites-le, ramollir dans l’eau ; exprimez-le bien» feachez-le ; étalez-le sur un petit tamis, et versiez du suc d'oranges dessus; remettes les premiers jets jusqu’à ce qu’il passe limpide. Mêlez ce jus à îa gelée, et versez le tout dans un moule à gelée. Faites prendre sur glace. — On opère de même pour les gelées au citron.
MACÉDOINE DS FRUITS A &A «BLÉS
Préparez une macédoine de fruits frais ou confits, selon la saison. On peut mêler loa unis ex ies autres : la macédoine peut se composer de 6 reinesrCiaude confîtes et coupées en deux, sans noyaux; d’une tranche d’ananas confite, coupée; de 4 abricots coupés en quartiers ; d’une poignée de cerises mi-sucre ; tous ces fruits doivent être lavés et bien épongés. — En fruits frais, on peut employer des Fraises, des ©pommes et des poires coupées en boules ou en petits quartiers et cuites, des grains de raisins blancs ex noirs, groseilles, framboises, etc.
Prenez un compotier an cristal ; entourez-le fvec de la glace pilée et salée comme pour les glaces. — Prenez trois quarts d© litre de gelée claire {page 470) au citron, à l’orange ou au marasquin, peu collée; méttez-la dans un poêlon, laissez-la refroidir, puis toumez-la sur de la glace non salée, pour la fier ; mêlez-lui alors les fruits et, 2 minutes après, verse s-la dans le vase en cristal; couvrez-la et faites-la frapper une heure* nervez-la dans le vase.
Cette méthode de servir une macédoine de fruits, est la plus simple et îa meilleure.
XITREMETS FROID#
cuisines étrangères
CUISINE ITALIENNE
SOÜPB AUX CHOUX BT RIZ 1 L’iTALIENNI,
Emincez le cœur de 2 petits choux frisés, ten* d res et propres. Mettez-les dans une oasserok avec 125 gram. de lard haché avec une point# d'ail ; mouillez avec 2 litres d’eau chaude ou du bouillon; cuisez 30 à 35 minutes: ajoutez alors sel et poivre, 200 gram. de riz de Piémont trié ; cuisez encore 20 minutes ; servez avec du parmesan râpé.
80UPB, RIZ BT RAVES A l’ ITALIENS 5L
Coupez en dés quelques bonnes raves ; mettezen dans une casserole la valeur d’un litre ; ajoutes 125 gr. de lard haché, sel et poivre, 2 litres d’eau chaude ou du bouillon. Cuisez les raves sur feu modéré, jusqu’aux trois quarts de cuisson; ajou-* te* alors 200 gram. de ri* tiré. Cuisez encore 20 minutes ; servez avec du parmesan râpé.
SOUPB d’aONBLOTTI A LA PlâMOMTAïSE
Prépares 2 litres de soupe à la purée de volaille ; tenez-la au bain-marie. — Hachez 25© grammes de chair de volaille cuite, pilez- la avec
100 gram. de panade au pain; ajoutez un œuf entier, sel et muscade ; passez au tamis.
Prenez 300 gram. de pâle à nouille, divisez-la en deux parties ; abaissez celles-ci minces ; sur l’une, rangez en ligne et à distance des petites parties de farce comme pour ravioles ; mouillez et couvrez avec la deuxième abaisse ; appuyez la pâte, et distribuez-la en carrés, renfermant la farce,
Plongex-les à Peau bouillante et salée ; cuises-les O à 8 minutes, tout doucement. Egouttez-les, mettesles dans la soupière et versez la soupe dessus.
SOUPB DB COURGERONS A l’iTALIENNB.
Émincez une douzaine de courgerons frais; faites-les sauter à feu vif, dans une poêle avec du beurre, jusqu’à ce qu’ils aient rendu leur humidité ; assaisonnez. — Rangez sur le fond d’un plat creux, en terre ou en métal une couche de tranche» de pain ; arrosez-les avec un peu de dégraissis du potrau-feu ; saupoudrez-les avec du parmesan râpé; sur ce pain, rangez les courgerons; masquez-les avec des tranches de pain; arrosez-les avec du dégraissis, et saupoudrez avec du parmesan ; faites gratiner un quart d’heure, et serve» en même temps qu’une soupière de bouillon ds pot-au-feu, passé à travers un linge, et colorié aveo quelques gouttes de caramel.
SOUPB k LA MIE DB PAIN A l’iTALIBNNI.
Cette soupe, d’un apprêt tout à fait simple, expéditif et peu coûteuse, mérite l’attention des ménagères.
Mettez en ébullition 2 litres de bouillon; retire»ie sur le côté. — Mettez dans une terrine 2 poi-
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gnées de panure blanche et fraîche ; ajoutei 2 poignées de parmesan râpé , une pointe de muscade ; délayes avec 8 œufs entiers ; * verses dans le bouillon, en remuant ; cuises 12 minutes; remues avec un fouet, et servez.
SOUP» A LÀ PARMESANS
Mettez dans une terrine 100 gram. de farine et 100 gram. de parmesan râpé, une pincée de sel èt muscade, 4 œufs entiers. Mêlez le tout, et délayez avec quelques cuillerées de lait ou de crème crue, juste assez pour former une pâte coulante. Versez-la peu à peu dans une petite pass oire, et faites-la tomber dans 2 litres de bouillon passé, en ébullition; cuisez 10 à 12 minutes sur le côté du feu, et serves.
GNOQUIS À L’iTÀLIENNB.
Mettez dans une terrine 100 gram. de farine et 100 gram. de fécule, 8 jaunes et 2 œufs entiers ; mêlez et délayez avec 5 décilitres de lait. Passez à la passoire fine dans une casserole ; ajoutez 100 gram. de beurre, sel, muscade, une pincée d§ sucre ; lies l’appareil, en le tournant sur feu doux ; cuisez-le ensuite 7 à 8 minutes pour le rendre consistant ; retirez-le, mêlez-lui une poignée de parmesan râpé, versez-le sur une tourtière mouillée; étalez-le d’un doigt d’épaisseur ; laissez refroidir.
Coupez alors l’appareil en ronds ou en losanges^ dressez-le par couches sur un plat à gratin, en saupoudrant avec du parmesan et arrosant avec du beurre fondu; faites gratiner au four 10 è 12 minutes ; servez.
À VIOLES À L’ ITALIENNE
Avse 400 grammes de farine, 5 œufs entier^
CUISINES ÉTRANGÈRES
tel et t cuillerées d’eau tiède, prépares une pât& à nouille légère. Enfermez-la dans un linge, lai#sez-la reposer 15 minutes.
Préparefc une petite farce avec de la volaille ou du veau cuit, 4 cuillerées de jambon cuit, une demi-cervelle de veau cuite, 2 jaunes d’œuf, une poignée de parmesan râpé, une pointe de muscade.
Prenez-en la moitié, abaissez-la avec le rouleau, de forme carrée et bien mince. Placez alors sur l’abaisse, à distance de 4 centimètres, des lignes de petites boules de farce de la grosseur dYune noisette; humectez à l’aide du pinceau les intervalles de la pâte.
Abaissez mince la deuxième moitié de la pâte, et couvrez-en la première. Appuyez ; coupez alors les bords de la pâte sur les 4 côtés avec une roulette ou un couteau, puis coupez les ravioîes en croix, entre les lignes.
Plongez les ravioîes à l’eau bouillante et salée ; cuisez 7 à 8 minutes.
Egouttez-les, dressez-les par couches dans un plat creux, en saupoudrant chaque couche avec du parmesan râpé; arrosez avec un peu de beurre fondu, mêlé avec quelques cuillerées de sauce tomate, servez.
LASÀONE8 A L’iTÀLÏENNB.
Abaissez mince 500 grammes de pâte i nouille en forme de carré; divisez-la en trois parties et coupez la pâte en rubans d’un demi-doigt de large, Plongez-ies à l’eau bouillante et salée ;<^cuisez-lei 7 à 8 minutes. — Egouttez-les, remettantes dans la casserole, sans les rafraîchir ; assaisonnes avec beurre, parmesan et du bon jus, m£lé avec un peu de sauce tomate. Le mélange opéré, dressez les lasagnes sur un plat; saupoudrez de fromage®, arrosez avec ce qui reste de jus.
SÜÏSISSSg SïRAKSÈaES
RISOT À L’ITALIENNE ,
Triez un demi-litre de bon riz de Piémont ou de Bologne. — Hachez un oignon, mettez-le dans une casserole avec un morceau de beurre.
Faites-le revenir en tournant; quand il est belle couleur, mouillez avec 1 litre et demi de bouillon ; ajoutez une demi-feuille de laurier, ei cuisez à couvert : sur feu modéré, jusqu’à ce que le liquide soit à peu près évaporé ; le riz ne doit plus alors croquer sous la dent ; il doit être atteint quoique ferme.
Retirez la casserole du feu, et mêlez au riz une pincée de poivre rouge d’Espagne et un décilitre de sauce tomate; ajoutez peu à peu, 150 gram. de beurre divisé en petites parties, en même temps que 125 grammes de bon parmesan frais, râpé au moment. Couvrez la casserole, et 5 minutes après, servez le risot dans un plat creux.
poulkinte au #üs, a l’italhennb.
Faites bouillir un litre d'eau avec une pincée d© sel ; retirez sur le côté du feu ; syoutez 50 grammes de beurre, et laissez tomber en pluie, dans le liquide, de la semoule de mais fraîche, de bellè couleur, en ayant soin de tourner avec une cuiller à l’endroit où tombe la semoule : la bouillie doit être légère, cuis ex-la 20 minutes, en remuant souvent, elle doit alors avoir la consistance d'une purée coulante.
Retirez-la du feu ; prenez-l& avec une cuiller, e\ dressaz-ia par couches dans un plat creux, en saupoudrant chaque couche avec du parmesan, et arrosant avec un peu de bon jus detuvée, mêlé avec quelques cuillerées de sauce tomate et du beurre; servez assitôt.'
ROCVB&LS CUÜIHS BOÏÏlSXGISE
MACARONI A L ITALIENNE
Avant tout; faites braiser un petit morceau de bœuf, avec légumes, lard, jambon, et aromates, afin d’en tirer 2 ou 8 décilitres de bon jus, succulent. Passes ce jus, mêlez-luif quelques cuillerées de purée de tomate ou de la pâte de tomate délayée avec du bouillon chaud. — On peut avantageusement remplacer ce jus par de la bonne glace de viande, fondue, fôêlee avec de la sauce tomate.
Prenez 100 grammes de macaroni pour chaque convive ; le macaroni de Naples est le meilleur; on it maintenant en trouver dans toutes les villes.
On en vend de deux sortes, le gros et le fin : ce dernier est préférable.
Plongez-le à l’eau bouillante et salée ; cuisez-le Jusqu’à m qu’il ne croque plus sous la dent ; il doit rester ferme.
Egouttez-le sans le rafraîchir, et dressez-le, par couches, dans un plat creux, en saupoudrant chaque couche avec du bon parmesan râpe, et arrosant avec une partie du jus préparé et un peu de beurre fondu. Servez sans retard.
morue a l’italienne (mets de déjeuner ).
Faites frire à l’huile quelques petits carrés d t morue ; égouttez-les, rangez-les sur le fond d’une casserole plate ; mouillez à peu près à hauteur avec de la sauce tomate ; faites bouillir; retirez sur le côté, et faites mijoter 20 minutes ; saupoudrez de poivre, et dresses.
CROQUETTES DE EU FARCIES (hors -d'œuvre).
Faites blanchir 250 grammes de riz ; cuise*]e avec du bon bouillon, en le tenant, consistant. Finissez-le, en lui incorporant 100 grammes de beurre, muscade et 2 poignées de parmesan râpé ;
6UI8IMSS IT1A8SÈB.SS
il doit être bien lié ; laissez-le à moitié refroid ir. Préparez un petit hachis composé de foies de 'Volaille, jambon cuit et champignons; mêlezlui un peu de bonne sauce brune, en le oonserv ant consistant. — Prenez le riz avec les mains pour former des croquettes en bouchons, mais en ayant soin de les fourrer avec une petite partie du hachis. Trempez-les dans des œufs battus, panez et faltesles frire peu à la fois, à feu vif.
CROQUETTES A i/lTALIENNB {hors-cTœiwré),
Coupez en petits dés un morceau de longe de veau rôtie et froide, de desserte. Mêlez à ce salpicon moitié de son volume de macaroni cuit, coupé en dés ; ajoutez quelques cuillerées de jambon cuit et champignons. — Faites réduire de la béchamel (p . 54) ; quand elle est bien serrée, mêlezlui 2 ou 3 cuillerées de sauce tomate. Liez le salpioon; assaisonnez et^laissez refroidir. Formes les (roquettes ; panez et faites les frire.
FOULE FARCIE, A l’ ITALIENNE.
Vides et flambez uns bonne poule pas trop fieillef t- Emincez 250 grammes de foie d i veau »u de pire, faites-le revenir dans une poêle avec lu lard fondu, sel, poivre, un brin d’aromates ; aussitôt qu’il est atteint, retirez et laissez-le refroidir. Avec ce foie pilé, un égal volume de tnie de pain imbibée et exprimée, 3 jaunes d’œuf9 persil haché, préparez une farce, et avec elle, 'emplisses le corps et i*es tomac de la poule. Brideza, mettes-la dans une casserole foncée avec des débris de lard, 2 oignons émincés, une douzaine de gousses d’ail entières, et 3 à 4 tomates coupée s • Mouilles à moitié de hauteur avec du bouillon, et cuisez-la tout doucement ..
H0UV2LLS CUISiKE BOüE@EOIjSl
Débridez-la, dressez-la sur un plat. — Passé? la cuisson au tamis, ainsi que l'ail et l’oignon; i *zla avec un peu de fécule délayée, et versez-Ja but la poule.
XSOALOPW BB VEAU À LA MILANAISE
Sur une noix de veau bien blanche, coupez de larges escalopes de l'épaisseur d’une pièce de 5 fr. j Battez-les, parez-les d’égale forme; assaisonnez, trempez-les dans des œufs battus, et panez-Ies è la panure blanche. Cuisez-les 7 à 8 minutes, à la poêle avec du beurre ; dressez-les, arrosez-les avec Leurre et servez avec des citrons coupés. — Si le veau est fin, cas escalopes sont excellentes à manger.
FOIS DI VEAU A L*ïf ALIKNNB (mirée).
Mettez dans une casserole du beurre et 6 à 0 cuillerées d’échalotes et oignons hachés, une feuille de laurier et une gousse d’ail non épluchée ; faites revenir de couleur blonde, à feu modéré ; ajoutez le double de ce volume de champignons frais hachés; cuisez iusqu’à ce que leur numidité soit évaporée. Mouillez alors avec 2 décilitres de jus lié et quelques cuillerées de vin blanc; faites réduire 5 minutes sans cesser de tourner ; retirez sur le côté du feu.
Coupez en tranches minces de 2 doigts carrés, 500 grammes de bon foie de veau. Chauffez du beurre dans une large poêle ; mâlaz4ui le foie ei faites-le revenir à feu vif, en le sautant; assaison nez avec sel et poivra; aussitôt qu’il est atteint ^gouttez-en le beurre, et mêlez-lui la sauce au; Çnes-herbes; donnez un seul bouillon. Retirez ai fei laurier; saupoudrez avec persil, ajoutez un file de vinaigre, et servez.
CUXBIRE» ÉTaAK&àRSS
cubeics dh riz (hors-d* œuvre):
Cuises une petite casserole de riz avec lait et beurre; tenez-le consistant; laissez-le à moitié refroidir, et finissez-le avec beurre, parmesan et jaunes d'œuf crus. Prenez-le avec une cuiller, laissez-le tomber en rond, sur une plaque dont le fond est masqué d'une couche mince de beurre épuré. Cuises sur feu doux pour les colorer légèrement des deux côtés ; égouttez et dresses.
SUBR1C8 DH POULE INTE ( horS-cCœUVrt ).
Avec 200 grammes de semoule de maïs et de l’eau, préparez une bouillie de pouleinte (». 477) ; quand elle est bien cuite et liée a point, retirez-la ; incorporez-lui 100 gr. de beurre et 100 gr. de parmesan râpé, poivre et muscade. — Prenez-la avec une cuiller de table, et faites-ia tomber en couche mince et ronde sur une plaque mouillée ; posez aussitôt sur le centre une petite cuillerée de fromage râpé, gruyère ou parmesan, et couvres avec une mince couche de pouleinte chaude.
Laissez refroidir, égalisez ensuite les ronds, en les coupant avec un coupe-pâte; trempez-les dans des œufs battus, panez et faites frire.
sub&ics D'àpiHÀüBS {hors-d'œuvre).
Prenez 250 grammes d’épinards blanchis et hachés. Faites-Ies reveni au beurre, saupoudrezles avec un peu de farine, et mouillez avec du lait ; assaisonnez et cuisez 12 minutes, en les tenant consistants ; finissez-les'avec 8 à 10 jaunes d’œui eus, et laissez refroidir.
Prenez-les avec une cuiller, et laisses-les tomber en ronds, sur le fond d’une plaque beurrée, duand l’appareil est raffermi d’un côte, retourner le, laites-le orendre de 1 autre et servez.
ÜOÜTBLLK CUISIS S BCUS0SOIS1
ASPERGES A L’ITALIENNE
En Italie, les asperges sont vertes comme a Bot leaux. Mais on peut préparer aussi de cette faço" les asperges violettes.
Ratissez-les , faites-les cuire & l’eau salée; Jgouttes-les sur un linge pour mieux en éponger l’eau; dressez-les par couches sur un plat nu, en les saupoudrant avec du parmesan râpé et un peu de poivre; arrosez-les avec du bgurre cuit a la noisette* Servez-les bien chaudes.
CUISINE EUSSE ET POLONAISE
BARSCH A LA POLONAISE.
Mettez dans un pot en terre, 1 kilogramme de poitrine de bœuf, un morceau de petit-salé et un canard propre, blanchi ; mouillez avec de l’eau et du jus de betteraves clair (1). Faites bouillir, en écumant; retirez sur le côté du feu, ajoutez oignons et poireaux, racine de céleri, sel, girofles; 2 heures après, ajoutez 2 saucisses fumées. Retires les viandes à mesure qu elles sont cuites.
Passez et dégraisses le bouillon; l&issez-le à pe près refroidir et clarifiez avec 2 blancs d’œuf, e opérant comme pour du bouillon.
Mettes dans la soupière les filets de canards coupés en petits morceaux, les saucisses, un peu de petit-salé et de poitrine de bœuf également coupés; ajoutes une julienne de betteraves cuites:
(1) Voici comment on obtient du jus de betterave* ciairt Polo* !es bottera ym omet, ripea-ies, saettez-les dans on vase en terre avec do l’eau tiède, et mites fermenter jusqu’à ce que le Ef «$4*
soit
CUISINES ÉTRANGÈRES
an peut aussi ajouter des petites ra violes, préparées avec des champignons secs, cuits et hachés. Versez le bouillon dans la soupière, en le passant.
SORTS CE RU SS B, A.U POISSON
Prépares un bouillon de poisson avec des têtes et arêtes, légumes et champignons secs. — Emincez en grosse julienne : betteraves, oignons et poireaux, racines de persil. Ciselez un demi-chou , blanc. Faites revenir les légumes émincés ; mouil- , lez avec le bouillon de poisson ; faites bouillir, et retirez sur le côté du feu ; ajoutez le chou et un petit bouquet de marjolaine; cuisez tout doucement. — Au moment da servir la soupe, mêlezlui quelques petits filets de poissons : turbot, saumon, soles ou tanches, panés et frits au beurre. Ajoutez encore de petites ravioles, préparées avec de la farce de poisson, puis cuites à l'eau. Verses dans la soupière, et servez.
SOUP! ÂUX CHOUX, A. LA RUS8R (sUcM).
Préparez un pot-au-feu avec 1 kilogramme de poitrine de bœuf, 200 grammes de petit-salé, oignons, poireaux, racines de céleri, sel et 3 litres d'eau. — Quand les viandes sont cuites, égouttezleset passez le bouillon, dégraissez; hachez un oignon, mettez-le dans une casserole, faites-le revenir blond ; saupoudrez avec une cuillerée de farine; cuisez 2 minutes, ajoutez 4 à 500 grammes de bonne choucroute crue, bien exprimée et hachée; 2 minutes après, saupoudrez avec 2 cuillerées de farine, et mouillez avec le bouillon dé»
graissé. Cuisez 5 minutes et retirez sur le côté du u. Une heure et quart après, ajoutez le tiers du
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bœuf et u petit-salé coupés en carrés. Dégraisses et finissez la soupe avec une pincée de fenouil bâché; versez dans la soupière.
KLODNICK A LA POLONAISE (sOUpe),
Faites blanchir séparément, dans un poêlon, ignée de feuilles tendres de betteraves, une
S de ciboulette et une pincée de feuilles de . Egouttez et hachez ; mettez-les dans une soupière ou dans une casserole à soufflé, en ruolz; ajoutez 1 litre de jus d’agoursis salés et une égale quantité de koas; tenez le vase sur glace pendant une heure. Mêlez alors au liquide la valeur d’un demi-litre de crème aigre (. smttane ), et ensuite un salpicon composé de concombres frais et salés, de queues d'écrevisses et de l’esturgeon ou saumon cuit. Assaisonnez et mêlez à la soupe de petits morceaux de glace bien propre.
koas (ktoas).
Mettez dans un vase 2 kilogrammes d'orge mondé, autant de grains de seigle, autant de grains de froment; mouillez à couvert avec de Peau tiède et laissez-les ramollir 12 heures. Quand l'eau est absorbée, ajoutez 3 kilogrammes de fa-> rine de seigle, et délayez avec de F eau tiède, pour former du tout une bouillie légère. Versez-la dans un ou plusieurs pots en grès, et tenez à four doux toute une nuit, versez-la alors dans un tonneau ouvert d'un côté, et délayez-la avec 25 à 80 litres d’eau froide. 24 heures après, décantez le liquida dans un autre vase; mêlez-lui 125 grammes de de levure délayée avec une bouteille de vin blanc; $ heures après, décantez et filtrez la liqueur. Mettez dans chaque bouteille un grain de malaga,
CUISINES ÉTRANGÈRES
remplissez avec le liquide; bouchez et fermez au fil de fer : tenez dans un lieu frais, à la cave.
tourte de saumon A la russe {entrée).
Préparez une farce à quenelle de brochet. Coupez en filets 300 grammes de chairs de saumon ; Sattez-les légèrement, assaisonnez et cuisez-les au beurre, dans un sautoir, laissez refroidir.
Sur une tourtière, étalez une abaisse en pâte brisée ; masquez-en le centre avec une couche épaisse de farce, et sur celle-ci, rangez en dôme les filets d« saumon, en les entremêlant avec des champignons des huîtres ou des moules, des queues d’écre* visse. Masquez le tout avec une couche de farce et rapprochez les bords de la pâte, en l'appuyant sur le dôme et en la plissant légèrement sur les côtés. Mouillez le dessus, et couvrez avec une petite abaisse ronde; faites un petit trou sur le centre, dorez et cuisez trois quarts d’heure, à four modéré. Sortez-la, dressez-la sur plat, et infiltre* à l’intérieur, par le haut, un peu de sauce légère.
KOULIBIAC DE POISSON A LA RUSSE {relevé).
On prépare ce pâté avec du feuilletage ou avec de la pâte & brioche légère et moins beurrée qu'à ^ordinaire.
Coupez en tranches, des chairs de saumon ou de turnot, crues ; de tanches ou même d’anguilles sans peau ni arêtes ; assaisonnez et faites-les revenir avec beurre et fines-herbes, oignons et champignons frais hachés ; liez avec un peu de sauce, et retirez du feu.
Cuisez au bouillon 300 grammes de riz, de gruau de sarrasin (kasche) ou simplement de la grosse semoule, en la tenant consistante ; laissez refroidir. •—Faites durcir 4 œufs, hachez-les ensuite.
Si c’est avec du feuilletage, abaissez les deux tiers de la pâte, en forme de carré long ; mettez-la sur un plafond. Sur le centre de cette abaisse, rangez une couche de riz cuit ou de semoule ; sur celle-ci, rangez une autre couche de poisson ; arrosez avec un peu de sauce, et sapoudrez avec des œufs hachés et du persil. Sur le poisson, rangez une autre couche de riz, puis de poisson, d’œufs hachés ; terminez avec une couche de riz, humectez la pâte sur les côtés, ployez-la sur le riz, en conservant au pâté la forme de carré long. Avec le restant de la pâte, faites une abaisse mince, et étalez-la sur le haut du pâté ; dorez et ciselez-la. Cuisez le pâté une heure, à four modéré.
Si on opère avec de la pâte levée, on l’abaisse mince avec les mains, sur un linge fariné ; on forme le pâté et on le renverse sur une plaque beurrée. On fait lever la pâte trois quarts d’heure ; on dore avec du beurre, et on cuit 35 minutes au four.
LIEVRE A LA POLONAISE
Cuisez 1 kilogramme de choucroute avec 500 grammes de petit-salé.
Coupez en morceaux les restes d’un lièvre rôti servi la veille, retirez-en les os autant que possible.
Quand la choucroute est cuite, enlevez le petitsalé, retirez-en la couenne, coupez-le en petites tranches. Liez la choucroute avec un petit morceau de beurre manié, et mêlez-lui quelques cuillerées de graisse de rôti d’oie ou simplement du beurre ; versez-en la moitié dans une terrine à pâté ; sur cette couche, rangez les morceaux de lièvre et de petit-salé : puis recouvrez avec le res-
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tant de la choucroute. Arrosez avec ce qui resis de jus du lièvre ; couvrez et tenez à la bouche du four 25 minutes ; servez dans la terrine.
PETITS POULETS RÔTI8 À LÀ POLONAISE
Faites tuer quelques petits poulets, tout à fait jeunes, trempez-les dans l’eau chaude, afin d’enlever les plumes vivement. Videz-les et remplissez-en l’estomac et le corps avec une farce composée simplement de beurre frais, de panure blanche et fraîche, persil haché, sel et poivre.
Bridez promptement les poulets, traversez-les avec une brochette, et fixez celle-ci sur broche. Faites-les rôtir 14 à 15 minutes, à feu modéré, en les arrosant avec du beurre ; 2 minutes avant de les retirer, saupoudrez-les avec de la panure; puis salez-les. Servez-les simplement avec le beurre de la lèchefrite, sans jus. — Pour que oe rôti donne un parfait résultat, les poulets doivent être mis en broche pendant qu’ils sont encore chauds;
bœuf a là polonaise [relevé).
Prenez un morceau de culotte de bœuf, braisée *t froide; coupez-la en tranches longues, de oaoyenne épaisseur et égales. — Emincez 4 gros oignons, faites-les revenir au beurre, de belle couleur : mouillez avec un peu de bouillon, et faites réduire celui-ci à glace ; saupoudrez les oignons avec une pincée de farine, et mouillez 2 décilitres de ius ou de bouillon ; cuisez 10 minutes, retirez du feu ; ajoutez une poignée de racines de raifort hachées ; une poignee de panure blanche st un peu de persil.
Prenez an plat long, en métal ou plat à gratin ; rangez les tranches de bœuf en travers, l’une sur l’autre, en alternant ch»auo tranche avec une
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cuillerée de l’appareil aux oignons ; masquez les tranches en dessus, avec une couche du même appareil, et saupoudrez avec de la panure ; faites gratiner à four cfoux, trois quarts d 'heure, en ar ro-î sant de temps en temps avec un peu de jus lié 9 servez le plat tel qu’il est.
srâsis polonais a la paysanne (entrée).
Hachez 500 çr. de maigre de bœuf cru, après en avoir retiré les nerfs ; mêlez-lui 200 grammes de graisse de bœuf hachée, 100 grammes d’oignon haché, une pointe d'ail, sel et poivre.
Quand le tout est bien mêlé , formez-en une boule ; roulez-la dans la panure, et mettez-la dans une casserole avec un peu de ius ou de bouillon ; cuisez une demi-heure avec feu dessus, feu dessous.
Entourez alors la viande avec une garniture d« petites boules de pommes de terre blanchies ; salez «t finissez de cuire ensemble ; servez.
srasis polonais aux fines-herbes [entrée).
Coupez en tranches minces du veau, ayant la largeur de 6 centimètres et la longueur de 12. Battezles, parez-les égales; assaisonnez avec sel et poivre ; hachez plusieurs oignons.
Préparez une farce aux fines-herbes cuites avec oignons, échalotes, champignons frais ou secs et persil hachés, mie de pain et quelques jaunes d’œuf. Sur chaque tranche de veau, étendez une couche mince de cette farce, puis roulez ces bandes sur elles-mêmes, et nouez-les avec du fil. Rangezles dans une casserole plate, beurrée ; faites-les revenir 10 minutes, puis mouillez avec quelques cuillerées de bouillon, et cuisez à court mouillement, tout doucement, avec feu dessus et dessous.
Quand le liquide est évaporé, ajoutez un peu de
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vin. Quand les srasis sont cuits, débridez-les et dressez-les; lies leur cuisson avec un peu de féeule délayée, et verses dessus.
saisis polonais lu kisohb (entrée).
Cuisez 200 grammes de kasche , à l'eau et sel, en le tenant consistant ; retirez-le du feu et broyez-le, en lui mêlant une cuillerée d’oignon haché, revenu au beurre. — Hachez finement 500 grammes de viande maigre de bœuf sans nerfs ; assaisonnez; divisez-la en partie de la grosseur d’un œuf et abaissez -la en bandes minces et régulières de 10 centimètres de long sur 8 de large ; sur celles-ci, étale* une couche de kasche refroidi; roule* la bande sur elle-même, de façon à former une paupiette ; nouez-la avec du fil. Rangez les srasis dans un sautoir étroit ; mouillez avec un peu de bouillon et cuisez trois quarts d’heure à l’étuvée, en les arrosant. Débridez-les et dressez-les; mêle* un peu de jus lié à la cuisson, et versez sur les srasis.
COTELETTES DE VEAU A LA RUSSE (< entrée j
Prenez 5 à 6 côtelettes parées et assaisonnées ; farinez-les. Faites chauffer du beurre dans une casserole plate, et rangez les côtelettes dedans ; faites-les revenir à feu modéré, en les retournant ; mouillez à mi-hauteur avec du bouillon et finissez de cuire les côtelettes en les retournant, et en ajoutant de temps en temps un peu de bouillon ; il faut les cuire une demi-heure. Au dernier moment, saupoudrez-les avec des cornichons hachés, donnez un seul bouillon et servez.
MOUTON A LA POLONAISE
Prenez les chairs d’un gigot de mouton de des-
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rte; coupez-les en tranches pas trop minces. Pelez quelques pommes aigres, coupez-les en tranches épaisses : il faut un peu plus de pommes que de viande. — Beurrez un plat creux en terre, pouvant aller au four, masquez-en le fond avec une couche de pommes ; assaisonnez avec sel et poivre. Sur les pommes, rangez une couche de viandes, et continuez ainsi, en alternant les pommes et les viandes; arrosez largement avec du beurre ; couvrez le vase et cuisez à four doux une demi-heure. Servez dans le plat même.
PETITS PÂTÉS RUSSES À LÀ CHOUCROUTE
( hors-d'œuvre chaud).
Faites revenir au beurre un petit oignon haché ; ajoutez quelques poignées de choucroute crue, hachée et bien exprimée, cuisez-la avec un peu de bouillon; laissez-la refroidir. — Prenez des abaisses rondes, en demi-feuilletage ; masquez-les cur le centre avec une petite couche de kasche froid; sur celui-ci, placez une petite partie de choucroute. Mouillez la pâte, souaez-la en dessus, pincez, dorez et cuisez 20 minutes à four modéré.
PETITS PÂTÉS RUSSES ÀUX CAROTTES
Coupez des carottes en petits dés : un quart d# litre ; faites-les blanchir 5 minutes; égouitez-les, et faites-les revenir avec du beurre et oignon haché : cuisez-les avec un peu de bouillon, et faites réduire celui-ci; assaisonnez et liez avec quelques cuillerées de béchamel ; ajoutez 4 œufs durs, hachés; laissez refroidir. — Abaissez mince, de la pâte brisée ; sur cette pâte, coupez des abaisses de 7 à 8 centimètres de large; garnissez -en le centre avec une petite partie de Vappareil. et terminez comme il est dit pour les petits pâtés &
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la choucroute; puis rapprochez les bords pour les souder en dessus ; pincez-la ensuite, et rangez les pâtés sur une tourtière; dorez-les et cuisez-les 20 minutes à four doux : — ces pâtés doivent avoir la forme d’un petit bateau renversé.
ranrs pâtés â là polonais* (hors-dœuvre chaud).
Préparez un petit hachis de bœuf, de volaille ou de gibier; assaisonnez et mêlez-lui 2 cuillerées d’oignon haché, revenu avec du beurre; liez avec un peu de sauce serrée, et laissez refroidir. Faites des petites abaisses rondes, avec de la pâte brisée ; garnisses-les sur le centre avec une petite partie d'appareil, mouillez la pâte, et rapprochez-en les bords sur le milieu, pour les souder et les pincer. Rangez-les sur une tourtière, dores et cuises 20 minutes au four.
KÂSCHB DS SARRASIN Â LA KUSSI.
Ce qu’on appelle katche en Russie, c’est de la se-> inouïe de sarrasin plus ou moins fine. On la cuit & feau salée, au bouillon gras ou au bouillon de champignons secs. 11 suffit de laisser tomber la semoule dans le liquide, en remuant. On la cuit trois quarts d’heure à feu doux ou au four. Le katche doit être tout à fait à sec et consistant. On le finit avec un morceau de beurre.
CÉPSS a la aussi.
Prenez des cèpes propres, coupes-les en quatre; mettes-les dans une casserole avec du beurre, et laites-les revenir; assaisonnez, ajoutes un bouquet de persil et de fenouil vert; quand l’humidité est évaporée ; mouiîlez-les avec un peu de béchamel légère, cuisez-les ainsi 20 minutes. Si la sauce était
POMMES DE TERRE A LÀ POLONAISE
Cuisez des pommes de terre en robe. Egouttes et pelez-les; coupez-les en tranches régulières, mettez-les dans une po 1© avec du beurre ; assaisonnez avec sel et poivre ; chauffez-les sans les colorer. Dressez-les sur plat, et masquez-les avec une sauce à la crème, saupoudrez avec câpres.
WATROUSKIS A LA RUSSE.
Enfermez dans un linge, et tenez sous presse pendant quelques heures, 250 gram. de fromage nlanc, à la pie. Pilez-le ensuite avec 125 gram. de beurre ; assaisonnez avec sel et muscade ; mettezle dans une terrine; travaillez-le avec une cuiller, mèlez-lui peu à peu un œuf entier et quelgues jaunes. — Abaissez mince de la pâte brisée fine, eoupez-en des abaisses rondes, de 4 à 5 doigts de large, et çarnissez-les avec l’appareil au fromage; relevez légèrement les bords de la pâte, en les pinçant ou les roulant avec les doigts ; dorez la pâte et cuisez un quart d’heure au four.
RLINIS IMPROVISES.
Mettez dans une terrine une demi-livre de farine de sarrasin (1); délayez-la avec un verre de lait tiède, de façon à obtenir une pâte de même consistance que la pâte à frire; ajoutez une pincée de sel, 0 jaunes d’œuf et un œuf entier.
(l) Ou trouve cette farine à Paris dans différentes «aa vendent les produits étrangers.
CUISINES ÉTRANGÈRES
Fouettez 5 blancs, et ineorporez-îes h la pâte. Faites fondre d u beurre, épurez-le en le transvasant; avec ce beurre et un pinceau, graissez des petites poêles à blini ou à pannequet; chauffez et versez une petite partie de la pâte dans chaque poêle; aussitôt qu elle est raffermie en dessous, humectez-laavecdu beurre, et retournaz-les blinis; finissez de les cuire, humectez-les encore avec du beurre, et enlevezrles : On mange ces blinis biei chauds.
sulstaoaïs ns saumon A LA RUSSE (hors-d'œuvre chaud).
Coupez en dés des chairs crues de saumon. Faites revenir au beurre quelques cuillerées d’oignon haché ; ajoutez le saumon, assaisonnez et faites revenir pour cuire le saumon; reürez-le du feu. — Abaissez mince de la pâte à brioche légère ou du demi-feuilletage, coupez-en de petites abaisses rondes; garnissez le centre avec une petite couche de kasehe , et sur celle-ci, placez une petite partie du salpicon de saumon; mouillez le
Î)âte, r&pprochez-en les bords sur le milieu pour es soucier; pincez-les, et rangez-les sur une tourtière; dorez et cuisez-les 20 minutes à four modéré.
SALADE RUSSE
Mettez dans une terrine 5 à 6 cuillerées de chairs cuites de poulet, autant de filets de sole, autant de saumon fumé, autant de langue à l’écarlate; coupés en petits dés; ajoutez 8 à 10 cuillerées d’&goursis crus, 5 à 6 do carottes cuites, autant de pommes de terre et autant de haricots verts, également coupés en petits dés.
Assaisonnez d’abord les légumes avec sel, huile
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et vinaigre; laissez-les macérer uns heure; égfjuttez-îes, liez-les avec quelques cuillerées de mayonnaise. — Dressez la salade sur un plat, e^tourez-k avec une couronne de tranches minces d© bette-; j taves cuites, assaisonnées ©n salade.
cieuniki à la polonaise {hors d'œuvre).
Passez au tamis 250 grammes de fromage blanc, igoutté et pressé; mettez-le dans une terrine; aujotez 150 gram. de beurre fondu, 200 gram. de farine, sel, poivre et nruscada. Délayez avec 5 à 6 oeufs entiers, et un peu de crème, de façon à obtenir une pâte de mêm© consistance que la pâte à chou. — Essayez-en un© petite partie, en la faisant pocher comme des quenelles, puis prenez la pâte avec un© cuiller, par parties égaies ; mettez-les su la table farinée ; roulez-les avec la main, et faitesles pocher à l’eau bouillante et salée
Egouttez-les , et rangez-les par couches dan un plat creux, en saupoudrant chaque couche ave( du parmesan râpé, et les arrosant avec du beurr* à la noisette (1).
VARÉNIKI8 JL LA POLONAISE.
i Préparez un appareil au fromage hlano, co mm pour la Watrouschki. — Abaissez mince de 1 pâte à nouille; puis rangez à distance des etite boules d’appareil. Mouillez la pâte dans les^ intej valies,©! couvrez avec une autre -abaisse de I même pâte. Appuyez les intervalles, puis coup< !es vurenikis de forme carrée, en es détachan PSongaz-les à l’eau bouillant© et salée; cuis «s à ê minutas. Egouttez-les et dresse.z-les par co; chas dans un plat creux, eu arrosant c&aque coud I avec du bourre à la noisette.
(1) Le^ueurre a la noisette, c'est gu beurre lODdu,^ épusé et * ^ Jusqu’à ce qu’il prenne une légère couleur brune.
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nalenikis A là polonaisb (âors-<f œuvré).
Préparez un appareil au fromage blanc, comme pour les watrouschkis ; prenez-le par petites parties, et enfermez-les dans des bandes de panneguets, en fermant bien les issues. Trempe z-les dans une pâte à frire, et plongez-les à fritun chaude; quand la pâte est sèche, égouttez e* serves»
BISCUIT À LÀ POLONAISE
Prenez un biscuit, cuit dans un moule â charlotte. Coupez-le en tranches transversales d’un demi-doigt d’épaisseur; masquez-les une à une avec une couche de crème pâtissière au rhum, el remettez les ensemble dans le même ordre. Masquez également en dessus et sur les côtés, puis masquez avec une couche de meringue?! STenez-lc à four doux 20 minutes; laissez refroidir, et servez.
WWm TURQUE
PILA PF À LA TURQUE
Mesurez un demi-litre de bon riz d'Egypte ou vrai carrolftne ; laves-le* faites-le sécher une demitaure sur un tamis. Mettez-le danc une casserole, toomltez-le avec un litre et demi de bouillon blanc le volaille ou de mouton. Cuisez-le jusqu’à ce que f aillant fasse des trous sur la couche
riz ; arrosez -le alors avec 150
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1200 grammes de beurre c uit à la noisette ( p . 494):
Couvrez la casserole, et tenez-laà la bouche du four 12 à 14 minutes. Renversez alors le riz sur une plaque, vannez-le avec un© écumoire pour bien détacher les grains; puis, dressez-le dans une cas* serole à légume, chaude. Couvrez et servez.
DOLMÀS À &A TURQUE.
Prenez des petites feuilles de chou, tendres; Jfaites-les blanchir, ég uttez-les. — Préparez un hachis cru, de mouton et graisse de bœuf; ajoutez 2 poignées de riz blanchi, sel , poivre, oignon e< persil haché. — Coupez les feuilles de chou d’une égale largeur, g&rnissez-les avec une petite bouh de farce, ei enveloppez celle-ci avec la feuille, les dolxn&s ifclvent avoir la grosseur d’une noix; Rangez-les, -ipar couches, dans une casserole, er les serrant; saupoudres chaque couche avec di sel, puis, mouillez à h auteur avec du bouillon couvrez avec une assiette aün de les presser, etcui sez une heure et demi, à feu très-doux.
Egouttes alors le liquide, lies-le avec quelque jaunes d’œuf, mêles-lui le jus de quelques citrons Renverses les dolmas s.ur un plat, arroses avec li sauce.
▲USimaiHKS PARC IBS, A LA TURQUE.
Prenez 6 petites aubergines fraîches; couper] les du côté de la tige, et' vides-les à l’aide d uo cuiller à racine. Ciselez transversalement la pea des aubergines, et gli&ses dans ces entailles d minces tranches d’oign on cru et d’ail. Plongez-!* a grande friture & l’hu fie, cokes4es 2 minute* égouttes-les. — * Haches les chairs des aubergine ? mêles-les avec une suffisante quantité de vianc crue de mouton, hachée et mêlée avec une éga
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partie de graisse de bœuf hachée. Assaisonnes avec sel et poivre, oignon et persil haché ; ajoutes une poignée de riz blanchi.
Rangez les aubergines l’une à côté de l’autre, dans une casserole plate* en terre ; mouillez à mihauteur avec une sauce tomate très-légère, et cuisez-les & four doux. Servez dans le plat même.
SOUPE A. LA FARINE, AUX PANNEQUBT
Avec 50 gram. de beurre et 2 cuillerées de farine, faites un roux, sans le colorer ; mouillez peu k peu avec 2 litres de bouillon ; faites bouillir, en tournant et retirez sur le côté ; cuisez 25 minutes. Dégraissez et liez avec une liaison de 3 jaunes, à la crème ; cuisez la liaison sans faire bouillir, et ver^ sez-la dans la soupière, en la passant. Mêlez-lui 4 à 5 pannequets sans sucre coupés en julienne;
SOUPE A LA FARINE ET CANNELLE A L* ALLEMANDE
Faites fondre 50 gram. de beurre dans une casserole, ajoutez 2 cuillerées de farine ; cuisez 2 minutes en tournant ; mouillez avec un litre et demi de lait cuit; tournez jusqu’à l'ébullition, et retires sur le côté ; 20 minutes après, dégraissez ; ajoutes une pincée de sucre et une pincée de cannelle ; au bout de 2 minutes, versez dans la soupière*
SOUPE AUX CERISES A L* ALLEMANDE
Retirez queues et noyaux à 1 kilogr. dece rises aigres ; mettez-en les deux tiers dans une cass erole en ferre et mouillez a vec 1 litre et demi d’eau chaude
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•joutez cannelle et zeste de citron ; cuisez 12 i 14 minutes ; liez alors le liquide avec 2 cuillerées de fécule délayée à l’eau froide ; 10 minutes après, passez au tamis et remettez dans- la marmite; ajoutez le restant des cerises, sel, une pincée de sucre et 2 verres de vin rouge infusé avec une poignée de noyaux pilés. Faites bouillir en tournant, cuisez 7 à 8 minutes sur le côté du feu, et servez avec une assiette de biscuits à la cuiller coupés pn dés.
SOUPE A LÀ BIÈRE, A L* ALLEMANDE
Avec 100 gram. de beurre et autant de farine, faites un petit roux, cuisez 2 minutes sans prendre couleur et en tournant ; mouillez peu à peu avec 2 litre de bière blanche, légère ; tournez jusqu'à l'ébullition, retirez sur le côté et cuisez 25 minutes.
Mettez dans un petit poêlon rouge 4 décilitres de vin blanc, 2 décilitres de rhum, un morceau de racine de gingembre coupée, un peu de zeste, un brin de thym, et 125 gram. de sucre ; chauffez et tenez de côté. — Dégraissez la soupe, liez-la avec 12 jaunes d’œuf mêlés avec 3 cuillerées d’eau froide et 150 gram. de beurre divisé en petites
Ijarties. Cuisez la liaison, sans trop chauffer ; mêez-lui l'infusion, en la passant, et versez dans la soupière; serves à part de minces tranches de pain grillé, |
CARPE A LA BIERE {relevé).
Coupez en tronçons une carpe propre, de moyenne ^grosseur ; placez-les dans une casserole : plate, sur une couche d’oignons, carottes et racine; de céleri émincés ; ajoutez sel, bouquet garni t l un morceau de pain d'épice coupé en dés ; mouil* i lez à hauteur avec de la bière légère. Couvrez ©
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auisez 10 minutes; retirez sur le côté du feu, et finissez de cuire le poisson ainsi ; quand U est à point, la sauce doit être courte et peu liée ; dree- 9ez~le sur un plat et passez la sauce dessus.
lièvre à là choucroute (entrée).
Quand on veut utiliser ce qui reste d’un lièvre »ervi la veille, on coupe les viandes en morceaux, in retirant les os superflus. On cuit à peu près 8 heures 1 kilogr. de bonne choucroute aveo un morceau de petit-salé ; une demi-heure avant de se mettre à table, on range la choucroute dans une terrine à cuire, par couches, en alternant chaque, couche avec le petit-salé coupé, entremêlé avec les morceaux de lièvre ; on couvre la terrine et on la tient 25 minutes à la bouche du four ; on la sert elle qu’elle en la sortant du four.
FILETS-MIGNONS DE PORC À L 'ALLEMANDE
Parez les filets-mignons; mettez-les dans un plat, ar/rosez-les avec quelques cuillerées de marinade crue, et faites-les macérer 12 heures.
figouttez-les, piquez-les avec du lard ; assaisonnez etrangez-les sur un plat à gratin ; arrosez-les avec du beurre, et faites les revenir 10 minutes. rosez-les avec quelques cuillerées de leur marinade, et finissez de les cuire. Égouttez-les, liez leur jus avec un peu de beurre manié, et mêlez-lui une égale quantité de bonne crème crue ; faites bouillir deux minutes, et versez sur les filets. j
LIÈVRE ROTI, À L'ALLEMANDE
Prenez le râble et les cuisses d’un lièvre; piquer mettez-le dans une huguenote plate ; arrose?
avec du beurre, salez et faites rôtir au four. Quand il est à peu près cuit, égouttez-le ; retirez une paiv lie de la graisse et mêlez au restant une cuillerée de farine ; cuisez-la 2 minutes, et mouillez avec 3 décilitres de crème. Quand la sauce est liée, remettez le lièvre et finissez de le cuire en l’arrosant. Dressez-le sur un plat ; mêlez un filet de vinaigre à la sauce ; cuisez 2 minutes, passez-la sur le lièvre.
POULETS FRITS A l’ ALLEMANDE.
Faites tuer 2 petits poulets ; plongez-les vivement à l’eau chaude, afin d’enlever les plumes d’un trait ; essuyez-les, flambez et videz-les ; dé~ eoupez-les chacun en 5 morceaux. Salez, farinez et plongez-les dans la friture chaude; égouttez, salez et servez avec du persil frit et citrons coupés.
A la campagne, si on est pris à l’improviste, on peut servir cette friture envoûte assurance.
HURE DE SANGLIER A L’ ALLEMANDE
Faites brûler le poil de la hure à une forge ou bien donnez-la à un charcutier pour la faire échauder et la gratter.
Faites-la dégorger une heure ; enveloppez-ladans un linge, et cuisez-la dans une marinade avec vinaigre et eau. Quand elle est froide, remettez-la en forme aussi bien que possible, en dissimulant les déchirures avec du beurre ; puis glacez-la au pinceau, et posez-la d’aplomb sur un plat ; entourezila avec de la gelée, et envoyez en même temps une saucière de gelée de groseille, mêlée avec de la moutarde anglaise, du vinaigre, du cayenne, et du zeste d’oranges vertes, râpe.
Sur une hure de sanglier, on ne peut guère cou* per que les chairs qui se trouvent sur le cou ; elles •ont peu abondantes, mais excellentes.
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J NOUILLKS A L'ALLEMANDE.
Émincez des nouilles ; cuisez-les à l'eau salée ; égouttez-les, remettez-les dans la casserole ; mêjtaz-leur un peu de beurre, muscade et parmesan <râpé. Dressez-les sur plat, et masquez-les avec |;me couche de sauce au pain frit (page 57).
SALADE DE POMMES DE TERRE A L* ALLEMANDE
Cuisez des pommes de terre, en robe ; pelez-les, coupez-les en tranches ; mettez-les dans un saladier ; assaisonnez avec sel et poivre ; arrosez-les avec un peu de bouillon chaud de la marmite, ou bien avec de l’eau bouillante. Quand elles ont absorbé le liquide, ajoutez huile, vinaigre et une pincée d'oignon haché. Sautez la salade pour 1® mêler et servez-la chaude.
FLAMRI DE SEMOULE, A L* ALLEMANDE
Faites bouillir un demi-litre de lait; incorporeiîui peu à peu 125 gram. de semoule, en la laissant tomber en pluie; donnez 2 bouillons; ajoutez 125 gram. de sucre en poudre ; 4 cuillerées d’amandes pilées, un verre de vin blanc : l’appareil doit être léger ; cuisez-le 7 à 8 minutes ; retirez-le ensuite du feu, et incorporez-lui peu à peu 4 à 5 blancs d’œuf fouettés ; versez-le dans un ou plusieurs moules trempés à l’eau froide ; laissez refroidir 3 à 4 heures ; renversez-le sur un plat, et arrosez-le avec un sirop au marasquin.
FRUITS AU VINAIGRE [A L* ALLEMANDE
Emplissez à peu près un bocal avec des cerises noires ou des prunes noires pas trop mûres, sans retirer ni la peau ni le noyau. — Faites bouillir du vinaigre avec une pincée de sucre, grains de poivre et girofles ; laissez refroidir et couvrez-en les fruits ; fermez le bocal. — On peut manger les fruits un mois après.
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SOUPE TORTUE, A L’ANGLAISE
Ouvrez une boîte de tortue en conserve ; faites- £a chauffer 25 minutes au bain-marie, versez le tout dans une passoire, placée sur une terrine, afin de recueillir le liquide. Coupez alors les morceaux de tortue en petits carres longs ; tenez-ler au chaud, dans une petite casserole avec un verre de madère ou marsala. — Masquez le fond d’une casserole avec des légumes émincés; placez dessus une poule, un jarret de veau, un pied de veau fendu, un os de jambon; mouillez avec 2 décilitres de bouillon, et faites tomber à glace; mouillez alors avec 4 litres de bouillon, et cuisez une heure et demie sur le côté du feu ; passez le liquide, dégraissez-le.
Faites un roux sans couleur, avec 75 grammes< de beurre et autant de farine; mouillez avec 2 litres de bouillon préparé ; tournez jusqu’à l’ébullition et retirez sur le côté du feu; 25 minutes après, ajoutez un bouquet composé d'une pincée de sa-i, nette, une de marjolaine, une de thym ; ajoute* encore un verre de madère, quelques grains dt poivre et 2 girofles.
Un quart d’heure après, dégraissez la soupe; passez-la, remettez-la dans la casserole; ajoute* le bouillon de tortue et les chairs coupées, ainsi qu’une pointe de cayenne ; donnez encore quelques bouillons et versez dans la soqplère.
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SOUPE A LA QUEUE DE BŒUF, A L* ANGLAISE
Coupez une queue de bœuf en tronçons ; faitesies dégorger et blanchir; épongez-les sur un linge. Mettez-les dans une casserole, avec du beurre, 2 petits oignons, une carotte, un bouquet et aromates; faites revenir un quart d’heure. Assaisonnez et mouillez à couvert avec du bouillon ou de l'e au chaude et un verre de vin blanc. Faites bouillir et retirez sur le côté du feu.
Quand les viandes sont à peu près cuites, passez le bouillon ; allonge -le, dégraissez-le. — Avec un morceau de beurre et 2 cuillerées de farine, préparez un roux peu coloré; délayez-le avec le Bouillon, et faites bouillir, en tournant; ajoutez ies morceaux de queue et un verre de marsala ; finissez de cuire tout doucement. Passez la soupe dans la soupière, et mêlez-lui les morceaux de queue.
SOUPE AUX ABATIS, A L’ ANGLAISE
Prenez 1 ou 2 abatis d’oie ou de dinde : ailerons, cous et gésiers, propres; échaudez-les à l’eau bouillante ; coupez-les en morceaux. Mettezles dans une casserole avec du beurre, faites-les revenir è bon feu ; quand les viandes sont atteintes, saupoudrez avec 2 cuillerées de farine ; 2 minutes apres, égouttez-en la graisse, et mouillez avec 2 à 3 litres d’eau chaude ou de bouillon et un verre de vin blanc. Faites bouillir, et retirez sur le côté du feu; ajoute un bouquet d’aromates, 2 oignons, 2 carottes; cuisez une heure et demie.
Passez la soupe; finissez-la avec une pointe de Cayenne ; versez dans la soupière, et mêlez-lui le# yiandes après avoir nara chaaue morceau.
CUISINES ÉTRANGÈRES
LAPIN A l’aNGLAISK.
Choisissez un gros lapin jeune, propre; emplissez-en le vide du ventre avec une farce au pair I (/>•. 51) , finie avec oignon et persil hachés, Bridez-le, bardez-le; faites-le rôtir 20 minutes au four, en l'arrosant avec du beurre. Servez avec une purée à la soubise, (paqe 66).
GIGOT DE MOUTON BOUILLI, A L'ANGLAISE
Coupez court le manche d'un gigot; plongez-! e dans une braisière d'eau bouillante; cuisez 10 minutes, ajoutez sel, légumes et gros navets ; fermes la marmite et retirez sur feu plus modéré, mais sans que l’eau ne cesse de bouillir. Si le gigot pèse G livres, cuisez-le une heure et demie : un quart1 d’heure pour chaque livre. — Égouttez et dressez le çigot sur un plat, entourez-le avec une purée) préparée avec les navets ; masquez-le avec queP ques cuillerées de sauce au beurre, saupoudrez d© câpres.
PATE DE BŒUF A l’ ANGLAISE
Prenez un plat à tarte, pouvant aller au four; masquez-en le fond avec une couche de pommes de terre crues, coupées en tranches ; assaisonnes
avec sel et
()oivre. — Sur a tête ou le* queue d’urj filet de bœuf, coupez de minces tranches ; batteries, et assaisonnez des deux côtés avec sel et poivre ; rangez-les dans le plat, sur les pommes de terre ; sur la viande, placez quelques œufs durs
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soupes en moitiés ou en quartiers. Versez dans la fond du plat la valeur de 2 décilitres de jus froid ou de bon bouillon mêlé avec quelques gouttes de caramel. Mouillez les bords du plat, et masque*les avec une bande mince de pâte brisée ou du demifeuilletage; mouillez et couvrez entièrement le pâté avec une large abaisse de la même pâte; appuyez-la sur les bords, avec la main ; coupez-la a niveau des bords, et ciselez-la avec un petit couteau, en la coupant de haut en bas ; ornez le dessus du pâté avec quelques feuilles imitées en pâte. Dorez et cuisez une heure et quart, à four doux.
PLUM-PUDDING À L ANGLAISE
Prenez 250 grammes de graisse de rognon de bœuf, hachée, 300 grammes raisins corinthe et malaga épepiné, 250 gram. écorces confites :
orange et cédrat, 250 grammes cassonnade, 300 grammes panure blanche sel, muscade et gingembre râpés, zeste de citron, 6 œufs entiers, demi-verre de cognac, 4 cuillerées de rhum, le double de crème crue.
Mêlez dans une terrine la graisse, les raisins et les autres ingrédients, puis les œufs, creme et liqueurs.
Mouillez le centre d’une serviette, beurrez-la, saupoudrez-la de farine, éta- 2ez-la sur une terrine, et versez l'appareil dedans; rassemblez les bouts, nouez-les fortement et pion* gez ie pouding à l’eau bouillante. Guis&t 6 heural
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sans cesser l'ébullition modérée. — Démoulez le pouding sur un plat, et masquez-le avec une sauce au beurre, finie avec du sucre, un peu de rhum et zeste. — On peut aussi l'arroser seulement avec du rhum sucré, chauffé et enflammé.
POUDING D’ABRICOTS, A L* ANGLAIS
En Angleterre, on fait la pâte avec une demilivre de graisse de rognon de bœuf, finement hachée, pour chaque livre de farine, un peu d’eau et sel. En France, on peut prendre de la pâte brisée faite avec 250 grammes de beurre par litre de farine, 2 jaunes, un peu d’eau et sel. — Avec cette pâte, foncez un large moule à dôme ou un grand bol à pouding. Emplissez le vide par couches, avec des moitiés d'abricots pelés, en saupoudrant chaque couche avec du sucre ou de la cassonnade; arrosez les fruits avec 4 cuillerées de cognac ; fermez l’ouverture avec de la même pâte, et enfermez-le dans une serviette, en nouant celleci au-dessous du moule. Plongez le pouding dans de l’eau bouillante, et cuisez une heure et demie. Egouttez-le ensuite; enlevez la serviette et renversez-le sur un plat; saupoudrez de sucre, et servez.
POUDING AU PAIN A L* ANGLAISE
Imbibez à l’eau tiède 200 grammes de mie d©
Î>ain de cuisine; exprimez-en l’ humidité. Broyeza avec une cuiller, ajoutez une pincée de farine, 125 grammes de moelle de bœuf hachée, 150 grammes de sucre, 300 grammes de raisins secs de Corinthe et Smyrne, un grain de sel, un peu do zeste, 4 œufs entiers, un demi- verre de rnum.
Beurrez le centre d’une serviette, farinez la partie beurrée; versez l’appareil dedans, nouez forte* ment, cuisez 2 heures dans l’eau bouillante. Egout*
HOUTELLE CUISINE BOURGEOIS»
lez, dressez sur plat, servez avec une sauce au rhum ou à l’abricot.
DAMPFNOUILLBS ▲ L* ANGLAISE.
Coupez des tranches de brioche rayant l’épaiaseur de 3 à 4 centimètres, (à défaut de brioche, prenez de la mie de pain de cuisinej ; coupez ces tranches en ronds avec un coupe-pâte de 3 doigts de large. Rangez-les dans une casserole plate beurrée, l’un a côté de l'autre; mouillez à mihauteur avec de la crème ou du bon lait sucré et infusé à la vanille. Faites bouillir le liquide, couvres la casserole, et tenez au four jusqu’à ce que le liquide soit évaporé. Détachez les gâteaux avec une palette ; saupoudrez avec du sucre vanillé., et servez avec une crème à la vanille.
CRÈME AUX GROSEILLES VERTES, A L* ANGLAISE
Choisissez un litre de groseilles à maquereau, encore vertes et fermes ; cuisez-les dans un poêlon 4vec le quart d’un verre d’eau ; aussitôt fondues, passez-îes au tamis. — Sucrez la purée, et faitesla réduire quelques minutes. Quand elle est froide, mêlez-lui le double de son volume de crème fouettée. Versez dans un plat à tarte, et servez aussitôt, avec une assiette ae petits gâteaux.
TARTE DE GROSEILLES A MAQUEREAU
Prenez 1 litre de groseilles à maquereau vertes et dures, triées; plongez-les à l’eau bouillante; donnez un seul bouillon ; égouttez-les sur un tamis. Quand elles sont froides, rangez-les en dôme, par couches, dans un plat à tarte, en saupoudrant chaque couche avec de la cassonnade.
Masquez les bords du plat avec une bande en
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feuilletage; mouillez-la, puis couvrez le tout avec une large abaisse de la même pâte; appuyez- Ja sur les côtés, et coupez-la à niveau des bords ; mouillez simplement le dôme, saupoudrez-le avec du sucre, et ouisez 45 minutes à four doux.
T ARTS A LA RHUBARBE
’ Prenez des tiges tendres de rhubarbe cultivé^ fendez-les en deux, et coupez-les de 3 doigts d© 'long. Re tirez-en alors la peau rouge, etranger les par couches, dans un plat à tarte, en saupoudrant chaque couche avec de la cassonnade ; mon* tez-les en dôme au-dessus du plat. Mouillez les bords du plat, et masquez-les avec une bande dt pâte brisée au sucre; mouillez cette bande et couvrez le tout avec une abaisse de la même pâte» Humectez le dessus de l’abaisse avec un peu de blanc d’œuf, et saupoudrez avec du sucre en pou*® dre. Cuisez à peu près une heure à four doux.
TARTE AU PAIN, A L’ ANGLAISE
Coupez des tranches minces de mie de pain d© cuisine; masquez-les d’un côté, avec une couche mince de beurre; rangez-les par couches dans un plat à tarte, en saupoudrant chaque couche avec des raisins secs, sans pépins. Remplissez le plat avec une crème crue aux œufs, préparée comme il est dit pour le pouding de cabinet.
Mettez le plat dans une casserole ou un plafond, a vec un peu d’eau chaude ; couvrez, faites bouillir, retirez et tenez sur le côté du feu, sans ébullition. Quand la crème est prise, retires plat, et saupoudrez de sucre.
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CUISINE ESPAGNOLS
PUCHERO A L* ESPAGNOL B a
Mettez dans une marmite en terre, 1 kilogramme de poitrine de bœuf, un abatis de dinde, une oreille de porc, propre, un morceau de jambon cru ou petit-salé blanchi, un quart de litre de pois chiches (garbanços) ramollis 12 heures à 1 eau froide, et enfin 5 litres d'eau froide et un peu de sel. Poses la marmite sur feu, écumez ; au premier bouillon, retirez sur le coté du feu. — Deux heures après, ajoutez 2 poireaux, un bouquet de cerfeuil noué avec une pincée de menthe sauvage, une tranche de bonne courge pelée, une tête de laitue, une grosse carotte, un petit chou frisé. — Une heure après, ajoutez un petit saucisson au piment (choriso) ; continuez l'ébullition modérée.
Au moment de servir, retirez la marmite du feu ; penchez-la doucement, afin d’en égoutter le bouillon, en le passant ; dégraissez-le et versez-le dans la soupière; mêlez-lui la laitue et les poireaux coupés, ainsi que de minces tranches de pain, grillées. — Dressez sur un plat, le bœuf, le jambon et le choriso; entourez-les avec les légumes et les pois; servez-les après la soupe.
SOUPE DE poitrine de veau, a l’espagnole.
Prépare* un petit pot-au-feu avec un morceau de poitrine de veau, sel, eau, légumes et racines, % ou 3 ciiorisos et un demi-litre de pois chiches \@arhanços\ ramollis. Quand la viande est cuite,
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passez le bouillon dans la soupière; ajoutez une partie de la poitrine, les saucisses coupées, et les garbanços ; dégraissez et servez.
UPS AU LAIT D* AMANDE, A L’ESPAGNOLE
Pilez 500 gram. d’amandes mondées ; délayezles avec un litre et demi de lait; passez à travers un linge, en exprimant. Mettez le liquide dans une casserole en terre ; ajoutez une pincée de sucre et un morceau de cannelle: faites oouillir; 5 minutes après, ajoutez une assiettée de tranches minces de pain, grillées ; donnez 2 bouillons, et retirez sur le côté ; couvrez avec un co vercle en tôle avec du feu dessus ; faites mijoter 10 minutes ; retirez la eannelle et servez.
SOUPE AU PAIN A L’ESPAGNOLE
Chauffez dans une casserole en terre, un décilitre d'huile d’olives; quand elle commence & fumer, ajoutez 3 gousses d’ail crues et pelées, une pincee de poivre rouge, une pointe de safran, une feuille de laurier; faites frire une minute;
guis mouillez avec 1 litre d’eau chaude; faites ouillir 10 minutes, et retirez ail et laurier. Mêlez alors au liquide une assiettée de tranches de pain blanc, grillées. Cuisez 2 minutes ; puis, retirez la casserme sur feu doux, et laissez mitonner h soupe avec du feu sur le couvercle. Quand le li quide est absorbé par le pain, faites, à l’aide d’u n cuiller, des petites fossettes sur la surface, et pla ce; an œuf poché dans chaque fossette. Servez aussi tôt la soupe dans la casserole même.
SOUPE BLANCHE A L’ESPAGNOLE
Mettez 2 gousses d'ail dans une casserole en
terre, avec 1 décilitre d’huile, faites légèrement colorer l’ail ; enlevez-le, ajoutez à l’huile un© as« siettée de tranches minces de pain, coupées en carré ; faites-les frire quelques minutes, en remuant ; mouillez avec 1 litre d’eau chaude ; ajoutez sel et poivre ; faites bouillir. Aussitôt que le liquide est à peu près absorbé, retirez la casserole ; couvrez-la avec le couvercle en tôle chargé de braise, et faites gratiner 10 minutes, servez dans la casserole même.
BOUILLON PORTUGAIS
Coupez du côté du manche, un morceau de bon jambon cru, légèrement fumé, pesant de 6 è 700 gram. ; parez-le, faites-le dégorger une heure* plongez-le à l’eau bouillante, et retirez-le 8 à 10 minutes après. Mettez-le dans une marmite en terre avec 2 bonnes poules propres, flambées ; mouillez avec 3 à 4 litres d’eau froide; cuisez comme un pot-au-feu, très-doucement, sans sel, ni légumes. — A mesure que les viandes sont cuites, retirez-les. Dégraissez et passez le bouillon dans la soupière ; envoyez-le simplement, en même temps qu’une assiette de tranches de pain grillées,
GASPASGHIO A L’bSPAGNOLK»
Hachez de l’oignon et ciboulette; pilez-les avec un morceau de piment doux, une pointe d’ail; délayez peu à peu avec huile et vinaigre, comme une mayonnaise ; délayez avec de l’eau froide et versez dans une terrine vernie; ajoutez du sel et des concombres pelés coupés en dés, puis du pain de cuisine simplement émietté ; faites refroidir sug glace, et servez.
CUISINE ÉTRANGÈRE
SAUCE VERTE A L’ESPAGNOLE
Imbibez à l’eau, 50 gram. de mie de pain ; exprimez-en l’humidité. Pilez une poignée de feuilles de persil, ajoutez les filets de 6 anchois, une pincée d’oignon haché et quelques cornichons ; pilez encore, et ajoutez la mie de pain ; quand la pâte est; bien mêlée et fine, délayez-la avec huile et vinaigre, mettez-la dans la saucière, et servez avec lebœuf bouilli.
MORUE À L’ESPAGNOLE
Oaupes eii carrés 1 Mlogr. de morue propre, ramollie; cukez-la à l’eau (; page 117); egouttez-ia, retirez-en les arêtes et la peau. — Prenez 8 à 4 gros piments rou^ es d’Espagne, faites-les griller pour en retirer la peau, coupez-les en bandes longues; assaisonnes avec sel et poivre.
Haches joignons blancs; mettez-les dans une casserole avec de l’huile, faites-les revenir de couleur blonde; ajoutez alors 4 grosses tomates égrainées et coupees, une gousse a ail, un bouquet garni, sel et poivre; cuisez iusqu’à ce qu’elles soient fondues. — A défaut de tomates fraîches, employez d® le purée de tomates, conservée; cuisez 12 minutes, ajoutez un peu d’eau de morue ou bouillon maigre, et liez légèrement avec une cuillerée de farine délayée ; sauce légère.
Cuisez à l’eau une douzaine de pommes do! terre; pelez-les toute» chaudes; coupez-les en( tranches; étalez-en uns. couche au fond d’un pial à tarte; assaisonnez; sur les pommes de terre; angez une couche de morue, et sur la moriv t une couche : de piments. Arrossez avec la m@itî #e la sauce, et recommencez avec les pommse de terre, la morue et le piments ; arrosez aveu le restant de la sauce: saupoudrezavec de lapa-
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nure9 et eu isez trois quarts d'heure, à four doux ou avec feu dessus, feu dessous. Servez la morue dans le plat même.
SAUCISSES ESPAGNOLS
Hachez finement des viandes maigres de porc avec deux tiers de leur volume de lara. Assaisonnez avec une peinte d'ail, sel, épices, poivre rouge d'Espagne; mouillez le hachis avec un peu d’eau froide, entonnez-le dans des boyaux propres; nouezles de 6 à 7 centimètres de long. Faites-les sécher à l’air, 24 heures ; puis fumez-les 3 jours, à feu très-doux.
ALMONDIGILLAS A L’ESPAGNOLE.
Prenez 300 grain, de viande maigre de bœuf; retirez-en la peau et les nerfs ; hachez-la. Hachez également 150 gram. de lard frais; mêlez le lard et la viande. Hachez encore le tout ; assaisonnez avec sel, poivre, persil haché, une pointe d'ail ; ajoutez 2 ou 3 œufs entiers, pour lier le hachis. Divisez-le alors par parties de la grosseur d'un œuf ; trempez-les dans ues œufs battus et panez-les, en leur donnant la forme ronde. Plongez-les ensuite dans la friture chaude : friture de saindoux» simplement pour les raffermir. Égouttez-les aussitôt ; rangez-les dans une casserole plate, l’une à BÔté de 1 autre, et mouillez-les à hauteur avec une sauce tomate légère, au jus. Faites-les mijoter ainsi ans demi-heure et servez : ce ragoût est excellent»
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Dépecez un poulet comme pour fricassée;; mettes-!© dans un© poêle avec du jambon coupé, du saindoux ou de l'huile, assaisonnez et faites
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*mmr. Quand il est bien atteint, retire* le, ainsi jue le jambon. Dans la gr aisse de la poêle, ajoutez &d oignon haché; qua il est revenu mêle*-luii
£50 gram. de ri* cru, san s être lavé ; tourne* 2 minutes sur feu, puis mo liiez avec un demi-litre i'eau chaude; ajoutez a ors 2 tomates hachées.
, «ans peau ni pépins, un p iment rouge pelé et ensuite poulet et jambon. Cuisez sans cesser de remuer; ajoutez encore un peu d’eau chaude, et inisse* avec une pincé e de poivre doux d’Espagne : le poulet et le riz doivent se trouver cuit en même temps.
POIS CHICHES 6 L’ESPÀONOLE.
Choisissezdespoisd’or:,g!neespagnole,carilssont les meilleurs ; faites-les i a mollir 12 heures, à l’eau froide, avec une poignée de sel dans l’eau. Quand ils sont gonflés, egouttez -les et cuisez-les à l’eau |usau’à ce qu’ils soient tendres; 3 heures doivent suffire. S’ils restaient duirg, on pourrait ajouter à L’eau, un petit sachet d « cendres de bois ou gros comme une lentille d’ammoniac. — Quand ils sont cuits, égouttez-les, assai sonneries au beurre ou en salade.
ESCABESCIA DB PERDREAUX, A ^ESPAGNOLS
Prenez 3 jeunes perdreaux vidés, propres ; mettezles en forme, en appuyant simplement les cuisses. Chauffez de l’huile dans Jae poêle, mêlez-lui un morceau de mie de pals et une gousse d’ail ; enlevez-les 2 minutes après. Ajoutez alors les perdreaux, pour les chauffer sur toutes les surfaces, en les retournant ; quand ils sont bien saisis, égouttez-les, mettez- les dans une casserole ; ajoutez à l’huile, carottes et oignons émincés tnym, sel, épices et laurie r. Faites les revenir 7 à
8 minutes, puis mouillez avec du vinaigre et du bouillon en suffisante quantité pour couvrir juste les perdreaux ; donnez quelques bouillons et passez sur les perdreaux ; cuisez ceux-ci 12 à 15 minutes ; retirez et laissez-les bien refroidir avant de les servir avec leur cuisson.
ASPERGES A L* ESPAGNOLE
Cuises à l’eau salée, des asperges violettes. Quand elles sont cuites, retirez-les. Mettes une petite partie de leur cuisson dans une petite bassine et faites pocher des œufs dans ce liquide, servez-les eu même temps que les asperges.
SALADE ANDALOUSB.
Emincez finement un oignon blanc d’Espagne, et un concombre frais, pele. Fendez en deux 3 tomates, retirez-en les semences, et émincez-les. Dressez ces légumes, par couches, dans un saladier, en soupoudrant chaque couche avec sel et poivre. Arrosez le tout avec huile et vinaigre, et tenez au frais une heure. Masquez alors le dessus avec une couche de mie de pain, fraîche, émiettée; servez aussitôt.
MANTSGADOS A L’ESPAGNOL K.
Mettez dans une terrine 250 grammes de bon saindoux et autant de sucre en poudre; mêlez avec une cuiller; ajoutez une pincée de cannelle en poudre, 6 jaunes d’œuf, 2 ou 3 cuillerées de grain» de sésame torréfiés et pulvérisés ; le mélange opéré, mêlez-lui peu à peu 800 grammes de ferme, de façon à obtenir une pâte de la consistance d’une nâte brisée, molle. Divisez-la en parties de la gros-
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saur d’une noix, rouîez-les en boules, avec les mains, et rangez-les à distance sur des feuilles de papier, comme on fait pour les macarons ; appuyez-les légèrement avec la main mouillée, et cuisez 85 minutas à four doux, sans prendra couleur.
PAIN PERDU A L'ESPAGNOLE
Coupez des tranches de pain de cuisine d’un doigt a’épaisseur ; parez-les de forme ovale ; rangez-les alors dans un plat Tune à côté de l’autre; unbibez-les avec des jaunes d’œuf , délayés avec du vindeMalaga. — un quart d’heure après, prenez-les une à une, trempez-les dans des œufs battus,] égouttez et jplongez-les à grande friture, dans du saindoux. Quand elles sont de belle couleur, égouttez-les, saupoudrez-las avec du sucre S’ la cannelle.
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ECONOMIE DOMESTIQUE
Boissons rafraîchissantes
navaroiM «a lafit. — Mette* dans une tasse 4 à 5 cuillerées de sirop de gomme et8 cuillerées d'eau de fleurs d’oranger; mêles et délayes peu à peu avee>du lait bouillant.
Lait Am féal*. — Mettes dans un bol 3 jaunes d’œuf et 78 mm. de sucre en poudre ; travaillez l'appareil avec une ouifler en bois jusqu’à ce qu’il soit mousseux ; aélayei-le alors arec un verre d’eau bouillante. — On peut ajouter un brin de leste de citron ou d’orange*
jLimoatde «n vin. — Faites infuser dans un bol, le zeste de 2 citrons frais, avec la moitié d’un verre de sirop léger.
Qoupex en gros morceaux 3 à* 400 grammes de sucre en pain, îmbibez-ls, en le trempant simplement à l'eau froide, §t mettex-le aussitôt dans une terrine ou tout autre vase en faïence; ajoutez alors le suc de 6 à 8 citrons, passé au tamis, 2 bouteilles de vin rouge de Bordeaux, une a eau de Seltx oc même une bouteille de limonade gazeuse; en ce dernier cas, diminues le nombre des citrons.
Remues lu boisson avec une grande cuiller de table; quand la sucre est dissous, passez l’iniusion dans 1a boisson et serves dans des verres, en mettant dans chaque verre une minet I tranche de citron. j
tu «nmd ordinaire. — Râpex sur du sucre on leva , le leste d'une orange et celui d'un citron ; faites-les Info» t j 80 minutes dans uu verre de sirop froid : si les nettes soil f râpés sur le suou, l’infusion n'est pas nécessaire.
Imbibes avec de l'eau froide 1 kilogramme desucreen pam\ mettex- te dans un vase en porcelaine ou dans un poêlon <fofc fies; ajoutes le suc de l'orange et du citron râpé, une bouteille de rhum et use bouteille de cognac; faites enflammer le liquide. remuai avec une cuiller afin d'entretenir 1a flamme j
ruau ü est bien chaud, éteignez; ajoutes le sirop infusé, es passant ; serves dans des verres.
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spmwofc mm thé. — Préparex un punch ordinaire, maif avec in peu plus de sucre ; quand il est brûlé, ajoutes la valeur de B verres d'infusion de bon thé, préparée à 1 instant même.
Punch àPasMu,- Coupexen tranches minces et étroites, le quart d'un ananas; mettex-les dans une terrine, arrosesles avec 4 décilitres de sirop bouillant; laisses infuser une demi-heure.
» Prépares du punch ordinaire; quand H est brûlé, mêles -lui le sirop et les tranches d'ananas.
Punch froid. — Déposes dans une casserole 260 grammes de sucre, arrosex-le avec un verre d'eau; aussitôt qu'il est dissous, faites bouillir le liquide 2 minutes, retires-le du feu.,
Quand il est froid, mèles-iui le seste d'un demi-citron et celui d'une orange, ajoutes le quart d'un verre de rhum, autant de eognac et autant d'infasion de thé, ainsi que quelques cuillerées de sirop ou du jus d'ananas ; 10 minutes après, passes au tamia fin dans un autre vase, tenex sur glace une demiheure avant de le servir.
im choir on Mono. — Coupez en morceaux, 160 grammes de sucre ;imbihes4e avec de l'eau froide, et déposex- Fe dans une terrine ou tout autre vase; «joutez les chairs de 2 dtrons coupés en tranches, sans pépins, pais an demi-seste d'orange et an demi de citron, noués avec de la ficelle.
Verses dans la vase 2 bouteilles de vin blanc de Chablis, de Moselle on vin du Rhin, puis 2 bouteilles d'eau de Selts ; 10 fcinutes après, enlevas le seste, ajoutez à la boisson quelques morceaux de glace bien propre, coupés menus.
Btchotr giaoé. — Mettez dans une terrine vernie T à • décilitres de sirop froid, donnant 80 degrés au pèse-sirop; ajoutes le seste aune orange, d'un citron et quelques brins de seste de faig&rrade ; ajoutez aussi le suc de 3 citrons et de 2 oranges, puis un morceau de cannelle, 4 clous de girofle; une heure après t ajoutes un peu d'eau froide, et pesex le liquide au pèse-sirop ; il doit donner 22 à 23 degrés.
Passes et fkites glacer à la sorbetière comme une glace ordinaire ; quand elle est bien ferme, incorporex-lui peu à peu sans cesser de la travailler, les trois quarts d’une bouteille ds champagne.
Quand tout le liquide est absorbé, serves le bichoff dans des verres.
vin ehud. — Mettes dans un poêlon d'office, 200 grau^ de sucre en morceaux, imbibé h l'eau froide; ajoutez un moh seau de cannelle, quelques clous de girofle et un brin de
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zesta f verses dans h poêlon bouteilles de y!» de Bo^|
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Chauffes Josqn'i ce qu’il bla ©chissa à la surface, mais sans èbulition j passes à la serviette. Serres dans des verres ou danr une coupé.
flMb. — Déposes dans un vase ferai, la valeur de S verres de sirop de groseilles, délayes-le avee é ou 8 bouteilles d’eav de Selfa bien froide ; ajoutes quelques petits morceaux d€ glace naturelle bien propre, et serres.
orangeade. — Levez le zeste de 4 oranges j mettes infuser dans un litre de sirop froid, à 90 degrés.
Coupez eés 4 oranges, plus e autres; eiprimes-en le sut;
5 assez celoi-d an tamis de soie: mèles-le au sirop. Serves ans des verres ou dans des c raies : en tout cas, faites bien refroidir la boisson avant de 1 a servir.
cturatnmi * vmmmnmm. — pelez un demi-ananas cru; <fc visez-le en quartiers, et coup «g ceu**ci en tranches minces; mettes-les dans une terrine, co livrez avec du sirop froid à 25 degrés ; f&itesdes macérer une heure. Infuse* aussi les parures de rananas dans un peu de sir op.
Mettes dans un vase verni g h 600 grammes de sucre en pain, iÎBbibeude avec un verre d'eau froide ; ajoutes le sue ae * oranges et de 8 citrons, ainsi qu’un zeste de l’un et de l’autre; laisse* iafUser 20 minutes, puis passez le tout à travers un linge humecté, dans un vase à cardinal, en verre au ep porcelaine, préalablement tenu sur glace. — Mêle* alors su liquide un grand verra de rh um et autant de cognac, puis, Pananas coupé et son sirop, alm» que celui des parures d’aaanas.
Au moment de servir, mêles au liquide une bouteille de .Champagne frappé à la glace salée pendant trois quarts l’heure. Posez le vase sur son plateau, et entoureade avec les
frerres froids.
Bot mou rtinratchhMDto. Mêlez du café noir avec de l'eau de Selt* et du sucre; buvet par petite quantité à la fois; Pour une tasse de café, une petite bouteille d’eau de Seltz <4 100 grammes de sucra. — Cette boisson est excellante et salu ;afre en été.
BWre ne Pren ex tSOgram. de houblon, 8 kilogr.
•uere, 150 gr. levure de bièL**e, 50 litres d’eau. — Laisse iouiilir le houblon une demi* heure dans 20 litres d’eau; passez e liquide dans un vase, ajoif^ \t sucre, la levure délayée, 1« restant de l’eau; Axrita^ le 1( uide, versez- le dans un baril
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disposé dans un lieu à température de 15 degrés. — A mesure
3ue la fermentation s'opère, la mousse est rejetée par la bonde u baril laissée ouverte : rem placez-la par de l'eau froide, Aussitôt que cette mousse s'affaisse, colles la bière avec 7 or S feuilles de gélatine dissoute.
Au bout de deux jours, mettez la bière en bouteille, bot», chez-la, ficelez les bouteilles, tenez-les en lieu frais. Une ser marne après, la bière est bonne à boire.
— Pour obtenir une infusion délicate, il faut absolu ment du bon thé.
Le thé noir est celui qu'on doit préférer ; c’est d'ailleurs ta plus usité ; cependant, on le mélange parfois avec quelquee parties de thé vert
La bonne qualité du thé est sans doute pour beaucoup dans l'excellenee de la boisson, mais les soins compétents sont indispensables.
Pour 4 tasses mettez 4 à 5 cuillerées à café de thé.
La théière dans laquelle on fait l'infusion ne doit servir qu'à cet usage.
Faites bouillir de la bonne eau pure et claire, dans une bouilloire, sur le feu ou sur l'esprit-de-vin.
Rincez la théière à l'eau chaude, mettez le thé dedans et versez dessus la valeur d’un verre d'eau, mais de l'eau bouillante, sans sortir la bouilloire du feu. Placez-la sur la bouilloire ou sur le côté du feu, et faites infuser 6 à 7 minutes, sans jamais faire bouillir l’infusion, car elle deviendrait désagréable au goût.
Quand l'infusion est faite, remplissez la théière, aussi avee l’eau bouillante, et servez-là, en môme temps que de la crème îrue ou du bon lait froid; le lait cuit ne vaut rien avec le thé.
chocolat A l'eau. — Pour chaque tasse, il convient de mettre nne tablette de chocolat. Cassez-le en petits morceaux, ît faites-le fondre sur le feu, seulement avec quelques cuillerées d'eau, en le broyant ; puis mèlez-lui l’eau nécessaire :
1 litre pour 4 tablettes, faites bouillir, en remuant, et retirez rar le côté du feu ; cuisez à peu près un quart d'heure.
Pour obtenir une boisson agréable, il faut absolument employer du chocolat si non supérieur, du moins de bonne qu** lité : le chocolat bon marché n’est jamais bon. On doit lu prendre dans une bonne maison et y mettre le prix.
chocolat ait lait. — Pour 4 tasses de chocolat, cuises 4 tablettes avec la valeur d’un verre et demi d’eau; quand il est bien dissous, mèlez-lui 9 grands verres de lait cuit, et cuisez 19 à 14 minutes sur le côtédu feu. qQ
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Comment on torrêllo le café. — fl faut griller le cafl %u charbon de bois. On l'enferme dans le brûloir, et on ne le met au feu que quand le charbon est bien allumé.
Alors on le tourne lentement d'abord, puis plus violemment
6 mesure que la cuisson avance.
De temps en temps on retire le brûloir du feu pour le secouer violemment, afin de mieux mêler les çrains : quand ceux-ci ont pris une belle couleur brune, qu'ils sont légèrement humides, on les verse dans une sébile bien propre, et on les fait Refroidir anssi promptement que possible, en les vannant au courant d'air, jusqu'à ce qu'ils soient à peu près froids.
A ce point, on enferme le café dans une boite en fer-blane. p» On ne doit moudre le café qu'à mesure de son emploi.
GmflS â l’aau. — Pour obtenir une bonne infusion de café, Moisisses des grains de moka et de martinique par parties; égales ; torréfiez-les avec grand soin, jusqu'à ce qu’ils prennent la couleur marron foncé.
Quand le café est refroidi, faites-le moudre.
Pour 4 tasses de café, mettes 5 cuillerées de pondre dans le filtre de la cafetière, et versez peu a peu sur la poudre, la valeur de 4 tasses d'eau tout à fait en ébullition : si l'eau n'était pas bouillante, l'infusion se ferait mal.
Quand l’eau est ûltrée, laissez reposer l'infusion quelques minutes, transvasex-la, chauffez-la sans faire bouillir, et servez-la, ou alors placez la cafetière dans un vase avec un peu d'eau chaude, afin de tenir le café chaud, toujours au degré de chaleur, sans être exposé à ce qu’il bouille. — Le café doit toujours êtes servi bien chaud. — Un modèle de cafetière est reproduit à la page CXX.
c*fé au iule. — Quand on veut servir du bon café au lait, 11 faut avant tout, prépare: une forte infusion, c’est-à-dire
7 ou 8 cuillerées de poudre pour 4 tasses d'eau bouillante, en opérant comme il vient d'être dit.
Avec cette infusion bien chaude, servez du lait pur ou de la crème. Dans ces conditions on obtient une excellente boisson.
Tartina* du pal» du «aigle. — Retirez la croûte du pain, coupez carrément la mie; masquez -la d’un côté avec une mince couche de beurre fin; eoupez-en une tranche mince.
Beurrez encore le pain, et coupez une autre tranche; saupoudrez le beurre avec un peu de sel, et assembles les deux tranches, en les pressant légèrement; divisez-les en deux, et servez-les.
tabla fait à la minuta.— Remplisses aux trois
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quart* une bouteille à large goulot avec de la crème fraîche et crue. Bouchet et agites vivement le liquide, jusqu’à ce que le beurre se forme.
Sortez-le alors, lavez-le à l’eau bien froide, et laisses-le bien efroidir, avant de le servir à déjeuner ou à dîner.
RATAFIAS ET LIQUEURS
rtllrtfe des liqueur* et ratafia. — On filtre lesliqueuM
à la chausse ou au papier. Pour filtrer à la chausse, il faut suapendre celle-ci aux quatre pieds d’un tabouret renversé, ayant au-dessous d’elle un vase verni pour recevoir le liquida filtré.
On verse la liqueur dans la chausse, et on reverse les pwmiers jets afin de l’obtenir plus limpide.
Pour filtrer au papier, on prend du grand papier à filtrer, sans colle, on en ploie une feuille en filtre, on la met dans un entonnoir et celui-ci dans un bocal. <
On verse alors la liqueur dans le papier plissé, et on reversa aussi les premiers Jets.
On peut encore filtrer les liqueurs au papier mâché, c’est-àdire du papier sans colle, déchiré en lambeaux, et imbibé à l’eau froide, haché et bien lavé.
On étale ce papier en couche sur un petit tamis, disposé andessus d’un vase verni, et on verse la liqueur sur le papier; on reverse les premiers jets jusqu'à ce qu’elle passe limpide.
Ratafia 4e nets verte* (brou <U noim). — Coupeiendeui une vingtaine de noix vertes ; mettezdes dans un oocal avec t litres d'eau-de-vie blanche ; fermez bien le vase, et laissez infuser 6 semaines, exposé au soleil.
Passez et filtrez; puis mêlez à la liqueur un demi-litre de sirop à 30 degrés; ajoutez alors un brin de cannelle, maeis et coriandre; faites infuser encore 8 jours, et filtrez.
Ratafia de meri*e*. — Prenez 1 kilogramme de merisee mûres, retirez en laqneue et le noyau; pilez la moitié de ces noyaux et convrez-les avec de 1* eau-de-vie pour les faire infuser séparément.
Mettez les merises dans un bocal et couvrez-les avec 4 litres d’eau-de-vie ; fermez bien le vase, et faites infuser 0 semaines, en l’exposant au soleji
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Mêles ensuite l'infusion de noyaux à la liqueur passée, ainsi qu'un kilogramme de sucre coupé et légèrement imbibé d'eau. Quand le sucre est dissous, filtres et enfermes dans des bouteilles.
Ratafia ■tom*«fciqma. — Ver ses dans un bocal un litre d'eau-de-vie à 22 degrés, ajoutes 600 grammes de sucre coupé, ainsi qu'une orange et un citron, entiers ; oeuvres le bocal, exposez-ie au soleil 20 jours.
Enlevez alors les fruits ; 20 jours après, décantez et filtres la liqueur; enfermezda ensuite dans des bouteilles, bouches avec soin.
Ratafia de oevfeee, — prenez des cerises aigres , bien mûres, et un sixième de leur poids de framboises; écrases-les; ajoutes une poignée de noyaux de cerises, cassés. Mettez le tout dans un bocal, avec 2 litres d' eau-de-vie blanche; laissez macérer 8 jours, en remuant de temps en temps.
Passez ensuite le liquide, mêlez-Iui 7 à ZOO grammes de sucre coupé ; remettez la liqueur dans le bocal; tenez dans un lieu sec : remuez souvent.
Huit jours après, filtrez à la chausse ou au papier m&che; enfermez dans des bouteilles ; bouchez et tenez au soleil 3 ou 4 semaines.
Ratafia de Sevra d*acacia. — Prenez 500 grammes de fieurs d'acacia fraîches, triées: mettez-les dans un bocal, en les pressant; couvrez avec ae l'eau-de-vie ; faites infuser 8 jours au soleil; décantez.
A chaque litre de liauide. mêles un demi-litre de sirop ; ajoutez cannelle et girofle; filtrez au papier ou à la chausse, enfermez dans des bouteilles.
Ratafia de genièvre. — Prenez 2 litres de sirop à 80 de- r grés; mêlez-lui 2 litres d’eau-de-vie blanche, et 100 grammes de baies mures de genièvre, un brin de macis, girofles; faites macérer 6 semaines au soleil, dans un bocal ou vase en grès, filtrez la liqueur, et enfermez-la dans des bouteilles.
Ratafia d’angélique. — Prenez des branches d'angélique fraîche, sans fouilles: coupez-les de la longueur de 2 doigts; mettez-les dans un oocal ; couvrez-les avec de l’eau-de-vie blanche, et 125 grammes de sucre par litre d'eau-de-vie ; faites infuser 6 semaines ; filtrez et mettez en bouteille.
Ratafia dn oawii. — Emplissez à moitié un bocal en verre on en grès, avec des baies de cassis mûres à point, sans excès ; ajoutez quelques feuilles de c?”$üu cannelle et clous d®
girofle
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Finissez de remplir le vœ» avec de l'eau-de-vie blanche. B©$~ ehes et faites macérer 0 semaines au soleil.
Décantez alors le liquide, et pour chaque litre, mêlez-lul B à 4 décilitres de sirop à so degrés. Bouches les bouteilles.
sutafl» de coings. — Choisissez des coings mûrs, odo- Jants; coupex-les chacun en quatre parties, et râpez-les sans retirer la peau ; exprimez cette pulpe pour en retirer le suc* Pour chaque litre, ajoutez un demi-litre d'eau-de-vie blanche à 22 degrés, un brin de cannelle, macis, 50 grammes d’amandes amères; faites macérer ô semaines au soleil.
Mêlez alors à l'infusion un sirop froid, à 30 degrés, préparé » avec 250 grammes de sucre.
Nuancez la liqueur avec quelques gouttes de caramel, «g filtrez.
Ratafia de flem** d'oranger. — Faites infuser pendant 4 jours, dans 1 litres d'eau-de-vie, 100 grammes de fleurs d’o» ranger, fraîches ; passez le liquide, remettez-le dans le boca! avec 750 grammes de sucre, fondu dans un demi-litre d’eau. Filtrez et mettez en bouteille.
Ratafia aux miiie-feuiiio*. — Mettez dans un bocal 500 grammes de grains de cassis entiers et autant de merises; ajoutez 20 grammes de feuilles de cassis et autant de pétales d^œillets rouges ; un brin de canelle, un brin de macis et un brin de zeste sec.
Couvrez avec 3 litres d’alcool k 50 degrés; fermez et laissez infuser 8 semaines au soleil.
Passez, mêlez au liquide 1 litre de sirop à 80 degrés, filtre«| mettez en bouteilles.
Ratafia do pèche*. — Mettez dans un vase en grès 8 à 4 douzaines de noyaux de pêche, cassés : bois et amandes ; ajoutez 3 à 4 grammes de cocnenille en poudre.
Couvrez avec 3 à 4 litres d'alcool à 50 degrés ; bouchez et laites infuser 15 à 20 jours. Passez le liquide, et mêlez-lui pour chaque litre, 2 litres de sirop clair à 30 degrés; filtrez et mettez en bouteille.
autre ratafia de pèche*. — Prenez de petites pêches i supprimez-en le noyau ; émincez-les, et exprimei-en le suc à travers un linge.
Pour 1 litre de suc, ajoutez 2 litres d’eau-de-vie ; mettez en bjcal avec un morceau de vanille, et faites macérer 6 semaines la soleil.
Passez et mêlez à l'infusion 400 grammes de sirop à 80 degrés. Filtrez et mettez en bouteilles
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Crdme A» fraise* on frmnboiaes. — Cueillez les firuits te matin, pas trop mûrs; retirez-en la queue, mettez-en 1 kilogramme dans un bocal, eouvrez avec 3 litres de sirop froid, à 38 degrés ; tenez dans un lieu frais, et faites macérer 24 heures.
Passez ensuite le liquide, raèles-lui 1 litre et demi d’alcool à 50 degrés; filtrez au papier, et enfermez dans des bouteilles.
Ani»«tt« d« msoage. — Mettez dans un boeal 4 litres
d’eau-de-vie et 150 gr&m. d'anis vert, le zeste de 30 citrons et un brin de cannelle.
Bouchez et faites infuser 5 à 3 semaines; tirez à clair et mêlez au liquide 1 kilogramme de sucre coupé et imbibé avec 8 décilitres a eau froide; ne le mêlez que quand il commence à ee dissoudre.
Bouchez et faites macérer encore 15 jours. Filtrez et mettes eu bouteilles.
mixir •tomaehiqn». — Mettez dans un bocal 80 gram. 4e semences de coriandre, 12 grammes de feuilles de menthe st autant de matricare : ajoutez un brin de macis ; couvrez avec 8 à 4 litres d’alcool Â 50 degrés ; laissez infuser 7 à 8 Jours. — Passez, mêlez 1 litre de sirop et filtrez 2 fois.
Marasquin de ménage. — êlez 1 demi-litre de kirsch avec 1 litre d’aicool léger; ajoutez 1 kilogram. de sirop à 30 degrés cuit avec un morceau de vanille; mêlez alors au liquide 2 ou 8 cuillerées d’eau de fleurs d’oranger et quel-
2ues gouttes d’essence de jasmin, essence de roses et essence 'amandes amères. Filtrez et enfermez en bouteilles.
Kiwch de — Cassez 300 grammes de noyaux de
eerises; mettez-les dans un bocal avec 2 litres d'eau-ae-vie et quelques amandes d’abricots sans peau; fermez et faites macérer 6 semaines au soleil.
Passez ; ajoutez 250 grammes de sirop à 30 degrés. Filtres et enfermez en bouteilles.
curaçao de ménage. — Mettez 200 gram. de zeste d'oranges amères dans un bocal; couvrez arec 3 à 4 litres de bonne eau-de-vie ; fermez et laissez infuser 3 semaines au so- ! il.
Passez à travers un linge ; mêlez au liquide un litre de sirop à 30 degrés ; filtrez et enfermez en bouteille».
' À défaut d'oranges amères on prend des oranges ordinairez, st les zestes de quelques oranges vertes.
ffitttor d« ménage. — Faites macérer 8 jours, dans 2 litres
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'd'alcool à 90 degrés, 40 grammes de zeste d'oranges amères ou d’oranges vertes, 50 grammes de zeste d’oranges ordinaires douces, 40 grammes de cannelle de Ceylan et 6 grammes de bois de cassis.
Passez et mêlez au liquide 500 gram. de sirop à 80 degrés. Filtrez et enfermez en bouteilles.
Itoxello Aibriqné aux e«»ene««. — Mêlez à 8 litresd'&b cool à ÔO degrés les essences suivantes : 1 gramme essence de cannelle, 50 centigram. d’essence de jasmin, 20 centigram. essence de girofle, 15 centigram. essence de roses. 5 centigr. essence de coriandre, 5 centigram. essence d'angélique ; ajoutez 2 kilogrammes de sucre fondu avec 2 litres d'eau j rougissez la liqueur avec un peu de carmin végétal. — Filtrez et enfermez dan» des bouteilles.
Elixir RMpaii. — Mêlez à 2 litres d'alcool à 50 degrés, 80 grammes de semences et 80 grammes de raeine d'angélique, 15 gram. de noix muscade, 15 gram. de eannelle, 10 gram. talamus aromatieus , 4 gram. de vanille, 4 gram. girofle, 4 gr. aloès; 1 gram. safran, 1 gr. ca phre.
Faites macérer 8 à 10 jour dans un bocal. Passez et mêlez au liquide 2 kilogram. de sirop & 80 degrés. Filtrez et mettei en bouteilles.
Uqeeer ro*g®. — Prenez 800 grammes de merises, 800 gram. de groseilles, 800 gram. de framboises, 50 gram. de cassis, 10 gram. de cannelle, 6 gram. de girofle. Mettex-les dans un bocal, couvrez avec 2 litres d'alcool; fermes et faites maeérer 6 semaines.
Passez ; mêlez au liquide un sirop à 80 degrés préparé avec
0 gram. de sucre et une pointe carmin. Mêlez bien, filtrez et enfermes dans des bouteilles. •
UeeM» ««ananas. — amenez les épluchures de 2 ananas frais; mettezries dans un poêlon, couvrez-! es avec 1 litre et dsmi de sirop b 20 degrés, bouillant ; ajoutez le zeste de 2 oranges et d'un citron, puis le suc de 4 oranges. Versez dans un vase, couvrez avec un linge et faites macérer 6 heures.
Passez le liquide à travers un linge, sans pression; mêlez» loi 8 litres d’alcool à 50 degrés. FTl trex et mettez en bou- I aille».
UN PM*»» ^«acéiisae. — Prenez 500 grammes de tige* d'angélique sans feuilles; fendez -les en deux, coupe* -les et na«* ehas-les, mettex-les dans un bocal avec 8 litres de bonne eau* do-vie, et faites macérer fl semaines au soleil.
Passes alors le liquide, et exprimez le marc d'angélique, remettez le liquide dans le bocal, raèlez-lui 800 gram, de
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sucre, 15 gram. de cannelle, 2 gram. de macis, autant de «bas de girofle et quelques brins de zeste.
Faites encore infuser 6 semaines; filtrez ensuite, et enfes^ mez dans des bouteilles.
Liqueur à i'anise§t@» — Mêlez à 4 litres de bonne eaude-vie, 50 grammes d’anis vert, 25 gram. d’anis étoilé, 10 gr. de fenouil, 10 gram. de coriandre, faite* macérer 8 jours, dans un vase en grès et à couvert.
Passez; mêlez au liquide 1 kilogramme de sucre légèrement imbibé À l'eau ; quand il est dissous, filtrez et mettez en bouteilles.
Liqueur «au d*®r. — Mettez dans un bocal 15 grammes de elous de giroflé, autant de cannelle, autant de graines de coriande, 10 gram. de macis, quelques brins de zeste; couvrez avec 8 litres d?alcool ; bouchez et faites infuser 24 heures.
Passez, mêlez 4 à 5 décilitres de sirop, et filtrez ; mêlez à la liqueur 2 feuilles d'or divisées en paillettes. Mettez en boateilles.
Liqueur «a jasmin. — Mettez dans un bocal 100 gram.
de fleurs de jasmin, couvrez avec 2 litres d'alcool à 50 degrés, faites macérer, 2 ou 3 jours.
Passez le liquide,"6 et mêlez-lui trois quarts de litre de sirop à 30 degrés; mirez et enfermes dans des bouteilles.
Liqueur d*aeac-ia. — Mettez dans un bocal 250 gram. de fleurs d'acacia, triées; couvrez avec 8 Mires d’alcool à 90 degrés ; faites macérer 5 à 6 jours.
Passez et mêlez au liquide, trois quarts de litre de sirop à 30 degrés. Filtres et enfermes en bouteilles.
Liqueur crème du framboi»©*. — Epluchez et passez au tamis Z kilogrammes de framboises; mettez dans un vase verni, et tenez à la cave Jusqu’à ce que le suc soit clarifié.
Enlevez alors l'écume, et passez le suc à travers un linge.
Mêlez-lui 8 kiiogram. de sirop à 30 degrés et 2 litres d’ alcool % m degrés, filtrez et enfermez en bouteilles.
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CARAMELS ET PASTILLES
Caramel» au café et au lait. — Mettez dans «ne cas serole 500 grammes de sucre coupé, un verre de café noil concentré; faites bouillir ; quand le sirop est à 30 degrés, ajoutez un verre de bon lait ou de crème, et cuisez au cassé.
Versez le sucre sur un marbre ou sur une plaque très- légèrement huilée; aussitôt que la surface est froide, rayez-la en carrés, à l’aide d’un couteau ; séparez ensuite ces carrés.
£iarameit au chocolat. — Mettez dans un poêlon 50G grammes de sucre cassé en morceaux, un verre d'eau et f tablettes de chocolat sans sucre, dissous et délayé; cuisez au tassé; versez-le sur un marbre et rayez-en la surface en carrés, afin de pouvoir détacher les caramels quand ils sont froids.
Berlingot». — Faites fondre daus un poêlon 500 gram. de sucre, avec un verre d’eau et une pincée de crème de tartre ; euisez-le au cassé. Retirez-le et mêlez>lui une essence quelconque : orange ou citron: laissez-le blanc ou nuaucez-le, et versez-le sur uu marbre légèrement huilé. Quand il commence à refroidir, relevez-en les bords et reportez-les sur le milieu, jusqu’à ce qu'il soit malléable; prenez-le alors de la main gauche, et avec la droite, tirez-le à plusieurs reprises et ramenez-le à son point de départ, en le ployant.
Quand le sucre est opaque et encore souple, tirez-ie en cordons réguliers de l'épaisseur du pouce, et coupez-les en biais avec un ciseau.
Si on veut nuancer le sucre en rose, il faut lui mêler quelques gouttes de carmin végétal dès qu’on commence à le tirer.
i»a»tiiia» A la menthe. —Prenez 500 grammes de sucre en poudre passé, et après en avoir retire la poussière, en tamisant celle-ci à travers un tamis fin, afin qu'il ne reste que Je grain du sucre. Mettez-le dans une te rine et humectez-le 4
l'eau froide, peu & peu, pour eu former une p&te consistante j ajoutez quelques gouttes d’essence de menthe, et mêlez.
Huilez très-légèrement des plaques minces. — Prenez una partie de la pâte dans un petit poêlon à bec; chauffez en tournant, jusqu’au moment où elle frissonne sur les bords.
Tenez alors le poêlon au-dessus de la plaque, en se posant bien d’aplomb, et laissez tomber la pâte, en coupant à mesure les pastilles avec une aiguille à tricoter. Cette opération exige une grande dextérité.
Laissez tomber les pastilles l’une à côté de l’autre. — Aussitôt sèches, enlevez-les de la plaque, étalez-les sur des feuilles de papier, et faites-les sécher & l’étude.
Pastille* au fraise*. — Ecrasez 250 à 300 grammes de fraises; délayez-les aveclejutf de 2 citrons, un peu d’eau froide et une cuillerée de sucre. Jettez-les sur un tamis pour en recueillir le suc.
Mettez dans une terrine 500 gram. de sucre en poudre, passé d’abord, puis tamisé, délayez-le avec le suc de fraises, et opérez pour faire les pastilles , comme il est dit pour celles à la menthe,
L'opération est la même pour les pastilles au sue de fram boises et groseilles.
SIROPS
ürep pour eompotcw. — Mettez 500 grammes de sucra
en pain dans un poêlon rouge; mouillez avec 8 décilitre* d eau tiède: un quart d'heure après, mettez-le sur le feus faites bouillir, et retirez sur le côté; ajoutez le jus d’un citron: 12 à 15 minutes après, écumez bien; ^joutez une pincée de zeste, et passez au tamis fin ou à la serviette.
caiieon* d« *aore. — Voici comment se divisent les cuissons du sucre, et dans l’ordre qu’elles se produisent à mesura que le sirop continue à bouillir.
Quand il est arrivé à 82 degrés, il suffit d’une minuta d’d*
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buBition pour ramener au degré du perlé; après quelques bouillons, il passe au soufflé , puis à la glu; ensuite au boulé, st au tassé; en quittant le cassé , le sucre passe rapidement au caramel blond , et aussitôt après au caramel brun ; I ee dernier degré, il est brûlé.
Le sucre est au perlé, quand en trempant légèrement l’index dans le liquide, et le frottant contre le pouce, le sucre commence à se ternir et à former des filets courts et épais.
Il est an soufflé , quand en trempant l’écumoire dans le liquide, et la sortant aussitôt pour souffler à travers les trous, on en fait sortir des globules.
Il est à la glu , quand après avoir trempé vivement l'index dans le sucre, on le plonge à l’instant dans de l'eau froide, et qu’en le frottant contre le pouce, il s’j attache comme de la glu, et qu’il n'est pas possible d’en former une boule.
Avant de tremper le doigt dans le sucre, il faut d'abord le tremper à l’eau froide, pour ne pas être exposé à se brûler.
Le suere est au boulé, quand en le prenant avec le doigt, et le plongeant aussitôt à l’eau froide, on peut en former une boule.
Il est au cassé, qua ud en le prenant avec le doigt et le plongeant à l’eau froide, on peut }e détacher du doigt et le casser net, en U ployant.
Peaage du «Erop — Le procédé CSt tout à fait simple: il suffit de verser la sirop qu’on veut peser dans un flacon en verre* puis introduire le pèse-sirop dans ee vase, et voir le degré qu il marque à niveau du liquide (Voir les dessins ci-joints).
Sirop do groseille*. — Pour obtenir sirop plus agréable au goût, il convient mêler aux groseilles quelques framboises? une livre sur dix.
Choisissez les groseilles bien mûres p broyez-les dans on mortier, exprimea-les ensuite avec les mains; passez le liquide au tamis, dans une terrine vernie, tanm-le à la cave, jusqu'à ce que le mucilage se sépare du sua, en formant à la surface une eroûte assez épaisse, et qne le liquide dn fond se trouve bien clair, U faut pour eue de £4 à 80 heures.
Cette opération est nécessaire non-seulement pour clarifier le suc, mais aussi pour éviter que le sirop cuit ne se prenne •D gelée, ce qui arriverait certainement si on l'employait aussitôt après l’avoir extrait das fruits. Il en est de meme
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pour tous les sucs de fruits rouges, acides, avee lesquels on peut préparer des gelées de fruits ; il faut absolument qu’ils soient décomposés, avant la cuisson.
Tirez à clair le suc de groseilles* flltrei4e, en le passant à travers une serviette tendue sur un tabouret renversé* pesez-le et versez-le dans une bassine rouge (1) : pour un litre de suc ajoutez 2 livres et quart de sucre coupé en morceaux.
Cuisei-le à feu vif, en ayant soin de bien l’éeumer, le sirop, doit peser 33 degrés* enfermez-k* dans des bouteilles, mais ne boudiez celles-ci que quand le sirop est tout à fait froid. — On opère d’après la même méthode pour le sirop de framboises.
•trop de mftrea. — Ecrasez les fruits ; pour chaaue kilo*»w gramme, cuisez au boulé 1 kilo et 125 grammes de sucre; versez les fruits dans le sirop; donnez un seul bouillon, et retirez la bassine du feu. Une Wre après, versez le tout sur un tamis fin, en reversant les premiers jets.
Si on voulait obtenir le sirop plus limpide, il faudrait le filtrer à la chausse, après l’avoir passé au tamis.
•trop do eotng«. — Ce sir p est un des meilleurs qu'on puisse préparer dans une cuisis e bourgeoise.
Choisissez les fruits mûrs; elei et émincez-les, mettez-les dans une casserole bien étamée mouillez juste à couvert avec de l’eau; couvrez la casserole, et cuisez à bon feu. Quand ils sont bien atteints, jetez le tout sur un tamis, placé au-dessus d’une terrine, afin de recueillir le suc : tenez celui-ci 24 heures dans un lieu frais. Ecumez et fîitrez-le ensuite.
Mesurez 2 litres de suc, versez-le dans une bassine; ajoutez 2,250 grammes de sucre coupé en morceaux; cuises le sirop à 32 degrés, en l'écumant ; mettoîe en bouteilles.
Sirop do vinaigre ft-omfes&Big. — Pesez 2 kilogrammes
de framboises fraîches, épluchées; mettez-les dans une cruche en terre, mouillez avec 4 litres de bon vinaigre blane, de vin ; couvres la cruche, et laissez infuser 2 jours.
Versas alors le tout sur un tamis pour recueillir le liquide;
(ft) Honomileinent oo ne doit daire le sac dut fruits ronges que dans des vaises non ét&més, mais oo ne doit y toucher qu’avec des cuillers en cuivre ronge. On ne doit passer fe sirop que dans des vases en porcelaine on en tenu vernie ; Jamais dans des casseroles oo antres vases étamés; le sue deviendrait violet.
11 n’y a aucun danger à twa&iU^r les mes de fruits dan? des vases non étamés, du moment qat le sont mêlés avec d* sucre; maie il no faut jamais tes leises? £ans la «niv*» ***** *»’#* uu«q sacré?.
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mesurei-en 8 litres, versez-le dans une bassine; ajoutes 8 kilogrammes et quart de sucre coupé en morceaux. Quand le sucre est dissous, cuises le sirop à 82 degrés, en l'écumant.
Quand il est froid, enfetmez-le dans des bouteilles.
sirop d'orgeat. — Mofidez 2 kilogrammes d'amandes : 800 grammes d'amères pour 1 kilogramme de douces. Faitesles dégorger à l’eau froide quelques heures.
Piles ou broyez-leg, peu à la fois, en ajoutant un peu d'eau froide. Délayez-les d'abord avec 2 litres d'eau froide parkilogr. d’amandes; passes au tamis; exprimez ensuite les amandes dans un linge, et mouiliez-les de nouveau avec un litre d’eau, afin de les exprimer encore.
Pour chaque litre de lait d'&mande, prenes 8 kilogrammes de sucre; mettez-le dans une bassine avec l'eau nécessaire, et cuisez-le au lissé. Retirez-le du feu, et quand U est à moitié refroidi, mèlez-lui le lait d'amande, en agitant le liquide;
Suand le mélange est opéré, ajoutes pour chaque litre de lait 'amande 2 cuillerées d'eau de gomme arabique dissoute. Quand le sirop est tout à fait froid, enfermez-le dans des bots* teilles.
Sirop de cerise». — Choisissez des cerises aigres ; retirer en les queues et les noyaux; pilez-les, en ajoutant quelques noyaux : exprimez -en le suc, et passez celui-ci au tamis, dans une terrine; tenex-le 24 heures en un lieu frais.
Ecumez et filtrez-le alors à la serviette. — Pour chaque litre de suc, prenez 1 kilogramme de sucre; cuisez & 88 degrés, en éeumant. — Enfermez-le dans des bouteilles, quand il est froid.
sirop die frelate». — Ecrasts quelques kilogrammes de Donnes fraises, fraîches, bien parfumées. Pour chaque kilogramme, cuisez au bouli 1 kilogramme de sucre. Versez les fraies dans le liquide; donnez an seul bouillon, et retirez la bassine du feu. une heure après, versez le tout sur un tamis fin, disposé sur une grande terrine ; remettez les premiers jet# dans le tamis jusqu’à ce que le sirop passe limpide.
âtfermes-le dans des bouteilles a champagne; ficelez et don nez-tour un bouillon au bain-marie. ,
Caire» d'épiu«»-viB6tt». «m Choisissez les fruits bien ro& â, mûrs sans excès; broyez-les dans un mortier, en mêlant’ at un peu d'eau froide; puis exprimoz-en le suc, en les tor« dent dans un linge, peu à la fois.
Mettez ce suc dans une terrine vernie, et tenex-le à la cave 24 heures.
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Enlevez l'écume épaisse du sue, et filtrez-le à la chausse; mesurez-le et versez-le dans une bassine. Pour chaque litre, ajoutes 2 livres de sucre concassé. Poses la bassine sur feu, et cuises le sirop à 82 degrés.
Avec les fruits dont a tiré le sirop on peut encore préparer de la marmelade; il suffit de les passer au tamis, leur mêler le sucre nécessaire, et faire réduire à point.
eir«p do somme. — Lavez 500 grammes de gomme ara» bique, blanche; faites-la dissoudre à froid, dans un vase, avee demi-litre d eau froide, en la tenant à couvert, et en la remuant souvent; passez-la à travers un linge.
Faites fondre dans une bassine 4 kilogrammes de sucre avee S litres d'eau tiède; posez la bassine sur le feu, écumez avee soin eteuisez-le 2 à 8 minutes; ajoutes alors la gomme dissoute; frites bouillir le liquide jusqu’à ce qu'il donne 32 degrés au pèse-sirop.— Laissez refroidir, enfermez dans des bouteilles.
•irop de guimauve . — Coupez en petits morceaux 100 grain. de racine de guimauve, propre; faites-là macérer 15 heures dans 1 litre d'eau. Passez ensuite le liquide.
Cuisez au boulé 2 kilogrammes de sucre, ajoutez l'eau de
Suimauve; après quelques bouillons, pesez le sirop: il doit onner 82 degrés; retirez-le aussitôt. Quand il est froid, mettez-le en bouteilles.
«trop d'aaparge*. — Ratissez des asperges fraîches; supprimea-en les parties les plus dures; émincez les autres; mettez-les dans une casserole, couvrez-les avec de l'eau ehaude; cuisez-les à couvert. Quand elles sont en bouillie, versez le tout sur un tamis fin. Filtrez alors le liquide à la poche ou dans un tamis, au papier mftché.
A chaque litre de liquide, mêlez 2 livres de sucre coupé en morceaux. Cuisez à 83 degrés; mettez en bouteilles, bouchez, ficelez et cuisez quelques minutes au bain-marie, car ce sirop ne se conserverait pas longtemps.
sirop do vioiottoo. — Prenez des violettes de bois, ré* cemment cueillies; détaches les feuilles des tiges et piles celles-ci dans un mortier bien propre : il en faut 250 grammes; délayez- les d’abord avec un litre d'eau bouillante, puis ajoutezeo encore un litre. Versez le tout dans une casserole étamée à neuf, car l’étain conserve la belle nuance des violettes; laisr set macérer 8 à 10 heures.
Passez alors l’infusion à travers un linge bien propre, en exprimant les feuilles. — Laissez déposer le liquide, puis verses- le, en le décantant, dans le même vase où l’infusion a été
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faite» Ajoutes 4 litres de beau sucre coupé en morceaux; tenez le vase au bain-marie, jusqu'à ce que le sucre soit dissous; retirez-le alors, laissez-le refroidir, et filtrez-le.— Enfermez-le ensuite dans des bouteilles, bouchex-les. et passesles à l’ébullition.
COMPOTES
coaspoto de cerises. — Coupez, à moitié de longueur^ les queues de 5 à 600 grammes de cerises. Mettez-les dans us poêlon d'office avec 2 poignées de sucre en poudre ; quand le lucre commence à se dissoudre, posez le poêlon sur feu doux, et sautez les cerises; donnez-leur 2 bouillons dans le liquide; versez le tout dans une terrine; laissez refroidir.
Compote de coing». — Les coings pour compote doivent être choisis bien mûrs, jaunes, odorants. Divisez-les en quartiers, pelez-les, supprimez-en les parties dures du cœur ; jetezles à mesure dans de l'eau mêlée avec un peu d'acide citrique dissous. Plongez-les ensuite à l'eau bouillante, acidulée, mais dans une casserole étamée; cuisez-les à couvert jusqu’à ce qu'ils soient bien atteints. Bgouttez-les alors dans une terrine: saupoudrez- les avec du sucre ou arrosez-les avec du sirop; laissez refroidir.
Compoto d’abricot» entier». — Pelez 10 à 12 abricots entiers, pas trop mûrs; plongez-les à l'eau bouillante ; aussitôt qu'ils sont légèrement attendris, égouttez-les, rangez-les dans une terrine vernie.— Versez la moitié d’un verre de leur cuisson dans une casserole, ajoutez 150 grammes de sucre coupé; faites bouillir le liquide jusqu’à ce que le sirop soit serré; versez-le alors sur les abricots; laissez refroidir.
compote d’abricot» en moitié». — Choisissez les abricots peu mûrs; divisez-les chacun en deux parties, retirez-eu en le noyau, et pelez-les; plongez-les dans l'eau bouillante, donnez-leur 2 bouillons couverts; égouttez-les, mettez-les dans me terrine, saupoudrez-les avec du sucre ou couvrez-les avec du sirop à 20 degrés; laisse* refroidir.
Compote do pêche*. — Il y a deux sortes de pêches; d'i> bord les dures, dont le noyau ne se détache pas. Celles-là doivent être pelées b vif, après les avoir divisées, et avoir enlevé le hoyau. On les blanchit à i'eau jusqu'à ce qu’elles soient tendres; on les égoutte et on les couvre avec du sirop léger. Quand elles sont froides, on égoutte le sirop, on mêle du sucre à celui-ci et on le cuit à 30 degrés ; quand il est froid, on le verse sur les fruits dressés dans le compotier.
Si les pêches sont molles, c'est-à-dire des pêches d’espalier, on les divise chacune en deux parties, on en supprime le noyau et on les plonge à l'eau bouillante, peu à la fois, afin de mieux 2ea surveiller* on les égoutte aussitôt que la peau s’en détache. Quand la peau est retirée, faites-les macérer une heure dans du sirop et dressez-les dans le compotier.
Compote de pêches ornes, an marasqnln. » Divises
quelques bonnes pêches, chacune en deux parties; peles-les, puis divisez chaque moitié en petits quartiers; rangez eeux-ci par couches dans un compotier en cristal : saupoudrez chaque couche avec du sucre en poudre légèrement vanillé; arrosezles avec du marasquin. Tenez le compotier sur glace trois quarts d'heure, àVant de servir la compote.
compote de prônes d'avoine. — Ces prunes sont noires
et très-petites . Coupez-en la queue à moitié de longueur et piquez-les légèrement avec une épingle. — Faites bouillir de i'eau dans une bassine rouge, plongez les prunes dans le liquide, donnez 2 bouillons couverts ; enlevez-les avec l'écamoire, rangez-les dans une terrine, par couches, en saupoudrant chaque couche avec du sucre en poudre. Quand les fruits sont refroidis, dressez-le3 dans le compotier.— Ainsi préparées, ces prunes donnent une compote excellente et trèssimple à obtenir.
Compote de prunes noires. — Pelez les prunes à vif, plongez-les a 1 eau bouillante; donnez 2 bouillons couverts.
Egouttez-les dans une terrine; saupoudrez avec du sucre en poudre ou couvrez avec du sirop à 30 degrés. Quand elles sont froides, dressez* les .
Compote de relnes-CIande. — Piquez les prunes IV6f
une fourchette ; plongez- les à l’eau bouillante; donnez i bouillons couverts.— Egouttez-les dans une terrine; couvrez-lea avec du sirop léger. Quand elles sont froides, égouttez la sirop; mêlez un peu de sucre à celui-ci, et faites-le réduire à 10 degrés; quand il est froid, dressez les prunes dans le coi»9 potier, et versez ie sirop dessus.
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Compote d« mirabelles. « Supprimez U queue des üiîrabellee; piauez-les légèrement £ vec une aiguille; plongez-lea à l’eau bouillante, donnez-leur seulement un bouillon eou- ▼art; égouttez-les dans une terr ine, couvrez-les avec du sirop à 20 degrés, ou rangez-les simplement par couches, en saupoudrant chaque couche avec du sucre en poudre. Une heure après, dresses-les dans le eompo âier, et arroses avec leur sirop,
te *
Oompote de pruneaux #© a®. — « Laves les pruneaux, à l*eau tiède; mettez-les dans une casserole, mouillez largemen avec de l'eau, faites bouillir le li quide, et retirez la casserol * sur le cûté du feu. Un quart d'heure après, égouttez-en l'eau; môlez-leur un peu de vin blanc ou rouge, un brin de zeste, seulement une pincée de sucre et un peu d'eau; cuisez-les à feu doux.
Enleves-les alors avec i’écumoir e, mettez-les dans une terrine ; ajoutes du sucre à une partie de leur cuisson ; faites-la bouillir et versez sur les pruneaux, en la passant. Quand ils sont froids, dressez-les. — Il ne convient pas de cuire les pruneaux avec beaucoup de sucre, car celui-ci les fait rider.
çompote de groseilles vertes. — Choisissez les groseilles encore vertes et fermes; s upprimez-en les queues, plongeiles à l'eau bouillante, et donn ez 2 bouillons couverts. Egouttezles dans une terrine, et sa upoudrez, avec du sucre fin, ou bien arrosez-les avec du sirop à 30 degrés.— Quand la compote est froide, dressez-la.
Compote de groseilles r ooges. — Prenez 500 grammes de groseilles égrainées, blanches ou rouges. — Mettes dans un poêlon 250 gram. de sucre avec un demi-verre d’eau ; cuisez-le au boulé, et retires sur le côté du feu; ajoutez les groseilles, et roulez-les dans le sirop, sans faire bouillir celuici, jusqu’à ce qu'il soit dissous et bien mêlé aux fruits; verses le tout dans le eompotier; laisses refroidir.
Compote d*oireiie« rong ea, — Triez et lavez un litre d'airelles, égouttez-les sur un tamis, mettez-les dans un poêlon avec 200 grammes de sucre en poudre; tenez-les ainsi une heure, en les sautant souvent, afin de provoquer la dissolution du sucre. Alors Biettez le poêlon sur le feu, et cuisez les fruits jusqu’à ce que le sirop laisse une nappe légère sur l'écumoire; 2 à 3 minutes Suffisent. Versez daife une texs
rine, laissez refroidir et dresse» dans le compotier
compota do flrataeo, — Ch» naissez les fraises bien entières, pas trop mûres ; plongrez-le j da&â du sucre cuit au boulé.
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ib opérant comme il est dit pour la compote de groseilles; laissai refroidir et dresses dans le compotier.
Cvmpote d*anana«. — On trouve aujourd'hui dans le commerce des ananas d'Amérique conservés en botte, qui conviennent très-bien pour compote* il suffit de les parer avec soin, les diviser en deux sur la longueur, et diviser ensuite chaque moitié en tranches transversales. Faites-les macérer 12 heures dans du sirop froid à 25 degrés; puis dressez-les dans le compotier. Faites réduire le sirop à 80 degrés, ot versez-le sur les fruits, quand il est froid.
Si les ananas sont frais, pelez-les à vif, divisex-les en deux parties, puis en tranches; rangez-lm dans un bol étroit, coutrex-les juste avec du sirop froid à 30 degrés. Faites-les ma- <<érer 6 heures; dressez-les ensuite dans le compotier.
Compote d’on an»» au rhum. — Coupez l'ananas CB
tranches ; rangez celles-ci dans une terrine, par couches, en saupoudrant chaque couche avec du sucre très-fin. Laissez macérer le fruit, dans un lieu frais, jusqu’à ce que le sucre soit dissous. Dressez alors les tranches dans le compotier; mettez un peu de bon rhum au sirop, et avec lui, arrosez les tranches.
compote d*orange». — Choisissez 3 à 4 bonnes oranges; divisez-les chacune en deux parties, puis chaque partie en t ou 8 quartiers, selon leur grosseur. Passez alors la lame d'un couteau entre le blanc de Pécorce et les chairs, de façon à retirer celles-ci: supprimez-en les pépins, et rangez-les dans un bol, par couches, en saupoudrant chaque couche avec du sucre en poudre. Couvrez-les, laissez-les macérer 2 heures; dressesles alors dans un compotier; mêlez un peu de sirop et de rhum au liquide, versez-le sur les oranges.
Oompot» do pomme». — Toutes les espèces de pommes
K vent être préparées en compote, pourvu qu'elles résistent cuisson, c'est-à-dire au'elles ne se fondent pas : les reinettes et les calvilles sont les meilleures: coupez-les en deux ou en quatre parties; pelez-les, supprimez-en le cœur, soit avec le couteau, soit avec une cuiller à racine. Plongez-les à l'eau bouillante, acidulée avec de l'acide citriaue. Au premier bouillon, retirez la casserole sur le côté du feu, et tenezla ainsi à couvert jusqu'à ce que les pommes soient attendries au point voulu : elles doivent cuire en bouillant le moins possible. Egouttez-les, rangez-les dans une terrine, couvres-les avec du sirop léger, ajoutes un brin de zeste; 2 heures après*
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iressez-ïes dans le compotier, et arrosez-les avec du sirop I 80 degrés.
Compote de pomme» A la gelée de groseille».— Choi« issez 8 pommes d'égale grosseur, videz-les sur le centre, i /aide d'un tube à colonne; pelez-les, en les jetant à mesure dans de l'eau acidulée et légèrement sucrée : autant que possible, cuisez-les sans ébullition. Egouttez-les, mettez-îes dans une terrine, et couvrez-les avec du sirop à 20 degrés. Quand elles sont froides, égouttez-les, servez avec leur sirop.
' Compote de pomme» à l’abricot. — Cuisez quelques pommes entières, pelées et vidées sur le centre; quand elles sont à point, égouttez-les, mettez-les dans une terrine, couvres avec du sirop léger. Quand elles sont bien froides, dressezles dans le compotier, remplissez le vide avec de la marmelads d'abricots, et sur le haut, disposez symétriquement quelques cerises au sucre, bien égouttées. Servez avec leur sirop.
Compote de pomme» émincée», aux rat «la». — Dfr> visez 6 bonnes pommes en quartiers; pelez-les, parez-les, émincez-les. — Versez dans une casserole plate, la valeur d'un verre et demi de sirop à 25 degrés; ajoutez un morceau de zeste de citron, faites-le bouillir; ajoutez alors les pommes; ainsi qu’une poignée de raisins de Smyrne triés et lavés, ajoutez un morceau de cannelle. Cuisez les pommes tout dou. cernât, en les tenant fermes, mais sans y toucher avec une cuili* Laissez refroidir et servez.
Compote de marmelade de pomme», glacée. — C00f
pez en quartiers 7 à 8 bonnes pommes; pelez, épluchez, et mettez-les dans une petite casserole avec un peu d’eau ; cuiseïles à couvert, sur feu modéré : quand elles sont cuites, l’humidité doit être toute évaporée. Passez-les alors au tamis; remettez la purée dans la casserole, ajoutez quelques cuillerée* de sucre en poudre, un brin de zeste; faites réduire la marmelade, jusqu’à ce qu'elle soit à la nappt. Dressez-la alors* dans un compotier, en la lissant avec un couteau; saupoudres avec du sucre en poudre, et glacez avec une brochette en fer, rougie au feu.
Compote de pomme» et de poire» sécbe». — Faites
dégorger quelques heures les fruits dans l'eau froide. Mettez-les ensuite dans une casserole avec un brin de cannelle, couvrez-les avec de l’eau, cuisez à feu doux et à couvert, jusqu'à ce qu'ils soient ramollis. Egouttez alors la plus grande partie du liquide, ajoutez un peu ue zeste et un peu de sucre au restant, ainsi que quelques cuillerées de vin blanc pour les pommes, et du vin rouge poui les poires.
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Cuisez encore les fruits 10 minutes sur feu douxt et versez dans une terrine. — Il est bon d'observer que le sirop doit être abondant, plutôt que court, car en refroidissant les fruits en absorbent une partie.
compote de poires. — Les poires de beurré blam eu yri$ sont les meilleures pour compotes; on emploie aussi celles 4e rousselet, de bon chrétien.— Coupez les poires de moyenne grosseur, chacune en deux ou en quatre parties. Pelez-les, supprimez-en le cœur, ainsi que les corps durs du haut et du lias. Plongez-les à l’eau bouillante acidulée, cuisez à couvert jusqu'à ce qu'elles soient tendres. Egouttez et rangez-les dans une terrine, couvrez avec du sirop léger.— Deux heures après, dressez-les dans un compotier, arrosez avec du sirop froid, à 30 degrés.
Compote de poires rouges. — Coupez en deux OU en
?uartiers quelques poires de Catillac ; pelez-les et supprimezn le cœur; rafraîchissez-les,et mettez-les avec leurs pelures dans jne casserole étamée: ajoutez du sucre et de l'eau pour les îouvrir. Aussitôt qu'elles sont tendres, égouttez-les; remettez- It sirop dans la casserole; ajoutez du sucre et un peu de carmin liquide, faites-le réduire à 28 degrés, et versez-le sur les fruits; laissez refroidir.
Compote de petite* poire* entière*. — Choisissez des petites poires d’une égale grosseur; coupez-en la queue à moitié de longueur; pelez-les; puis, avec une petite cuiller à racine, retirez une partie du cœur, en les ouvrant du côté le a fleur. Jetez-les à mesure dans de l'eau acidulée, cuisez à l'eau . Egouttez-les, mettez-les dans une terrine, et couvrez avec du sirop à 25 degrés; laissez refroidir.
compote do marron* à la vanille, — Prenez 1 kilogramme de gros marrons; fendez-en l'écorce, sans atteindre la pulpe; mettez-les dans une casserole & grande l'eau et un sachet de son; faites bouillir le liquide, et retirez aussitôt sur le eôté du feu, afin qu'il ne fasse que frissonner; dans ces Conditions, il faut à peu près 2 heures pour cuire les marrons. Egouttez-les par petites portions à la fois, afin qu'ils ne refroidissent pas. Epluchez- les, et rangez-les à mesure dans une casserole plate avec du sirop tiède, léger, à 12 degrés : il ne faut mettre que ceux qui restent entiers. Ajoutez un demibâton de vanille, couvrez la casserole et tenez-la sur le côté du feu, de façon que le sirop reste toujours bien chaud, mais sam bouillir.
Deux heures après, égouttsz la moitié du sirop, et remplace? le par du sirop chaud a 30 degrés ; laissez refroidir et serves
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Geaapote de marrooi «u maraïquin. — Fendez l’é» corce d’une trentaine de marrons; faites-les rôtir au four, èz façon & les maintenir blancs. Epluchez et mettez-les dans aa poêlon : couvrez avec du sirop chaud à 20 degrés, et tenez sur le côté du feu. Deux heures après, égouttez le sirop, ajoutez à celui-ci un peu de sucre et cuisez à 32 degrés, laissez refroidir ; alors mêlei-lui un peu de rhum, et versez sur les marrons.
compote de melon. — Choisissez un melon cantalou, I chairs fermes, pas trop mûr; distribuez-le en tranches, retiresen l'écorce, coupez transversalement la pulpe en deux ou plusieurs parties, selon la longueur des tranches, plongez-les à l'eau bouillante. Au premier bouillon, retirez le vase, et tenez-le à couvert, sur le côté du feu, jusqu'à ce que les morceaux soient attendris. Egouttez-les, mettez-les dans une terrine, couvrez avec du sirop à 30 degrés; laissez refroidir.
Compote de grotelllet à maquereau. — Choisissez les groseilles peu mûres, fermes; plongez-les à l'eau bouillants dans une bassine; retirez aussitôt la bassine sur le côté du feu, de façon à maintenir le liquide bien chaud, sans le faire bouillir. Quand les groseilles sont ramollies, égouttez-les, rangez-les par couches dans un compotier, en saupoudrant * chaque couche avec du sucre en poudre; laissez-les refroidir avant de les servir.
Grappes de groseille» à la neige. — Prenez des grappes de groseilles mûres à point, d’une égale grosseur, par moitié blanches et rouges. Roulez-les d’abord dans des blancs d'œuf, légèrement fouettés ; puis roulez-les dans du sucre en poudre, de façon à blanchir les grains ; rangez-les sur de* feuilles de papier, séchez-les 2 minutes à l'étuve; laissez-k refroidir avant de les servir.
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GLACES ET PUNCHS GLACÉS
Glace» de crème à la varSlle. — Demi-litre de lait ,
mo grammes de sucre en poudre, 7 & 8 jaunes d'œuf, us petit bâton de vanille.
Faites bouillir le lait. Mettez les jaunes dans une terrine; broyez-les a*ec un fouet; ajoutez le sucre: fouettez encore l'appareil, puis délayez peu à peu avec le lait touillant; passez au tamis dans une casserole étamée; ajoutez la vanille coupée.
Tournez la crème sur feu avec une cuiller en bois; liez-ls jans ébullition; retirez-la, versez- la dans une terrine, en la passant; remettez la vanille dedans. Quand la crème est froide, retirez-en la vanille, et versez- la dans la sorbetière sanglée, fermez celle-ci, faites-la tourner jusqu'à ce que la crème commence à s’attacher contre les parois; enlevez alors le couvercle, et détachez la glace des parois avec la spatule, puis battez4a de façon à faire tourner la sorbetière; détachez souvent U glace des parois, et battez-la de nouveau .
Quand elle est lisse et ferme, servez- la dans des verres oa en rocher, sur serviette. — On peut aussi l’enfermer dans un moule à fromage, pour la faire frapper une heure sur glacs salée, et la renverser ensuite sur une serviette pliée.
Glaces de crème au chocolat. — Faites ramollir, à 11 bouche du four, 200 grammes de bon chocolat; broyez-le; délayez-le avec un peu d'eau chaude, et donnez un seul bouillon, sans cesser de le tourner; passes-le ensuite au tamis.
Prépare* une crème comme U vient d'être dit, avec 8 décilitres de lait, 7 à 8 jaunes d'œuf, demi4>âton de vanille, 850 grammes de sucre, si le chocolat est sucré; s’il ne l'est pas, il en faut 300 grammes.
Quand la crème est liée, prenez-en une partie pour délayes le chocolat, et mêlez celui-ci à la crème; quand celle-ci est à peu près froide, n&ssez-la. Faites-la ensuite glacer à 1a soi* fcetière.
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Stacs* an melon cantalou. — Prenez quelques tranches d’un bon cantalou; supprimez-en l’écorce, passez la pulpe nu tamis dans une terrine. Mesurez-en 4 décilitres; déîayez-la avec 4 décilitres de sirop froid à 30 degrés ; ajoutez le suc de 2 citrons, un brin de zeste ; passez au tamis : l’appareil doit donner 22 à 23 degrés au pèse-sirop ; ajoutez un peu d’eau froide si l'appareil était trop sucré.— Faites glacer à la sorbetière.
salace* aux flraiae*, ea rocher. — Choisissez des fraises mûres et fraîches; passez-les au tamis.
, Prenez 2 verres de cette purée, mêlez-la avec 2 verres de sirop à 30 degrés ou 2 verres de sucre en poudre ; en ce dernier cas, ajoutez un peu d’eau froide, un brin de zeste et le suc de 2 eu 3 citrons.
Quand le sucre est bien dissous, passez l’appareil au tamis : il doit donner 24 degrés au pèse-sirop; faites glacer à la sorbetière, en opérant comme il est dit plus haut (page 542).
Tenez quelques belles fraises dans un bol, sur la glace. Au moment de servir, prenez la glace avec une grande cuiller, et dressez-la eu rocher sur un plat couvert d’une serviette pliée ; semez sur le rocher les fraises tenues en réserve, et servez sans jretard.
Glace* à l'orange. — Versez dans une terrine demi-litre de sirop froid, à 32 degrés; ajoutez quelques brins de zeste, puis le suc de 5 à 6 oranges douces, et le suc d’un citron ; si les oranges étaient acides, mettez-en une de plus et supprimes le citron.
Passez l’appareil au tamis; pesez-le au pèse-sirop, et s’il donne plus de 25 degrés, ajoutez de l’eau froide pour l’amener à ce point; passez de nouveau, et faites glacer à la sorbetière, en opérant comme pour les glaces de crème (page 542).
Glace* an citron. — Pour 4 décilitres de sirop à 30 degrés, prenez un demi-zeste et le suc de 8 à 10 citrons, selon qu’ils sont plus ou moins juteux.
Quand l’appareil est passé, pesez-le au pèse-sirop; ajoutes l’eau froide nécessaire pour qu il donne 25 degrés ; faites glacer à la sorbetière.
punch glacé, champagne at ananas. — Préparez OA
appareil de glace avec du sirop d’ananas, du suc de citron le sirop nécessaire; pesez-le: il doit donner 22 degrés an pèse-sirop. Faites glacer à la sorbetière, en opérant comme
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Jour faire une glace; quand il est lisse, mêlez-lui 8 blancs ’æuf de meringue. — Un quart d'heure après, incorporez, peu à peu et sans cesser de travailler, 2 verres de bon champagne, préalablement mêlé avec un peu d'appareil.
DE FRUITS
MarxneS&de d© r«ln©*-C5«ude. — Supprimez iefl noyaux
des fruits, en les ouvrant; meitez-lei dans une terrine avec trois quarts de leur poids de sucre ; Tenez-les ainsi quelques heures; puis, cuisez dans une bassine , et à feu doux. Quand lef reines-Ciaude sont fondues, passez-lez, remettez la purée dans la bassine, et faites réduire la marmelade à la nappe* sans la quitter; mettez-la dans un bocal en verre; laissez-la bien refroidir; couvrez-la avec un rond de papier imbibé avec de l’eau-de-vie, puis couvrez le bocal avec du fort papier, en le ficelant.1
Pour obtenir de la marmelade verte, il faut opérer avec dei femes-Claude reverdies.
' 'Marmelade de mirabelles. — Choisissez -les bien mûres; retirez-en les noyaux ; mettez-les dans une bassine et faites-les fondre, en les remuant; passez au tamis, et pesez la purée. Mêlez-lui la moitié de son poids de sucre en poudre; cuisez à la nappe. — Pour conserver cette marmelade, enfermez-la dans des bocaux en verre ou en grès.
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MaMifliade de pommes, — ■ Choisissez de bonnes pommes rainettes ou calvilles ; divisez-îes en quartiers et pelez-Ies ; mettez-les dans une casserole avec un peu d'eau et une poignée de sucre en poudre; cuisez à couvert, sur feu modéré. Quand elles sont $ point, le liquide doit se trouver réduit ; passez-les au tamis; remettes la purée dans la casserole, ave» trois quarts de leur poids de sucre, un morceau de vanille ou un pea de zeste; faites réduire la marmelade, en la tournant, sans la quitter; laissez-la plus ou moins réduire, selon l'emploi auquel elle est destinée.
Sfarmelade d'orange*. — Levez les zestes de 8 à 10 granges ; émincez-les, faites-îes blanchir à fond dans de l'eau.
Prenez les chairs de 24 oranges, passez-les au tamis. Pour un demi-litre de purée, prenez 600 grammes de sucre, cuisez-le au boulé ; ajoutez 2 décilitres de suc de pommes, puis les zeste et la purée: cuisez la marmelade à la nappe , sur feu trè«doux, sans la quitter. Enfermez-la dans des verres.
Marmelade de framboises. — On prépare cette marmelade de deux façons : avec ou sans pépins. Si on veut l’avoir sans pépins, il faut passer les fruits au tamis, mettre la purée danB une bassine avec son même poids de sucre pilé ; puis, faire réduire la marmelade à la nappe, sans la quitter.
Pour obtenir la marmelade avec les pépins, mettez les fram» boises dans la bassine avec trois quarts de leur poids de sucre ; écrasez les fruits avec une cuiller, et cuisez la marmelade à la nappe, sans cesser de la tourner. — Enfermez la marmelade dans des bocaux.
Marmelade de fraise*. — Choisissez des fruits frais; passez-les au tamis. — Pour 1 kilogramme de purée mettes 1 kilogram. de sucre dans une bassine: cuisez-le au boulé , ajoutez alors la purée et cuisez la marmelade & la nappe, sur feu vif.— Enfermez dans des pots.
Marmelade de pèches. — Pelez les pêches f émiücez-lei mettez-les dans une casserole et faites-les fondre sur feu modéré, en les remuant souvent; passez ensuite au tamis.
Pesez la purée et moitié de son poids de sucre; mettez celuici dans une bassine, et cuisez-le au boulé ; ajoutez alors la purée et un morceau de vanille; cuises la marmelade à la nappe, sans la quitter.
Enfermez-la dans des vases, en verre ou en grès, en opérant somme pour la gelée de groseilles.
Marmelade d© poire*. — Choisissez de bonnes poires t «resane, d'Angleterre ou de bon chrétien ; divises-le® es
fuartiers ; pelez et émincez-les; mettez dans une casserole ares un peu d'eau et une poignée de sucre; cuisez-les à court mouiliement, sur feu modéré. Quand elles ont réduit leur humidité, passei-les au tamis; remettez la purée dans la casserole.
Pour 1 kilogramme de purée, ajoutez trois quarts de sucre pilé, un morceau de 'vanille ou zeste. Faites réduire la marmelade à feu vif, en la tournant et sans la quitter, jusqu'à ce quelle soit à la nappe. Enfermez dans des pots.
Marmelade d*abricot». — Choisissez les fruits mûrs; fendez-les en deux, supprimez le noyau. Mettez les abricots dans une casserole, faites-les fondre sur un feu modéré, en les ^remuant; passez ensuite au tamis. — A chaque kilo-
gamme de purée, mêlez 750 gram. de sucre écrasé ; versez le ut dans une bassine, et cuisez à la nappe .
Ajoutez alors la purée et quelques amandes d'abricots mondées et blanchies; donnez-lui encore un bouillon; versez-la dans des vases, et laissez refroidir; couvrez-la d’abord avec un( rond de papier humecté avec de l'eau-de-vie, puis fermez le le vase avec du papier ficelé ou avec de la vessie ramollie..
pâte de pomme» â la vanille. — Pelez de bonnes pommes, émincez et rafraîchissez -les, mettez-les dans une casserole bien étamée; cuisez à couvert sur feu modéré. Quand elles ont réduit leur humidité, passez-les au tamis.
Pesez la purée ; mêlez-lui son même poids de suer» pilé, et faites-la réduire, sans la quitter, jusqu'à ce qu'elle soit bien serrée, et qu'en la remuant on puisse voir le fond de la casserole.
Versez alors la marmelade sur des plafonds, en lui donnant l'épaisseur d'un centimètre. Lissez bien le dessus, saupoudrez avec du sucre, et tenez-la à l’étuve très-douce 84 heures.
Ren versez-la alors sur une autre plaque, couverte de papier et saupoudrée de sucre; tenez-la encore 24 heures à rétuve.
Quand elle est sèche et raffermie, divisez-la en bandes, saupoudrez avec du sucre fin, et enfermez dans des caisses, en alternant chaque bande avec du papier.
Pâte de coing». — On opère pour la pâte de coings (Tapés la même méthode que pourlapâte de pommes. —On peut légèrement rougir la pâte avant de la retirer du feu, sn lui B quelques gouttes de carmin végétal.
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Pile d**i>rfcot*.— Préparez ane purée d’abricots pelés, dans les conditions prescrites pour la pâte de pommes ; pasez-la.
Cuises aa boulé son même poids de sucre : ajoutez la purée et faites réduire la marmelade, sans la quitter, iusqu à ce , qu’en la remuant on aperçoive le fond de la casserole.
Versez-la alors sur des plaques, en couches d'un centimètre d’épaisseur, ou couchez-la à l'aide d'une poche, en pastilles rondes de 4 centimètres de diamètre. 8échez a l’étuve et enfermez dans des caisses, en alternant les couches de fruité avec du papier .
flelée de groteillM, dan* de* verre*. — Choisisses lef groseilles fraîches, peu mûres, moitié blanches, moitié rouges ;
broyez-les dans un mortier, puis retirez-en les grappes avec les mains. Exprimez les groseilles dans un linge, à 2 personnes, peur en extraire le suc; mettez-en 1 litre dans une bassine rouge, avec à peu près 1 kilogramme de sucre en morceaux.
Cuisez la gelée à la napp*, c'est-à-dire à ce point où, en trempant l’écumoire et laissant couler la gelée, elle tombe, non pas en gouttes, mais en nappe.
Si le feu est violent, la gelée doit être à point au bout de 6 à 7 minutes d'ébullition. — Retirez-la alors sur le côté du feu; éeumez avec soin et versez dans des verres à gelée.
Si la gelée est à point, 20 minutes après qnelle est dans les vases, elle doit déjà offrir au toucher une résistance élastique.
Quand la gelée est bien froide, coupez un rond de papier un peu plus étroit que le diamètre du verre où elle est enfermée ; trempez ce rond dans de l'eau-de-vie et appliquez-le à la surface de la gelée. Humectez, ensuite les bords supérieurs du verre avec un peu de gélatine ou colle dissoute, et appliquez sur le verre un carré de fort papier, en l’appuyant ; quand la colle est sèche, coupez le papier à niveau du verre.
On peut fermer les bocaux avec un double papier ficelé audessous du gouleau.
Gelé* de groseille*, *on* oaluon. — Ce procédé donne d'excellents résultats, en ce que l’arome et le goût du fruit se conservent davantage que si on cuit le sucre avec lefruit. 1
Choisisses les groseilles peu mûres, acides; égrappez-les, écrasez-les, exprimez en le suc ; passez celui-ci au tamis, puis à travers un linge, ou à la chausse.
Pour chaque litre de liquide, prenez 1 kilogramme de suefe en poudre; mettez-le dans un poêlon ou une bassine; éhauflfez-le à la bouche d« four, en remuant de temps en temps; quand il est bien chaud, dél&yez-le peu à peu avec le sue de groseilles; tournez le liquide jusqu’à ee que le sucre soit com plétement dissous.
Passez-le alors au tamis, et arec loi remplissez les Terres à gelée; mais il convient de ne couvrir ceux-ci que £4 heures après.
Gelée de pommes. — Choisissez les pommes mûres ï point, mais plutôt vertes que trop mûres : la reinette, les pommes d’Angleterre et de Canada conviennent.
Emincez-les, mettez-les dans une casserole étamée ; couvres Juste avec de l’eau; cuisez à couvert, jusqu'à ce qu’elles soient fondues.
Versez-les alors, en même temps que le liquide, sur un ou plusieurs tamis disposés sur des terrines : passez ensuite le fiquide à travers une serviette, en opérant à deux personne® ; lafssez-le déposer 2 on 8 heures, décantez-le ensuite, afin de l’obtenir aussi pur que possible.
Pour chaque litre de suc, ajoutez 800 grammes de sucre eoncassé et un morceau de vanille ayant déjà servi ; cuisez à la nappe. Au dernier moment, ajoutez à la gelée quelques gouttes de carmin végétal, afin de lui donner une plus belle nuance, Enfermez-la dans des verres ou bocaux.
Gelée d *épin««- vinette# . — Ecrasez les fruits; mettes-les dans une bassine avec un peu d'eau; cuisez-ies 5 minutes pour les fondre; versez-les sur un grand tamis, et passez ensuite le suc à la serviette, de façon à l’obtenir aussi clair que possible.
Pour un litre de 3uc, mêlez 750 grammes de sucre coupé; cuisez la gelée & la nappe ; écumez et versez dans les verresj
Gottgnae on gelée de coings. — Choisissez des coings mûrs, jaunes, odorants ; divisezdes en quartiers, pelez-lesi émincez-les et mettez-les dans une casserole bien étamée.
Mouillez juste à hauteur avec de l’eau ; couvres et cuis* ' sur feu modéré jusqu’à ce qu'ils soient bien atteints.
Jetez-les alors sur un tamis pour recueillir le liquide; pas' sez-le ensuite à la chausse ou a la serviette.
Pour chaque litre de suc, prenez 750 grammes de sucre e» morceaux; cuisez la gelée dans une bassine, à feu vif, jus-j qu’au degré de la nappe. —Terminez comme pour la gelée df, pommes.
Gelée eu coing». — Cette méthode de préparer la gelé est peu pratiquée; elle devrait l'être davantage car elle donne ^'excellents résultats.
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Prenez des coings parfumés, mûrs à point; coupe7*iss quartiers, pelez-les, retirez-en le cœur, émincez-les ensuit* en tranches fines. Jetez-les à Y eau chaude dans une eassarolt bien étamée, couvrez-la et eu isez les fruits sans les briser, Egouttez-les sur un large tam s, en recueillant la cuisson.
Pesez la pulpe; pour chaque livre prenez une demMivre da sucre. Rangei-la dans une terrine en la saupoudrant avez h sucre.
Pour chaque litre de suc 2 livres), prenez une livre et demie de sucre; mêlez-les ensemble. Cuisez les pelures de coings avec de l'eau, sucrez le liquide et mélez-le avec le premier suc.
Deux ou trois heures après, mêlez les fruits et le liquid); faites bouillir, écumez et cuisez à la nappe , comme les auLet gelées, — Laissez refroidir, enfermez-la dans des pots.
FRUITS CONFITS ET CONFITURES
confite». — Choisissez des reines-Claude vertes et fraîches; coupez-en la queue à moitié; piquez-les Jusqu'au noyau, avec les dents d'une fourchette en fer; jetezles à mesure dans l'eau froide.
Mettez les prunes dans une petite bassine avec une poignée 4e sel; couvrez avec de l’eau froide, et posez sur le feu.
A mesure que les prunes montent, enlevez-les, plongez-les à l'eau froide. Retirez la bassine hors du feu, et quand l’eau est à peu près froide, remettez les prunes dans la bassine ; tenez-les ainsi 6 à 7 heures, dans uu lieu frais.
Couvrez alors la bassine et posez-la sur feu très-doux; agitez de temps eu temps les prunes avec l'écumoire; chaufferies simplement jusqu'à ce qu'elles soient légèrement reverdies, mais sans faire bouillir l'eau ni ramollir trop les prunes; enlevez-les avec l’écumoire mettez-les dans une terrine avec du sirop léger, froid, a 15 degrés; couvrez avec ds papier : c’est ce qu'on appelle donner une façon aux fruits
Six heures après, égouttez le sirop dans une bassine ; ajou lez assez de sucre imbibé à l’eau froide, pour augmenter lr force du sirop de 4 à 5 degrés ; faites bouillir, écumez et môles les fruitf au sirop ; l&issez-les frémir un quart d’heure sur le côté du feu; re tires-les ensuite dans la terrine.
Cinq à 0 heures après, recommencez la môme opération.
A la huitième façon, égouttez les prunes; mettez- danj
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■ne bassine, couvrez avec du sirop neuf à 82 degrés: poses 1a bassine sur feu très-doux et amenez le liquide a l'éBullition; retirez aussitôt sur le côté du feu, couvrez et tenez ainsi une heure.
Les prunes sont alors confites. t Vingt-quatre heures après, lanfermex-les dans des vases.
cêdrati confit* . — Râpez le zeste des fruits avec une petite râpe fine ou avec un morceau de verre de vitre. — Si on veut confire les cédrats entiers, il faut faire une ouverture ronde du eôté de la tige ; mais on peut simplement les couper en quartiers.
Faites-les cuire à grande eau jusqu’à ce que l'écorce soit tout à fait tendre. Egouttez-les, videz -les et faites-les dégorger 24 heures à l’eau courante, si c'est possible, Égouttez-îes, mettez-les dans une terrine et oouvrez-les largement avec dn sirop froid à 15 degrés.
Six heures après, égouttez le sirop, mèlei-lni du sucre de façon à l'augmenter de 4 degrés.
Quand on a donné 3 à 4 façons, on fait bouillir le sirop et on ajoute les fruits* on laisse frémir le liquide sur le côté di feu pendant une aemi-heuref sans ébullition. Les dernières façons, on ne les donne que toutes les 2 jours. A la dernière façon on change le sirop, pour les conserver.
abrtoot# confit». — Choisissez des abricots plutôt verts que mûrs, d'une égale grosso r* ouvrez-les du côté de la tige pour faire sortir le noyau ; jetez-les à mesure dans l'eau froide; égouttez-les, mettez dans une bassine, et couvrez avec de l'eau froide ; posez la bassine sur le feu et enlevez les abricots à mesure qu'ils montent : plongez-les de nouveau à l'eau froide .
Deux heures après, égouttez et rangez-les dans une terrine ; mouillez à couvert avec du sirop tiède à 10 degrés; couvres avec du papier, et laissex-les ainsi 0 heures. <
Egouttez alors le sirop dans la bassine, ajoutez un peu de sucre (11. Faites-! e bouillir et donnez-lui 8 degrés de plus ; ajoutez les fruits, et retirez le liquide sur le côté du feu; ü ne doit que frémir un quart d’heure.
Recommencez chaque jour l'opération, en augmentant le sirop de 8 degrés.
Donnez ainsi 8 façons; à la dernière façon, faites bouillir le sirop ; il doit avoir 82 degrés; versez les fruits dans le sirop, donnes un seul bouillon et tenez sur le côté du feu une demi-heure. — Enfermez ensuite les fruits dans des pots.
r» <Ao eatags confit». — Divisez les fruits eu
aies et parez-les, en les jetant à mesure à l'eau aei-
on veut mêler du sucre à un sirop, il (but avant, l’itt* l’eau froide, afip a'e» faciliter la foute.
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Aulée; mettez-lea ensuite dans une casserole étamée, et cuisez les dans de l’eau également aeidulée et à couvert. Quand ils sont tendres, égouttez et mettezrles dans de l'eau froide, aussi acidulée.
Quand ils sont raffermis, égouttez e mngei-les dans des terrines ; mouillez largement avec du sirop tiède, à 10 degrés; couvrez avec du papier; tenez en g®* lieu frais.
Six heures après, versez le sirop dans» une bassine, ajoutai un morceau de sucre imbibé, et cuisez 7 & 8 minutes, en augmentant le sirop de 2 degrés;' quand il est tiède, ajoutez les fruits ;laissez-les frémir un quart d’heure sur le côté du feu.
Donnez encore 6 façons aux fruits. A la dernière façon, le sirop, doit peser 32 degrés : jetez alors les coings dans le sirop bouillant, donnez un seul bouillon et retirez sur le côté du feu. — Vingt-quatre heures après, enferma; la confiture dans des pots.
Pêche* T«rt«« confite*. — «iquez les fruits avec une
fourchette; mettex-les dans une) bassine avee de l’eau froide; aussitôt qu'ils montent, retirez et laissez-les refroidir dans de l’eau.— Six heures après, remettez la bassin^sur feu très-doux et faites reverdir les fruits, sans ébullition; «gouttez et placexles dans une bassine; couvrez avec du sii«5 à 15 degrés.
Six heures après, égouttez le sirop, ajouter an peu de sucre afin le l’augmenter de 8 degrés; faites-le bouillir, ajoutez les fruits, it laissez-les frémir un quart d’heure sur le côté du feu.
Donnez encore 6 autres façons, de 6 e «.6 heures, en au|> nentant chaque fois le degré du sucre. — Les dernière# 4 fa ons peuvent n’ètre données que toutes le* 24 heures*
On opère de même pour eonfir les abricots verts.
omnge» confites, entière. — Les fruits à écoree épais iront les meilleurs.
Râpez-en le zeste avec une petite râpe; ouvrez-les du côi-: e la tige, à l’aide d’un tube à colonne ; piquez-les, plongez-les l’eau bouillante, et cuisez-les tout doucement a couvert, îsqu’à ce que l’éeorce soit bien attendrie.
Egouttez-les et plongez-les à l’eau froide ; faites-les dégorger i heures à l’eau courante ; égouttez ensuite, et rangez-les ans une terrine.
Cuisez du sirop à 12 degrés; laissez-le refroidir et versez-le ir les oranges; 6 heure&après, égouttez le sirop dans une basne ; ajoutez un peu de sucre, et donnez-lui 3 degrés de plus ; outez les fruits, laissez-les frémir un quart d’heure ; versezs dans la terrine. Répétez encore 8 fois l’opération.
En dernierlieu, le sirop doit avoir32 degrés ;à ce point, donîz un seul bouillon aux fruits dans le sirop et tenez une
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kmi-heure la bassine sur le cêrtd 4a feu. Les oranges son ilors confites.
Ée#rcea d’oranges confia». « Dans la saison de» aranges, alors qu'on en emploie beaucoup en cuisine, il confient de réserver les écorces. On peut ainsi se procurer une conserve pouvant servir de compote ou tout au moins lui être mêlée, ou bien être employée à l'égal du cédrat confit, si usité pour la confection des entremets.
Râpez légèrement le zeste des oranges; divisez-les en quartiers ; piquez-les et faites-les cuire à grande eau, à couvert, dans une casserole, jusqu'à ce qu'elles soient bien tendres. Egouttez-les et faites-les dégorger 12 heures à l'eau courante.
Egouttez-les de nouveau et rangez-les dans une terrine plate; mouillez à couvert avec du sirop léger, à 10 degrés; couvrez avec du papier et tenez-les au frais.
Six heures après, égouttez le sirop dans la bassine, ajoutez un peu de sucre, et donnez 2 bouillons; ajoutez les écorces, faites-les frémir un quart d'heure sur le côté du feu: versez le tout dans la terrine. — Recommences encore 7 ou g fois l'opération, en augmentant chaque fois le sirop de 2 de* grés (1).
verjus confit. — Choisissez les fruits fermes, égrainez* les y fendez-les légèrement afin d’en retirer les pépins de l'intérieur. Jetez-les a mesure dans une bassine avec de l’eau froide; ajoutez une poignée de sel. Posez la bassine sur feu modéré ; à mesure que les grains montent, enlevez-les à l'écumoire et mettez-les à l’eau froide. Retirez la bassine du feu, en réservant l’eau. Faites dégorger 12 heures les grains de. verjus; égouttez-les ensuite.
Mettez l’eau du blanchissage sur le feu, avec les grains di verjus; chauffez sans faire bouillir. Aussitôt que les grains sont reverdis, égouttez-les sur un tamis, rafraîcnissez-les, mettez-les au sucre ; 6 heures après, faites bouillir le sirop, ajoutez les fruits et laissez-les frémir un quart d'heure sur le coté du feu ; retirez-Ies ensuite.
Donnez encore 8 façons, de ô en 6 heures. Terminez comm« las reines-Claude.
cieriMM eeafiu*. — Choisissez des cerises tigres, grosses,
charnues, fermes. Pesez-en 2 kilogrammes sans queues n noyaux.
. (1) En ce qui concerne le» fruits à écorces ou les écorces même»* les dernières façons ne sont pas régulièrement données ; elles peu vent être données à 2 ou 3 jours d'intervalle, si les fruits ne sonl pas exposés à la fermentation.
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Cuises au boulé 1 kilogramme de sucre* jetez les cerises dans le sucre et cuisez celui-ci jusqu'à ce qu'il soit retenu à la nappe. Versez alors le tout dans une terrine vernie. Six heur es après, versez les cerises etle sirop dans un tamis placé au-dessus de la bassine. Retirez une partie du sirop trop abondant, et ajoutez un quart de sucre en pain préalablement Imbibé; cuisez alors le sirop au boulé et mèlez-lni les cerises; cuisez encore jusqu'à ce qu'il soit revenu à la nappe ; versezîe aussitôt dans la terrine, ainsi que les fruits.
Six heures après, égouttez de nouveau le sirop, mêlez-lui un peu de sucre et les cerises; cuisez à la nappe; tenez une iemi-heure la bassine sur le côté du feu. — Les cerises sont alors confites ; mais il ne faut les enfermer dans les verres que 18 heures après.
Si, avant de fermer les vases, on verse sur les cerises une couche de gelée de groseilles, encore tiède, la confiture se conserve mieux.
ceH»M mafltM, nUacra. — Retirez les noyaux aux cerises; donnez-leur 8 façons en procédant comme il vient d'être dit; égouttez-les du sirop , mettez-les dans une terrine et arrosez-les avec un peu de carmin végétal. Laissez-les macérer quelques heures, en les remuant de temps en temps.
Kgouttez-les ensuite sur des tamis ou des clayons pour les faire sécher 24 heures à l'étuve douce. Quand elles sont froides, rangez-les par couches dans des boites, m alternant chaque eouche avec du papier.
Mirabelle» eomflte». — Choisissez les mirabelles un peu vertes et fermes ; piquez-îes et coupez-en la queue à moitié. Mettez-les dans une bassine avec de l'eau de rivière froide; chauffez jusqu'à ce qa’ elles montent ; alors enlevex-les avec l'écumoire, et plongez-les à eau froide. Egouttez-les ensuite, pîacez-les dans une terrine, couvrez avec du sirop tiède à 10 âegrés. ♦
Donnez- leur encore 8 façons de 6 en 6 heures, en augmentant chaque jour le degré du sirop et en taisant frémir les fruits à chaque façon. — Il est à observer que les eaux iure» font noircir les fruits.
poire* MHltec. — Choisissez de petites poires, d'égale grosseur: diminuez-en la longueur de la queue et retirez-en le sœur à 1 aide d'une euiller à racine, en perçant le fruit du îôté de la fieur. Pelez- les, jeiez-les & mesure dans de l'eau froide acidulée ; faites-les blanchir à fond, dans une caaserote» ivec de l'eau acculée, et & couvert ,
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Egouttez-ies, rafraîchissez et mettei-les au sirop tiède à 16 degrés; donnez-leur 8 façons de 6 en 6 heures, en opérant toujours d'après la méthode ordinaire.
CONFITURES
d»îstttEr«« d« groseilles à la mode de Ber. — Cho i assez des groseilles blanches ou rouges, pas trop mûres j égr&ppez-îes et retirez les semences à chaque grain, à l'aide d une plume d'oie coupée en pointe. Pesez-en 1 kilogramme avec leur jus.
Cassez en morceaux 750 grammes de sucre, mettez-les dans une bassine avec 4 décilitres d'eau; quand il est bien imbibé, enisez-le au boulé et mêlez-lui les groseilles ; tenez-les 5 minutes sur le côté du fen et versez dans une terrine.
Deux heures après, passez le sirop au tamis dans la bassine, mêlez-lui 200 grammes de sucre imbibé à l'eau froide et cuisez-le à la nappe. Mêlez-lui les groseilles, donnez un bouillon et retirez sur le côté du feu ; 5 à 6 minutes après, verses te&eore dans la terrine.
Au bout de 4 heures, recommencez la même opération; ajoutes encore du sucre, cuisez à la nappe, donnez 8 bouillon* et versez dans des pots en verre. Laissez bien refroidir avant de fermer les verres.
Confiture* de prune* noire*. — Choisisses des pnu&es mûres sans excès ; pelez-les à cru ; supprimez-en le noyau. Pesez les fruits, mettez-les dans une bassine avec le quart de leur poids de sucre en poudre. Deux heures après, cuises la confiture, en remuant avec une cuiller, sans La quitter, jusqu’à ce qu’elle soit au degré de la nappe. Retir ez-la alors, ver* sez dans des verres.
Confiture* au quatre fruita, à la ménagère. — Prenez des fruits à chair ferme, poires, pommes, coings et écorcse de melon. Pelez-les, conpez-les en quartiers, retirez-en le emur. Cuisez séparément les coings et les écorces, ettisc*»lae à grande eau, mais seulement à moitié cuits.
Pour iO livres de fruits, prenes 80 litres de sue de raisins blancs exprimés, autrement dire du moût, non fermenté, passé à travers un Mage. Mettes-le dans un chaudron, cuisez-le jus-
3 u 'à ce qu'il soit réduit d’un tiers; mêlez-lui alors d h • livre, e sucre. Quand le sucre est fcdu,' ajoutes les fruis et conti-
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ânes la cuisson sur feu modéré, mais continu, jusqu'à ce que les fruits soient cuits et que le sirop arrive au degré de la nappe , c’est-à-dire qu’en laissant tomber des gouttes dans une assiette, elles doivent rester rondes et se figer aussitôt : il faut 8 à 4 heures.
A ce point, retires la bassine du feu et tenez-la gû minutes sur le coté, avec des cendres chaudes tout autour, mais sans faire bouillir. Versez ensuite la confiture dans des pots et couvrez ceux-ci 12 heures après.
A la rigueur on peut supprimer le sucre, mais la confiture est moins bonne et plus exposée à se gâter ; ce n'est donc pas une économie bien comprise.
On peut ajouter à la confiture des zestes d’oranges ou de ' citrons séchés à l’air, puis cuits à l’eau et mêlés au liquide en < même temps que les fruits.
confiture* économique*. — Prenez des fruits à noyaux, tels que : mirabelles, reines-Claude, abricots, pêches. Retirez-en la queue et le noyau ; coupez-les en menus morceaux et rangez-les par couches dans une terrine vernie, en saupoudrant chaque couche avec du sucre pilé, mais non passé. Pour ghaque kilogramme de fruits, mettez une livre de sucre.
Deux heures après, versez le tout dans une bassine, places celle-ci sur feu et cuisez en remuant avec une spatule jusqu’à ce que la confiture tombe en nappe de la spatule. Retirez-la it remplissez les pots; couvrez ceux-ci 2 heures après.
Confiture* de poire* «T Angleterre. —Coupez les poires en quartiers, pelez-les, retirez-en le cœur: cuisez-les à i’eau sans les briser. Egouttez-les, en conservant la cuisson; mettezles dans une terrine et tenez-les à couvert.
Mesurez la cuisson ; mettez-la dans une bassine; pour chaque litre (2 livres), mêlez une livre et demie de sucre coupé. Faites bouillir, écumez et cuisez à la nappe. Ajoutez ildrs les poires, donnez seulement quelques bouillons, retires a bassine sur le côté du feu et tenez-la ainsi 20 minutes sans ibullition ; écumez encore et versez dans les pots.
Confiture* de poire* d’AtigîCiîepre (avtre prœédé).
« Coupez les poires en quartiers, pelez-les, retirez-en le cœur; lesei-les et rangez-les dans une terrine, par couche, en kg ilternant avec du sucre pulvérisé : pour chaque livre de fruits roi» quarts de sucre. Couvrez-les avec du sucre, puis avec un inge numide, et faites-les macérer 24 heures. Mettez ensuite s tout dans une bassine ; cuisez d’abord à feu vif, puis éditiez et cuisez à feu doux, en remuant, jusqu’à ce que le sirop rrive à 1a nappe. Enfermez dans des pots, couvrez quand h ! onfiture est tout à fait froide.
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Confiture» de coing». — Divisez les coings en petits quais tiers, pelez-îes, retirez-en le cœur; cuisez-les à couvert, avei de l'eau. Egouttez-les, en conservant leur cuisson. Rangez-lei dans une terrine, par couches, en saupoudrant chaque couche avec du sucre pulvérisé : une demi-livre par livre de fruits. Faites-les macérer 12 heures.
Décantes la cuisson des fruits en la versant dans une bas> sine ; mêlex-lui une livre et demie de sucre par livre de liquide; cuises à la nappe, en écumant ; ajoutes les fruits ; cuises encore Jusqu’à ce que le sirop revienne à la nappt : le degré de la nappt est le degré auquel on doit cuire toutes les conft* tores et les gelées ; moins cuites, elles ne se conservent pas ; plus cuites, Te sucre graine.
confitures «te» mirabelle». — Retires le noyau aux fruits, pesez ceux-ci et rangez-les dans une terrine, par couches, en saupoudrant chaque couche avec du sucre pulvérisé : pour chaque livre de fruits on prend une demi-livre de sucre. Couvrez les fruits avec une couche de sucre, et ensuite avec un linge humide ; faites-les macérer 7 à 8 heures. Cuisez ensuite la confiture, en remuant, jusqu'à ce qu'elle arrive au degré de la nappe . Versez-la dans des pots et laissez bien refroidir avant de les fermer.
xtai«iné. — Prenez des raisins mûrs, égrainez-les, écrasesles et mettez-les dans un chaudron ou une bassine; cuisez-les 10 à 12 minutes en remuant ; passez-les au tamis; remettes le liquide dans la bassine sur feü modéré, et cuisez en remuant de temps en temps. Quand la confiture commence à épaissir et qu’elle est diminuée des deux tiers, il ne faut plus la quitter jusqu'à ce qu'elle tombe en nappe de la spatule. A cepoint,si on en verse une petite partie sur une assiette, elle doit rester eom-
Sacte et ne pas s’étaler. Versez-la alors dans des pots pas op grands, et laissez-la refroidir 12 heures avant de former les pots.
FRUITS A L’EAU-DE- VIE
XV FRUITS &LACÊ8
Cerises à l*ea«-de-vie ci cm lac de cerises. — 'Pre*
nez 4 kilogr&m. de cerisis ai ares : mettez-les dans une basais*
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rouge avec X kilogramme de sucre pilé; cuisez Tiyement 7 à 9 minutes et versez dans un vase verni; ajoutez 4 litres d'eaude-vie à 22 degrés , quelques clous de girofle, un morceau de cannelle et macis; laissez refroidir. Couvrez le vase et faites macérer 8 & 10 jours.
Passez ensuite le liquide à travers un linge, en exprimant. — Choisissez de belles cerises aigres, coupez-en la moitié de la queue, et mettez-les dans des bocaux; finissez de les emplir avec l'infusion; bouchez et faites macérer 6 semaine au soleil.
AJbrtoota à i*eau-ae-v!e. — Piquez les abricots entier*; piongez-les à l'eau de rivière bien chaude; chauffez sa R faire bouillir jusqu’à ce que les fruits soient légèrerneut atte.'x dria. Egouttez-les, tenez-les une heure à l’eau froide.
Egouttez-les encore; rangez-les dans des bocaux, et couvres* les avec un sirop froid, préparé dans les proportions de 2 libres d’eau-de-vie pour 3 litres de sirop à 30 degrés.
Reinei’Ciaude à Pean-de-vie. — Choisissez de grosses
§ runes; coupez-en la queue à moitié ; il n'est pas nécessaire e les piquer. Faites chauffer de l'eau de rivière dans une casserole; un peu avant qu’elle bouille, plongez les fruits et retirez sur le côté du feu ; tenez ainsi les prunes, sans ébuili tion, jusqu'à ce qu'elles soient très-légèrement attendries.
Enlevez-les avec une écumoire, égouttez-les sur un tamis puis prenez-les une à une, en écartant celles qui seraien molles; jetez-les dans une bassine rouge, plate si c’est possible, ayant du sirop chaud dedans à 20 degrés.
Tenez 10 minutes labassine sur le côté du feu, sans faim bouillir ; couvrez et retirez du feu.
Quand le sirop est froid, égouttez oien les prunes, rangezles dans des bocaux et couvrez avec de l’eau-de-vie blanche.
Huit jours après égouttez le liquide; pour chaque litre, mêlezui un quart de litre de sirop froid, à 30 degrés ; passez à ser” viette, pour mêler, et versez sur les fruits. — Fermez les vase* tenez dans un lieu sec
Quartiers d'oranges glacés, en eaaaé. — Epluchez les ©ranges, divisez-les en quartiers sans en déchirer la peau. Piquez-les chacun à une brochette en bois, très-pointue î ran-
fez-les à distance sur un tamis et faites-les sécher à l’étuve ouce, jusqu'à ce que la peau soit sèche. Trempez-les alors un à un dans du sucre au cassé, retiré hors du feu et pas trop chaud; faites égoutter le sucre et piquez les brochettes dans des trous d’une passoire renversée ; aussitôt le sucre refroidi, enlevez les quartiers.
Marron* à l’eau-de-vie. ~ Préparez des marrons comme »pour çojnnnte f^aee 5411. mais&sans rhum: tenez-les 5 à
CONSERVES
A bricot* con»ervèi en flacon*. — choisissez des abricofe peu .mûrs; fende*-les chacun en deux parties, retirez-en le noyau
et pelez-les. Plongez-les à l'eau bouillante, donnez 2 bouillons, égouttez etrafratchissezles; mettez-les dans une terrine, couvrez les avec du sirop à 20 degrés: 8 heures après, égouttez le sirop; mêlez-lui un peu de sucre, et faites-le bouillir, de façon à l’augmenter de 4 à 5 degrés.
Versez-le de nouveau sur les fruits. Ae bout de 4 heures cuisez-le encore, en l'augjnentant avec du sucre jusqu'à ce qu'il arrive à 30 degrés, chaud. Rangez alors let fruits dans les flacons, et versez le sirop dessus, en observant qu'il ne doit arrivez qu'à 2 doigts du goulot.
Fermez les flacons, soit avec un bouchoi sn liège, soit avec une double vessie de poçc, ramollie, qu'on pose sur l’ouverture, en ap-, puyant légèrement, et qu'on lie ensuite avec de la ficelle au-dessous du goulot. — Si on ferme le flacon avec un bouchon , il faut le taî re rentrer avec pression, puis le lier fortement en croisant le fil de fer ou la ficelle sur le haut (1).
Rangez ces flacons dans une marmite un peu plus haute qu'eux, et dont le fond est masqué avec un linge grossier ou une couche de foin. Versez de l'eau froide dans la marmite, arrivant jusqu'aux deux tiers de hauteur des flacons.
Couvrez le vase et amenez le liquide à l’ébullition; au pre-
(l) Pour bien boucher les bouteilles, ou flacons, il faut disposer d’une simple petite mécanique en bois, avec laquelle on introduit par la pression les bouchons dans le goulot aes bouteilles. Le
houchage des bouteilles h la main est absolument insuffisant.
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mier bouillon retirez-Ie ; laissez refroidir les flacons dans l'eau, pois retirez-les.
Si les flacons sont bouchés au liège, cachetex-les à la cire •'ils sont bouchés à la vessie, couvrez-îes avec une troisième vessie avant de les cacheter.
Si on opère exactement dans les conditions que je viens d'indiquer, je garantis la parfaite réussite.
v»oirea conservée* en boite. — Choisissez de bonnes
1)oires : celles de beurré blanc ou gris sont excellentes. Coupezes en deux, supprimez-en le cœur à l'aide d’une cuiller à racine ; pelez les fruits, faites-les blanchir à l'eau acidulée, en les tenant un peu fermes; égouttez-les , rangez-les dans les boites; couvres avec le sirop; soudez et cuisez 15 minutes.
Pour conserver les poires en flacons, donnez-leur S à 8 façons au sucre, en opérant comme pour les abricots.
coing» conservés en botte. — Choisissez-les de moyenne grosseur, mûrs à point; divisez-les en quartiers, pelez-les, supprimez-en les parties dures du cœur.
Jetez-les à mesure dans de l'eau de rivière, acidulée à l'acide citrique. Plongez-les ensuite à l'eau chaude, également acidulée; cuisez-les sans ébullition violente, en les surveillant.' Egouttez-les et rafraîchissez-les; rangez-les dans des boites a conserve, couvrez-les avec du sirop à 30 degrés ; faites souder les boites, et donnez-leur 18 minutes d'ébullition, à vase couvert. — Faites refroidir les boîtes à l'eau froide.
Pour conserver les coings en flacons, il faut leur donner 8 façons, comme aux abricots.
Fraicie* conservée» en flacon». — Choisissez les fraisez
5 rosses et bien fraîches; pesez-les. Prenez moitié de leur poids e sucre, cuisez-le au boulé ; versez les fraises dans le sucre et retirez le poêlon sur le côté du feu; remuez les fruits jusqu'à ee que le sirop soit dissous ; alors donnez un seul bouillon au liquide et versez dans une terrine ; 3 heures après égouttez le sirop; ajoutez un peu de sucre, cuisez-le à la nappe ; jetez les fruits dedans, faites-les frémir 10 minutes, et retirez du feu.
3uand le sucre est froid, égouttez les fraises, mettez-les ans les flacons; retirez une partie du sirop, mêlez un peu de sucre au restant ; cuisez-le à 32 degrés, rougissez-le légèrement avec du carmin végétal et versez-le sur les fruits.
Bouchez les flacons au liège ou à la double vessie; donnezleur uu seul bouillon au bain-marie^comme aux abricots.
pèche» conservée». — Si on emploie des pêches molles , d'espalier, c'est-à-dire de même espèce que celles qui mûrissent <1 ans les environs de Paris, il faut les fendre en deux pour en
retirer le noyaux , les plonger à l'eau de rivière, bouillant®, it les tenir dans l'eau jusquyà ce que la peau s'en détache.
Egouüez-les alors, retirez-en la peau, rafraîchisse* et rangez* Ses dans les boîtes : couvrez-les avec du sirop à 80 degrés.
Si ce sont des pèches dures, pelez-les au couteau et faites- Ses blanchir à fond ; rangez-les dans les boites à conserve, et couvrez avec du sirop à 80 degrés.
Pour conserver les pèches en flacons, donnez-leur 8 façons} au sirop, en opérant comme il est dit plus haut.
Prune» mirabelle» conservée». — Retirez la ÇU6U6 des
S runes, piquez-les ; plongez-les en petite quantité à la fois dans e l'eau de rivière, en ébullition; donnez-leur un bouillon, retirez-les, plongez-ies à l'eau froide. Egouttez-les ; enfermez-les dans des boites; couvrez-les avec du sirop à 22 degrés. Soudet les boites, donnez-leur 10 minutes d'ébullition.
Figue» conservée». — Choisissez des figues blancnes, encore fermes; piquez-les, faites-les dégorger quelques heures, puis plongez-les à l'eau bouillante; cuisez-les jusqu’à ee qu'elles soient molles. — En les retirant, plongez-les à l'eau froide, faites-les dégorger 24 heures.
Egouttez-les ensuite ; mettez-les dans une terrine, couvrezles avec du sirop tiède à 15 degrés; au bout de 6 heures, égouttes: le sirop; ajoutez du sucre pour l'augmenter de 5 degrés; faites-le bouillir et versez-le sur les figues: quand il est bien refroidi, égouttez les figues, mettez-les en boites ou en flacons, couvrez-les avec du sirop neuf vanillé, à 80 degrés; bouches et cuisez les flacons au bain-marie : an bouillon suffit. Cuisez les boites 10 à 12 minutes.
®ro»eiUe» à maquereau, conservée». — Choisisse!
les groseilles encore petites, vertes, fernses, avant que le! >epkis soient formés; choisissez -les aussi d’une égale grosseur; retirez-en la tige, et rangez-les dans des cruches à bièrtf ou dans des boites en fer-blanc, mais sans sucre, ni siropf absolument rien : en boîtes ou en cruchqp, donnez à celles-ci 20 minutes d'ébullition.
Ces groseilles peuvent être employées en hiver pour tarte telles ou pour flans.— Quand on veut les employer, il faut les mettre dans un poêlon avec de l'eau froide, et les tenir troir quarts d'heure, sur feu sans faire bouillir i'eau.
Egouttei-les ensuite, rafraîchissez, remettei-les dans le poèlou. et couvrez avec du sirop chaud à 30 degrés : donnez un zew bouillon et retirez du
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«*® framboise*, conservé, — Choisissez des fruK boises bien fraîches, mettez-les dans une bassine rouge ; écrasex-les, faites-les fondre, en les chauffant. Jetez les fruit* sur un tamis placé au-dessus d'une terrine vernie ; reverses- Jes premiers jets, afin d'obtenir le suc aussi clair que possible. Enfermez-le dans de fortes bouteilles; bouchez à la petite machine, et ficelez avec soin; cuisez au bain-marie, en donnan un seul bouillon; laissez refroidir les bouteilles dans l'eau. — On conserve ainsi les sucs de groseilles et de fraises. On peut aussi les conserver à cru, après avoir soufré les bouteilles.
Zeste» de citron* et d'orangea conaervéa, — Quand - on n'emploie des citrons que le suc, par exemple pour faire d« 4 la limonade ou de l’orangeade, il convient de retirer d'avancs les zestes, les faire sécher à l’air, et les enfermer ensuite dans un bocal. Quand on veut ies employer, il suffit de les passer à l’eau froide. — Mais on peut aussi râper ce zeste, le mêler avec du sucre en poudre, le faire sécher et le conserver en fiacon.
Fruit» frai* conserves, — - Avec du soin, on peut prolonger longtemps la conservation des fruits frais. Il faut disposer d’un local bien sec, à l'abri de la chaleur et de l'humidité, sans croisées et tout à fait obscur. On dispose des étagères contre les murs, et on range les fruits en ordre par espèce et à petite distance pour qu'ils ne se touchent pas. Dans ces conditions, on conserve très-bien les pommes, ies poires, le» coings et tous les fruits d’hivei>
Conservation du raisin pendant. Fhiver. — g| qù
coupe la grappe de raisin avec un bout du sarment auquel elle était adhérente, et qu’on plonge le sarment dans un fiacon plein d’eau, avec un morceau de charbon ou de la poudre de charbon dedans, on peut parfaitement conserver le raisin plusieurs mois. On accroche les flacons les uns à côté des autres sur des chevalets droits et mobiles, ayant plusieurs traversesr disposés dans une chambre bien sèche, sans humidité, et peu éclairée. — On visite souvent les grappes afin d'en retirer les grains qui menaceraient de se gâter.
On peut aussi conserver les grappes de raisin dans des harrils bien cerclés, ou des caisses plates, eu les posant sur une épaisse couche de son séché au four; on les couvre également avec une couche de son, on ferme les barrils ou les caisses, et on les place dans un lieu sec, sans lumière : le raisin ne doit pas toucher le bois de la futaille ou de la caisse.
Pour conserver le raisin dans ces conditions, il doit être* cueilli bien sec, sans humidité.
Quand on Teut lui donner une apparence de fraîcheur, pour le saettre sur table, il faut tremper le bout de la grappe dans du fin bouillant, et l’y laisser 8 à 10 minutes : le raisin blanc doit être trempé dans du Tin blanc, le noir dans du Tin rouge.
On peut aussi conserver le raisin, en suspendant chaque grappe aTec du fil, entre les étagères du fruitier obscur, ou bien emballer chaque grappe dans un sac en papier.
Conservation de» pommes, A la campagne. > Pal
les années abondantes, quand il arme que la place manque, dans les campagnes, pour conserver les pommes on les mêle! tout simplement aux pommes de terre, dans les caTes, en formant des tas de 15 à 20 hectolitres ; et chaque jour, en allant chercher la proTision de pommes de terre, on rapporte aussi lg provision de pommes pour la consommation*
x*etitsopots conservé». — Choisissez des petits-pois bien Irais. Pour les aToir bien égaux passez* les à un crible. Mettezies dans des bouteilles à champagne ; ajoutez une cuillerée de sucre en poudre, et couTrez aTec de la saumure, c'est-àdire de l'eau salée au point qu'un œuf cru doit surnager sur le liquide.
Bouchez et ficelez en croix sur le bouchon : les poids s f doiTent arriTer qu’à 3 centimètres du bouchon.
Rangez les bouteilles dans une marmite, mouilles à mi-hauteur aTec de l'eau froide; couTrez le Tase ; faites bouillir e$ retirez sur le côté, pour maintenir l'ébullition très-douce, pendant 2 heures. Laissez refroidir dans l'eau.
o»eiiie conservée — Épluchez les feuilles d'oseille ; lavez* les, mettez dans une casserole aTec un peu d’eau ; cuisez en remuant; quand elle est atteinte, Tersez-la sur un tamis. Quand elle est bien égouttée, passez-la au tamis, et faites-la réduire sur le feu sans cesser de la tourner aTec une cuiller : elle doit acquérir, par la réduction, la consistance d'une marmelade.
Rangez-la alors dans des Tases en grès ou en Terre; quand «fie est froide, couTrez-la en dessus aTec une épaisse couche de saindoux liquide, à moitié refroidi. Bouchez bien les vasefl et tenez dans un lieu frais».
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Chicorée *u *eg. — Choisissez des têtes de chicorée bien blanches $ parez-les, lavez-les, et cuisez 7 à 8 minutes è l’eau salee Rafraîchissez et rangez sur des tamis afin d’en faire égoutter l'eau. Pressez-les ensuite avec les mains, une à une; rangez-les à mesure dans un petit tonneau à légumes a arrosez avec un peu de saumure cuite et refroidie, pesant SO degrés, an pèse-sirop.
Couvrez le tonneau avec son couvercle: 5 à 6 Jours après, égouttez-en toute la saumure et remplacez-la par de la neuve. Visitez de temps en temps la conserve, faites bomilir l'eau, et versez-la froide sur les légumes.
Champignon» blanc» oo»»enréf en flacon». » choisies ex-les frais ; lavez-les vivement, essuyez-les ; mettezdes dans une casserole avec du beurre, un peu de sel, un peu d'eau et de l’acide citrique; cuigez-les3 minutes à couvert.
Enlevez-les à l’écumoire, enfermez-les dans les flacons, eu les serrant, de façon à mettre peu de leur cuisson. Mais il ne faut pas négliger de mettre tout le beurre liquide de la cuisson.
Bouchez les flacons avec une double vessie, donnez un seul bouillon au bain-marie ; quand les cùampignons sont tout à fait refroidis, couvrez 1© flacon avec une troisième vessie, et cachetez à la cire.
Quand on veut conserver longtemps les champignons, il faut les conserver en bottes et leur donner 5 quarts d’heure d’ébullition.
Truffe* crue* et culte* cmaervéea en botte* et en
Aacon*. — Prenez des truffes fraîches ; brossez-les, pelez-les avec soin; chauffez-les avec an peu de madère, dans une casserole, puis rangez-les dans des boites. Quand celles-ci sont pleines, arrosez les truffes avec leur cuisson.
Faites sonder les boites; essayez-en la soudure à l’eau bouil- , lante, et donnez-leur 8 heures d’ébullition; aox demi- boites 2 heures.
Pour conserver des truffes cuites, à courte distance, c'est- ; à dire dans l'intention de les employer à bref délai, il raut les ■lettre dans des bocaux, et les couvrir avec de la gelée d'aspic •s de la sauce brune.
Fermez les bocaux avec des bouchons ou avec une double vessie ramollie ; donnez-leur un bouillon , et tenez-les 10 minutes sur le côté du fou, de façon que l’eau reste frémissante; laisses refroidir dans le bain.
Tomate* «oosorvéo* ms *ei. — Prenez des petites tomates pas trop mures, mais bien rouges et saines. Rangeses dans des bocaux en grès, et couvres-les avec de la saumure suite et froide donnant 18 deg és au pbse-siron.
poumiE Gumæs boühîjboisi
S»uu-««» <le tomate conservée en bouteille. — Pren&S’
âe la purée de tomate bien égouttée, dans un linge suspendu, mettei-la dans une bassine et faites-la réduire d'un quart, sans ees&cr de la remuer.
Prenez des demi-bouteilles à champagne ou simplement des flacons bien secs; soufrez-les à l'aiae d'une mèche en soufre; bouchez-les avec leur bouchon en liège, à mesure qu’elles sont pleines de tapeur. Remplissez-les ensuite avec la purée chaude. Bouchez-les vivement; conservez-les ainsi dans one cave fraîche, sans les cuire.
Tomate* conservée», en bocaux. — Choisissez des tomates charnues, bien rouges; divisez-les d’abord en deui parties afin d’en exprimer les semences ; émincez ensuite chaque moitié ; mettez-les dans une bassine, peu à la fois, et faites-les cuire à feu vif, sans cesser de les tourner, jusqu’à ee que le liquide soit complètement évaporé, que les tomates soient réduites et serrées au degré d’une marmelade.
Enfermez-les alors dans des vases en grès ou des bocaux, en les serrant autant que possible ; laissez-les refroidir, puis oouvrez-les eu dessus avec une épaisse couche de saindoux à moitié fondu ; quand celui-ci est tout à fait raffermi, bouchez les bocaux et tenez-les en un lieu frais.
Pour bien réussir cette conserve, il faut opérer avec de bonnes tomates charnues, ni aqueuses ni trop acides.
Ces tomates ne peuvent être employées que pour sauce; quand on veut s’en servir, on fait revenir quelques racines et oignons émincés, on leur mêle les tomates et un peu de bouiüon* on les cuit quelques minutes, puis on les passe au tamis et on lie la sauce.
jüiwrteeffi vert» eoonervé«> «ei. — Choisissez des haricots tendres, mais pas trop fins ; quand ils sont propres, plongez -les à l’eau bouillante , donnez 2 bouillong au liquide. Egouttez les haricots, raffraîchissez et rangez-les dan» un petit tonneau à légumes, ouvert d’un c6té, ayant un couvercle qui s’emboîte dans l’ouverture, et portant sur son centre une poignée.
Couvres les haricots avec une saumure cuite (1) pesant 20 degrés ; 2 ou 8 jours après, égouttez la saumure, ajoutez quelques parties de sel, et faites la bouillir 6 minutes: elle doit revenir au même degré. Quand elle est froide, versea-la de nouveau sur les légumes. Tenez en lieu frais. Visite*
(i) À défaut de pèse-sel, on peut peser la saumure cuite avec un weirep ; elle doit doxcer 20 degrés.
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ds tsm ps en temps la conserve et faites bouillir la sau mur® s mais ne la versez jamais que fro»de sur les légumes.
Choax-fleur. conwrvés s u »ei. — Divisez les ehouxfieurs en bouquets marquants, c'est-à-dire pas trop petits, plongez*! es à 1 eau bouillante, donnez leur seulement quelques bouillons couverts.
Egouttez, rafraîchissez et mettez-les dans la saumure cuit© et refroidie; 24 heures après, égouttez-les, rangez-les dans un tonneau à légumes, couvrez avec de la saumure neuve donnant 80 degrés au pèse-sirop. Posez une rondelle en bois sur les choux-fleurs et fermez le baril ; tenez-le dans un lieu frais.
De temps en temps, visitez la conserve; faites bouillir l'eaa 2 minutes; quand elle est refroidie versez-la sur les chouxfleurs.
Choux -fleura confit* aà vinaigre. — Epluchez lsf choux-fleurs; divisez-les en petits bouquets. Mettez-les dxni» une terrine avec du sel. Faites-les macérer 2 jours; égouttez-les, mettez-les dans une autre terrine, et couvrez-les avec du vinaigre bouillant.— Deux jours après.egouttezle vinaigre; faites-le bouillir, et versez-le de nouveau sur les choufleurs; ajoutez quelques cuillerées de vinaigre de Cbily et de k moutarde délayée.
Choux blanc» confits. — EmiUCOS de» choux blâDCS, DE supprimant les cétes ; mettez-les dans un vase : saupoudret-lee largement avec du sel fin : sautez-les, et faîtes-les macérer 4 à 5 jours. — Egouttez-les j mettez-les dans un autre vase, et couvrez-les avec du vinaigre bouillant; ajoutez girofles, piments, racines de raifort, petits oignons. Quand Ue sont froids, enfarmei-ks dans un vase en grès.
Grminet» é» capucine» «u vinaigre. — Xæs graines de capucines n'exigent aucun apprêt; il suffit de les mettre dans des vases en grés ou en verre, et même dans de petils barils, puis de les couvrir avec du vinaigre; 24 heures après, égouttes celui-ci, faite#*le bouillir pour évaporer 1e liquide d'un «tiers; remplacez l'évaporation par du vinaigre et quand U est 'froid, reversez- le sur 1m capucines. Trois jours après répétés la même opération.
Choux rouge» exmfift» mm vfoufgr*. — galBM dæ
eboux rouges ; rangea-les dans un vase, par eoughes, « *au-
Soudrant chaque couche avec lu *el (pour chaque kilogramme s choux 150 grammes de sel).
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Couvrez-les avec un rond de bois, et sur celui-ci, poses un poids suffisant pour tenir les choux en presse. — Trois jour» après, égouttez les choux, rang ez-les dans des pots en grès, et couvrez-les avec du vinaigre cuit salé et refroidi. Bouches les pots et tenez en lieu frais
PolvMng v© nt* confit» «n ▼Inalgpe, — Voici la mÔ*
hode pour confire les poivron s.
Retirez-en les queues, fende z-les sur le côté, déposei-les dans un vase en grès, plus haut q(ue large ; couvrez-les avec du vinaigre ; posez une rondelle en bois sur le haut, avec un poids dessus, afin de les tenir submergés par le liquide.
Deux Jours après , égouttez le vinaigre , faites le bouillir et réduire d’un tiers remplacez la réduction par du vinaigre neuf; ajoutez un peu de sel; quand il est froid, versezle de nouveau sur les poivrons; fermez le vase avec du fort papier, tenez-le dans un lieu sec.
On mange ordinairement les poivrons en salade; pour pré-
Farer cette salade, il faut s ortir les poivrons du uquide, à aide d’une cuiller percée en 1 ois, et non avec les mains. Faites* les dégorger une heure à l’eau froide ; égouttezdes , «xprimez-en l’humidité, en le i pressant avec les mains; émiaces-les alors, assaisonnes avec huile, sel et poivre.
Haricot» vert» au v»na*gre. — Choisissez des haricots fins et frais, rangez-les par c uches dans un baril, en saupoudrant chaque couche avec du sel.
, Mettez une rondelle en bois ^dessus, et sur celle-ci, un poids quelconque pour les tenir serrés: tenez-les en un lieu frais ; 8 à 10 jours après, égouttez-les du sel, lavez-les, mettez-les dans une bassine avec de l’eau, sur le côté du feu et à couvert ; tenez-les ainsi jusqu'à ce qu’ils soient reverdis, sans laisser bouillir l'eau; égouttez-les, f&ites-les dégorger à l'eau froide; puis rangez-les dans des bocaux, et couvres avec dn vinaigre cuit et refroidi ; £4 heures après, changeai» vinaigre, puis bouchez les bocaux.
Epi» de blé do Turquie on vinalgr», — Choisissez les épis très-jeunes, ayant attelât l'épaisseur d'un épi de blé de froment; plongez-les à l'eau bouillante, cuises jusau'au point de pouvoir les traverser avec une épingle. Egouttez-les alors et ranaez-les dans des bocaux; faites bouillir du vinaigre, versex-le dessus; £ jours après, égouttez-le de nouveau, mileslui du vinaigre neuf; faites-le bouillir 10 minutes, ajoutez du poivre en grain et girofle, laissez refroidir à moitié;
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versez sur les épis; conservez-ies ainsi, soit pour les mêler I d’autres légumes, soit pour les employer dans les salades, soit pour Us servir comme nors-d'ceuvre.
Ay«. — Coupes de gros coneombres chacun en quatre parties, retirez-en la peau et les semences; sales-les quelques heures pour leur faire rendre l'eau.
Faites bouillir une casserole avec moitié eau, moitié vinai-( gre et une bonne poignée de sel, plonges les quartiers de concombre dedans, donnez 8 à 4 minutes d’ébullition. Egouttez-les et rangez-les par couches dans un pot en grès, en alternant chaque couche avec du poivre en grain, graines de moutarde, sel, girofles, piment, racine de raifort grattée en copeaux; eouvrezdes avec du bon vinaigre, d'avance bouilli avec un mo de sucre et de sel, tiède; 24 heures après, passez le vinaigre, raites-le bouillir 10 minutes, à feu vif ; puis remplaces par du bon vinaigre, la quantité de liquide évaporé; laissez refroidir. Versez-le de nouveau sur les concombres ; conservez ainsi dans an lion sec. — On sert c es concombres comme hors-d' oeuvre.
Haricot* vert* en saumure. — Choisissez de petits haricots, mais pas trop Ans; coupez-en le bout; faites-les blanchir 4 minutes à l'eau bouillante acidulée; égouttez-les, couvrez-le* avee de la saumure cuite, préparée avec 100 grammes de sel par litre d'eau. Au bout de 24 heures égouttez toute l'eau et remplaeez-la par de la saumure neuve.
Quand on veut employer les haricots il faut les laver, les mettre dans un poêlon avec de l’eau, et les tenir sur le côté du feu jusqu'au point de l'ébullition; changes-les alors d'eau et euisêz4es à point.
ChwnpifBon* îmcfcé*. — Quand on a beaucoup de païens ou des champignons inférieurs, on les hache, on les sale M en les fait revenir au beurre jusqu'à ce que leur humidité 3>it évaporée. On les enferme dans de petites bottes, on soude et en cuit une heure.
— Pour préparer la choucroute on n'emploi que le gros chou cabus: on la prépare après les premières gelées.
On retire aux choux les feuilles les plus dans, puis le trognon jusqu’à sa profondeur. On émince ensuite les choux à l'aide d’un rabot renversé sur lequel on les frotte.
Masques alors le fond d'une barrique propre avee de larges feuilles de chou ; sa 11poadre2-J.es de sel, et sur celles-ci, ranges aneoouche.de chou j émincés avant l'épaisseur de lOà 12 centî-
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mètres; comprimez-les, en la tassant à l’aide d’un pilon, et m&squei-les avec une couche de sel pilé.
Emplisse! ainsi la barrique, toujours en tajssant et saupoudrant de sel. Couvrez les choux d’&bord avec un linge, puis avec un rondelle en bois, et posez sur celle-ci un poids suffisant pour les presser : cette opération doit se faire à la leave.
Aussitôt que la fermentation s’établit, l’eau des choux se dégage et finit par les submerger ; enlever alors le surplus de cette eau, pour la tenir en réserve, en observant que les choux restent toqjours submergés.
A mesure que la fermentation s’apaise, l’eau diminue, et îles choux resteraient à sec, si m ne les arrosait chaque jour avec le liquide réservé.
An bout de fi semaines la cb ou croate est bonne à manger.
Pot» 100 tètes de choux, il faut 2 kilogrammes de sel. —
barrique doit être tenue en cave fraîche et non humide; m la pose sur des planches afin qu’elle ne touehepas le sol.
ck»ra!«AMM oMMwét. — Prenez 2 kilogrammes de petits cornichons frais ; coupez-en les bouts, mettex-les dans un linge avec quelques poignées de sel ; suspendes le linge jus* quà ce que tente l’eau des cornichons soit égouttée. Mettezles alors dans une terrine; couvres-les avec du vinaigre. Troie jours après, égouttez le vinaigre dans un vase en terre, retires-en une parti v et remplacezda par du vinaigre frais. Faites bouillir, laisses 'tfroidir et verses sur les cornichons.
Trois jours après, égouttes tes cornichons, mette*4aa dans an poêlon rouge avee do vinaigre neuf: couvres et ch&uffez-lessur le côté da feu, sans faire bouillir, jusqu’à ce qu’ils soient verts. Ajoutes alors feuilles d’estragon, gros poivre, girofles et piments ; teÀM*& s**fro£dir et enfermas dans un bocal en grès,
BtUf tt> e*&*Mt*m m*i a «âmaigr*. — - Choisissez des betteraves Ma rouges s eaiæz-des à l’eau; supprimez-en la peau ; eoapnsdaoen petites franches; mettez-les dans un vase en grès, camsetea mm du viesi^re Léger ; ajoutes quelques clous dé giroâss et copeaux de racines m raifort.
VlaAlpre gapgtt caret, — Pour obtenir d» ben
vinaigre, U fm t noms m qu'on appefie une m#*, c’est-à-dire tpn baril qui m mm tqtfà est usage et qui est toujours en permanence.
Pour çuwmmm , il faut ? échaudé? avee S litres ds vinaigre bouillant, blanc ou rcage, en agitant fortement la liquide. Môles ensuite au vinaigre 4 litres de vin blanc, si la
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vinaigre est blanc, on du v ln rouge si le vinaigre est rougi îenei-le dans an lien à tem ^érature douce, sans le bouclé autrement qu'avec nn tampon d'étoupe.
Huit jours après, Routes encore 4 litres devin, et continua ainsi à augmenter le liquide tous les 8 Jours, jusqu'à ce ouïe baril soit plein, sans négl iger d'agiter souvent le liquide Ten@*-le ainsi 8 semaines. »
Mettez alors au baril une cannelle en bois, et commences è soutirer une partie du vinaigs s pour le mettre en bouteille * emptaces aussitôt celui-ci par du vin, et continues k rempk er tout le vinaigre qu'on soutire.
Si la vinaigre s’ affaiblissait renforcez-le en lui mêlant du inaigre cuit, et quelques partes d'alcool.
%itt*igre à i*e«tr«gon. « Dans un bocal en grès, met tes des feuilles d'estragon jusqu’au tiers de b&aieur : ces feuilles doivent avoirséché 5 à 8 heures à l’air. Ajoutez grains de poivr% échalotes et une poignée de p&ûe pierre ; finissez de remplir & vase avec du vinaigre bouillant. Laisses infuser 8 jeurs. passez et mettes en bouteilles. — On peut aussi faire l'infusion à froid} U tout alors 6 semaines.
v«rjti*. — il faut prendre les grains de verjus pendant qu'ils sont encore fermes et acides. PHez-les et exprimei-en i« jus en les pressant dans un liage. Passez-le d’abord au tamis nuis laissaz-le fermenter S jqurs dans un lieu frais. Filtre, le ensuite au papier mâché ; énfermei-le dans des bouteille? «4 denei-le an frais.
OonienmUo. «mf.. - La méthode la plus Mitée pour conserver les œufs d une saison à l’autre, c’est de les tans? plongés à l’eau de chaux ou à la saumure; mais l'eau de *hau* est mus usitée. Voici comment on obtient cette eau :
Mettez dans un seau 18 kilogrammes de chaux vive et 60 & «0 titres d'eau froide ; laissez reposer 24 heures. Egouttes a) or* l’eau claire dans tnt vas». Rangez les œufs par couches, dant des barils et couvrez chaque couche avec l'eau préparée.
fl ne convient pas de mettre les œufs en trop grande quantité dans le même vase.
Voici comment on prépare la saumure pour les œufe : Faites bouillir de l'eau avec 185 grammes de sel par litre de liquide ; mesurée avec un pèse-sirop, la saumure doit alors donner 18 degrés.
d'être^* ^ (*ana m eB opérant ^mme il vient
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^«•rvatton do un. - 1 Si on veut conserver le lait momentanément pendant quelques jours, il suffit de renfermer dans une bouteille ; bouchez et ficeleij cuisei-le au bain-marie quelques minutes, comme le bouillon.
Pour conserver le lait indéfiniment on lnl mêle 80 grammes de sirop de froment par litre, et on le fait concentrer par Pébullition à la tapeur, dans une bassine à double fond, jusqu'à se qu'il arme à la consistance du miel. On l’enferme dans des petites bottes, on soude et on donne 28 à 80 minutes d’ ébullition : les petites boîtes sont préférables aui grandes.
Beurre fonda con«ervs, — Mettes B kilogrammes de beurre dans un vase avec 5 à 6 clous de girofle, 2 ou 8 feuilles de laurier et 2 petits oignons. Faites le fondre ; au premier bouillon, retirez-le sur feu très «doux, qu'il ne bouille que d’ua côté et a’un bouillon imperceptible. Cuisez-le ainsi jusqu'à ce qu’il soit clair : de 5 à 0 quarts d’heure. Laissez-le déposer, et verses-le dans des pots en grès, en le décantant et le passant. Quand il est fige couvrsz-le avec un lit de saumure cuite ; fermes avec de la vessie, et tenex en lieu frais.
Beurre Aral» conservé. — Dans la Saison Chftttde OB peut prolonger longtemps la fraîcheur du beurre sur la glace Ou dans un lieu bien irais. Pour cela, il faut d’abord bleu l’éponger et l’enfermer dans un bocal jusqu’à deux doigts de l’embouchure, en le pressant fortement, puis on finit d’emplir le vh se avec de la «au mure cuite et refroidie.
On arrive au même résultat, en renversant la bocal dans une terrine à moitié remplie d’eau salée.
Beurres salé*. — On sala les beurres en plein sal ou à demi-sel. Dans le premier cas, an emploie 80 grammes de sel pour chaque kilogramme de beuflè ; dans le second, 15 granr mes suffisent. Le sel doit être sééhé à l’étuve et pulvérisé.
On choisit dn bon beurre fraik on le lave et on le pétri nsuite; puis on l’étale sur une t nie humide, par petites por« ions, en couche de l’épaisseur d’un doigt: on saupoudre 1« couche avec le sel, dans les proposons indiquées, puis on le brise en le faisant passer tour à tour sous la pression d’un rouleau à pâtisserie, absolument comme quand on fraiu ls pâte. On le met ensuite dans un baquet d'eau froide, et ob recommence.
On le retire enfin de l’eau; on l’éponge et on l’enferme dam des bocaux, en le tassant avec soin ; on le eouvre ensuite d’une couche de saumure cuite et refroidie. On ferme le vase avec du papier ou de la vessie.
le beurre devait être ecnssrvé longtemps, il fendrait eag"
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en ter lt quantité de sel de CO grammes par kilogramme, ef Douté* en plus 20 grammes de salpêtre et 20 grammes d« sucre pulvérisés, pour chaque kilogramme de beurre.
Bail* eoatenrét. — Dans le midi de la France, on conserve l'huile dans des jarret vernies, sans être fermées ; on les couvre simplement avec un linge, et on pose dessus une rondelle en bois. — Quand on conserve l'huile en bouteille, on ne bouche celles-ci qu'avec un tampon en ouate.
•atodonz et gralMe d*ote conservé*. — On prépare li saindoux avec la panne de porc fondue. On la coupe (rabord menue: on la met dans un vase verni ou une bassine étamée, et on la fait dissoudre sur feu doux. Quand la moitié de la araigse est liquide et bien claire, on la passe, et on fait fondre le reste dans un vase plus petit, pour finir de la cuire sur feu très-doux.
On verse le saindoux dans des bocaux en grès chauffés à l’étuve. Quand la graisse est à moitié figée on lui mêle 15 grammes de sel fin pour chaque kilogramme afin d'éviter qu'elle rancisse. Quand la surface est figée, on la 'saupoudre aussi
le sel.
On opère de même pour la graisse d'oie.
oie* conservée* mu laindonx. — On opéré ordinaire ment en octobre. — Choisissez des oies grasses, bien propres; divisei-les chacune en quatre parties: rangez-les par couches dans un vase ou un baquet saupoudré de sel, et saupoudrez aussi chaque couche avec du sel, mêlé avec une dixième partit de salpêtre. Laissez macérer 6 heures dans un lieu frais, Egouttez-les ensuite.
Dans une grande marmite ou tout autre vase étamé ou verni, faites fondre une quantité de saindoux, suffisante pour couvrir entièrement les morceaux. Faites bouillir le liquide, et plongez-les viandes dedans; cuisez-les à feu très-doux, jusqu'au point de pouvoir les traverser aisément avec une cheville en bois.
Egouttez alors les morceaux sur des claies ou des tamis, les uns à côté des autres. Quand ils sont froids, rangez-les dans des pots en grès.
Laissez déposer le saindoux ; tirez-le à clair et couvrez-en les viandes. Quand le saindoux est figé couvrez-le avec un rond de papier, et fermez l'ouverture avec une vessie ramollie.
Viande* cru* conservée*. — Quand on dispose d*UD«
Slacière ou tout au moins d'une armoire à glace, la conserva on des viandes crues devient facile, pour un certain temps d moins.
Quand on ne dispose pas de glace, ii faut suspendre Im viandes dans un courant d’air et un lieu set., exposé au nord.
Mais aussitôt que la viande commence à perdre de sa fraîcheur, le moyeu le plus èonvenable pour prolonger sa conservation, c’est de la plonger à l’eau bouillante, et l’y laisser jusqu'à ce que les parties extérieures soient bien saisies ; alors on l'égoutte, on la laisse refroidir $ on l'éponge bien, on l'enveloppe dans nn linge, et on la suspend dans un endroit exposé m courant d’air ; par ce moyen, on peut gagner quelques jours xi la saison est favorable.
Quand on expédie au loin de la viande, de la volaille ou du poisson, voici comment il faut les emballer : On étale au fond l’un panier plat, une épaisse couche de sciure de bois, sur laquelle on range une couche de glace; on couvre ensuite avec ane autre couche de sciure ; on couvre celle-ci avec un linge $u du papier épais ; on dispose les viandes sur le papier; on les couvre aussi, et on place sur elles quelques vessies remplies de
Îlace. — C’est là le vrai moyen de les faire arriver k estination, en parfait état.
Volaille et gibier cru» conserve». « Pour prolonger
la conservation des volailles plumées, ii faut les prendre bien fraîches, en retirer les boyaux, et remplir le vide avec du papier; m les enveloppe ensuite avec un linge, et on les enferme dans un vase bien clos; on tient celui-ci dans la glacière ou me armoire à glace.
Sans glace, la conservation de la volaille est en quelque aorte impossible; en dehors du temps normal et des avantages que la température locale peut offrir.
Quand au gibier emplumé, pour le conserver longtemps, eu Mver, il suffit de le suspendre par la tète dam un lieu sec, exposé au courant d’air ; mais ils ne doivent être plumés qu'au ieruier moment.
Le petit gibier phimé, tel que cailles, ortolans, mauviettes, U le conserve en petites caisses avec des graines de millet.
po!ft»<»Ei» crus conservés. — L’agent le plus sûr pour conserver le poisson frais, c’est la glace. Mais un poisson cru «onservé trop longtemps perd à peu près tontes ses qualités.! y a donc une limite qu'il convient de ne pas dépasser.
Un gros poisson à chairs fermes, tel que le saumon, peut lien se conserver 4 à 5 jours , enterré dans la glace ou âans la poussière de charbon; plus longtemps c’est difficile, car les chairs se ramollissent et ne répondent plus au but qu’on a voulu atteindre.
Mais quelle que soit l’espèce de poisson dont on veut prolonger la conservation, quelque temps de plus, on le conserve d’&boré
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trn sur la glace; puis quand o n craint qu’il se détériore, on lé fait cuire simplement à l'eau s alé ; on l’égoutte, et on mêle à sa cuisson de la gélatine dissoute, en quantité sufftsanté pour la faire prendre en gelée. On fait bouillir, on laisse à moitié refroidir et on replo nge le poisson dans le liquide. Quand celui-ci est tout à fait f roid, on ferme le rase et on le tient sur glace.
Dans ces conditions, le poisson peut se conserver plusieurs ggurs en parfait état*
BoDtlloa et consommé* conaervéa. — Laissez reposai le bouillon pour le décanter; faites-le bouillir; quand il est à moitié refroidi, versez-le dans les bouteilles à champagne, à l’aide d'un entonnoir. Bouchez, ficelez en croix ; rangez-les dans une marmite plus haute qu’elles, en les entourant avec du linge grossier, ae la paille longue ou du foin. Mouillez à mi-hauteur avec de l'eau froide ; couvrez, faites bouillir et re tirez sur le côté, de façon à maintenir le liquide frémissan pendant un quart d’heure. Retirez et laissez refroidir dans l’eau; cachetez, conservez à la cave.
NETTOYAGES
Nettoyage dM vttenalles en enivre. — Pour nettoyai
l'intérieur des vases en cuivre, étamés en dedans, tels que î casseroles, marmites braisières, etc.. il suffit de les laver à l’eau de lessive ou à l’eau de cendre, en frottant avec une lavette da chiendent.
Pour nettoyer les parties où le cuivre est rouge , on les frotte avec un chiffon humide imprégné de sablon ou de grès, mêlé avec quelques parties d’eau de cuivre qu’on achète chez les droguistes. On les lave ensuite à grande eau et on fait sécher à l’air.
On nettoie les pièces en cuivre jaune, avec une composition préparée avec 15 grammes de blanc d'Espagne pulvérisé, 50 grammes d’alcool, 125 grammes d’eau et 7 grammes de arbonate de soude. On frotte d’abord le cuivre avec un linge humecté de cette composition, jusqu’à ce qu’il soit clair, on l'essuie bien avec un autre linge sec ou une petite peau. — On vend pour le nettoyage de ces pièces une poudré • italliqut , très en usage.
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iVfetttyaft du cuivre doré. — On ne peut p&S üêttO ysÉ
lit pièces dorées comme on nettoie celles qui sont en or. Il faut furtout éviter d'en rayer les surfaces, car la couche de dorurt à'étant que superficielle, elle serait promptement enlevée. «
Pour opérer, chauffez de l'eau de savon jusqu'au point où elle va bouillir, retirez-la alors, plongez les objets dans le liquide, et frottez-les avec une brosse très-douce; passez-les ensuite à l'eau froide, afin de bien enlever le savon. Faitesles sécher à l'air; essuyez-les quand ils sont secs, avec un linge mon ou me peau douce.
Nettoyage de» pièce» en or. — BrOSSez-leS avec Une brosse douce imbibée d'un peu d'eau et de savon, essuyez-les, et passez-les à la mie de pain frais. On les nettoie aussi à l'aide d'un savon qu'on appelle savon de bijoutiers .
Nettoyage de» ustensile» en étain. — On nettoie les ustensiles en étain, simplement en les frottant avec du blanc d'Èspagne humecté ; on les essuie ensuite avec un linge sec et souple. Si le métal est mélangé d'étain, on le frotte d'abord avec un linge imbibé d’huile, puis avec du blanc d'Espagne, et ensuite avee un linge.
Nettoyage de» couteaux de table* — On peut bien
nettoyer et polir les couteaux sur une planche à couteaux garnie
de cuir et saupoudrée de terre pourrit ou d ’éméri; mais le travail est long et fatigant; de plus, ce frottement continuel finit par user et détériorer les lames. Avec la petite machine à l'anglaise dont je reproduis le modèle, on nettoie 5 couteaux à la fois, et cela en quelques secondes, sans efforts , sans fatigue; il faut ajouter que le résultat est autrement parfait.
Il s’agit simplement de glisser les lames dans les 5 ouvertures* tet tourner ensuite la manivelle qui met en mouvement la roue intérieure garnie d'une brosse et d'une peau douce, saupoudrée d'émérs : le nettoyage est instantané.
Il façt seulement avoir soin avant de les introduire dans la roue, de les bien essuyer ; s’ fis étaient gras, il faudrait auparavant les passer au nouchon de liège, avec du tripoli sei En les sortant, il faut aussi les essuyer avec une peau souplej
ÉCONOMIE DOMESTIQUE : NETTOYAGES
Nettoyage des ustensiles en fer-blanc. — Dans les cuisines, on emploie un assez grand nombre d’ustensiles en ferblanc, pour prendre le soin de les entretenir toujours l’^n propres. Le meilleur procédé consiste à tremper ou lc'wrces ustensiles dans de l’eau de chaux, les laisser sécher et les passer au blanc d’Espagne ; non seulement ils deviennent bien propres, mais l’action delà chaux les empêche de se rouiller.
Nettoyage de le faïence et de le poroelelae.— Quand
les assiettes et les plats, se ternissent, on les fait tremper quelques heures dans une eau de savon noir, chaude ; on les ralra^ ehit ensuite pour les essuyer avec un linge bien sec.
Nettoyage de* appartement*. — Avec l'enduit OU encaustique que je vais décrire, on enduit aussi bien les appartements carrelés que ceux parquetés.
Faites dissoudre dans 5 litres d’eau, 500 grammes de cire Jaune et 125 grammes de savon blanc coupas en petits morceaux; quand ils sont dissous, ajoute* au liquide 60 grammes de carbonate de potasse qu'on achète chex les droguistes. Agites le mélange et laissez refroidir, en remuant de temps en temps.
Enduise* le sol avec cette composition: laisse* sécher 24 heures, et frotte* ensuite avec la brosse à parquet. — On obtient ainsi un sol brillant et propre.
Nettoyage de* boiseries. — On nettoie les boiseries peintes à l'huile, avec une dissolution de 250 grammes de savon vert délavé dans un seau d’eau, et on les rince après, avec de l'eau claire.
Nettoyage des bougies. — Quand les bougies sont tachées par les mouches ou la poussière, on les lave avec de l'eau de savon blanc : on les essuie bien.
\ Nettoyage des y erres et cristaux.. — Les verres de 'table doivent toujours être d'une propreté irréprochable,
, transparents, sans aucune tache.
On lave les verres k l'eau froide, on les rafraîchit, et on les fait sécher en les renversant. On ne les essuie que quand ils sont secs, avec un linge bien souple.
Si les verres qiPon emploie tous les jours, sont négligés, ils finissent par exhaler une odeur de poisson très- désagréable: an ce cas, on les frotte intérieurement avec un linge imbibé de blanc d'Espagne humecté avec de l'esprit-de-vin ou du vinaigre; on les lave ensuite, on les fait bien égoutter avant de les essuyer.
On nettoie les carafes et les autres vases en cristal, avec de feau froide mêlée avec du gros sel et coquilles d’œuf écrasées.
NOUVELLE CUISINE BOURGEOISK
Nettoyage de® carreaux de -vitres. — On frotté lê5
titres avec un tampon imbibé avec du blanc d’Espagne humecté à l'eau; on les essuie aussitôt avec un linge pour enlever k blanc, et ensuite avec un autre linge fin et sec pour lent ionner le lustre.
Nettoyage de® verre® de lampe. — On les nettoie ordinairement à l’aide d'un linge adapté à une baguette, avec le* quel on frotte l'intérieur du verre. Mais quand ce nettoyage est insuffisant on les passe à l'eau de savon ou on les frotté avec un linge imbibé de blanc d'Espagne délayé avec de l'esprit " e-vin.
Quand on veut éviter la casse trop fréquente des verres Campe, il suffit de les mettre dans un vase avec de l'eau froiif si faire bouillir celle-ci avec les verres dedans. — On les laisse refroidir dans l'eau. Les verres cuits résistent à la chaleur de ia lampe.
Nettoyage de» lampe®. — Pour qu'une lampe brûle bien §t donne une belle lumière, il faut qu'elle soit bien propre.
Les lampes carcel sont celles qui exigent le moins de soins ; Se mécanisme intérieur fonctionne régulièrement ; s’il y & interruption on la donne au fabricant. En tout cas, il convient H les tenir bien propres, de nettoyer tous les matins les verres, Â soigner la mèche.
Quant aux lampes ordinaires, quand elles persistent à donner une mauvaise lumière, le seul moyen c'est de les passer à une lessive chaude, c'est-à-dire de reau qu'on fait bouillir avec 30 grammes de potasse pour chaque litre d'eau. On les laisse ensuite bien égoutter, et on les essuie, pour les garnir avec de t'huile propre et une mèche neuve.
Nettoyage de® théière» en métal. — On les frotte extérieurement avec un morceau de drap, imbibé de rouge d'Angleterre délayé avec un peu d'huile. Quand elles sont propres, on les passe au blanc d Espagne. On les essuie ensuite avec une peau sèche.
Nettoyage de® u®ten®llea en terre. — Les marmites d poêlons en terre ne donnent d’excellents résultats qu'à condition qu'ils soient entretenus bien propres. Dans les cas ordinaires, on les lave simplement à 1 eau chaude, mais dès qu'on éprouve la moindre difficulté à les rendre bien propres, il faut mire bouillir dedans une petite lessive ou simplement de l'eau avec un peu de potasse.
Nettoyage» de® ustenalle® en fer oa en fente. — Pour settoyer les marmites en fer, les cocotes etc., il n'y a rien ds ^ieux que la poudre de briaue, tout simplement des briaue
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pulvérisées et passées; à défaut, on emploie du grès humecté avec un peu d’eau, en frottant avec un oouchon ou un morceau de bois.
Nettoyage des ftonrneims ®n fer, — Le§ fourneaux en fer doivent être nettoyés tous Ses jours, avant d'allumer la feu.
On frotte d’abord le dessus et toutes les parties noires avec un linge ordinaire, afin d'enlever la graisse; on frotte ensuite avec une petite brosse, imbibée avec un peu d'eau et de la mine de plomb ; on frotte ensuite avec une petite brosse sèche afin de lui donner du brillant.
On frotte les parties en fer poli simplement avec de la toihémeri ou avec un morceau de papier de verre qu'on trouve ehex tous les épiciers.
Nettoyage des casseyolea ets !®r-blane. _ Qq
simplement le fer-blanc à l’eau tiède; quand il est sec, on le frotte avec du blanc d’Espagne. Quand on emploie des casseroles en fer-blanc, et qu'on éprouve de la difficulté à les nettoyer intérieurement, on fait simplement bouillir de l'eau dedans, mêlée avec de la cendre du foyer ou un grain de potasse.
Nettoyage des aafesi$ile» émaSïIéa. — On lave simplement à l'eau chaude les ustensiles émaillés; si on éprouvait de ia difficulté, il faudrait les remplir avec une lessive et mettre le liquide en ébullition.
Nettoyage de i*arg©ntes*2o. — Dans les cas ordinaires, on lave l'argenterie ou le ruoh dont on s'est servi, d’abord à l’eau bouillante, puis à l’eau chaude simplement, et on la frotte avec une brosse : on la. rafraîchit, on l'égoutte et on Tessuie avec une flanelle ou un linge fin ; on la passe ensuite à la peau souple. — Si l'argenterie est enduite de graisse, on la brosse avec du savon noir dissous à l'eau chaude. — Si les pièces sont maculées ou tachées, on les fait bouillir dans une lessive légère.
Une argenterie dont on se sert continuellement, doit de lemps en temps être nettoyée au blanc d'Esjpagne humecté à l’eau simple ou à l'esprit-de-vin : on enduit les pièces avec :etle pète, on laisse sécher, ei on l'enlève avec une brosse louce ; on lave, on sèche et on frotte avec la peau souple.
Pour mettre l'argenterie à neuf, on la lave d'abord à l’eau le savon, puis on la frotte avec un tampon imbibé d'une pâte égère, formée avec du blanc d’Espagne, de la crème de tartre t de l'alun pulvérisés, délayé à l’eau ; on la sèche ensuite ,vec un linge fin, puis avec la peau.
Balayage 4e* appartement*. — On balaye les pièce*
parquetées, avec un balai de crin ; celles couvertes d’un tapie, on les passe d'abord avec un balai de chiendent, puis avec ut balai ordinaire, après les avoir saupoudrées de feuilles de>thi qui restent dans la théière.
Linge de table. — Le linge de table doit être en fil, les serviettes surtout; en coton, celles laissent des pluches sur les habits. —-Tout le monde ne peut pas avoir du linge le plus fin, eeci est évident; mais les ménagères ne doivent pas perdre de vue qu'une table couverte avec du beau linge, bien blanc.bien propre, donne tout de suite bonne opinion de la tenue d'un* maison.
La table doit toujours être couverte d’une large nappe, sur 'a quelle on étale un napperon. Les serviettes des convives loivent être simplement pliées et posées sur chaque assiette marquant le couvert des convives.
Pour obtenir la barbe de capucin. — Au commencement de l’hiver, prenez des plants de chicorée sauvage plantés en avril, arrachés de la terre et non coupés. Réunissez-les pour en former des bottes; enterrez-les dans du sable, disposé dans une cave sombre, à température de 14 à 15 degrés; arrosez-les légèrement les premiers jours.
Désinfection. — Dans une cuisine, l'infection se manifeste
fiarfois dans le lavoir, mais c'est surtout dans les conduits et es bouches d'écoulement où elle est plus commune. Aussitôt qu’une infection se déclare, elle doit être détruite sans délai, afin de. neutraliser son action malfaisante. Le désinfectant le plus usité, le plus facile à employer, c'est le chlore qu'on répand avec abondance et qu'on renouvelle souvent sur les lieux d'où émane l'infection. Dans quelques cas, on désinfecte à la vapeur du soufre brûlé et aussi vec du phénol.
ET DES ENFANTS
jfbé de bteuf pour le* malaae*. — Prenez 500 grainen es de viande de bœuf, fraîche et maigre, sans peau, ni jraiise. Coupez-la en lanières, c'est-à-dire en morceaux longs dt étroits ; puis râpez tour à tour ces morceaux, à l’aide d'un pe tit couteau, de façon à diviser les phairs sans j laisses Ad hérer aucune partie nerveuse.
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Introduisez cette viande dans une bouteille à champagne on à truffes, c'est-à-dire en Terre fort, ajoutez les partie* rouge* d'une grosse carotte (80 à 100 grammes) finement émincées. Fermez la bouteille; enveloppez-la dans un linge, posez-la debout dans une casserole de forme haute;; yersez de l'eau froide dans celle-ci jusqu'aux trois quarts de hauteur de la bouteille. Faites bouillir l’eau, sur le côté du feu, pendant B heures.
Passez ensuite le liquide de la bouteille d'abord au tamis, puis à travers un linge, dans un bol en porcelaine, bie* propre. Laissez-le déposer ; décantez-le, tenez-le au frais.
On prend ce thé froid ou chaud ; en ce dernier cas on li chauffe sans ébullition. — On doit faire ce thé tous les jours, car exposé à l’action de l'air il se conserve peu.
Aux enfants maladifs, faibles, digérant mal, on fait prendre une cuillerée de ce thé trois fois par jour. Pour les grandes personnes on double la dose.
Si on ne voulait pas employer ce thé tout de suite, ou si on voulait l'emporter en voyage, on l'enferme dans de petites eouteilles dont le contenu peut servir pour un jour. On les bouche, on en ficelle fortement le bouchon et on cuit les bouteilles au bain-marie, en opérant comme pour les grande* bouteilles? c'est-à-dire qu’au premier bouillon on retira le nain-mane hors du feu. — Le thé de bœuf est de beaucoup préférable au Liebig.
Bouillon de bœuf au naturel. — Prenez 1 kilogramme de viande maigre de bœuf sans os ni graisse; coupez-la en morceaux, hacnez-la finement; méttez-la dans une casserole; I ^élayex-la peu à peu avec 3 litres d'eau froide; posez la cassele sur feu doux ; tournez jusqu’à l’ébullition, retirez sur le té; ajoutez une pincée de sel, un demi-blanc de poireau, un fio « de girofle, une carotte émincée; cuisez 45 minutes; passez, dégraissez; laissez reposer, et décantez.
Bouillon en tablettes. — Mettez dans une petite marmite pied s de veau désossés et blanchis, 2 jarrets de veau ou féquiv aient de cou de veau, 2 kilogrammes de* tranche de bœuf, 2 poules propres, une pincée de sel. Mouillez à couvert avec de Peau; laites bouillir, en écumant comme un pot-aufeu. Retirez sur le côté du feu, ajoutez 300 grammes de poireaux , oignons, carottes et racines de céleri.
A mesure que les viandes sont cuites, égouitez-les. Passes enfin le bouillon à la serviette, dégraissez avec soin; laisse* déposer; verses-le dans une grande casserole pour le faim concentrer par la réduction; faites-le bouillir jusqu'à ce qu'il; arrWe eu point d’un sirop léger; versez-le alors dans une
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casserole plus petite, faites- le ‘ bouillir d'un côté seulement, afin de pouvoir l'épurer, en écumant. Quand il a atteint ►a consistance d’une sauce, versez-le dans des tablettes, plates et carrées comme celles pour le chocolat, laisses- le refroidir : coupez-le ensuite en morceaux pour l'employer. On m fait dissoudre une petite partie dans le bouillon.
Si on voulait conserver longtemps ce bouillon, il faudrait le verser dans des boites à conserve, les faire souder, on alors le conserver dans des vess.es ou des petits boyaux bien propres, qu'on suspend à l'ail
, Bouillon ouuoeatrè au Bain -marie. — Ce bouihon est,
somme qualité, sans comparaison avec le bouillon en tablettes; il est plus nourrissant et plus agréable au palais. — ?réparez un bouillon de veau et de volaille, avec quelques parties de bœuf, sans graisse, des légumes et racines, pas de sel : pour chaque livre de viande mettez 1 litre et demi d'eau. Ecumez le bouillon avec grand soin, faites-le cuire sans couvrir tout à fait le vase, sans violence, le plus doucement possible. Quand les viandes sont cuites, retirez-les; dégraissez le liquide avec attention, pass z-le à travers un linge humide. Mettez-le, si c’est possible, dans une casserole à double fond, bien étamée. A défaut d’un tel vase, mettez simplement le liquide dans une casserole plus large que haute, bien propre; placez-la dans un vase un eu plus large, avec de l'eau dedans arrivant à\ moitié de sa hauteur.
Faites bouillir^ cette eau, îaiutenez-la en ébullition, jusqu'à ce que le bouillon soit concentré et devenu succulent, en oh* servant de ne pâ? couvrir la casserole afin que le bouillon reste clair : pour être concentré, le bouillon doit avoir diminué des trois quarts de son volume. — Conserver ce bouillon en lieu frais.
Bouillon «us feert»ee,‘_ Lavez avec soin une poignée de feuilles d’oseille, autant de feuilles de laitue, autant de cerfeuil et feuilles de poirée ; mettez-les dans un vase en terré avec 1 litre d’eau et un peu de sel; faites bouillir retirez sur (e côté; cuisez jusqu’à ce quelefiiquide soit réduit d’un tiers; passex-le à travers un linge.
Bouillon de veau, — Supprimez le bout à 1 jarret veau ; coupez-le sur le travers, mettez-le daas une petite marmite en terre avec un égale quantité de cou de veau, Ê50 grammes de viande maigre de veau, coupée en petits dés, an peu de sel. Mouillez avec 2 litres d'eau froide; faites Douillir an écumant: retire?. sur le côté du feu. — Trois auarîf
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d'heure après, ajoutez une lai Vue propre, coupée en quatre, 10 minutes après, ajoutez une oetite poignée de bon cerfeuil • retirez la casserole sur le côté;, tenez-Ia ainsi unauart d'heure sans ébullition.
, Passez et dégraissez le bouillon ; laissez-le déposer po tr le décanter. 1
Bouillon rafraîchissait. _ Mettez dans une peür marmite en terre 5 à 600 grammes de viande maigre de veau un grain de sel et 2 litres d'eau ; au premier bouillon, retire! sur le côté du feu ; ajoutez une pincée de semences froides cuisez tout doucement une heure. — Mêlez-lui alors un cœur de laitue et quelques feuilles de bourrache. Un quart d'heure après, passez, dégraissez.
Bouillon rafrotcbUemit aux ^snencei, _ Mettes
dans une marmite en terre 5 à 600 grammes de cou de veau, un grain de sel, 50 grammes d'orge perlée, 50 grammes dé riz lavé, 50 grammes de graines ie melon ou de courge, pelées, puis une pincée de raisins de Smyrne. Mouillez avec 2 litres d'eau, cuisez 2 heures; dégraissez, passez le liquide à travers un linge.
Bouillon rafraîchî«»ant de mou de veau. — Coupez
finement un demi-poumon de veau, très frais; lavez-k, mettez-le dans une casserole avec 2 litres d'eau chaude, an grain de sel; cuisez 1 heure sur le côté du feu. Ajoutez alors une petite poignée de raisins de Smyrne, 2 figues et 4 à & dattes sèches ; passez k la serviette. — Ce bouillon est employé pour les maladies de poitrine.
Bouillon rafrnteblssnnt, de veaa et d'éerevlifiea
— Préparez un bouillon avec 500 '"grammes 'de viande maigre de veau, 2 litres d’eau et un grain de sel; cuisez trois quart* d’heure. Mélez-lui alors quelques écrevisses vivantes, écrasée* dans le mortier. Cuisez encore 15 minutes ; ajoutez une pincé* de cerfeuil : 2 minutes aprè% passez et dégraissez. — Oc bouillon est employé commet purstif du sang; on le pren^ à jeun.
Bouillon "rafratehtaaana <*© poulet.". — Mettez dâ; une petite casserole un poulet (1) découpé; ajoutez la car casse et les abatis hachés; 2 li'rea d'eau, une pincée de sel. i cuillerées de riz, 2 cuilierées de semences.
Faites bouillir en écumant, retirez sur le côté. Cuisez ans
(l) La Volaille destinée à faire du bouillon ne doit pas être \tè$
fane; m&is.dla» autre côté il faut éviter d’employer de» poules op vieilles.
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kaure; ajoutez 5 à 6 écrevisses pilées, laissez infuser nu quart l'heure; dégraissez et passez.
Doolllon r«fratctat*»a tit de tortne, — Prenez lei
shairs et les nageoires d'une petite tortue de jardin; échauàez-les pour les ratisser; cuise z-les une heure avec 2 litres d’eau froide; ajoutez une poign ée de feuilles de chicorée sauvage et un grain de sel; cuises encore un quart d’heure. Passez, dégraissez.
Bouillon roiralcolMsant an >uo d’herbe», — Prépa<
rez un bouillon de veau, léger. Une heure après, mêlez-lui une poignée de cerfeuil, autant de feuilles de poirée, une pincée de feuilles d’oseille et une laitue, émincées; cuisez un quart d’heure; passez.
Bouillon rafraîchissant de grenouille*. — - Mettez
dans une petite marmite le bl anc d'un poireau émincé, une laitue, un morceau de navet, une petite poignée de cerfeuil, une pincée de sel, 3 douzaines de grenouilles propres, c’est-àdire l’arrière-train seulement; mouillez avec 2 litres d'eau tiède ; faites bouillir en éci mant, retirez sur le côté du feu. cuisez trois quarts d’heure; passez à la serviette. — On prend ce bouillon par petites tasses ; il est excellent pour les maux d'estomac.
Bouillon rafraîchissant d’escargots, — Faites dégO^
ger à l'eau froide, pendant 12 heures, 2 douzaines d’escargots. Égouttez-ies, brisez-les, supprimez-en la coquille; metiea-les dans une casserole avec 2 litres d'eau ; faites bouillir, en écumant; retirez sur le côté du feu; ajoutez une pincée de
1, 8 cœurs de laitue, une petite poignée de cerfeuil, quelques jujubes ou dattes sèches; cuisez 3 ou 4 heures sur feu très doux. Un quart d’heure avant de retirer le bouillon du feu, mèlez-lui un morceau de sucre candi, 75 grammes de comme arabique dissoute avec un peu d’eau.
Passez à la serviette ; faites boire tiède, en chauffant sans ébullition. Si on devait conserver ce bouillon, mette*-le en petites bouteilles; bouchez-les dcnnez-leur un seul bouillon au bain-marie. — Ce bouillon* convient pour les enfants et les malades dont la poitrine est affaiblie.
Boni lion dépuratif. — Me ttez dans une marmite 500 grammes de maigre de veau, 20 grammes de salsepareille, 40 grammes de dubramare, 40 grammes de racine de chicorée, 20 grammes de legno-santo, coupés menus. Mouillez avec 8 litres d’eau, cuisez 3 heures à feu très doux.
Bouillon sisnpl* , du g>oulet , — Coupez t&Ü peslS1
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propre, en 4 parties; lavez-le, mettez-le dans une casserole avec le cou, les pattes et le gésier; ajoutez un litre et demi d'eau froide et un peu de sel; faites bouillir en écumant; retirez sur le côté; ajoutez une tète de laitue coupée, et une pin eée de cerfeuil. Cuisez une heure; passez à la serviette.
B«nlllon blanc de poulet. — Découpez un poulet CL '4 parties; hachez le cou, la carcasse et le gésier; mette* k tout dans une petite casserole, avec 4 cuillerées d’orge perlé* un grain de sel, 2 litres d'eau froide; faites bouillir, en écornant; retirez sur le côté; cuisez une heure, tout doucement. Ajoutez un cœur de laitue et quelques feuilles de bourrachaz cuisez encore un quart d'heure; passez et dégraissez.
Bouillon pectoral do poulet. — Coupez un poulet propre, en 4 parties; mettez-les dans une petite marmite en terre; ajoutez le cou, les pattes et gésier, un peu de sel et 8 litres d'eau froide ; faites bouillir, en écumant; retirez sur le côté ; ajoutez 40 grammes de racine de guimauve coupée, et deux poignées dvorge perlé, lavé. Cuisez 2 heures, sur feu très doux ; passez à travers uu linge.
Bouillon gélatineux. — Coupez un poulet propre, es 4 parties ; lavez-les, mettez-les dans une casserole avec les pattes, cou et gésier; ajoutez un kilogramme de cou de veau, un peu de sel ; mouillez avec 3 litres d'eau froide; faites bouillir, écumez; retirez sur le côté du feu : ajoutez alors une carotte, un navet, un morceau de racine de céleri et 50 à 60 grammes de mousse de Ceylan. Cuisez tout doucement sur le côté du feu pendant 1 heure et demie; passez ensuite ie bouillon au tamis fin ou à travers un linge ; dégraissez ; laissez-lc déposer; décamtez-le.
Bouillon de pigeon. — Prenez deux jeunes pigeons, nettoyés et flambés ; mettez-les dans une casserole avec une pe* tite poignée de riz et une petite poignée d'orge perlé, un morceau de carotte, un morceau de céleri et du sel ; mouillez ivee 2 litres d’eau. Faites bouillir, retirez sur le côté du feu ; luisez trois quarts d’heure. Passez le bouillon à la serviette; servez-le avec les filets de pigeon dedans.
Tanet de bouillon, aux œuf». — Mesurez 3 à 4 tasses de bon bouillon froid; mettez 4 jaunes et trois oeufs entiers dans une terrine, délayez-les avec le bouillon; ajoutez une petite pincée de sucre; passez deux fois au tamis fin. Remplissez 5 à 6 tasses ; placez-les dans une casserole, avec de P eau chaude jusqu'à moitié de leur hauteur. Faites bouillir sau; couvrez la casserole, retirez-la sur le côté; tenea-k
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ainsi trois quarts d’heure sans faire bouillir l’eau, mais en la tenant frémissante. Laisses à moitié refroidir les tasses dans la casserole, hors du feu ; servez-les.
Soupe de poulet, eux asperges. — Mettes un poulet propre, dans une casserole, avec 1 litre et demi d’eau, une pincée de sel, une tranche de racine de céleri, un morceau d’oignon ou un morceau de poireau. Poses la casserole sur le feu ; écumez, retires sur le côté ; cuises tout doucement,
rju’à ce que le poulet soit tendre. — Passes le bouillon à serviette, dégraissez-le, remettez-le dans la casserole, faites-le encore Bouillir ; mêlez-lui alors 3 décilitres de têtes d’asperges blanches ou violettes, coupées de 2 centimètres de long, blanchies 5 à 6 minutes, à l’eau salée. — Quand les asperges sont cuites, servez-les avec le bouillon.
Jtoupes aux fmoallles. — Avec 500 grammes de maigre de veau, 2 litres d’eau, sel et légumes, préparez un
Cïtit bouillon blanc; quand la viande est cuite, retires-la. filez au bouillon, 3 douzaines de grenouilles propres, l’arrière-train seulement; cuisez 40 minutes; égouttez-les. — Passez le bouillon ; retirez les chairs des grenouilles ; pilezles avec un morceau de mie de pain blanc, imbibée et exprimée; délayez avec le bouillon, passez au tamis. Remettez la soupe dans la casserole; faltes-la bouillir; liez-la avec quelques jaunes d’œuf; assaisonnez de bon goût, et servez.
Beallli* à la farine de froment, pour les enfants •
— Mettes dans une terrine 50 grammes de farine de froment; délayes-la peu à peu avec 7 à 8 décilitres de lait cuit, tiède. Passes à la passoire fine dans une casserole bien propre; ajoutez un grain de sel et une pincée de sucre ; tournez sur feu modéré, jusqu'à ce que le premier bouillon se développe; retirez-la alors sur le côté do reu, de façon qu’elle ne bouille que d’un côté, cuisez 18 à 20 minutes; goûtez si elle est de bon goût, et serves.
Roalllon d’arow-root an lait, pour les enfants* — Délayez dans une terrine 4 cuillerées d’arow-root avec 5 décilitres de lait cuit, tiède j passez à la passoire fine, dans une casserole. Tournez le liquide sur feu jusqu’à l’ébullition; ajoutez un drain de sel et une pincée de sucre ; cuisez 25 mi*' nutes sur Te côté du feu. Cette bouillie est très légère et1 nourrissante.
Bouillis do pain evlt, pssr les enfants. — Coupes
®n tranches minces 2 petits pains de table ; faites prendre une' légère couleur au four. — Faites bouillir un demi-litre d’eau;
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âjoi tez ies tranches de pain, un grain de sel et une pincee de cassonade; au premier bouillon retirez sur le côté; cuiseï une heure, en ajoutant de temps en temps quelques cuillerées d’eau chaude. Versez da'is une assiette, ajoutes encore une, euillerée de cassonade.
* Btevlllle à la ffSoalt cto marron» pour le» en fa nfca.
— Délayes dans une terrine 4 ^cuillerées de fécule de mar» rons, avec un demi-litre de laitJfcuit; passez au tamis dans une casserole; tournez jusqu'à l’ebullition; retirez sur le côté du feu, ajoutes un grain de sel ; cuisez 25 minutes.
BoafUto do aalep, au lait. — Il faut se procurer ou bon salep de Perse. — Faites bouillir un demi-litre de lait, mèlez-lui, peu à peu, 4 cuillerées de salep délayé avec un peu d’eau froide; ajoutez un grain déjsei et une pincée de Mu are, retirez sur le côté, cuisez 25 minutes.
ISouillle do farlno del^pa^»« an lait, pour le» enfant». — Délayez dans une'(terrine, 4 cuillerées de farine de mais avee 5 décilitres de lait cuit, tiède ; passes au tamia dans une casserole; tournez sur feu jusqu’à l’ébullition; retirez sur le côté du feu ; ajoutez un grain de sel et une pincée de sucre. Cuisez la bouillie 25 minutes, en la tournant souvent; ajoutez de temps en temp? quelques cuillerées de lait.
Oemoule a a lait ou à l’e*c( pour la» enfant». — Faites
bouillir un demi-litre d’eau ou rde lait ; ajoutez un grain de sel et une pincée de sucre. Mêlez au liquide 4 cuillerées de semoule, en la laissant tomber en pluie, et en remuant avec une cuiller, à l’endroit où elle tonbe. Donnez 2 bouillons, retires sur le côté de feu; cuisez 20 minutes.
Semoule do nouille» au lait, pour le» enfanta* — Prônez un morceau de pâte à nouille, un peu ferme ; ràpei-la sut une râpe pour l’obtenir 8n semoule. Faites bouillir un demi' litre de lait ou de bouillon léger ; mèlez-lui 4 à 5 cuillerées de cette semoule ; au premier bouillon, retirez sur le côté du feu. Ajoutes un grain de sel; «cuisez 25 minutes.
Tapioca au lait, pour la» enfant». — Faites bouillii un demi-litre de lait, avec un grain de sel ; mêlez au liquide 4 cuillerées de tapioca délayé à l’eau froide; au premier bouil ion retira sur le côté ; cuisez 26 minutes*
cràae do ris. — Faites bouillir trois quarts de litre de bouillon hl&nc de veau ; retirez sur le côté du feu; mèlez-lui 4 cuillerées de farine de riz, délayée à l’eau froide ; cuise* Ô5 minutes sur le côté du feu. Assaisonnez, ajoutez une pincée de sucre, servez.
* Crème de riz pour lez malade». — Ml tt&Z dan» une
Petite marmite 500 grammes de maigre de veau, une pincée de Sel et 2 litres d’eau froide; faites bouillir en écornant, retirez lur le côté du feu, cuisez 2 keates. Passez eh» dégraissez le bouillon ; mettez-le dans une petite casserole are* ioO grammes de riz, une pincée de raisins sejpÿ une pomme r< > nette coupée, Ane cuillerée de sucre, un brin ae zeste; cuisez encore 1 heure îur le côté du feu ; passez au tamis. v i
Laissez refroidir cette crème dans une terrine bien propre, •en la remuant de temps en temps ; servez-en^dans une tasse :* le s 2 litres d’eau doivent se convertir en Ô a 7 décilitres de crème.
Crème d’avenat. — L'aven at ést un gruau ou semoule d'avoine. — Mettez-en 2 poignées dansl litre d’eau; cuisez t heures, en ajoutant de temps à autre quelques cuillerées d’eau chaude. Passez au tamis fin; délayez la purée avec du ait cuit. Faites bouillir un quart d’heure; ajoutez un grain de sel et une pincée de sucre ; en dernier lieu, un décilitre de lait d’amandes. — Cette soupe convient pour les convalescents.
Crème d’avenat' au lait d*a mande». — Lavez Une poignée d’avenat, mettez-le dans une casserole avec un litre d’eau chaude et un grain de sel, cuisez le 2 heures, tout doucement, pilez-le alors avec une poignée d’amandes mondé s; passez-le tout, à travers un tamis ou une étamine. Délayez cette purée avec du lait froid ou du bouillon de veau ; ajoutez une pincée de sucre; tournez sur feu jusqu'à l’ébullition; servez aussitôt.
Crème au bouillon de volaille, pour malades. — —
Mettez dans une terrine 1 œuf entier et 4 à 5 jaunes, une pincée de sucre, une pointe de muscade; broyez et délayez avec 8 décilitres de bouillon de volaille froid. Passez deux fois à la passoire fine. Avec le liquide, remplissez de petits pots à crème ou un bol. Faites pocher au bain-marie, sans ébullition comme les pots de crème.
Crème de volaille pour tes malades. — Prenez les
2 filets d’un poulet cuit ; retirez-en la peau, pilez-les ; ajo utea 2 ou 3 cuillerées de bouillon, passez au tamis. Mettez cette purée dans une terrine; mêlez- lui l œuf entier et 4 jaunes ; délayez avec 2 décilitres de bouillon de volaille et 1 décilitre de crème :rue; ajoutez une pincée de sel et de sucre, une petite pointe de muscade. Passez à la passoire fine, et, avec elle, remplissez de petits pots à crème; Faites prendre au bainmarie, sans ébullition.
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Pots de crème pour les malades. — Les pots de crème pour les malades ne comportent pas d’arome trop prononcé, qui pourraient devenir irritants. Cependant on peut toujours employer quelques brins de zeste ou une petite partie de sucre vanillé afin d’enlever la fadeur des œufs et du lait.
Mettez dans une terrine 1 œuf entier et 4 à 5 jaunes; broyezles, délayez-les avec 4 pots à crème de bon lait; sucrez, ajoutez zeste ou vanille; passez et versez dans les petits pots.
Rangez ceux-ci dans une casserole avec de l’eau tiède jusqu’à moitié de leur hauteur; chauffez jusqu’à l’ébullition; retirez sur feu très doux ; couvrez et laissez prendre la crème 40 minutes.
Côtelettes poov vieillard*. — Prenez 2 côtelette -
ie veau ou de mouton ; battez-les légèrement; retirez-en tour: ies nerfs; hàchez-les finement des deux côtés avec le bas du couteau, sans séparer les chairs de l’os de côte. Assaisonnez tes côtelettes, arrondissez-les avec le couteau ‘ trempez-les dans îles oeufs battus, panez-les. Faites-les revenir des deux côtés, ians une casserole plate, avec du beurre ; quand la panure est sèche, mouillez-les à hauteur avec du jus de veau léger ; iuisez-les 2 heures à feu très doux et à couvert.
Egouttez-en la ouisson, dégraissez-la, faites-la réduire de moitié ; avec le jus, arrosez la côtelette, faites-ia mijauter encore un quart d’heure, dans son fonds, sans ébullition ; servez.
1 Colle de pied* de veau pour le* gelée*. — Flambez B pieds de veau, ratissez-les, 1 vez-les, fendez-les en deux sur leur longueur pour en retirer l’os principal ; coupez-les ; mettez- les dans une marmite en terre avec de l’eau ; faites bouillir le liquide, jetez-le ; rafraîchissez-les, remettez-les dans la marmite, couvrez-les juste avec de l’eau; ajoutez un grain de sel, une pincée de sucre et le suc'iTun citron : faites bouillir, en écumant; retirez sur le côtév cuisez 4 heures tout doucenent.
Passez le liquide à travers un linge ; dégraissez, laissés r<. Croidir. — * On peut employer cette colle telle et quelle ou If-, clarifier avec un blanc fouetté, par le même procédé qu’< ;
, clarifie la gélatine. Passez à travers une serviette, et réserve! our l'emploi.
Selie de pied* de veau pour le* malade». — Prene.5
un demi-litre de colle de pieds de veau dissoute ; mélez-lui 200 grammes de sucre coupé, le suc de 2 oranges; faites dia* loudre le sucre ; laissez refroidir. Fouettez 2 blancs d'o eu/‘ mêlez-les au liquide, posez la casserole sur feu ; fouettez jusqu'au moment où l’ébullition se prononce ; retirez sur le céU
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du feu, ajoutez le suc d’une autre orange. Mettez un peu de feu sur le couvercle en tôle, tenez ainsi la gelée un quart d’heure, sans faire bouillir. Paâsez à la serviette ou à la chausse, dans un vase verni.
Quand la gelée est froide, mèlez-lui le suc filtré de 2 ou 3 oranges; puis, avec elle, remplissez de petits verres sans pieds, faites prendre sur glace : elle doit être légère, peu collée.
Gelé» aux framboise» peur le» malade». — Pren C3
250 grammes de framboises mûres à point, sans queue.
Mettez dans un poêlon 8 décilitres de sirop pesant 28 de* grés ; faites-le bouillir, versez les framboises dedans ; retirez-le aussitôt du feu, couvres-le, tenez-le ainsi 10 minutes.
Versez le tout sur un tamis fin, en recueillant le liquide dans une terrine vernie ; renversez les premiers jets sur le tamis afin de l’obtenir plus clair
Mêlez-lui alors quelques bnûfc de zeste et 1 décilitre de colle de pieds de veau, liquide gi froide. Passez à travers un linge, essayez-en la consistai! céTfaites-la prendre sur glace dans de petits verres ou dans ug ^compotier en cristal : la ae> lée doit être légère, peu collée. On opère de même pour les gelées aux fraises, groseilles et cênses.
Gelé» de viandes Maaeti^a — Mettez dans une marmite en terre 2 pieds de vea fendus en deux, désossés et blanchis ; ajoutez un jarret de te&o et une poule ; mouillez les viandes à couvert avec de l’eau /rofde et un verre de vin blanc sec; salez légèrement ; faites bouillir en écumant: retirez sur le côté du feu ; ajoutez une carotte et le blanc d'un poireau coupé; continuez l'ébullition jusqu’à ce que les viandes soient cuites à point.
Passez et dégraissez le bouillon ; laissez-le à peu près refroidir; darifiez-le avec 100 grammes de maigre de veau et autant de maigre de bœuf, un œuf entier, 4 cuillerées de madère, en procédant comme pour le bouillon clair. Dégraissez encore la gelée, eonservez-Ia sur glace ou dans un lieu très frais.
Gelée de veau, &d«mei«a»ante. — Coupez en petits morceaux un pied de veau désossé et blanchi ; mettes- le dans un petit vase, couvrez-le avec du bon lait pur; faites bouillir le liquide, cuisez tout doucement 4 heures, en ayant soin d'ajouter de temps en temps du lait cuit, de façon à maintenir le liquide au même niveau. En dernier lieu, passez-le, sucrezle, versz-le dans un vase en cristal ou en porcelaine ; faites prendre la gelée sur glace.
poar le» malade». — Monasa à l'eau bouillante 100 grammes d'amandes douces et quelques-unes
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d'amères. R&fratchissez-les, pilez-les, en ajoutant peu à peu 3 à 4 décilitres d'eau froide. £: primex-le tout à travers un linge, en le tordant à 2 personnes ; faites tomber le liquide dans une terrine. Sucrez-le au point voulu, mêlez-lui 7 &
% cuillerées de colle de pieds de veau, quelques brins de zeste ou 2 cuillerées d’eau de fleurs d’oranger ; passez le liquide dans de petits verres ou dans un compotier en cristal ; faitesle prendre sur glace.
Tisane de gruau d’avoine, pour les enfants. — * Faites bouillir tout doucement, pendant une heure 2 ou 3 cuillerées de gruau d’avoine dans un litre d’eau, avec un grain de sel. Au dernier moment ajoutez un grain de zeste et une cuillerée de sucre en poudre ; passe z à travers un linge.
Tisane de café. — Prenez 50 gram. de café en grains, torréfié ; faites-lui infuser une demi-heure dans un demi«" , litre d’eau chaude. Passez ensuite l’infusion, mêlez-lui 3 k t cuillerées d'eau-de-vie. — On emploie cette tisane contre l’empoisonnement par l’opium,
de îicben. — Faites bouillir tout doucement 40 gram. de lichen dans un litre d'eau, en réduisant le liquide d’un tiers. Passez à travers un linge, sucrei avec du sirop de guimauve. — Excellente pour et lmer la toux.
Tisane de mlrtllles teche*. — t-UlSC» 15 minutes, dans taa litre d'eau, une poignée de mirtilles noires, séchées. Pasies le liquide, sucrez légèrement. — Cette tisane est renommée tu Allemagne pour combattre 1 s coliques persistantes.
Ttemne de cenaoude. — Cuisez 25 minutes, une pincée le grande consoude dans un demi-litre d'eau ; passez ensuite ’<? liquide. — Cette tisane est astringente, excellente pour -combattre la dyssenterie.
infusion (î) de tilleul. — On cueille les feuilles blanches âe tilleul, quand elles sont tout à fait développées. On les sueüle par un temps sec, le matin. On les fait sécher, on les enferme dans une boîte. — Mettez une pincée de ces feuilles dans une théière; versez de l'eau bouillante dessus, laissez infuser 10 minutes. Sucrez avec du sucre ou du miel.
laftaaton de violette*. — On cueille les violettes bien Ipa nouies, par an temps sec ; on en retire la queue, et on fait
(i) On fait les infusions de fleurs à raison de 40 à 60 grammes par litre d’eau bonifiante. Lee vases à infusion ne doivent servir qu'c1
set usage.
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sécher. — Faites l’infusion comme celle de feuilles de tilleul.
Infusion de fleurs de sureau. — On cueille les grappes de sureau, le matin, par un temps sec; on les tient auelques heures à l’ombre, dans un lieu sec. On détache alors les fleurs des grappes. On les fait sécher à l’ombre sur un linge ou sur du papier. — Faites l’infusion à l’eau bouillante, comme celle de tilleul.
Infusion de fleurs de guimauve. — On cueille ces fleurs par un temps sec, on les trie, on les fait sécher à l’ombre. — Faites l’infusion à l’eau bouillante; passez et tuerez.
Infusion de fleurs d’oranger. — On cueille les fleurs bien épanouies, par un temps sec, on les fait sécher à l’air telles et quelles, pendant 2 jours; on en détache les pétales l’un de l’autre, et on les étale sur des feuilles de papier, pour finir de les sécher. — Infusez-les 10 minutes à l’eau bouillante.
Infusion de feuilles d’oranger. — On fait sécher les feuilles d’oranger à l’air ; on les enferme dans des boîtes pour les conserver. Infusez ces feuilles 10 à 12 minutes, & l’eau bouillante. — Cette infusion calme les irritations nerveuses.
Infusion d’orange ou de citron. — Coupez un ou 1 citrons en tranches minces ; mettez-les dans un vase en porcelaine avec un peu de sucre, versez de l’eau bouillante dessus, faites infuser 10 minutes .
Infusion de fruits frais. — Prenez des fraises, framboises, groseilles ou cerises, sans queue ni feuilles. Mettez-les dans un vase verni ; couvrez largement avec de l’eau bouillante. Infusez de 12 à 15 minutes ; passez le liquide, sucrez-le.
Suc d’herbe pour les malades. — Prenez une laitue fr&iche et propre, l’équivalent de chicorée sauvage, une
Sincée de cerfeuil, une pincée de racine de fumeterre. Pilez ’abord les racines, puis les herbes ; exprimez-en le suc h> travers un linge, ûltrez-le au papier. — Ce suc est dépuratif.
Sirop pectoral de mou de veau. — Faites bouilli* % litres d’eau avec une quinzaine de dattes fraîches, une poignée de raisins de Corinthe, un petit morceau de racines de réglisse, une pincée de feuilles de pulmonaire ; faites bouillir le liquide, retirez sur le côté ; cuisez 25 à 30 minutes. Passez à travers un linge, laissez refroidir.
Hachez 1 kilogramme de mou de veau, provenant d’un animal récemment abattu ; mettez-le dans une casserole avec
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l'infusion préparée, chauffez, en remuant; écumez, faites bouillir, retires sur le côté du feu; cuisez une heure, en faisant réduire le liquide d'un tiers. — Passez à travers une serviette, sans pression, laissez reposer, décantez.
A chaque demi-litre de liquide, mêlez 500 gramme de sucre en morceaux ; mettes dans une bassine. Quand le sucre est dissous, mêles au liquide un ou deux blancs d’œuf, fouettés 3 minutes avec un demi-verre d’eau froide. Fouettez le liquide sur le feu, chauffes-le jusqu'au point de l’ébullition; aussitôt qu’il monte, mêlez-lui quelques cueillerées d’eau froide, retirez sur le côté ; un quart d’heure après, écumes le liquide, passez-le à travers une serviette tendue sur les 4 pieds d'un tabouret renversé.
Remettes alors le sirop dans la même [bassine propre, cuisez-le à 30 degrés. — On prend ce sirop pur ou étendu avec de l'eau chaude, à la dose de 2 ou 3 cueillerées.
sirop d'Mcargoto. — Prenez 50 escargots vivants, prô^ près ; pilez-les avec une poignée de sucre; mettez-les dan^ ane passoire fine, faites-en bien égoutter les parties liquides, en les pressant.
Mêlez le résidu à une égale quantité de sirop à 30 degrés ; cuisez-le, en écumant, jusqu’à ce qu’il revienne au même degré de consistance.
Ce sirop est salutaire aux personnes attaquées de^la'vpoitrine. Si on ne l’emploie pas immédiatement, il faut l’enfermef dans de petits flacons, boucher et donner un bouillon an bain-marie, car il ne se conserve pas longtemps. On le prend par cuillerées le matin et le soir.
Sirop de guimauve. — Coupez fin 125 grammes de racines de guimauve; faites-les macérer 24 heures dans un litre d’eau froide; passez l’infusion; mêlez-lui 1 kilogramme et demi de sucre en morceaux. Cuisez le sirop à 30 degrés, en écumant. Quand il est froid, enfermez-le dans des bouteilles. En buvant ce sirop, on lui mêle quelques parties d’eau de urs d’oranger
Jttrop de chicorée. — Faites bouillir pendant 25 minutes 40 grammes de racines de chicorée dans 200 grammes d’eau ; ajoutez 25 à 30 grammes de rhubarbe finement émincées cuisez encore quelques minutes, passez.
Mêlez au liquide 400 grammes de sucre, faites réduire è sistance de sirop. — Ce sirop est purgatif.
sirop de capillaire. — Faites infuser dans un demitre d’eau bouillante 30 grammes de capillaire ; versez cette fusion sur l kilogramme de sucre coupé, eu la passant ;
cuisez le sirop jusqu'à ce qu’il ait 30 degrés; retirez-le alors.
atrof de pomme*, pour les malades. — . Prenei de*
calvilles ou des rainettes ; divisez-les en quartiers, émincez-les finement. Prenez 2 kilogrammes de pommes et 1 kilogramme de sucre en poudre. Étalez les pommes dans un Tase bien propre par couches en saupoudrant chaque couche avee du sucre; mouillez à peu près à hauteur avec de l'eau. Fermes V vase, placez-le dans un bain-marie à l'eau bouillante, cuise? 3 heures, en remuant de temps en temps le vase. Passes le suc à travers un linge, sans pression; mêlez-lui quelques brins de zeste de citron ou d’orange ; tenez-le en lieu frai*. — Si on fait cuire à l'eau des pommes émincées, ou même si or fait cuire des parures de bonnes pommes mûres, on peut axn ployer leur cuisson comme boisson rafraîchissante, en la su erant au moment de la prendre.
sirop d*a«perge*. — Prenez des petites asperges fraîches, cueillies du jour; retirez-en la tête et l'extrémité inférieure ; mettez les tètes de côté, jet z les parties dures; lavez le restant, c'est-à-dire les parties du centre; coupez-les finement: pilez-les, puis exprimez-en le suc, à travers un linge; filtrez-h au papier haché, dans un tamis.
Pour chaque demi-litre de ce suc, mêlez 1 kilogramme de sucre coupé en morceaux. Faites dissoudre le sucre au bainmarie bouillant, dans un vase bien propre, en remuant souvent
Enfermez ce sirop dans de petites bouteilles donnez à celles-ci 2 minutes d'ébullition ; sans ce soin le sirop ne se conserverait pas.
Eau de laitues. — Lavez 3 à 4 laitues ; coupez-les en deux ; faites bouillir 1 litre et demi d’eau ; ajoutez un grain de sel et les laitues; couvrez et retirez du feu; une heure après, passez. — On boit cette eau, légèrement sucrée et tiède : elle apaise les tiraillements d’estomac.
Eau ferrée. — À défaut d’eau minérale ferrugineuse mettez dans un vase en grès, verni, 200 grammes de clous en fer, neufs, rougis au feu. Remplissez ce vase avec de l'eau faites infuser 8 à 40 jours avant de boire l’eau : on la mêle avec du vin, en mangeant.
Eau de goudron. — Mettez un quart (425 grammes de goudron de Norwège dans une carafe ; remplissez-la d’eau froide. Le lendemain, jetez cette première eau, remplacez-la par de la fraîche ; 42 heures après, commencez à mêler cette eau au vin. À la fin de chaque repas remplissez encore la car
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rafe. — Trois semaines après on remplace entièrement le goudron et T eau.
Bande poulet. — Découpés un poulet propre; haches les ! carcasses, le cou, les ailerons et le gésier vidé. Mettes-les dans une petite casserole, délayez avec un litre et quart d’eau froide: ajoutez les morceaux de poulet et un grain de sel:
' faites bouillir, en écumant. Retirez 3ur le côté du feu; ajouter ; un coeur de laitue coupé; cui-*«*20 minutes. Ajoutez une poignée de feuilles d’oseille et quelques feuilles de poireau, émincées, une pincée de cerfeuil ;'1Q minutes après, passez le liquide à la serviette, dégraissez et servez.
Ban do houblon. — Mettez 10 grammes de houblon dans un vase verni ; versez dessus un demi-litre d’eau bouillant«| laissez infuser 80 à 40 minutes sur le côté du feu ; passer, laissez refroidir. — On prend cette eau à chaque repas, mêlé* au vin pour purifier le sang/
BoUaon» d*ét«. — A utf* litre d’eau froide, mêlez un grand verre de café noir, le suc de 2 ou 8 citrons et le sucre nécessaire, tenez au frais mais non sur glace.
On obtient aussi une excellente boisson, très agréable, en procédant ainsi : mettez dans un grand verre une cuillerée de bon cognac et 2 cuillerées de sucre en poudre ; remplissez le verre avec du soda-water en remuant ; buvez aussitôt.
Autre boisson très agréable’en été, et très rafraîchissante : versez dans un grand verre, un tiers d’eau de pommes, froide, sucrez, finissez d’emplir le verre avec de l’eau de seltz.
Voici une autre boisson très estimable en été. Pilez une poignée de cerises avec leurs noyaux, après en avoir retiré la queue ; ajoutez une égale quantité de groseilles, autant de framboises; délayez avec un verre d’eau froide, exprimez le liquide à travers un linge; mettez-le dans une carafe, sucrezle avec du sirop à 28 degrés, faites refroidir sur glace.
BoiMon calmante, — Pelez 3 à 4 pommes reinettes: découpez-les en quartiers, émincez-les finement. Mettez-les dans une petite casserole bien propre avec une vingtaine de juubes et 2 cuillerées de raisins de Smyrne; mouillez avec un itre et demi d’eau; cuisez tout doucement, à couvert, pendant trois quarts d’heure. Passez le liquide à travers un linge, sans pression; mêlex-lui 4 cuillerées de cassonade, faites-le év&« porer d’un tiers, au bain-marie.
Cette boisson est excellente contre les toux persistantes ; oi m prend 2 cuillerées le soir et le matin.
wim A r»aao*« — Mettez .dans,une bouteille "SO à 80 gram-
KOÛTELt* Cmwttfjf BOÜMIOISX
tli
mes d'iloes, 10 grammes de racines de gingembre, an an poivre en grains: ajoutez un demi-litre de Tin de Malagtf souches la bouteille, faites maeéfer 7 à 8 jours, en remuant de temps en temps. — Ce Tin est remployé contre les indinesi lions; on en prend une cuillerée tontes les heures, jusqu'à ee qu'on éprouve du soulagement.*
vin de marrube. _ Faites infuser pendant 24 heures, 500 grammes de marrube sec, dans un litre de Tin blanc.
Passes le liquide à travers un linge, remettez-le en bouteille. — On prend ce Tin & jpun, en petite quantité à la fois s in quart de Terre ou un demi-verre au plus. Oe vin est apéritif, on l’emploie aussi contre la jaunisse'.
vin eordiaL — Pour un titre de vin rouge, pilez 100
K mines de noix muscade : mettes la poudre dans un petit ion. ajoutes un demi-décilitre d'esprit-de-vin; bouches, faites Infuser 48 henres.
Passes le liquide à travers un linge, mêles-le an vin rouge. Remues bien, tenez la bouteille bouchée, exposez-la quelques jours au soleil.
On prend ce vin à jeun ou le soir en se couchant t un demiterre suffit; pour les enfants un quart de verre. — Ce vin est excellent pour les enfants dont l’estomac est délabré, et pour les femmes affectées de pertes,
vin de senttene. — Coupez 30 grammes de racines de
Îentiane : faites-les macérer 24 heures dans 100 grammes 'eau-de-vie; ajoutez un litre de vin rouge; fermez le vase tanez*le 8 jours au soleil; filtrez. — Ce vin est un excellent Ionique; on le donne aux enfants, tracassés par les humeurs
Via unique et apéritif. — Infusez 2 jours, dans un titre de vin blanc, 5 grammes de baies de genièvre, 15 grammes de quinquina et 15 grammes de quasiia amwra, r un et Yautre pulvérisés. Passez ensuite le liquide.
On mêle cette infusion avec une égale quantité de sirop a? zeste d’orange ; on en prend % cuillerées matin et soir.
via •ati-Morbatiqn*. — Mettez dans nn vase 10 grammes de racine de raifort ratissée, 50 grammes de eochUaria , autant de cresson, autant de trèfle d’eau, autant de graine de - moutarde, 80 grammes de sel ammoniacal et 2 litres de vin élane léger. Faites macérer 8 semaines. Passez, enfermez eu bouteilles.
i Vin de feuille» Am eaa«i«. — Faites infuser 24 heures <2 poignées de feuilles de cassis, dans une carafe à large col pleine de vin blanc, bien bouchée. Passez l'infusion, enferme*
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la dans une bouteille. — Ce vi n est excellent pour donner du ton à l'estomac; on en boit tu, petit verre à chaque repas.
Pâted* lichen . — Laves fà l’eau tiède 260 grammes de ichen; mettei-le dans un vase avec 2 à 8 litres d'eau; cuisez tout doucement, laissez réduire d'un tiers; passez le liquide à travers un linge. — Lavez 1 kilogramme de gomme arabique, mettez dans une casserole avec le liquide passé; faitet-le dissoudre au bain-marie, en remuant.
Cassez un kilogramme de sacre, mettez-le dans une bassine, mèlez-lui la gomme dissoute, cuisez en remuant sans / cessa . jusqu’à ce que la pâte soit consistante. Yersez-la dans des plaques à rebord, légèrement huilées ; laissez-la refroidir. Coupes-la ensuite, tenez à eeuvert, dans un lieu sec.
9»fct* de jujube*. — Prenez 300 grammes de jujubes bien mûres: retirez-en les noyaux; mettez-les dans une terrine, mouillez-les avec 6 décilitres d'eau chaude. Couvrez-les, tenez-les ainsi 10 à 12 heures. .
Triez et lavez 1 kilogramme d$ gomme arabique } mettez-la dans une «asserole bien propre, avec l'eau des jujubes, passée, et 800 grammes de sucre ^coupé. Tenez la casserole au bain-marie (en ébullition) pendant 7 à 8 heures; écumes souvent.
Passez ensuite le liquide à travers un linge fin. Huilez légèrement des plaques minces en fer et à rebords ; versez dans ces plaques une couche de liquide d'un demi-doigt d’épaisseur; tenez 24 heures à l'étuve chaude.
Aussitôt que la pâte est consistante, retournez-la, faites-la encore sécher, puis distribuez-la en bandes, coupez celles-ci en losanges.
Boule* de somme. — Dans 4 décilitres d’eau tiède, faites dissoudre 400 grammes de gomme arabique.
Castes 600 grammes de sucre, mettez-le dans un poêlon, mouilles avec la gomme dissoute, cuisez au cassé , en écumant. Retires le sucre sur le côté, pour 2 minutes, mèlez-lui 8 cuillerées d'eau de fleurs d'oranger, versez-le sur un marbre légèrement huilé. Quand la pâte est à peu près froide, coupesla vivement en bandes à peu près d'un doigt de large; coupes celle-ci en travers, de façon à former de petits carrés. Houlez-les d'abord dans les mains avec un peu de glace de aucre, afin de briser les angles, puis roulez-les ensemble dans un tamis, pour les arrondir par le frottement ; quand elles sont froides, rangez-les sur des feuilles de papier.
Lait do poule au Saura d’oraûger, — Faites
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ir 3 décilitres de lait. Mettez dans un bol 2 ou 3 jaunes d'œuf, ùien frais ; ajoutez 4 à 6 cuillerées de sucre en poudre : traraillez avee une cuiller en bois jusqu'à ce que ^'appareil soit ievenu léger; délayez-le alors peu à peu avec fe lait bouillant; ajoutez 2 cuillerées d’eau de fleurs d’oranger, passez à la passoire fine, seriez ce breuvage bien chaud.
petiwait. — Mêlez le* uc d'un citron à 1 litre de lait; chauffez jusqu'à l’ébullition ajoutez un autire suc de citron et quelques brins de zeste; qu nd le lait est tout à fait tourné,
, cassez le liquide à travers un linge ; filtrez-le, laisses refroidir.
On peut prendre ce petit-1 it tel et quel; mais ©n peut aussi le clarifier par le procédé suivant : Battez un blano d'œuf, dans un casserole; mêlez lui le petit-lait; fouettes sur feu doux ; au premier bouillon, retirez-le sur le côté du feu. sam foire Douillir ; 5 minutes après, passez-le à travers un linge.
Petit-lait, deuxième méthode. — Battez Un blanc l'œuf avec une cuillerée d’eau froide ; ajoutez 1 litre de lait, »t 2 cuillerées de vinaigre ou une dissolution d’acide citrique ou d’acide tartrique. Versez le tout dans un vase bien propre; chauffez, en remuant jusqu'au point de l'ébullition; ajoute* alors un demi-verre d'eau froide ; filtrez aussitôt le liquide.
Limonade de» malade». — Mettez 150 grammes d'orge perlé dans un vase en terre, avec 3 litres d'eau ; cuisez uni heure et demie sur le côté du feu : le liquide doit alors avoii réduit d’un tiers. Passez-le à travers un linge.
Avec 125 grammes de sucre et 1 décilitre et demi d'eau, faites un petit sirop ; ajoutez le zeste d'un citron et les chairi de deux autres, sang pépins; donnez un bouillon, retirez sui le côté ; 5 minutes après, passez à travers un linge, dans l'eau d'orge.
Comment on traite le» Indigestion». — Quand on 1
trop mangé ou qu'on a mangé, des aliments qui répugnent l'estomac, l’indigestion arrivent le malaise commence.
L'infusion de thé est le meilleur remède contre les indige^ fions anodines ; mais si elles sont graves et persistantes, «. convient de provoquer le vomissement avec de l'eau tiède < en prenant un vomitif; on observe ensuite une diète rigo; reuse pendant un jour ou deux.
Beau »êdativ«. — . Les personnes occupées aux travaux f iâ cuisine, doivent toujours avoir à disposition de l'eau séds five, soit pour compresse, soit pour se frictionner on pou combattre les piqûres d’insectes, voici comment on la prépare Mètei dans un petit flacon 100 grammes d’ammoniaque U
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suide à 22 degrés. 10 grammes d'alcool camphré, 60 grammes de sel marin et 1 kilogramme d’eau ; agitez 3 minute?.
BrftinrM, — Dans le midi de la France où le lis eat commun, on en conserve les pétales blanches dans de l'huile fine ou de l'huile d'amandes douces . En cas d'accident, on égoutte ces pétales, et on en applique une compresse sur la partie atteinte. — On applique aussi ces pétales pour la guérison des coupures.
En cuisine, on traite souvent les brûlures en appliquant «ne ■ compresse de pommes de terre crues, pelées, râpées, qu'on f soutient avec un linge.
L'eau de chaux limpide, mêlée avec une égale quantité d'huile d'olive, battue, appliquée en compresse, est un calmant remarquable, en tant qu'il n'j a pas écorchure. Le remède le plus prompt et le plus facile à appliquer en cuisine e'est le toliodion étalé en couche sur la partie atteinte : les personnes qui travaillent dans les cuisines, devraient toujours en avoir un flacon & leur portée. Aussitôt la partie enduite, on l’enveloppe simplement d'un linge sec.
Abêtis de dinde au pommes de terre.. . stt
— d'oie au navets . soi
Abricots à l'eau-de-vie . 557
Agneau . *37
Agneau sauté au petits-pois . *4»
— rôti . 139
— (Brochettes de rognons d’) . me
— (Brochettes de ris d’) . 24e
— (Croquettes d’) . .* . 241
r- (Tètes d') au four . . . . 243
» (Fraise d') sauce ravigote . 248
— (Ravioles d') . 250
— (Quartier d’) rôti, aux curons . 240
— (Côtelettes d’) sautées, aux haricots verts. ... *40
— (Côtelettes d') grillées . 241
— (Pieds d*) grillés à la t&rtare.. . 244
— — en papillote . 242
— — en marinade, frits . 249
— (Poitrines d’) grillées . 247
— — aux asperges . 247
» — à la provençale . . 247
— (Blanquette <f) . 242
« (Émincé d') . 242
— au riz.. . . . . • . . 249
•— ~~ aux cèpes . **':««••••
Ç&mïüm è') frites.. . . . . . 243
Fagat.
Agneau (Foies d’) grillés, à la provençale . *48
— — frits à l’italien ue, . *44
— (Ragoût d’) au ris . *48
— (Épaules d’) en galantine . *48
— (Épigramroes d') aux petits-pois . 241
Aigrefins au beurre fondu . . . • 96
— aux fines-herbes . * . . 98
Ailerons de dinde, grillés . 298
— piqués, purée navets . 298
Alouettes et mauviettes rôties . 8*4
— (Pâtéd’) . . . *24
Almondigillas à l’espagnole . *14
Alose grillée . 134
— à la hollandaise . . • • • • 134
— (tronçons d’) sauee raifort . 135
And oui lies fumées . *69
— de ménage . 288
Anguille grillée . 135
— à la broche . 136
Anguilles (petites) à la poulette. . „ . 136
— (Matelote blanche d’) . 187
Artichauts bouillis . 886
— frits. . . 888
— à la lyonnaise . 88V
— à la barigoule . 386
« (Fonds d’) sauce italienne. ......... 888
— (Croquettes d’) . 887
— poivrade pour hors-d’œuvre . 78
Aaperges à Malienne . 488
— à l’allemande . soi
— de conserve sauce hollandaise . 359
— à l’espagnole . 516
— violettes, sauce au beurre. . 859
— (Pointes d’) vertes aux œufs pochés . 360
AUereaux de ris de veau . *30
Aubergines farcies . 340
— — à la turque. . . 496
Baba aux raisins . 407
flar bouilli, sauce homard . 88
— sauce hollandaise . *9
Barbeau au four . 145
— sauce au vin . 145
Barbillons à la marinière. . . . . 144
Barbue grillée . . 91
— en matelote . 96
— k la normande . .
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Rai* (petits) frite sa beurre. .
— grillés. .
Barsch à U polonaise .
Bécasses et béouMnes rôties .
— (Malais 4e) .
— — à la provençale .
ftecfigue* rôtis .
— à la provençale. . .
— (Brochettes de).. ; .
Beignets de bananes . .
— de fleur de snre&a .
— d’abricots, pèches et brngnons. . .
— de erème .
— 4e pommes .
— de pommes de terre .
— 4e pain perd a .
— de semoule .
— de semoule an parmesan .
— soufflés .
— de poulain te fourrés .
— — — à la bordelaise
Beurre pour hors-d’œuvre
— épuré .
— maître* d’hôtel. .
— ’ail .
— d'anchois .
— d’écrevisse#.. • .
— Montpellier .
Biftecks étuvés, p. de ft. . . . . ,
— sautés, asut champignons
— grillés, à la Colbert. . .
— à la provençale. . . •
Biscuit à l'orange . . . ,
— è la polonaise . .
— à la crème fouettée. • .
— — au kirsch • .
— de Reims .
— è la cuiller . .
Bisque aux écrevisses. • • .
Blanc-manger .
Blanquette d’agneau .
— de veau à la ménagère . ,
— de poitrine de veau. •
Blinis improvisés . .
Bœuf bouilli en matelote .
— aux navets . .
«f sauté, aux oignons. ^
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Bœuf bouilli. A là poulette . • • • . 160
— > « an gratin . IBS
■■ A la persillade» • • ••»•• • ^ • 16?
- à la poêle . i«7
s— frit. . 148
— en houlettes . • ••*••••• 168
«— au gratin. ...... 168
«• à là ménagère. • . . • 168
*“* yrlllé. •••• • . • • • 16T
«- talé et fumé . . . 188
— fumé aux épinards. . . 169
— à la provençale . 160
— à la mode . 168
— à la polonaise . . . 487
— (Êtuvée de filet de) . 174
— (Civet de) . 178
« (cosur de) à l’étuvée . 179
— (Culotte de), braisée aux légumes . 169
— - bouillie . 160
— (Côtes de) rôties . 174
— — braisées . 174
— ■ (Poitrine de) salée, aux épinards . 16*
— — bouillie à la choucroute . 169
— (Langue de) au gratin . 169
— — braisée, aux olives . l«t
— — salées . ••••• 167
— — à l'écarlate . 168
— « — — froide . 161
(Miroton de) bouilli . 164
— (Croquettes de) bouilli . 16t
— (Mufle de) en tortue . 177
— — à la lyonnaise . 177
— (Rognons de) . 179
— (cervelle de) sauce piquante . 176
» (Griboulettes de) . « . 178
— « (Filet de) piqué, rôti . 174
— — au gratin ... « . . . 176
— ■ — à la provençale . 176
— — braisée, chipolata . 178
— (Plate» «ôte» de) sauce aux cornichons. ...... toi
— (Paleron de) bouilli, aux légumes . 161
— * (Gîte de) bouilli, sauce raifort . 148
Bortsch russe au poi4ton. . . 488
iiouhees desfîlets de soies. . . . .
— aux battre». . . . *2*
■** de borna**. . . . ^ . 96
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Boudins ata sang .
— blancs de porc .
— de brochet .
Bouillabaisse de maquereaux . . . .
— provençale .
— de morue .
Bouillie à la groseille .
— renversée . - . . .
— au lait . ,
Bouillon clair, improvisé .
— — de volaille et de gibier. . , .
— — aux pâtes . .
— — aux quenelles .
— — à la crème d’œuf .
— portugais . .
Bouquet garni . . . . . . ,
Bourride provençale. . .
Boules de neige . . ,
Brandade de morue à la provençale. . . .
Brème bouillie sauce échalote .
Brioche . . . ,
— (Couronne de) au fromage. . . .
Brochet en fricassée . .
— sauce raifort .
— aux nouillee .
— piqué, fard aux champignons. .
— (Boudins de). .
— (Tranches de) à la marinade. . .
— — grillées, à la tartare
Brochettes debecfigues .
— de cervelles de veau. .
— de foies de volaille .
» — de veau .
— de rognons d’&gneau. . .
» —de veau ......
» da ris d'agneau, . * «
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Cabillaud au gratin . . • •*
— (Tranches de) au beurre fondu . « . . ®s
_ — sauce aux œuf». ....... 04
— — an gras . . OS
— (Tronçon de) sauce aux moules. ....... 04
Cailles rOties., ......... * v • •**
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Cailles en papillotes . 3ti
Cailles en papillotes . . . 39*
— (Pilau de) à la provençale. . . 989
Canapés an saumon fumé . . 79
— » an jambon r4pé . . . . • « 7»
— an caviar . . . . 78
— aux anchois . 79
— an thon mariné . 79
— an thon haché . 79
Canard à la mode de Toulouse . 908
— an ri sot. . 908
— aux légumes . 909
domestique, rôti . 909
— (Salmis de) domestique . 304
— sauvage, rôti . 999
— — — à la sauce salmis. ........ 999
— — eu salmis. . . 39e
Caaetons (Cuisses de) grillées . 304
Caramels et pastilles . 5tf
D&rbonade à la provençale . 198
Cardons à la crème . 339
— au jus . 338
— au parmesan . 3S«
Carottes au blanc. . 339
— à la maître d'hàtel . S40
Carpe à la Chambord . 126
— * farcie . 198
— à la Mère. . . 498
— à la choucroute . 1*9
— à la matelote . 1*7
— (Petites) frites . it*
Carré de mouton eu persil . 191
— bouilli . 199
— de veeu piqué et rôti. . . . fit
Carrelet au vin . 111
— frit an beurra . Ut
— sauce à l'oseille . 11*
C&ssolet de ménage. . 19f
Caviar salé et pou targue . 77
Céleris frits.. . . 861
— (Pieds de) eu Jus lié . *61
— (Balade de) et truffee . Ml
— raves à le crème . . . 369
Cerises 4 fean-de-vie et au Jus de cerises . 836
Cèpes & la provençale . 399
— 4 la russe . 491
Cerneaux . 74
Cervelas . « Mi
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Cervelles de bœuf, sauce piquante . I7t
— de mouton . IM
— de t eau en marinade . î3f
— au beurre noir. . . SM
— en matelote . SM
— (Brochettes de). . . stî
Champignons frais hachés . . . . 41
— comestibles. . . 370
Chapelure . ...... ...... ...... 4”
Chapon au gros sel . . . . . *78
— au ris . . . S7S
— à la chipolata . S78
— (Cuisses de) à la diable. . . S7f
— rôti . S7i
Charlotte aux pommes . 4SS
— à la marmelade de pommes . 4S4
— glacée . 4M
— à la crème . 4ût>
Chartreuse de perdrix. . Sia
Chàteaubriants . 170
Chevreuil (Cuissot de) rôti . SSS
— (Épaules de) en civet . S3S
— — en daube . S34
— (Filets-mignons de) purée de marrons . 334
Chicorée à la crème . . S44
— (Salade de) . 344
Chou fard au fromage . 355
Choux blancs émincés . 354
— rouges aux pommes . 355
— à la crème . 417
— au vinaigre. . . 354
— de Bruxelles au beurre. . . tse
Choux-fleurs à la sauce. . . . . . 357
— étUYés . 358
— fri U . 358
— en salade . sfts
— h l’allemande . soi
derniki à la polonaise . 494
Civet de bœuf . 173
— de lièvre. . s te
Clafoutis aux cerises . . 4*3
Cour de bœuf à l’étuvée. . . 179,
Compote d’abricots entiers . 5351
— d’abricots en moitiés. . . 535
— d’airelles ronges . 537
— d’ananas . 533
— — an rham . ♦ *38
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— de coings . » .
— de fraises . 537
— de groseille* à maquereau. • • . . Ml
— — à le neige . . . Ml
— — ronges . 537
— de mirabelles . « * » . BS7
— de marrons à la vanille. . . MO
— — an marasquin* ••••««••*. Ml
— de melon . Ml
— d'oranges . 4M
— de pèches . 4M
— — crues an marasquin. • . . MO
— de prunes d'avoine . 4M
— — noires . ........ 434
— de pruneaux secs. •...., . 437
— de pommas . 4M
*- — à la gelée de groseilles . 4M
— — à l’abricot . 43*
— — émincées aux raisins . 439
— — et poires sèches . 439
— de marmelade de pommes glacées . 489
— de poires . 440
— - de poires ronges . 540
— de petites poires entières . 440
— de reines-Claude . 4M
Concombres farcis . 341
— - glacés . 341
— frais, pour hors-d'œuvre .
Confitures . 4M
— de eoings . 444
— économiques . 650
— de mirabelles . 554
— de groseilles à la mode de Bar . 4M
— de poires d’Angleterre . 464
— — — autre prosédé . 655
— de prunes noires . 5M
— aux quatre fruits» à la ménagère. ...... 4M
conserves . 454
Coquilles de homard . 99
— ■ de poulet . Ml
— aux cornichons . >91
— de turbot . * . 97
— de foie de raie . 101
Qêtes de bœuf rôties. . iTé
— braisées.. . . 174
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Côtelette» A ifneu sautées, aux haricots verts. • . « . . >4*
— — grillées . . . MC
— de mouton grillées. . 19|
sautées 49*
— de porc à l'alsacienne. SK
— frais grillées. • *54
— — aux cornichons. . tSfi
— de veau grillées à la purée. ttv
— en papillotes . . * . st*
— panées, . SIS
— piquées . SIS
— sautées, champignons. . » . S14
— à la russe . * . 489
Coulis d’écrevisses . « . u
Courgerons fards . . , 94*
Cous de mouton étuvés . SOI
Crème brûlée . . . . 460
— aux groseilles vertes, à l’anglaise . * . 900
— pâtissière .
— aux épinards .
— glacée à la vanille . « . 404
— — aux fraises . 4os
— liée* la vanille . 46*
— fouettée . ces
— fouettée aux marrons . 403
— au bain-marie, au café . 461
— — tu citron . 400
— — à la fleur d’oranger . 4SI
Crêpes à l’huile . .
Crépinettes à la ménagère . rro
— de foie de porc . *76
— de pieds de veau . ut
— de porc aux truffes. . . soi
Cresson en salade . .
Crevettes . 76
Croquettes d’agneau . *4|
— de ris, farcies . .
— de ris de veau . . . . *30
— à l’italienne . .
— de perdreaux . 314
— de homard . . , 99
— de poulet . 290
— de bœuf bouilli . io*
— de dinde aux pommes de terre. ....... 29e
«— — aux champignons. •%••••.•• set
«— de pommes de terre . ao*
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Croquettes de pommes de terre au sacre. 4M
— de riz &ax fruits . 4ST
— de lapereaux . »... Ml
— d’artichauts . 337
Croquets . . 41S
Croustades (Petites) de ris, purée de gibier . s 17
Croûtes aux champignons . •••.. 370
— au madère . 4M
— au jambon . 353
Croûtons frits . . ...” . 43
Cuisine allemande . 407
— anglaise . 503
— espagnole . . . . . • 510
— italienne . 478
— russe et polonaise . 483
— turque . . • 405
— des malades et des enfants. . . 570
Cuisses de c&nnetons grillées . 304
— . de chapon à la diable . 378
— de dinde grillées . 397
— d’oie à la choucroute. . . 300
Cuissot de chevreuil rûti . 333
— et épaule de veau, rôtis . 309
Culotte de bœuf braisée, aux légumes . 159
— » bouillie . . iôc
Bampfnouüles à l’anglaise . 588
ttinde piquée et rôtie . . . . . 303
— farcie rôtie. . . sot
— (Ailerons de) piqués, purée de navets . soa
— — grfllés . 303
— (Cuisses de) grillées . 397
— daubée . 394
— (Abatis de) aux pommes de terre . tôt
— (Croquettes de) aux pommes de terre. . . 394
— — aux champignons . 394
— (Émincé de) au ris . . . 307
Dindonneau rôti . 393
1 Division du bœuf . 154
Polmas à la turque. 494
ÉAaudés pour le thé
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eonemie domestique ...... sis
Écrevisses à la bordelaise . I4®
— , au vin . , . 140
— à la marinière . 147
Émineé d’agneau . *49
' — d'agneau aux eèpea. . *49
— — au rii . t4s
— de chevreuil. . . . . . . . . 335
— de dinde au ri* . *97
— de poires au beurre . 437
— de pommes aux croûtons. . . 435
— de pore, en blanquette. ..•••• . 258
— aux oignons . 358
Intre-côtes grillées . 170
Épaule de mouton étuvée aux pommes de terre . iss
— farcie . iss
— de veau farcie . 310
— d'agneau en galantine. . 343
— de chevreuil au civet . 333
— en daube. . 384
Êoerians bouillis . lie
— frits . 115
Êpigrammes d’&gneau aux petits-pois . 34 1
Épinards au beurre . 845
— au jus et aux croûtons . 345
Eseabescia de perdreaux à l’espagnole . 515
Escalopes de veau, soubise . 317
— — à. la milanaise . 480
— — panées . Sie
Escargots à la mode de Nancy . 147
— à la matelote . 148
— à l'ayoli . 148
— fritS . 149
— en cornets . 149
Estomac d’oie fumé, pour hors-d’œuvre . 77
Esturgeon au vin . 97
— en fricandeau. . . 88
Étuvée de bœuf . . . • . . 178
faisan rôti . . . ti§
farce de brochets. ...... . . ftx
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fvm de veau . s&
— à la mie de pain . *£
— de volaille . H
— de perdreau . il
fèves fraîches à la béchamel . . • • . . 351
figue» fraîches, pour hors-d’œuvre . « • « 74
Filet de bœuf piqué, rôti . 174
— au gratin . . . .
— braisé, chipolata. . • • . * 171
« à la provençale.. « „ * . . 171
— (étuvée de) . . . . 17e
Filets de maquereaux, provençale . « 109
— aux moules. ..*••• . 109
— crème d’anchois . lie
— de saumon au beurre . IM
— de harengs salés . 77
Filets-mignons de chevreuil à la purée de marrons. ... 334
— mignons de mouton en tournedos . 193
— — à la crème . 194
— de porc . 255
— — à l’allemande . 499
Fines-herbes cuites . 47
Flageolets secs . 349
— (haricots), à la maître-d’hôtel . 34S
Flamri de semoule à l’allemande . 50t
Flan d’abricots . 4M
— aux amandes à la ménagère . 424
— de cerises . 423
— de cerises à la groseille . 422
— de marmelade d’abricots . 421
— au lait de ménage . 421
— meringué à la frangipane . 423
— aux poires . 423
>— à la marmelade de pommes . 423
Foie de mouton à la provençale. . . I9i
— de veau piqué, rôti . 222
— à l’italienne . 480
— (Quenelles de) . 223
— pané . • **„.. . 22i
(Brochettes de). .••••••»..... 323
— à la matelote. . . *21
— à l’échalote . 221
— (Pain de) sauce piquante. ........ 223
— (Pain de) froid . . . * . . 234
— de porc aux fines-herbes . 237
Foie-gras à la provençale . **!
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Volas d'agneau grillés à la provençale. . « • . *41
— — frite à l’italienne . Md
Fonds d’artichauts . •arrondie à la ménagère . . . as<
Fraise d’agneau sauce ravigote . ' . *U
— de veau à la vinaigrette . 2*7
Fraises aux croûtes . 43*
Fraissure d’agneau . ». 2*4
Fricadelles de veau. . • .
Fricandeau glacé. . . *or
Fricassée de poulets . 286
Friture . **
Fromage d’Italie . .
— de cochon à la ménagé c-. . . . *71
Fruits au vinaigre à l’allemande. . sot
— à l’eau-de-vie et glacés . 554
— eonfits et confitures . *4f
Fumet de perdreau . 5©
Ralenti ne de poularde . .
Galettes en pâte ferme .
— à l’huile .
— à la ménagère .
— salées .
— à l’anglaise .
— ordinaire .
— fine .
Garniture de pommes de terre, au beurre . .
— de purée de pommes de terre. . .
— de truffes .
— purée de champignons comestibles
— purée d’oignons .
— de purée d’artichauts .
— de purée de céleris .
— d’olives .
— de choux braisés .
— de pointes d’asperges .
— de petite-pois .
de tomates. ....
de fonds d’arüehaute de concombres. . .
de chicorée .
de légumes secs. . .
de navets .
de petits oignons. »
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Garniture de carottes . . . . ,
— d’oseille . 67
— de pommes de terre duchesse. . . . . ec
— financière . 7ft
— de cèpes . 67
— de croquettes de pommes de terre . es
— de laitues . . . . 69
— de purée de cardons . 66
— purée de marrons . 66
— tortue . 7r
— à la macédoine, pour entrées. ........ et
— de saucisses chipolata.. . . 70
— chipolata . . . . 70
— purée ;de volaille . 64
— purée de faisan . 64
— de choux de Bruxelles. . . 66
— de pommes de terre à l’eau . 68
— de choucroute . 68
— de morilles . 67
— à la jardinière, pour relevé . 67
— de légumes forcis . 68
— de macaroni, nouille, risot . 70
— de riz à l’eau . 76
— de crêtes . 70
— de rognons de coq . 70
— de queues d’écrevisses . 71
— de laitances de carpe . 71
— d’hultres et moules . 71
Oaspaschio è l’espagnole . 618
ttèteaux de Flandre . , . 41s
— de voyage . . . 415
— secs à l’anis . . . . . 415
— (Petits) de ris . 416
— de riz aux raisins . 457
— aux pommes . 458
— Gondés . 426
— Saint-Honoré . . 4 K
*- de semoule . 458
— de pommes de terre . 459
— de nouilles . * . 459
— de foie de porc. . . 167
ôayettes de Provence.. . . . 1 66
Gaufres sèches . 416
Gelée claire aux groseilles rouges. . . 471
— aux fraises . 470
— à l’anisette.. . . 470
— aux pêches . . 471
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Gelée à l’orange . 471
— grasse . 53
— d’épines-vinettes . 546
— aux coings . 54a
— de groseilles dans des Terres . 547
— — sans cuisson . . 547
Gelinottes rôties . . . . . . sis
Génoise à l’orange . 42?
Gibelotte de lapin . 33i
Gibier . 307
Gigot de mouton braisé, purée de haricots . isi
— bouilli i l’anglaise . ses
— mariné et piqué . 184
— rôti . 188
— au riz . 186
91 ace de Tiande . 58
Glaces et punchs glacés . 548
— de crème à la vanille . 548
— — au chocolat . 548
— au melon cantalou . 543
— aux fraises en rocher . 543
— à l’orange . 543
— au citron . 543
— crue pour glacer les gâteaux . 303
— au blanc d’csuf, pour glacer les gâteaux. . . 392
cuite au kirsch, pour glacer les gâteaux . 392
— au chocolat, pour glacer les gâteaux .... 392
— à la vanille, pour glacer les gâteaox .... 808
Gnoquis à l’italienne . . . . 478
Godiveau . 61
Gougère au fromage . 388
Goujons frits . 146
Gras-double aux fines-herbes . îsi
— à la lyonnaise . îsi
— à la mode de Caen.. . . . 180
— à la poulette . 180
— au jus et au fromage . 180
Grenadins de veau glacés . 814
Grenouilles aux fines-herbes . 148
— à la poulette . 148
Griboulettes de bœuf . - . 178
Grives bardées rôties . 380
— aux olives. . .
— farcies, eu caisse . 320
— (Salmis de) à la ménagère . 321
Grondin sauce aux moules . 118
r,r' Milles vertes à la crème . 4Jt
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Hachis de bouilli aux œufs mollets . is|
— de perdreau en bordure . . . . « 314
— de chevreuil . . . 335
Harengs frais, grillés . . . lit
— frais, farcis . . 111
» en cartouches . * 114
— saurs, aux fines-herbes . . • < 115
— marinés . 77
— confits . vi
— frits . H»
— fumés et sprots, pour hors-d’œuvre . 7e
— marinés au vinaigre . 7e
— (Filets de) salés . 77
— (Salade de) salés . 75
■tricots blancs à la maître-d’hôtel . »47
— — secs . 847
— flageolets à la crème . 848
— flageolets à la maître-d’hôtel . 848
— panachés . 349
— rouges au lard . 348
— secs à la graisse d’oie . 848
— verts à la ménagère . 350
— - — sautés à la lyonnaise . 349
— —au beurre . 349
— — à la provençale . 350
— (Salade de) blancs . 347
— — — verts . 351
Haricots et pommes de terre au beurre . 85»
Homards et langoustes . 98
— à l'américaine . 98
— (Bouchées de) . 99
— (Coquilles de) . . . . . . 90
— (Croquettes de) . . „ * . 09
Hors-d’œuvre froids . . .
Huîtres au four . 123
— fraîches et marinées . 78
— (Bouchées aux) . 122
Bure de sanglier à l’allemande . *0$
Kasche de sarrasin à la russe* Kiodnick à la polonaise . . .
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Xotf • t il » 1 « k i n • « » •*••#. • .',84
SOttlibitl •'«!•••••••• • • r « ■ • •• • ;• •4’ r* » 485
Lamproie frite. I9t
— en civet . itl
Langue de bœuf salée . 1er
— — braisée, anx olives . . 16#
« —à l'écarlate, à la purée . * . 163
— — à l’écarlate, froide . les
— au gratin . iee
— de mouton purée de lentilles *04
— de veau porto de pois . *ss
— - frites . *39
Langues de cnat . . . • 4ie
Lapereau sauté à la Marengo . . 331
— aux câpres . . . . . . 33i
— rôti . 330
— (Croquettes de) . 334
— frit . 331
Lapin de champs, grillé . « 333
— • ^ (Gibelotte de) . 333
— à l’anglaise . &os
Lard salé . wi
Lasagnes à l’italienne . 47#
Lentilles en salade . 363
— ■ au beurre . 361
— au petit-salé. . 363
Levraut sauté . 330
— piqué rôti, au cresson . 33#
— au chasseur . 380
Liaison à la fécale et & l’arrow-root . . • 4#
— à la farine . 4#
— au sang . 49
— aux jaunes d’œuf . . 43
— au beurre manié . 43
lièvre rôti, sauce pauvre homme . 324
— — à l’allemande . . ... 499
— — à la polonaise . . . . . 486
— mariné, rôti. ••••• . 327
>» à la daube. .••••. *~N. .......... . 328
— (Civet de) . * . 32#
— (Omelette au sang de) . 329
— (Pain de) froid.. 329
— à la choucroute. . . '. . 49#
limaces au eifflet . 150
Longe de porc salée et fumée . . . 2M
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Long* do pore à la provençale . vn
— — rôtie à la . . .
— — — aux pommee de terre . tsf
— de veau an four. lu
Lotte an vin blase . • ••«•••••••• 144
Macaroni an gratin* . . • • . . . Me
— à l’italienne . 47«
Macaroni . 4ii
Macédoine de fimitt à la gelée. . 47s
Madeleines (Petites) . 41!
Mantec&dos à l’espagnole, . 514
Maquereaux grillés . 107
— anx petits oignons . 107
— en bouillabaisse . « 110
— anx petits-pois . lot
— à la marinade . lot
— bouillis. . lot
— (Filets de) anx moules . 109
— — à la provençale . 109
— — à la crème d’anchois . lie
Margot de morne . 119
— de eanrnon . 115
Marinade an vinaigre . M
Marmelade de pommes, glacée . 4M
— d’abricots. . . . . 544
— de fraises. . 546
— de framboises . 540
— d’oranges . 545
— de mirabelles. . . 545
— ds pèches. . . 544
— de poires . 545
— de pommes . 545
— de rcinee-Clande . 544
Marrons frais . 351
— à l'eau-de-vie . 557
Matetafte blanche d’&agaille . 1ST
MauwfeHes an vin . 314
Mayonnaise de saumon . 115
— de ponlet . li?
Melons pour hors-d’œuvre. . 74
Menus . xix
Meringues garnies. * . 417
Merlans (petits) frits . 104
— — au gratin . 109
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Merians (Paupiette* de) frites. . . .
— — grillée*. . .
Meurette à la bourguigaomne .
Mie de pain, panure . .
Miroton de bœuf bouilli . .
Morilles au beurre.
— à la provençale. ......
— à la poulette .
Morue frite sauce tomate .
— — aux oignons .
— — à l’italienne .
— — à l’espagnole .
— à la hollandaise .
— à la lyonnaise .
— à la béchamel.
— aux tomates .
— salée au eary .
— (Brandade de) à la provençale
— (Margot de) .
— (bouillabaisse de) .
Mou de veau à la matelote.
— — aux œufs. .
— — aux nouilles Moules au beurre ....
— aux fines-herbes).
— frites .
— à la marinière. . .
Mousse au thé .
— au ehocolat.. . .
— aux fraises • . .
Mouton .
— en ra violes. . . .
— à la daube .
— schops .
— à la polonaise .
— (Cervelles de) .
— (Cous de) étuvés .
— (Queues de) .
— (Ragoût de) à l’eau. . . .
— — à la paysanne
— (Pieds de) à 1a vinaigrette.
— — à la poulette.. .
— — frite .
(Pâté de) .
— (Hachis de) aux œufs. . . .
— (Langues de) purée de lentilles *- (Foie de) à la provençale. . . .
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Mouton (Poitrine» 4s) à i'êcoiMH&i. . . • . . s 8»
— — farcie . ..••..».••• iW
— (Selle de) braisée . . . 181
6 la hussarde. »•<»».««($•• 187
— (Carré de) au persil . 191
— — bouilli . . . 19B
— (Filets de) à la soubise . . . 194
'-o (Filets-mignons de) en tournedos. . « . 198
— — à la crème . 194
— (Gigot de), braisé, purée de haricots. ...... IM
— — mariné et piqué . . ISO
— — au ris . . . . . • iss
— — rôti . 189
— (Rognons de) sautes . . . SOI
— — grillés . 201
— (Épaule de) étuvée, aux pommes de terre. . • . IM
— (Epaule de) farcie . 188
— (Côtelettes de; grillées . 19S
— — sautées . 198
Mufle de bœuf en tortue. . . . 177
— à la lyonnaise . 177
Mulet, sauce aux câtpres . 9t
Muleti (Petits) à la matelote . 98
— — frits . M
Nalenikis à la polonaise . 409
Navarin aux oignons . 197
Navets glacés . . . , . . S5B
Nettoyages . . , . 571
Noix de veau marinée . soi
— à la gelée . 200
— & l’étuvée . 306
— braisée.. . sos
Noques gratinées . 388
— à la semoule . 388
Nougat aux amandes. . . . v . . .......... 407
— de ménage . . . . . . 408
Nouilles au gratin . • • • • • 386
— à l’allemande . soi
SEufs . . . . . . . 871
— en surprise au blanc-manger. • , . . 447
— — au chocolat. ...» . 448
— — au caramel . 450
— à la neige. . * . . . 4 «s
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{Bafii à U aeige, glacés .
— ta lait, aa bain-maris .
— pochée. . 17*
—> — à la soubise . STI
— — à la matelote. . . S7t
— mollets . 87*
— — à l’oseille. . . . 874
— aa jambon . 874
-»* an miroir . *74
— i la coque. . . . . . . 174
— à la tripe . S7f
— frits à la sauce tomate. . . 87*
— farcis aux anchois. . . 37»
— cuits en cocote . 874
— à la Polignae . *re
— au beurre noir. . . *74
— en caisse . . . . • . . *77
— brouillés au petit-salé. ....... . *77
— — aux oignons . . . *77
— — aux tomates . 878
— — aux asperges . *7*
Oie farcie rôtie . ses
— à la gelée . see
— (Abatis <T) aux navets . 801
— (Cuisses d') à la ehoucroute . 104
Oignons fards . 858
Olives, cornichons, concombres, pikels, hors-d’œuvre. . 74
Omelette au beurre . »7t
— aux rognons. . 17*
— aux rognons de veau . 831
— au lard . iso
— au thon mariné. . . . . 380
— aux écrevisses . 880
— aux croûtons . 881
— aux cèpes . iti
» aux pointes d’asperges vertes . 88i
■-» aux truffes . 3«c
au sang de lièvre. ....••.•»••..• ses
— aux pommes . 44*
— au rhum . 443
— à la gelée de groseilles. . 447
— légère aux 00 Bitures . 444
— soufflée . 444
— soufflée aux pommes.. . . . . . . 44s
—de ménage . 44»
<— sut sucre, glacée. . . 444
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Oreille* d'agneau frites. .........
Oreillettes à la provençale. . .
Ortolans rôtis . .
Oseille aux œufs. . . . . .
Outarde . .
Oursins . .
Pain de foie de veau, froid .
— — sauce piquante.
— de lièvre froid . .
— perdu à l'espagnole .
— — à l'abricot .
— de groseilles ronges .
— de ris à l'orange. . .
Pain-d’épice . .
Paleron de bœuf bouilli aux légumes.
Panades pour les farces .
Pannequets au sucre .
Panure .
Paon rôti . .
Pète d’abricots . .
— de coings . .
— de pommes à la vanille .
Pâte brisée pour les pâtés-froids. . .
— — fine. .
— — au suer». .
— â dresser .
— feuilletée et demi feuilletage.. .
— à frire . .
— — pour entremets . .
Pâtes et gelées .
Pâté-chaud de pigeons â la bourgeoise
— froid de pigeons .
— chaud de porc dans un plat. • •
— de bœuf à l’anglaise .
— de mauviettes . . ,
— froid de veau, sans monle. . • . .
— — de perdreau dans un monle.
— — de lièvre. . . .
» d’alouettes.. ..••••»•••<
— de mouton . .
Pâtisserie . . , . . .
Paupiettes de merlan, frites. ,....,
— — grillées.. . • • <
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Paupiettes de eole, au moule» .
— de harengs. . . .
— de veau à la broche .
— — farcies. .
Pêches bouillies, an sacre .
Perches an vin blanc, .
— à i’eau-de-saL . . . .
Perdreau grillés. .
— ronges au raisins. .
— au chou on à la choucroute .
» bardés on piquée, rdtis. .
— (Hachis de) en bordure de pommes de terre.
(Purée de) au csafi pochés . .
— (Salade de) .
— (Salmis de). . .
— (Croquettes de) .
Perdrix étayées . » .
— au chou .
— à la purée de lentilles. .
— (Chartreuse de). .
Persil frais et persil frit .
— haché .
Petit-salé. .
— au chou .
— à la purée de pois .
— à la ehoocsoute . * .
Petites anguilles à la pouletu .
— carpes frites. .
— croustades de ris parée de gibier .
— madeleines .
— timbales de nouilles an gibier .
— truites au benne .
— frites .
Petits bars ait» an benne .
— grillés .
Petits merlans frit*. . . .
— an gratin. .
— maints à la matelote .
— frits .
— pains au fromage. . .
- p&tés au rognon de yeau. . ,
— au jus, à la provençale
— au ris d’agneau. . . .
— < an jus .
— an jus, à la bourgeoise
— à la ménagère. . . .
— à la ciboulette. ...
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Petite pâtée russes à la choucroute . . • . * 493
— — aux carottes 490
— à la polonaise . . • • 491
— de poisson. m
Petits-pois à la ménagère . IM
— à la française. . • . . 85?
« de conserve, liés . 854
— verts an benrre . 858
— et pommes de terre au beurre . 857
Petits poulets à la polonaise . « • • • 487
Petits rougets, frite . . . 10»
Petits soufflés au fromage . . . 88»
— de volaille en eaisse . . . 884
Petit turbot découpé . 88
— au vfn. . . 88
Pickels ou achards . • • • . 74
Pieds d’agneau en marinade, frits. . 845
— en papillote . *45
— grillés à la tartare . 844
— de céleri au jus lié . 881
— de mouton frits . 190
— à la vinaigrette . 189
— à la poulette . • 190
— de pore grillés. . . . * * . 859
— farcis 859
— do veau à la vinaigrette . . «... 888
— • sauce piquante . 888
— (Crépinettes de) . . .
Pigeons aux olives . . . . . .
— rôtis . 804
— farcis, rôtis . 888
— en compote. . 888
m» à la crapaudine. . . 80V
~ (PA. té-chaud de) à la bourgeoise . 808
— en marinade. . . 808
Pigeons ramiers et tourterelles rôtis. ........ 310
PiS&ff à la turque . 498
Pilau de cailles à la provençale . 388
Pintade rôtie . 310
Pla tes-côtes de bœuf, sauce aux cornichons . 101
Plum-pudding à l’anglaise . 508
Pluvier* et vanneaux rôtis . 319
Pointe! d’asperges vertes, aux œufs pochés . 360
Poires au ris. . 430
— (Émincé de) au beurre . 437
Pois chiches à l’espagnole . 515
Poissons. . • tt • . i » » . 80
Poissons mariné* . . . . . ,
Poitrine d’agneau grillée .
— aux asperges .
— à la provençale.
— de bœuf salée et bouillie, aux épinards.
— bouillie, à la choucroute. . .
de mouton farcie . .
— à l’économe .
— > de veau 4 l’étuvôe . .
— glacée .
— farcie, aux choux . . <
— • (Blanquette de) .
Pommes 4 la dauphine .
— 4 l’abricot . .
— 4 la cassonnade . . .
— au beurre .
— émincées, aux raisins . .
— au ris .
— (Grenades de) .
— (Émincé de) aux croûtons .
— (Marmelade de) glacée .
— (Charlotte aux) .
— (Charlotte 4 la marmelade de). . . .
Pommes de terre 4 la provençale .
— farcies . .
— soufflées .
— 4 la lyonnaise .
— 4 la maltre-d’hôtel .
— au fromage .
— sautées .
— 4 la polonaise .
— (Croquettes de) .
— — an sucre. . .
— (Salade de) aux harengs. . .
— — aux pissenlits. . .
— (Purée de) au gratin .
— (Timbales de) aux anchois. .
Pore (Côtelettes de) 4 l’alsacienne .
— — frais grillées .
— — aux cornichons. . . . • •
— (Tête de) aux légumes .
— (Pâté de) dans un plat . . . .
— (Longe de) salée et fumée .
— — 4 la provençale. .......
— . rôtie à la sauge .
«>> ^ rôtie aux pommes dû terre.. .
em
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Per* (Émincé de) aux oignons . . :T8»
— (émincé de) en blanquette . S5t
— (Jarret de) à la choucroûte . 259
(Gâteau de foie de) . *67,
— (Foie de) anx flnee-berbes . 267
— (Crépinettes de loie de) . . »70
— (Crépinettes de pieds de). . 269
— (Crépinette* de), à la ménagère . 270
~ (Saucisson de foie de) . 202
— (Filets-mignons de) . 255
— (Pieds de) grillés . 259
— — farcis . 259
?ot-au4bu de ménage . 9
pots de crème au chocolat . 452
— au café . 452
Pouding d’abrieots, à l’anglaise . 507
— au pain, à l’anglaise. . . 507
— à l’anglaise . 500
— de cabinet . 459
— de semoule . 460
— au marasquin . 460
Poularde à l’estragon . 275
— en galantine . 274
— rôtie . 275
— truffée. . . 276
— aux nouilles . 270
au cary . 270
— piquée . 277
— aux olives . 277
S'ouïe d’eau et courlis rôtis . *19
— farcie à l’italienne . 479 *
— aux petits oignons . 279
— à la daube . 279
— du pot-au-feu aux olives . . 279
— — frite . 280
— — en ravioles . . . 280r
— — en coquilles . 28 j J
— au risot . 281;
r- «— au gratin. . 282
— — a la tartare . 282
« sauce tomate . 28 2
— — à la mayonnaise . 28*
— — aux Anes-herbes . 22*
Poulainte au jus, à {'italienne. . . 477
boulet sa&ié à la ménagère . 282
— au cary . . . % . 289
« 1» aux fonds d’artichauts . 292
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Poulet sauté à la Marengo . m
— sauté aux tomates . **n
— rôti . 287
— à la matelote . ?ê«
— au blanc . sss
— (Coquilles de). ... . . soi
— (Coquilles de) aux cornichon? . toi
*- (Fricassée de). . . . îse
— (Salade de) . s 86
— (Mayonnaise de) . 287
— (Rissoles de) . sot
— grillé . 28»
Poulets frit*, à l’allemande . soo
— (petits), rôtis à la polonaise . 487
>onpelin au fromage . 886
Poupeton maigre . iss
— de veau . lie
— de Tolaille . m
Puchero à l’espagnole . 5io
Puneh glacé, champagne et ananas . 542
Purée de champignons . 64
— de perdreau aux œufs pochés . 314
— de pommes de terre au gratin . 368
Quartier d’agneau rôti, aux citrons . 840
— de chevreau rôti . 340
— de sanglier rôti . 388
Quartiers d'oranges glacés au cassé . 557
Quasi de veau à la casserole . 218
Quenelles de foie de veau à la ménagère . « . 282
— de pommes de terre au fromage . 867
Queue de bœuf & la daube . 178
— purée de marrons . 170
— de mouton . îoii
— de saumon au oourt>bouillon, sauce génevoise. . 128
Quische aux nouilles.. ... . . 427
— au ris . 487
Radis roses et radis noirs .
Ragoût d’agneau au ris* .
— de mouton à l’eau.. . .
— — à la paysanne
» de veau. .
Raie au beurre noir. ....
— grillée à la rémoulade
— au fromage .
— (Coquilles de foie de).
fOi
fABIS DBS SCATIEBE*
Raisiné.. . . .
Ramequin* an fromage.. ...............
Rastagals de saumon à la russe. . . . . .
Eat&fia et liqnenrs . . .
Suvioles d 'agneau . . .
« à l’italienne . . . .
— de veau à la paysanne .
Recettes diverses . « . • . . . .
Reines-Claude à l’eau-de-vie. . .
Rillettes. . . . . . .
Ris de veau à la financière. . . . .
— aux petits-pois. w .
Risot à l’italienne . . . . .
Rissoles sucrées aux épinards . *
— de poulet . . . . .
— à la cuisinière. .
Ris à l’eau et aux fruits . • •
— an punch et aux fraises . . . . .
— — à la valencienne. . .
Rognons (Brochettes de) d’agneau. . .
— de bcsuf . . . .
— de mouton sautés, . . . .
— — grillés . . . • .
— de veau sautés . .
— (Brochettes de) de veau .
— (Omelette de) de veau .
Rosbif rfttL . . .
Rôties aux anchois de Provence .
Rougets grillée, à l'huile . . . .
— (Petits) frite.. .
— sauce verte. . . . .
— en papillotes. . . . .
— su le plat. . . . .
Roussettes . .
Roux conservé pou lier les jus. . . . • • • •
Sabayon glacé. . . « . .
— an vin blanc.. . .
Saint-Pierre, sauce aux œufb . .
Salade de barbe de capucin .
— de légumes 4 la mayonnaise .
— de pommes de terre aux hareng» .
— — aux pissenlits. ......
— & l’allemande .
de choucroute I l’allemande . . •
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Balada (Cresson ta) . 34«
— Àndalouse . Slô
— de haricots blancs . . . 147
— yerts . . • S51
— (Lentilles en) . . . set
— d’été . *44
— de chicorée . . . . 944
— de céleris at truffes, . . Ml
— de ponlet . • ••«.... . ZM
— de salsifis. ..••••••••••.» . 954
— de veau . . . .
— de pieds de . . .
— de saamon . IM
— de langouste on homard . . . ioo
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— — Yerts frais on confits . . 74
— de harengs salés . 75
— d’anchois salés . 75
Salée de ménage . . . 995
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— de bécasses à la provençale . aie
» de bécasses . 919
— de grives à la ménagère . su
— de perdreaux . 91s
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Salsifis frits . 959
— gratinés . . . 359
— à la poulette. . 959
— (Salade de) . 954
Sandwichs de langne écarlate . 78
Sanglier (Quartier de) rôti . 939
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— frites et grillées . . . 119
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— au fenouil . 51
— ravigote chaude . 59
— madère . 49
— Périgueux . 43
— poulette . 57
— tomate . 56
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Sauce tomate à la ménagère . • 9 t S • • • « . . 5fl
» matelote . ai
— Robert . • et
— ■ italienne on sauce hachée. • ••••• . . 61
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— génevoise . « eo
— homard . . ss
— rémoulade . ......... 63
— mayonnaise . 63
— écrevisses et aux crevettes . 51
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— tartare . 61
« au beurre . 54
— au beurre noir . . 54
— béarnaise . 61
» béchamel . 54
— • menthe froide pour l’agneau . 61
— raifort froide . 61
~ raifort chaude . 56
bigarade. . . 5$
« indienne . 58
~ aux huîtres, aux moules . 58
-» maître-d’hôtel . 5i
« échalotes . 51
— piquante . 5$
— poivrade . ec
— brune (espagnole) . 54
— blonde (velouté) . 51
— hollandaise commune . 55
— hollandaise fine . 55
— à l’oseille . 57
— au pain frit . 57
— au pauvre homme . 57
— ménagère pour rôts . 53
— chevreuil . 60
— aigre-douce . &>
— tortue. . . . 61
— financière . 65
— à l’alose, froide . 62
— verte, froid* . 63
— ravigote froide . . v< . ........ 62
— ayoli à la provençale . 63
Saucisses longues grillées . ........ £62
— fumées, pour le ménage . . 26 1
— à la purée de marrons . . tea
— espagnoles . 514
Saucisses fraîches au ri», à la ménagère . *63
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SaucUfOA à l’ail . . .
— de foie de porc . . , fa®
Saucissons, cervelas, jambon et langue pour hors-d'œuvre. 7 s Saumon fumé . . . * 78
— talé aux épinards . .
— (queue de) au court-bouillon, sauce génevoise. . . iis
— (margot de) . lie
— (filets de) au beurre . lil
— (mayonnaise de) . . • • . itf
— (salade de) . lie
— (tranches de) sauce homard . . . ik
— — grillées, sauce béarnaise . 12e
— — ^ — sauce tartare . 1*4
Selle de mouton, braisée . 187
— — à la hussarde . 187
Service de la table . tu
Soles bouillies, à la julienne . 105
— grillées . 104
— frites . 10T
— sur le plat . 10*
— au four . 10s
— (paupiettes de filets de) aux moules . 10e
— (bouchées de filets de) . 107
Soufflé aux pommes . 44*
— de carottes . 441
— ■ au chocolat . 44i
— de ris aux pommes . 443
Soupe à la queue de bœuf, k l'anglaise . 504
— aux choux & la russe . 48*
— aux choux et ris à l’italienne . 47*
— d’agnelotti à la piémontaise . . 473
— riz et raves à l’italienne . 47*
— de courgerons à l’italienne . 474
— à la mie de pain à l'italienne . 474
— à la parmesane . 475
— aux cerises à l’allemande . 497
— à la bière, à l’allemande . 498
1 — aux ravioles . *3
— au lait d’amandes . *4
— an lait, à la Monaco . *5
— au lait, liée . • . . *5
— de semoule au bouillon 25
— de semoule au lait . .
— de ri* au bouillon . *4
_ de ris au tomates . . • *5
_ au pain à la provençale . » • *7
*- à l’espagnole- - . *11
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Soupe à le joue de bœuf. . . St
— - aux cous de mouton. • . . te
» de légumes au lard . . SI
<— aux chasseurs . . . SS
— de poitrine de veau à l’espagnole. . . S10
— blanche à l’espagnole . 511
— au pain de gibier . 33
— à la reine, au pain . . 41
— à la reine, à la ménagère . 41
■» aux boulettes de pâte . ••••••••... 20
i » aux boulettes de pain . ••••••.. SO
& aux boulettes de pommes de terre. •••.*••... Si
» tapioca à l’eau . . . . SI
— tapioca au bouillon . . • • • « . St
— tapioca julienne. . . SS
— à l’orge perlé . ...... é ...... • se
— & la crème d’orge . S?
— de mouton, aux légumes. . . SS
•— julienne . 7
» julienne aux œufs pochés . . s
— au pain à la provençale . ST
» de marrons au lard. . . SS
» au brochet . 4S
^ aux moules . 43
— aux tanches . 43
* à la semoule, au bouillon . S5
— à la semoule, au lait . se
— tortue à l’anglaise. . . 508
— fausse tortue . 30
— à l’oignon . 15
» à l'oignon, au fromage . 15
à l’oignon, aux œufs, à la crème . 15
— riz-julienne . 9
«- sagou au bouillon . tt
*- sagou au vin . ts
au macaroni au bouillon . s?
brunoite . 9
— printanière . 9
~~ aux noques . 1»
de poireau au vermicelle. . . 13
— de poireaux au pain . 18
— au lait d’amandes, à l’espagnole . JU
— aux laitues farcies . 18
aux choux-fleurs . 13
à la farine et cannelle, à l’allemande . 497
•» à la farine, aux pannequets . 497
à la bonne femme . it
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<». potiron an ris . il
•— purée de tom&tes an vermicelle . 8f
purée de tomates an p&in . M
purée Grécy . 35
» purée de potiron. 38
— purée de pois verts . 37
— purée de pois secs . 34
•- purée de pois secs, aux épinards . . • • • • 34
». purée de pommes de terre aux choux . 34
— purée de pommes de terre liée . « . 35
— purée de navets . 3e
purée de chicorée aux quenelles de pain . 36
te purée de racines de céleri . 39
•- purée de gibier . 43
-> purée de marrons . . . 39
— purée de haricots rouges . 40
purée de lentilles à la faubonne . 37
purée de lentilles aux riz et laitues . 37
te aux abatis à l’anglaise . 504
te de poireaux, aux pommes de terre . 14
te de poireaux aux haricots . 14
te de tête de porc, à la ménagère . 30
* aux tomates et pommes de terre . 16
te aux nouilles, au bouillon . 33
— aux nouilles, liée . 33
te à la queue de bœuf, à l'orge . s>
— aux choux, en garbure . 16
». à la paysanne . 10
aux herbes, liée . 10
à la choucroute d’Alsace . 17
» à l'oseille . n
te aux morilles . 13
». aux navets, petit-salé . 13
te aux salsifis . 19
— aux noques . 19
v- de haricots et oreille de porc . 31
— de haricots au potiron . lé
— au lard, à la ménagère.. . • • • • . 23
frasis polonais, à la paysanne. • ••••« . 483
aux fines-herbes . 483
ttschi russe . « . 483
Bubrics de pouleinte . . . .
— de ris. . . 4SI
— d’épinards . 481
^Tanches au gratin. . . 143
Tanches à la pouletto. .*••....•• . , * 149
— farcies . . . » 14S
Tarte à la rhubarbe . . . 509
— aux pommes dans un plat . 4*5
— de riz aux abricots . » . . . 484
— au riz. . . . - . 485
— au pain, à l’anglaise . , . 509
— de groseilles à maquereau. . . 50S
— de groseilles vertes. . . . . 425
— de prunes noires . 420
— à la ménagère . . . . 420
Tartelettes au fromage . 587
— aux pommes . 413
— au sucre. . . . 413
— aux fraises . 413
— aux pêches . 414
Tartines beurrées . 79
Terrine de lièvre à la bourgeoise . 401
— de lapins . 399
— de foie-gras . 899
— de foie de veau. . . 400
Tête d’agneau au four . 243
*— de veau, frite . *09
— de veau, à la vinaigrette . *03
— de veau, en tortue . 209
— de porc aux légumes . 254
Thon (tranche de) au gras . . . . 95
— — grillée . 95
Timbale de pommes de terre aux anchois . 3ô7
— de volaille . 398
Timbales (petites) de nouilles au gibier . 310
Tomates farcies au gras . 34*
— — à la provençale . 343
— gratinées . 34*
Topinambours à la crème . 343
— au parmesan . . . 343
— à l’ allemande . 503
Tôt-fait . 429
Tournedos sauce poivrade . 173
Tourte d’épinards, au citron . 4*7
— de poulet. . 397
— de poulet dans un plat . 390
— au godiveau . 394
— aux lapins . 395
— pigeons à la ménagère . 390
— de saumon à la russe . 485
— de pigeons. . . (1 . . 360
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Tanche de reau 4 la ménagère . . . . . tlf
— de cabillaud sauce aux œufs.. .*««•••.•• M
— au beurre fondu. ... «•»•••• 9*
— de thon, grillée . 95
— de thon au gras . . . . 01
— de jambon à lasingara . ...» » t5s
— de brochet 4 la marinade . . • • • • 13$
« » de brochet grillées, & la tartare. ....... @ . 13$
— de saumon grillées, sauce béarnaise. 3S5
— de saumon grillées, sauce tartare . 114
— de saumon grillées, sauce homard . . . 1S4
Tronçons d’alose, sauce raifort . 135
— de cabillaud, sauce au mornes . 9 i
Truffes noires . 17i
— cuites sous la cendre . 87t
Truite saumonée, sauce hollandaise . 13$
• Truites (petites) frites. . . 146
— — au beurre . 13®
, Turbot bouilli, sauce aux huîtres,. . « . 34
— grillé, 4 la béarnaise . 84
— à la crème . 85
— au ris . 85
— gratiné à la bourgeoise . s&
— en coquilles . 87
— en vinaigrette. . 8$
— (petit) découpé . as
— (petit) au vin . 84
Turbotin aux légumes . • . . 87
Tarénikis 4 la polonaise . 49€
Veau . lot
— 4 la marengo . *25
— (carré de) piqué et rôti . 2ü
— (quasi de) à la casserole . 2is
— (longe de) au four . . . 21 1
— (tranche de) à la ménagère . 21?
— (ris de) à la financière . 22$
— (ris de) aux petits-pois . 22s
— (croquettes de ris de) . 23g
— (paupiettes fareies) . . 21 5
— (paupiettes à la broche) . 215
— (pou peton de) . 21e
— (ravioies de) à la paysanne . 227
PlfM»
(ragoûtl de) . . . . . . . . **4
(salade de) . . . MS
(escalopes de) panées . tie
(escalopes de) à la soubise. ............. SiT
(pieds de) à la vinaigrette . tes
(salade de pieds de) à la russe . . . »*
(pieds de) a la sauce piquante. . . MS
(pieds de) frite . S38
(langues de), purée de pois. •••...•••... tte
(langues de) frites . • 889
(brochettes de cervelles de). • . . . . • • • 837
(foie de) pané . Ml
(foie de) piqué rôti. . . . . „ . . tst
(foie de) à ia matelote. . . Stl
(pain de foie de) froid . *84
(foie de) sauce piquante . tst
(foie de) à l’échalote . tst
(quenelles au foie de) à la ménagère. ....... tst
(terrine de foie de). ... * . . • 400
(brochettes de foie de . tst
(crépinettes de pieds de) . S8S
(cételettes de) grillées . fit
(côtelettes de) en papillotes . SIS
(côtelettes de) panées . SIS
(côtelettes de) piquées- . SU
(côtelettes de) sautées aux champignons. ...... S14
(cuissot et épaule de) rôtis . S09
(épaule de) farcie . Sio
(épaule de) à Vétuvée . •••• . tio
(grenadins de) glacés . . • • • S14
(brochettes de rognons de veau) . SOI
(omelette au rognon de) . Stl
(rognons de) sautés . Sto
(tête de) en tortue . soo
(tête de) frite . S09
(tête de) à la vinaigrette . . « • . SOS
(attereaux de ris de) . . • • Sto
(poitrine de) glacée . . . . . . . . tse
(poitrine de) à l’étuvée . sis
(poitrine de) farcie, aux choux . sso
(blanquette de poitrine de) . S19
(blanquette de) . 819
(cervelles de) au beurre noir. . . *30
(cervelles de) en matelote . •••.. 834
(cervelles de) en marinade . 83*
(langues de) purée de pois . S8S
(fôngi&s de) frites . s»f
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Veau (moi de) matelote. . . . .
— (mon de) aux œufs . « * • • • ssî
9m (mou de )aux nouilles . * . in
— (fraise de) à la vinaigrette ............. 2t?
— (frieadelles de) . 22s
— (petits-pâtés aux rognons de). . . * . . 23s
h- (noix de) marinée . 20e
<*» (noix de) à la gelée . toa
— (noix de) à l’étuvée. . . 20s
— (noix de) braisée . *05
Vert-d'épinards . 47
Viande de boucherie . ibi
'Vives grillées. . . us
Voktn-vent garni. . . 398
— de morue à la crème . 894
Volaille . . . .
Watroaskis â la russe. . ...... éBS
FIN DE LA TABLE
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Ameublements et ustensiles de cuisine et de salle & manger, lut
Anisette de ménage . 528
Aromates . cmu
Bars (petits), frits au beurre. . . . , . . 9o
Bars (petits), grillés . * . , . 90
Batterie de cuisine . lxxit
Bavaroise au lait . 518
Beignets de feuilles de vigne . 454
Beurre de table fait & la minute. „ . . . . 53*
Bisehoff glacé . 519
— au vin blanc . 519
Bitter de ménage . . . 5*6
Boisson économique . 539
— rafraîchissante. . . 539
Boissons rafraîchissantes . 518
Bouillie au lait . 34
Bouchées de volaille . *99
Café (torréfaction do) • • • . 5*1
Café à l’eau . 52*
— au lait . 53*
Cardinal à l’ananas. . . . . . 529
Chocolat au lait . 5*1
aMa 1 1 e&u, .< . ^ -0t 4 J, jj ..... i & n ^ * -■*. \ ..... 581
ÂMMffïOfllâ A LA ÏABL» 637
Choux-fleurs aa parmesan . . . *53
Compotes . 535
Conservation des œufs . • . . 509
— dn lait . .
— dn beurre . .
— des viandes . 571
Conservation des poissons . 572
— des bouillons . 573
Coq de bruyère rôti . 310
Crème de fraises ou framboises . 526
Cuisine dans tous les pays . cxlti
Curaçao déménagé . 5?6
découpage à table des viandes volailles et poissons. . . . exxrv
Éclairs au café . .
Élixir stomachique . .
Élixir Raspail . .
Entremets froids ... « . .
Entremets chauds . .
Épinards au sucre . 43»
Farce pour les pâtés froids ... . .
Farineux . . . 38*
Filtrage des liqueurs et ratafia . .
Garnitures . 64
Grenades de pommes . . 43?,
Jambon (croûtes au) . 253
Jambon pressé à la ménagère . *58
Jambon aux épinards . *5?
Jambon (tranches de) à la aingara . 253
Jambon à la gelée . *5»
Jus aigre . 59
Jus, sauces . * . . 8*
Jus clair . M
Jus lié . 52
Julienne Bourgeoise . . • 5b
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Kirch de m nage . . 52 b
Lait de poule . ........... 518
Limonade au vin . . . 518
Liqueur rouge . 527
Liqueur d'ananas . . . 52?
Liqueur d’angélique . « . 527
— à l’anisette . 528
— eau d’or . 528
— au jasmin . 528
— d’acacias . 528
— crème de frambroises . 528
Marasquin de ménage . 526
Marmelades, pâtes et gelées de fruits . 544
Orangeade
Pâté chaud de- ris de veau. . . 397
Pomme» de terre gratinées . 366
Pommes de terre (quenelles de) au fromage . . 367
Porc . 251
Punch chaud, ordinaire . 518
— au thé . 519
— à l’ananas . 519
— froid . . . 519
Purée de marrons à la crème . 440
Ratafia de eerises .
— de fleurs d’acacias . .
— de genièvre .
_ d’angélique .
_ de cassis . . .
— de coings .
__ de fleurs d’oranger . .
_ aux mille feuilles. . .
_ de pèches. ......
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Ratafia de pêches (deuxième manière) . * . . 525
— de noix vertes . 522
— de merises . 523
— stomachique . , . 524
Riz aux abricots . * . 467
Roselis fabriqué aux essences , , . . . 527
Roux, liaisons, farces . 46
Salade de perdreaux . 312
Savarin aux liqueurs . 406
Sauce raifort à la mie de p«'n . 56
Sirops . 530
Soda . 520
Soupes . 1
Soupe à la reine t la volaille . 40
Srasis polonais au kasche . . 489
Sucre de cannelle . 392
Sucre à l’orange ou au citron . 392
Sucre à la vanille . 392
Tartines de pain de seigle . 522
Termes de cuisine (vocabulaire des) . cxxxix
Thé. . . 521
Thon manné poui üors-d’œuvre . 76
Torréfaction du café . 522
Tronçons de maquereaux aux poireaux . 110
Truffe’» .4 le prover jale . . . „ , 372
Ustensiles de cuwine et de salle à manger . cxw
Vin chaud . 519
Vinaigrette ou persillade . 62
Vocabulaire des termes de cuisine . cxxxix
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