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Répertoire de cuisine simplifiée colligé, extrait et résumé, sur les travaux des écrivain de l'art de cuisine
Ce livre est plutôt fait peur être consulté que pour être lu. Cependant il est indispensable pour tout lecteur qui veut user avec fruit de cet ouvrage, de méditer attentivement les chapitres suivants :
t° Les principes généraux;
2° Les mots Sauces, Ragoûts, Potages, Restes;
3° Le Guide de l’Étiquette de la Table, par la comtesse de Bassanville.
Nous ne croyons pas nécessaire de lui recommander l’introduction de 1 humoristique écrivain Alph. Karr; seulement, s’il s’en abstient, il se privera d’une jouissance intellectuelle.
m a iç il faut absolument que tout praticien ou toute
lIlAllJ ménagère, lorsqu’elle consulte l’ouvrage pour une recette particulière ou spéciale, prenne la peine de lire tout l’article qui s’y rapporte. Exemple : vous cherchez comment accommoder une Côtelette de Veau, lisez le mot Veau en entier. Nous pouvons affirmer que le plus novice en cuisine, s’il suit notre conseil avec constance, deviendra rapidement expert dans l’art délicat et délicieux du gourmet.
% Enfin, comme simple indication, nous expliquons que les pages blanches qui se trouvent en regard des pages imprimées sont destinées à recevoir toutes les modifications, toutes les innovations, toutes les combinaisons, toutes les variantes, que le plus habile comme le plus modeste exécutant aura trouvées. En sorte que ce Répertoire deviendra de livre outil, instrument, tranchons le mot, ustensile de cuisine, et devra passer de la mère à la fille, comme un objet du patrimoine de la famille.
Nous recevrons avec reconnaissance tous les renseignements, recettes ou formules, que nos lecteurs ou lectrices voudront bien nous adresser, nous proposant de faire tous les ans des modifications et des adjonctions à notre livre.
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INTRODUCTION
PAR ALPHONSE KARR
Il est une chose dont on ne se défie pas assez, — c’est la grosse morale, la morale des livres et des prédicateurs; cette morale qui met la vertu si haut qu’on se console facilement de n’y point atteindre, et en disant d’elle ce qu’un philosophe ancien disait du vice : Non licet omnibus adiré Corinthum , Aussi la plupart se contentent d’une imitation de cette vertu trop ardue, — et cette morale rébarbative ne produit le plus souvent que des hypocrites.
Un homme qui vendrait des casques, des cuirasses et des épées à la taille des héros d’Homère, casques à peine remplis par une citrouille; cuirasses dont on ne toucherait pas les bords et qui seraient comme de petites chambres ; épées qu’on ne pourrait soulever, — vendrait sans aucun doute fort peu de ces armes, fussent-elles fournies par Vulcain et ciselées sur les propres dessins de Minerve.
Le boulanger vous donnera pour quelques pièces de cuivre, ayant cours, le pain qu’il vous refusera pour des mé-
dailles d’or à l’effigie de Titus. — Il ne faut commander aux hommes qu’un labeur humain ; il faut que la vraie morale admette les passions et les faiblesses; — elle doit les émonder, les diriger, — mais elle ne les arrachera qu’en détruisant l’arbre.
Puisque les ruisseaux existent, il ne faut pas fermer les égouts.
Certes, je n’ignore pas qu’on réserve toute son indulgence pour les passions qu’on a et qu’on n’en réserve pas pour les passions d’autrui; — je n’avais jamais parlé sans mépris de la gourmandise, jusqu’au moment où j’ai lu la Physiologie du Goût de Brillat-Savarin; j’avais vu dans la gourmandise la plus •brutale, la plus égoïste, la plus bête des passions, la lecture de Brillat-Savarin m’a rendu honteux de ne pas être gourmand. En effet, quand on a vu tant d’esprit, de finesse, de gaieté, de philosophie chez un gourmand de profession, on regrette de ne pas avoir reçu de la nature les facultés nécessaires pour sentir et apprécier les plaisirs de la table; — on s’estime affligé d’une infirmité et de la privation d’un sens ;
— on se met au rang, — sinon des sourds et des aveugles, au moins de ceux qui ont l’oreille dure et la vue basse, et on envisage l’orgueil qu’on a manifesté de ne pas être gourmand, comme on envisage la sotte vanité des gens qui sont fiers d’avoir des lunettes d’or, et qui toisent avec dédain ceux qui n’ont pas de lunettes.
N’avons-nous pas tous nos gourmandises? — Est-ce que je n’ai pas la gourmandise des couleurs et celle des parfums ;
— est-ce que je ne m’enivre pas de chèvrefeuille; — est-ce que je ne m’exalte pas à la vue des splendeurs du soleil couchant; — est-ce que la musique me laisse toute la froideur de la raison ; — est-ce que sous ces impressions enivrantes,
— semblable aux ivrognes qui trouvent les rues trop étroites, — il ne m’arrive pas de trouver trop étroites les voies humaines, les routes du possible, les chemins de la réalité?
Je sais bien que la passion de la gourmandise a été parfois poussée un peu loin; — mais quelle passion n’a pas ses excès? — Certes- l’empereur qui engraissait ses poissons avec de la chair d’esclaves qu’on jetait coupés en morceaux dans ses viviers, semblera toujours avoir dépassé les bornes permises des plaisirs de la table ; mais les gourmets romains
INTRODUCTION
qui reconnaissaient au goût les poissons prisa l'embouchure du Tibre de ceux pris entre deux ponts, et ne mangeaient pas les premiers; ceux qui rejetaient le foie d’une oie nourrie de figues sèches et n’admettaient que le foie de l’oie nourrie de figues fraîches, n’avaient rien de dangereux ni de rebutant; leur goût exercé ressemblait à l’oreille d’Habeneck, qui, dans un concert de deux cents instruments, rappelle à l’ordre une contre-ba«se qui appuie sur la corde avec l’index au lieu de se servir du pouce.
Et sans aller chercher dans les plaisirs des autres sens des analogies plus ou moins justes, — n’avons-nous *pas tous nos jouissances gastronomiques à nous rappeler? — Puis-je, moi, me rappeler de sang-froid tous ces gigots à l’ail sur des haricots baignés dans le jus, que, pendant tant d’années, j’ai mangés une fois par semaine avec un ami que j’avais inventé et que je croyais avoir? — Est-ce que je puis, sans émotion, me souvenir de ces excellents dîners de navets crus pris dans les champs, avant d’aller le soir consacrer le prix d’un dîner plus luxueux au billet qui me permettait d’entrer dans un théâtre où je rencontrais de loin un regard qui a si longtemps fait ma force et ma vie ?
Et qui donnera aux ananas, mangés dans des assiettes de Chine, la saveur qu’avaient les mûres des haies, quand j’avais dix-huit ans ?
Est-ce que nos pauvres pêcheurs des côtes de Normandie ne se réjouissent pas à l’avance de manger un homard ou des crevettes cuits dans l’eau de la mer, quand ils peuvent éviter les regards de la douane? — car le fisc défend de puiser de l’eau à la mer, et l’Océan est gardé par toute une armée d’hommes vêtus de vert qui vous ferait rejeter à la mer une cruche d’eau que. vous auriez subrepticement puisée : — cela épargnerait aux pauvres gens d’acheter du sel, et le sel est un impôt.
Le naturel dans les livres a un charme qui consiste en ceci, qu’on croyait lire un livre et qu’on cause avec un homme. — Le livre de Brillat-Savarin joint âu naturel le plus exquis la verve la plus soutenue, l’esprit le plus franc, l’atticisme le plus pur. — C’est un modèle de style simple sans vulgarité.
La gourmandise n’est pas la goinfrerie.
Brillat-Savarin fait entrer l’esprit, la bonne humeur et le bon goût dans les assaisonnements d’un bon dîner.
L’esprit qui n’est ou doit n’être que « la raison ornée et armée » est peu considéré en Fran'ce, — parce qu’on prend pour de l’esprit certains exercices de mots pareils à ceux que font les jongleurs avec des boules.
De même. les goinfres et les ivrognes se sont réclamés indûment d’Anacréon, d’Épicure, et se sont placés sous leur invocation sans les consulter. Anacréon, dans ses vers, recommande très souvent de mettre de l’eau dans le vin, — et Épicure voulait de la noblesse dans le plaisir, et mettait le plaisir dans la vertu.
Le vrai disciple d’Épicure compte pour le meilleur plat de son dîner — le pain qu’il a envoyé à son voisin pauvre. — Tel autre vous dira avec les Allemands, en vous invitant à dîner : « Un seul plat et un visage ami. »
Brillat-Savarin dit: «Ceux qui s’indigèrent ou qui s’enivrent ne savent ni boire ni manger. »
Je ne sais ce qu’il aurait dit des banquets politiques, qui ne faisaient que poindre de son temps, — festins où chacun sert un plat de sa façon, au moyen de phrases sonores parce qu’elles sont creuses, — et où on s’occupe du gouvernement du pays à la fin du dîner, c’est-à-dire dans une situation de corps et d’esprit où aucun de ces législateurs en goguette ne se permettrait de traiter la moins importantes de ses petites affaires particulières.
Certes, ce n’est pas mourir que de laisser après soi sa pensée vivante au milieu des homnes, pensée qui a plus de force, et dont la puissance n’est plus contestée depuis qu’elle n’excite plus l’envie contre l’homme qui en était le dépositaire.
Tandis que les riches et les puissants se disputent quelques honneurs matériels et quelques avantages grossiers, né sontce pas les vrais maîtres du monde que ceux qui gouvernent
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encore par leurs livres les idées des peuples et la pensée humaine ?
Entre ces illustres morts, — devenus des rois immortels, — le souvenir fait de singulières différences, — c’est la puissance de leur pensée qui assigne leur rang dans votre vénération; mais il en est quelques-uns dont on veut savoir la vie, sur lesquels on recherche précieusement et on recueille avec avidité les moindres détails, — pour les autres nous nous contentons de lire leurs écrits et de les admirer, tandis que les premiers sont nos amis. — On peut prendre pour type de ces deux impressions Voltaire et J. J. Rousseau. On aime les fleurs qu’aimait Rousseau, et son souvenir donne une teinte toute particulière au paysage des lieux qu’il a habités. — Voltaire est tout dans ses livres, et on ne le cherchc'pas ailleurs.
Brillat-Savarin était un esprit 'charmant. — mais je ne pense pas qu’on tienne à savoir quelle était au juste la couleur de ses cheveux. — On ne se demande pas s’il a été amoureux. — Nous serons donc sobres de détails biographiques. — Anthelme Brillat-Savarin — naquit à Belley, au pied des Alpes, le 1er avril 1755. — Il était avocat, lorsqu’ en 1789 il fut député ù. l’Assemblée constituante.
Maire de -Belley en 1795, il fut obligé de se réfugier en Suisse pour échapper à la tourmente révolutionnaire.
Proscrit pendant’ quatre ans, tant en Suisse qu’aux États- Unis, — professeur de langue française, — musicien à l'orchestre du théâtre de New-York, s’il dut son existence matérielle à ses talents, — il dut la sérénité et le bonheur à sa douce philosophie.
Rentré en France en septembre 1796, il occupa diverses fonctions, — jusqu’à ce que le choix du Sénat l’appelât à la Cour de cassation, où il a passé les vingt-cinq dernières an nées de savie,quifutjusqu’àlafin douce et calme, entourée d’estime et d’amitiés.
Il était enrhumé lorsqu’il fut nommé membre de la députation chargée de représenter la Cour de cassation à la cérémonie funèbre du 21 janvier dansl’égise de Saint-Denis ; — il y fut atteint d’une péripneumonie qui emporta en môme
temps que lui M. Robert de Saint-Vincent et l’avocat général Marchangy. — Il mourut le 2 février 1826 — à l’âge de soixante et onze ans.
Alphonse KARR.
P. S. Que dire maintenant sur lès Classiques de la Table ? Rien autre que ce qui est écrit sur Brillat-Savarin. — Si ce n’est que dans la famille Grimod de la Reynière, le culte de l’art de la gueule, comme disait Montaigne dans son naïf langage, était traditionnel, — que le poeme de 1 1 Gastronomie de Berchoux a suffi pour rendre son auteur célèbre, — mais non immortel. — Et que Carême a fait de la cuisine une véritable science, la science de la bonne chère.
DE
DE L’ART CULINAIRE
La cuisine proprement dite n’est autre chose que Part d’apprêter, de façonner, de faire cuire les substances alimentaires, et d’en faire, à l’aide de combinaisons rationnelles ayant le goût pour base, des mets propres au soutien de la vie et des plus agréables possible à la vue, à l’odorat, au toucher et au goût.
Les bases de ces combinaisons sont peu nombreuses, mais comme avec les sept notes de la musique on peut créer un nombre infini de chants variée, de même avec quelques données fondamentales de cuisine on peut produire une quantité considérable de mets agréables et nutritifs.
Les opérations culinaires comprennent :
Les préparatifs, l’assaisonnement, la cuisson, la transformation, le réchauffage, le dressage ou service.
Les préparatifs consistent dans le choix des matières, viande, poisson, œufs ou légumes, dans le nettoyage des substances choisies, dans le ficelage et l’amalgame des dites substances.
Il est presque superflu d’exposer qu’il est bien difficile de préparer de bons mets avec des matières avariées, et que si, par circonstance, on peut rendre mangeables à l’aide de tombinaisons pimentées des produits douteux, cela ne doit être que des exceptions.
Tout le monde comprend aussi qu’un bon nettoyage de viandes entières, telles que : gibier, volaille, poisson, est de toute nécessité, et que les légumes, racines ou herbes ne demandent pas moins de soins.
L’assaisonnement consiste à mélanger les substances principales à d’autres ingrédients qui doivent en modifier le goût et les unir par la cuisson, c’est l’art de saler à point, de relever par le poivre convenablement, de mariner, de sucrer et de parfumer ses mets. Mais ici la pratique seule peut donner la perfection ; disons seulement qu’avec un peu de soin, il est facile d’arriver à cette perfection. La cuisinière doit toujours prendre son goût pour mesure dans ses préparations, sauf à le modifier ensuite sur les demandes des convives habitués; partant de ce principe, elle salera, poivrera et sucrera tous ses mêts, en calculant approximativement chaque bouchée que formera l’ensemble du mets préparé et, ayant trouvé ce nombre, elle mettra autant de pincées de sel, de poivre ou de sucre qu’elle en prendrait si son mets était sur son assiette et le sel ou le sucre à part avec chacune des bouchées qu’elle mangerait.
En ce qui touche les marinades, la seule observation à faire c’est qu’elles ne doivent pas changer la nature du produit et, par conséquent, qu’il faut les calculer suivant la grosseur et la nature des pièces, les viandes noires permettent un degré assez élevé d’épices, les viandes blanches et le poisson les réclament plus douces.
La cuisson est la partie qui demande de la part de la cuisinière le plus de soin, l’attention la plus constante et la plus minutieuse. On cuit les mets de huit manières différentes :
Rôti, grillé, sauté, frit, en braise, à l’étouffade, au four, bouilli, au bain marie.
Rôti. La meilleure manière de rôtir, c’est à la broche, devant un grand feu de bois, mais à Paris il faut se conten-
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ter de la coquille au charbon, tourner souvent et arroser de jus, voilà le soin que cette cuisson réclame.
Giiillé. En général, il faut envelopper d’un papier graissé le mets que l’on cuit au gril, retourner souvent et veiller à ce que ce papier ne s’enflamme pas, est ce qui doit occuper l’opérateur.
Sauté. Les sautés ne sont en réalité qu’un rôti à la casserole et découpé. Avoir toujours un feu très vif et remuer souvent en faisant sauter, voilà tout le travail.
Frit. On comprend par friture tout ce qui se cuit dans la poêle, à petite et grande friture. La petite friture est celle qui ne réclame pour la cuisson que la quantité de beurres graisse ou huile que le dit mets doit absorber, comme- le, crêpes, le? omelettes, etc. La grande friture est celle qui exige une grande quantité de graisse, huile ou beurre pour que le mets qu’on y plonge nage à son aise dans le liquide. 11 n’y a pas de bonne friture si elle n’est pas excessivement chaude au moment où on y jette l’objet qu’on veut frire. On reconnaît qu’elle est assez chaude en jetant dedans une mie de pain qui se roussit et se sèche immédiatement en faisant crier la friture.
En braise ou daube. C’est faire cuire avec feu dessus et dessous très lentement une pièce hermétiquement enfermée dans une casserole spéciale appelée Braisière ou Daubière.
L’Etouffade. C’est faire cuire une pièce enfermée dans une marmite recouverte d’un linge ou d’un feutre enveloppé de manière à ce que l’objet qui cuit cuise dans sa vapeur. Les pommes de terre et les châtaignes se cuisent à l’étouffade, le jambon, etc., etc.
Bouilli. Faire bouillir c’est faire ce que les savants appellent une décoction. Pour bien faire bouillir; il faut que l’objet soumis à cette cuisson plonge dans au moins deux fois son volume d’eau ; la cuisson par le bouillonnement doit se faire sur un bon feu mais pas trop ardent : lorsque le bouillon part, c’est-à-dire lorsqu’il bout, on diminue l’ardeur du feu, qu’il s’agisse de viandes ou de légumes, mais sans laisser tomber complètement le bouillonnement.
CUISINE SIMPLIFIEE
Au four. Tout le monde connaît cette cuisson. Il n’y a rien à dire, si vous portez votre mets chez le pâtissier ou le boulanger; mais si vous vous servez du four de votre poêle, il faut avoir soin de n’enfourner que lorsque le four est bien chaud.
Au bain marie. C’est la cuisson des choses délicates, crèmes, etc., mais c’est aussi un des meilleurs moyens pour réchauffer les mets de la veille.
Le degré de cuisson des objets se reconnaît dans tous ces procédés par le tâtonnement. Cependant on trouvera à l’article Cuisson le temps qu’exigent certaines pièces suivant leur grosseur.
TRANSFORMATION
En cuisine, c’est choisir la manière dont on préparera la substance qu’on a à sa disposition : la mettra- t-on en ragoût, à- la sauce, en pâté, etc., etc.? En général les viei les viandes doivent être bouillies ou fricassées, les jeunes rôties ou sautés, les légumes vieux doivent être également bouillis et mis en purée, les jeunes doivent conserver le plus possible leur aspect naturel. Le choix des sauces et de la plus grande importance, c’est à ses sauces qu’on connaît un cuisinier.
RÉCHAUFFAGE.
C’est soumettre à une nouvelle cuisson un mets déjà cuit, c’est dans l’emploi des dessertes que ce procédé est le plus usité. En vous reportant au mot Restes vous trouverez le moyen de vous en servir.
PRINCIPES ÉCONOMIQUES
On a souvent fait le reproche* aux livres de cuisine de donner des recettes de préparations trop dispendieuses; nous qui les a ons tous passés en revue pour la confection de notre répertoire, nous sommes de l’avis du public et nous nous sommes efforcés de ne pas tomber dans le défaut commun, mais cependaut il faut s’entendre. Nous ne pouvions pas indiquer de faire moins bon quand nous avions au bout de notre plume un procédé pour faire délicieux. En cuisine surtout, le proverbe « qui peut le plus, peut le moins, » est d application constante. Nous avons donc toujours choisi la formule non pas luxueuse, mais rationnelle. C’est au praticien à la modifier suivant sa bourse ; et voilà les seules modifications que les préparations culinaires peuvent subir au point de vue économique :
Toutes les fois qu’on vous conseille le vin dans un mets, vous pouvez y substituer un peu de vinaigre sucré. Le vinaigre remplace aussi le citron et le verjus, mais certainement, c’est au détriment de l’exquise délicatesse du goût.
Lorsqu’on vous dit vous mouillerez avec du bouillon, mouillez avec de l’e^u chaude et du sel, vous obtiendrez le même résultat, mais, à coup sûr, ce sera au préjudice du velouté, de l’onctueux de votre préparation.
Le coulis, la glace, le jus, etc., se remplacent toujours avec la même infériorité par un roux de beurre, d’oignons et de farine. *
Enfin, au lieu d’un beurre de Prévalais, vous pouvez prendre un beurre demi-sel, de la graisse plus ou moins épurée ou même de l’huile si, comme dans les départements du Midi de la France, vous ne répugnez pas à cette cuisine.
La cuisinière du prince de Beauveau disait fréquemment
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qu’une gousse d’ail valit dans le pot au feu une livre de viande.
La mesure dans le dosage des condiments, poivre, sel, quatre épices, du graissage et de la sucrerie des mets est de la plus grande importance; la profusion est aussi nuisible que la trop grande parcimonie. Prenez toujours pour guide, en cuisant, la quantité de ce que vous mangeriez crû sur une bouchée de pain, et multipliez cette quantité par autant de bouchées que vous voulez cuire.
Nous répétons ici à dessein ce que nous avons dit plus haut, afin de bien inculquer cette idée dans l’esprit de notre lectrice ou lecteur, car c’est là une des clefs de la bonne cuisine économique.
Et, pour terminer, nous dirons que l’économie en cuisine est, comme en toutes choses, de préférer avoir moins en payant un peu plus cher que d’avoir beaucoup en payant bon marché. Ce moins sera plus nutritif et contiendra moins de détritus que vous vous trouvez forcé d’assaisonner comme les bons morceaux. Une tête de poisson, que vous ne mangez pas, vous use du beurre. Les os, dans un ragoût de mouton, vous reviennent aussi chers et même plus que les parcelles de viandes qui y sont adhérentes.
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Abaisse. — Abaisser.
Abaisser est comme si on disait aplatir, amincir une quantité voulue de pâte de pâtisserie à l’aide d’un rouleau.
L abaisse est donc une partie de pâte amincie à l’épaisseur que l’on désire pour en former le fond d’une tourte, volau-vent, etc., etc.
Abats. Ce sont les parties suivantes des animaux de boucherie : tête, langue, cervelle, foie, cœur, mou, ris, rognons, animelles, fraises, pieds, amourettes et tube intestinal. Ces mêmes articles prennent également le nom d’issues. La manière de les préparer se trouve à chaque mot spécial.
Abatis. Ce sont les ailes, la tête, le cou, le foie, le gésier d’une volaille. Le plus employé, l’abatis traditionnel, est celui du dindon. On assaisonne de même ceux de poulet, d’oie, de canard, etc.
Abatis de dindon. {Entrée.) Après avoir fait revenir les abatis dans du beurre, saupoudrez-les avec un peu de farine; faites-leur faire un tour sur le feu, jusqu’à ce que la farine commence à se colorer, et mouillez avec du bouillon. Ajoutez des navets, que vous aurez fait revenir à part; poivre, sel, bouquet garni, et faites cuire le tout à petit feu, pendant deux heures environ.
Les abatis de dindon peuvent aussi se mettre en fricassée de poulet et se servir sur des purées. (Y. Poulet.)
Ablette. {Entrée, rôt.) Ce petit poisson s’accommode en
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matelotte et se, fait frire. C’est en automne que ce poisson est le meilleur.
Alii'ieot. Fruit délicieux qui se prépare en compote, marmelade et confitures, dont on fait des tourtes, des charlottes, des puddings. (Voyez chacun de ces mo^s.)
Abricots à l’eau-de-vie. (Voyez Fruits à Veau- de- vie.)
Abricots en pâte dite d’Auvergne. Prenez des abricots plein-vent bien colorés et bien mûrs; pelez-les et ôtez-en les noyaux. Mettez -les ensuite dans une terrine neuve, sur de la cendre chaude, en ayant soin de les bien remuer avec une spatule de bois , jusqu’à dessication et conversion en une pâte de consistance assez solide. Jetez-les alors dans une poêle à confitures dans laquelle se trouvera en quantité suffisante du sucre à la grande plume, mêlez le tout, faites chauffer sans bouillir, dressez cette pâte sur des lames d’ardoises et faites-la étuver sur un grand feu.
Abricots secs à la provençale. Ce sont des abricots coupés par tranches, après avoir été blanchis à l’eau bouillante. Ges tranches, mises séparément sur des lames de grès ou sur des ardoises, sont saupoudrées de sucre au tamis et séchées au four. [Dessert, office.)
Absintlie. L’absinthe est une plante très-calomniée, elle sert surtout à faire plusieurs liqueurs, plus ou moins bonnes ou mauvaises, au gré des écoles diverses ; pour nous qui n’avons à nous occuper que des préparations culinaires, nous dirons qu’il en est de cette plante comme du café, du tabac, du camphre, l’excès seul en est nuisible. L’absinthe peut servir sans danger à parfumer les entremets sucrés, les pâtisseries et les confiseries.
Accacia (Beignets d’). [Entremets.) Au printemps, lorsque cet arbre est en fleur, vous cueillez celles qui sont les 'plus larges , vous détachez chaque fleur de son pé doncule, vous en réunissez plusieurs dans une cuillerée de pâte à frire et vous versez le tout dans la friture bien chaude.
Acltards ou Ascliards. [Hors d‘ œuvre.) Les achards sont des fruits ou légumes non arrivés à leur maturité ou encore des graines fraîches de certaines plantes, le tout confit au vinaigre. Découpez par tranches, petites carottes, radis rouges et blancs, choux de Bruxelles , jeunes épis de maïs, haricots verts très-petits, etc., etc.; faites blanchir le tout, égouttez et jetez dans du vinaigre que vous aurea épicé et aromatisé à votre goût.
Agneau* L’agneau est le petit de la brebis et du bélier.
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Il est agneau de lait tant qu’il n’a pas été sevré, reste agneau jusqu’à ce qu’on en ait fait un mouton, ou que, n’ayant pas atteint son complet développement, il n’est pas encore bélier.
C’est de la Noël au commencement d’avril que l’agneau est le meilleur.
Agneau (Tête d’). [Entrée.) Voyez Tête de veau. La tête d’agneau se prépare de la même façon .et reçoit les mêmes sauces
Agneau (Cervelles d’). Voyez Cervelles.
Agneau (Côtelettes d’) panées. [Entrée.) Arrangez vos côtelettes panées dans une sauteuse, dans un peu de beurre ; saupoudrez-les d’un peu de sel; faites-les revenir; égout tez-les ; laissez refroidir un peu le beurre ; incorporez-y deux jaunes d’œufs, et trempez-y vos côtelettes; panez-les; faitesles griller à un feu très-doux; servez-les à sec ou avec un jus clairdans lequel vous ajouterez le jus d’un citron; servez.
Agneau (Côtelettes d’) au naturel, à la minute. (AWrée.) Préparez-les comme celles de mouton.
Agneau (Epigramme d’). [Entrée.) Ce mets se prépare avec un quartier de devant d’agneau; on en sépare l’épaule que l’on fait rôtir à la broche tandis qu’on fait cuire la poitrine dans une bonne braise (V. Braise ), et que l’on fait sauter les côtelettes au beurre. Cela terminé, taillez l’épaule rôtie en émincé, et faites-en une blanquette; en même temps, faites frire la poitrine braisée, après l’avoir coupée en morceaux et panée deux fois, au beurre et aux œufs. Le tout ainsi préparé, vous dressez les côtelettes et les morceaux de poitrine en les entremêlant, et vous verserez la blanquette au milieu.
Agneau (Blanquette d’) à la bourgeoise. [Entrée.) Prenez des morceaux d’agneau déjà rôti, passez vos champignons émincés dans du beurre ; quand il commencera à tourner en huile, mettez-y une cuillerée à bouche de farine; mêlez; versez plein une cuillère-ti-pot de bouillon, laurier, persil et ciboule ; faites réduire ; ôtez vos champignons pour les mettre avec vos morceaux d’agneau et passez au-dessus votre sauce à l’étamine. Faites chauffer un instant avant de servir; ajoutez une liaison de deux jaunes d’œufs et remuez avec soin.
Agneau (Quartier d’). [Rôt.) Piquez de menu lard et panez un quartier d’agneau ; enveloppez de papier beurré et mettez-le à la broche. Lorsqu’il sera à moitié cuit, vous l’ôterez du feu et le panerez de nouveau, en ajoutant à la mie de
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pain du sel et du persil haché ; puis, vous le remettrez à la broche pour achever de le faire cuire. Le quartier d’agneau étant cuit à point, dressez-le sur une maître-d’hôtel ou sur une sauce piquante.
Agneau (Foies d’) ou fressures. Faites frire dans du beurre à petit feu votre mou coupé en gros dés; émincez le foie; faites-le raidir dans votre beurre; égoutez la moitié du beurre; ajoutez persil haché, champignons, sel, poivre et jus de citron; servez. [Entrée.)
Agneau (Poitrine d’) à la Sainte-Ménéliould . Mettez des bardes, quelques tranches de veau,, deux carottes, deuxognons, girofle, laurier, thym, une cuillerée à pot de bouillon; faites mijoter deux heures, égouttez, saupoudrez de sel et de gros poivre; faites refroidir entre deux couvercles; désossez votre viande, parez, trempez dans du beurre tiède, mettez dans de lamie de pain; égouttez dessus du beurre avec un pinceau de plumes; saupoudrez de mie de pain; mettez sur le gril à feu doux pendant un quart d’heure, en recouvrant d’un four de campagne; dressez avec un jus clair dessous. [Entrée.)
Agneau (Pieds d’) farcis. Désossez, remplissez d’une farce de quenelles de volaille, avec addition de muscade râpée et de fines herbes, cousez, faites blanchir cinq minutes à l’eau bouillante, rafraîchissez et flambez, mettez vos pieds dans une casserole, versez-y un blanc court et faites mijoter deux heures, égouttez; parez et dressez, masquez d’une sauce hollandaise verte. [Entrée.)
Agneau (Pieds d’) à la sauce Robert et à la ravigote.. Préparez-les comme ci-dessus, égouttez-les quand ils sont cuits et faites-les mijoter dans une sauce Robert ou une ravigote, finissez -les avec un peu de moutarde si vous devez vous servir de sauce Robert. [Entrée.)
Agneau pascal. [Rôt.) Bridez et ficelez un agneau entier; faites-le rôtir en l’attachant sur la broche, couvert de papier beurré. Otez le papier après une heure et demie de cuisson, afin que la chair prenne couleur, et servez ensuite.
ou Anon. Ce poisson est surtout abondant dans les mois de janvier et de février. Sa chair, un peu plus ferme que celle du merlan, a cependant quelque analogie avec celle de ce dernier. Il a quelque ressemblance avec le cabillaud; cependant, il a les yeux plus grands, plus à fleur de tête; enfin, ce qui le distingue surtout, c’est une raie de chaque côté du corps. Il s'apprête comme le cabillauds (Voyez C8 mot.)
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Ail. Plante dont la racine bulbeuse est employée sous le nom de gousse dans un grand nombre de préparations culinaires, mais toujours en petite quantité.
Ailloli. L’ailloli est la base de la cuisine provençale. On pile des gousses d’ail dans un mortier; on les réduit en pâte très-fine en ajoutant de l’huile d’olive goutte par goutte au fur et à mesure qu’on les pile, et en tournant, mais toujours dans le même sens. Dès que la pâte est devenue un peu consistante, on y ajoute quelques gouttes d’eau tiède et le jus d’un citron ; on continue à verser, toujours en tournant dans le même sens. Il arrive quelquefois que l’ailloli tourne en huile; alors, vous le ramenez en ajoutant quelques gousses d’ail et un jaune d’œuf. {Sauce.)
Aiguillettes. On appelle ainsi toutes petites tranches longues et épaisses de viande et volaille, et de poisson. Elles s’assaisonnent à tous les goûts et suivant leur nature et qualité. {Entrée.)
Ailerons au vin de Champagne. Foncez une casserole de tranches de veau ; mettez les ailerons dessus , couvrez de bardes de lard ; mettez-y un bouquet garni, sel, gros poivre, un verre de vin de Champagne, un demi-verre de bouillon ; faites-les cuire à petit feu ; lorsqu’ils sont cuits, mettez deux cuillerées de coulis dans la sauce, dégraissez-la et la passez au tamis ; servez sur les ailerons bien essuyés de leur graisse. Etant cuits de cette façon sans y mettre de vin, vous pouvez les servir avec telle sauce que vous jugerez àpropos. {Entrée.)
Ailerons aux petits ognons. On met les ailerons dans une casserole, avec un peu de bouillon, un bouquet garni, du sel, gros poivre ; lorsqu’ils sont cuits, on dégraisse la cuisson et la passe au tamis ; on la met dans le ragoût d’ognons pour lui donner du corps ; servez à courte sauce sur les ognons. {Entrée.)
Alberge. L’alberge est une espèce de pêche dont la particularité est que la chair jaune, rouge ou violette est excessivement adhérente au noyau. On désigne aussi sous ce nom, en Touraine, une espèce d'abricot estimé ; on en fait des beignets, des compotes et des conserves. ( Voir aux mots pêche, abricot, beignet.)
Albran. C’est le nom qu’on donne au canard sauvage à l’état d’enfance ; il prend celui de canardeau dans son adolescence, et de canard sauvage dans sa maturité. Son évolution rapide fait que albran ou halbran en août, canardeau en septembre, octobre le voit canard sauvage.
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L’albran, bien retroussé et passé à la casserole avec champignons, truffes et culs d’artichaut, est un manger assez délicat. Il se sert aussi en ragoût d’olives, aux montants 'de cardons, à la rocambole et meme aux navets.
La chair de ce jeune oiseau est délicate et savoureuse, mais-, ainsi que celle de tous les palmipèdes, elle est visqueuse et compacte et ne convient qu’aux personnes en bonne santé. {Entrée.)
Albran à la broche. On le sert sur des rôties arrosées de cou jus; on l’aromatise de sova et de poivre.
Albran en salmis ou aux olives, ou bien encore à la béchamel de mousserons. Seules variétés de salmis qui n’altèrent pas la finesse de goût de ce palmipède.
Albumine. Principe immédiat des animaux et des végétaux, est très-répandue dans le règne animal; on la rencontre aussi dans le règne végétal, ce qui l’a fait distinguer en albumine animale et en albumine végétale. L’albumine animale constitue la plus grande partie du blanc de l’œuf, nommé en latin albumen; l’albumine ne sert, spécialement à aucune préparation culinaire. Nous n’en parlons que parce que souvent les blancs d’œufs sont ainsi désignés.
Afieool. L’alcool résulte de la fermentation spiritueuse. L’eau-de-vie n’est rien autre chose qu’un mélange d’alcool concentré et d’eau à parties égales ; on lui donne le nom d’esprit dans le commerce.
Aleaa©is. (Voyez Cresson.)
Alose. Espèce de poisson de mer qui remonte, au printemps et en été, dans les rivières où il s’engraisse'; il est connu à Bordeaux et à Bayonne sous le nom de Coulac.
L’alose se sert entière ou par moitié ; si on l’emploie pour rôt, on la vide, on ne l’écaille point. On la fait cuire dans un court-bouillon, comme le saumon; quand elle est cuite, on la sert sur une serviette garnie de persil vert.
Si on en fait usage pour entrée, on l’écaille et on la sert avec différentes sauces, comme aux câpres, à l’huile, à l’ italienne.
Alose a l’oseille. Choisissez une alose grasse et bien fraîche; videz-la par les ouïes; écaillez-la; faites la mariner avec un peu d’huile; sel fin, une feuille de lanrier en quatre, persil en branches et quelques ciboules coupées en deux; retournez-la dans sa marinade; une heure ou trois quarts d’heure avant de servir, et selon sa grosseur; mettezla sur le gril; arrosez-la de sa marinade ; retournez-la et servez-la sur une bonne purée d’oseille. {Entrée, rôt.)
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Nota. L’alose grillée peut aussi se dresser sur une maître d’hôtel ou sur du beurre d’anchois (Y. ces mots).
Alose ait bleu. Bot. Faites cuire une alose au bleu ou court bouillon et servez -la avec une magnonnaise, dans une saucière, ou simplement pour être mangée à l’huile.
Alouette. Oiseau de passage, couleur grise, un peu plus long et plus gros que le moineau domestique. Cet oiseau est également connu sous le nom de mauviette.
Alouettes a la broche. Vous bardez les alouettes; ne les videz point. Mises à la broche, placez dessous des rôties de pain pour recevoir ce qui en tombe; servez alors vos alouettes sur les rôties.
Alouettes a la minute. Vos oiseaux préparés comme ci-dessus faites-les sauter dans du beurre et du sel, joignez-y quelques marrons rôtis, et, si vous voulez augmenter votre plat, quelques petites saucisses chipolata et servez. (Entrée, rôt.)
Aloyau. (Y. Bœuf.)
Amandes. Les amandes sont douces ou amères; elles sont composées d’une huile et d’un mucilage ; les amandes amères ne diffèrent des amandes douces qu’en ce que leur partie mucilagineuse est chargée d’une portion extractive amère.
Amandes (Gateau d ’). (Office.) Quelle que soit la dimension du gâteau d’amandes, il se compose d’œufs, de beurre, de farine, de sucre en poudre et d’amandes douces. Chaque objet pesant un poids égal. Après avoir jeté les amandes dans de l’eau bouillante et les avoir pelées, on les pile dans un mortier; puis, on met dans le mortier la farine, les œufs, le beurre, le sucre, et on pile le tout jusqu’à ce qu’on ait obtenu une pâte bien unie. Alors on beurre le fond d’une tourtière, dans laquelle on verse la pâte; on pose la tourtière sur un feu doux et on la recouvre avec le four de campagne.
Amandes (Lait d’). On a 200 grammes d’amandes douces, un litre de lait, 18 grammes de fleur ,d’orange et 150 grammes de sucre : après avoir pelé les amandes, on les pile' en pâte très-fine, en jetant de temps en temps quelques gouttes de lait dans le mortier. Lorsque la pâte est devenue friable, on la jette dans le lait et on la délaie bien; puis on çasse le tout à travers un linge. (Office.)
Ambigu. C’est le nom d’un reças accidentel. Le souper froid des bals et soirées , les collations de nos pères, le réveillon de Noël, le réconfortant que nous prenons aux buffets de nos chemins de fer sont des ambigus. C’est donc un
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repas en général de mets froids et complètement composé suivant les circonstances qui le motivent.
Ambre. C’est un parfqm peu usité en cuisine, on croit que c’est une secrétion du cachalot.
Amourettes. On donne ce nom à la moelle allongée des quadrupèdes; celles de veau sont les plus délicates et les plus estimées.
Amourettes de boeuf frites. Yous préparerez vos amourettes comme les cervelles et les ferez cuire de même; quand elles seront cuites vous les ferez égoutter, les couperez toutes de même longueur et les ferez frire en pâte.
Amourettes de veau et de mouton. Elles se servent marinées et frites pour entremets. (Y. Cervelles de veau.)
Ananas. L’ananas est le plus distingué de tous les fruits qu’on voit paraître sur nos tables. On le mange cru, coupé par rouelles ou assaisonné avec du sucre. On mange encore ce fruit en faisant macérer, pendant une heure ou deux, ses rouelles dans du vin de Chypre, de Madère, de Champagne, etc., ou del’ eau-de-vie chargéede beaucoup de sucre. On fait, pour entremets des œufs à l’ananas, sorte de crème très- estimée, des croûtes à l’ananas. (Y. Croûtes.) On fait aussi des glaces, etc. Le parfum délicieux de ce fruit rend très- recherchées toutes les préparations dans lesquelles on le fait entrer. On en fait en Amérique une confiture qu’on envoie en France et qui est excellente ; il est trop rare ici pour qu’on l’y confise. {Dessert, office.)
En Amérique, on tire de ce fruit, par expression, une liqueur délicieuse comparable, dit-on, au malvoisie : on l’appelle vin d’ananas. On en peut faire aussi une limonade exquise et très-rafraîchissante en opérant de la même manière qu’on opère pour la limonade de citron.
Anchois. Les petits anchois sont les meilleurs, on doit choisir les nouveaux, vermeils au-dedans et ayant le dos rond ; il faut de plus qu’à l’ouverture des barils, la sauce soit d’un bon goût et ne sente point l’évent. C’est 4es an_ chois ainsi préparés que la cuisine fait un grand usage ; on les emploie dans les salades et dans les sauces; ils sont excellents avec de l’huile, du vinaigre et du poivre. Il faut, pour cela, les laver dans de l’eau ou du vin, les fendre en deux et lever l’arrête du milieu. On fait encore des coulis 4’anchois qui entrent dans plusieurs ragoûts gras et maigres.
On les mange frais ou conservés dans la saumure. Leur €hair est ferme, serrée et rougeâtre en dedans. On s’en sert
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en général dans nos pays, * plutôt comme assaisonnement aux autres mets, qu’on ne l’emploie comme aliment.
Anchois (Rôties d’). Prenez des tranches de pain, coupées proprement, de la largeur et longueur du doigt ; faites frire dans l’huile; arrangez-les dans un plat d’entremets; mettez une sauce par-dessus, faite avec de l’huile fine, vinaigre, gros poivre, persil, ciboule, échalote, le tout haché, et couvrez à moitié vos rôties avec des filets d’anchois.
Anchois (Hors-dJ œuvre d') sur une assiette. Coupez vos anchois en filets ; disposez ces filets sur une assiette, en les entrecroisant; formez tout-autour une couronne avec du persil, oignons hachés, et autres fournitures ; sur cette couronne, placez de distance en distance quelques moitiés d’œufs, et assaisonnez avec une ou deux cuillerées d’huile.
Ane. Bien que la chair de cet animal ne soit point admise parmi les viandes comestibles, il paraît qu’elle est trèsbonne en bouilli, en rôti, et surtout en daube. C’est par les Maltais que l’expérience en a été faite lors du siège de leur ville parles Anglais et les Napolitains.
Nous avons eu oecasion d’en manger en fricandeau lors du siège de Paris, et nous pouvons affirmer qu’il était délicieux. — L’âne, pendant tout le siège, a été d’un prix plus élevé que le bœuf et aussi cher que la volaille.
Aiidouillc. — Andoiiillette. {Hors-d'œuvre.) Après avoir lavé, gratté, échaudé des boyaux de porc, on garde les plus charnus entiers pour servir d’enveloppes, et l’on coupe les autres en filets de trente centimètres de long ; on coupe du lard de ls même manière, et l’on fait mariner le tout dans de l’huile avec sel, poivre, persil, ciboule, échalotes hachées, thym, laurier. Gela fait, avec une aiguille à brider et de la ficelle, on enfile successivement par l’extrémité deux morceaux de boyau et un de lard jusqu’à ce qu’il y en ait assez pour remplir le boyau entier. On introduit ensuite, à l’aide de l’aiguille et de la ficelle, les boyaux et le lard enfilé dans le boyau entier et l’on noue les deux bduts de ce dernier avec de la ficelle. On fait cuire ensuite ces andouilles dans un mélange d’eau et de lait assaisonné de carottes, oignons, bouquet garni, sel, poivre, thym, laurier. Après quatre heures dé cuisson on laisse refroidir le tout, et l’on retire ensuite les andouilles pour les faire égoutter. On peut, dès lors, les faire griller et servir avec moutarde.
On peut faire des andouilles de volaille en employant de la chair de poulet et de la fraise de veau au lieu de boyaux de cochon, et des andouilles de gibier en substituant de
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la chair de lièvre ou de perdrix à la chair de poulet.
Angélique. L’angélique a une odeur aromatique tirant sur le musc ; sa racine, ses feuilles, sa tige et sa graine sont d’un grand usage.
Angélique confite. {Office.) Il faut couper les tiges d’angélique avant la floraison et les séparer en morceaux de 20 centimètres de long. Jetez ces morceaux dans de l’eau fraîche, puis dans de l’eau bouillante, que vous retirez du feu aussitôt. Lorsque l’eau est presque froide, on en retire l’angélique, on la débarrasse des filandres et de la peau de dessous, puis on la fait bouillir dans de l’eau jusqu’à ce qu’elle fléchisse sous les doigts. Faites un sirop cuit à la plume (Y. Sucre), versez-le sur les morceaxx d’angélique bien égoutés, laissez le tout refroidir, puis faites recuire le sirop à un degré plus élevé que la première fois ; versez-le de nouveau sur l’angélique et laissez le tout en cet état pendant deux jours. Ce temps écoulé, on retire les morceaux d’angélique du sirop et on les fait sécher sur des claies, à une température de dix-huit à vingt degrés. Ils sont alors parfaitement glacés.
Angélique (Ratafia d’). Coupez un demi-kilo d’angélique avant la floraison. Après l’avoir épluchée et coupée par petits morceaux, mettez-la dans deux litres d’eau, six litres d’eaude-vie, deux kilos de sucre, un peu de cannelle et quelques clous de girofle. Laissez le tout infuser pendant six semaines, puis vous filtrerez cette crème au papier gris et vous la mettrez en bouteilles.
Anguille. Poisson qui a la forme d’un serpent.
Anguille a la tartare. {Entrée.) Dépouillez votre anguille; videz-la par les ouïes; ayez soin de lui couper la tête au-dessus du nœud, afin de pouvoir introduire la queue dans le nœud.
Vous mettez un morceau de beurre dans une casserole,, des carottes et des ognons coupés en tranches, du persil, du laurier, vous passez cet assaisonnement, quand il est bien revenu, vous le mouillez avec du vin blanc, du sel, du gros poivre ; lorsque votre sauce sera cuite, vous la passerez à l’étamine sur l’anguille que vous ferez cuire au court-bouillon. Lorsque, votre anguille sera froide, vous la mettrez dans la mie de pain et vous la tremperez ensuite dans des œufs battus et assaisonnés de poivre, de sel et épices, et vous la passerez une seconde fois ; une demi-heure avant de servir vous mettrez votre anguille sur le gril à feu doux avec un four de campagne bien chaud au-dessus. Versez sur un plat votre sauce
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tartare (V. Sauces ), placez votre anguille sur cette sauce et servez. On peut encore couper l’anguille par morceaux et procéder pour les morceaux comme pour l’anguille entière ; alors on sert la sauce tartare à part dans une saucière.
Anguille a la poulette. (Entrée.) L’anguille dépouillée, on la coupe en tronçons qu’on met dans une casserole avec du sel, gros poivre, muscade et un bouquet garni; on la passe au beurre et on la change ; on mouille avec une bouteille de vin de champagne; on ajoute un maniveau de champignons bien blancs. Lorsque l’anguille est cuite, on l’égoutte et la dresse sur un plat, avec des croûtons de pain frits entre chaque morceau; on la met, si on juge à propos, dans un vol-au-vent ou une croûte de pâté chaud. On fait réduire la sauce après l’avoir dégraissée, et étant liée avec trois jaunes d’œufs, on la passe à l’étamine et on y vanne un bon morceau de beurre frais.
Anguille a la broche. (Bot.) Mettez une belle anguille sur des charbons ardents, et faites-la griller sur tous les points; essuyez-la; grattez-la avec le couteau; supprimez les nageoires dorsales et ventrales, la tête et la queue; enlevez toute la peau; videz-la par le haut de la gorge et le bas du nombril, en faisant passer par le nombril une lardoire, du côté du gros bout, et' la faisant sortir par le haut, lavez-la, tournez-la en rond comme une gimblette; passez au travers des petits hatelets d’argent ou des brochettes de bois ; fixez avec de la ficelle ; mettez-la dans un casserole, et versez dessus une mirepoix; faites cuire à moité; égouttez; mettez-la sur la broche; emballez; faites cuire; déballez; faites un peu sécher et glacer; dressez sur une italienne ou une ravigote. *
Anguille en matelote. (Y. Matelote.)
Anguille de mer. Vous ferez cuire votre anguille dans l’eau, avec du sel, de la racine de persil ou du persil et trois ou quatre feuilles de laurier; vous la masquerez d’une sauce à la crème ou d’une sauce brune, dans laquelle vous mettrez gros comme la moitié d’un œuf de beurre d’anchois, ou d’une sauce aux tomates.
Animelles. On appelle ainsi les testicules de l’animal.
Animelles de mouton. (Entrée.) Enlevez les peaux des animelles; coupez-les en six morceaux; marinez-les dans du citron, sel, poivre et persil en branche; égouttez un quartd’heure avant de servir, farinez-les; faites-les frire à deux fois, afin qu’elles soient bien augmentées, et servez-les avec un aspic à demi-glace. *
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apple’s cake
Astis. On ne cultive l’anis que par rapport à sa semence. On fait des dragées d’anis, qui ne sont que des grains d’anis, enveloppés de sucre.
Anis (Dragées d’). Prenez un kilo d’anis vert, faites-le sécher au four; froissez-le dans vos mains pour le dépouiller de ses queues ; vanez bien et, lorsqu’il ne vous reste que des grains bien propres, mettez-les dans la bassine, et grossissez-les avec du sucre bien clarifié ; faites cuire votre sucre au lissé et chauffez fort. Lorsque vos dragées seront de la grosseur que vous désirez, vous les retirerez et les blanchi- .rez comme les dragées ordinaires.
Anigetfe. Liqueur alcoolique où domine principalement l’arome ou huile essentielle d’anis. Le Manuel du Confiseur en donne plusieurs formules : la première est simplement un mélange d’eau, d’alcool et de sucre aromatisé avec quelques gouttes d’huile essentielle d’anis; la deuxième se compose d’anis étoilé, d’amandes amères, de coriandre, d’iris de Florence, d’alcool, dans lequel on fait macérer ces substances pendant quelques jours, après quoi on distille au bainmarie et on ajoute alors du sucre fondu dans de l’eau distillée ; la troisième, anieette de Bordeaux, se fait avec anis vert, thé hyswen, badiane, coriandre, fenouil, alcool, sirop de sucre; la quatrième enfin, nommée aussi anisette de Bordeaux, se prépare avec badiane, anis vert, fenouil, coriandre, baies de sassafras, thé perlé, graines d’ambrette, alcool, sirop sucré.
La première de ces anisettes est la seule qui ne soit pas distillée et dont la préparation soit instantanée ; elle est la seule, par conséquent, que puisse préparer une ménagère.
Août. Huitième mois de l’année. (Y. Calendrier.)
Appétit se dit des petites herbes fines dont on assaisonne les salades et différents ragoûts. Ces herbes sont le persil, le cerfeuil, la ciboulette, etc.
Apple’s Cake. {Office.) C’est un gâteau fait avec des pommes de reinettes et des pommes douées d’une acidité plus marquée. Quand on les a pelées et débarrassées des cœurs, on les fait cuire sur le feu avec de la moelle de bœuf, en ajoutant un morceaii de canelle. Quand les pommes sont bien fondues, on les passe au tamis de crin. Cela fait, on ajoute à la purée de pomme une fécule quelconque, arowroot, salep, fécule de pomme de terre ou même de l’amidon, en ayant lé soin, quelle que soit la fécule employée, qu’elle soit réduite en poudre impalpable. On ajoute une quantité suffisante de beau sucre, puis on fait bouillir à petit feu jusqu’à cuisson suffisante de la fécule. On fait alors refroidir la
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purée ; lorsqu’elle est froide, on y môle des jaunes d’œufs, toujours dans la proportion du nombre de pommes employées. Ainsi, pour huit personnes, huit jaunes d’œufs et deux blancs ; mais une chose utile pour que l’opération réussisse bien, c’est que le mélange soit bien exact, le tout bien préparé ; graissez un moule de moelle et tamisez du sucre de vanille, de manière à ce que la moelle en ait une couche intérieuremen t. Versez alors votre marmelade avec Drécaution, et faites cuire au bain-marie. Gela fait, vous renversez le gâteau dans un plat suffisamment creux pour pouvoir contenir la sauce suivante ou chaudeau : Délayez des jaunes d’œufs, sucrez suffisamment et faites-les cuire dans l’eau au bain-marie. Quand cette sauce est arrivée à consistance sirupeuse, ce qu’on obtient en remuant sans cesse le mélange pour qu’il ne se coagule pas, on l’aromatise, au moment de le retirer du feu , avec du kirsch, du rhum, ou mieux encore avec quelque fine liqueur des îles. Il est très essentiel de ne pas faire bouillir la liqueur, quelle qu’elle soit ; eela ne ferait qu’en détruire et la force et l’arome.
Arachide. C’est une plante que l’on croit originaire du Pérou. On la cultive en Espagne, en Italie et dans les départements méridionaux de la France. Ses graines fournissent une huile dont les usages sont analogues à ceux de l’hnile d’olive et de l’huile d’amandes douces. Elle a l’avantage de se rancir difficilement.
C’est un excellent fruit de dessert, quand il est bien mûr; les gousses contiennent deux graines grosses comme des noisettes dont elles ont la saveur agréable.
Aromates. On désigne, sous ce nom, des substances douées d’une odeur suave, ou vive, ou pénétrante. Nous ne traiterons ici que de celles qui sont employées dans l’art culinaire.
Ces aromates peuvent être divisés en indigènes et en exotiques. *
Les aromates indigènes sont : la fleur d’oranger, les roses, les fleurs d’œillet, la fleur de bouillon blanc, la fleur de sureau; les semences ou graines d’anis, de coriandre* de fenouil, d’angélique, de carvi, de chervis, de daucus, de genièvre et de nigelle, auxquelles il faut ajouter les amandes amères et celles des fruits à noyau; les tiges et les feuilles aromatiques d’angélique, de verveine, de mélisse, de menthe, de fenouil, d’absinthe, de lavande, de romarin, de thym, de tanaisie odorante, d’orvale, etc. ; les écorces aromatiques des oranges,
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des citrons, des cédrats, de la bergamote, et les écorces des jeunes rameaux ou le bois entier des rameaux du calicanthus ; les racines aromatiques d’iris et de gingembre ; les fruits aromatiques, tels que : le muscat, le cassis, les framboises, les fraises, le coing, etc.
Les aromates exotiques sont : la canelle, le girofle, le poivre, la muscade, la civette, l’ambre gris, le macis, le musc, le styrax, le benjoin, le baume du Pérou, celui de Tolu; les graines de cardamone, de badiane, de café, de moutarde; le thé, l’ayapanha, etc.
AiTÔwroot. C’est ’ une fécule amylacée obtenue des tubercules du maranta, ou bien encore du curcuma augustifolia. Elle possède les mêmes qualités que les autres fécules, mais ne leur est en rien supérieure ; le charlatanisme seul a pu propager cette croyance.
Artichauts. {Entremets.) Les petits artichauts se mangent crus, à la poivrade ; les gros se font cuire dans de l’eau salée, après qu’on en a coupé l’extrémité des feuilles. Lorsqu’ils sont cuits, on en ôte le foin et on les sert avec une sauce blanche à part (Y. Sauces), ou pour être mangés à l’huile.
Artichauts a la Barigoule. {Entremets.) Faites cuire les artichauts dans un bouillon jusqu’à ce qu’on puisse en enlever le foin. Otez les feuilles du milieu, qu’on appelle le clocher, égouttez. Remplissez ensuite les artichauts avec une farce de champignons, persil, échalotes, sel, poivre, beurre et huile, pilés ensemble. Dressez les artichauts sur une tourtière beurrée, ajoutez un peu de bouillon et de vin blanc, mettez la tourtière a-u feu doux, couvrez-la avec le four de campagne. Lorsque les artichauts auront pris couleur, vous les arroserez avec une sauce faite de la même manière que la farce, mais plus claire.
Artichauts farcis. {Entremets.) Ils se préparent comme les artichauts à la barigoule, seulement on les farcit avec une farce de viande et on les arrose d’un peu d’huile et de jus de citron.
Artichauts frits. {Entremets.) Coupez des artichauts crus par quartiers minces, trempez-les dans une pâte légère (V. Pâte), faites-les frire et servez-les lorsqu’ils seront de belle couleur.
Aperges, plante potagère. Elles se mangent de plusieurs façons; les plus grosses sont estimées les meilleures; l’on en fait des ragoûts pour garnir des entrées de viande et de poisson, pour garnir des potages, et servent communément pour entremets avec une sauce.
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Asperges. {Entremets.) Ratissez, lavez des aperges, liez-les par petits botillons, que vous déferez pour les servir; faitesles cuire en les jetant dans l’eau bouillante et bien salée et servez-les croquantes avec une sauce blanche à part, ou pour être mangées à l’huile.
Asperges en petits pois. {Entremets.) Après les avoir coupées de la grosseur des petits pois et bien lavées, faites- les cuire un moment dans l’eau, mettez-les ensuite égoutter, et accommodez-les comme les petits pois à la bourgeoise; n’en retranchez que les laitues. (Y. Petits Pois à la bourgeoise.)
Asperges (Ragoût de pointes d’). {Entremets.) Faites blanchir vos asperges; coupez-en le vert et mettez dans une casserole avec de l’espagnole ou du coulis clair de veau et jambon, un peu d’essence de jambon, et faites mitonner à petit feu, la sauce suffisamment réduite, mettez-y un peu de beurre manié de farine; remuez pour lier la sauce, à laquelle vous donnerez une pointe de vinaigre. Servez ensuite chaudement.
Aspie. L’aspic se fait avec du bouillon de volaille ou de gib.fer mêlé avec de la gélatine ou de la gelée de pieds de veau. Quand ces deux parties sont bien mêlées, on en laisse refroidir une petite quantité, afin déjuger de la consistance du mélange; on dégraisse alors minutieusement le liquide et on le laisse refroidir un peu; puis ajoutez à cette préparation 150 grammes de maigre de bœuf par litre de sauce à obtenir, mêlez cette viande dans un peu de vin blanc ou d’eau et de vinaigre sucrés, et un œuf entier, joignez au tout bouquet garni, aromates à votre goût, remettez sur le feu, remuez jusqu’au bouillement. A ce moment, ajoutez un filet de vinaigre, si vous avez mêlé primitivement avec du vin blanc; retirez votre préparation, laissez-la à feu doux jusqu’à ce qu’elle soit bien claire; passez à l’étamine et empotez pour vous servir au besoin.
Atelet ou Hatelet. Petit instrument long, mince et pointu, en argent ou en bois, dont se servent les cuisiniers, pour assujétir de grosses pièces à la broche, pour leur donner certaines formes, et pour embrocher rognons, mauviettes, etc.
Attereau. {Entrées.) Nom que les traiteurs donnent à une espèce de ragoût fait de rouelles de veau coupées par tranches fort déliées; on les pique de lardons, et on les fait cuire dans une tourtière couverte, avec un peu de bouillon ; puis on les divise par tranche et les enfile sur des atelets ; c’est
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de cette manière de servir ce met que lui vient son nom.
Attereau a la bretonne . {Entrée.) On nomme ainsi une poitrine de veau de belle et bonne qualité que l’on fait cuire dans une terrine au fond de laquelle on dépose une claie d’osier bien sec, et on place immédiatement au-dessus un carré de porc frais salé depuis deux jours seulement. On met au four la terrine sa'ns la couvrir, et on laisse cuire jusqu’à ce que le porc frais soit très-rissolé. C’est un excellent plat que l’on sert au déjeuner, mais dont la digestion est assez laborieuse et exige un bon estomac pour être bien supporté.
Aubergine ou Heiengène. Ce fruit, ou plutôt ce légume, a la forme d’un œuf. Il y en a de blancs et de violets. On le conserve dans le cellier ou à la cave, comme les concombres; on les mange en salade ou cuits, comme les concombres; on les confit aussi au vinaigre.
Aubergines a la provençale. {Entremets.) Coupez par moitié quatre aubergines; ôtez-en les cœurs; passez vos aubergines dans une casserole, avec quatre cuillerées à bouche d’huile; hachez deux cuillerées à bouche de champignons, une petite pincée d’échalotes et une de persil, deux fois gros comme un œuf de lard râpé, autant de beurre ; faites revenir le tout ; ajoutez un peu de sel, gros poivre, épices, et laissez refroidir ; mettez autant de farce cuite ou à quenelle que vous aurez de fines herbes; mêlez, si vous voulez, avec les fines herbes et cette farce trois anchois hachés; remplissez-en vos moitiés d’aubergines; unissez le dessus de la farce avec de l’œuf, et panez-les avec de la chapelure une demi-heure avant de servir, mettez-les sur une tourtière, dans le four, ou sur un feu un peu chaud, et le four de campagne par-dessus.
Aubergines sur le gril. {Entremets.) Coupez vos aubergines en deux et dans toute leur longueur ; n’en, ôtez pas la peau; supprimez-en la queue ; mettez-les sur un plat ; saupoudrez-les d’un peu de sel fin et de gros poivre; arrosez-les d’un peu d’huile fine; laissez-les se mariner unedeni-heure ; posez-les sur un gril ; faites-les griller, ayant soin de les arroser de leur assaisonnement ; lorsqu’elles sont cuites, serve z-les. Vous pouvez les servir avec une sauce tomate.
Aveline ( Avellana , de Avella, ville de Campanie). C’est une. variété du noisetier ordinaire, mais l’aveline est beaucoup plus volumineuse et d’un goût plus délicat que la noisette. On emploie les avelines dans beaucoup de préparations culinaires, telles que gâteaux, flans, biscuits, macarons pralinés, sorbets, dragées; elles s’emploient comme les amandes douces. (V. oc mot.)
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Avoine. Ne sert dans les préparations culinaires qu’en gruau. (Y. Gruau.)
Avril. Quatrième mois de l’année. (V. Calendrier.)
Azerelles. Fruits de l’azerolier. L’azerolier est cultivé dans tout le midi de la France, et surtout aux environs de Fréjus. On en fait des conserves à l’eau-de-vie et des confitures; elles reçoivent les mêmes préparations que les cerises.
Azyme. On nomme ainsi le pain qui ne contient pas de levain et qui n’a pas subi de fermentation. Les hosties sont du pain azyme.
Baba. (Pâtisserie.) Prenez sel, quatre à cinq œufs entiers, un quarteron et demi de beurre, gros comme une noisette de safran en poudre, un quarteron et demi de raisin confit, un demi-quarteron de raisin de Corinthe, un peu de levûre; ayez une litre de farine ; faites un trou au miliu ; mettez-y le tout, et délayez avec un peu d’eau tiède; tenez votre pâte un peu molle et bien liée; mettez-la dans une casserole beurrée, et laissez-la reposer cinq à six heures en hiver; quand elle sera gonflée, faites-la cuire au four comme la brioche.
Babeurre ou Lait de beurre. On nomme ainsi le liquide qui reste après que la crème vient d’être convertie en beurre. Cette liqueur contient du sérum, du caséum et une petite quantité de butyrum; elle est très-relâchante.Dans quelques pays, on en confectionne un assez médiocre fromage que l’on obtient en laissant aigrir et fermenter ce lait de beurre, auquel on ajoute du sel et du fenouil haché. Dans d’autres, on en fait de la soupe dite soupe au lait de beurre.
Banane, fruit du bananier. Ce fruit, pâteux, sucré, ai- • , grelet, fournit une nourriture saine et agréable. On mange ce fruit cru, ou cuit ou dans du vin ; on en fait du pain; on en fait une liqueur qu’on nomme vin de banane.
Bafoue, c’est la partie de la tête d’un cochon qui lui tient lieu déjoués; elle s’accommode en ragoût.
Bande, chez les pâtissiers; c’esfainsi qu’ils appellent un long morceau de pâte qu’ils mettent autour d’une tourte ou d’un autre ouvrage de pâtisserie pour en contenir les parties intérieures ou supérieures, 11 se dit encore d’un petit cordon
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de pâte qu’on étend en croix sur une tourte, et dont on forme plusieurs petits carreaux pour embellir la pièce.
Bander, chez les pâtissiers, c’est garnir une tourte de plusieurs petites bandes en croix.
Bai*. Le bar est un poisson de mer qui ressemble assez au brochet. Mais sa chair est plus blanche et plus délicate que celle de ce dernier poisson; il a moins d’arêtes que lui, et il se prépare de la même manière. On sert les bars les plus gros pour grosse pièce; on les sert encore pour entrées, coupés par dalles ; on les met au court-bouillon ; les petits bars se mangent grillés. (Y. Turbot.)
Barbe «le Capucin. On a donné le nom de barbe de capucin aux feuilles de la chicorée sauvage que l’on a laissées s’étioler; on les mange en salade; elles sont un peu amères et se digèrent assez bien.
Barbeau-Barbillon. Il faut que le barbeau soit d’une notable grosseur. C’est un manger assez délicat et très sain; mais sa chair a peu de goût, ce qui fait qu’on le mange presque toujours à l’huile et au vinaigre, ou avec une sauce très-relevée. Les filets sont le morceau le plus délicat de ce poisson ; on fait surtout assez de cas de sa tête, surtout de la langue.
Barbeau a l’étuvée. Ecaillez et videz votre barbeau, et mettez-le cuire avec du vin rouge, du sel, du poivre, du girofle, un bon bouquet et un gros morceau de beurre; quand il est cuit, mettez dans la sauce un peu de beurre manié et liez-la bien. {Entrée.)
Barbeau au court-bouillon. {Rôt.) Lorsque votre barbeau est de grande taille, contontez-vous de le vider, vous réservant de l’écailler après sa cuisson; arrosez-le de vinaigre bouillant; salez et poivrez ;*puis faites bouillir sur un grand' feu, dans une poissonnière, du vin, du verjus, des clous de girofle, du laurier, des oignons blancs, de l’écorce de citron, un bouquet, du sel, du poivre. Quand ce court-bouillon entre en ébullition, déposez dedans votre barbeau et le laissez cuire, après quoi vous l’écaillez et vous le servez bien égoutté sur une serviette dans un plat garni de cresson.
Barbeau grillé. {Rôt.) Préparez-le comme le barbeau à l’étuvée; fendillez-le sur le dos; frottez-le de beurre; salez et mettez sur le gril et servez avec une sauce relevée.
La manière d’apprêter le barbillon ne diffère pas de celle du barbeau, mais le plus ordinairement on le met d’ans des matelottes avec d’autres poissons.
Barlwtte. Poisson de rivière et de lac qui vit dans la
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vase; il a beaucoup d’analogie avec la lotte. Son foie est très estimé, mais il faut jeter ses œufs. Il est nécessaire de la mettre tremper quelques instants dans de l’eau bouillante pour lui faire perdre le goût de limon qu’elle contracte >ar son séjour dans la vase ; la barbotte cuit très rapidenent; c’est pourquoi on est obligé de faire bouillir d’avance <;on court-bouillon. On garnit avec ce poisson des matelottes üt autres compositions; il est très-bon frit; on en fait aussi les fricandeaux. {Entrée. Rôt.)
Barbotte a la royale. Ecaillez et videz des barbottes, puis faites-les frire après qu’elles sont bien farinées. Faites ensuite roussir du beurre avec assaisonnement de sel, poivre, muscade, câpres, anchois fendus, jus d’orange amère, ou de verjus; joignez à cela vos barbottes, faites cuire doucement et servez avec garniture de persil frit et de tranches de bigarades ou de citron. [Entrée.)
Barbotte en casserole. Préparez les barbottes, comme il est dit plus haut; mettez dans une casserole du beurre que vous ferez roussir et une cuillerée de farine; passez-y les foies; mettez-y vos poissons avec accompagnement d’un verre de vin blanc, d’un bouquet de fines herbes, de sel, de poivre, une petite quantité de citron vert et quelques champignons; servez-les avec ces mêmes champignons et du jus de citron, et entoures de leurs foies, coupés en dalles, et de croûtons frits, alternés entre eux. [Entrée.)
Barbue. Poisson de mer, qui ne paraît différer, tant à l’extérieur qu'à l’intérieur, du turbot, que parce qu’il n’a point d’aiguillon ni en dessus ni en dessous. La barbue est plus large et plus mince quer le turbot. Lavez-la après en avoir ôté les boyaux et les ouïs ; faites-la cuire à l’eau de sel ou au court-bouillon pour entrée : masquez-la avec une sauce au beurre.
Barbue marinée. Vous faites à votre barbue, lorsqu’elle est nettoyée et préparée comme il est dit ci-dessus, plusieurs incisions par le dos, puis vous la faite tremper dans une marinade composée avec du verjus, du sel, du poivre, des ciboules, du laurier, du citron; laissez-la ainsi pendant deux heures. Au bout de ce temps, passez-la dans de la mie de pain ou de la fine chapelure, après toutefois avoir eu le soin de la tremper dans du beurre fondu et saupoudrée d’un peu de sel; faites-la cuire dans une tourtière ou au four, et servez ce plat de relevé avec une purée d’oseille et de tomates. [Entrée.)
Barbue a la béchamel. Après avoir disposé votre barbue,
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mettez-la cuire dans du lait coupé avec autant d'eau salée : ajoutez ognons coupés en tranches, thym, laurier, persil, ciboules, ail, girolle et gros poivre. Pour que la barbue soit très blanche, il faut faire le court-bouillon à part, le passer au tamis, et mettre ensuite la barbue dedans, ayant soin de faire cuire à feu très doux et sans bouillir, afin que le poisson ne fende pas; quand il est suffisamment cuit, retirez-le, faites-le égoutter et servez-le couvert d’une béchamel. {Entrée.)
Barbue a la parmesane. Après avoir enlevé les chairs d’une barbue de desserte, mettez-les dans une béchamel épaisse et faites chauffer le tout; dressez sur un plat, en ayant soin que le dessus soit bien uni, saupoudrez d’abord avec de la mie de pain et ensuite avec du fromage de Parme bien râpé ; mettez sous un four de campagne ce plat d’entrée pour lui faire prendre de la couleur et servez chaudement. {Entrée.)
Barbue a la provençale. Faites frire une barbue après l’avoir fait mariner; enlevez-en les chairs et servez-les garnies d’olives farcies et avec une sauce aux anchois. {Entrée.)
Bardes. Barder. Ce sont les tranches de lard qu’on met sur le dos et le ventre de la volaille et du gibier qu’on fait rôtir ; on s’en sert pour un grand nombre d’autres usages.
Barder, parmi les cuisiniers; c’est couvrir une pièce de viande d’une bande de lard, pour en relever le goût.
Bartavelle, espèce de perdrix rouge. (V. Perdrix.) Les bartavelles viennent du Dauphiné.
Basilic. Le basilic commun est une plante d’une odeur suave et aromatique ; on lui préfère le basilic de Geylan. On fait, avec cette variété, un ragoût de pigeons, dit pigeons au basilic; on l’emploie encore en infusion théiforme. Elle peut s’ajouter à tous les bouquets et parfumer tous les ragoûts..
Bavaroise au eliocolat. {Office.) Mettez dans une carafe à bavaroise du sirop de sucre jusqu’à la hauteur du sixième de sa capacité, ajoutez-y deux fois autant de crème et remplissez la carafe avec du bon chocolat à la vanille, dissous et bouilli dans de la crème; mêlez bien le tout en h*, transvasant, faites chauffer au bain-marie et servez dans la carafe.
Bavaroise au lait. [Office.) Versez du sirop de sucre, om mieux du sirop de capillaire, dans une carafe à bavaroise jusqu’à hauteur du cinquième de sa capacité, ajoutez-y un pen d’eau de fleur d’oranger, remplissez la carafe avec de l’eau, bouillante et mêlez bien le tout. Servez sur-le-champ.
Bavaroise a l’eau. [Office.) Mettez dans une carafe le cin-
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quième de sa contenance de sirop de capillaire, un peu de fleur d’oranger ; remplissez la carafe avec une légère décoction de thé, faites chauffer au bain-marie et servez.
Bécasses. Les bécasses se mangent en ragoût ou en salmi. On les mange aussi rôties, sans être vidées. Leur chair est noire et sent un peu le marécage; elle nourrit beaucoup ; mais elle ne se digère pas facilement.
Bécasses a la broche. (Rôt.) Piquez et bardez vos oiseaux avec des feuilles de vigne, si vous en avez, sans les vider; mettez dessous des rôties pour recevoir ce qui en sort, et servez sur des rôties avec du jus de citron.
Bécasses rôties a l’anglaise ou farcies. (Entrée.) Supprimez le gésier de vos bécasses vidées par le dos; hachez les intestins; mettez-y du lard râpé, à peu près moitié de leur volume, un peu de persil, des échalottes hachées, du sel, et du gros poivre; farcissez-en vos bécasses; recouvrez-les et bardez-les; passez-leur un atelet entre les cuisses; fixez les des deux côtés sur la broche ; faites-les cuire une demi-heure environ, arrosez-les bien et mettez dessous trois rôties de pain pour recevoir leur graisse et leurs déjections. Au moment de servir, retirez vos rôties; parez-les; mettez-les sur un plat, et servez- les avec une sauce demi-piquante.
Bécasses en salmis. (Y. Salmis.)
Bécasses en terrine a l’ancienne mode. Piquez vos bécasses avec du gros lard assaisonné et ne les videz pas. Foncez une braisière de bardes de lard, de tranches de bœuf battues; ajoutez sel, poivre, un bon bouquet, des oignons coupés, carotes, panais, ciboules entières, persil haché, une petite quantité de basilic et d’épices; placez sur tout cela vos bécasses, l’estomac en dessous ; assaisonnez dessus comme vous l’avez fait au dessous; couvrez-les de tranches de bœuf ou de veau, de bardes de lard, fermez la braisière et faites cuire avec du feu dessus et dessous.
Mettez dans une casserole du jambon et du lard coupés, en dés, faites roussir un peu et joignez-y des ciboules, du persil et des champignons hachés; passez le tout ensemble et humectez avec du jus ou. de bon bouillon si vous n’avez pas de jus; quand votre sauce est cuite, ajoutez-y, pour la lier, un peu de coulis de jambon ou de veau, ou de beurre d’anchois manié de farine, et une demi-cuillerée de câpres, puis vos bécasses étant cuites, vous les retirez de la braisière, vous les faites égoutter, vous les mettez dans la terrine et vous versez dessus votre sauce. (Entrée.)
Bécasseau. — Bécassine. Bécasseau est le nom donné
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au petit de la hécassine ; bécassines et bécasseaux s’apprêtent comme les bécasses; on les sert entières ou tout au plus coupées en deux.
Brccai'ct. On appelle ainsi le brochet, le saumon et la truite quand ils sont d’une certaine grandeur. Il y a despersonnes qui ne donnent ce nom qu’aux femelles de ces poissons.
Bec-Figue. Petit oiseau très-délicat et commun dans la Provence, la Gascogne, l’Italie, et généralement dans les pays abondants en raisins et en figues, dont il fait sa nourriture.
Les bec-figues se mangent rôtis, on leur coupe la tête et les pieds, sans les vider; on les met ensuite dans une brochette avec des bardes de lard. On les saupoudre, pendant qu’ils cuisent, de râpure de croûte de pain mêlée de s'el, et on les mange au verjus de grain ou au poivre blanc.
On les prépare aussi comme les allouettes. (Y. ce mot.)
Beef’slettk. (Y. Bœuf.)
Béeliamel (sauce). Hachez un demi-kilo de lard, d 25 grammes de graisse de veau, mettez le tout dans une casserole avec un morceau de beurre, et passez la casserole sur le feu, ajoutez deux ou trois oignons et quelques rondelles de carottes et navets, et faites faire quelques tours à tout cela pendant que le beurre fond. Lorsque le beurre est entièrement fondu, et avant qu’il prenne couleur, saupoudrez le contenu de la casserole de trois ou quatre cuillerées de farine, faites faire encore deux ou trois tours sans laisser prendre couleur, puis mouillez avec du consommé ou du fond de braise, ajoutez poivre, girofle, thym, laurier, persil; faites bouillir le tout pendant une heure et demie, et passez ensuite cette préparation- à l’étamine.
La sauce béchamel au maigre se prépare de la même manière, avec le lard et la graisse de veau en moins, lesquels sont remplacés par une quantité de beurre suffisante ; on augmente aussi la dose de carottes, oignons, navets, et l’on y ajoute des champignons.
Beignet. {Entremets.) Espèce de petite pâtisserie qui se fait de plusieurs fa çons et qui se cuit dans la friture de beurre ou de sain-doux, et dans quelques endroits à l’huile.
Les beignets se font de toutes sortes de fruits que l’on puisse couper soit en quartiers, soit en rouelles, et se servent pour entremets. On coupe lesdits fruits, et après en avoir ôté la peau, les pépins et les noyaux, on les fait mariner pendant quelques heures dans de l’eau-de-vie avec su-
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cre, fleur d’orange et zestes de citron, on les égoutte bien, on les trempe dans la pâte, on les fait frire de belle couleur, et on les glace avec du sucre et la pelle rouge, ou l’on se contente de les saupoudrer de sucre fin.
On fait aussi des beignets aux betteraves, au pain, au riz, aux confitures, à la crème, au céleri ; on en trouvera la formule à chacun de ces mots. En général, on entoure chaque ingrédient choisi d’une pâte à frire et onia jette dans la friture bien chaude. (Y. P ôte à frire»)
Beignets soufflés a la vanille. Composez-les de la manière suivante : Faites bouillir trois bons verres de lait, ajoutez-y une gousse de vanille et laissez réduire jusqu’à moitié; ôtez la vanille et la remplacez par 95 grammes de beurre d’isigny; continuez de faire bouillir, mêlez à cette préparation de la farine passée au tamis, en suffisante quantité pour former une bouillie que vous faites dessécher pendant quelques instants. Changez-la ensuite de casserole et délayez cette pâle avec six jaunes d’œufs, 100 grammes de sucre fin, un peu de sel ; ajoutez trois blancs d’œufs battus en neige, une cuillerée de crème fouettée, et lorsque votre pâte est de bonne consistance, roulez-la de la grosseur d’une noix verte sur le tour, saupoudrez-la de farine posez-la sur un couvercle de casserole jusqu’à ce que toute la pâte soit employée, puis versez-la dans la friture dont vous augmenterez la chaleur sur la fin de la cuisson; lorsque vos beignets seront de belle couleur, retirez-les ; faites-les égoutter et saupoudrez-les de sucre fin.
On peut donner à cette pâte différentes formes, telles que croissants, parallélogrammes, gimblettes, etc. (Eiiti emets.)
Bette. C’est la poirée que l’on cultive dans nos jardins. On mange, sous le nom de cardes, les pétioles de ses feuilles à la manière des cardons; on la joint à l’oseille pour en diminuer ou modifier l’acidité ; on en fait des bouillons rafraîchissants.
On fait cuire les feuilles de bette dans de l’eau salée, on y ajoute un peu de beurre ; quand elles sont cuites, on les égoutte le mieux possible, et on les sert avec une sauce blanche faite avec une pincée de farine, du bouillon, du beurre, du sel, du poivre et du vinaigre ; on met dedans les cardes pour qu’elles y prennent un peu de goût, et ensuite on lie avec des jaunes d’œufs. ( Entremets .)
Betterave. On nomme ainsi les racines de la bette commune. Ces racines sont tuberculeuses et charnues, blanches ou rouges; on les mange en salade après les avoir fait cuire;
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on les prépare de différentes manières et à diverses sauces pour figurer sur nos tables.
On distingue ces variétés : Jaune ronde précoce , ronge ronde précoce, jaune de Castelnaudary , rouge de Bassqno (excellente qualité), rouge de Castelnaudary , grosse rouge ordinaire.
Pour la cuisson des betteraves on s'y prend de la manière ( suivante : après avoir choisi les betteraves de grosseur moyenne, et dont le dehors ne soit pas rude au toucher, on les lave bien, puis on les essuie avec une serviette imbibée d’eau-de-vie commune. On les met ensuite dans un four chauffé comme pour cuire des gros pains, et on les place sur des grils pour qu’elles se torréfient également ; on laisse les betteraves se refroidir dans le four et on recommence le lendemain la même opération avec le même degré de chaleur. Lorsque la peau est devenue ridée, corrodée et presque charbonnée, on peut en conclure que la betterave est dans le plus parfait état de préparation.
Betteraves a la crème. Pelez et émincez en filets vos betteraves, puis faites-les cuire tout doucement dans une béchamel; vous y ajouterez quelques grains de verjus muscat et un peu de coriandre. [Entremets .)
Betteraves a la poitevine. Faites réchauffer des tranches de betteraves dans un roux où vous aurez fait cuire des oignons hachés ; assaisonnez avec une pincée des quatre épices, et, au moment de servir, ajoutez une demi-cuillerée de fort vinaigre. {Hors-d'œuvre.)
Betteraves a la chartreuse. Trempez dans une pâte à frire des tranches de betteraves jaunes, deux à deux, et entre lesquelles vous mettrez une rouelle d’oignon cru, le tout assaisonné de cerfeuil, de pimprenelle, de muscade et de sel ; vous aurez eu le soin d’enlever tout le centre de votre tranche d’oignon pour que son goût ne masque pas celui de la betterave, et vous servirez cette friture au sel et bien garnie de persil frit. ( Entremets .)
Betteraves en salade. On les mange, soit avec de la mâche et du céleri, soit avec la barbe de capucin, soit avec des légumes cuits, et on accompagne ces sortes de salades de petits oignons glacés, de fleurs de capucine ou de tiges fleuries de cresson de fontaine. On fait encore avec les betteraves des conserves pour hors-d’œuvre.
Betteraves en beignet. Vous coupez en rond vos bette raves déjà cuites au four; jetez dans la pâte à frire comme pour les beignets de pomme.
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BICHOPP
Beurre. Le beurre entre dans un grand nombre de préparations culinaires; il paraît encore sur les tables comme hors-d’œuvre, en coquilles ou frisé. La fabrication du beurre entre dans l’industrie agricole, il n’y a pas lieu de nous en occuper.
Beurre d’anchois. Pilez une douzaine d’anchois, passezles au tamis, et pétrissez-les avec un poids égal de beurre.
Beurre d’écrevisses. Pilez des écrevisses, pétrissez-les avec du beurre ; faites fondre cette préparation au bainmarte et passez-la dans un linge en la pressant fortement.
Beurre de Montpellier. C’est le beurre d’anchois auquel on ajoute, herbes Aromatiques fraîches, jaune d’œufs durs et cornichons au vinaigre.
Beurre noir. (Sauce.) Mettez dans une casserole un demiverre de vinaigre, du sel, du poivre, et faites-lui jeter quelques bouillons; mettez en même temps dans une autre casserole une demi-livre de beurre; faites-le chauffer jusqu’à ce qu’il soit presque noir, alors vous le laisserez reposer, et vous le verserez sur votre vinaigre ; tenez-le chaud ; vous vous en servirez pour les choses indiquées.
Bielie, femelle du cerf. La biche n’est bonne à manger que quand elle est bien jeune; sa chair est alors assez délicate, mais plus molle et plus fade que celle du cerf; elle s’apprête de même.
Biche rôtie. Après l’avoir piquée de petit lard, vous la faites mariner avec des carottes coupées par tranches, persil en branche, thym et laurier, sel et gros poivre, vinaigre et un peu d’huile; mettez à la broche, servez avec sauce poivrade, lorsque la biche est plus vieille; on n’en mange ordinairement que le filet qu’on apprête, soit en daube, soit sous un aspic de gelée, soit en terrine de Limoges comme pour les autres gâteaux de venaison. On en mange encore les côtelettes en civet à la bourguignonne ; et on en fait rôtir, les rouelles après les avoir piquées de lard fin et marinées dans du vin blanc. La chair de la biche est très-mauvaise à l’époque du rut qui a .lieu en août et septembre.
Bieliopi», ou Bichoff, ou Bishop. On appelle ainsi une liqueur qui se boit à l’instar du punch, soit chaude, soit à la glace, et qui se sert au dessert, et même à la fin de l’entremets. Elle se prépare avec d’excellent vin vieux de Bordeaux, des bigarrades, qu’on fait griller avant d’en exprimer le jus et beaucoup de sucre.
Le bichoff se. sert dans un bol à punch et accompagné
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d’un corbillon de gaulfres à la flamande. On le prend ordinairement avant l’heure du thé.
Le bichoff peut encore se préparer avec du vin de Bourgogne ou du vieux Vin du Rhin, ou bien encore avec du vin de Tokay.
Dans un litre de vin de Chablis, de Champagne, ou autre, mettez 375 grammes de sucre, une bigarrade, comme il est dit ci-dessus, ou un citron coupé en tranches et un verre de la liqueur que vous préférez, servez froid. {Bals et soirées.)
ISIère. — Boisson. La fabrication de la bière est une grande industrie et les ménagères devront, lorsqu’elles seront dans l’aisance, se la procurer chez les brasseurs.
Voici deux recettes de bières ou boissons économiques:
Racine de chiendent sèche, une partie; houblon, deux parties.
Mélasse ou cassonnade, 125 grammes par littre.
Faites bouillir le. tout une heure, retirez du feu, ajoutez levure demi-gramme par litre, laissez fermenter et entonnez.
Bière a froid.
Eau ordinaire, 50 litres.
Mélasse, 4 kil, 250 gr.
Houblon, 50 grammes.
Racine gentiânne, 25 grammes.
Levure de bière, 25 grammes.
Il faut faire infuser la gentiane et le houblon dans environ vingt fois leur poids d’eau. On passe cette infusion toute chaudeau tamis ou à travers une toile, vous délayez la mélasse dans une partie de cette eau infusée, la levure dans une autre partie et vous versez le , tout dans un tonneaux, brassez ferme et attendez la fermentation; cette boisson doit être bonne à boire au bout de sept ou huit jours, si vous la mettez en bouteille, il faut le faire au bout de quatre à cinq jours, et ajouter un peu de fleur de sureau, de coriandre et de caramel, vous aurez alors une bière mousseuse excellente, rappelant les anciennes bières blanches tant aimées des dames et passées de mode.
BiKsteclt. (V. Bœuf.)
Biscottes. Les biscottes les plus estimées sont celles dites à la façon de Bruxelles; on les prépare en coupant par tranches minces des couronnes plates de brioches; on fait ensuite dessécher ces tranches au four chauffé modérément. La brioche qui sert à faire des biscottes doit contenir plus de levure que la brioche ordinaire. {Dessert.)
Biscuit. Pâtisserie délicate faite avec de la fleur de fa-
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rine ou de la fécule de pommes de terre, des œufs dont les blancs sont fouettés en neige, et que l’on aromatise avec de l’eau de fleurs d’oranger ou avec de la vanille. {Dessert.)
Les biscuits ont tous la même base ; ils ne diffèrent que par les proportions diverses de leurs éléments et les différentes sbstances dont ils tirent leurs noms et qui viennent s’ajouter à leur composition.
Nous nous bornons à donner la recette des plus usités dans les familles.
Biscuits en caisse. Mettez dans une terrine 250 grammes de sucre pulvérisé; versez par-dessus douze jaunes d’œufs ; fouettez bien les blancs de ces œufs avec un balai d’osier ou de bouleau pendant une bonne demi-heure dans une poêle à confiture ou dans une autre terrine. Une autre personne remuera, pendant tout cet espace de temps; les jaunes d’œufs et le sucre avec une spatule de bois. Les blancs d’œufs étant devenus comme de la neige très-épaisse, verses votre mélange de jaunes d’œufs et de sucre dessus votre neige ; remuez le doucement avec la spatule; alors ajoutez 200 grammes de fleur de farine, 60 grammes de poudre de suer et l’écorce rappée d’un citron ; la farine et la poudre de sucre doivent être passées par un tamis, afin de les mêler et d’en séparer toutes les ordures; mêlez bien, mais doucement, le tout ensemble. Cette précaution de ne remuer que doucement est nécessaire pour ne pas faire retomber la neige. Vous remplirez des capsules en ferblanc ou en papier, à moitié pleines de cette masse, parce qu’elle se gonfle éiant au four. Avant de vous servir de formes ou capsules de ferblanc, ayez soin de les frotter intérieurement avec du beurre, et en sortant du four frappez et mettez vos biscuits tout chauds hors de formes. Mais si vous faites vos biscuits dans des capsules de papier blanc, vous ne les frotterez pas de beurre, et vous servirez vos biscuits avec leurs capsules. Avant de les mettre au four, ayez soin de les poudrer de sucre, au moyen d’un sasset. Ils doivent cuire à une bonne chaleur jusqu’à ce qu’ils soient d’un jaune très foncé.
Biscuits a la cuillère. Ayez huit œufs et leur poids de sucre ; séparez les blancs des jaunes de vos huit œufs dans une bas>ine; mettez-les jaunes dans une terrine où vous aurez mis votre sucre, un peu de sel, du zeste de citron haché bien fin et un peu de fleur d’orange ; battez vos jaunes jusqu’à ce qu’ils deviennent blancs; mêlez-y vos blancs ; quand vous les aurez fouettés au point qu’ils aient de la peine à quitter vos verges ; mettez dans un tamis le poids de cinq œufs de farine
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léchée au four et passez-la dans votre bassine en maniant légèrement jusqu’à ce que le tout soit bien mêlé; couchez vos biscuits sur de petites feuilles de papier, avecune cuillère à bouche ou un petit rouleau ; glacez-les avec du sucre en poudre bien sec et bien fin et enfin mettez-les dans un four qui ne soit pas trop chaud afin que vos biscuits soient légers.
Biscuits de Savoie. Prenez douze œufs, 400 grammes de farine et 600 grammes de sucre en poudre ; cassez vos œufs ; séparez les jaunes des blancs ; battez-les à part, les jaunes avec le sucre et les blancs^Jusqu’à ce qu’ils soient en neige ; vous les mêlez ensuite, ainsi que la farine, après l’avoir passée au tamis de soie et fait sécher à l’étuve: vous y ajoutez la râpure d’un citron. Quand le mélange sera bien fait, mettez votre pâte dans les moules de ferblanc ou de cuivre étamé, faits en forme de turban, que vous avez auparavant graissés de beurre frais fondu, en frottant avec un pinceau les parois du moule, vous les glacez avec du sucre et un peu de farine mêlés ensemble, et vous les mettez dans un four médiocrement chaud.
Lorsqu’ils sont cuits, vous les retirez du four et les ôtez des moules. Si vous voulez en dresser à la cuillère, vous les couperez avec un couteau pendant qu’ils sont chauds.
On rend ces biscuits plus légers en mettant 60 grammes de farine de moins et deux blancs d’œufs de plus.
Bisque. (V. Potage à la purée d'écrevisses.)
Bizet. (V. Pigeon).
Blancliii*. C’est mettre une pièce, quelle qu’elle soit, dans l’eau tiède pour la faire revenir ; il ne faut l’y laisser qu’un demi-quart d’heure.
Les rôtisseurs disent aussi blanchir ou refaire un chapon , pour dire mettre un chapon sur les charbons pour le faire revenir.
Blanc. C’est le nom d’une composition de réserve dont on se sert dans les préparations culinaires. On fait bouillir dans de l’eau en petite quantité, du lard râpé, des carottes et des oignons coupés en petits morceaux, des tranches de citron, du laurier, du persil en branche, des clous de girofle et du poivre en graine ; il faut envelopper le poivre et le girofle dans un petit morceau de toile fine. Laissez bouillir le tout et tournez sans cesse; lorsqu’il ne reste plus d’eau, mouillez avec une quantité d’eau plus grande que la première fois, écumez bien et conservez, pour l’usage, dans une terrine. Cette préparation n’est qu’un condiment ou as-
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saisonnement qui peut être bon ou mauvais, selon les mets dans lesquels il entre. {Sauce.)
Blanc-manger. On donne ce nom à un aliment de couleur blanche et qui a toujours pour base une gelée animale combinée à une émulsion d’amandes douces, sucrée et aromatisée. Cette délicieuse préparation est fort recherchée. {Entremets .)
Blanc-Manger ordinaire. Jetez dans l’eau bouillante 500 grammes d’amandes douces et une vingtaine d’amandes amères; après les avoir émondé.es, vous les laissez tremper dans une terrine d’eau fraîche, afin qu’elles dégorgent, ce qui les blanchit singulièrement. Vous les égouttez dans un tamis, et les essuyez ensuite en les frottant dans une serviette. Vous les pilez dans un mortier extrêmement propre et les mouillez peu à peu avec une demi-cuillerée d’eau chaque fois, afin qu’elles ne tournent pas à l’huile. Lorsqu’elles sont parfaitement pilées, qu’on ne voit plus aucun fragment d’amande, vous les ôtez du mortier pour les mettre dans un bol bien propre. Vous délayez ces amandes peu à pbu avec une cuiller d’argent et cinq verres d’eau filtrée; ensuite vous versez le blanc-manger dans la serviette que vous tordez fortement pour exprimer la quintessence du lait d’amandes, et vous y mettez 375 grammes de sucre cristallisé et passé au tamis de soie. Ce sucre étant dissous, vous passez de nouveau le blanc-manger à la serviette, ensuite vous mêlez dans le lait d’amandes 48 grammes de colle clarifiée et un peu plus que tiède afin qu’elle s’unisse bien parfaitement au blanc-manger que vous versez ensuite dans un moule.
Le moule, avant cette opération, doit être placé dans 7 kil. 500 gr. de glace pilée; et trois heures après, lorsqu’il est prêt à servir, vous démoulez l’entremets, en suivant les procédés décrits à la gelée.
Ce mets se modifie à l’infini suivantles parfums qu’on y aj oute.
Blanquette. Nom que l’on donne à un ragoût qui se prépare toujours avec des viandes blanches déjà cuites, et dans lequel il faut, de rigueur, une liaison. On fait des blanquettes de volaille, d’agneau, de veau, de cochon de lait, etc.
Coupez en tranches minces la viande dont vous disposez ; mettez ces morceaux dans une sauce blanquette (Y. Sauce blanche ), et vous laissez mijoter le tout environ un quartd’heure; relevez avec un peu de vinaigre ou de jus de citron et servez.
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Blé. Le siège de Paris a démontré à ses habitants que le blé peut se manger autrement qu’en pain et en farine. On fait un excellent potage : en voici la recette d’après M. Grimaux (àe Caux), usitée depuis longtemps dans les départements du Midi de la France :
« Pour' utiliser le blé en grain comme aliment, quand or. est privé des moyens usuels d’en faire du pain, il est inutile de le décortiquer. Le décortiCage priverait d’ailleurs b grain de la partie nutritive inhérente au son. Voici ma formule : Mettez le blé à tremper dans de l’eau de Seine pendant quelque temps, deux heures au moins ; frottez bien les grains les uns contre les autres, afin d’enlever les restes de plumes qui adhèrent à l’épiderme sous forme de poils très déliés, lesquels viennent surnager par le fait du malaxage ; retirez le blé de son eau de lavage, faites-le égoutter; mettez-le cuire dans un vase, avec un peu d’eau, et traitez-le absolument comme le riz. Pour condiment, on peut employer toute espèce d’aromates. Mais il suffît de sel, de poivre et d’une pointe d’ail pour obtenir un aliment savoureux, nutritif et de facile digestion. »
Au surplus, les Arabes, depuis longtemps, mettent en pratique un moyen fort simple pour utiliser le blé d’une manière complète. Voici comment ils s’y prennent pour obtenir leur couscous, qui est leur nourriture habituelle :
« Le blé mouillé est mis au soleil et recouvert d’étoffes également mouillées. Lorsque le grain est suffisamment gonflé, et sans attendre la germination, ils l’étendent en couche mince et le font sécher au soleil, puis ils Fécrasent entre deux meules de calcaire dur, de manière à le réduire en fragments gros comme du millet. Cette sorte de gruau, parfaitement séché, est vanné pour éliminer» les pellicules, puis ensaché dans des peaux de mouton, ce qui permet de le conserver indéfiniment sous la tente. On le fait cuire en l’additionnant d’un peu de sel et d’un peu de beurre ou de graisse, j*
Blé de Turquie. (V. Maïs. )
Bleu. (V. Court-bouillon.)
Blond de veau. C’est un jus qui est d’un fréquent usage dans les préparations culinaires ; il est beaucoup moins excitant que tous les jus des viandes noires et de jambon, et ne manque pas pour cela de sapidité, surtout si on a laissé un peu attacher la viande en le faisant.
D’après le docteur Tronchin, le jus blond de veau doit se préparer ainsi : on garnit le fond d’une casserole avec des
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tranches de veau, on y joint des abattis de volaille, un peu de beurre ou du lard fondu, ognons, carrottes, bouquet garni ; on mouille avec une cuillerée de bouillon et on fait réduire sans laisser attacher, on ajoute encore du bouillon, de manière que le tout se trouve couvert, on fait bouillir, on écume bien ; puis diminuant le feu, on laisse bouillir doucement pendant deux heures.
On fait ensuite un roue blanc dans lequel on passe pendant quelques minutes des champignons, on verse dessus lé jus des viandes que l’on a fait cuire, on remue pour que le mélange se fasse bien; puis on. place la casserole sur un feu que l’on diminue après que le tout a bouilli de nouveauet a été bien écumé, et on la laisse ainsi pendant une heure, après quoi on dégraisse et on passe à l’étamine.
Bœuf. La chair du bœuf est incontestablement la plus substantielle et la plus succulente de toutes. Mais il n’est pas aussi facile qu’on le croit communément de se procurer, mêms à Paris, du bœuf réunissant toutes les qualités désirables : non-seulement les bouchers qui trompent les acheteurs sur la nature de la marchandise, en vendant de la vache et du taureau pour du bœuf, mais le bœuf même qu’ils livrent à la consommation est rarement exempt de défauts : tantôt c’est un vieux bœuf qu’on a engraissé quand les forces lui ont manqué pour travailler; tantôt ce sont des bœufs échauffés par un long voyage, fiévreux, malsains, et à moitié morts avant d’arriver au lieu du sacrifice, ou bien encore c’est un sujet jeune et sain qui a été saigné par une main mal habile, etc.
La viande de bœuf de bonne qualité est brune, ferme au toucher; ses pores doivent être serrés, sa graisse d’un jaune peu foncé. De quelque sujet qu’elle provienne, la viande sanguinolente est toujours détestable.
La viande de bœuf peut se diviser en quatre catégories, comme il suit :
Première catégorie . Deuxième catégorie.
Pis
la. Gîte.
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Bœuf (Beefsteaks.) Coupez le filet de bœuf par tranches; parez, salez, poivrez et faites griller sur un feu un peu vif. Dos que le jus commence à se montrer à la surface, il faut les retourner, et peu d’instants après les servir, soit au naturel, soit sur du beurre d’anchois, soit sur une simple maître d’hôtel (Y. Sauces), ou enfin entourés de cresson ou de pommes de terre sautées et rissolées dans le beurre. On a imaginé, depuis quelques années de faire griller les beafstecks avec feu dessous et dessus, afin qu’étant saisis des deux côtés en môme temps, ils ne perdissent pas leur jus. Ce procédé est mauvais : la viande sur laquelle retombe nécessairement la partie aqueuse qui s’en exhalerait à l’air libre, est flasque et molle comme si on l’avait fait cuire à la vapeur. Le mieux est toujours de faire griller simplement les beefsteaks sur un feu un peu ardent, et de les retourner dès Çue le jus commence à se montrer du côté qui n’est pas sur le feu,
Bœuf bouilli. (. Relevé de potage.) On nomme communément bouilli le bœuf qui a servi à faire du bouillon. Les meilleurs morceaux pour, obtenir du bon bouilli sont le gîte à la noix, la tranche et la culotte. On sert le bouilli entouré de branche de persil. (Y. Bouillon , Pot au feu. Restes.)
Nota. Le bœuf bouilli de la veille peut servir à faire plusieurs sortes d’entrées. Indépendamment des manières que nous indiquons plus loin, comme miroton, persillade. (Yoyez Restes.)
Bœuf braisé (Filet de). Piquez de lard bien assaisonné un filet de bœuf ; faites-le cuire dans une braise bien corsée (Y. Braisé), et opérez du reste comme pour le bœuf $ la
mo de.
Le filet de bœuf au vin de Malaga se prépare de la même manière avec cette seule différence que le mouillement doit être composé de moitié consommé et moitié vin de Malaga.
Bœuf (Cervelle de.) Entrée. (V. Cervelles.) La cervelle de bœuf se traite de la même manière ; mais elle est beaucoup moins délicate, et ne se sert point sur les bonnes tabies.
. Bœuf a la Chateaubriand (Filet de.) Entrée. C’est un beafsteak très épais, saisi à un feu vif sur le gril, et que l’on, sert avec une sauce à la financière (Y. Sauce), ou avec des légumes.
Bœuf aux croûtons (Filet de). Entrée . Ce mets se prépare avec, les restes d’un filet de bœuf rôti la veille. On coupe ces restes par tranches, on les fait réchauffer dans du jus de viande, sans les faire bouillir. D’autre part, on taiile des
RECETTES NOUVELLES — MODI FICATIONS
tViï» ssontS*!
BŒUF a la mode
morceaux de mie de pain en losanges, et on les fait revenir dans du beurre. Dressez tout cela en couronne en mettant successivement un morceau de filet et un croûton, et versez au mdieu du jus de viande dans lequel vous aurez fait dissoudre un morceau de beurre manié avec du persil haché et du jus de citron.
Bceuf (Entre-côte de.) Entrée. L’entre-côte étant bien aplatie, Paites-la mariner dans l’huile, avec sel, poivre, fines herbes et échalotes hachées. L’entre-côte doit rester pendant trois ou quatre heures dans cette marinade; après quoi on la fait griller, et on la dresse sur une sauce piquante. (Voyez Sa ces.)
L’entre-côte braisée se prépare ainsi : on la fait revenir dans une casserole avec du lard ; puis on la retire, on fait un roux; on remet l’entre-côte dans la casserole avec carot es, oignons, bouquet garni, sel, poivre; on mouille avec moitié consommé et moitié vin blanc. Après quatre heures de cuisson, on ôte l’entre-côte; on dégraisse la sauce et on dresse l’entre-côte dessus.
Lentre côte dans son jus se prépare comme l’entre-côte braisée, avec cette différence qu’on ne fait pas de roux..
Bœuf (Foie de.) Entrée. (V. Foie de veau.) Le foie de bœuf, quand il est blond et bien sain, s’accommode comme le foie de veau, et il est presque aussi délicat.
Bœuf (Langue de.) Entrée (V. Langue.)
Bœuf en miroton. Entrée. Faites revenir dans du bon beurre des oignons coup As par petits dés jusqu’à ce qu’ils soient de couleur, saupoudrez-les de farine, et lorsque la farine elle-même aura pris couleur, vous mouillerez avec du bouillon. Laissez réduire le tout de manière à' que la sauce ne soit ni trop claire ni trop épaisse, ajoutez-y le bœuf bouilli coupé par tranches et dressez le ragoût lorsque ces tranches seront bien pénétrées par la chaleur.
Bœuf a la mode. Entrée. Après avoir piqué de lard un beau morceau de culotte de bœuf, ou mieux, un filet de bœuf bien paré, faites le cuire dans une bonne braise (V. Braise ), à laquelle vous ajouterez un jarret de veau, et dont le mouillemt nt sera composé d’autant de vin blanc que de consommé. Faites bouillir pendant cinq heures, dressez votre bœuf sur une partie du fond de braise réduit et passé, étendez sur le bœuf une couche de glace bien corsée et servez. Si le bœuf à la mode doit être servi froid, on passe également le fond de braise, on le fait réduire et on le clarifie en y joignant, pendant qu’il bout, un blanc d’œuf battu dans un verre d’eau et en écumant a\ec soin. Gela fait, on passe de nouveau le fond
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de braise, qui, en refroidissant, forme une excellente gelée, qu’on sert avec le. bœuf froid.
Bœuf (Palais de.) Entrée. Jetez les palais de bœuf dans de l’eau bouillante, afin de pouvoir enlever la peau dure et noire qui les recouvre, coupez ces palais par morceaux de deux pouces de long et de large et faites-les cuire dans un blanc. (V. Sauces.)
Les palais cuits de la sorte peuvent se mettre à la sauce piquante, à la sauce Robert, à la sauce tomate, etc. ; on peut aussi les dresser sur une purée d’oignons* ou de pois ou de navets. Dans ce dernier cas, après les avoir dressés, il faut les glacer avec de la bonne et forte glace de viande.
On peut aussi mettre les palais de bœufs ainsi cuits en croquettes. Pour cela on les coupe en très petits morceaux carrés, on les met dans une sauce blonde que l’on fait réduire, puis on divise le tout en petites portions, que l’on pane au jaune d’œuf et l’on fait frire.
Bœuf en persillade. Entrée. Coupez le bouilli froid par tranches, mettez-le dans un plat avec du persil, des échalotes hachées, un peu de beurre; saupoudrez le tout avec de la chapelure, mouillez avec du bouillon, placez le plat sur un feu doux, couvrez -le avec un four de campagne et faites mijoter pendant une demi-heure.
Bœuf (Queue de.) (Y. Queues.)
Bœuf rôti (Aloyau de.) Rôt. Après avoir paré un aloyau de manière à ce qu’il ait la meilleure mine possible, on le fait mariner pendant huit à dix heures dans de l’huile avec des oignons coupés en tranches, persil, thym, laurier, sel et poivre; on le met ensuite à la broche, oü il doit rester, devant un feu vif, pendant au moins deux heures. Du jus que rend l’aloyau on fait une sauce, en y mêlant des échalotes hachées, du sel, du poivre, un filet de vinaigre, et l’on sert cette sauce à part.
Bœuf rôti (Filet de. ) Rôt. Le rôti de bœuf, pour mériter l’épithète d’excellent, ne doit pas être saignant, il faut qu’il soit juteux; c’est-à-dire qu’il doit être atteint par le feu dans toutes ses parties ; mais pas assez violemment pour que tout ,1e jus en soit sorti’ et se soit calciné. Ce jus, à mesure que la pipce approche du degré de cuisson convenable, se concentre dans l’intérieur, en même temps que l’osmazome, attiré à la surface par l’action du feu, forme ce qu’on appelie le rissolé , superficie délicieuse, qui charme à la fois la vue, l’odorat et le goût.
Youlez-vous vous assurer si une pièce, encore à la broche,
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est suffisamment cuite, alors que soumise à un feu clair et modéré, elle est parfaitement rissolée, plongez jusqu’au centre une lame de couteau étroite et bien tranchante; retirezlaaussitôt. Si par cette étroite ouverture sort un jus d’une couleur plutôt brune que rouge, la pièce est cuite à point.
Voici la manière d’opérer pour obtenir ce rôti dans sa perfection : parez un filet de bœuf, piquez-le de lard, et mettez le à la broche, devant un feu ardent; arrosez-le souvent avec de bon beurre. Le filet étant cuit à point, dressez, le côté bardé en dessus.
Le filet* rôti peut être servi nu; on peut aussi le dresser sur du jus réduit, sur une sauce piquante, sur une sauce tomate, sur la chicorée au gras, etc.
Boeuf sauté (Filet de.) Entrée. Le filet de bœuf étant coupé partrmches comme pour les beafstecks, on les met dans un plat à sauter avec du beurre, sur un feu vif. Lorsque les tranches commencent à roidir, on les retourne, puis après quelques secondes on y ajoute un peu de . sauce espagnole dans laquelle elles doivent achever de cuire. Après avoir dressé ces tranches, on les glace avec une glace de viande bien corsée.
Le filet de bœuf sauté aux truffes se prépare de la même manière ; il suffit d’y ajouter des truffes coupées par tranches très minces au moment où on emploie la sauce espagnole.
Pour le filet de bœuf sauté au vin de Madère , on remplace la sauce espagnole par une quantité égale de glace et de vin de Madère.
Pour le filet de bœuf sauté dans sa glace , on remplace la sauce espagnole par de la glace de viande à laquelle on ajoute un peu de fond de braise.
Le filet de bœuf sauté aux champignons se prépare comme celui sauté aux truffes.
Tous ces procédés peuvent être modifiés ; ainsi on peut réunir les champignons et les truffes; mettre moitié madère et moitié espagnole, etc., etc.
Boeuf (Rognons de.) V. Rognons.
Bœuf en vinaigreitte. (H or s- d'œuvres.) Coupez du bœuf bouilli froid par petites tranches bien minces ; assaisonnez-le de cerfeuil, estragon, pimprenelle, câpres, cornichons coupés, sei, poivre, huile et vinaigre.
Boissons. (Y. Bière.)
Bouchées a la turée de perdreaux. Préparez votre pâte comme pour les petits pâtés à la reine. (Y. Pâtés.) Faites vos
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abaisses plus petites de moitié; mettez-y la purée de perdreaux au moment de servir.
Bouchées des Dames. Battez ensemble six œufs, une pinile fleurs d’orange pralinée, cent vingt-cinq grammes de sucre en poudre, un peu de sel, et 48 grammes de% fécule de pommes de terre; étendez cet appareil dans un plafond beurré d’avance ; mettez cuire environ un quart-d’heure à un four doux; quand il sera cuit, coupez par morceaux que vous glacerez au blanc, au chocolat, etc. ; masquez vos bouchées; faites-les sécher à la bouche du four; dressez et servez.
ISoufllin. Entrée. Cet aliment se prépare ordinairement avec le sang et la graisse abdominale du porc; de plus, on y ajoute certains ingrédients tels que sel, poivre, et autres condiments-, et on renferme le tout dans un boyau du susditanimal.
On fait aussi des boudins avec le sang et la chair d’autres animaux comme les daims, les lapins, les lièvres, les oies sauvages, la volaille, le poisson, les écrevisses, etc.
Mettez dans une casserole un litre d’oignons que vous aurez fait blanchir et qui seront hachés bien menu; ajoutez un demi-kilo de panne coupée en petits dés, deux hectos de saindoux, un litre et demi de sang de cochon, sel, épice, persil bien haché ; mêlez bien le- tout, et entonnez cette pré-.paration dans des boyaux de porc que vous aurez préalablement bien nettoyés et échaudés. Les boyaux étant pleins et liés par les deux bouts, vous les piquez çà et là avec une épingle afin que la vapeur de leur contenu ne les fasse pas crever. D’autre part, vous aurez fait chauffer de l’eau dans un chaudron. Mettez les boudins dans cette eau un peu avant qu’elle soit en ébulition, et entretenez le feu sous le chaudron, de manière que l’eau reste à ce même degré de chaleur sans bouillir. Au* bout de trois quarts-d’heure les boudins seront suffisamment cuits; retirez-les, faites-les égouter et laissez-les refroidir. Pour les servir, il faudra les ciseler légèrement et les faire griller sur un feu doux.
Boudin blanc. Après avoir coupé en petits dés et fait blanchir un litre d’oignons, faites-les cuire dans deux bectos de saindoux. Pilez dans un mortier du blanc de volaille, de la panne et de la mie de pain trempée dans de la crème,, le tout par égales parties. Le tout formant une pâte bien unie, vous y ajouterz quatre jaunes d’œufs, un demi-verre de crème. Délayez cette préparation, ajoutez-y du sel et du poivre, et versez-la sur les oignons quand ils seront .cuits ; mêlez bien le tout ; laissez-le pendant un quart -d’heure sur le-
BOUILLON GRAS OU GRAND BOUILLON
feu, et opérez ensuite comme il est dit à l’article précédent.
Bouille à Baisse. L’étimologie de ce mot vous indique la manière de cuire votre mets. Faites bouillir et abaissez le feu ; c’est le même principe que pour le pot au feu. Il faut, dans le choix des poissons d’une bouille à baisse, éviter de prendre des poissons gras tels que les maquereaux. Prenez une vive, un rouget, un merlan; coupez trois oignons en dés ; mettez dans une casserole avec de l’huile ; passez votre oignon à blaiic; quand il est passé, vous le mouillez suivant la quantité de poisson; vous mettez une gousse d’ail pilé, thym et laurier, quatre tomates que vous videz et mettez en morceaux, persil haché, beurre manié, sel, poivre; vous mettez votre poisson dedans, quand il est bien nettoyé; et laissez cuire, faites passer des croûtes dans l’huile pendant la cuisson des poissons, vous les mettez dans un plateau creux et votre poisson par-dessus, puis vous versez sur le tout le fond de votre bouille-abaisse, et servez.
Bouillie. {Entremets.) Délayez de la farine avec du bon lait, ajoutez-y le sucre nécessaire, et faites bouillir le tout en tournant, jusqu’à ce qu’il se soit formé un fort gratin au fond de la casserole. Lorsque la bouillie sera presque cuite, vous y ajouterez un peu de beurre frais, et au moment de la servir, lorsqu’elle sera hors du feu, vous pourrez y mêler des jaunes d’œufs bien battus.
Bouillie renversée. {Entremets). La bouillie étant préparée comme il est dit à l’article précédent, et bien épaisse, vous la laisserez réfroidir, puis vous la mêlerez avec des jaunes d’œufs, des blancs d’œufs battus en neige, et un peu de fleur d’oranger ; versez cette préparation dans une tourtière bien beurrée. Mettez cette tourtière au feu; couvrezla avec un four de campagne. On peut aussi au lieu d’une tourtière se servir d’un moule à gâteau ; lorsque cette bouillie aura pris une belle couleur, la cuisson étant terminée, on renverse le moule sur un plat et l’on, sert la bouillie qui forme un véritable gâteau.
Bouilli. On entend, en général, par ce mot toutes les viandes cuites dans l’eau. (Y. Restes.)
Bouillon gras ou Glraanl Bouillon. (Y. Pot au feu.)
Bouillon maigre. Yous mettez dans une marmite, ou une casserole, dix carottes coupées en lames, autant de navets, d’oignons, deux pieds de céleri, deux laitues entières, une petite poignée de cerfeuil, une moitié de chou coupé en filets, un panais aussi coupé, le tout avec 250 grammes de beurre ; vous verserez un demi-litre d’eau sur vos légumes
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que vous ferez bouillir jusqu’à ce qu’ils soient réduits à glacer, c’est-à-dire, jusqu’à ce qu’il n’y ait plus d’eau dans votre marmite, et que vos légumes frissonnent un peu avec le beurre; vous remplirez alors votre marmite d’eau, dans laquelle vous mettrez un litre de pois, deux clous de girofle, du sel, du poivré, assez pour que votre bouillon soit d’un, bon assaisonnemet. Quant votre marmite aura bouili trois ou quatre heures, vous passerez votre bouillon au tamis. Avec ce bouillon, vous pouvez faire en maigre presque tous les potages.
Quoique nous n’ayons pas parlé de bien ratisser et laver les légumes, cela s’entend sans le dire.
Bouillon de poulet. Liez avec une ficelle un poulet commun auquel vous aurez ôté la peau, et dont vous aurez flambe les pattes après l’avoir vidé ; mettez-le dans une marmite avec deux litres et demi d’eau ; concassez à moitié 32 grammes des quatre semences froides (1); faites-en un petit paquet en les liant dans un petit linge blanc; mettez-les dans votre marmite, et faites cuire à petit feu jusqu’à réduction à environ deux litres.
Bouillon de poulet pectoral. Mettez dans la même quantité d’eau que ci-dessus, avec votre poulet préparé de la même manière, 64 grammes d’orge mondée, autant de riz, 63 grammes de miel de Narbonne; écumez; faites cuire et réduire aux deux tiers.
Bouillon de veau rafraîchissant. Faites bouillir dans trois pintes d’eau 250 grammes de rouelle de veau coupée en dés, deux ou trois laitues et du cerfeuil ; et, si vous voulez, un peu ce chicorée sauvage. Passez au tamis de soie.
Bouillon de mou de veau. Faites dégorger un demi-lobe de mou de veau; mettez-le, coupé en petits dés, dans une marmite de terre, dans trois litres d’eau, avec six ou huit navets émincés, deux ou trois pieds de Cerfeuil cernés et une douzaine de jujubes; faites partir; écumez; faites réduire à deux pintes et passez au tamis de soie.
Bouillon a la minute. Hachez 250 grammes de viande aux trois quarts; ajoutez une carotte moyenne, un peu de céleri, un navet, un oignon moyen, la moitié d’un clou de girofle, le tout coupé en petits dés; mêlez avec votre viande et achevez de hacher. Après avoir mis votre hachis dans une casserole, versez-y une bouteille et demie d’eau; salez, faites bouillir une demi-heure ; écumez; et passez au tamis. Si l’on
(1) Les quatre semences froides sont l’orge mondé, le riz, Js gruau Doisiet, les amandes douces.
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veut avoir un potage au riz ou au vermicelle, il faut mettre son riz ou son vermicelle, enveloppé dans en sac de toile, dans l’eau froide avec la viande; le bouillon prêt, on verse le riz ou le vermicelle dans une soupière, et le bouillon pardessus. Pour avoir un potage et un hachis, on n’a qu’à passer quelques fines herbes dsns un peu de beurre, un peu de farine mouillée avec du bouillon; quand la sauce est un peu épaisse, on y met le hachis, du sel, du poivre, et des œufs pochés par-dessus.
Bouillon de santé. Faites mijoter, jusqu’à bonne cuisson des viandes, dans une terrine de terre, cinq carrottes, trois navets, quatre gros oignons, trois clous de girofle, une laitue blanchie dans laquelle vous mettez une pincée de cerfeuil, une poule, 1 kilogramme de jarrets de ve iu et 740 grammes de tranches dans quatre pintes d’eau ; passez au tamis de soie, et faites de votre bouillont el potage que vous voudrez.
Bouillon d’escargots. Il faut avoir une douzaihe d’escargots que vous aurez fait dégorger la veille ; le lendemain, cassez-en les coquilles, car il ne serait guère possible de les sortir, ou il faudrait les faire blanchir, ce qui leur ôterait toute la partie glutineuse; mettez-les dans une casserole avec un litre d’eau; ajoutez une laitue coupée en quatre parties, quelques feuilles de pourpier, deux dattes, quatre jujubes, très peu de sel, seulement pour enlever la fadeur; écumez jusqu’à ce que l’ébulition se fasse. Alors posez la casserole sur l’angle du fourneau pour que le bouillon mijote pendant trois heures, et que, pendant sa cuisson, il réduise d’un tiers; vous aurez fait dissoudre 31 grammes de gomme dans la moitié d’un verre d’eau tiède ; versez cette gomme dans le bouillon d’escargots, avant de le passer à la serviette dans une jatte de porcelaine ou de faïence pour le chauffer sans ébullition à mesure que l’on vous en demandera une tasse. Quelques personnes ajoutent avec la gomme un morceau de sucre candi; mais on ne doit le mettre que lorsqu’on le demandera.
Bouillon de grenouilles. Mettez dans un demi-litre d’eau la moitié d’une carotte, un oignon blanc, quelques rouelles de panais, une laitue, un bouquet de cerfeuil, un peu de gros sel, gros comme une muscade de sucre candi; laissez cuire ces légumes, et lorsque vous serez assuré de leur cuisson, jettez dedans trois douzaines de cuisses de grenouilles sans être dégorgées; faites-les partir pour écumer et laissez mijoter une demi-heure ; passez alors à la serviette.
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Bouillon de Poisson. Beurrez grassement le fond d’une casserole moyenne ; masquez-le ensuite avec des tranches d’oignons coupées en anneaux; placez dessus une petite anguille, deux tanches, deux carpes et deux brochets de Seine coupés en tronçons; ajoutez-y six carottes, six oignons, el un bouquet de blanc de poireaux et de jaune de celle ri ; ajoutez assez d’eau pour en masquer la surface du poisson ; placez la casserole sur un fourneau ardent, afin d’accélérer la réduction ; dès qu’elle a lieu, vous couvrez le fourneau de cendres, afin que la glace se colore légèrement; alors la mouillez avec de l’eau bouillante; vous ajoutez un peu de sel, de poivre, de muscade râpée et deux clous de girofle ; après deux heures d’ébullition, vous passez le bouillon au tamis de soie et vous en servez pour travailler les petites sauces maigres et pour les potages de Poisson.
Houlettes. (V. Bressoles, Croquettes, Quenelles .)
Bouquet. Il se compose de persil, céleri, ciboule, thym, laurier, clou de girofle, sariette, pimprénelle, basilic, etc.
Boutarcgue ou Poutargue. On nomme ainsi en Italie et en Provence les œufs du surmulet qui, apprêtés après qu’on les a salés, fumés et desséchés au soleil, avec de l’huile et du jus de citron, forment un mets fort recherché. La meilleure boutargue nous vient des Martigues ou de Térins en Provence. (. Hors-d’œuvre .)
Boyaux (Y. Andouille, Boudin, Saucisse.)
Brandade. [Entrée.) Ragoût provençal fait avec de la morue, de l’huile et de l’ail.
Il faut prendre un morceau de belle merluche et le faire tremper dans de l’eau pendat vingt-quatre-heures, pour le dessaler et le ramollir ; on le met dans un plat sur le feu avec de l’eau, en observant qu’il faut le retirer dès que l’eau commence û Bouillir. On met du beurre, de l’huile, du persil, de l’ail dans une casserole, et l’on fait fondre sur un feu deux. Pendant ce temps, on épluche la merluche, que l’on coupe en petits morceaux, on la met dans la casserole, et, de temps en temps, on ajoute de l’huile, du beurre et du lait ; quand on veut l’épaissir, on remue très-longtemps la casserole sur le feu, et la merluche se réduit en crème; si on la veut verte, on pile des épinards que l’on substitue au persil.
La perfection de la brandade dépend surtout du mouvement imprimé pendant très-longtemps à la casserole, et qui seul opère l’extrême division de toutes les parties de ce poisson naturellement coriace, et la métamorphose en une espèce de crème.
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Braise. (Braiser.) Manière de cuisson qui relève beaucoup les viandes qui cuisent ainsi, parce qu’il n’en résulte aucune évaporation sensible. On dit : cuire en braise , faire braiser un gigot.
Entourez de bardes de lard ou de tranches de viande de boucherie la pièce que vous voudrez faire cuire; ajoutez un bouquet garni, carottes, cgnons, épices et clous de girofle, avec un verre devin blanc et du bouillon, suivant la grosseur de la pièce qui dot baigner. Il faut plusieurs heures de cuisson à petit feu, et que la casserole soit toujours couverte garni de persil en branches.
de feu. C est le fond de cette préparation qui se nomme une braise,
Braisière. (Ustensile de cuisine.) Vaisseau de cuivre étamé, de forme ovale et élevée avec deux anses et un couvercle garni d’un rebord propre à contenir le feu ou la cendre chaude que l’on met dessus.
Brême. La brème commune est un poisson d’eau douce qui s’apprête à la manière des carpes; cependant la meilleure manière de la manger est avec une sauce piquante à l’échalotte. Sa tête est petite. La brème bien nourrie a la chair blanche, ferme et de bon goût, elle est de facile digestion, on l’estime cependant moins que celle de la carpe.
Il y a encore la brème de mer, qui se trouvedans la Manche, entre les côtes d’Angleterre et de France. Sa chair blanche et molle n’est estimée que lorsque ce poisson a atteint une certaine grosseur et a vécu sur les fonds de roches, alors il est excellent. On l’appelle aussi spore , brème, carpe de mer. Il paraît sur nos marchés, au milieu du printemps et pendant l’été, à des prix modiques. (V. Carpe.)
Brés«tEtes. On prépare en brésolles toutes les viandes ; mais principalement le veau, le mouton, le dindon. Ce ragoût se fait en coupant des filets minces d’une des viandes que nous venons d’énoncer. On les fait cuire, après les avoir disposées par couches entre des tranches de jambon, et on .assaisonne avec de l’huile, des champignons, une pointe d’ail, persil et ciboule, le tout haché menu et mêlé avec l’huile qui sert à arroser; ajoutez sel et poivre et faites cuire à feux doux. Quand les brésolles sont cuites, on des enlève une à une et on les met à part ; puis on dégraisse la sauce et on la lie, soit avec de la farine, soit avec des marrons pilés; on la verse sur les brésolles et on fait chauffer le tout sans bouillir. {Entrée.)
Brider une volaille, ou une pièce de gibier, c’est lui
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passer une ficelle dans les cuisses, pour la forcer à garder en cuisant la forme qu’on lui a donnée.
Brioche. Pâtisserie. Faites une pâte avec un litre de farine, un peu d’eau chaude et 20 grammes de levûre de pain; enveloppez cette pâte dans un linge et mettez-la revenir dans un endroit chaud pendant un quart d’heure l’été, et une heure en hiver; mettez deux litres de farine sur une table avec la pâte que vous avez faite en levain, une livre et demie de beurre, dix œufs, un demi-verre d’eau, 25 grammes de sel fin; pétrissez le tout ensemble avec le plat des mains jusqu’à. trois fois, saupoudrez-la de farine et l’enveloppez d’une nappe pour la laisser revenir neuf ou dix heures; coupez cette pâte suivant la grosseur des brioches que vous voulez faire, mouillez -les en arrondissant avec les mains; aplatissez un peu le dessus; dorez avec de l’œuf battu; faites-les cuire au four, pour les petites une demiheure, et les grosses une heure et demie.
Brochet. On prépare le brochet de plusieurs manières, au court-bouillon, à la sauce d’anchois et à la polonaise; ii se mange encore frit, rôti, farci, en ragoût, etc.
Brochet frit. Il se nettoie, se farine et se fait frire comme tout autre poisson.
Brochet au bleu. (Rôt.) Videz le brochet, ôtez-en les ouïes, mais ne l’écaillez point ; mettez le brochet dans une poissonnière avec une suffisante quantité de court-bouillon, pour qu’il y baigne. (V. Sauces.) Le brochet étant cuit, on le laisse refroidir dans le court-bouillon, et on le sert froid et garni de persil en branches.
Brochet a la broche. [Rôt et Entrée.) Après avoir vidé et. écaillé un brochet, ôn le larde avec des lardons de moyenne grosseur; enveloppez-le de papier beur-ré et mettez-le à la broche. Pendant qu’il cuira, il faudra l’arroser avec du vin blanc.
Brochet a la tartàre. (Entrée.) Préparé et coupé par morceaux, on le fait mariner avec de l’huile4, sel, gros poivre, persil, ciboules, champignons, deux échalottes, le tout haché très-fin; on fait tenir la marinade après chaque morceau; vous les panez avec de la mie de pain, et les faites cuire sur le gril, en les arrosant avec le reste de la marinade : cuit d’une belle qouleur dorée, on le sert à sec sur le plat et une sauce rémoulade dans une saucière.
Brochet au court bouillon. (Rôt, Entrée.) Videz votre brochet sans lui faire d’ouverture; après lui avoir ficelé la tête et l’avoir mis dans la poissonnière, versez le court
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bouillon-dessus; faites mijoter votre poisson une iieure^eèt même plus, s’il est d’une certaine grosseur. Si vous le serveez pour rôt, laissez-le refroidir; placez votre brochet, avec dd/u persil à l’entour, sur une serviette arrangée sur un plat. .
Brochettes. Ce sont les atelets sous un autre nom ; cependant les atelets servent plutôt à assujétir les groasees pièces à la broche, et les brochettes à enfiler les#peti£èes pièces, rognons, mauviettes, etc.
Broclieton. Se dit d’un brochet de petite oui (Me moyenne taille.
Brocoli. Espèce de chou. Le vrai brocoli, qu’on cultivve dans toute l’Italie, en Angleterre et dans quelques provincees de France, est tendre, délicat, et porte avec lui un petit paarfum qui le rend préférable au chou-fleur.
Ce légume se mange cuit, en salade, chaud ou froid ; o©n le met aussi dans la soupe; et il ne lui faut, de même q-p'iâà l’asperge, qu’un quart-d’heure pour être cuit; on PapprêMe encore à la sauce blanche.
Brou de noix. Liqueur faite avec des noix vertes, dédia, canelle, de l’eau-de-vie, du macis, de Peau et du sucre; oon ajoute quelquefois de la muscade et du girofle. Cette liquecunr est tonique, stimulante.
Buisson. En terme de cuisine et d’office, ,:e mot indique certaines substances disposées en forme de dôme, ainsi oon dit un buisson d’écrevisse , un buisson de meringues, etxtc. [Entremets. — V. Ecrevisses.)
Cabillaud, Cabélïau, Cabelliau, Cabli^c. noms vulgaires de la morue fraîche.
Cabillaud a la hollandaise. Après avoir vidé, ratissé efet bien lavé votre cabillaud, faites-le égoutter; mettez dans soon intérieur une poignée de sel gris; couvrez-le dessus et déessous de*sel blanc et laissez-le ainsi, pendant quelques heuures, en ayant soin de le tenir dans un endroit très-frais, eet même de l’enterrer dans la glace pendant l’été. Environ deuax heures avant de le servir, lavez votre cabillaud ; ficelez dda tête ; faites lui quelques incisions sur le dos (ce n’est pa^ inndispensable) et mettez-le dégorger dans de Peau froide daaas laquelle vous aurez ajouté du lait ; placez-le ensuite sur ride
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-ventre dans une poissonnière à moitié remplie d'eau bouillante, à laquelle vous joindrez un litre de lait et du sel en quantité suffisante ; laissez le bouillir modérément pendant trois quarts d’heure, plus ou moins, selon sa grosseur; puis, quand vous reconnaissez qu’il est parfaitement cuit, dressezle, toujours sur le ventre, sur un plat garni d’une serviette; entourez-le de pommes de terres cuites à l’eau s^lée et de petits groupes de persil, puis faites-le servir avec deux saucières, dans lesquelles on aura fait fondre au bain-marie du beurre très-frais avec accompagnement de sel, poivre, muscade râpée et de jus de citron.
Cacao. (Y. Chocolat.)
CaÜé. {Office.) Pour faire du bon café il faut moudre ensemble, par égales parties, du café martinique vert, du café bourbon et du café moka, après qu’ils ont acquis par la torréfaction, la couleur puce.
11 faut ne moudre le café qu’au moment où on veut l’employer et n’ep conserver jamais en poudre; il a beau être renfermé dans des vases hermétiquement fermés, meme dans des flacons cachetés, il perd de son arôme. Faites bouillir de l’eau dans une cafetière, ôtez la cafetière du feu lorsque l’eau sera en pleine ébullition, jetez dedans le café en poudre auquel vous aurez ajouté quelques petits morenceaux de colle de poisson; remuez le tout avec une spatule de bois, et lorsque le café aura cessé de se boursoufler à la surface, vous couvrirez la cafetière, et laisserez le tout reposer pendant un quart d’heure. Tirez alors le café à clair, et s’il n’est plus assez chaud pour être servi, vous le ferez chauffer au bain-marie.
Pour obtenir du bon café, il faut 15 grammes de café moulu pour une demi-tasse. Il ne faut pas faire plus de trente demi-tasses avec un demi-kilo de café moulu.
Il existe un grand nombre d’appareils pour la préparation du café. L’auteur est même inventeur d’un de ces appareils, mais il déclare que le sien ne valant ni mieux ni plus mal que les autres, la formule donnée ci-dessus est le meilleur procédé et il coûte moins cher.
Cependant, si on aime ses aises et le luxe, la cafetière de MM. Fabry Cribier etCc, 24, rue Vivienne, est celle que nous croyons devoir recommander. Elle est élégante et commode.
Café a la crème. Lorsqu’on veut prendre de bon café à1 la crème, il faut faire de l’essence de café, et la mêler avec d’excellente crème.
Il faut agir de même pour toutes les autres préparations
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du café, telles que crèmes, mousses, biscuits, soufflés, glaces, sorbets, etc.
Disons, en passant, que de l’avis des médecins, le café au lait est un débilitant, que ce mélange fait perdre au lait ses principes nutritifs, et au café son stimulant, qu’il faut, autant que possible, détruire le préjugé qui en fait le meilleur des premiers déjeuners pour y substituer celui des potages de fécules variées au lait pur.
Cailles. On distingue les jeunes en ce que les raies de diverses couleurs, qui sont sur leur plumage, ne sont qu’ébauchées. La caille est d’autant plus estimée qu’elle est plus grasse.
Cailles rôties. {Rôt.) Plumez , videz et flambez vos cailles; vous les bridez, et vous les bardez avec une feuille de vigne et une barde ; mettez-les sur un atelet comme les grives, et les placez à la broche.
Cailles farcies a la poêle. {Entrée.) Après avoir fendu vos cailles sur le dos, farcissez-les avec la farce suivante : hachez ensemble lard râpé, jambon cru haché, truffes, champignons, quelques foies gras, un jaune d’œuf cru; assaisonnez de sel, poivre, muscade et fines herbes; foncez une casserole de bardes de lard, tranches de veau et jambon ; couvrez-la bien et faites suer sur des cendres chaudes pendant deux heures. Retirez ensuite les bardes et tranches, et finissez la cuisson de vos cailles sur le fourneau. Quand elles ont pris couleur; et que le jus s’attache à la casserole, retirez-les; dégraissez et mouillez ce qui reste attaché à la casserole, de bouillon et de jus. Passez au tamis ; ajoutez du poivre concassé et du jus de citron; versez sur vos cailles.
Cailles au riz. {Entrée.) Troussez des cailles, et faitesles cuire dans du consommé et des petites saucisses. Le tout étant cuit, pétrisseà les saucisses dont vous aurez ôté la peau; avec le riz, et ajoutez-y un peu de beurre frais. Dressez votre riz ; mettez les cailles dessus ; glacez et sauces avec une espagnole. ' '
Caillé Lait caillé. (Y. Lait.)
Calendrier culinaire.
— Janvier. Tout le monde s’accorde à reconnaître que ce mois qui commence l’année est le plus favorable à la bonne chère ; le temps des étrennes,la fête des Rois, qui est aussi celle des pâtissiers, motivent des réunions. Ce mois partage avec l’automne l’avantage de^ rassembler les productions les plus faites pour exciter et satisfaire notre gourmande sensualité.
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La viande de boucherie est excellente ; le bœuf, le mouton, le cochon sont abondants; on trouve en grande quantité toute espèce de gibier et de volaille, le sanglier, le daim de l’année, le chevreuil, le lièvre, l’outarde, l’oie grasse, les oies et les canards domestiques et sauvages ; les perdrix de toute espèce, les bécasses, les bécassines, bartavelles, alouettes, rouge-gorges, les faisans, les coqs de bruyère, la gélinotte, la sarcelle, le vanneau, le pluvier doré, etc., etc.
En poisson ; L’esturgeon, le thon frais, le saumon, la truite, le turbot, les merlans, le cabillaud, les limandes, les éperlans, les crevettes, les huîtres.
. En légumes sur couche : Laitue à couper, cerfeuil, radis, persil, pourpier, cresson alenois, oseille, estragon, asperges vertes.
En pleine terre : Choux de Bruxelles, de Milan, cabus, à grosses têtes, poireaux, ciboule, salsifis, scorsonères, chervis, mâches, raiponces, épinards.
Serre à légumes : Choux-fieurs, céleri-rave, rave ordinaire, barbe de capucin, chicorée frisée, potirons, courges, cardons, carottes, chervis, panais, navets, betteraves, pommes de terre, oignons, salsifis.
On n’a en fruits que ceux conservés dans le fruitier :
Le raisin qui, avec des soins, peut avoir été conservé;
Les poires de Saint-Germain, — belle de Berri, — Yirgouleuse, — passe-Colmar, — bon Chrétien, — beurré d’Aremberg, — bezi Chaumontel, — Charles Van-Mons, - — Léopold Ier, — passe-tardive, — belle angevine;
Les pommes Reinette d’Angleterre, — dorée, — grise, — de Cantorbéry, — Hawthornden, — fenouillet jaune.
Dans les premiers jours de janvier, les oranges de Portugal commenceront à venir à Paris, ainsi que les délicieuses petites mandarines.
— Février. C’est le temps du carnaval. La viande de boucherie et la charcuterie sont aussi recherchées que dans le mois de janvier; le gibier, plus rare, ne manque pas encore. Les malles des courriers et les chemins de fer regorgent de dindes aux truffes, de pâtés de foie gras, des terrines qui, du nord, du midi, accourent vers Paris pour devancer le carême : Nérac, Strasbourg, Troyes, Lyon, Cahors, Périgueux, rivalisent de zèle et d’activité pour nous combler de délices. Du Périgord à Paris, les truffes exhalent leur suc-, culent parfum, à l’approche des jours gras; la gloire de la volaille est au comble; les poulets, les poulardes, les oies, les canards sont aussi abondants que \ ^cherchés.
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Les poissons et les légumes sont les mêmes qu'en janvier, les champignons sont communs.
On a encore quelques grappes de raisin;
Les poires de Colmar, — muscat-Lallemand, — orange d’hiver, — belle reine d’hiver;
Les pommes de fenouillet, — calville, — châtaignier,
— reinettes, — faro, — Blenheim Pippin, — Golden Dropp.
— Mars. Les poissons appartiennent aussi bien au* deux mois précédents qu’à celui-ci, mais mars est l’époque de leur gloire. On voit arriver à )a halle, en quantité, l’esturgeon, le saumon, le cabillaud, la barbue, le turbot, le turbotin, les soles, les carrelets, les limandes, les truites de mer, les huîtres vertes et blanches de Dieppe, de Gourseulîes et de Cancale.
Les poissons d’eau douce ne sont pas moins abondants : les brochets, les carpes, les truites, les ombres, l’anguille, la perche, la lotte, le gopj >n, la brème, le barbillon et la tanche, chacun avec son mérite particulier, viennent, pendant le temps du carême, où le poisson est d’ailleurs de meilleure qualité, remplacer les viandes que l’autorité ecclésiastique exile.
Les légumes de ce mois sont à peu près ceux des précédents, mais ils deviennent plus rares et manquent de qualité; les purées de haricots, de pois, de lentilles se montrent pourtant encore avec avantage.
On a en légumes sur couche : Asperges, radis, raves, persil, oseille, cerfeuil, laitues pommées, carottes, pois hâtifs, haricots, choux-fleurs.
En pleine terre: Oseille, épinards, chicorée sauvage, poirée, laitue, panais, cerfeuil, persil, crambé (blanchi), navets (les pousses tendres), choux (ordinaires).
Sfrreà légumes: Carottes, navets, betteraves, pommes de terre, oignons, choux-raves, céleri.
Le fruitier fournit : Les poires de Catillac, — Colmar d’hiver, — bergamotte de Pentecôte, — épine d’hiver, — orange d’hiver, — bon chrétien d’hiver, — royale d’hiver, ambrette, — Elisa d’Heyst.
Les pommes de reinette du Canada, — Grise, — Franche,
— calville blanc, — court-pendu, — franc;itu, — châtaignier, — Pearson’s plate. .
— Avril. Ce mois est le plus ingrat en volailles, gibier, légumes et fruits.
Les aloses remontent alors les rivières, le temps pascal
RECETTES NOUVELLES _ MO DI FlCÂTl ONS
CALENDRIER CULINAIRE
ramène l’agneau, et le jambon de Bayonne et de Mayence sont de saison.
Les asperges commencent à pointer à la fin- de ce mois.
On peut disposer en légumes sur couche : Laitues, chicorée frisée, choux-fleurs, pois, haricots.
Pleine terre : Asperges, laitue panion , choux d’Yorck, choux-fleurs, crambés, brocolis, pois, fèves, oseille, persil, cerfeuil, oignon blanc, choux et navets (les pousses tendres).
Le fruitier contient encore : Les poires de Gatillac, — muscat-Lallemand, — bergamotte de Hollande, de Pâques, — de la Pentecôte, — de Soulers, - bon chrétien d’hiver, — bellissime d’hiver, — Elisa d’Heyst, Simon Bouvier, — Prévost.
Les pommes de reine-Blanche du Canada, — grise du Canada, — de Bretagne, — .grise, — de Caux, — calville blanc, — rouge, — faro, — court-pendu, — châtaignier, — Newton Pippin, — Victoria.
— Mai. C’est mai qui ouvre la porte aux maquereaux et à tout le poisson de mer, aux petits-pois et aux pigeonneaux. Le beurre, avec la primeur des herbes, est dans toute .sa bonté.
Les légumes sont plus abondants , on a sur couche : Chicorée frisée d’Italie, choux-fleurs, melons, haricots, concombres.
En pteine terre : Asperges, pois, fèves, laitues, choux d’Yorck, cœur de bœuf, pain de sucre, navets hâtifs, chouxfleurs, brocolis, crambés, raves, radis, céleri à couper, poirée à cardes, artichauts, oseille, persil, cerfeuil, estragon, pimprenelle, civette.
Le fruitier est presque entièrement dégarni.
Les poires sont encore celles d’avrii.
Les autres fruits sont ceux-ci :
Guigne à fruit noir; — cerise précoce de Montreuil; — cerise hâtive ; — bigarreau de mai ; — les pommés de reinette et d’api.
— Juin. Les productions végétales augmentent et les aliments solides diminuent. Le bœuf est moins bon, mais les jeunes poulets, la poularde nouvelle, le dindonneau, le caneton de Rouen, les coqs vierges et les pigeons arrivent en abondance, Les légumes de choix remplissent les tables des amateurs de verdure.
On pent disposer en légumes de couche : Aubergines, concombres, tomates.
En pleine terre : Tout abonde, asperges (on cesse de les
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couper), artichauts, pois, céleri blanc, choux-fleurs (pour l’automne), fèves de marais, laitues, romaines, chicorée fine d'été, raiponce (fin du mois), choux cœur de bœuf, idem cabus blanc, oignon blanc, épinards, haricots.
On a en fruits :
Les framboises à partir de la mi-juin ; — les guignes ; les dernières ne passent guère le quinze ; — les cerises, les variétés précoces, les autres à la fin du mois; — les bigarreaux pendant tout le mois et les groseilles à grappes et à maquereau ; — les poires blanquettes.
— Juillet. Le veau de Pontoise anime ce mois qui est un temps de disette relative; cependant les cailles les caillef teaux commencent à paraître.
Dans les poissons de mer, les limandes, les maquereaux, les moules, la raie, le saumon, les soles sont encore plus abondants que de coutume.
On récolte tous les légumes, les pommes de terre hâtives, la tétragone remplace l’épinard.
Les fleurs de l’oranger sont épanouies ; c’est le moment d’en faire provision.
Les fruits sont plus abondants et Von a :
Les figues sont en pleine maturité ; — les abricots, la plus grande partie des variétés; les cerises anglaises tardives; — belles de Châtenay ; — reine Hortense ; — Cherry Druke ; — les bigarreaux; — les pêches hâtives; — l’avant-pêche blanche; — la pêche petite-mignonne; — précoce des Chartreux;— à bec; — ; les prunes royales de Tours; — de Montfort ; — Monsieur hâtif ; — diaprée rouge ; — Saint- Pierre ; — les poires rousselet hâtif ; — muscat-Robert ; — cuisse-madame; — Madeleine; — épargne ; — citron des Carmes ; — doyenné d’été ; — beurré Griffart ; — les pommes de calville d’été'; — api d’été ; — Rorovitz Ky ; — Saint- Jean; — transparente d’Astracan.
— Août. L’abondance n’est pas revenue encore ; il faut escompter les produits de l’hiver et manger les lapereaux, les levrauts, les perdreaux, les tourtereaux, véritables infanticides. — L’albran, le marcassin sont les nouveautés de ce mois.
Les légumes sont tous ceux de la saison ; les melons sont mûris et les artichauts sont en plein rapport.
Les fruits sont excellents et abondent.
Les cerises du Nord ; — de la Toussaint. — Les abricots, les dernières espèces; • surtout l’abricot-pêche. — Les figues en plein rapport. — Les pêches. — Les prunes reine-
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Claude ; — Damas ; — mirabelle ; — perdigon ; — pêche ;
— Monsieur tardif; — reine Victoria; — ponds Seedling ;
— drap d’or d’Esperen. — Les poires bellissime d’été ; — épargne ; — Salviati ; — orange rouge ; — épine rose ; — - Angélique.
Les pommes rambour d’été ; — basse pomme rouge ; — blanche ; — de Jérusalem. — Les amandes, et les noix en cerneaux.
— Septembre. Les huîtres deviennent mangeables, mais les vrais amateurs attendent décembre. Le gibier est déjà bon, mais il sera meilleur dans les mois suivants. La grive de vigne est à son point, le guignard traverse les plaines de la Beauce. Les artichauts sont remarquables par leur bon goût et leur délicatesse ;• les meilleurs viennent de Laon. , Les œufs abondent ; et c’est le moment d’en faire provision.
Tous les légumes sont en abondance.
Le poisson de mer est nombreux et varié sur les marchés ; on y voit les saumons, turbots, esturgeons, merlans, carrelets, éperlans, homards, sardines fraîches.
Les fruits sont dans leur gloire et leur nombre augmente , on a :
Les pêches qui ont acquis toutes leurs qualités ;
Les pêches Brugnons ;
Les figues d’automne si l’on a eu soin de pincer l’extrémité des branches;
Les prunes reine-Claude violette ; — Damas de Montgeron ; — surpasse Monsieur ; — diaprée rouge ; — Sainte- Catherine, les deux variétés ; — dame Aubert, rouge et blanche ; — couëtche d’Allemagne ; — d’Italie ; — tardive de Châlons; — d’Agen.
Les poires beurré gris ; — d’Amanlis ; — d’Angleterre ; — bon chrétien d’été ; — d’automne ; — de Bruxelle ; — William ; — épine d’été ; — bergamotte de Bruxelles ; — bonne des fées ; — caillot rosa ; — gros rousselet ; — doyenné.
Les pommes, reinette jaune hâtive ; — reinette d’été ; — belle d’août ; — pomponne d’Amérique ; — grosse d’Amérique ; — Rambour d’été ; — roi de Rome,
Les cerises du Nord ; — les griottes exposées au nord ; — les noisettes.
— Octobre. Les produits alimentaires redeviennent nombreux, le gibier et la volaille y contribuent à l’envi : les bécasses du nord, les bécassines, les bec-figues, les cailles, les faisans, les lapereaux, les levrauts, les mauviettes, les perdreaux, les poules d’eau, les sarcelles, les rouges-gorges,
; * RECETTES NOUVELLES MODIFICATIONS
CALENDRIER CULINAIRE
les outardes. Le boeuf a passé l’été à s’engraisser, le mouton est plus succulent ; le veau, moins délicat qu’au printemps, n’est cependant pas à dédaigner.
La marée fraîche est resplendissante.
En poissons d’eau douce, on a l’anguille, le brochet, la carpe, les écrevisses.
Tous les légumes abondent, excepté les pois et les fèves ; on a la chicorée frisée, céleri, oignon, patates, choux-fleurs, cardons, artichauts, choux de Bruxelles, à profusion.
Le nombre des fruits s'accroît ; on a :
Les figues d’automne, jusqu’aux gelées;
Les pêches, admirable jaune; — sanguine; — pavie ou pomponne ; — persique ; — jaune lisse ; — grosse mignonne; — violette tardive.
Les prunes mirabelles d’octobre ; — reine-Glaude d’octobre ; — Waterloo ; — bifère ; — de la Saint-Martin ; — Coe’s golden drop ; — crassane ; — mouille bouche ; — verte, longue, jaspée ; — doyenné ; — beurré Capiaumont; — rose ; — gris ; — Dumortier.
Les poires bergamotte d’automne ; — belle et bonne ; — Marie-Louise ; — Saint-Michel archange ; — délices de Sardaigne ; — duchesse d’Angoulême ; — bezy de Montigny ; — Sylvange.
Les coings ;
Les pommes rambour ; — gros pigeon ; — reinette d’Espagne ; — blanche d’Espagne ; — violette.
Les nèfles cueillies pour être mises sur la paille ;
Les cormes ;
Les framboises des quatre saisons ;
Les amandes ;
Les châtaignes et les marrons ; — les noisettes avec lisses.
— Novembre. Ce mois , nous fournit toutes les viandes ordinaires de la boucherie ; en gibier, les canardeaux et les canards sauvages, les lapins de garenne, les lièvres, les mauviettes, les perdreaux, les rouges de rivière, les faisandeaux, les tourtereaux et les jeunes ramiers; en volailles, les canards et les canetons, les chapons, les dindons et les oies grasses, les pintades et les panneaux, les pigeons, poulardes et poulets ; en poissons de mer, l’esturgeon, le hareng frais, les huîtres blanches et vertes, les limandes, maquereaux, merlans et moules, le surmulet, la lotte, le bar, la raie, le rouget et la vive.
On a en légumes sur couche : Asperges.
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En 'pleine terre : Oignons, choux-fleurs, choux de Bruxelles, cardons, scariole, pommes de terre, chicorée, céleri, betteraves, chervis, barbe de capucin.
Le vergé est désert, le fruitier le remplace ; voici les trésors qu’il doit conserver jusqu’au printemps :
Le chasselas dans toute sa fraîcheur ;
Les poires Crassane ; — Sylvange ; — Martin sec ; — duchesse d’Angoulême; — Colmar de Van-Mons; — beurré d’Aremberg; — d’Anjou ; — Duquesne ; — incomparable ;
— Thouin ; — passe-Colmar gris; — bergamotte suisse;.
— bezy d’Echassërie ; — bonne ente; — calebasse de Nerckmann; — doyenné gris; — délices d’Hardempont ;
— Joséphine; — marquise d’été et d’hiver; — Saint- André; — Philippe de France; — reine des Pays-Bas;
— Soldat laboureur; — Wellington; Gille, ô Gille.
Les pommes reinette ; — api ; — calville et presque toutes les variétés qui n’ont pas, comme les poires, une courte durée.
Les grenades arrivent à Paris.
— Décembre. On a toutes les ressources possibles en viande de boucherie et en charcuterie fraîche. Parmi les* volailles, on peut faire un choix entre les chapons, les dindons, les gros pigeons et les beaux poulets. Dans le gibier, les faisans, les lapereaux, les mauviettes, les perdrix de toutes couleurs, les pigeons ramiers, les pluviers dorés, les vanneaux, les poules de bruyères, les gelinotes, les outardes. La venaison, souvent le sanglier, le chevreuil, le daim.
C’est là meilleure époque pour se faire envoyer les fameux pâtés de Strasbourg, de Toulouse, d’Amiens, de Chartres, de Pithiviers, de Périgueux, d’Abbevillje, ainsi que les terrines de Nérac, les jambonneaux d’Espagne et les cuisses d’oies confites, la charcuterie dTtalie, de Lyon, de Troyes, de Touraine et de Provence.
Les légumes de décembre sont , sur couche : radis, laitue à couper, persil, estragon, cerfeuil, asperges.
En pleine terre : Choux de Bruxelles, idem Milan, idem à grosses côtes, salsifis, scorsonères, mâches, raiponces, épinards, cerfeuil, persil.
Serre à légumes : Carottes, navets, betteraves, panais, chicorée, barbe de capucin, escarole, choux, céleri, cardon, choux-fleurs. • .
Le fruitier est encore très-bien garni ; il conserve :
Chasselas ;
Toutes les poires d’automne et d’hiver, les principales sontt
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Les poires Crassane; — Saint-Germain; — Angleterre d’hiver;—Colmar; — Louise-bonne ancienne; — Royale d’hiver; — Héricart de Thury; — Bezy de Lamotte ; — d’Alençon ; — d’Anjou; — de Malinest — archiduc Charles; — marquise d’hiver; — bergamotte Sageret; — virgouleuse; — soldai laboureur; — princesse Charlotte; — merveille d’hiver.
Les pommes calville blanc ; — fenouillet gris, rouge et jaune; — rambour d’hiver; — châtaigner; — api, les deux variétés; — court-pendu; — les reinettes ; — Alexandre; — de Jauné ; — Montalivet; — Ribston Pippin; — Perle.
Calisson» d’Aix. Petits gâteaux glacés, plats, de forme ogivale, secs, faits de fécule et d’amende. (Dessert.)
Canapés. (Hors d'Œuvre.) Coupez, suivant la forme que vous voudrez, des tranches de mie de pain épaisses d’un doigt et privées de leur croûte. Après les avoir fait frire de belle couleur dans l’huile d’olive et les avoir égouttées, garnissez-les avec des filets d’anchois, d’œufs durs, dont vous séparerez le jaune d’avec le blanc et le hacherez séparément; hachez aussi de la fourniture, des cornichons et des câpres, et assaisonnez le tout de vinaigre, poivre et sel; disposez cet appareil sur vos tranches de pain; arrosez d’huile, et servez sur des assiettes à hors-d’œuvre.
Canard. Oiseau aquatique. On distingue plusieurs sortes de canards. Il suffira, pour notre objet, de parler des canard* domestiques et des canards sauvages, qui sont tous de la même couleur; le plumage des autres varie : il y en a qui sont tout à fait blancs ; il y en a qui sont moitié blancs et moitié d’une autre couleur. Il s’en trouve aussi qui ressemblent aux canards sauvages,
Canard ou Caneton rôti. Votre canard étant vidé , flambé, retroussé, etc., bardez -le et le mettez à la broche, en l’arrosant avec du bon consommé ; servez -le avec le jus de la lèchefrite. Il faut choisir un jeune canard ou caneton bien gras. (Rôt.)
En supposant le canard un peu gros, il faut pour sa cuisson-:
A la broche avec bon feu 45 m.
A la cuisinière et feu de cheminée.. 35
A la cuisinière avec la coquille. . . 30
Canard aux navets. Après avoir vidé et retroussé en poule votre canard, faites-le revenir avec du beurre, dans une casserole, jusqu’à ce qu’il soit de belle couleur; passez ensuite dans ce même beurre des petits navets tournés et d’égale grosseur; lorsqu’ils commenceront à sa colorer,
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jetez dessus une cuillerée de sucre eu poudre et sautez-les bien; retirez les ensuite; faites un petit roux mouillé avec du bouillon; ajoutez sel, pQivre et bouquet composé de persil, ciboule, demi-gousse d’ail et une feuille de laurier; mettez votre canard dans ce roux, et, quand il sera à moitié * uit, mettez alors les navets; retournez de temps à autre
>lre canard, en ayant soin de ne pas écraser les -navets, et 1 lissez cuire à feu doux et petits bouillons; lorsque le tout
st bien cuit à point,. dégraissez le ragoût et servez-le chaudement. {Entrée.)
Canard aux petits pois. (Entrée.) Il se prépare de la : iOmc manière que les pigeons. (Y. Pigeons.)
On mange encore le canard ou le caneton à la sauce à i orange, au verjus , aux olives , à la choucroute, en daube, en galantine, en pâtés froids, à la macédoine, aux petits oignons, au beurre d’écrevisses, farcis , en salmis. {N .Farces, Pâtés, Salmis, Sauces.)
Candi* (Y. Sucre.)
Candir. Faire une préparation de sucre, en le faisant fondre, le clarifiant et le cristallisant six ou sept fois, pour le rendre dur et transparent.
Candis. Fruits candis, sur lesquels on a fait candir du sucre, après les avoir fait cuire dans le sirop : au moyen de cette croûte de sucre candi qui les couvre, ils paraissent comme des espèces de cristaux.
On appelle encore candis des confitures gardées trop longtemps, dont le sucre s’est séparé et s’est élevé au-dessus, où il forme une espèce de croûte. (Y. Sucre.)
Cannelle. C’est l’écorce, dépouillée de son épiderme, d’une espèce de laurier, arbre originaire de l’Asie : il y a 1° celle de Ceylan, qui est là plus fine, est mince, légère, d’une couleur fauve-claire, d’une odeur suave, d’une saveur aromatique, agréable, piquante et légèrement sucrée; 2° la cannelle de Cayenne, plus pâle et plus épaisse, la plus estimée après celle de Ceylan ; 3° la canelle de Chine, en morceaux, courte, rougeâtre, d’une odeur plus forte, mais d’une saveur moins agréable.
La cannelle s’emploie peu dans les ragoûts, mais, par la finesse de son arôme, elle est d’un usage très commun pour les compotes, les crèmes et* les entremets sucrés; aussi les officiers, les confiseurs et les distillateurs en font un usage plu3 fréquent que les cuisiniers. Cette substance sert à aromatiser certains aliments, notamment lo chocolat.
Caiiaielaiis. (Pâtisserie.) Ce sont des cornets de pâte
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abaissée que Ton fait cuire au four sur des moules en bois, et que l’on remplit de farces ou de douceurs. Pour les farces la pâte doit être salée; pour les douceurs, crème ou confitures, elle doit être sucrée.
Cantaloup. Variété de melons, la pius facile à digérer et la plus estimée. Originaire de Florence. (V. Calendrier, Melon.)
Capilotade. Ragoût que l’on fait avec des restes de viandes rôties, soit viande de boucherie, volaille ou gibier.
On met dans une casserole la viande, coupée par morceaux, avec sel, poivre, beurre, écorce d’orange, muscade, persil et ciboules hachés, des câpres et des croûtons de pain'; on mouille avec du bouillon et on laisse cuire jusqu’à ce que la sauce soit assez réduite ; on y met alors une pointe de vinaigre ou de verjus et de la chapelure de pain. Lorsque la capilotade est faite avec des viandes noires, on peut la mouiller avec mi-partie de vin et mi-partie de bouillon ; dans ce dernier cas, on ajoute une cuillerée d’huile à la fin.
Câpres. Les câpres sont les boutons à fleurs d’un arbrisseau qu’on appelle câprier. On les cueille avant qu’ils soient épanouis, lorsqu’ils sont encore petits et verts. On les met dans un lieu sombre où on les laisse sécher et flétrir; on les confit ensuite au vinaigre. On les mange en salade et dans des ragoûts. Les petites sont les plus estimées.
Capucine. Plante qui vient de l’Amérique ; on l’a nommée ainsi parce que sa fleur est terminée postérieurement par un éperon creux qui ressemble à un capuchon; elle est d’un goût assez piquant, et d’une odeur forte et assez agréable : on l’appelait autrefois cresson des Indes, ou cresson du Pérou. On prend le bouton de cette fleur avant qu’ii s’épanouisse et on le confit dans les câpres.
C’est dans les mois d’août et de septembre qu’on recueille la graine. Elle forme un aschord de bon goût. On la fait dégorger, étant verte, en la saupoudrant de sel ; on jette l’eau salée, et on fait confire cette graine dans le vinaigre comme les câpres.
La capucine sert aussi à orner des sslades.
Caramel. On nomme ainsi le sucre que l’on a fait cuire jusqu’à ce qu’il ait pris une consistance épaisse et une couleur jaune ou brune.
Ainsi préparé, il sert à colorer, selon qu’il l’est lui-même plus ou moins, le bouillon, les sauces brunes dont il augmente les propriétés tonique ainsi que la sapidité.
En aromatisant et colorant ce sucre brûlé, on obtient un
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excellent bonbon qu'on coupe en carrés ou losanges pendant qu’il est encore chaud ; le sucre d’orge n’est qu’un caramel moins cuit.
Cardon. 41 y a plusieurs variétés, le meilleur est de Tours, il est armé de piquants très pointus; celui d’Espagne, plein et sans épines, est inférieur, étant plus dur et moins délicat au goût; on peut conserver des cardons jusqu’ à la fin de mars.
Gardons au maigre. Après avoir épluché et lavé les cardons, on les coupe par morceaux, on les met. dans l’eau bouillante avec du sel et une cuillerée de farine, on les remue, on les fait égoutter quand ils sont cuits, on verse alors dessus une sauce blanche. Ce mets est assez facile à digérer. {Entremets.)
Gardons au gras. Après les avoir préparés comme les cardons au maigre, au lieu de verser dessus une sauce blanche, on y verse du jüs ou une sauce grasse à son choix. {Entremets.)
Gardons au gratin. Après avoir beurré le fond d’un plat, les cardons étant préparés comme il a été dit à l’article car dons au maigre , on le saupoudre de chapelure, on range dessus les cardons qu’on saupoudre de mie de pain, on les arrose de beurre fondu. On place le plat sur la cendre chaude, on le recouvre du four de campagne qu’on chauffe. — Si l’on ajoute du fromage râpé, mêlé à la mie de pain, on a alors les cardons à l’italienne. {Entremets.)
Carottes. Il y a plusieurs espèces de carottes, la rouge, la blanche, la hâtive, icelle de Crécy, celle de Flandres qui est aussi jaune et blanche ; on en fait toutes sortes de préparations culinaires.
Carottes a la ménagère. Coupez en rouelles ou autrement vos carottes ; faites-les cuire dans du bouillon avec addition de vin blanc, gros poivre, muscade, bouquet garni, et quand elles sont cuites, liez la sauce avec du jus, ou, à son défaut, avec du beurre manié de farine. {Entremets.)
Carottes a la maître d’uôtel. Faites-les cuire, après les avoir tournées en filets très-minces, dans de l’eau, du bouillon, du beurre et un peu de sel ; puis, après qu’elles sont égoutées, sautez-les avec du beurre, du persil haché, sel et gros poivre. {Entremets.)
Carottes au sucre. Choisissez de belles carottes, faites-les cuire dans l’eau jusqu’à ce qu’elles soient presque desséchées; écrasez-leset y ajoutez du lait, de la fécule, du sucre en poudre, de la fleur d’oranger pralinée. On y incorpore ensuite des œufs entiers avec un tiers en sus de jaunes;
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puis, on bat les blancs de ces derniers avec du beurre frais; on les met dans la casserole, et on la place immédiatement sous le four de campagne. Lorsque la cuisson est terminée, on renverse le tout sur un plat creux, on le blanchit avec du sucre en poudre et on sert brû'ant. (Entremets.)
Carpes. Les carpes les plus recherchées sont les carpes du Rhin, de la Loire et en général celles des fleuves et rivières; celles des étangs conservent toujours un goût de vase.
Les mâles des carpes sont préférés aux femelles, par conséquent les carpes laitées sont plus estimées que les œuvées. C’est en mai, juin, juillet et août que la carpe réunit les meilleures qualités : les laitances et œufs de carpes constituent un aliment délicat et agréable.
Il y a une foule de manière de manger la carpe. — On la mange frite, grillée, au bleu, à la maître-d’hôtel, en matelote, à la Chambord, farcie, à la marinière, en fricandeau, à l’étuvée, en hachis, etc., etc,; les mots de l’assaisonnement indiquent la manière de procéder. Nous allons donner seulement les recettes spéciales.
Carpe a la Chambord. (Entrée.) Écaillez une carpe, piquez-la de lard fin et faites-la cuire au court-bouillon. D’autre part, vous ferez cuire dans du coulis brun des laitances de carpe, des ris de veau, truffes, champignons, crêtes et rognons de coq. Le tout étant cuit, versez le ragoût sur un plat, dressez dessus la carpe et glacez-la avec de la glace de viande.
Carpe a l’étüvée. (Entrée.) (V. Matelote .) La carpe à fétu vée est une matelote de carpe seule.
Carpe frite, (/tôt.) Ayez, une belle carpe; videz-la et la fendez en deux par le dos ; mettez à part la laitance ou les œufs; faites mariner votre carpe dans du vinaigre avec thym, laurier, muscade, sel et poivre ; puis, farinez-là et la laites frire ; lorsqu’elle sera à moitié cuite, jetez dans la friture la laitance ou les œufs farinés aussi, et faites en sorte que le tout soit ferme et de belle couleur; servez votre carpe saupoudrée de sel fin, la laitance dessus, et entourez le tout de persil frit.
Quand on veut faire frire une carpe, on commence par la fendre par le dos dans toute sa longueur, de manière à la partager en deux parties égales.
Carpe a la Provençale. (Entrée.) La carpe étant vidée et écaillée, coupez-la par tronçons, mettez-la dans une casserole avec un peu de beurre et de farine, fines herbes, ail,
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ciboule et champignons hachés, sel et poivre; mouillez avec moitié huile d’olives et moitié vin blanc, et faites cuire à un feu vif. La carpe étant cuite, on la retire, on la dresse; on fait réduire le fond de la casserole et on le verse dessus.
Cave. (Y. Vin.)
Carry . Condiment composé et usité dans l’Inde et^ dans l’Amérique. On en distingue deux espèces. Celui de l'Inde, composé comme il suit :
Curcuma ( terra mérita) en poudre, 15 parties;
Corriandre en poudre, 60 parties;
Poivre noir, piment enragé (ou capsicum frutescens).
Celui d'Amérique y composé de poivre noir, de piment enragé, 10 parties; dagatapholum ravensara pulvérisé, 40 parties.
Cassis. Variété de groseilles dont les fruits sont noirs ; on en fait de la gelée et du ratafia.
Cassis pour dessert ( Gelée de). Ecrasez dix kilos de cassis; passez le jus; ajoutez-y une égale quantité de sucre, faites bouillir ce mélange pendant quelques instants, et mettez cette gelée dans des pots.
Cassis (Ratafia de). (Y. Ratafia.)
Cassonade. Sucre qui n’a point été raffiné, et qui se vend en poudre et en morceaux. On fait plus de cas de celle qui est blanche. (V. Sucre.)
Caviar. On donne ce nom à des œufs d’esturgeon, qu’on conserve avec du sel, du poivre et des oignons, qu’on a laissé fermenter. On fait un grand cas de ce mets en Russie; il passe pour être assez sain; mais il n’est pas du goût de tout le moede.
Cédrat. Espèce de citronnier dont les fruits portent le même nom. On en fait des confitures sèches et liquides; ils sont entiers dans celles-ci, et par quartiers dans les premières.
L’arbre nommé cédrat s’appelle aussi cèdre doux.
Cédrats confits. (V. Citrons.)
Céleri. Plante très-connue et dont on fait un très- grand usage, mais le plus usité est en salade ou rémoulade. Il y a une variété que l’on nomme céleri rave, dont on ne se sert que de la racine, mais qui peut recevoir les mêmes prépara- ' tions que le céleri ordinaire. Le céleri se mange aussi accommodé comme les cardons. (V. Cardons.)
Cèpe ou Cep. Nom vulgaire de plusieurs espèces de comestibles du genre bolet (Bordeaux, septembre et octobre). Les meilleurs sont larges comme le fond d'un verre;
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ils sont noirs en dessus et blanc jaune en dessous; plus gros, ils perdent de leur qualité, la chair devenant spongieuse; on les accommode à l’huile avec un hachis d’ail, de persil et de la queue du ceps. (Y. Champignons.)
Cerf, mammifère ruminant. Pour que le cerf soit mangeable, il faut qu’il soit gras et très-jeune, sa chair est alors fort nourrissante ; mais, à partir de sa troisième année, sa chair devient très -dure, compacte et difficile à digérer. (V- Chevreuil , Corne de cerf.)
Cerfeuil. On en cultive dans les jardins deux variétés, le Cerfeuil commun et le Cerfeuil frisé. La saveur aromatique de cette plante fait qu’on l’emploie dans un grand nombre d’assaisonnements. Elle entre aussi dans les bouillons aux herbes.
Cerfeuil bulbeux. On a essayé de mettre la racine de ce cerfeuil au rang du panais ou du salsifis, il n’a pu s’y maintenir; c’est un légume insignifiant.
Cerise, fruit du cerisier, arbre originaire de l’Asie- Mincure.
Les merises, les guignes et les bigarreaux ne proviennent pas de variétés particulières du cerisier proprement dit, mais de différentes variétés du merisier. C’est de la merise que l’on retire, par la distillation, le kirschenwaser.
Les meilleures espèces sont la cerise courte queue , la cerise anglaise , la cerise royale. C’est un des fruits qui offre le plus de ressources aux ménagères.
Elles se mangent en compotes, en marmelades, en baignets. ( Voyez ces mots.)
Yoici quelques préparations spéciales.
Cerises blanches ou en chemises. Battez un blanc d’œuf jusqu’à ce qu’il se mette en neige; trempez-y les cerises les plus grosses que vous pourrez avoir, mais attendez qu’elles soient bien mûres, et après leur avoir coupé la moitié de la queue ; après les avoir trempées dans votre blanc d’œuf, roulez-les dans du .sucre passé au tamis de soie; ayez soin qu’elles prennent le sucre bien également ; soufflez sur celles qui en auraient trop pris; mettez-les ensuite sur une feuille de papier, et mettez-les sur un tamis à l’étuve jusqu’à ce que vous vous en serviez. Vos cerises doivent être espacées sur- la feuille de papier et ne doivent pas se toucher.
Cerises au caramel. Faites cuire au cassé, dans un poêlon, du sucre clarifié; retirez-le du feu, trempez -y vos cerises auxquelles vous aurez laissé la queue qui vous servira à les tenir pour les tremper; huilez légèrement une feuille
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de cuivre, posez-y vos cerises, après cela vous les disposerez sur une assiette, après leur avoir coupé la moitié de la queue. A défaut de cerises fraîches, l’hiver, par exemple, servez-vous de cerises conservées à l’eau-de-vie, que vous égoutterez bien et que vous ferez sécher à l’étuve. Il en est de même pour les autres fruits qui se préparent au caramel.
Cerises (Confitures de). Mettez vos cerises dans une bassine, après en avoir ôté les noyaux, en prenant soin de les endommager le moins possible et de n’en point perdre le jus; ajoutez-y une livre de jus de groseilles par dix kilos de fruits, et 250 grammes de sucre ou cassonade pour demikilos du mélange ; faites cuire à grand feu, remuez doucement vos cerises; quand elles seront cuites à point, retirez la bassine comme pour les confitures de groseilles. (Y. Groseilles.)
Cerises a l’au-de-vie. On choisit des cerises belles et pas trop mûres; on leur coupe la queue à moitié, et on les met dans un bocal avec quelques clous de girofle et un peu de bois de canelle; on fait clarifier cent vingt-cinq grammes de sucre pour un demi-kilos de cerises et un litre d’eau-de-vie. Quand le sucre est au cassé, on verse dessus de l’eau-de-vie à 22 degrés; on mêle le sirop avec l’eau-de-vie ; quand il est froid, on le verse sur les cerises, et on met un bouchon de liège sur le bocal, que l’on couvre d’un parchemin mouillé, et que l’on ficelle après.
Les cerises se conservent encore en les faisant blanchir à l’eau bouillante et en les bouchant hermétiquement au moment de l’ébullition.
Cerneau. On nomme ainsi la partie charnue du fruit du noyer; on la mange assaisonnée avec le sel et le verjus, en hors-d’œuvre ou en entremets.
Cervelas. (Hors-d'œuvre ) Lavez, ratissez, échaudez des boyaux de veau. Hachez de la chair de cochon mêlée d’un tiers de son poids de gros lard; assaisonnez ce hachis de sel, poivre, épices, un peu d’ail, et entonnez le tout dans les boyaux de veau; puis liez ces boyaux de distance en distance, et faites cuire cette préparation , pendant deux heures, dans l’eau, avec sel, poivre, persil, ciboule, thym, laurier, ail, oignon, basilic.
Cervelles. C’est le cerveau des animaux. Substance fade et molle, formant néanmoins un aliment agréable et délicat.
Les cervelles d’agneau, de bœuf, de chevreuil, de cochon
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et de veau se préparent toutes de la même façon. La cervelle de bœuf est la moins délicate ; la cervelle de veau vient après, mais c’est la cervelle de mouton qui est la meilleure ; cependant c’est la cervelle de veau qui doit servir de type à toutes les préparations de cervelles.
Elles se préparent au beurre noir en matelotte à la mayonnaise, en marmelade, à la poulette, en crépinnettes et frites. Préparez-les d’abord pour les accommoder à la maîtred’hôtel, suivant la formule ci-dessous; puis donnez-leur les assaisonnements que vous désirez, en vous reportant à chaque mot dont les indications sont ci-dessus.
Cervelles de veau a la maitre-d’hotel. Parez votre cervelle dans ses deux parties; ôtez la troisième, appelée nœud ; mettez-les dans l’eau tiède ; enlevez la peau avec vos deux doigts, sans écraser la cervelle ; mettez dégorger ; quand fl n’y aura plus de sang, mettez-les à l’eau bouillante pendant cinq minutes; raffraîchissez-les ; mettez-les cuire dans un blanc pendant trois quarts d’heure. Lorsqu’elles seront cuites, égouttez-les, et dressez-les sur votre plat; mettez alors 125 grammes de beurre fin dans une casserolle; ajoutez les trois quarts d’une cuillerée à bouche de farine, une ravigote hachée ; pétrissez le tout ensemble avec une cuillère de bois ; mettez -y du sel, du gros poivre, un filet de vinaigre d’estragon et un peu d’eau ; posez votre casserole sur le feu, et tournez votre sauce ; liez-la assez pour masquer vos cervelles.
Chair a pâté a la ciboulette. Hachez avec le couteau 25 grammes de rouelle de veau, autant de filet de bœuf et une livre de graisse de rognons de bœuf ; assaisonnez de sel, poivre et épices; ajoutez deux œufs l’un après l’autre ; hachez encore, et mêlez bien le tout; mouillez peu à peu avec une goutte d’eau fraîche ou un peu de gelée, jusqu’à consistance de farce; ajoutez persil et ciboule hachés bien fin, mêlez bien le tout, et mettez dans un vase, pour vous en servir pour pâtés à ciboulette ou petits pâtés.
Chair a saucisses. On la trouve ordinairement préparée chez les charcutiers; cependant les bonnes ménagères la font faire sous leurs yeux avec du lard frais et bien choisi, mêlé de gras et de maigre en égales quantités; on peut ajouter à cette préparation du mouton ou du bœuf rôti, de la volaille, du gibier selon l’usage auquel on la destine. On emploie ce hachis à farcir toutes sortes de légumes : artichauts, concombres, choux-fleurs, aubergines, choux. On en fait du godiveau, des croquettes, des boulettes que l’on fait passer
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dans la friture. On en remplit des tourtes vol-au-vent, on en fait des lits pour les pâtés de volaille, de gibier, de veau.
En ajoutant à la chair à saucisses de la mie de pain trempée et cuite dans la crème, quelques jaunes d’œufs, de la graisse de veau, de la moelle de bœuf, du blanc de volaille, on farcit avec avantage toutes sortes de volailles, les têtes et les oreilles de veau, des paupiettes.
La chair à saucisses est très-nourrissante et peut, à raison des modifications qu’on lui fait subir, se prêter à toutes sortes d’usages, soit qu’on l’adoucisse avec des filets de poisson, de volaille, soit qu’on la relève avec des additions d’épices de goût vigoureux.
Cltampigiaous. Le concours des champignons comme assaisonnement dans les ragoûts est multiplié à l’infini. Comme aliment principal, leur emploi est plus borné; cependant on les mange à la crème, au four, au gras, en caisse, même frits. La manière la plus ordinaire, et qui n’est pas la plus mauvaise, est de les servir sur une croûte. On les sale, on les confit au vinaigre. De longues instructions ont été écrites sur les champignons, leur danger, la manière de les reconnaître, leurs qualités respectives. Nous nous bornerons à conseiller la plus grande circonspection aux personnes inexpérimentées, et nous les engageons à ne se servir des champignons que lorsqu’elles les tiendront de mains sûres.
Nous regardons comme insuffisantes les meilleures descriptions possibles, pour faire distinguer d’une manière certaine les bons champignons des mauvais, nous n’avons pas jugé à propos d’établir ici ces distinctions. Nous rappelons seulement que les meilleurs peuvent devenir aussi dangereux que les vénéneux en se corrompant, qu’ils ne doivent en conséquence être employé que dans leur plus grande fraîcheur.
Champignons aux fines herbes. [Entremets.) Choisissez vos champignons gros et fraîchement cueillis; après en avoir coupé lê dessus, lavez-les et faites-les égoutter ; ciselez-les en dessous, et faites-les mariner pendant deux' heures dans la bonne huile, avec du sel, du poivre et de l’ail. Hachez les queues des champignons; passez-les au beurre avec de la ciboule, du persil et un peu d’ail également hachés; dressez les champignons sur un plat qui puisse supporter le feu ; mettez dans chaque champignon une partie de cette préparation ; poudrez-les de chapelure ; arrosez-les avec un peu d’huile, puis vous poserez le plat sûr un feu doux, et vous
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le couvrirez avec un four de campagne ; au moment de servir, mettez sur les champignons un jus de citron.
Champignons (croûte aux). Entremets. On tourne les champignons; on les passe au beurre; on les mouille avec du velouté, et on les lie avec des jaunes d’œufs. On prend la croûte du dessus d’un pain mollet ; on ôte la mie ; on beurre cette croûte en dessus, en dessous et en dedans, et on la fait griller; on pose cette croûte sur un plat; le coté bombé en dessus, et on verse dessus le ragoût de champignons.
Chapelure. C’est de la croûte de pain râpée, unie à de fines herbes, du sel et des épices, dont on couvre des côtelettes, des jambons, etc.
Chapon. Coq qu’on a chaponné et qu’on a engraissé.
Chafoï* rôti. {Rôt.) Troussez et bridez le chapon de manière à ce que les cuisses et les ailes étant bien mainiènues, les pattes soient en dehors. Couvrez le chapon de bardes de lard, et mettez-le à la broche. Servez-le sur du cresson légèrement vinaigré.
Chapon au riz. {Entrée.) Bardez et troussez votre chapon comme ci-dessus ; mettez-le dans du bon bouillon, avec une demi-livre de riz bien lavé, quelques carottes, oignons et clous de g:rofle, et faites bouillir le tout pendant deux heures au moins.
Chapon au gros sel. {Relevé.) Après avoir vidé et flambé un chapon, troussez-lui les pattes en dedans; bridez -le; bardez-le , et faites-le cuire dans du consommé. Vous reconnaîtrez qu’il est cuit, en lui pinçant l’aileron; alors, débridez-le et servez-le avec un peu de gros sel dessus, et du jus de viande réduit dessous.
Charlottes. Ces délicieux entremets, dus au génie de Carême, et qu’on appelle si injustement Charlottes russes, se composent d’une croûte ou enveloppe faite, soit avec des pâtisseries légères, telles que biscuits à la cuiller, macarons, croquettes^ génoises, gaufîres aux pistaches; soit avec des tranches dé mie de pain trempées dans le beurre, dont on garnit le fond et les parois de moules ou de casseroles destinés à cet usage, de manière à former une cavité que l’on remplit avec de la crème fouettée, des fromages bavarois, ou tyroliens, du blanc-manger, des gelées aux fleurs, aux fruits, aux liqueurs ; avec toutes sortes de confitures ainsi que des marmelades de poires, de pommes, de pêches, d’abricots, de prunes, etc.
Chartreuse. {Entrée.) Prenez deux bottes de carottes
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et deux de navets; coupez-les avec un coupe-racines de 2 centimètres de diamètre, et donnez à ces morceaux 6 centimètres de hauteur ; plongez-les dans l’eau fraîche, et les blanchissez ensuite à l’eau bouillante et salée, puis séparez vos légumes. Après les avoir rafraîchis, mettez-les dans une casserole avec du bon bouillon et un peu de sucre; faites-les mijoter, et, quand ils sont presque cuits, augmentez le calorique pour les faire tomber à glace et réduire leur mouillement. Pendant leur cuisson vous aurez eu le soin d’ajouter au mouillement de ces racines une essence faite avec leurs parures ou débris, douze oignons, six pieds de céleri, deux clous de girolle et addition de bonne espagnole.
Faites blanchir ensuite trois petits choux que vous aurez coupés par quartiers, enlevez-en les côtes et fendez chaque quartier pour pouvoir y introduire un peu de sel ; licelez-les et faites-les cuire doucement, pendant deux heures, dans une casserole foncée et entourée de bardes de lard et d’une tranche de jambon; placez, au milieu des choux, un saucisson, un morceau de lard blanchi, deux perdreaux troussés et piqués de petit lard, ajoutez un bouquet de persil et ciboules assaisonné, couvrez-le tout de bardes de lard et mouillez avec du consommé de volaille. Pendant que cette d ornière préparation cuit, on égoutte les carottes et les navets, et on les dispose dans un moule beurré; lorsque le tour du moule est garni, on masque le fond avec des carottes et des navets alternés ; on égoutte ensuite les choux et n les presse dans un linge double, afin de leur donner la insistance nécessaire pour soutenir la chartreuse et empêr'ier qu’elle se déforme. Vous coupez en lames, Je saucisson et le petit lard; vous masquez légèrement le tour et le fond du moule avec .des choux, vous placez au fond le saucisson et le petit lard disposés en cordon; vous achevez d’emplir le moule avec des choux, vous couvrez d’un rond de papier beurré votre chartreuse, et vous la mettez au bain-marie pendant une heure. Lorsque vous êtes pour la servir, vous retournez la chartreuse sur une serviette ployée en huit et la laissez ainsi bien égoutter ; puis vous la retirez du moule avec précantion et la servez * avec la sauce dans une saucière. Nous avons donné cette préparation comme type d’un mets de grande cuisine; il est facile delà réduire à. de plus petites proportions, si, au lieu de perdreaux, on la garnit avec un caneton, voire même avec une grive, une alouette ou un pigeon. Lorsque la saison le permet, on orne sa chartreuse, en la moulant, de pointes d’asperges, de gros pois, de haricots verts, etc.
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Châtaigne. (Y# Marron.)
Châteauhriant. {Entrée.) Morceau de filet de bœuf coupé épais et grillé. On le sert sur une sauce brune, entouré de pommes de terre, de carottes, de truffes. Ce qui distingue le châteaubriant du beefstaeck, c’est que ce dernierest plus mince tandis que le premier doit être trèsépais ; mais les différentes garnitures de beefstaeck s’harmonisent très-bien avec le châteaubrieant. (Y. Bœuf.)
Cliaufroix ou Cliauds-Froi«Is. On peut faire cette excellente préparation avec des poulets et des levrauts; l’intérieur de cette entrée doit toujours être rempli par une purée de volaille et de gibier; le mode de préparation ne varie pas, quelle que soit la nature de la chair avec laquelle on procédera.
Chaufroix de perdreaux. {Entrée.) Faites rôtir une demidouzaine de perdreaux rouges, levez-en les filets entiiers; pilez la chair des membres avec des truffes et des champignons; mettez lés os dans une casserole avec un verre de bon vin blanc, quelques débris de truffes, des échalottes, une feuille de laurier; faites bouillir jusqu’à réduction des trois quarts, passez à travers une serviette; ajoutez à votre sauce deux cuillerées à pot de consommé clarifié ; mettez-en la moitié dans une casserole avec votre chair pilée que vous délayerez avec soin ; faites chauffer sur un feu doux en remuant avec une cuillère de bois, et lorsque ce coulis est bouillant passez-le à l’étamine et le laissez refroidir. Prenez un plat d’entrée, dressez en couronne, étroite et élevée, vos filets de perdreaux, placez entre chaque filet une lame de truffe taillée de même forme que le filet ; versez au milieu de cette couronne votre purée de gibier ; masquez le tout avec votre sauce froide, et entourez ce met d’un cordon de gelée brillante.
Chèvre. Femelle du bouc. La chair de cet animal, comme celle de son mâle, èst dure et longue ; elle s’accommode comme le chevreau.
Chevreau. Le petit de la chèvre. La chair en est bonne, pourvu qu’il n’ait pas plus de six mois. On le nourrit avec du lait, delà semence d’orme, de cytise, de lierre, des feuilles tendres, des sommités.de lentisque. Sa peau sert à faire des gants; on en fourre le dedans des manchons.
On met le chevreau à la broche, et, comme sa chair est naturellement fade, on y fait une sauce piquante ou trèscha gée d’épice.
Chevreuil. Cet animal n’est pas autre chose que la chè-
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vre des bois. La chair de la femelle est plus tendre que celle du mâle. Le chevreuil n’est bon qu’avant d’avoir atteint i’âge de deux ans.
Chevreuil (civet de). Entrée. Passez du petit lard dans un morceau de beurre; égouttez-le ensuite, et faites un roux léger avec ce meme beurre; passez, avec le petit lard, une poitrine de chevreuil coupée à morceaux, jusqu’à ce qu’elle soit bien raidie; mouillez-lesavec une bouteille de vin rouge et un demi-litre d’eau. Assaisonnez ce civet d’un bouquet de thym, de lauriér et d’ail, avec sel et poivre ; remuez souvent; ajoutez de petits oignons passés dans le beurre, avec des champignons; puis, dégraissez. La cuisson achevée et la sauce réduite à son degré, servez avec des croûtons de pain.
Chevreuil (Côtelettes de) braisées. {Entrée.) Assaisonnez de sel, de poivre fin, vos . côtelettes coupées et parées comme celles de mouton ; mettez dans un sautoir; versez dessus du beurre tiède ; au moment de servir, mettez-les sur un feu ardent; quand elles sont raidies d’un côté, tournez-les de l’autre; laissez-les un instant sur le feu; lorsqu’elles résistent sous le doigt, retirez-les ; au moment de servir, égoutez vos côtelettes; trempez-les dans une sauce piquante, et dressez-les en couronne; versez votre sauce dessous ; si vous n’en avez point, ôtez un peu de beurre du sautoir, versez quatre cuillerées à bouche de vinaigre dans le sautoir; faites-le réduire; quand il est tout tout-à-fait réduit, jetez-y une cuillerée à bouche de farine; mêlez-la avec votre beurre, ajoutez plein une petite cuillère à pot de bouillon, un peu de sel, poivre fin, un filet de vinaigre, une feuille de laurier; faites réduire un peu votre sauce, passez à l’étamine et versez sur vos côtelettes.
Chicorée. La chicorée des jardins se mange en salade et cuite. On apprête cet excellent légume après l’avoir blanchi, fait cuire, égoutté, haché, d’après les recettes suivantes.
Chicorée au jus. {Entremets.) Faites blanchir vos chicorées entières; égouttez-les ; fendez-les par le milieu; assaisonnez-les de poivre et muscade; ficelez-les par paires; mettez-les dans une .casserole avec des bardes autour, et couvrez-les de lard; ajoutez-y un morceau de veau ou de bœuf et des côtellettes de mouton, deux ognons, autant de carottes, autant de clous de girofle, et uu bouquet garni. Mouillez avec un dégraissis de consommé; faites cuire vos -chicorées, et entretenez un feu ordinaire dessus et dessous pendant trois heures; alors égouttez-les, pressez-les dans un
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linge blanc, et troussez-les toutes de la même grosseur; dressez-les en couronne sur un plat, et servez.
Chicorée. Manière de la conserver. Le sel concourt autant que la cuisson au succès de l'opération. Après avoir épluché la chicorée, dont on rejette les feuilles vertes, on la plonge dans l’eau bouillante et salée, on la retourne jusqu’à ce qu’elle soit diminuée de volume sans être cuite; on la jette alors dans l’eau froide; on la retire ensuite, et on la laisse égoutter ; on la met dans des pots de grès, et on la foule bien. Au bout de vingt-quatre heures elle rend beaucoup d’eau salée ; on l’égoutte bien en la pressant, puis on verse dessus de la saumure bien claire; on recouvre le tout d’huile ou de beurre fondu, comme les herbes cuites. (Y. Epinards.)
Chipolata. {Ragoût.) On fait blanchir deux douzaines de carottes et autant de navets tournés en forme d’olives, autant de marrons et d’oignons. Ensuite on les fait cuire avec un peu de sucre dans du consommé. On fait cuire douze petites saucisses, et autant de morceaux de lard; on met le tout dans une casserole avec deux douzaines de champignons et quelques cuillerées de sauce espagnole ; on mouille avec du consommé ou des fonds de cuisson ; on fait réduire, en ayant soin de bien écumer, puis on clarifie.
On nomme aussi, chez les charcutiers, chipolata, des petites saucisses de 3 centimètres de hauteur, de la même grosseur que les saucisses longues.
Chocolat. On reconnaîtra un bon chocolat aux signes suivants : il doit être d’un rouge brun foncé; sa face doit être unie, sa pâte doit être, sèche, et offrir le même aspect sur tous ses points ; on ne doit pas y voir, quand on le casse, de points brillants, ou grenus; il doit jouir d’une saveur fraîche n’ayant rien de désagréable ét se fondre facilement dans la bouche, ainsi que dans l’eau et dans le lait bouillant ; dissous dans l’un ou l’autre de ces deux liquides, il ne doit laisser précipiter aucune matière étrangère ; cette dissolution doit offrir ce qu’on appelle des yeux , c’est-à-dire des gouttes huileuses comme on en remarque à la surface de l’eau à laquelle se trouve mêlée une certaine quantité de quelque corps gras, huile ou graisse.
Le chocolat se prépare au lait ou à l’eau ; mais, préparé à l’eau, il est plus léger et plus digestible.
Pour faire cuire le chocolat, il faut employer, par chaque petite tablette de 45 grammes, 160 grammes environ d’eau ou de lait, en ayant soin d’ajouter en plus la quantité de liquide qui doit s’évaporer pendant la cuisson.
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Lorsque le liquide commence à bouillir, on y jette le chocolat cassé ou coupé par morceaux et non ^âpé ; on remue doucement jusqu’à ce que le tout soit complètement fondu ; on laisse ensuite bouillir pendant six à huit minutes. Si la cuisson était moins longue, le chocolat serait moins lié et moins onctueux ; mais si l’ébullition était trop prolongée, il perdrait de son arôme. On peut, quand il est cuit, laisser le chocolat mijoter auprès du feu sans bouillir; il n’en vaudra que mieux.
Les vases de cuivre bien étamés, ceux d’argent ou de porcelaine, sont préférables aux vases de fer-blanc. Les ustensiles de fer non étamés doivent être rejetés. On remue avec une cuiller d’argent ou une spatule de bois. Dans tous les cas, il faut éviter l’emploi de vases ayant servi à l’usage ordinaire de la cuisine.
Cflaossons. ( Pâtisserie .) Les chossons sont de la pâte abaissée, modelée en forme de portefeuille, qu’on remplit de fruits ou de viande, mais il faut que le remplissage des chossons soit préalablement cuit; une fois remplis, on les dore et met au four. — On fait des chossons aux pomjnes, aux pruneaux, aux confitures et à la chair de volaille, etc.
ClaoiBCfoute. (Sauerkraut.) Préparation de choux découpés, assaisonnés, fermentés et conservés dans du sel et du genièvre. Aliment salubre, d’assez facile digestion et antiscorbutique.
Les choux pommés les plus durs et ceux d’Allemagne surtout sont les plus recherchés pour sa fabrication.
Prenez des choux au moment de leur maturité parfaite, en octobre ou novembre, dépouillez les troncs des grosses feuilles et passez-les au hachoir. Disposez-les par couches dans un tonneau; saupoudrez vos couches de sel, de cumin, d’anis, de fenouil, de genièvre, et comprimez fortement la masse, recouvrez-la de grosses feuilles et mettez le couvercle de votre récipient. Ghargez-le de poids très lourds et exposez le tonneau à une chaleur modérée.
Le chou s’affaissera aussitôt que la fermentation commencera. Vous pouvez hâter cette fermentation en ajoutant du vinaigre ou du verjus. Le jus montera à la surface; quand vous le verrez se couvrir d’écume et que vous sentirez une odeur aigre, vous serez sûr que la fermentation sera à point. Descendez alors votre tonneau à la cave, tenez l’y bien fermé. Si la quantité de jus produite par la fermentation est trop grande, vous en retirez une partie que vous remettez au fur et à mesure que le jus du tonneau sera absorbé.
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Pour faire cuire la choucroute, laissez-la tremper pendant deux heures dans de l’eau fraîche, lorsqu’elle est égouttée, mettez-la dans une casserole avec du petit lard, un cervelas et des saucisses; mouillez avec du bouillon et un peu de jus et de graisse de volaille, faites cuire à petit feu, égouttez la choucroute, dressez sur un plat, le lard placé en dessus entremêlé de saucisses et de tranches de cervelas.
On emploie également la choucroute pour garniture de relevés et de grosses pièces, le bœuf bouilli et la choucroute s’allient très bien ensemble.
Choux. Les choux sont d’un grand secours dans la cuisine, même dans la cuisine savante. Un habile artiste sait tirer un parti avantageux de ce légume, trop injustement dédaigné par l’orgueil, pour varier les potages, les garnitures et les entourages.
Chou au lard. On fait blanchir le chou que l’on coupe par quartiers ; on le remet dans la marmite avec un morceau de petit salé, un saucisson, quelques tranches de lard; on mouille avec de l’eau; on ajoute sel, poivre, muscade; on poussç le feu jusqu’à l’ébullition et on le ralentit ensuite ; après cuisson on dresse le chou et l’on place dessus le petit salé ; on fait réduire la cuisson en la liant sur le feu avec un morceau de beurre manié de farine; on verse cette belle sauce sur le chou. {Hors-d'œuvre chaud , entrée.)
Chou farci. On choisit un gros chou bien pommé, bien lourd et bien blanc ; ceux de Milan sont préférables ; on enlève les grosses feuilles qui sont vertes et dures ; on fait blanchir et l’on ôte le cœur ; on rafraîchit et l’on presse le chou pour en faire sortir l’eau ; on prépare une chair à saucisses bien mêlée et hachée avec soin; on y ajoute quatre jaunes d’œufs et de la moelle de bœuf ; on remplit avec cette farce le vide que l’on a fait en ôtant le cœur du chou ; on enlève ensuite les feuilles une à une, et l’on met sur chaque feuille une cuillerée de farce, que l’on étend un peu ; on replace chaque feuille ainsi farcie dans l’ordre primitif, et le chou à l’air d’être tout entier ; on le ficelle alors sans trop le serrer, afin de ne pas l’endommager ; on le met dans une casserole avec un cervelas, un bouquet garni, oignons, carottes, muscade râpée, gros poivre ; on couvre de bardes de lard et l’on mouille avec du bouillon ; on dégraisse le chou ; on ôte avec soin la ficelle et l’on arrose avec un jus bien étoffé de jambon et de veau. {Entrée.)
Choux a la crème. Lavez-vos choux; émincez-les; faitesles blanchir ; mettez une poignée de sel dans de l’eau ; lors-
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que les choux fléchiront sous les doigts, rafraîchissez -les; pressez-les comme la chicorée ; jetez un morceau de beurre dans une casserole, plongez-y légèrement vos choux; faites leur boire une demi-litre de crème double, et servez-lespour entremets.
Choux a la flamande. {Entrée.) Faites blanchir votre chou coupé en quatre, et dont vous avez supprimé le trognon ; rafraîchissez-le; pressez-le ; ficelez-le et faites-le cuire avec un morceau de beurre, du bon bouillon, sept ou huit oignons, un bouquet garni, un peu de sel, gros poivre ; lorsqu’il sera presque cuit, mettez-y quelques saucisses, et achevez de cuire; faites frire dans le beurre un croûton de pain plus grand que la main; mettez-le dans ie fond du plat que vous devez servir; le chou, les saucisses et les oignons autour; que le tout soit bien essuyé de sa graisse; dégraissez la sauce du chou; mêlez-y un peu de coulis, si vous en avez ; que votre sauce soit courte et de bon goût ; versez-la sur le ragoût.
Choux brocolis. (Y. Brocolis.) On fait cuire et on mange ses branches effeuillées comme des asperges, à l’huile ou à la sauce.
Choux de Bruxelles. { Entremets .) Ce sont des petits choux verts de la grosseur d’une noix, qui viennent vers la fin de l’automne.
Après en avoir ôté les feuilles jaunes, faites-les cuire dans de l’eau et du sel; rafraîchissez-les; égouttez-les, et servezles avec un morceau de beurre, du sel et du poivre ; si vous le voulez, liez le beurre, et ajoutez une cuillerée de velouté.
On peut aussi servir ces choux en versant dessus toute espèce de sauces blanches.
Choux rouge a la hollandaise. On lave ses choux; on les émince; on épluqhe six pommes de reinette pour un chou, et on les met cuire pendant une heure à petit feu, avec ses ‘ choux, dans une casserole où l’on ajoute 125 grammes de beurre, sel, poivre et un verre d’eau.
Choux-fleurs. {Entremets.) Le chou:fleur sert à faire des entremets et à garnir des entrées de viandes. Pour s’en servir, on l’épluche ; on le lave ; on le fait cuire dans l’eau de sel et du beurre ; lorsqu’il est cuit, on le dresse sur un plat, et on met dessous une sauce au coulis ou une sauce blanche.
Choux-fleurs en pain. {Entremets.) Faites cuire à moitié dans l’eau vos choux-fleurs, après les avoir épluchés avec soin, retirez-les ; mettez-les à l’eau fraîche ; égouttez-les
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dans une passoire ; garnissez de bardes de lard le fond d’une casserole de la grandeur du fond du plat que vous devez servir, et arrangez les choux-fleurs dessus, les queues en haut ; faites une farce avec de la rouelle de veau, graisse de bœuf, persil, ciboule, champignons, le tout haché, sel, poivre, point de crème ni de bouillon ; mêlez bien cette farce ; introduisez-la avec les doigts dans les vides des choux-fleurs ; faites-les cuire avec du bon bouillon, et assaisonnez la cuisson de bon goût ; lorsque la cuisson est faite, et qu’il n’y aura plus de sauce, renversez doucement vos choux-fleurs sur votre plat; ôtez les bardes de lard; versez par dessus un bon coulis avec un peu de beurre, et servez pour entrée.
Choux-fleurs au gratin. Faites cuire vos choux-heurs comme il est dit à l’article Choux-fleurs. (Y. plus hàut.) faites une sauce au beurre dans laquelle vous incorporez une poignée de parmesan râpé ; dressez les choux-fleurs sur le plat, et arrosez-les à mesure avec cette sauce; masquez-les entièrement, et panez-les avec de la mie de pain mélangée avec autant de parmesan. Faites prendre couleur au four.
Choux-fleurs frits. Faites cuire vos choux-fleurs aux trois-quarts, faites une sauce blanche un peu liée, dans laquelle vous faites sauter les choux-fleurs; mettez vos choux refroidir; avant de servir, trempez-les dans une pâte à frire; mettez-les dans une friture un peu chaude ; faites-les blondir; relevez-les; dressez et servez.
Chou de mer ou zéekol. Ce chou, qui n’est pas commun, ressemble au céleri et peut servir comme ce dernier à faire des entremets et se prépare de même.
Choux a la cuiller. (Pâtisserie.) Couchez sur un plafond de la pâte à choux, après avoir fait cuire vos choux dans un four assez chaud, coupez-en le bout, détachez-les du plafond après leur âvoir fait un trou au milieu, vous les remplissez de crème Chantilly ou de marmelade ou de confitures; pour les praliner, iî faut couper des amandes d’une grosseur convenable, vous mêlerez avec un peu de sucre et de blanc d’œuf, et vous saupoudrerez vos choux préalablement enduits de blanc d’œuf.
Ciboule. Ail, civette, appétit. Employé comme assaisonnement aromatique, piquant et un peu âcre.
La ciboule fait partie de tous les bouquets qu’on met dans les cuissons.
Ciboulette ou Cive. Nom vulgaire de l’ail civette. On l’emploie aux mêmes usages que la ciboule ordinaire, c’est-
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à-dire dans les salades et comme assaisonnement dans les ragoûts ; mômes propriétés.
Citi*on. Fruit du citronnier ; l’écorce de ce fruit est jaune, ridée. Il y en a d’aigres et de doux. Ceux-ci servent à se désaltérer. Les autres sont employés à relever le goût des sauces ; on en exprime le .suc sur les volailles, les perdrix, etc.
Citrouille. Nom vulgaire donné à une espèce de courge.
Les citrouilles se mangent en potage et en fricassée. On la fait même entrer dans le pain. Après avoir fait bouillir et égoutter, on détrempe la farine avec cette citrouille. Gela fait un pain jaune, bon au goût et très rafraîchissant. On en fait des andouillettes bien maniée avec du beurre frais, jaunes d’œufs durs, frais cassés, persil, fines herbes, sel, poivre, clous de girofle broyé.
Civet. Ragoût de gibier fait âvec le lièvre, le chevreuil, l’outarde, l’oie sauvage, etc.
Après avoir coupé par morceaux les viandes que l’on destine à mettre en civet, on les jette dans une casserole avec un morceau de beurre, un bouquet garni de lard, le foie, des culs d’artichauts et des champignons, le tout passé au feu; on y ajoute une pincée de farine qu’on délaie avec du bouillon, du sel, du poivre et un verre de, vin blanc de Champagne ; quand le tout est cuit, et avant de servir, on verse dessus une liaison faite avec le foie de l’animal.
Coclton. Animal quadrupède qu’on élève et qu’on engraisse dans les campagnes pour servir à la nourriture des hommes.
Le cochon qu’on châtre pour engraisser et pour manger conserve son même nom, ou celui de porc, celui qu’on garde pour peupler s’appelle verrat et sa iemelle s’appelle truie .
Les préparations de cet animal bon de la tête aux pieds forme une industrie à part. Nous indiquons seulement ce qui est utile à la ménagère de connaître. En général tous les morceaux reçoivent les mêmes préparations que le veau et comme lui il n’est jamais trop cuit.
Cochon (échine de). Rôt. Ayez soin, en coupant le morceau en carré, de laisser l’épaisseur d’un doigt de graisse. Le carré doit être bien couvert. Ciselez le gras qui le couvre; mettez-le à la broche, deux heures suffisent pour le cuire. Servez pour rôt ou pour entrée, avec une sauce piquante, ou telle autre qui vous conviendra.
Cochon (fromage de). Entrée. Désossez une tête de cochon ; levez les couennes ; coupez toutes les autres parties par filets menus, et faites mariner le tout dans une terrine
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pendant deux jours, avec force sel, jus de citron, poivre, thym, laurier, ail, échalottes. Le temps nécessaire écoulé, on retire le tout de la marinade et on le fait cuire dans moitié consommé et moitié vin blanc, en ajoutant les os de la tête, sel, poivre, oignons, carottes. Après cinq heures de cuisson, faites égoutter les chairs ; foncez un moule avec les couennes ; arrangez les viandez coupées en filets de manière que les diverses parties soient entremêlées. Le moule étant aux trois quarts plein, on pose sur .la préparation un couvercle qui puisse entrer dans le moule, on met dessus un poids assez lourd afin que le fromage soit bien pressé, et on le met au four. Ce mets se sert froid, entouré de persil en branches.
Cochon a la sainte-menehould (piedsde). Entortillez pieds de cochon avec du ruban de: fil large, afin qu’ils ne puissent pas se défaire en cuisant ; mettez-les dans une casserole avec du thym, du laurier, des carottes des, oignons, des clous de girofle, du persil, des ciboules, un peu de saumure, une demi-bouteille de vin blanc, plus ou moins; comme ils doivent rester longtemps au feu, employez beaucoup de mouillement ; faites mijoter pendant vingt-quatre heures sans discontinuer ; alors laissez-les refroidir dans leur cuisson ; développez-les avec soin, et laissez-les jusqu’au lendemain. Prêt à les servir, trempez-les dans du beurre tiède ; assaisonnez-les de gros poivre, et rouletf-les dans la mie de pain ; mettez-les ensuite sur le gril, à un feu trèsdoux, et servez -les sans sauce.
Cochon farcis (pieds de). Entrée. Fendez les pieds de cochon en deux, faites-les cuire dans du bouillon, désossez-les et coupez-les par morceaux. Vous aurez, d’autre part, une farce de volaille (V. Farce) et des truffes cuites au vin, coupées par tranches très mincès. Etendez sur une table un morceau de crépine ou toilette de cochon ; couvrez-la d’une couche' de farce, et arrangez les morceaux de pieds dessus, en mettant alternativement un morceau, un peu de farce et quelques morceaux de truffes. Repliez la crépine, et donnez à chaque pied la forme d’une saucisse plate. Panez ces pieds en les trempant successivement dans du beurre fondu et de la mie de pain, et faites-les griller sur un feu doux.
On peut remplacer les truffes par des champignons, On peut aussi farcir les pieds de cochon avec de la chair à saucisse assaisonnée de sel et poivre.
Cochon de lait. On mange le cochon de lait aussitôt tué : car il n’a pas besoin d’être mortifié pour être tendre.
COMPOTE
Cochon de lait rôti. {Rôt.) Plongez votre cochon de lait dans un chaudron d’eau chaude .où vous pourrez endurer le doigt ; frottez-le avec la main ; si la soie s’en va, vous le retirez de l’eau ; vous le retrempez un instant, et toujours vous enlevez les soies ; quand il n’en reste plus, vous le faites dégorger pendant vingt-quatrq heures ; vous le pendez ensuite et faites sécher.
Ainsi préparé, farcissez-lui le ventre d’un gros morceau de beurre manié de fines herbes hachées très menues; embrochez-le ensuite; arrosez-le sans cesse d’huile vierge, pour lui faire prendre une belle couleur, et servez.
Cochon d’inde. Cet animal n’est pas une espèce du cochon domestique dont nous venons de parler.
Qnoique le cochon d’Inde soit étranger, il est presque devenu un animal domestique.
Il est de la grosseur d’un lapin médiocrement gros. On le dépouille comme ce dernier et on le fait rôtir comme un râb!e.
Coing Fruit du coignassier. Il ne se mange pas cru. —
On en fait des compotes, des marmelades, des gelées (Voyez ces mots). Mais il faut avoir soin avant de les employer de les faire blanchir jusqu’à demi-cuisson et de ne pas se servir de l’eau dans laquelle ils auront blanchi.
Colle de poisson. L’ichthyocole est employé en cuisine, soit pour donner de la consistance à certaines gelées de fleurs et de fruits, soit pour faire des gelées d’entremets, que l’on aromatise avec telle substance que l’on veut.
Pour faire cette gelée, on prend de la colle de poisson la plus fine ; on la met sur le feu dans un poêlon d’office avec de l’eau filtrée ; on écume, et lorsque le liquide est réduit des trois quarts, on passe à travers une serviette, audessus d’un vase très propre, et on s’en sert suivant ce que l’on en veut faire. Au moyen de .la gelée de colle de poisson on fait les gelées à tout parfum en y ajoutant le sucre et l’essence de l’odeur choisie.
Compote. Terme de cuisine et d’office. On fait des compotes de pigèons et de canards, en les passant dans du lard, du beurre ou même du saindoux, les faisant cuire ensuite dans un pot avec du jus ou du bouillon assaisonné, un bouquet de persil, de l’ècorce de citron, des fines herbes, des épices.
On fait des compotes de presque tous les fruits. C’est une espèce de confiture qui n’est pas de garde, parce que les fruits ne sont pas cuits au degré nécessaire pour qu’ils se conservent longtemps.
Ce qui distingue la compote de la marmelade, c’est que les
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fruits sont entiers ou par quartiers, tandis que dans la marmelade ils deviennent des purées.
On dresse ses fruits entiers ou par quartiers, pelez les pommes et les poires, dressez-les sur un plat avec un peu d’eau, sucre, girofle et cànelle, mettez un feu doux dessous et dessus ; laissez cuire et dressez ; si le sirop est trop clair, faites-le réduire et versez-le sur votre compote.
Concombre. Plante potagère.
On mange lexoncombre cru et cuit ; on en garnit les soupes, on le farcit, on le met sous des viandes rôties, après l’avoir fait cuire et égoutter; on en fait des ragoûts en gras et en maigre ; on les fricasse à la poêle ; on les apprête dans la casserole. Pour le manger cru en salade, il faut auparavant en faire découler l’eau, soit en le saupoudrant de gros sel entre deux plats, et le remuant de temps en temps, bien entendu qu’on l’a auparavant pelé et coupé par tranches ; soit en le laissant une nuit entre deux plats, et le pressant le lendemain entre les mains, pour en faire sortir le suc.
Concombres a la bourgeoise. {Entremet.) on coupe des concombres en petits morceaux ronds, d’un pouce d’épaisseur; on leur fait rendre leur eau en les tordant avec force dans un linge blanc ; puis, on leur fâit prendre couleur sur un feu très vif, dans une casserole avec un peu de beurre ; on ajoute quelques cuillerées de velouté, autant de blond de veau, et on laisse cuire les concombres dans le tout ; puis, on ôte les concombres et on fait réduire la sauce.
Le velouté et le blond de veau peuvent être remplacés par uu peu de farine, que l’on* jette sur le beur.re lorsque les concombres ont pris couleur, et que l’on mouille avec du bouillon.
Concombres farcis. {Entremets.) Otez la superficie de trois concombres, et détachez-en l’intérieur; lorsqu’ils seront bien vidés, remplissez-les d’une farce à la quenelle; mettez les avèc. des bardes de lard dans une casserole, et faites cuire à petit feu ; trois quarts d’heure ^suffisent, selon leur acabit; égouttez au moment de servir; servez chaudement/ avec une sauce espagnole bien corsée, car le concombre est très fade.
Concombres marinés. {Hors-d'œuvre.) Epluchez des concombres, ôtez-en les pépins ; coupez-les par tranches minces et faites-les mariner pendant trois ou quatre heures dans du vinaigre, avec sel et poivre. Faites-les égoutter ; ils s’assaisonnent à table avec huile et yinaigre.
Confiture. Nom que l’on donne aux fruits, aux fleurs,
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aux racines, et à certains sucs bouillis et préparés avec du ' sucre ou du miel, pour les rendre plus propres à se conserver et plus agréables au goût.
On réduit toutes les confitures à huit sortes : les confituresliquides, les marmelades, les gelées, les pâtes, les confitures sèches, les conserves, les fruits candis et les dragées.
Les confitures liquides sont celles dont les fruits sont confits dans un sirop fluide, transparent, auquel les fruits ont communiqué leur couleur. On emploie, dans cette espèce de confiture, les prunes, l’épine vinette, les groseilles, -les cerises, la fleur d’orange, les petits citrons, les abricots verts et mûrs, les figues, les mûres, les pêches, le verjus, les coing*, etc.
Il ne faut jamais ni trop, ni trop peu de sucre, si les con- . fitures ne sont pas assez sucrées, elle se tournent ; si elles le sont trop, elles se candissent.
En général, on met le même poids de sucre que de fruits.
Les confitures sèches sont celles dont les fruits ayant bouilli dans le sirop, et après qu’ils sont égouttés, sont mis dans le four, afin de les faire sécher. On peut faire des. confitures au sec de toutes les confitures liquides; pour cet effet, on les met sur un tamis pour égoutter ; on les poudre de sucre fin, et on les fait sécher à l’étuve.
Les poires tapées et les pommes tapées se font même sans avoir bouilli dans le sirop. Parmi les poires, on choisit celles qui ont un jus sucré ; on les fait à moitié sécher dans un four de chaleur douce ; on les applatit et on les remet dans le four. A l’égard des pommes ; on prend des belles reinettes qu’on coupe légèrement sur la peau, et on procède de même que pour les poires, avec ceci de plus qu’on les poudre de sucre avant de les mettre au four pour la seconde fois* et. qu’après les en avoir ôtées, on les poudre encore de sucre.
Il faut les tenir sèchemet
En général les fruits qu’on veut confire, se prennènt avant leur parfaite maturité, surtout pour les confitures liquides.
Les confitures demi sucrées sont celles qui ne sont que couvertes d’un peu de sucre, afin qu’elles conserve davantage un goût de fruit. *
Manière de faire toutes les confitures.
Les confitures se font toujours dans une bassine en cuivre, <lans des récipients d’autre nature elles sont exposées à . huiler. ■
Nettoyez bien louv les ingrédients que vous voulez cm-
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ployer; si vous voulez faire des gelées, exprimez le jus de vos fruits.
Si vous voulez faire des marmelades, vous laissez vos fruits entiers. Vous épluchez ceux qui se mangent crus épluchés, vous laissez leur pelure à ceux que vous mangez crus avec leur peau, vous enlevez les noyaux ou les pépins de ces fruits.
Vous mettez dans la bassine les fruits que vous voulez employer et les faites cuire un peu dans leur jus ou dans un petit mouillement d’eau ; quand ils sont cuits, ce dont vous vous assurez par le tâtonnement, vous jetez dedans la bassine, sucre en poudre à raison d’une livre de sucre pour une livre de fruits, puis vous laissez bouillir le tout ensemble une demi-heure ou trois quarts d’heure, vous écumez et vous mettez en pots.
Pour les gelées vous mettez dans la bassine le jus que vous avez exprimés de vos fruits et votre sucre, toujours à raison d’une livre de sucre par livre de jus, vous laissez bouillir une demi-heure, vous écumez et vous empotez.
Pour les gelées de pommes, de coings, il faut pour exprimer le jus de ces fruits, les faire cuire comme les fruits en compotte, et lorsqu’ils sont cuits, les presser, puis opérer comme avec le jus des fruits exprimés à cru.
Les confitures comme toutes les préparations culinaires, peuvent recevoir d’autres parfums que celui de leur fruit, tel que citron, canelie, etc., etc.
Congre. (V. Anguille de mer.)
Consommé. Bouillon fort de viandes qui se réduit en gelée ferme, quand il est refroidi. On peut faire des censommés avec les débris des volailles et autres viandes qu’on travaille pour un grand repas.
Dans une marmite contenant dix littres* mettez quatre kilos de bœuf, morceau de choix, aloyau ou gîte à la noix, ajoutez une poule, ou mieux, un chapon, et un jarret de veau, puis emplissez la marmite avec du bouillon froid, préparé comme il est dit à l’article spécial. Posez la marmite sur un feu doux ; écumez soigneusement, et laissez bouillir le tout, doucement, pendant six heures. Enlevez ensuite les viandes et passez le consommé au tamis.
Coq, mâle de la poule arrivé à sa. puberté. Quand il est jeune il reçoit toutes les préparations du chapon ou du poulet, quand il est vieux, il ne peut être que bouilli comme la poule/
Coq de bruyère. Il se prépare comme le faisan. (Y. ce mot.)
COURT-BOUILLON
Coquilles Saint-Jacques. {Entrée.) Ce sont de petits ragoûts qu’on prépare dans ce coquillage, ils se fabriquent en général avec des restant de viandes du repas de la veille.
Corbeau. La chair de cet oiseau est dure, coriace, de mauvaise odeur et de mauvais goût; ellefcasse, cependant, pour rendre le bouillon meilleur.
Cornichons. Choisissez des cornichons bien verts, frottez-les fortement l’un après l’autre avec un linge blanc; mettez-les dans une terrine, couvrez-les de sel et laissez-les ainsi pendant vingt-quatre heures. Essuyez-les de nouveau ; arrangez-les dans des bocaux avec de petits oignons, de l’estragon, de la passe-pierre, de l’ail, des poivres longs et de la coriande concassée et enfermée dans un .sachet de toile. Faites bouillir du vinaigre en quantité suffisante et versez -le bouillant sur les cornichons. Vingt-quatre heures après, versez de nouveau ce vinaigre dans une casserole, avec précaution et sans déranger les cornichons ; faites-le bouillir une seconde fois, remettez le bouillon sur les cornichons ; laissez refroidir, et bouchez bien les pots*ou bocaux. •
C©aaBii3». Mettez dans le fond d’une casserole du lard coupé en petits morceaux et de la rouelle de veau en proportion de ce que vous voulez avoir de coulis ; il en faut une livre pour chaque 125 centilitres de liquide, mettez deux ou trois carottes ; placez votre casserole bien couverte sur un feu doux, pour que la viande ait le temps de jeter son jus, faites ensuite aller à grand feu, jusqu’à ce que la viande soit près de s’attacher; alors on la fait de nouveau aller à petit feu ; afin qu’elle s’attache doucement à la casserole, et on fait un beau gratin; on retire ensuite la viande et les légumes sur une assiette , et on met dans la casserole un morceau de beurre et de la farine, suivant la quantité que l’on veut tirer dç coulis (plein une cuillère à bouche par 123 centilitres) ; on tourne sur le feu jusqu’à ce que le roux- soit beau; ensuite on mouille avec du bouillon chaud ; on remet dedans la viande, pour la faire cuire encore deux heures à très petit feu ; on dégraisse souvent le coulis. Quand il sera fini, passez-le à l’étamine ou au tamis, pour vous en servirait, besoin. Votre coulis sera bien fait, s’il n’ést ni trop épais ni trop clair, et s’il offre une belle couleur canelle. Vous pou-, vez faire un coulis avec toute sorte de viande, mais il faut toujours y mettre du veau- (V. Velouté, Sauces.)
€ourLbouillon. Mettez dans une grande casserole ou dans une poissonnière de l’eau et du vin blanc dans la proportion de deux parties de vin pour une partie d’eau; ajou-
CRÈME D’ENTREMETS
tez du persil en branches, des carottes, des oignons, des pa.nais coupés par tranches, thym, laurier, ail, sel et poivre. C’est dans cette préparation que se fait cuire le poisson qui doit être mangé au bleu , c’est-à-dire à l’huile. C’est aussi dans du court bouillon ainsi préparé que l’on fait cuire les écrevisses et les homards. Lorsque la cuisson du poisson est terminée, il faut bien se garder de jeter le court-bouillon, ainsi que font les cuisiniers ignorants; on le garde pour s’en servir une autre fois. Chaque fois que l’on s’en sert,, on renouvelle le persil, les oignons, caroites, panais, qui doivent être mis en moins grande quantité à mesure que le court bouillon vieillit. On ajoute aussi, chaque fois que l’on s’en sert, l’eau et le vin dont la cuisson précédente a causé l’évaporation, de sorte que, dans une cuisine où le courtbouillon est employé fréquemment, cette préparation est perpétuelle, et plus elle s’éloigne de sa confection première, meilleure elle est; elle ne devient mauvaise que lorsque l’on est très longtemps sans s’en servir.
Crabe. On le fait cuire comme les homards et les crevettes ; il faut que ce crustacé soit mangé très frais.
Crapaudiiie* Manièce d’apprêter les pigeons et quelquefois les goulets. (Y. ces mots.)
Crème. La partie la plus délicate et la plus grasse du lait. Nous avons la double qu’on ne distingue de la simple que parce qu’elle est plus épaisse et qu’elle se trouve dessus. Il faut employer la crème du matin au soir, ou du soir au matin ; elle est sujete à tourner quand elle est plus vieille. Elle entre dans une infinité d’apprêts, comme glaces, mousses, fromages, etc.
Crème d’entremets. Faites bouillir votre lait en y joignant le parfum que vous désirez : vanille, citron, canelle, etc. ; cassez vos œufs dans un bol, versez-y du sucre en poudre et battez bien. Prenez une cuillerée de votre lait bouillant, jetez-la en remuant dans vos œufs battus; recommencez plusieurs fois et enfin mêlez le tout et faites prendre au bain-marie. Si vous voulez une crème bien délicate ne mettez que les jaunes.
Il faut environ 50 grammes de sucre par œuf et 12 œufs pour un litre de lait. Cette crème est la base de toutes celles connues. Les parfums employés seuls les varient en modifiant leurs noms; pour celles au café, au thé et au chocolat il faut joindre ces ingrédients déjà préparés au lait lorsqu’il a bouilli.
Crème frite. (Entremets.) Délayez de la farine avec deux
CRESSON
œufs entiers; ajoutez ensuite quatre œufs et 125 centilitres de lait que vous aurez fait bouillir avec un peu de zeste de citron, et dont vous aurez ôté le citron, un peu de sel, 150 grammes de sucre, un peu de beurre; faites cuire cette crème, et ajoutez-y, après sa cuisson, un. peu de fleur d’oranger, quatre jaunes d’œufs, quelques macarons et massepains pilés. Versez cette composition sur un plafond beurré ; laissez-la refroidir ; coupez-la en ronds, couronnes ou losanges ; trempez ces morceaux dans des œufs battus; passez-les, faîtes-les frire, saupoudrez de sucre et servez.
Crème pâtissière. {Entremets.) Mettez dans une casserole deux cuillerées de farine ; délayez-les avec six jaunes d’œufs, ajoutez un peu de sel, un litre de lait bouillant ; mettez-la casserole sur le feu et tournez la préparation avec une cuillère de bois, jusqu’à ce qu’elle ait acquis une certaine épaisseur ; ajoutez-y alors un hecto de beurre fondu et écumé, deux hectos de sucre, un peu de vanille pulvérisée. Tournez encore quelques instants ; puis versez la crème dans un vase et laissez-la refroidir.
On peut, pour cette crème, comme pour les précédentes, substituer à la vanille de l’eau de rose, de l’eau de fleur d’o* ranger, du café, du chocolat, etc.
Crêpes. ( Entremets .) Délayez un demi-litre de farine avec quatre jaunes d’œufs, un petit verre d’eau-de-vie, et moitié bière et moitié eau, jusqu’à ce que le tout forme une pâte très liquide, ou plutôt une sorte de crème. Laissez reposer cette préparation pendant deux heures. Faites alors un feu bien clair à l’âtre, mettez dans une poêle gros comme la moitié d’un bouchon de saindoux, faites-le fondre et versez quelques cuillerées de pâte dans la poêle en l’inclinant successivement de tous les côtés pour qu’elle s’étende bien. Tenez la poêle sur la flamme, remuez de temps en temps, et lorsque la crêpe commence à rendre un son sec, laites-la sauter pour la retourner. Lorsqu’elle est cuite également des deux côtés, dressez-là et passez à une antre. Les crêpes se mangent ordinairement au coin, du feu, au fur et à mesure qu’elles sortent de la poêle.
Crépinettes. (V. Croquettes.)
Cresson. 11 y en a deux espèces principales : le cresson de jardin, et le cresson de fontaine. La première espèce se divise encore en trois fort' distinctes par leur feuillage, mais d’un goût à peu près semblable. Ces trois espèces sont le commun, le friséet le doré.
Le commun, plus conn î sous le nom de cresson alcnois9
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a la feuille assez petite, découpée profondément comme le persil, d’un yert tendre, et d’un goût agréable.
Le cresson frisé a la feuille frisée et bouclée comme le chou brun, assez grande et d’un vert foncé.
Le cresson doré est ainsi nommé de la couleur de ses feuilles.
Le cresson de jardin n’a d’autre usage, comme aliment, que de servir dans les fournitures des salades et de garniture aux viandes rôties.
Crêtes et rognons de coq au velouté. ( Entremets.) Faites cuire dans un blanc des crêtes et rognons de coq; puis mettez-les dans une casserole avec du velouté, un peu de glace de volaille, et faites bouillir le tout doucement pendant dix minut.es; liez ce ragoût; ajoutez -y un jus de citron, et dressez-le.
Crevettes. Elles se cuisent à peu près comme les homards, avec cette différence de ne mettre du sel que lorsqu’elles sont égouttées, en ayant soin de bien les sauter afin qu’elles prennent le sel également. Si vous mettiez le sel en même temps, vous auriez plus de peine à en retirer la chair d’après la coquille.
Croque-eit-bouclie. ( Entremets. ) Ayez une pâte à choux comme il est indiqué à l’article Pâte ; couchez-la, sur un plafond, de la grosseur de la moitié d’un œuf; dorez vos choux ; trempez le bout du doigt dans la dorure ; faites un trou au milieu de chaque chou, pour en former une gimblette ; faites-les cuire ; leur cuisson faite, glacez-les l’un après l’autre, avec du sucre au cassé ; pressez-les, et servez.
Croquettes «l’agneau. (Entrée.) On coupe en petits dés la chair rôtie et froide ; on en extrait les peaux et les nerfs ; on coupe, également en petits dés, de la tétine de veau et des champignons ; on fait réduire une égale quantité de velouté et de gelée mélangés ; on ajoute un peu de muscade et de gros poivre; on lie cette sauce avec des jaunes d’œufs ; on la verse sur la viande et les champignons, et on laisse refroidir le tout. Il est bien entendu que les champignons seront cuits avant qu’on ne les coupe, et que la sauce réduite et liée doit être très épaisse. Lorsque cette préparation est refroidie, on la prend par cuillerée, et on mouille chaque cuillerée, en la saupoudrant de mie de pain, pour lui donner de la consistance. Les croquettes moulées, on les trempe dans des œufs battus, puis dans la mie de pain, et on les fait frire dans de la friture bien chaude. On les sert, lorsquelles ont une belle couleur, avec du persil frit dessus.
Les croquettes de poisson, de fruits, de riz se préparent de
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la meme façon. Les croquettes se nomment aussi Foulettes.
Croustades. (Entrée.) On donne ce nom à des pâtés chauds de toutes dimensions dont la croûte doit être croquante. On fait des croustades au pain, aux truffes, aux nouilles; mais en définitive le contenu des croustades est le même que celui des pâtés chauds ordinaires : le croustillant du contenant en fait seul la différence.
Croquicgnolles. (Dessert.) Pétrissez un demi-kilo de farine avec quinze blancs d’œufs, un kilo de sucre en poudre, 30 grammes de beurre, un peu d’eau de fleur d’oranger ou de fleur d’oranger pralinée et pulvérisée. Faites du tout une pâte très épaisse, divisez-la en morceaux du diamètre d’une pièce de deux francs et d’un demi-pouce de haut. Coupez ces morceaux dans des jaunes d’œufs, arrangez-les sur des plaques beurrées, et faites-les cuire au four doux.
Croûtes au pot. Ayez des croûtes de pain d’une belle couleur ; mettez-les dans une écuelle d’argent ; mouillez -les avec du bouillon non dégraissé ; faites bouillir le tout à petit feu jusqu’à ce que le bouillon soit épuisé, et que les croûtes commencent à gratiner ; jetez un peu de bouillon chaud et bien dégraissé et servez.
Croûtes a l’ananas. (Entremets.) Recette de M. Pascal. Coupez de la brioche par tranches de 7 millimètres d’épaisseur, de 6 à 7 centimètres de largeur; faites-les glacer sur un feu doux ou sous un four de campagne en les couvrant de sucre en poudre, comme on glace les petits gâteaux feuilletés. Coupez en tranches semblables des ananas et faites-les mariner dans de l’eau-de-vie mêlée de marasquin et de kirsch que vous ferez chauffer, puis que vous couvrirez soigneusement et garderez 24 heures. Dressez alors vos croûtes ou tranches de brioche en couronne, sur le plat d’entremets, en les alternant. Faites une sauce du reste de la marinade, dans laquelle vous délayez une purée passée au tamis ou à la fine passoire, et composée de marmelade d’abricots et de rognures d’ananas, faites chauffer les croûtes et la purée séparément au bain-marie ; versez la purée au milieu et servez vivement.
On peut ainsi faire des croûtes à tous les fruits.
Croûtes Ayx champignons. (Entremets.) Prenez la croûte de dessus de deux petits pains à café, ôtez-en toute la mie et faites-les frire dans du beurre frais. D’autre part, vous ferez un ragoût de champignons. (Y. Champignons en ragoût .) Dressez les croûtes, versez dessus le ragoût et seryez.
Croûtons. Ce sont des morceaux de mie de p$iu décou-
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pés, que l’on fait frire dans le beurre et que l’on met dans certains potages, dans une foule de ragoûts ou bien encore sur des légumes.
Cuissoai. Se dit de la manière de faire cuire quelque substance que ce soit, et du degré auquel il faut la faire cuire. Le point convenable de cuisson décide de tout dans la cuisine et dans les autres préparations. La cuisson du sucre est le fondement principal de l’art de confire. Il y a diverses sortes de cuissons, comme cuisson du sucre au caramel, au cassé, au lissé, au perlé, au soufflé, à la plume ; quelques-unes se subdivisent encore, comme la petite et la grande plume, le petit perlé, le fort perlé, le petit et le grand lissé. . Sucre.)
Temps que chaque pièce doit rester au feu.
Nota. Nous supposons un bon feu et une belle broche. Il faut un quart de temps de moins avec une cuisinière, un tiers de moins avec cuisinière et coquille.
Allouettes bardées, 20 m. — Agneau, fort quartier, I h. 30 m. — Agneau, petit quartier ou gigot, 45 m. — Bécasse grasse, 30 m. — Bécasse maigre, 15 m. — Bœuf, 10 livres, 2 h. 30. — Bœuf, 5 livres, 1 h. 30 m. — Canard gros, 45 m. — Cochon de lait, gros, 2 h. 15 m. - — Cochon de lait, petit, 2 h. — Dindon gros, 1 h. 30 m. — Dindon moyen, 1 h. — Faisan, 45 m. — Lapin gros, 45 m. — Lapin petit, 30 m. — Levraut, 45 m. — Lièvre gros, 1 h. 30 m. — Mouton, gigot, épaule, 6 livres, 1 h. 30 m. — Mouton, gigot, épaule, 4 livres, 1 h. — Oie grasse, 1 h. 15 m. — Perdreau, 20 m. — Pigeon, 30 m. — Porc frais, 4 livres, 2 h. — Porc frais, 2 livres, 1 h. 15 m. — Poularde et chapon gras, 1 h. — Poularde, chapon gras moyen et poulet, 45 m. — Veau, 4 livres, 2 h. — Veau, 2 livres, 1 h. 5. — Venaison, 8 à 10 livres, 2 h. — Venaison, 4 livres, 1 h.
Ces indications ne doivent pas empêcher de s’assurer du degré de cuisson par le tâtonnement.
Daim. Le daim se prépare comme 'le chevreuil ; on le mange rôti, en civet, en pâtés froids, en escalopes, en cré^ pinettes ; on en fait des purées pour en garnir des croustades, etc. Les Anglais font un cas particulier de la cuisse de daim, sous le nom d z jambe de venaison.
La partie postérieure du daim est la plus estimée, on lui
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fait une sauce dans laquelle domine l’anchois, le citron vert, les échalottes et la farine frite mouillée de son jus; on la lie avec un bon coulis, et c'est alors un manger délicieux. Le faon du daim se traite de même.
En Angleterre, on procède de la manière suivante : on désosse le quasi d’un quartier de daim couvert de graisse ; on le bat, et on le poudre bien de sel ; on l’embroche, et, sur la broche, on l’enveloppe complètement d’une pâte faite exprès, et dont nous allons indiquer- la préparation; on soude les bords de cette enveloppe en les mouillant et en les confondant l’un avec l’autre; sur cette première enveloppe, on en met une seconde de papier beurré que l’on ficelle bien. Après trois heures de cuisson à feu égal, on enlève le papier, et l’on fait prendre couleur à la pâte ; on débroche et l’on sert. On met, à côté, une saucière remplie de gelée de groseilles.
On fait la pâte, qui doit former la première enveloppe, avec trois livres de farine, 15 grammes de sel, un peu d’eau et six œufs; on fait une pâte qu’on laisse reposer une heure dans un linge blanc, dont on l’enveloppe, puis on l’abaisse jusqu’à l’épaisseur d’une pièce de cinq francs, et on l’applique sur le quartier de daim. {Rôt.)
Darioles. {Pâtisserie.) Mettez dans un vase deux cuillerées de sucre en poudre, gros comme la moitié d’un œuf de bon beurre, que vous ferez fondre, la moitié d’une écorce de citron hachée, ou de la fleur d’orange ; vous mêlerez le tout ensemble, en y joignant quatre jaunes d’œufs, que vousmettrez les uns après les autres, en mêlant bien le tout ensemble; joignez-y une idée de sel ; après, vous y mettrez plein un bon verre de crème ; vous verserez cet appareil dans de petites timbales qui auront été préparées comme po^r les petits pâtés au jus. (Y. Pâtés.)
Dattes. Fruits du palmier-dattier.
On reconnaît les bonnes dattes à leur belle couleur transparente et dorée ; elles doivent être saines et sans vers à l’intérieur. Les dattes ont une saveur sucrée très agréable ; elles sont nourrissantes, adoucissantes mais d’assez difficile digestion pour certains estomacs très délicats ou alfaiblis par diverses causes. Elles font partie des quatre fruits pectoraux, qu’on emploie en décoction, soit pure, soit coupée avec du lait.
Daube. Ragoût qu’on mange froid et qui se sert en entremets. On met en daube les gigots de veau et de mouton*, les canards, les oies et les dindons et même du bœuf.
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Foncez une braisière de la grandeur convenable au morceau que vous voulez mettre en daube, de quelques bardes de lard et de débris de veau, de quelques lames de jambons et de lardons, ajoutez un morceau de jarret de veau, posez votre morceau sur ce fond, assaisonnez -le de sel, d’un fort bouquet de persil, de ciboules et de feuilles de laurier, mettez-y de l’ail, de l’ognon piqué de clou de girofle, des carottes coupées par morceaux ; mouillez avec du bouillon et de l’eau-de-vie, faites en sorte que le morceau baigne dans son mouillement, couvrez-le de quelques bardes de lard et de feuilles de papier beurré, couvrez votre braisière de son couvercle avec feu dessus et dessous et laissez mijoter ainsi pendant deux, trois ou quatre heures, suivant l’importance de votre daube ; cependant, à moitié de cuisson, il faut retourner le morceau. Laissez refroidir dans son assaisonnement et dressez.
Débrider. Oter, apr$ la cuisson, la ficelle qui a servi à brider une volaille ou une pièce de gibier.
Décembre. Douzième mois de l’année. (Y. Calendrier.)
Décoction. Dissolution de matières quelconques à la température de l’ébullition. Cette opération a pour agent, le plus souvent employé, l’eau ; cependant elle peut se faire avec tout autre liquide.
La décoction diffère de l’infusion en ce que la matière soumise à une décoction bout avec le liquide, tandis que dans l’infusion, on se contente de verser de l’eau bouillante sur l’objet infusionné.
Dessaler. C’est une opération qui consiste à séparer des matières liquides ou solides le sel dont elles sont imprégnées. Les principaux agents de cette opération sont l’eau et la distillation.
Lorsqu’on dessale à l’eau une pièce quelconque, il faut avoir soin qu’elle ne repose pas au fond du vase, c’est-à-dire qu’elle soit suspendue dans l’eau, le mieux est de la placer à l’eau courante ou de laisser tomber de l’eau dessus goutte à goutte.
Dessert. Le dessert, qui termine le dîner, n’est à vrai dire que la récréation de l’estomac. Il n’est donc composé que d’aliments légers.
Il faut, dans un dessert bien ordonné, des compotes, des pièces montées garnies de friandises, des assiettes montées garnies de confitures sèches, de bonbons, de fruits glacés, des plus beaux fruits de la saison montés en pyramide avec
Doucette. Espèce de campanule qui vient dans les
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art et simplicité, des confitures liquides déposées dans des compotiers de riche porcelaine, des fromages fouettées et panachés, des fromages glacés et cannelés, des glaces en tasses, en briques, en fruits, des petits fours, des moules de con- > erve de fleur d’oranger soufflée, enfin, pour les convives qui eut besoin de gagner de la soif, du fromage de gruyère, roquefort ou chester, et surtout des vins généreux.
SScrtMolins. [Entremets.) Y. au mot Crème l’article Crème d'entremets. Vous aurez une crème comme il est dit à cet article, vous ferez bien cuire de nouveau cette crème ; vous la renverserez et la laisserez refroidir, et après l’avoir coupée en gros dés, vous la laisserez bien égoutter ; vous farinerez vos morceaux avant de servir; vous ferez bouillir de la friture, et vous y mettrez vos diablotins jusqu’à ce qu’ils soient un peu noirs ; alors vous les égoutterez, les saupoudrerez de sucre et servirez.
Dinde. C’est le nom que l’on donne à la femelle du dindon. Sa chair est plus délicate et plus tendre que celle du mâle. On lui fait subir les mêmes apprêts. (Y. Dindon.)
Dindon ou jeune dinde a la brocde. (Rôt.) Yotre dindon saigné, faites-le mortifier à son point, selon la température de l’air ; il ne s’agit plus après cela, que de vider, flamber, trousser et embrocher la bête convenablement bardée et enveloppée d’un papier blanc ; gardez-vous de la piquer : ce procédé ne convient qu’aux dindonneaux. Un peu avant son entière cuisson, vous la déshabillez de son enveloppe, pour lui faire prendre une belle couleur, et vous la servez dans un plat.
Dindon a la bourgeoise. (Entrée.) On flambe et on épluche un dindon : on l’aplatit un peu sur l’estomac ; on en trousse les pattes ; on le fait revivre dans une casserole avec du bourre ou du lard fondu, persil, ciboule, champignons, une pointe d’ail, le tout haché très fin; on le met dans une autre casserole avec l’assaisonnement, sel, gros poivre ; on couvre i’estomac de bardes de lard; on mouille avec un verre de vin blanc, autant de bouillon ; on fait cuire à petit feu ; ensuite on le dégraisse, et on met un peu de coulis dans la sauce pour la lier.
Dindon ou dinde en daube. (Entrée.) Piquez une dinde avec des lardons de moyenne grosseur, et après l’avoir troussée, bridée, mettez-la dans une daubière foncée avec des tranches de lard. Ajoutez la moitié d’un pied de veau, des carottes, des oignons, un bouquet garni, poivre et mouillez avec deux tiers de consommé et un tiers de vin blanc. Couvrez
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la daubière, entez le couvercle avec de la pâte et faites cuire pendant six heures sur un feu bien entretenu, sans être trop vif. Retirez la dinde, dégraissez, passez et faites réduire le fond de la cuisson, et versez-le dessus. Si la dinde en daube doit être mangée froide, ce qui est le plus ordinaire, on clarifie le fond de la cuisson en y ajoutant un blanc d’œuf battu dans un demi-verre 4’eau et on le laisse prendre- en gelée. Au moment de servir, on entoure la dinde avec cette gelée.
Dindon ou dinde aux truffes. {Rôt ou Entrée.) Lavez et pelez deux kilogrammes de truffes ; hachez-en un demi-kilo et laissez les autres entières. Mettez toutes ces truffes dans une casserole avec un demi-kilo de lard haché, thym, laurier, sel, épices ; faites sauter ces truffes pendant une demiheure sur un feu vif, puis laissez-les refroidir, et emplissez le corps de la dinde avec cette préparation. Troussez et bardez la dinde et laissez-la en cet état pendant deux jours. Ce temps écoulé, vous pourrez la mettre à la broche, si vous voulez la servir comme rôt ; si elle doit figurer comme entrée, vous la ferez cuire à la braise (Y. ce mot.), et au moment de servir, vous verserez dessus une partie du fond de cuisson dégraissé, passé et réduit.
Dindon ou dinde (Galantine de.) {Entremets.) Vous flamberez votre dindon ; vous commencerez à le désosser par le dos ; quand il sera désossé et que les nerfs des cuisses seront ôtés, vous lèverez une partie des chairs de l’estomac et des cuisses; vous y joindrez celle de deux poules, ou simplement du veau ; si vous avez deux livres de viande, vous y mettez deux livres de lard, le plus gras possible ; vous hachez le tout ensemble, et y joignez du sel, du poivre, des fines herbes ; lorsque votre farce est hachée bien fine, vous assaisonnez de moyens lardons avec des aromates pilés, du sel, du poivre, et vous en lardez les chairs de votre dindon ; vous faites ensuite un lit de farce, épais d’un pouce, que vous aplanissez bien également; vous mettez, sur ce lit de la farce, sans qu’il s’en échappe d’aucun côté; avec une aiguille à brider, vous cousez les chairs comme elles étaient dans leur forme première ; vous donnerez une forme longue à votre galantine ; vous la couvrez de bardes de lard, un peu de sel ; vous l’enveloppez dans une serviette avec quatre ou cinq feuilles de laurier; vous liez vos deux bouts, et vous ficelez votre galantine par-dessus, pour qu’elle conserve sa forme ; placez votre galantine dans une bràisièrè, sur des bardes de lard; ajoutez-y deux jarrets de veau, un bouquet
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•de persil et ciboule, les débris de votre dindon, quatre feuilles de laurier, un peu de thym, trois clous de girofle, plein trois cuillerées à pot de bouillon ; vous la ferez mijoter au feu pendant cinq heures ; lorsqu’elle sera cuite, vous la retirerez; en la sortant de votre cuisson, vous la presserez légèrement pour en extraire le jus, et la conserverez dans sa serviette jusqu’à ce qu’elle soit froide ; passez votre mouillement à travers une serviette fine ; cassez un œuf ou deux, si le jus est long ; battez-les avec votre gelée ; après vous être assuré qu’elle est de bon goût, mettez-la sur le feu, en la remuant toujours, jusqu’à ce qu’elle bouille; alors, tenez-la sur le bord du fourneau, vous la couvrez et entretenez un feu ardent sur le couvercle. Votre gelée mijotée une demiheure,vous la passez à travers un# serviette fine,etvous la laissez refroidir, pour en faire l’usage que vous jugez convenable.
Dindons (Abattis de). V. abattis.
Dindç (Cuisse de). Elles se préparent comme les cuisses de poulets. (V. Poulet.)
Dinde (Ailerons de). Même observation. (V. Poulet.)
Dindonneau. Se prépare comme la dinde.
Dorade ou Daurade. Poisson de mer qui fréquente les rivages, et qui quelquefois entrent dans les rivières. Son corps est large et aplati par les côtés.
La chair de la dorade est blanche, ferme et d’un bon goût. On la mange ordinairement rôtie ou au court-bouillon, accompagnée d’une sauce blanche, et aux câpres, ou d’un ragoût qu’on juge lui être convenable. On la sert aussi frite et en filets ; l’on peut aussi la mettre au gras comme d’autres poissons.
Dorure des pâtissiers. On bat ensemble des jaunes d’œufs et des blancs, comme si l’on voulait faire une omelette. Pour une dorure forte et bonne, on délaye un blanc d’œuf avec deux ou trois jaunes; pour une dorure pâle, on ne prend que le jaune des œufs qu’il faut délayer avec un peu d'eau.
On se sert d’une plume, d’une petite brosse douce, d’un balai de plume, ou de soie de porc pour employer la dorure sur la pâtisserie.
Si l’on ne peut pas employer d’œuf pour faire la dorure, on détrempe un peu de safran, ou de fleur de souci dans du lait, ou on se sert d’œufs de brochet en carême : cette dorure est maigre.
Les pâtissiers, pour épargner les œufs, emploient le miel dans leur dorure.
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champs et dont on mange au printemps les racines en salade. Ces racines sont blanchâtres et petites. Toute la plante donne du lait. Elle se nomme aussi Raiponce.
Dragées. Espèce de petites confitures sèches, faites de menusfruits, graines, ou de petits morceaux d’écorce, ou de racines odoriférantes et aromatiques, etc., incrustés ou couverts d’un sucre très dur et très blanc.
On fait des dragées à deux cuissons différentes de sucre ; l’une au lissé, l’autre au perlé. Elles se font dans une grande bassine de cuivre, plate dans le fond, suspendue à là hauteur de la ceinture par une grande anse au milieu, et qui doit avoir deux anses aux deux côtés pour la manier et la mener comme il convient, selon la nature des dragées qu’on a à faire.
Les dragées blanches sont celles qu’on peut manger en plus grand nombre avec le moins d’inconvénient. Les rouges, les jaunes, les bleues et les vertes, sont colorées avec des sels ou des oxydes métalliques, qui, presque tous, sont des poisons, mais qui à la vérité, n’y existent qu’en très petite quantité. En général, les dragées sont indigestes. On ne doit en mangei? que modérément. Les pralines ont moins d’inconvénient.
Dresser. Terme de cuisine, veut dire donner à un mets, avant de le servir , la disposition qu’il doit avoir en paraissant sur la table.
Les pâtissiers se servent aussi de ce terme pour dire, faire et tourner sur la table les pièces de four qu’on enfourne sans tourtière.
Eau. L’eau est la plus simple et la plus essentielle des boissons.
La meilleure eau est celle' des rivières dont le cours est rapide et qui coule sur un lit de sable, de roche ou de caillou.
Les eaux de puits sont très souvent chargées de sels, si elles ne dissolvent pas le savon, elles ne peuvent servir à faire cuire les légumes.
L’eau des étangs, des marais et celle de la plupart des ruisseaux qui coulent dans des lits restreints ou obstrués, ne peuvent devenir salubres qu’ après avoir été filtrées ou après les avoir fait bouillir.
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L’eau de neige et de glace peut servir, elle n’est pas contraire à la santé si on la remue avant de l’employer.
L’eau distillée c’est l’eau qui, ayant passé à l’alambic, ne contient après cette opération aucune substance étrangère ; elle sert en pharmacie.
L’eau de mer peut être employée à la place de sel de cuisine, mais à défaut de celui-ci, bien entendu.
Eaux artificielles. On désigne ainsi des eaux minérales que l’on a préparées en faisant dissoudre des substances gazeuses et salines, dans l’eau, pour imiter les eaux de différentes sources.
Eau bouillie. (Y. Potages.)
Eaux distillées (de fleur d’oranger, de menthe, etc., etc.). On désigne sous ce nom les eaux qui ont été distillées sur des plantes soit aromatiques, soit inodores. Lorsque l’on fait de l eau distillée avec des plantes aromatiques, cette eau se charge d’une quantité plus ou moins grande de l’huile essentielle et aromatique qui fait partie de la plante.
Ces distillations se font avec un alambic; on sépare du produit de la distillation, la partie huileuse qui surnage.
Les eaux distillées sont tantôt douées de propriétés médicinales, et tantôt n’ont aucune vertu.
Eaux gazeuses. Elles sont synonymes des eaux acidulés.
Eaux minérales. On donne le nom d’eaux minérales à des. sources d’une température plus ou moins élavée et d’une saveur variable qui sortent du sein de la terre, tenant en dissolution certains principes dont l’expérience a fait connaître les vertus médicinales. 11 paraît prouvé qu’elles se chargent de ces principes en traversant des terrains remplis de minéraux, de sels et de substances organiques.
La classification des eaux minérales est trop longue pour la donner ici, on peut la trouver dans le livre du docteur C. James, intitulé : Guide aux eaux.
Eau-de-vie. Liqueur alcoolique que l’on obtient par la distillation du vin, dont elle est le premier produit; elle est composée de beaucoup d’eau, d’une certaine quantité d’alcool, d’une matière huileuse empyreumatique, etc. ; c’est pourquoi on ne peut pas faire de bonne eau-de-vie, par un simple mélange d’alcool et d’eau.
On obtient encore de l’eau-de-vie en distillant du cidre, du poiré, de la lie de vin, des marcs de raisin, de lamélasse, du lait, du genièvre, de l’érable, des fruits, tels que cerises, prunes, groseilles, dattes, cocos, etc.; des farineux comme la pomme de terre, le riz, les haricots, les pois, etc. ; des raci-
ÉCREVISSES
nés, telles que carottes, betteraves, etc. ; des grains, etc.
L’eau-de-vie est une liqueur de table, et elle entre dans la composition de toutes les autres liqueurs de ce genre.
Les eaux-de-vie les plus renommées par leur saveur et lem odeur, sont celles de Cognac, qu’on tire de Cognac, Jarnac, Rouilac et Angoulême. Celles du pays d’Aunis, qui se fabriquent à La Rochelle, Saint-Jean -d’Angély et Surgères. Celles d’Armagnac, que l’on tire du Gers et des Landes. Celles du Languedoc, que l’on fabrique à Lunel, Montpellier et Héziers.
Ebullition. Soumettre à l’ébullition, c’est faire bouillir une pièce quelconque dans un liquide, ou faire bouillir ce liquide lui-même.
Echalotte. C’est une variété d’ail que l’on emploie dans les préparations culinaires. La saveur piquante de ce condiment relève le goût des aliments.
Echaudé. Petit gâteau fait de la manière suivante :
On fait un levain de la sixième partie de la farine que l’on veut employer, avec de la levûre de bière et de l’eau chaude; on tient ce levain chaud une demi-heure. Si l’on emploie un quart de farine, on la met sur une table; on fait un trou dans le milieu pour y mettre 60 grammes de sel, 26 œufs, une livre de beurre ; après avoir mêlé le tout ensemble, on le pétrit avec le plat de la main, en donnant trois tours; on y met le levain par petits morceaux, et on redonne encore six tours de la même façon ; on met la pâte au frais dans une nappe jusqu’au lendemain; alors l’on taille les échaudés pour les mettre dans de l’eau bouillante, sans les laisser bouillir ; on a soin d’agiter l’eau, et de les retirer dans de l’eau fraîche à mesure qu’ils montent, et lorsqu’ils sont bien égoutés, on les fait cuire. On peut les garder au frais deux jours avant que de les faire cuire.
Echinée. C’est une pièce de chair d’un cochon, coupée sur le dos. (Y. Cochon.)
Eclaniche. Partie charnue du mouton qui tient aux quartiers de derrière ; on l’appelle communément gigot. (Y. Mouton.)
Ecrevisses. {Entremets.) Crustacé. 11 y a des écrevisses de mer et dè rivière. Yidez les écrevisses- en tirant doucement les deux nageoires du milieu, au bout de la queue, auxquelles est attachée une espèce de boyau de la grosseur d’un fil et d’un goût désagréable. Jetez les écrevisses toutes vivantes dans du court-bouillon bouillant et bien corsé. On les retire dès qu’elles ont pris une bélle couleur
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rouge; on les fait égoutter et on les dresse en forme de buisson sur du persil.
Ecrevisse. (Bisque d’) (Y. Potage .)
Ecrevisses a la crème. ( Entremets .) Faites cuire des écrevisses dans un court-bouillon bien assaisonné, après leur avoir ôté les petites pattes, l’écaille de la queue, et coupé le bout de la tête ; dressez-les; verseà dessus une sauce à la crème; faiteséles mijoter pendant quelques instants dans cette sauce, et servez.
Ecrevisses en matelotte. ( Entremets .) Faites cuire les écrevisses comme il est dit à l’article précédent ; dressez-les et versez dessus une sauce à la matelotte : entourez-les do croûtons, et servez.
Ecrevisses a l’anglaise. {Entremets.) Faites cuire vos écrevisses h l’eau ; épluchez-en la queue ; ôtez les petites pattes passez les avec beurre frais, champignons et truffes ; mouillez d’un peu de bouillon de poisson et d’un peu de coulis d’écrevisses; laissez mijoter à petit feu; achevez de lier avec deux jaunes d’œufs délayés avec de la crème douce et du persil haché, et servez.
Ecrevisses a la Gascogne. {Entremets.) Coupez vos écrevisses par la moitié ; faites-les cuire ensuite avec persil, ciboules, champignons, deux gousses d’ail, hachés menu, oignon piqué de clous de girofle, feuille de laurier, deux verres de Champagne, un demi-verre d’huile d’olive, sel, poivre et tranches de citron; laissez réduire la sauce, et après en avoir retiré l’oignon, le laurier et le citron, vous pouvez servir.
Eglantier. Nom vulgaire du rosier sauvage. Les fruits de l’églantie'r-hérisson sont très gros; on les mange crus et on en fait des conserves et des confitures très estimées..
Les conserves se traitent comme les pâtes d’abricots et les confitures comme celles de groseilles.
Eglefin. Ce poisson ressemble au cabillaud, et il se traite de la même manière. (V. Cabtllaud.)
Elixir. On donne ce nom à différentes liqueurs, médicamenteuses ou autres, qui sont composées de substances tenues en dissolution dans l’alcool. Les élixirs sont de véritables teintures alcooliques.
Elixir de garus. Liqueur faite de deux parties d’aloès soc- -cotrin, \ de myrthe, 2 de safran, 1 de cannelle, 1 de girofle, l de noix muscade, 32 de fleurs d’oranger et 500 d’alcool.
Eeulirfteltrr. Mettre la viande en broche. On embroche la volaille par le croupion en montant vers le cou, les autres
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oiseaux s’embrochent de la même manière ; il n'y a que les petits oiseaux qui s’embrochent par le milieu du corps au travers duquel on passe une petite broche de fer ou de bois qu’on attache à celle qui tient au tournebroche ; les épaules de mouton ou de veau, les gigots du côté du manche, la la longe de veau et l’aloyau dans leur longueur, le carré de mouton et la poitrine de veau en travers des côtes.
Emincés. On donne ce nom à des tranches de rôti ou bouilli que l’on coupe très-minces et dont on fait un ragoût. (Yovez a^x noms des viandes dont vous avez formé vos émincés.)
Empotage. (Y. Consommé .)
Endive. (Y. Chicorée.)
Entrée. (V. Service.)
Entremets. (V. Service.)
Eperlans. {Entrée et Rôt.) Les éperlans ressemblent beaucoup aux merlans, seulement ils sont plus petits et plus délicats.
Eperlans a la bonne eau. {Entrée.) Yidez et nettoyez des éperlans; enfilez-les par les yeux avec un attelet ; faites-les cuire dans une bonne eau, et servez-les avec leur fond de cuisson.
Les éperlans reçoivent en outre toutes les préparations du merlan. (Y. ce mot.) •
Epices ou quatre épices. On comprend sous ce nom plusieurs drogues aromatiques qui nous viennent de l’Orient, comme poivre, girofle, muscade, macis, cannelle, gingembre, etc. ; et chez nous les herbes aromatiques ou arbustes, comme laurier, thym, sariette, basilique, coriandre, marjolaine, etc.
La composition la plus en usage est la suivante :
Pilez séparément et très fin : poivré, 125 gr.; muscade, 8 gr.; girofle, 4 gr.; gingembre, 31 gr.; réunissez le tout et employez discrètement.
Yoici encore une autre préparation : pilez poivre, muscade et canelle par parties égales, joignez-y du girofle un tiers de partie des autres ingrédients, réunissez le tout et employez discrètement.
Epinards. {Entremets.) Epluchez et lavez des épinards, et faites-les cuire en les jetant dans de l’eau bouillante avec un peu de sel. Quand ils sont cuits, on les retire ; on les presse bien pour en extraire l’eau, et on les hache trèsmenu.
Si les épinards doivent être mangés au gras, quand ils
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sont ainsi cuits, on les met dans une casserole et on les fait revenir dans du beurre, puis on ajoute du jus de viande, un peu de coulis blanc ou brun, on les laisse mijoter pendant une demi-heure sur un feu doux, puis on les dresse et on les entoure de croôtons frits.
Si les épinards doivent être mangés au maigre, on ii'v met ni jus ni coulis, mais on augmente la dose de beurre et I on ajoute de la crème et du sucre en poudre.
Epinards (Tourte d’). ( Entremets .) Vous épluchez bien les éqinards, et après les avoir lavés à plusieurs eaux, vous les mettez avec de l’eaii dans une casserole sur un fourneau ; vous les retirez ensuite, et vous les faites égoutter ; vous les pressez bien; vous les pilez dans un mortier avec de l’écorce de citron vert confit, du sucre ce qu’il en faut, un morceau de beurre frais et un peu de sel; quand le tout sera bien pilé, foncez une tourtière d’une abaisse de pâte feuilletée ; étendez dessus les épinards le plus également que vous pourrez ; faites un cordon tout autour, et mettez au four ; quand la tourte est cuite, râpez du sucre par-dessus, glacez avec la pelle rouge, et servez de suite.
Epinards (Vert d’). On fait blanchir une poignée d’épinards dans laquelle on met une pincée de persil et quelques queues de ciboules; lorsque le tout est bien blanchi, on le rafraîchit; on le presse bien dans les mains ; on le pile et* on le passe à l’étamine ; au cas que ce vert soit trop épais, on le mouille avec du bouillon froid ; on s’en sert alors, comme ingrédient dans les sauces et ragoûts.
Epine-vinette. {Office.) L’épine-vinette est un petit fruit rouge dont on fait des confitures*
Epines-vinettes (Confitures d’). Ces sortes de confitures ne sont estimées que parle sucre qui se cristallise autour du fruit, qui est extrêmement aigre, quoi qu’on ait soin de le faire blanchir, avant de l’employer, dans de l’eau bouillante, où l’on a fait infuser un ou deux citrons, selon la quantité du fruit : aussi exigent-elles pour le moins une livre de sucre pour une livre d’épines-vinettes.
Après les avoir fait ainsi blanchir, on les met égoutter sur un tamis; on attend qu’elles soient bien sèches, pour les jeter dans le sirop, parfaitement clarifié ; on les laisse bouillir jusqu’à ce qu’enlevant quelques grappes avec l’écumoire, elles y tiennent et ne tombent qu’en se congelant.
Epines-vinettes (Gelée d’) (V. Groseilles .)
Epines-vinettes (Marmelade d’). Comme celle de cerises. (Y. Cerises.)
ESSENCE
Escargots. {Entrée.) Jetez les escargots dans de l’eau bouillante mêlée de cendres de bois, et laissez-les bouillir jusqu’à ce qu’il soit facile de les ôter de leur coquille. Retirez-les alors des coquilles et lavez-les longuemezt dans de l’eau fraîche en changeant l’eau à plusieurrs reprises. Faitesles sauter dans du beurre, saupoudrez-les de farine et mouillez avec moitié vin blanc et moitié consommé. Ajoutez sel, poivre, bouquet garni, champignons et laissez cuire le tout pendant une- heure. Liez la sauce avec des jaunes d’œufs, après l’avoir retirée du feu, et dressez.
On peut aussi, en opérant de la même manière, laisser les escargots dans leur coquille*
En ce cas on les retire du feu, on les laisse refroidir, puis on manipule du beurre avec de l’ail ou de l’échalotte, du persil, du poivre et du sel, un peu de mie de pain ; on remplit de cette pâte les escargots ; on les met réchauffer sur le plat et on les sert dans leurs coquilles.
Escalopes. {Entrée.) Les escalopes ne sont autre chose que des émincées de viande crue ou de poisson taillées uniformément. Le veau, le faisan, le saumon, s’emploient fréquemment en escalopes. (Y. au nom des mets dont vous formez vos escalopes.)
EscocSter la pâte. C’est la battre du plat de la main, afin de la bien joindre en une seule masse.
Espagnole ou sauce brune. On met dans une casserole 125 grammes de beurre, on le fait fondre et on y jette quatre ou cinq cuillerées à bouche de farine. Tournez ce beurre et cette farine avec une cuiller de bois, tant que ce mélange n’aura pas pris une couleur rousse ; ce moment arrivé, vous laissez refroidir un peu ce roux, puis, mouillez-le avec du bouillon, et délayez le tout dans du jus presque bouillant, placez cet ensemble de roux, bouillon et ju^, sur un feu doux, ajoutez-y un bouquet garni et aromates, girofle, ail, muscade, laissez cuire le tout environ trois heures, écuinez, passez à la passoire fine et laissez refroidir, puis servez vous en à l’occasion pour améliorer sauces et ragoûts.
Essence «l’ancl&ois. Lavez des anchois, faites-les bouillir dans de l’eau jusqu’à ce, qu’ils soient dissous. Passez cette préparation en la pressant dans un linge et mettez-la en bouteille pour vous en servi*- au besoin.
Essence à tous mets. Faites bouillir dans du vin blanc, avec poivre, sel, épices, de la coriandre concassée, des échalottes, de l’estragon, du persil, du cerfeuil, des carottes, des oignons, thym, laurier, clous de girofle, mus-
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cade. Lorsque le tout à bouilli pendant deux heures, on pose le poêlon sur le bord du fourneau ou sur de la cendre chaude, de manière à ce que la préparation se tienne chaude sans bouillir pendant six heures. On passe alors cette préparation en la serrant dans un linge et on la met en bouteille pour s’en servir au besoin.
Essence de gibier. Elle se prépare comme l’essen ce de jambon, en remplaçant le jambon par du gibier.
Essence de jambon. On prend des petites tranches de jambon cru, on les bat bien, on les passe dans la casserole avec un peu de lard fondu, on les met sur un réchaud en les tournant avec addition de farine, pour faire prendre couleur; il faut alors ajouter du bon jus de veau, un bouquet de ciboule et de fines herbes, un clou de girofle, une gousse d’ail, des tranches de citron, des champignons et des truffes hachés, des croûtes de pain et un filet de vinaigre ; après que cela. est cuit, on passe à l’étamine et, sans faire bouillir davantage, on laisse reposer au frais. Cette essence remplace le jambon dans tous les ragoûts où il pourrait entrer.
Essence *le volaille. Elle se prépare comme celle de jambon en remplaçant le jambon par la volaille.
Estragon. Plante aromatique. On emploie l’estragon comme assaisonnement dans differentes préparations de viandes, dans les salades, etc.; il entre dans la composition des vinaigres aromatiques et de différentes conserves au vinaigre. Elle donne aux rôtis une saveur particulière, et peut lutter avec la gousse d’ail pour améliorer le gigot. On fait une incision dans la souris et l’on y introduit la branche d’estragon. On peut arroser le gigot avec une autre branche.
Esturgeon. Poisson. (Y. Saumon.) L’esturgeon reçoit les mêmes préparations.
Etoufilaclc. Cuisson. (Y. Etuvée.)
Etourneau ou Sansonnet. Oiseau de la grosseur d’un merle. L’époque de l’année ou cet oiseau est le meilleur, est fin octobre, il reçoit toutes les préparations des cailles. (Y. ce mot.)
Eiuvée ou Gtiblette. On la fait de préférence avec une poitrine de veau, ou une pièce d’autre viande qu’on met bien aplatie dans une terrine ou dans un pot, avec de bon bouillon ou de l’eau, de trois doigts au-dessus; on y ajoute 65 grammes de moelle ou de beurre, du sel, trois ou quatre clous de girofle, un peu de poivre, une feuille de laurier, un brin de thym, une ciboulette ou ognon, du petit lard, 65 grammes : on fait cuire le tout ensemble, retournant la
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viande de temps en temps ; quand la viande est cuite à moitié, on peut y ajouter des asperges rompues, deux ou trois culs d’artichauts, des champignons ; le tout étant cuit parfaitement, la sauce n’étant ni trop longue ni trop courte, et . de bon goût, on sert.
j Cette formule indique suffisamment que la cuisson à l’étuvée ou étouffade est une cuisson dans la vapeur même de l’objet traité par ce procédé.
à Extrait. On donne ce nom aux produits, mous ou secs, de l’évaporation d’un liquide, obtenus, soit par une simple expression des végétaux, soit en traitant des matières végétales ou animales par l’eau ou l’alcool.
Il y a des extraits gélatineux qui sont formés spécialement de gélatine, comme les tablettes de bouillon; des extraits gommeux composés de gomme ou de mucilage, comme la gomme adragant; des extraits de fruits , de plantes, etc., etc.
Faisan. Il est fort utile en cuisine tant pour les ressources que l’on tire de sa chair que par celles que fournissent les œufs de la poule faisanne. La chair du faisan est délicate, agréable et nourrissante. Le coq -faisan est préféré à la poule faisanne ou faisande.
On doit choisir le faisan tendre et gras, jeune et bien nourri. On reconnaît qu’un faisan est jeune lorsqu’aux pattes il n’y a qu’un petit bouton au lieu de l’ergot.
On plume les faisans et les faisandeaux, vidés, refaits, épluchés proprement, piqués de menu lard, on les met à la broche couverts d’une feuille de papier, et on les fait cuire à petit feu ; étant presque cuits, on ôte le papier ; on leur fait prendre une belle couleur dorée ; on les tire de la broche, et on les sert chaudement avec une sauce au verjus, sel, poivre, ou à l’orange. Le faisan se mange encore rôti, couvert d’une bonne barde de lard, à la sauce à la carpe, à la braise, farci; en pâté chaud, en pâté froid, et d’une infinité d’autres façons, et de quelque manière qu’on l’apprête, il estbon.
L’un et l’autre peuvent aussi être truffés et l’on opère dans ce cas comme pour la dinde truffée, de même pour le faisan à la braise ou en daube, ce s<>nt les préparations appliquées à la dinde qui lui conviennent.
Faisan aux choux. Comme la perdrix aux choux.
Faisan en salmis. (Y. Salmis.)
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Faisan en saucisses, quenelles, croquettes. (Y. chacun •de ces mo.)
Faisan en purée, en hachis, en saucisses, en filet, en mayonnaise. (Y. Lapereau) et opérez de même {entrées, rôt, entremets.)
Falsifications. L’étude de la falsification des produits alimentaires formerait à elle seule un énorme traité en dehors de notre sujet. Ceux qui'voudront se renseigner sur cette matière peuvent consulter l’ouvrage de M. Chevalier, Traité des falsifications.
Faiiclioinietfes. {Pâtissene.) Pilez 70 grammes d’amandes, et mettez-les dans une casserole avec le même poids de farine; ajoutez 95 grames de sucre, deux jaunes d’œufs, et un œuf* entier, du zeste de citron vert, une once de beurre et un peu de sel ; après avoir délayé tout cela avec 125 centilitres de lait, faites-le prendre comme une crème sur le feu; versez votre appareil dans des moules à tartelettes que vous aurez foncés avec du feuilletage ; mettez-les au four sur un plafond ; quand vos fanchonnettes seront aux trois quarts cuites, retirez-les ; meringuez-les ; poudrez-les de gros sucre, et replacez -les dans le four pour leur faire prendre une belle couleur.
Fa<m. Petit du daim et du cerf ; quelques-uns préfèrent les faons qui tètent à ceux qui sont plus vieux ; mais la viscosité de leur chair est si grande qu’on n’en saurait manger sans être dégoûté. Le faon de daim se mange comme le daim, excepté la marinade qui ne doit pas être si forte; on sert, pour grande entrée, une cuisse de faon, avec la croupe, moitié piquée, moitié pannée, garnie de petits pâtés, et une poivrade par-dessus. On le mange encore rôti à l’aigre-doux, après avoir été piqué de menu lard.
Farce. Se dit, en cuisine, des viandes ou autres choses qu’on hache pour en farcir après quelques volailles ou autres viandes, tant en gras qu’en maigre.
Farce de volaille. Pour la farce de volaille , faites bouillir des tranches de mie de pain dans du consommé, laissez-les égoutter ensuite et pilez-les dans un mortier ; pilez à part une quantité de blancs de volaille, puis réunissez ces deux préparations dans le même mortier, ajoutez-y autant de tétine de veau qu’il y a de mie de pain, des jaunes d’œufs, u peu de sel, du persil haché très fin, et pilez de nouveau jnqu’à ce que le tout forme une pâte bien unie.
La farce de poisson se fait de la même manière, en substituant des tronçons de carpe ou de brochet à la viande, en
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remplaçant la graisse par une omelette à moitié cuite, et en mouillant le tout avec un peu de bouillon de poisson.
Les farces crues ne diffèrent des farces cuites, qu’en ce qu’on emploie à leur confection la viande et le poisson crus.
Farine. On nomme ainsi une poudre que l’on extrait, par la trituration, des semences des graminées, des légumineuses et des cucurbitacées. La farine de froment, composée d’amidon, de gluten, d’extrait aqueux sucré et d’nne petite quantité de résine, est celle que l’on emploie le plus généralement et de préférence à toutes les autres ; elle sert à faire le pain, les pâtisseries, etc.
Farine de marrons. On fait avec les marrons une farine, qui, dépouillée de son humidité et séchée, peut se conserver un an, et même au delà ; elle retient tout le goût du marron, et peut servir, tant en cuisine qu’en office, à une infinité d’usages; on en prépare en gras une purée sur laquelle on peut établir de petites côtelettes de marrons glacés, et c’est une délicieuse entrée.
On en fait des potages, soit au gras, soit au maigre, des gâteaux et autres pâtisseries, des biscuits, des glaces, et même des croquignoles.
Mais c’est surtout sous la forme de soufflé que cette farine est préférable. (Y. Soufflé, fécules.)
Faubonne. Potage qui se fait avec les mêmes légumes que la julienne (Y. Julienne ), excepté que ces légumes doivent être coupés en dés ; il faut aussi concasser la laitue et l’oseille; les racines, les poireaux et les herbes doivent être passés au beurre; on mouille avec du bouillon.
Fécules. Ce principe immédiat des végétaux est d’autant plus précieux que, outre l’avantage de fournir une alimentation saine et agréable pour les enfants, les vieillards et les valétudinaires, il est très peu altérable, et conserve très longtemps ses propriétés.
Pour se procurer la fécule d’un végétal il suffit de le réduire en pulpe, par le moyen d’une râpe ou d’un moulin, de délayer cette pulpe dans l’eau, et de verser le tout sur un tamis. La fécule et l’eau passent à travers le tamis, et le parenchyme de la plante reste sur le tamis. On laisse reposer la fécule, on décante l’eau, et on lave avec de nouvelle eau jusqu’à ce que la fécule soit parfaitement blanche et insipide. On égoutte bien la fécule, on la fait sécher, alors on la réduit en poudre, et on la conserve dans des sacs de papier ou des boîtes de bois.
La fabrication de la fécule, étant maintenant l’objet d’une
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branche considérable d'mCustric, se pratiquerait avec désavantage dans les ménages ; mais dans les années de disette ou de siège, et surtout dans les endroits éloignés des grandes villes, il est utile de savoir tirer parti des ressources qu’on peut avoir à sa disposition.
Ferment. (Y. Levain.)
Fermentation. Action excitée dans les matières alimentaires par le ferment ou levure. On ne l’emploie guère en cuisine que dans la pâtisserie.
FeiBâSletage. (V. Pâte.)
Feuilleter. On dit, en cuisine, feuilleter la pâte, quand on manie la pâtisserie, de telle sorte, qu’elle se lève par feuilles. (V. Pâte.)
Fève. Plante indigène annuelle de la famille des légumineuses. Il y aies variétés naine , hâtive, pour primeurs et juliennes, des marais de Windsor, toujours verte, à longues cosses.
Fèves de marais a la bourgeoise. (Entremets.) Si elles sont petites, on en ôte la tête ; si elles sont grosses, on les dérobe ; on les fait blanchir dans l’eau de sel ; quand ,elles le sont assez, c’est-à-dire qu’elles sont mangeables, on les met à l’eau froide pour les tenir vertes ; on les égoutte ; on met un morceau de beurre dans une casserole, les fèves pardessus, avec un peu de sariette hachée, du sel, du poivre : on les met sur le feu et lorsqu’elles sont un peu revenues dans le beurre, on y met une pincée de farine, on les mouille avec un peu de bouillon; quand elles ont jeté quelques bouillons, on y met une liaison de trois jaunes d’œufs, plus, selon la quantité ; quand elles sont jaunes, on y met un petit morceau de sucre.
Lorsque les fèves sont sèches, il faut les faire tremper ài l’eau froide avant de les cuire.
Février. Second mois de l’année. (V. Calendrier .)
Figue. Fruit à peu près de la grosseur d’une poire quand il est mûr, d’un vert-foncé à l’extérieur, rouge en dedans, plein de petites semences rondes et douceâtres au goût.
Les figues sèches nous viennent de Provence. On les distingue en violettes, en figues grosses ou fignes grasses, en figues de Marseille, en petits cabas.
Les figues violettes doivent être grandes, sèches, nouvelleset bien fleuries. Celles de Marseille doivent être petites, sèches, non coriaces, les grosses figues, ou figues grasses sont grandes, et doivent avoir la même qualité que celles de Marseille. Les figues en gros cabas, soit de Provence ou d’Espa-
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gne, sont inférieures en bonté aux autres, et presque toujours dures et coriaces.
Filet. Dans les quadrupèdes on donne ce nom à un muscle qui est placé le long de l’épine dorsale sous les fausses côtes.
Dans les volailles ce sont les muscles des ailes et de l’estomac que l’on désigne ainsi. On les appelle aussi suprêmes.
Dans les poissons on appelle ainsi toute portion de chair sans arêtes, que l’on peut enlever pour en faire diverses préparitions culinaires. (Voir aux différents noms : Bœuf, Volaille, Poisson , etc.)
Financière (Ragoût à la). (Entrée.) Mouillez un roux un peu foncé avec du censommé et un peu de vin blanc, mettez dedans des champignons, des morceaux de cul d’artichaut, des truffes, des crêtes et des rognons de coq, des ris de veau, le. tout aux trois quarts cuit ; sel, poivre, bouquet garni, faites bouillir pendant vingt minutes, et dressez.
Flageolet. (V. Ilaricot.)
Flamber la viande. C’est passer une volaille ou un autre oiseau sur la flamme après l’avoir plumé pour enlever le duvet qu’on ne peut ôter avec la main. En flambant on doit avoir soin de ne pas noircir la pièce à flamber en la tenant trop loin de la flamme et de ne pas la brûler en l’approchant trop. On flambe sur une flamme de papier ou de bois, mais la meilleure manière de flamber est sur une lampe à l’esprit de vin.
Flammiclte. (Entremets.) Espèce de pâtisserie picarde qui constitue une tourte aux poireaux. On fait un fond de tourte (V. ce mot), puis on fait blanchir le blanc de ses poireaux, on les égoutte et on les place en lit dans sa tourte, on ajoute du beurre frais, on poivre, sale et aromatise avec muscade et on fait cuire au four.
Fia mri. Délayer 300 grammes de fécule dans un demiverre de lait froid, verser dans une casserole un verre et demi de lait, sucrer ce lait avec 200 grammes de sucre en poudre, mettre un grain de sel, le zeste d’un demi citron ; faire bouillir le liquide, retirer le zeste après quelques bouillons, verser dans ce liquide bouillant votre fécule délayée à froid et fouetter les deux liquides réunis et retirer du feu ; remuer le tout avec une cuiller jusqu’à ce que l’ensemble soit lié et lisse; adjoindre alors à cet ensemble 150 grammes d’amandes douces mêlées d’un peu d’amandes amères pilées avec un peu de sucre, remettre le tout sur le feu en tournant toujours jusqu’au premier bouillon; à ce moment incorporer 5 ou 6blancs d ’œufs fouettés ; verser cette
RECETTES NOUVELLES — MODIFICATIONS
TONDUS
préparation dans un moule trempé à l’eau froide ; laisser raffermir sur glace et servir, le fond masqué d’une purée de fruits, fraises, groseilles ou abricots.
Fiai®. ( Entremets .) Sorte de pâtisserie ou tourte qui ne diffère des tourtes à fruits que par le contenu qui est une crème pâtissière ou une frangipane, ou simplement une crème d’entremets. (Y. ces différents mots.)
FEeur d’oranger pralinée. {Office.) Faites blanchir des pétales de fleurs d’oranger en les jetant dans de l’eau bouillante, puis faites un sirop de sucre cuit au petit boulé, mettez les fleurs d’oranger dedans et remuez constamment jusqu’à ce que le sucre se forme en sable. Retirez les fleurs d’oranger, et faites-les sécher.
Foie. Cette partie des animaux est ordinairement d’une substance compacte, resserrée dans ses parties, difficile à digérer : cependant le foie diffère beaucoup, suivant l’espèce d’animal, son âge, les aliments qu’on lui donne.
On mange avec délices les foies gras de poules, poulets, chapons, oies, dindes engraissées, jeunes cochons.
On fait aussi beaucoup de cas des foies de veau ; mais ceux de plusieurs quadrupèdes, déjà avancés en âge, sont des aliments inférieurs.
Les foies gras, enveloppés chacun d’une petite barde de lard, menus et bien assaisonnés, pannés, mis au four pour leur faire prendre belle couleur, cuits, rangés dans un plat, après les avoir égouttés, sur lesquels on a mis de bon jus et pressé un jus d’orange, se servent tout chauds en entremets, on en fait cuire embrochés dans une hâtelette avec chacun une barde de lard, et on les sert avec une sauce. Le foie de veau se mange piqué au lard, cuit dans une casserole bien fermée, assaisonné de sel, poivre, girofle, bouquet de thym, laurier, ciboulette : on en met à la broche, piqué de menu lard, cuit à petit feu ; on le sert avec une poivrade dessous ou bien un jus. (V. le nom de chaque animal.)
Les foies une fois sautés dans la poêle peuvent recevoir toutes les sauces brunes ; enfin on en peut faire des matelottes et les préparer au gratin. {Entrées.)
Fondus. ( Entremets .) Mettez dans un vase du parmesan râpé ou du gruyère avec un peu de beurre fondu et du gros poivre ajoutez des jaunes d’œufs, et mêlez bien; faites bien prendre vos blancs d’œufs, en les fouettant, et versez-en une partie dans votre appareil ; remuez légèrement avec une cuiller de bois ; ajoutez le reste de vos blancs d’œufs ; incorporez-les en remuant légèrement ; dressez alors vos fondus dans
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vos caisses préparées d’avance, et que vous ne remplirez qu’à moitié ; faites cuire au four chauffé comme pour le biscuit ; servez-leè aussitôt que leur cuisson sera achevée.
Fourniture. Se dit des menues herbes qui accompagnent celles qui font le principal corps de la salade. Ces fournitures sont le cerfeuil, les ciboulettes, l’estragon, la perce-pierre, le baume, quand il est nouveau, la corne de cerf, la pimprenelle, les capucines; on y comprend aussi la menthe poivrée, le baume d s jardins, des ciboules, la civette, etc./
Fraise. On appelle ainsi la peau ou membrane des animaux qui soutient et enveloppe leurs boyaux. La fraise d’agneau se sert cuite au pot, avec sel, poivre, fines herbes en paquet, pour petite entrée! La fraise de veau se mange de même, avec force assaisonnement, soit cuite au pot, dans un blanc de farine, soit frite et en salade.
Fraiser. ( Terme de cuisine). C’est ôter une peau blanche qui couvre les fèves. Quelques-uns disent : dérober les fèves, c’est leur ôter leur robe. Les fèves fraisées ont un tout autre goût.
Fraises. (Dessert.) Petit fruit qui se sert ordinairement cru, assaisonné de sucre et de vin ou de liqueurs alcooliques, telles que kirsch, rhum, etc. On peut aussi les servir au naturel, au sucre, en les relevant par une larme de vinaigre.
Fraises en confitures et en compotes. (Y. Confiture , Com~ i pote.)
Framboises. Il y a deux sortes de framboises, les blanches et les rouges ; il faut les choisir grosses, mûres, pleines I d’un suc doux et vineux. Ce fruit a un goût et une odeur i extrêmement agréables. Les framboises se mangent ordinaii. rement mélangées avec les fraises, mais on les sert aussi ! seules, elles reçoivent les mêmes préparations que les fraises i et s’allient très bien aussi aux groseilles, soit dans les confitures et les compotes.
Frangipane. ( Entremets .) Délayez quatre cuillerées de i farine avec six œufs entiers. Délayez ensuite cette préparation première avec un litre de lait, ajoutez-y deux cents grammes de sucre, un peu de fleur d’oranger et quelques ! macarons pulvérisés. Mettez le tout sur le feu, et tournez sans cesse avec une cuillère de bois. Lorsque cette préparation a acquis une épaisseur suffisante,, on la verse dans un i vase et on la laisse refroidir. La frangipane ainsi préparée ! sert à garnir plusieurs sortes de gâteaux, tels que. tartes, tourtes, petits choux, etc.
FRITURE
Fressure. -En terme de boucherie, c’est ce qui comprend le mou, le foie, Je cœur, la rate du veau qu’on fait dégorger dans l’eau froide, et blanchir un moment à l’eau bouillante ; on la met ensuite, coupée par morceaux, dans une casserole avec un morceau de beurre et une pincée de farine, et le tout mouillé avec du bouillon. Quand le ragoût est cuit et assaisonné de bon goût, on y met une liaison de jaunes d’œuf délayés avec un peu de lait qu’on fait délier sur le feu, eton sert.
La fressure de cochon se peut apprêter et accommoder de la même façon que celle du veau.
Fricandeau. Ragoût fait avec des viandes ou du poisson, piqués de lard.
Fricandeau a la ménagère. On prend ou une noix de veau, ou un morceau de rouelle ; on pique le dessus avec du petit lard et on le fait cuire avec du bouillon et addition d’un bouquet garni. Quand le fricandeau, est cuit, on le retire de la casserole, on dégraisse et on passe la sauce, puis on la fait réduire sur le feu ; quand il n’y en a presque plus, on le glace de belle couleur du côté du lard et on le sert, ou sur son jus, ou sur une litière de chicorée, d’oseille, d’épinards, de céleri ou de cardons.
Fricandeau d’esturgeon. Piquez de lard fin quelques tranches d’esturgeon, épaisses de 8 à 10 centimètres, et après avoir enlevé la peau du poisson, farinez ces tranches, et les mettez, avec du lard fondu, dans une casserole, en ayant soin que le côté piqué du fricandeau se trouve en dessous; quand ils sont bien colorés, retirez-les. Faites un hachis de truffes et de champignons et mettez ce hachis dans un plat avec du jus de jambon; posez dessus vos fricandeaux, le côté piqué en vue, couvrez le plat et faites mijoter le tout à très petit feu, l’espace d’une heure environ. (Entrée.)
On prépare de la même manière les fricandeaux de brochets, de saumons, etc.
Fricassée. On donnait autrefois ce nom à toute préparation de viande coupée par morceaux ; on ne l’applique plus aujourd’hui qu’à l’égard des poulets; ainsi' on dit une fricassée de poulet ; on a substitué le mot ragoût à toutes les autres.
Friteau ou Fritot de poulet. (Y. Poulet .)
Frire. Mode de cuisson. (Y. Friture.)
Friture. On donne ce nom à l’action de frire et à la substance frite.
Friture. Manière de la faire et de s’en servir. Coupez par
FROMAGE
morceaux très menus et dans une proportion égale, de la panne de bœuf, de la panne de cochon et la panne de veau. Faites fondre le tout dans une casserole sur un feu ardent ; enlevez l'écume au fur et à mesure qu’elle se forme à la surface, et laissez chauffer jusqu’à ce que la graisse bouille. Tirez.-la à clair ensuite; ce sera d’excellente friture.
Pour faire frire quoi que ce soit, il ne faut mettre dans la friture l’objet que l’on veut faire frire que lorsque cette friture commence à fumer, ou bien, ce qui est plus sûr, lorsqu’en jetant une goutte d’eau dedans, elle fait entendre un vif pétillement. La friture se fait mal sur un fourneau ; elle réussit mieux à l’âtre, sur un feu clair et vif. Le temps de cuisson des pièces que Ton fait frire dépend de leur grosseur ; mais dans tous les cas il ne faut pas les retirer avant qu’elles aient pris une belle couleur jaune-foncé. Lorsqu’on retire la friture du feu pour la remettre dans le pot où on la conserve, il faut la tirer à clair soigneusement. Il est aussi très important d’avoir de la friture dans deux vases bien distincts; attendu que celle qui a servi à faire frire du poisson ne peut plus servir à autre chose.
Fromage. Aliment sain, nourrissant et agréable, formé par le caséum et le butyrum du lait réduits à l’état de coagulation, soit spontanément, soit par ébullition, soit enfin au moyen d’un agent acide nommé présure.
On fait du fromage avec du lait dont on a auparavant séparé la partie butyreuse ou avec le lait chargé encore de cette partie ; on comprend que ce dernier fromage est bien supérieur au précédent.
Les fromages peuvent se diviser en trois elasses : les fromages frais, les fromages demi-sel et les fromages salés.
Dans la première, nous trouvons les fromages de Neufchâtel (Normandie). Les fromages de Viry , dits à la crème, les fromages blancs ou à la pie. Ces fromages fort recherchés des femmes et des enfants peuvent être délay/és dans un peu de lait avec addition de sucre en poudre, et offrent ainsi un dessert fort agréable aux personnes dont l’estomac digère facilement le laitage. Ils demandent à être mangés très frais, car ils s’aigrissent promptement. Le travail de l’office multiplie à l’infini les fromages à la crème fouettée ou panachée, à la rose, à la vanille, au marasquin, aux pistaches, etc.
Dans la deuxième classe, nous trouvons le fromage de Coulommiers, une autre espèce de Viry , le Chevret du Jura, le P ont-V Evêque, le Stracchino et quelques autres fromages
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blancs qui, en raison de cette préparation, peuvent se conserver pendant quelque temps sans s’aigrir.
La. classe des fromages salés comprend toutes les imitations de Gruyère : les fromages de Brie , de Huppemeau, de Roquefort, de Sassenage , de Septmoricel, de Neufchâtel affiné, de Gérardmer ou Géromé, de Marottes, Livarot, de Blois, de Troyes , de Mignot, Compïègne, Bollot, Saint-Nectaire, du Cantal, de Saint-Gervais.
Les fromages de Flandre et de Hollande.
Les fromages étrangers sont pour la Suisse, les fromages de Gruyère et de Brintz, le Schabziger, etc.
Pour l’Italie, le Stracchino , le Gorgonzola, le Caccio-Ca vallo, le Conestrato, le Parmesan.
Pour l’Angleterre, le Stilton, le Chester , le Glocester, le Dunlop, le Wiltshire, etc.
Les divers fromages de Hollande, ceux de Flandre, le fromage persillé du Limbourg.
Les fromages se servent à la fin du dîner, le sel qui entre dans la préparation de ceux de la troisième classe, aide à la digestion, aiguise la soif, tandis que leur saveur plus ou moins relevée ravive les organes du goût.
Ils demandent à être mangés en état de parfaite maturité et de conservation, et deviennent malsains lorsque, comme le font quelques personnes, on attend qu’ils soient arrivés à l’état de putridité.
Fromage a la Chantilly. {Dessert.) Dans un litre de bonne crème double, mettez deux blancs d’œufs ; battez le tout jusqu’à ce que cela prenne en neige; alors, sans cesser de fouetter cette crème, vous y ajoutez 250 grammes de sucre en poudre et de la fleur d’oranger pralinée et pulvérisée. Dressez ensuite cette crème en forme de pyramide, et servez. Le même fromage peut se faire à la vanille, à la rose, au café, etc., en remplaçant la fleur d’orange pralinée, par un peu d’essence de rose, ou par de la vanille pulvérisée, une décoction de café, etc. On peut aussi faire ce fromage aux fraises et aux framboises, en y mêlant le jus de ces fruits passé au tamis. Dans ce cas, il faut augmenter un peu la dose de sucre.
Fromages de Charcuterie.
Fromage de cochon. Fromage d’italie.
Le fromage de cochon : on désosse une têté de cochon ; on coupe toute la chair qu’elle contient en filets ; on y ajoute les oreilles ; on mêle le tout avec du laurier, du thym, du basilic, de la sauge, du persil haché très-fm, des épices, sel
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et poivre, muscade râpée, un zeste et du jus de citron ; on étend la peau de la tête dans un saladier ; on place les filets, en les entremêlant de gras et de maigre, les tendons des oreilles, la panne, la langue, des truffes, des pistaches, des avelines ou des amandes mondées, on enveloppe le tout dans la peau que l’on coud serrée ; on fait cuire ce fromage dans une marmite longue avec de l’eau additionnée de thym, de laurier, de persil, sauge, basilique, girofle, sel, poivre et vin; après sept ou huit heures sortez le fromage de la marmite et mettez-le dans un moule d’étain; couvrez-le de la gelée clarifiée avec des blancs d’œufs.
Fromage d’Italie : On pile et broie un foie de cochon avec deux tiers de lard et un tiers de panne ; on mêle le tout en l’assaisonnant de poivre, sel, muscade, girofle, thym, sauge, basilic, persil haché, coriandre et anis; on couvre le fond et les bords d’un moule de fer blanc avec de la crépine; on place le hachis au milieu ; on le recouvre de bandes de lard et l’on fait cuire au four ; quand le fromage est cuit, on le laisse refroidir dans le moule et on l’en retire en trempant le tout dans l’eau bouillante.
Fruits» Les fruits dont on fait généralement le plus d’usage sont les cerises, les fraises, les framboises, les raisins, les groseilles, les différentes espèces de prunes et de pêches, les poires fondantes, les pommes, les abricots, tous ne sont pas également salubres; les cerises, les pêches, les poires fondantes, les raisins sont ceux qui méritent la préférence.
On les désigne : en fruits de saison, en fruits de garde, fruits rouges ou fruits en jattes, fruits secs ou fruits d’assiettes, et enfin, en gros fruits ou fruits de corbeille, fruits à la main. On trouvera la préparation des fruits à chaque nom de fruit et au mot Calendrier.
Fumigation. C’est un procédé de conservation des viandes en les exposant à la fumée’; mais la fumigation ne suffit pas seule ; pour conserver les viandes, il faut préalablement les sécher et les saler. Toutes les fumées ne sont pas également bonnes pour les fumigations ; on doit préférer celles aromatiques et épaisses. Les viandes qui se fument préférablement sont : le bœuf, le lard, le mouton, l’oie, les poissons et le porc.
Galantine. (Relevé.) C’est une grosse pièce qui se sert froide. On fait des galantines de veau, d’agneau, de porc,
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de volaille et de gibier ; voire même de poisson. La galantine n’est autre chose qu’un pâté enfermé ou enroulé dans la peau ou la chair d’un animal. Supposez que la galantine soit contenue par une croûte de pâtisserie, elle devient pâté et dans une terrine elle devient terrine. On peut donc se reporter pour varier sa confection à ces mots. Cependant nous avons donné la recette de la galantine de dindon, qui est le type de toutes les galantines. (V. Dindon.) La galantine doit son nom par corruption à la gelée dont on l’entoure ; du mot gélatine on a formé galantine.
Galette. Espèce de pâtisserie cuite au four, et qui se fait de la manière suivante : on pétrit deux litres de farine avec environ une livre de beurre frais, eau et sel suffisamment, délayéspetit à petit, ajoutant de l’eau jusqu’à ce que la pâte •de ferme devienne molle, on la met en boule, on l’aplatit ensuite avec le rouleau en poudrant la table de farine pour que la pâte ne s’y attache pas ; on lui donne l’épaisseur que l’on veut, les trop minces se sèchent trop, les trop épaisses se cuisent mal. On les dore et on les met au four pour les rendre plus légères ; on ajoute des œufs et du lait.
Pour l’avoir feuilletée, il faut, la pâte une fois faite et à demi-étendue, la plier sur elle-même 4, 6 ou 8 fois et finir de l’étendre avec le rouleau, puis la dorer et la faire cuire au four.
Garbure. Potage originaire de Gascogne.
On fait des garbures à la béarnaise, aux oignons, aux laitues, aux choux, à laVilleroy, à la Polignac, au fromage, etc.
Il y a des garbures de deux sortes :
Les garbures au gras et les garbures au maigre.
Pour faire une garbure au gras, il faut avoir d’abord d’excellent bouillon, ensuite on prend des choux que l’on coupe en quatre. Après les avoir fait blanchir et rafraîchir, on les presse bien pour les égoutter, et l’on ficelle chaque quartier légèrement. On fonce une casserole ou une braisière a ve<? des bardes de lard ; on arrange les choux dessus avec du petit lard, quelques petits morceaux ou un morceau de jambon, des rouelles ou un jarret de veau. Après avoir recouvert le tout de bardes de lard, on y ajoute des carottes, des oignons et un bouquet garni : on mouille ensuite avec l’empotage ou le bouillon et on fait cuire à petit feu. Quand la ouisson est parfaite ^ on coupe du pain de potage que l’on fait mitonner un peu épais avec l’empotage ou le bouillon. On égoutte ensuite les choux sur un linge blanc et on les
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presse ; on prend du fromage de Gruyère et du Parmesan râpés et mêlés par parties égales, on en saupoudre la soupière qui doit pouvoir aller sur le feu; on y met un lit de choux poudré de fromage, puis un lit de pain mitonné, également poudré de fromage, et on élève successivement ces lits jusqu’à ce que la soupière soit pleine, en remarquant que les choux doivent former la couche de dessus, que l’on saupoudre encore plus que les autres. La soupière étant ainsi remplie jusqu’aux bords, on la met gratiner doucement, soit au four, soit sous un four de campagne, soit, à défaut de l’un ou de l’autre, sur un fourneau avec feu très-doux dessous et dessus et l’on sert brûlant.
On sert en même temps que la garbure, mais dans une écuelle à part, de bon bouillon bien chaud pour les personnes qui n’aiment point le potage épicé.
La garbure au maigre se fait ainsi :
On fait un bon bouillon maigre avec pois secs, carottes, oignons et céleri. Lorsque tout est cuit, on passe ce bouillon; on prend d’autres oignons, carottes et céleri que l’on fait suer dans une marmite avec un peu de beurre ; quand celacommence à s’attacher, on y met le bouillon de pois et on laisse le tout bien cuire. On peut y ajouter des cuisses de grenouilles, de la carpe, de la tanche, le tout bien frais, ce qui procurera un excellent potage. On presse après l’avoir goûté, et on procède comme ci-dessus pour faire la garbure, à l’exception bien entendu qu’au lieu de lard on emploiera du beurre pour faire cuire les choux, et que l’on mouillera avec du bouillon maigre.
Le caractère distinctif des potages garbure, c’est que le fond doit toujours en être gratiné.
Gardon. (Poisson.) Rôt. Le gardon se mange frit comme le goujon.
Garniture. En terme de cuisine, se dit de divers ingrédients ou substances dont on garnit ou accompagne les viandes de boucherie, la volaille, le gibier, et même certains plats de légumes.
Garnitures. Ôn appelle garnitures toutes les substances qui entrent comme accessoires dans la composition des mets, telles que champignons , crêtes et rognons de coq , croûtons, culs d'artichauts, écrevisses, foies gras, laitances de poisson, truffes. On comprend que, pour servir de garnitures, ces diverses substances doivent subir une préparation quelconque. Voici celles que chaque ingrédient devant entrer dans la garniture doit subir.
GAUFRES
Champignons. Ils doivent être blanchis à l’eau salée avec un peu de vinaigre et cuits dans du consommé.
Crêtes et rognons de coq. Ils doivent avoir été cuits dans un tiers de consommé, un tiers de coulis brun, un tiers de vin blanc, avec bouquet garni, sel et gros poivre.
Croûtons. On taille de la mie de pain en losange et on la fait frire dans le beurre.
Ecrevisses. (Y. ce mot à la lettre E et opérez comme il est dit à cet article.)
Foies gras. Ils se traitent comme les crêtes et rognons de coq. (V. ci-dessus.)
Laitances de poisson. Elles se traitent comme les crêtes et rognons de coq, en substituant du coulis blanc au coulis brun.
Truffes. Après avoir pelé des truffes, on les coupe par tranches, on les passe au beurre, avec persil, ciboule, ail, girofle, thym, laurier, sel et poivre. Le beurre étant entièrement foudu, on saupoudre les truffes d’un peu de farine ; on mouille avec moitié consommé, moitié vin blanc. On fait bouillir pendant une demi-heure, et l’on ajoute un peu de coulis brun au moment de retirer la casserole du feu.
On appelle aussi garniture certains ragoûts qui entourent une pièce principale. (Y. Ragoût.)
Gar uni. Espèce de saumure que les anciens . Romains faisaient en recueillant les liquides qui s’écoulaient de poissons salés et à demi putréfiés. Ils aromatisaient fortement cette saumure avec du thym, du laurier, etc., et la faisaient servir comme condiment. Cet assaisonnement de luxe était fort cher; on le regardait comme un puissant excitant de l’appétit.
Gâteau. Pièce de pâtisserie à pâte ferme ou feuilletée, faite avec du lait, de la farine, des œufs, du sel et du beurre. La pâtisserie n’est qu’un récipient ; le gâteau reçoit son nom de son contenu, gâteau aux amandes, gâteau de pommes, gâteau de volaille, de riz, etc., etc. Cependant le gâteau est toujours de forme ronde. (V. Pâte.)
Gateau de savoie. (V. Biscuit.)
Gateau de plomb. (Y. Madeline.) (V. aussi amandes, pommes, pommes de terre, riz et volaille.)
Gaude. Espèce de bouillie (Y. ce mot), que l’on fait en Bresse, en Bourgogne et dans d’autres provinces avec de la farine de maïs ; les habitants de ces pays en font un grand usage, et ils s’en servent même pour nourrir les enfants.
Gaufres. (Dessert. J Délayez un litre de farine avec du
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lait jusqu’à ce que cela forme une bouillie claire; ajoutez-y un peu de sel, un petit verre d’eau-de-vie, six œufs entiers, deux cuillerées d’huile fine. Mêlez bien le tout. Faites chauffer un moule à gaufres ; graissez -en l’intérieur avec un peu de saindoux, emplissez le moule avec la pâte ci-dessus, et faites cuire en posant le moule sur un brasier bien ardent ; retournez le moule au bout d’une minute ; laissez-le sur le feu une autre minute; faites-en sortir la gaufre, qui doit être d’un beau jaune, et recommencez. Lorsque les gaufres sortent du moule, on peut les rouler ou les tourner en cornets.
Gaufres a l’allemande. Emondez une livre d’amandes douces ; coupez-les en filets beaucoup plus minces que pour le nougat ; vos amandes coupées, mettez-les dans un vase avec 375 grammes de sucre en poudre et deux pincées de fleur d’orange prâlinée ; maniez -les avec des blancs d’œufs ; ayez des feuilles d’office; frottez-les de cire vierge et d’un peu d’huile ; mettez votre appareil dessus, le plus mince que vous pourrez ; mettez-y, si vous voulez, des pistaches hachées dessus; mettez-les au four un peu chaud : a moitié cuites, retirez-les du four; coupez-les par carrés bien égaux; remettez-les au four un instant; retirez-les, et donnez-leur la forme des gaufres sur un bâton que vous avez disposé pour cela : aussitôt qu’elles seront froides, mettez-les sur un tamis; tenez-les à l’étuve jusqu’au moment de servir; dressez-les et servez-les.
Gélatine. La gélatine est une substance demi-transparente, incolore, inodore, insipide; sa densité est plus considérable que celle de l’eau ; sa duretée et sa consistance sont variables. La gélatine, principe immédiat des animaux, que l’on retire de la peau, des muscles, des ligaments, des tendons, des os, etc., est composée d’oxygène, d’hydrogène, de carbone et d’azote. L’air ne l’altère point lorsqu’elle est à l’état solide, mais à celui de liquide ou de gelée elle s’aigrit rapidement et se pourrit. L’eau chaude la dissout bien mieux que l’eau iroide. On obtient la gélatine en faisant bouillir dans l’eau les^parties énoncées plus haut, et l’on concentre par l’évaporation le liquide obtenu, qui ne tarde pas à se transformer en gelée par le refroidissement. La gélatine fait la base de l’ichthyocole et de la colle forte. Le bouillon lui doit une partie de sec propriétés nutritives, mais seule elle constitue un aliment peu nourrissant.
Elle peut être substituée dans toutes les gelées à la colle de poisson.
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La gélatine que l’on trouve dans le commerce se fabrique à l’aide d’acide ou sans acide. La dernière est bien supérieure à la première ; on reconnaît le genre de fabrication en en prenant une parcelle qu’on laisse fondre dans sa bouche comme une pâte de jujube; si elle sent la colle forte, elle est fabriquée à l’acide ; si elle est complètement insipide, c’est-à-dire sans goût, elle est fabriquée comme il convient. La blancheur et la transparence indiquent la supériorité dè l’article dans les deux procédés.
Gelée. Substance transparente, solide et tremblotante qui sert à parer ou améliorer les mets, ou sorte de confiture transparente. (Y. Confiture.)
Gelée de viande. On prend des pieds de veau selon la quantité de gelée que l’on veut faire ; une volaille ou de la viande de veau ; on les lave, on les épluche et on les met dans une marmite avec la quantité d’eau suffisante ; on fait cuire et on écume avec soin. Quand les viandes sont défaites, la gelée est à son point : il ne faut pas qu’elle -soit trop forte ; on passe la gelée à l’étamine ou par un linge ; on la dégraisse bien, on met du sucre à proportion, canelle en bâton, deux ou trois clous, deux ou trois écorces de citrons, et on fait cuire la gelée quelque temps avec ces iningrédients. Pendant ce temps, on fouette en neige quatre ou cinq blancs d’œufs ; on y met le jus des citrons dont on a employé l’écorce ; on verse ce mélange dans la gelée,, en la remuant de temps à autre sur le fourneau on la laisse ensuite bouillir jusqu’à ce que le bouillon soit prêt à passer les bords ; on passe alors la gelée à la chausse jusqu’à ce qu’elle soit bien claire, et on la met en lieu froid pour la faire prendre. On teint les gelées de toutes sortes de couleurs : en gris de lin, avec la cochenille ; en rouge, avec le suc de betterave ; en violet, avec la teinture de tournesol ; en jaune, avec des jaunes d’œufs ; en vert, avec le jus de poirée cuite, et on les blanchit avec le lait d’amendes.
Gelées «t'entremets. Ces gelées ne sont, à vrai dire, qu’un sirop aromatisé auquel on donne de la consistance à l’aide de la colle de poisson. Voici la manière d’opérer pour obtenir ces mets, qui, généralement, sont bien plus agréables à l’œil qu’au goût. Faites un sirop de sucre en clarifiant un kilo de sucre dans un demi-litre d’eau. D’autre part, vous aurez fait dissoudre 30 grammes de colle de poisson ou bien 80 grammes de gélatine dans un demi-verre d’eau. Mêlez la colle de poisson avec le sirop, et donnez à cette gelée le partum que vous voudrez, en y ajoutant, soit de l’essence de
GIBIER
rose, de l’eau de fleur d’oranger, de la vanille, du rhum, du kirch, de l’anisette, etc., et laissez prendre la gelée, après l’avoir versée dans des vases de verre.
Gelinotte. Poule sauvage qui est commune dans la forêt des Ardennes. Elles se préparent comme le faisan. (Y. Faisan.) On connaît aussi une gélinotte d’eau, qui participe de la poule et du canard ; elle s’apprête comme le canard sauvage. (Y. Canard.)
Genièvre. On appelle ainsi les baies dit genévrier. Ces baies d’abord vertes, en mûrissant, deviennent noires. On fait do ces baies une liqueur appelée eau de genièvre, un sirop et du ratafia. Yoici la recette de ce dernier.
Genièvre (Ratafia de). Office . Faites infuser dans trois litres d’eau-de-vie un hecto de graines de genièvre concassées ; ajoutez de la coriandre concassée, de la canelle, quelques clous de girofle et un dem-kilo de sucre. Laissez le tout en repos pendant deux mois dans une cruche de grès. Au bout de ce temps, filtrez la liqueur au papier gris, et mettezla en bouteilles.
Génoises. {Pâtisseries.) Battez bien, dans une terrine, six œufs entiers, 180 grammes de sucre pulvérisé, 125 grammes d’amandes douces pilées, 125 grammes de farine, un peu de sel, un peu d’eau de fleur d’orange, et gros comme un œuf de beurre ; étendez votre appareil sur un plafond beurré, et donnez-lui l’épaisseur d’une pièce de cinq francs ; faites-le cuire à four vif ; qu’il soit d’une belle couleur ; quand il sera cuit, vous le couperez pour former vos génoises, auxquelles vous donnerez une forme ronde, carrée, etc. ; faites-les sésécher à l’étuve, et servez.
Gésier. Dans les oiseau on nomme ainsi l’estomac proprement dit. Cette chair tendre quand elle est bien cuite, mais peu savoureuse, se digère assez bien; elle convient à tout le monde.
La membrane intérieure du gésier est douée de la propriété de coaguler le lait; on s’en sert comme de présure.
Gibelotte. C’est le nom que l’on donne à une préparation culinaire dans laquelle il entre toujours comme base ou partie principale un lapin. (Y. l’article Lapin.)
Gibier. Yenaison, animaux pris à la chasse, bons à manger. Il y a le gibier à poil et le gibier à plume, le gros et menu gibier. Le gros comprend les bêtes fauves, comme cerfs, sangliers et autres ; le menu, les lièvres, les perdrix, bécasses, etc. Le gibier doit être mangé à propos, et dans le temps que son fumet est le plus agréable. Quand on
GLACE
l’apprête trop frais, il est insipide; et quand on tarde trop, il porte au nez. La haute venaison, pour être de bon goût, demande d’être un peu mortifiée.
ou EeBancBse. Partie du quartier de mouton de derrière, qu’on accomode, en cuisine à la braise, à la sauce à l’anglaise, aux choux-fleurs glacés au parmesan, et aux cornichons, rôti tout simplement.
Gimblettes printanières. ( Pâtisseries .) On émince des amandes douces comme pour les gaufres à l’allemande. (Y. Gaufres.) On les met sécher, après les avoir frottées avec du vert d’épinard (Y. Epinards) et du sucre; on a préparé des gimblettes, comme il est indiqué au mot croque-en-bouche. On trempe ces gimblettes, l’une après l’autre, dans le sucre cuit ou cassé, ensuite dans les amendes; on dresse et on sert.
Gingembre. Petite épice du nombre des quatre épices; c’est la racine d’une plante qui ne s’élève pas beaucoup de terre. Le meilleur est celui de l’année. Les Indiens le mangent en salade ; on confît la racine comme l’angélique. Les Anglais en font un boisson mousseuse, très-populaire à Londrès sous le nom de gingerbeer.
Gêngerbeer. (Bière de gingembre.) If faut faire infuser 120 grammes de gingembre en poudre dans 10 litres d’eau en ébullition,, en y ajoutant 2o0 grammes de crème de tartre et 3 kilos de sucre; vous laissez bouillir vingt minutes, vous laissez presque refroidir, et vous jetez dans ce mélange huit ou dix petits verres de levure de bière et un blanc d’œuf que vous avez battu en neige.
Girofle (Clou de). Fruit du giroflier, faisant partie des quatre épices. On s’en sert pour les apprêts de viande et les ragoûts. Il faut le choisir bien nourri, sec, facile à casser, piquant les doigts, d’un rouge tanné.
Glace. En terme de cuisine, ce sont des jus réduits en gelée pour donner aux ragoûts une espèce de croûte transparente. (Dorer.) Yoici comment on l’obtient :
Clarifiez un fond de braise (Y. Braise ), en le faisant bouillir avec des blancs d’œufs battus dans un verre d’eau et le passant ensuite dans une serviette. Remettez cette préparation sur le feu, et laissez-la réduire jusqu’à ce qu’elle ait la consistance d’une sauce. Servez -vous en pour parer comme il est dit ci-dessus.
Glace. Terme de confiseur. C’est un Sucre épaissi sur les fruits qu’on a confits qui y forme une manière de glace qui en fait la beauté. La glace, pour les marrons, se fait avec du sucre cuit au lissé.
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Glace. ( Glacière.) Liqueur fixée et durcie par le froid ; ce mot s’entend particulièment de l’eau. L’usage de la glace, pour rafraîchir les boissons, est commun et utile. Mais la ^lace sert encore à confectionner certaines friandises très à la mode, connues sous le nom de glaces, sorbets, etc., etc.
On obtient de la glace artificielle en toute saison à l’aide d’un joli petit instrument appelé glacière. Il y en a de bien des formes et de différents procédés. Nous recommandons encore et sans parti pris la glacière de MM. Fabry, Cribier et Ce, rue Vivienne, 24. Nous la Connaissons, nous en avons fait usage, nous savous qu’elle est bonne, et nous n’avons pas expérimenté les aptres.
Glaces. (Office.) Les glaces se divisent en deux catégories bien distinctes : glaces aux crèmes et glaces aux fruits.
Pour les glaces aux crèmes , il n’y a qu’une seule et unique recette, la voici : Mettez dans un poêlon de cuivre rouge non étamé deux litres de lait le plus pur possible ; d’autre part, battez douze jaunes d’œufs avec un kilo de sucre en poudre ; mettez ces œufs battus dans le lait, posez le poêlon sur le feu, et tournez ce mélange avec une cuiller de bois, jusqu’à ce que la crème couvre le dos de la cuillère, lorsque vous la sortirez du poêlon. Retirez alors la crème du feu ; laissez-la refroidir ; mettez-la dans une sorbetière ; placez cette sorbetière dans un seau ; entourez-la de glace pilée et mêlée de sel de cuisine ou de salpêtre. Faites tourner vivement la sorbetière ; découvrez-la de temps en temps pour détacher avec une houlette ce qui s’attache sur les parois de la sorbetière. Le tout étant pris en glace, il faut l’agiter, le mêler, le triturer avec la boulette; c’est ce qui s’appelle travailler la glace. Lorsque la composition ainsi travaillée est moelleuse, unie, l’opération est terminée ; il ne reste qu’à entretenir la crème en cet état, en renouvelant autour de la sorbetière la glace pilée et le sel, à mesure qu’ils fondent.
Les glaces obtenues par ce procédé se nomment glaces de crème blanche ; mais la crème blanche est le principe de toutes les autres, il suffit d’y faire infuser un peu de vanille, d’y mêler un peu d’essence de roses, ou une décoction de café* ou bien encore du marasquin, du chocolat, de la fleur d’oranger prâlinée, de la vanille pulvérisée, pour qu’elle prenne les noms de ces diverses substances.
Pour les glaces aux fruits, il faut mêler le suc des fruits écrasés et passés au tamis, à une égale quantité de sucre cuit à la plume (Y. Sucre.) On mêle bien le tout et l’on opère comme il est dit ci-dessus. On peut, pour certains fruits,
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comme pêches, abricots, ajouter un peu d’eau à leur suc pour les aider à passer au tamis.
Gluten. Le gluten est un principe immédiat des végétaux ; cependant sa composition l’a fait ranger parmi î<;s principes végéto-animaux. Én effet, il contient de l’hydrogène, de l’oxygène, du carbone et de l’azote.
On rencontre le gluten dans le froment, le seigle, l’orge et dans beaucoup d’autres céréales ; on le trouve encore dans les glands, les châtaignes, les marrons' d’Inde, les pins, les fèves, etc.
Le gluten donne à la farine la propriété de faire pâte avec l’eau, et par conséquent, de faire de bon pain.
On en prépare une sorte de semoule qui est le gluten du commerce, qui sert comme la semoule ordinaire. En potages et gâteaux, elle est beaucoup plus nourrissante.
Gnoquis. {Pâtisserie .) C’est de la Suisse que nous vient le gnoquis. Il faut d’abord préparer une pâte de choux (Y. Pâte) avec un cinquième de litre, autant de farine et 130 grammes de beurre, faire dessécher la pâte et la retirer du feu ; l’assaisonner avec un grain de sel et une pincée de sucre ; changer de vase ; incorporer à cette pâte et petit à petit deux œufs entiers et trois jaunes ; ajouter une poignée de parmesan ou gruyère râpé ; pour la finir, diviser la pâte en plusieurs'parties ; les rouler en boudin épais ; faire pocher ces grosses quenelles dans de l’eau salée jusqu’à ce qu’elles soient fermes ; les retirer de l’eau; les égoutter; les tremper dans du beurre fondu ; les rouler dans du fromage râpé ; les placer dans une casserole côde à côte ; les faire gratiner au four pendant un quart d’heure ou vingt minutes. Les gnoquis aux pommes de terre se font de même, seulement on remplace la farine par une purée épaisse de pommes de terre. « # '
Godiveau. Pilez dans un mortier de la rouelle de veau, autant de graisse de bœuf ; ajoutez, pendant l’opération, d’abord quelques jaunes d’œufs, ensuite les blancs de ces œufs battus en neige, sel, poivre. Lorsque le tout forme une pâte bien homogène, on en forme des boulettes qui, sous les noms de godiveau et quenelles, s’emploient dans plusieurs ragoûts, et particulièrement dans les pâtés chauds.
Gogue au sang. {Entrée.) On donne ce nom à un plat de régal autrefois très employé les jours de fête populaire. C’est de lui que vient le mot de goguette . C’est un foie de veau dont on a ôté les filandres et que l’on a haché grossièrement, auquel on ajoute panne, ognon haché, des herbes fines avec
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assaisonnement convenable. On détrempe le tout avec du sang de veau ou de porc, de façon que cela ne soit pas trop liquide. On y met encore des jaunes d’œufs crus, de la coriandre en poudre, de la mie de pain trempée dans de la crème, le tout bien mêlé ensemble ; on met ce foie de veau dans une casserole garnie de bardes de lard et d’une crépine de porc dessus. On fait cuire feu dessus et dessous. La même composition sert à faire des saucisses plates que l’on fait griller dans une abaisse.
Gomme adragant. C’est une substance gommeuse qui s’écoule spontanément du tronc et des gros rameaux de plusieurs variétés d’astragales. Cette gomme, que l’on est obligé de pulvériser pour la faire fondre dans l’eau est en lames dures, coriaces, tortues; on s’en sert pour donner de la consistance à certaines crèmes et à certaines gelées.
Gomme arabique. Sous le nom de gomme arabique et de gomme du Sénégal, on désigne une substance jaunâtre ou orangé, transparente, fragile, et, par conséquent, très facile à réduire en poudre ; elle se présente sous la forme de petites masses concaves d’un côté et convexes de l’autre. La gomme arabique est soluble dans l’eau avec laquelle elle forme un mucilage qui est beaucoup moins épais que celui produit par la gomme adragant. La gomme arabique s’emploie à la dose de 8 à 10 grammes pour 580 grammes d’eau.
Gomme. Pastilles de gomme. {Office.) Faites dissoudre 60 grammes de gomme arabique dans 60 grammes d’eau de fleur d’oranger. Servez-vous de ce mélange pour faire une pâte avec 250 grammes de sucre en poudre et 60 grammes de gomme en poudre; travaillez cette pâte; abaissez -la ; découpez-la en formes à votre goût et laissez sécher à l’air.
Goujon. {Rôt.) Il y en a de deux espèces, l’un de mer qui est blanc et noir, et l’autre de rivière. Le goujon de mer et celui de la rivière doivent, être choisis longs et menus. Le plus gros goujon est ordinairement œuvé,etn’a pas, à beaucoup près, .une saveur si agréable que le petit.
Les gouj'ons ne- se mangent que frits : on les vide; on les lave , on les saupoudre de farine et on les met dans la friture bien chaude. Faites-les égoutter; saupoudrez-les de sel fin, et entourez-les de persil frit.
Graisse. La graisse de porc, la graisse d’oie et de volaille, la graisse de veau et de bœuf sont très bonnes pour la cuisine*; seule, la graisse de mouton doit être rejetée. Un
RECETTES NOUVELLES MOO’Ti S ATI ON Sv
GRENOUILLES
< kin^e par parties égales de graisse de bœuf, d’oie et de pore ou de saindoux peut remplacer avantageusement et ivonomiqucmèïit le beurre, et l’huile d’olive. L’alliage de l'huile d’olive ou d’œillette en petite quantité avec les graisses réunies de porc, oie et bœuf donne un excellent produit.
Gra»-tlou1ble. {Entrée.) Après avoir bien échaudé et M iloyé des morceaux de panse de bœuf, on les met dans ue l’eau fraîche, où ils doivent passer quatre ou cinq heures; nuis on les fait bouillir cinq ou six heures dans de l’eau, avec un peu de farine, des oignons et des carottes coupées en tranches, bouquet garni, sel, poivre, girofle, ail.
Gras-double a la lyonnaise. Le gras-double cuit comme i! est dit ci-dessus, et coupé en petits morceaux d’un pouce carré, on le met dans la poêle avec du beurre, de l’huile, des oignons coupés en dés, sel, poivre, persil haché. Lorsque les morceaux de gras-double sont bien jaunes, on verse le tout sur un plat et l’on sert.
Gras-double grillé. Le gras- double étant nettoyé et cuit comme il est dit à l’article précédent, laissez les morceaux d’assez grande dimension ; trempez-les dans du beurre fondu, puis dans de la mie de pain mêlée de sel, poivre, fines herbes; faites-les griller et dressez-les sur une sauce piquante ou une sauce tomate.
Gras-double en fricassée de poulet. Le gras-double toujours préparé comme ci-dessus, on le coupe par petits morceaux de la grandeur d’une pièce de cinq francs au plus ; on le met dans une casserole avec du beurre, un peu de farine ; on mouille avec du consommé, et on laisse le tout bouillir pendant un quart d’heure. Retirez alors cette préparation du feu ; liez -la avec des jaunes d’œufs et servez. ,
Gras-double a la mode de caen. (Y. Tripes.)
Gratin. On divise les gratins en deux parties, ceux qui se composent de substances déjà cuites et ceux qui se font avec des substances crues. Le fond des gratins est ordinairement une sauce plus ou moins liquide suivant la durée de cuisson que demande la substance à gratiner, puisque cette sauce doit s’évaporer par l’ébullition et rester comme un petit fond ; on joint ordinairement au gratin des garnitures de champignons, truffes, farces, etc., etc.
La cuisson des gratins se fait au four de campagne avec feu dessus eu dessous. Le feu doit être vif afin de cuire et colorer le gratin. La chapelure couvre ordinairement tous les gratins ; c’est elle qui les dore.
Grenouille». On ne mange des grenouilles que les cuis-
GRILLADE
ses, qui doivent être dépouillées et avoir dégorgé dans de l’eau fraîche. Les cuisses de grenouilles se mangent en fricassée de poulet (Y. Poulet ) ou frites. Pour les faire frire, on les fait mariner dans du vinaigre, on les saupoudre de farine et on les met dans de la friture bien chaude. (Y. Friture.)
Grenade. Fruit d’un arbrisseau nommé genadier. On en distingue trois espèces, les aigres, les douces, les vineuses ; on les mange crues; on en fait de la conserve, des gelées, du sirop. On procède alors comme pour les groseilles.
Grenade (Conserve de). Otez la pulpe des grenades ; pressez-en le jus, et mêlez-y du sucre en poudre ; faites chauffer jusqu’à ce que le sucre soit bien fondu; faites cuire d’autre part du sucre au soufflé ; retirez-le et mettez-y votre jus de grenade. Lorsque la glace commence à se former, dressez votre conserve.
Grive. {Entrée. Rôt.) La grive n’est bonne qu’au commencement de l’automne, alors qu’elle a pu s’engraisser de grain. Cet oiseau est de la grosseur du merle, et il se mange le plus ordinairement rôti.
Les grives ne se vident point; on n’en ôte que le gésier. Si l’on veut les servir pour entrée, il faut les faire cuire à la braise (V. Braise ), les dresser sur du fond de cuisson réduit et les glacer. Si on doit les servir pour rôt, il faut les faire rôtir comme des bécasses. (Y. Bécasses.)
Grill» «le. C’est le nom que l’on doune aux viandes que l’on met cuire sur le gril.
Cuites de cette façon, les viandes conservent leurs propriétés succulentes; elles sont savoureuses et de très-facile digestion.
La grillade est un des moyens les plus usités de faire reparaître, sous une forme nouvelle, les débris d’un rôti de volaille ou même de quelques espèces de gibier.
Ce sont ordinairement les cuisses de dindes rôties que l’on sert sur le gril, et, après les avoir tailladées et assaisonnées de poivre et de sel, on les fait paraître sur un émincé d’oi-‘ gnons bien revenus dans le beurre et fortement assaisonnés de moutarde.
Les cuisses, même les ailes de poulets et de poulardes, se font souvent griller, mais on les sert ordinairement au feu d'enfer , àfin d’en relever le goût trop fade. On sait que le feu d’enfer est une couche assez épaisse de sel et de poivre dont on recouvre les membres sur le gril.
Les pigeons à la crapaudia© aussi une espèce de gril-
GROSEILLE
lade, mais on les sert toujours sur une sauce à la ravigotte, à la rocambolle, ou môme au pauvre homme.
Le boudin noir et blanc, les saucisses rondes et les plates, les andouilles, se mangent presque toujours sur le gril; ce sont de véritables grillades.
Il en est même des côtelettes de mouton ; c’est la manière la plus simple de les manger.
Les côtelettes de veau, quoique cuites sur le gril, sortent de la classe des grillades proprement dites pour rentrer dans celle des papillotes dont nous parlerons dans un autre article.
Parmi les poissons, ce sont principalement les harengs que l’on fait cuire sur le gril et que l’on sert avec une sauce à la moutarde. On fait aussi griller les vives et les rougets, avec une sauce aux câpres et au verjus, ainsi que les darnes de saumon, avec une sauce blanche aux câpres.
Quoique au premier coup d’œil rien ne paraisse plus simple et plus à la portée du vulgaire qu’une grillade, on doit dire cependant que cette sorte de cuisson exige des soins particuliers, et qui ne sont que trop souvent négligés. Le gril réclame une surveillance particulière, parce qu’un coup de feu de trop ou mal dirigé devient un mal sans remède. Il faut que les charbons soient bien allumés, leur feu vif et clair, afin que l’objet soit saisi et cuit à son point. Si le feu est trop lent, la grillade reste molle ; elle brûle s’il est trop actif.
La grillade en elle-même est un mode de cuisson primitif, sain et recommandable.
Grondin. (Poisson.) Y. Rouget.
Groseille. Fruit d’un arbrisseau connu de tout le monde. 11 y en a deux espèces, la verte dont on se sert comme de verjus et connue sous le nom de Groseille à maquereau , et la rouge ou blanche qui vient en grappe. On les mange crues assaisonées avec du vin et du sucre comme les fraises; on en fait des compotes, des marmelades, des gelées, des sirops et des ratafias. (Y. ces mots.)
Groseille de bar. {Dessert.) Taillez une plume en forme de cure-dent, et à l’aide de cet instrument enlevez les pépins des groseilles en les prenant grain à grain en déchirant le moins possible l’enveloppe de chaque grain. Faites clarifier du sucre à raison d’uîi demi-kilo pour chaque kilo de fruit (Y. Sucre), et lorsque le sirop sera cuit au petit boulet, vous jetterez les grains de groseille dedans, et vous retirez la bassine du feu presque aussitôt. Opérez du reste comme pour la gelée de groseilles.
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Groseilles perlées. (Dessert.) Battez deux blancs d’œjufs dans un demi-verre d’eau ; trempez dedans, grappe par grappe, de belles groseilles, et passez-les dans du sucre en poudre. Laissez-les sécher et servez.
Groseilles vertes (compote de). Choisissez les plus belles; faites-les blanchir à l’eau chaude, et les retirez du feu avant que l’eau bouille ; couvrez-les d’un linge. Faites cuire du sucre à la plume une livre pour un litre de fruit. Faites prendre aux groseilles un grand bouillon couvert. Retirez et laissez reposer. Faites rebouillir ensuite tant soit peu. Retirez et les couvrez pour les laisser reverdir. Si votre sirop n’est pas assez cuit, donnez-lui un peu plus de cuisson. Cette compote se sert chaude ou froide, à volonté.
Gruau. C’est l’avoine bien mondé de sa peau et de ses extrémités, et réduite en farine grossière par le moyen d’un moulin fait exprès. Le meilleur gruau vient des ci-devant provinces de Touraine et de Bretagne; on en tire aussi d’excellent des Ardennes.
On doit choisir le gruau bien mondé, net, blanc, sec, qui ne sente point le relan, et qui ait été fait avec de l’avoine bien nourrie. On en fait une bouillie excellente en le faisant cuire un peu lentement dans du lait; on en fait aussi des eaux rafraîchissantes.
Gruau ( Entremets de). Mettez du gruau dans une marmite que vous remplirez de lait, avec un peu de cannelle en bâton, de citron vert, de la coriandre, du sel et du girofle; faites bouillir jusqu’à ce qu’il forme une crème délicate; passez à l’étamine dans une cuvette, et jetez-y du sucre; mettez sur le feu, sans faire bouillir, et remuez jusqu’à ce que le sucre soit bien fondu; posez-le ensuite sur la cendre chaude et couvrez-le de manière qu’il se forme dessus une crème épaisse; servez chaud.
Guignards. Les guignards sont de petits oiseaux que l’on accommode comme les ortolans. (Y . Ortolans.)
Habiller. En cuisine se dit de la première préparation qu’on fait aux viandes ou bêtes pour les cuire et manger.
Haebis. On donne ce nom à toute espèce de chair hachée; on s’en sert pour farce, gratin, quenelles, rissoles, etc. (Y. ces mots.) • •
Le hachis se fait avec toutes les viandes bouillies ou rôties qui rentrent à la cuisine ; les restes de gigot, de volaille, de
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bouilli, mélangés ou séparés, forment le fonds du hachis, auquel on ajoute de la chair à saucisses. On hache le tout très menu et l’on assaisonne avec persil, ciboule ; on met le tout dans une casserole, on passe au feu avec un morceau de beurre, une pincée de farine si l’on veut, on mouille de bouillon ou d’eau, on laisse mijoter sur un feu doux pendant une demi-heure, on ajoute un filet de vinaigre et des cornichons coupés en quatre, et l’on sert très chaud.
On peut faire avec ce hachis, additionné d’œufs battus et de mie de pain, des boulettes que l’on fait frire après les avoir roulées dans la farine. On les sert sur une sauce tomate pendant la saison ou sur une sauce blanche.
Hareng. Le hareng se trouve en quantité prodigieuse dans toutes les mers septentrionales de l’Europe, de l’Asie et de l’Amérique.
Partout où l’on pêche du hareng on en fait sécher ou sorer à la fumée. On le nomme sor, saur, soret et sauret :
Le hareng pec est un hareng blanc nouvellement salé, que l’on mange tout cru en salade; on le fait ordinairement dessaler et égoutter avant que de le manger ; le hareng frais est celui que l’on mange au sortir de la mer, soit grillé, soit frit, soit à la matelote. On fait dessaler les harengs blancs salés, et on les mange aussi rôtis sur le gril, secs, ou à l’huile ou au vinaigre, ou avec la moutarde. On mange les harengs sorets grillés et à l’huile, ou à la Sainte-Menehould.
Harengs grillés. Il faut ôter l’ouïe et les boyaux, les écailler et les mariner comme les maquereaux. On les fait griller et on sert dessus une sauce blanche dans laquelle on a mis une ou deux cuillerées à bouche de moutarde.
Harengs pecs. On ne les sert généralement que pour hors-d’œuvre dans les bonnes tables; dans le carême, on fait griller les harengs' pecs, et on les masque soit d’une pjirée de pois, soit de tout autre purée, ou d’une sauce au beurre.
Harengs saurets. Essuyez cinq ou six harengs; coupez leur la tête et le bout de la queue ; fendez-leur le dos de la tête à la queue. Après, les avoir ouverts, mettez-Jes sur un plat de terre, et arrosez-les d’huile ; à l’instant de servir, mettez-les sur le gril, et retournez-les ; il ne faut les y laisser que quelques minutes ; retirez-les et servez.
Ifiarieot de mouton. Ragoût populaire dans lequel il entre du mouton coupé en morceaux, des navets, des pommes de terre, quelques oignons et un bouquet de persil
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assaisonné. Le tout cuit à la casserole, à très longue sauce que l’on laisse réduire d’un tiers. (Y. Mouton.)
Haricot vulgaire. Les haricots verts commencent à donner à la fin de juin, et fournissent abondamment pendant juillet et août. A la fin de ce dernier mois, les haricots frais apparaissent et donnent jusqu’à la fin de septembre, et même jusqu’à la mi-octobre.
Ils ne se gardent pas au delà d’une année. Il y a beaucoup de variétés : à rames de Soissons, le meilleur de tous ; sabre, prédome, Prague rouge et jaspé ; Sophie, le meilleur comme mange tout; beurre, riz. D 'Espagne rouge, blauc, tricolore; de Lima, du Cap. Nains de Hollande, flageolet, Bagnolet, Soissons nains, sabre nain. Suisse blanc-rouge, gris, Mohawk, rouge d’Orléans, jaune du Canada, de la Chine, jaune, noir et nègre.
Haricots blancs et verts a la maître d’hotel. Ayez moitié de haricots verts et moitié de haricots blancs nouveaux ; faites-les cuire dans l’eau salée; égouttez-les ; tenez-les chaudement. Faites tiédir un morceau de bon beurre manié de fines herbes et assaisonné de sel et de gros poivre, versez-le sur les haricots, sautez -les un moment et les servez chaudement.
(On les prépare de même séparément.)
Haricots verts, blancs et rouges a la bretonne. On met dans une casserole, avec un morceau de beurre, un ou deux oignons coupés en petits dés ; on passe ses oignons sur le fourneau, et quand ils commencent à roussir, on met une pincée de farine ; on fait en sorte qu’ils soient d’un beau roux ainsi que la farine ; on mouille avec une cuillerée à pot de jus; on assaisonne de sel et gros poivre; on fait cuire et réduire cette sauce, et l’on y met les haricots blanchis et cuits ; on laisse mijoter; et quand on s’est assuré qu’ils sont de bon goût, on dresse et on sert.
Haricots rouges a la bourguignonne. On prend des haricots rouges de l’espèce cardinale ; on les fait cuire dans du bouillon de racines, avec addition d’un morceau de beurre, d’un bouquet aromatique et des oignons piqués de clous de girofle. Après vingt minutes environ d’ébullition, on enlèvera les oignons et le bouquet, après quoi on ajoutera du vin rouge, du poivre noir en poudre, et on servira cet entremets entourés de petits oignons glacés.
Haricots verts a l’anglaise. Après que vos haricots seront cuits, comme il est indiqué ci-dessus, et bien égouttés, mettez un morceau de beurre sur votre plat à servir,
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dressez les haricots, entourez-les d’un cordon de persil haché, chauffez le plat et servez promptement.
Haricots verts a la toulette. Choisissez des haricots bien petits et bien tendres, et après les avoir épluchés, mettez -les dans l’eau fraîche. Faites-les cuire dans de l’eau salée bouillante et à grand feu ; leur cuisson terminée, plongez-les dans de l’eau froide; égouttez-les, et les jetez dans une casrole avec un morceau de beurre. Coupez, en petits dés, un oignon que vous passerez à blanc dans le beurre, et lorsqu’il sera presque cuit, ajoutez une pincée de farine que vous ferez cuire un peu sans la laisser roussir ; mouillez avec une cuillerée à pot de bouillon ; mettez sel, gros poivre, persil et ciboules hachés, laissez cuire votre sauce, ajoutez-y les haricots; faites-leur jeter un bouillon, liez le tout ave« des jaunes d’oeufs et ajoutez du jus de citron. Il faut avoir soin que la sauce ne soit pas trop longue.
Haricot mange-tout. Il est ainsi nommé parce qu’on le mange sans l’écosser, c’est-à-dire dont on mange la gousse entière. Il se prépare comme les précédents, mais il est f moins délicat.
Haricots secs a la provençale. Ayez un litre de haricots de Soissons, et mettez-les dans un petit pot de terre, avec du bon bouillon, quatre ou cinq cuillerées d’huile, un petit morceau de beurre, deux oignons en tranches, du persilhaché, un bon bouquet garni, une cuisse de volaille ou un morceau de petit-salé, poivre, etc., faites-les cuire pendant trois ou quatre heures, de manière que, lorsqu’ils sont arrivés à leur cuisson, ils se trouvent liés à leur point. Les lentilles sèches et les pois secs se font cuire de même. C’est, sans contredit, la meilleure manière de préparer les légumes secs.
Hâtelet ou liâtelette. Ce sont des mets qui tirent leur nom de petites broches de bois appelées hâtelettes, diminutif de hâte, mot synonyme à broche. Les hâtelettes sont des espèces d’entremets ; elles servent aussi de garnitures pour plats de rôti. On mange les lapereaux, les pigeons, les poulets, les huîtres en hâtelettes : on en fait aussi avec des ris de veau.
Herbes. En terme de cuisine, on donne le nom d 'herbes potagères à l’oseille, à la laitue, à la poirée, à l’arroche, à l’épinard, au pourpier vert, etc.
On nomme herbes d'assaisonnement le persil, le cerfeuil, l’estragon, la cive ou civette, la ciboule, la sarriette, le fenouil, le thym, le basilic, la tanaisie, etc. '
On appelle fines herbes ou herbes à fournitures de salade le
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cresson alénois et celui de fontaine, le cerfeuil, l’estragon, la pimprenelle, la perce-pierre, la corne-de-cerf, le petit basilic, le pourpier, les cordioles de fenouil, le jeune baume et la ciboulette, etc.
Les herbes potagères se cuisent ensemble ou séparément en les mélangeant suivant son goût ; quelques personnes y ajoutent quelques herbes d’assaisonnement pour varier les saveurs. Après avoir épluché, lavé et bien égoutté dans un panier les herbes, on les hache et on en remplit une chaudière. On se sert souvent pour faire cette préparation, de chaudrons de cuivre étamé ; il serait plus prudent de n’employer que des chaudières en fonte de fer. Lorsque l’on s’aperçoit que les herbes s’attachent un peu au fond de la chaudière, il faut remuer vivement, et si l’on s’aperçoit que le gratin augmente, il faut de suite retirer la chaudière du feu, verser les herbes dans une terrine, et bien nettoyer la chaudière avant de continuer l’opération. Placées sur le feu, en les foulant, on a soin de remuer avec une cuillère ou spatule de bois, afin que la composition ne s’attache pas au fond, ce qui donnerait au produit un goût de brûlé, âcre et désagréable.
Hochepot, ou pot-pourri, salmi, pâté en pot, est un hachis de bœuf qu’on fait cuire dans un pot avec des marrons, des navets et autres assaisonnemens.
Homard. Ecrevisse de mer, fort commune sur les côtes occidentales et méridionales de la France; il y en a d’une grosseur étonnante: les moyens sont préférables. Lorsqu’on achète un homard cuit, il est difficile si on n’en a pas une grande habitude, de distinguer les frais d’avec ceux qui ne le sont pas.
Yoici à quels signes on reconnaîtra les homards frais : s’ils sont lourds à la main, en raison de leur grosseur, cette pesanteur indique qu’ils n’ont pas été recuits une seconde ou une troisième fois; on prend la queue par le petit bout; si l’on éprouve un peu de résistance à l’étendre, et qu’elle revienne sur elle-même, c’est une preuve de la fraîcheur du homard; on les flaire sur le dos, entre la queue et le corsage on s’assure s’ils n’ont pas une mauvaise odeur. S’ils ont toutes les qualités énoncées ci-dessus, on peut être sûr de la bonté des homards, mais il est toujours plus sûr de les avoir vivants et de les faire cuire soi-même.
Homard. (Entrée.)Oïi]ei\e, les homards dans du court bouillon bouillant (Y. Court bouillon ), et on les laisse bouillir pendant une heure au moins. On les retire ensuite ; on les
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fait égoutter; on les fend par le dos dans toute leur longueur, on leur casse les pattes, et on les sert froids, sur un lit de persil en branches, avec une sauce rémoulade à part. (Y. Sauce.)
Homard en salade, il se prépare comme il est dit à l’article ci-dessus; on en met la chair dans un saladier avec des œufs durs, des filets d’anchois, des cœurs de laitues, des cornichons et si l’on veut des truffes cuites dans du vin; on peut y ajouter aussi des câpres, il faut arranger le tout avec art; une garniture de fines herbes et des capucines doivent égayer son aspect, on assaisonne comme la salade ordinaire.
Les Langoustestes et Crabes se préparent de la même manière.
Hors-d’Œuvre. On appelle hors-d’œuvre, en cuisine, tout mets dont on pourrait se passer sans intéresser le service. 11 y en a de gras et de maigres. (Y. Service.)
Houblon. Plante à tiges menues, sarmenteuses; flexibles, dures et velues, dont les fleurs et le fruit sont employés dans la composition de la bière. On se sert au primtemps des premières pousses du houblon en place d’asperges; on les fait cuire comme ces dernières, et on les sert de même, soit à la sauce blanche, soit à l’huile. (Y. Asperges.)
Huile. Nous ne nous occuperons ici que des huiles employées dans l’art culinaire, les autres n’étant pas du ressort de cet ouvrage.
On distingue les huiles en huiles fixes ou grasses et en huiles essentielles ou volatiles. Les huiles fixes se divisent en siccatives et en non siccatives. Les huiles volatiles peuvent être végétales, animales, etc.
Les huiles essentielles prennent ,1e nom de fugaces lorsqu’elles sont extrêmement volatiles, comme celles de violette, de jasmin, etc.
Huile de faine. Cette huile fixe est la meilleure après l’huile d’olive, avec laquelle elle a beaucoup d’analogie: elle se conserve plus longtemps ; on l’obtient des semences du hêtre; elle a les mêmes propriétés que l’huile d’olive, qu’eÜe remplace dans l’occasion, elle s’améliore en vieillissant.
Huile de noix. Huile fixe obtenue des semences du noyer. Préparée à froid, sa saveur est douce et elle peut servir à assaisonner les aliments; mais elle se conserve peu. Préparée à chaud elle peut se manger aussi, mais elle à un goût âcre très prononcé.
Huile d’geillette. Elle est fournie par les graines du pa-
HUÎTRES
vot.. Cette huile fixe est inodore, d’un blanc jaunâtre, douée d’une légère saveur d’amande; elle reste liquide même audessous de zéro ; elle est susceptible de devenir siccative.
On l’emploie dans l’assaisonnement des mets. C’est avec cette huile que l’on sophistique celle d’olive. On reconnaît la falsification en secouant le flacon d’huile; s’il se produit une mousse à la surface l’huile est falsifiée.
Huile d’olive. L’huile d’olive est une huile fixe que l’on obtient du fruit de l’olivier. Il y a trois variétés de cette huile.
La première, que l’on nomme huile vierge, est très-légèrement colorée, d’odeur et de saveur agréables, mais peumar quées; on l’obtient par l’expression à froid d’olives mûres non fermentées.
La seconde variété est l’ huile commune, que l’on obtient en délayant dans de l’eau bouillante la pulpe des olives qui ont déjà fourni l’huile vierge. Cette huile est jaunâtre et se rancit facilement; son odeur et sa saveur sont très marquées.
La troisième variété d’huile d’olive est nommée huile fermentée ou huile verte. On l’obtient par la pression des olives que l’on a préliminairement entassées pour les faire fermenter; elle est un peu trouble, d’un jaune verdâtre, d’une odeur et d’une saveur plus fortes que les précédentes, mais moins agréable.
Ces trois variétés d’huile se solidifient à une température de 10 degrés au-dessus de zéro.
Aix nous fournit l’huile la meilleure et la plus pure.
Il y a encore un grand nombre d’huiles fixes, mais elles sont étrangères à l’objet de cet ouvrage.
Quelques huiles essentielles ou volatiles odoriférantes sont employées comme aromates dans des préparations culinaires solides ou liquides;* telles sont celles d’écorce de cédrat, de citron, d’oranger, de cannelle, de girofle, de vanille, de roses,' etc.
On donne encore le nom d’huile à certains alcoolats édulcorés ou ratafias de table, tels que l’huile de curaçao, de Vénus, de Chypre, d’anis, de vanille, de roses et autres fleurs, etc.
Il «titres. La manière la plus ordinaire de manger les huîtres, c’est de les manger crues, avec une pincée de poivre et un filet de jus de citron. Quoi qu’il en soit, il y a plus de vingt manières différentes de les apprêter; nous allons donner les recettes de quelques-unes.
Huîtres sur le gril ou en coquilles. Prenez deux dou-
HYP0CRAS
zaines d’huîtres ; séparez les coquilles; mettez-les dans une, casserole; faites-les blanchir dans leur eau; supprimez cette, eau ; mettez un morceau de beurre avec vos échalottes hachées, et une pincée de gros poivre ; sautez-les sans !es laisser botuillir ; mettez-les dans leurs propres coquilles, avec un jus de citron, et panez-les avec de la chapelure ; posezles sur le gril ; sitôt qu’elles bouilliront dans leurs coquilles, retirez-les et servez-les.
.Huîtres frites. (Rôt.) Otez les huîtres de leurs écailles, et faites-les bouillir dans leur eau. Faites ensuite mariner ces huîtres dans du jus de citron pendant une demi-heure ; puis vous les tremperez dans de la pâte à frire (Y. Pâte à frire), et vous les mettrez à la friture bien chaude ; faites-les égoutter et servez-les entourées de persil frit.
Huîtres a la poulette. {Entrée.) Les huîtres étant cuites dans leur eau, comme il est dit à l’article précédent, mettez-les dans une casserole avec du beurre, saupoudrez-les de farine ; mouillez-les avec un peu de leur eau ; ajoutez du persil haché, un peu de vinaigre, et faites bouillir le tout un instant. Au moment de servir, ajoutez une liaison de jaunes d’œufs battus.
Mure. C’est la tête d’un sanglier oui d’un cochon. On donne aussi le nom de hure aux têtes d’un saumon et d’un brochet (Y. aux mots Sanglier , Cochon, Saumon et Brochet , comment ces hures s’apprêtent en cuisine).
Myrfromel. Il y a deux sortes d’hydromel : le vineux et l’ordinaire. L’hydromel vineux est composé d’eau de miel et de raisin non arrivé à maturité. On fait bouillir le tout et on reconnaît que l’ébullition doit finir lorsqu’un œuf placé sur le liquide se maintient à la surface. A ce moment, on verse dans un tonneau qu’on remplit aux deux tiers; on couvre d’un linge, et on laisse fermenter. On peut aromatiser l’hydromel en y jettant quelques aromates avant qu’il ne soit en fermentation. L’hydromel non vineux se prépare de même, mais on ne lé laisse pas fermenter. Il ne faut se servir que de miel excellent dans la proportion de 15 kilos de miel pour 45 litres d’eau. On ne peut mettre l’hydromel en bouteille qu’un an après sa confection.
Mypoeras. C’était une liqueur autrefois très à là mode. Nul bon repas ne finissait sans un verre d’hypocras ; nous en donnons la recette comme curiosité.
Concassez 15 grammes de canelle, 8 grammes de girofle, 30 grammes de vanille ; mêlez le tout à 120 grammes de sucre ; pilez le tout ensemble jusqu’à ce que ce mélange ne *
RECETTES NOUVELLES MÔDI FTCATIONS.
ISSUE
forme qu’une même poudre grasse; ajoutez peu à peu, en remuant, cinq litres de vin vieux rouge de Bordeaux ou de Bourgogne ou six litres de vin blanc ; laissez infuser quinze jours; filtrez, et mettez en bouteille que vous tiendrez à la cave ou en lieu frais.
ri Iclitliyocolle. (Ichtkyocolla.) Colle de poisson.
On donne ce nom à la vessie natatoire des esturgeons. Cete vessie, composée presque uniquement de gélatine, sert, dans l’art culinaire, à la préparation de gelées végétales, etc.; en pharmacie, on s’en sert aussi pour préparer des gelées analeptiques. La colle de poisson, pour être bonne, doit être transparente, blanche èt sans odeur.
Igname. C’est une plante qui se cultive comme la pomme de terre. On tire de l’igname du Japon une fécule qui s’emploie encuisine comme la fécule de pomme de terre.
Intestins. On faiL avec les intestins de quelques animaux diverses préparations culinaires ; ceux du porc servent particulièrement à envelopper les boudins, les saucisses, les andouilles. (Y. Abats , Issues , Gras-Double, Tripes.)
Iris. Plante dont la racine en poudre est employée dans la pâtisserie et dans l’office. On s’en sert également pour parfumer les vins. Elle donne le goût de violette.
Issue. En terme de cuisine et de boucherie, c’est la petite oie, les extrémités ou les tripes de quelques animaux. L’issue d’agneau comprend la tête, le foie, le cœur, le mou et les pieds. La manière la plus ordinaire de l’accommoder, est d’ôter les mâchoires et le museau, de couper le reste de l’issue par morceaux, de les faire blanchir un moment, de les faire cuire à petit feu, avec du bouillon, un peu de bon beurre, un bouquet garni,- sel et poivre. On fait lier la sauce sur le feu, on y met après un filet de verjus. On dresse la tête dans le plat qu’on doit servir. On découvre la cervelle, et on met le restant autour et la sauce par dessus. On fait des potages à l’issue d’agneau, de même que les potages à la vierge, avec cette différence, que l’on fait cuire l’issue d’agneau à part ^vec du bouillon. Quand il est cuit, on garnit le bord du plat et potage de l’issue, et la tête au milieu. Si l’on n’a point du blanc de volaille cuite à la broche pour mettre dans les coulis, on met à la place un peu plus d’amandes douces. On fait encore des potages d’issue d’agneau à la purée verte aux pois, garnis de petit lard.
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Italienne. (Grande sauce.) Vous mettrez dans une casserole, plein une cuillère à bouche de persil haché, la moitié d’une cuillerée d’échalottes , autant de champignons hachés bien fin, une demi-bouteille de vin blanc, gros comme un œuf de beurre ; vous ferez bouillir le tout jusqu’à ce que cela soit bien réduit ; quand il n’y aura plus de mouillement dans votre casserole, vous y mettrez plein deux cuillères à pot de velouté, une de consommé, et vous ferez bouillir votre sauce sur un feu un peu ardent ; vous aurez soin de l’écumer et de la dégraisser ; lorsque vous voyez qu’elle est réduite à son point, c’est-à-dire qu’elle est épaisse comme du bouillon, vous la retirez du feu et la .déposez dans une autre casserole, en la tenant chaude au bain-marie.
Jacobine. En terme de cuisine, soupe à la jacobine, est un potage fait avec de la chair de perdrix et de chapons’ rôtis et désossés, et hachée bien menu avec du bouillon d’amande..
Jambon. Cuisses ou épaules de porc ou de sanglier levées ou coupées exprès pour saler, fumer et préparer, de telle sorte qu’elles se puissent conserver longtemps sans se corrompre et que la chair en soit plus délicate et d’un goût plus agréable.
Les lieux d’où on tire les jambons sont Aix-la-Chapelle en Westphalie, par la voie de Hollande, Bayonne, Bordeaux. 11 en vient aussi à Paris de quelques endroits des environs de Chartres, de Reims. Les jambons de Westphalie, qui se vendent sous le nom de jambons de Mayence, quoiqu’il n’en vienne pas de cette ville d’Allemagne, tiennent le premier rang, ensuite les bayonnais qui se distinguent pour la bonté et la délicatesse, les bordelais qui sont inférieurs à ceux de Bayonne, et les angevins qui vont après. Pour ceux des environs de Paris, appelés communément jambons du pays, ils ne sont appréciés que par les habitants de cette ville et de ses environs; ils n’en sont pas moins excellents pour cela. Enfin l’Angleterre nous envoie ses délicieux jambons d’Yorck.
Jambon au naturel. Levez sur un jambon de Bayonne le dessus de la chair et ce qu’il pourrait y avoir de jaune; ôtez l’os du quasi; coupez le bout du jarret et mettez votre jambon tremper; après l’avoir sondé avec une lardoire dans la noix, ce qui décidera à le laisser dessaler plus ou moins de
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temps ; quand il sera dessalé à son point, enveloppez-le dans un linge blanc; arrangez-le dans une marmite ou braisière proportionnée à sa grosseur; mouillez-le avec de l’eau; ajoutez quelques carottes, oignons, quatre clous de girofle, laurier, thym, basilic, ail et un bouquet de persil; faites-le partir et cuire ensuite à petit feu, quatre ou cinq heures; quand vous le croirez cuit, sondez-le avec la lardoire : si elle s’enfonce facilement, c’est que sa cuisson est faite; dénouezle; retirez l’os du milieu; renouez votre linge, et placez votre jambon sur un plat de terre un peu profond; laissez-le refroidir; coupez alors la couenne en demi cercle autour du manche; levez la couenne du côté du gras ; parez-le et passez-le avec de la chapelure passée au tamis; mettez une serviette sur un plat; servez-le dessus avec une papillotte au bout du manche.
Quand les jambons sont nouveaux et petits, on peut les faire cuire à la broche et les servir chauds ou froids pour entremets. Il faut qu’ils soient beaucoup plus dessalés pour la broche que pour la braise.
Janvier. — Premier mois de l’année. (Y. Calendrier .)
Jardinière. (Garniture.) La jardinière se compose comme la macédoine de légumes. (V. Macédoine.) Mais la sauce se fait autrement : on met les légumes dans une espagnole bien réduite ou dans une demi-glace de racines, et on s’en sert pour le même service que pour faire de la macédoine.
Jarret de Bœuf — de Veau. Les jarrets fournissant beaucoup de gélatine, on s’en sert beaucoup pour donner de la gelée aux mets. On s’en sert aussi pour faire un bouillon adoucissant ; on procède alors comme pour un pot au feu.
Jasmin. Cette fleur peut entrer dans beaucoup de mets comme parfum, onia conserve au sucre et pralinée.
Jonquille. Cette fleur se conserve aussi au sucre et pralinée.
Juillet. Septième mois de l’année. (V. Calendrier.)
Juin. Sixième mois de l’année. (V. Calendrier.)
Jujubes. On cueille les jujubes sur la fin du mois de septembre, lorsqu’elles sont mûres. Ce fruit se conserve dans un lieu sec pendant quelque temps.
Les jujubes nouvelles, grasses, bien nourries, charnues et bien sèches, sont les meilleures, et celles qu’il faut choisir. C’est une marchandise qui n’est de garde que quand elle est bien conditionnée, encore ne peut-elle guère se conserver que deux ans; mais si les jujubes ont été mal séchées ou
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mouillées, ou serrées dans un lieu humide, ou bien quelles s’échauffent dans des balles, le plus sûr est de s’en défaire au plus tôt.
JiiHeime. Potage qui se fait avec des légumes coupés en filets. (Y. Potages.)
•Fus. En général, c’est le suc ou la substance que l’on tire de quelque chose, fruits, légumes ou viandes.
Jus de viande. Mettez dans une casserole tous vos débris de viande, un jarret de veau, quelques carottes, autant d’oignons, persii, ciboule, laurier, girofle, muscade ; mouillez le tout avec du bouillon, et mettez sur un feu ardent jusqu’à ce que le bouillon soit réduit; mettez alors sur un feu doux afin que la glace s’attache un peu au fond ; lorsque cette glace sera très brune, vous remplirez la casserole avec du bouillon et vous ferez bouillir doucement jusqu’à ce que le bouillon soit réduit d’un tiers ; écumez, et passez au tamis.
Rari. On donne encore ce nom à quelques préparations culinaires toutes fortement épicées. (Y. Sauces .)
Raviai'. (Hors-d'œuvre.) Œufs d’esturgeon mis en galette épaisses d’un doigt, larges comme la paume de la main qu’on sale et fait sécher au soleil. Voici la manière de préparer le kaviar : On prend les œufs de plusieurs esturgeons ; pour cela il faut que ces œufs soient bien mûrs, qu’on leur voie un petit point blanc ; on les met dans un baquet d’eau ; on en ôte les fibres ; on prend un fouet de buis, duquel on se sert pour fouetter les blancs d’œufs ; on bat les œufs dans l’eau, afin d’en tirei* toutes les fibres qui s’attacheraient au fouet ; on secoue le fouet chaque fois qu’il y a de ces fibres ; on remet les œufs dans la nouvelle eau ; on continue à les fouetter et à les changer d’eau jusqu’à ce qu’il ne leur reste plus de fibres ni limon, enfin, que l’on distingue bien ces œufs ; alors on les laisse égoutter sur les tamis, et on les assaisonne de sel fin et de poivre; on mêle bien le tout ; on les dépose dans une étamine que l’on lie des quatre coins avec de la ficelle en leur donnant la forme d’une boule. On peut servir, avec des tartines de pain grillées et des écbalottes hachées, ces œufs ainsi apprêtés. Lorsqu’on veut conserver le kaviar longtemps, il faut le saler davantage.
Roullmk. (Pâté russe.) Nous empruntons cet article k
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l’auteur de la Cuisinière de la campagne et de la ville ou iVouvelle cuisine économique :
« Ayez de la pâte à brioche que vous n’employez que le lendemain du jour où elle a été faite. Faites-en, en l’aplatissant avec la main, une abaisse d’un centimètre d’épaisseur et du diamètre du pâté. Posez-la sur une feuille de papier beurré et sur une plaque de four. Vous aurez fait crever, très épais, du riz au bouillon gras ; ayez la même quantité de jaunes d’œufs durs hachés ; ayez du tendre de viande de boucherie ou chair de volaille ou gibier, émincés par filets et assaisonnés dans une terrine, avec sel, poivre, épices, fines herbes. Faites un lit mince de ces chairs sur votre abaisse de pâte, un lit d’œuf, un lit de riz et ainsi de suite, jusqu’à ce que le pâté forme une demi-boule. Couvrez d’une seconde abaisse de même pâte, remployez les bords en dessous , tout autour, pour fermer le pâté ; décorez le dessus avec des filets de pâte ; dorez et faites cuire à four modéré; servez chaud. Gn peut employer de la grosse semoule au lieu de riz, et faire le pâté en maigre, avec des chairs de poisson de mer ou d’eau douce ; le riz alors crevé à l’eau. »
Cet aliment, sans être dépourvu d’agrément, est néanmoins lourd et d’assez difficile digestion, il faut en user avec modération. Les personnes en convalescence et celles dont l’estomac est faible et délicat, devront s’en abstenir complètement.
liaie. Femelle du sanglier: Sa chair subit les mêmes apprêts culinaires que celle du mâle. On fait avec la tétine de laie des andouillettes fort estimées que l’on sert sur un hachis de truffes au jus ou sur une purée de marrons à la crème et au vin blanc. Ce mets ne convient nullement à des convalescents.
liait. Le lait est une substance liquide, opaque, blanche, plus pesante que l’eau, douée d’une saveur douce, légèrement sucrée, qui est sécrétée parles glandes mammaires des femelles chez les mammifères, dont il est le premier aliment. Le lait est composé de butyrum, de caséum, de sérum ou petit lait; d’eau, de sucre de lait et d’autres parties en petites proportions qu’il est inutile de dénommer ici.
Abandonné à lui-même il se sépare en trois parties : le butyrum qui monte en dessus en crème, le caséum qui reste au fond et le petit lait, qui est la partie aqueuse.
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Le lait doit être tenu très proprement, il ne doit pas reposer plus d’un jour après avoir été trait crainte qu’il ne caille. Le bon lait se connaît à la blancheur mate et à l’odeur, le lait bleuâtre n’est pas gras. On reconnaît que le lait est de bonne qualité lorsque en mettant une goutte sur l’ongle il ne coule pas comme de l’eau mais qu’il y reste attaché comme une perle.
Pour constater la richesse du lait on a imaginé différents instruments avec lesquels on arrive assez bien au but que l’on se propose, tels son! les lactomètres, galactometres , lacioscope, etc.
Il est peu de substances qui jouent un rôle plus important que le lait dans l’économie domestique, on en trouvera l’emploi à chaque article particulier avec lequel il entre en combinaison.
Lait caillé. La plupart des liqueurs se modifient .par le seul repos ou par le mélange de certaines substances, elles perdent leur fluidité, et se réunissent en une masse plus ou moins solide, elles se caillent. Les liqueurs animales les plus sujettes à ce changement sont : le sang, la lymphe, le blanc d’œufs.
On caille le lait pour le manger sous cette forme; c’est ce qu’on appelle les crèmes prises; pour faire le fromage, ou pour obtenir le petit lait, on prend la quantité qu’on veut de lait frais : on le met dans une jatte de fayence, de porcelaine ou d’argent; on y ajoute une quantité proportionnée d’une forte décoction de cardonnette, ou quelques gouttes de presure ; on couvre le vaisseau, et si le temps est assez chaud, on le laisse dans un lieu chaud, ou bien, si le temps est froid, on le met au bain-marie, ou en repos sur de la cendre chaude : on le sert avant que le petit lait ait commencé à s’en séparer : quelquefois pour lui donner un petit goût d’amande, on fait infuser dans le lait, avant d’y mêler la cardonnette, une ou deux feuilles de laurier-cerise; il faut cependant avoir attention de n’en pas mettre trop, l’excès pourrait en être dangereux.
Lait d’amandes. On donne ce nom à une émulsion d’apparence laiteuse que l’on fait avec des amandes pilées, du sucre et de l’eau. Cette émulsion est adoucissante, rafraîchissante, Galmante et légèrement nourrissante.
En voici la formule selon le codex :
Amandes douces dépouillées de leur pellicule, 32 grammes ;
Sucre blanc, 32 grammes ;
Eau froide, 1,000 grammes.
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' Pilez les amandes avec une petite quantité d’eau froide dans un mortier de marbre, de manière à les réduire enune pâte très fine; délayez cette pâte avec le reste de l’eau; faites dissoudre le sucre; passez à travers une étamine.
On fait avec le lait d’amandes d’excellents potages au riz, au vermicelle, à la semoule, à l’arow-rout, au salep, àl’orge perlé, aux biscottes, aux profiterolles, etc., etc.
Lait de poule. On met dans un bol du sucre en poudre à moitié de sa contenance; on fait un trou au milieu de la poudre de sucre; on y dépose un ou deux jaunes d’œufs sans aucunepartie des blancs; on remue vivement avec deux fourchettesd’argent que l’on tient de la main droite jusqu’à ce que les jaunes d’œufs et le sucre en poudre soient amenés à l’état de sirop liquide, on verse de l’eau bouillante, un peu d’eau de fleur d’oranger, et l’on boit aussi chaud que possible. On peut ajouter quelques gouttes de rhum ou de kirsch; mais alors cette boisson perd ses propriétés adoucissantes, l’addition de l’alcool la rendant légèrement excitante.
Laitance ou Laite. La partie des poissons mâles où est contenue leur semence. Les laitances des carpes sont un manger délicat. On mange des laitances frites et on en fait des ragoûts et des tourtes en gras et en maigre. Laite, se dit du poisson qui a de la laite. Une carpe laitée est plus estimée qu’une carpe œuvée. La chair en est ferme et a meilleur goût.
Laitue. Plante ainsi appelée, parce que de toutes les plantes potagères, c’est celle qui rend le plus de lait.
Laitues farcies. ( Entremets .) Faites blanchir vos laitues un moment; égouttez, dépliez les feuilles, sans qu’elles quittent le tronc jusqu’à ce que vous soyez parvenu au petit cœur; ôtez-le, et à sa place mettez-y un morceau d’une farce fine de volaille; ficelez vos laitues; coupez par tranches deux livres de rouelles de veau; foncez-en une casserole avec des bardes de lard, tranches d’oignons; faites suer sur le feu; mettez-y un peu de farine. Quand cela commence às’attacher, remuez avec cuillère sur le fourneau, pour que cela roussisse un peu; mouillez de moitié jus et moitié bouillon, avec sel, poivre, clous, laurier, basilic, persil et ciboules entières. Arrangez vos laitues farcies dans une marmite ; mettez-y cette braise; mouillez et faites cuire. Si vous les voulez au blanc, tirez^lesde la marmite; ôtez la ficelle; égouttez; mettez dans une casserole avec un coulis blanc, et faites-y mitonner vos laitues. Dressez proprement, et servez chaud.
Laitues au jus. {Entremets.) Parez des laitues ; faites-les
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blanchir en les jetant dans de l’eau bouillante salée où elles doivent rester pendant sept ou huit miitutes. Faites- les égoutter et arrangez-les dans une casserole que vous aurez foncée avec de la graisse. Versez dessus avec du jus de viande ou du consommé réduit ; laissez bouillir pendant quelques instants et servez.
Laitues au maigre. {Entremets.) Les laitues étant blanchies comme il est dit à l’article précédent, on les fend en quatre sans séparer les quartiers; on les met dans une casserole foncée avec des carottes, des oignons, un bouquet garni, poivre, sel, un fort morceau de beurre; on mouille avec de l’eau, et l’on fait cuire le tout sur un feu doux. La cuisson terminée, on fait un roux blanc, on le mouille avec un peu d’eau de cuisson et de la crème ; on fait réduire cette sauce; on la lie avec des jaunes d’œufs, et on la verse sur les laitues que l’on a dressées sur un plat un peu creux.
Laitues en salade. Il y a plusieurs manières de manger les laitues en salade ; la plus ordinaire est de les éplucher, de couper les feuilles en quatre, les cœurs par petits quartiers, de les dresser sur un saladier, et de mettre dessus un peu de fines herbes. A table, on assaisonne cette salade d’huile, vinaigre, sel, poivre. Mais on peut aussi accommoder cette salade comme suit :
A la crème. On remplace l’huile par la crème double ; il faut, dans ce cas, que la salade soit mangée promptement.
Au lard. La salade étant dressée, on y met le sel et le poivre nécessaire; puis on coupe du lard en petits dés; on le fait fondre dans la poêle et on le verse très chaud sur les laitues ; on verse aussitôt un peu de vinaigre dans la poêle, on le fait chauffer un instant, et on le verse sur la salade.
En magnonnaise. On dresse la salade comme il est dit plus haut, et on verse dessus une sauce magnonnaise. (V. Sauces.)
Aux œufs. On écrase des jaunes d’œufs durs; on en coupe les blancs en petits dés, et l’on mêle le tout dans un bol avec sel, poivre, huile et vinaigre. Cette préparation se verse ensuite sur la salade.
On peut aussi ajouter à la salade ordinaire de laitues des œufs durs coupés par quartiers, des filets d’anchoi-s, des petits morceaux de thon, etc.
lamproie. (V. Anguille, Carpe.) La lamproie se prépare de la même manière que ces poissons.
Langouste. (V. Homard.)
Ijaugue. Muscle composé d’une infinité de fibres entrelacées les unes dans les autres. La langue est la partie du
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corps des animaux qui surpasse toutes les autres par son goût excellent. Les langues d’agneau, de cochon, de veau et de mouton sont les meilleures ; celles de bœuf sont moins délicates.
Toutes les langues peuvent être préparées de la même manière. On les mange fraîches, salées ou fumées. On les prépare en crépinettes, en paupiettes, en matelotte ; on en fait des atelets, des gratins; on les met en salade, rémolade. Voici les deux préparattons principales :
Langues braisées. {Entrée.) Après avoir bien lavé des langues et les avoir fait dégorger, faites-les blanchir, rafraîchir et égoutter. Parez-les, et en ôtez le cornet ; puis vous les piquerez avec des lardons de moyenne grosseur, et vous les ferez cuire avec des bardes de lard, carottes, oignons, bouquet garni, le tout mouillé avec du bouillon. Gela doit cuire à petit feu pendant quatre ou cinq heures.
Langue a l’écarlate. Prenez 70 grammes de salpêtre que vous pilerez bien ; frottez-en bien la langue de bœuf, de veau ou de mouton, que vous mettrez dans une terrine avec du thym, du laurier, du basilic, du poivre en grains ; vous mettrez deux fortes poignées de sel dans l’eau bouillante ; quand votre sel sera fondu et que votre eau sera froide, vous la verserez sur votre langue, que vous laisserez dans la saumure cinq ou six jours au plus. Avant de la faire cuire, vous la mettrez dégorger deux heures ; vous la ferez blanchir ; vous la poserez dans une braisière avec un quart de la saumure, du thym, du laurier, du basilic, du poivre en grains, deux carottes, deux oignons, trois clous de girofle, deux litres d’eau, du sel ; vous la ferez mijoter pendant deux heures, et la retirerez du feu ; laissez -la refroidir dans son assaisonnement.
liajpereau. Petit lapin. (Y. Lapin.)
Quadrupède mammifère de l’ordre des rongeurs et du genre lièvre.
Malgré sa ressemblance extérieure avec le lièvre, le lapin diffère essentiellement de ce dernier par ses mœurs, ses habitudes et la nature de sa chair qui est plus blanche et plus tendre, mais moins savoureuse que celle du lièvre. Le lapin sauvage, nourri de thym, de marjolaine, de serpolet et autres herbes odoriférantes, est un aliment sain, délicat et agréable, suitout si l’individu n’est ni trop jeune ni trop vieux. Le lapin domestique est aussi d’une chair très délicate; lapereau, lapin de garenne ou sauvage et lapin domestique se mangent aux mêmes sauces et s’accommo-
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dent de la môme façon. Le lapin doit être mangé aussitôt qu’écorché.
Si le lapin est gros, il faut pour le faire cuire : à la broche et bon feu, 45 minutes ; à la cuisinière et feu de cheminée, 33 minutes; à la cuisinière et la coquille, 30 minutes. S’il est petit : à la broche et bon feu, 30 minutes ; à la cuisinière et feu de cheminée, 23 minutes ; à la cuisinière et la coquille, 20 minutes.
11 y a encore une foule de manières d’arranger le lapin. Ainsi, on le mange à l’anglaise, en blanquette ; on prépare ses filets à la Conti, à la 'maréchale, à la Polignac, aux truffes, à la chicorée. On met les lapins en marinade, en galantine, en gâteau, en terrine, on en fait des purées, des quenelles, des boudins, des croquettes, des cromesquis, des fritots; on les mange en ragoûts dits pain à la Sainte-Ursule, pain à la financière ; on les prépare à la Marengo, en matelotte, en Kari, en mayonnaise. On sert encore le lapin à la broche, piqué ou bardé, en gibelotte, à l’étuvée, en fricassée de poulet, en casserole, en brezoles, à la polonaise, à l’italienne, à l’anglaise, à l’espagnole, au gîte, à la rossane, au coulis de lentille, et de mille autres manières. On en fait même des boudins et jusqu’à des papillotes.
Voici quelques-unes des principales recettes. La nomenclature que nous donnons ci-dessus indique les préparations qui ne sont pas spéciales ; il n’y a qu’à se reporter au mot qu’elle donne.
^ Lapin en gibelotte. {Entrée.) Votre lapin dépouillé et vidé, vous le coupez en morceaux ; vous mettez dans une casserole 125 grammes de beurre et plein deux cuillerées à bouche de farine ; vous faites un roux, dans lequel vous ferez revenir les morceaux de votre lapin ; mouillez avec une bouteille et demie de vin blanc; mettez-y des champignons, du petit lard, que vous ferez revenir dans un autre vase, un bouquet garni ; faites aller votre ragoût à grand feu, jusqu’à une certaine réduction; vous ajouterez un peu de sel et gros poivre ; ayez soin de dégraisser votre ragoût, et que votre sauce ne soit ni trop, ni trop peu liée; après avoir goûté s’il est d’un bon sel, retirez votre bouquet, et servez.
Ijapereait à la minute. {Entrée.) Votrs lapin dépouillé et vidé, coupez-ie en morceaux, ayant soin d’ôter le mou ; vous essuierez proprement ces morceaux, afin qu’il n’y reste point de sang; mettez un bon morceau de beurre dans une poêle ; quand il sera un peu chaud, vous y mettrez votre lapereau avec un peu d’aromates pilés, du sel, du gros poivre,
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de la muscade râpée ; placez-le sur un feu ardent ; lorsque vos morceaux seront bien roidis, mettez-y du persil et des échalottes hachés très fin ; vous le laisserez encore trois ou quatre minutes sur le feu ; servez-le sortant de la poêle.
Lapin grillé. [Entrée.) Fendez l’animal sur toute sa longueur, aplatissez-le avec le couperet; enveloppez-le de papier beurré et le mettez sur le gril. Lorsque le lapin est cuit, enlevez-le papier et servez le lapin sur du beurre d’anchois ou sur du beurre manié de fines herbes. Le lapin ainsi préparé est plus succulent que bouilli en ragoût.
Lapereau en papillotiez . [Entrée.) Dépécez un lapereau, et faites-le mariner dans de l’huile avec champignons, persil, ciboule et un peu d’ail hachés, sel et poivre. Enveloppez ensuite chaque morceau dans du papier bien beurré en dedans. Chacun de ces morceaux doit être garni, dans sa papillotte, d’une partie des champignons, ciboule, etc., et il doit être en outre accompagné d’une petite bande de lard sur chacune de ses faces. Les papillottes étant ainsi pré-1 parées, faites-les griller sur un feu doux et servez -les sans ôter le papier.
Lapereau rôti. [Rôt.) Recueillez-le sang du lapereau et frottez-en tout le corps de l’animal ; piquez de lard fin le râble, les cuisses et les épaules. Mettez le lapereau à la broche, et arrosez-le fréquemment avec du beurre et du jus qu’il rend. Il faut cinquante minutes de cuisson. Débrochez le lapereau et servez-le avec une sauce à part composée du reste de sang de l’animal, de son foie, revenu au beurre et écrasé, du jus qu’il a rendu, d’un peu de vinaigre et d’échalotes hachées, le tout passé au tamis après avoir jeté un bouillon.
Lard. Graisse ferme qui est entre la peau et la chair de quelques animaux; on le dit particulièrement des porcs, des baleines et des marsouins.
Pour faire le lard, on prend le lard de dessus le cochon ; on ne laisse de chair que le moins qu’on peut. On l’arrange sur des planches dans la cave. On met une livre de sel sur dix livres de lard; après l’avoir frotté de sel partout, on le met l’un sur l’autre, chair contre chair sur les planches, des pierres sur le lard, pour le charger, afin que le lard en soit plus ferme. On le laisse au moins quinze jours dans le sel, et on le suspend ensuite dans un lieu sec pour le faire sécher. On fait des pois et omelettes au lard. On mange le lard en gibelotte ; pour cela on le fait frire tout seul dans une casserole ou dans une terrine.
RECETTES NOUVELLES M
3 Di Fi CATION S-
LENTILLE
Larder. En terme de cuisine, c’est passer des lardons à travers une viande avec une lardoire.
Lardons. Morceaux de lard taillés carrément destinés à larder et piquer les viandes.
Laurier. Ce sont les feuilles du laurier commun appelé aussi laurier-sauce et laurier-jambon qui, séchées, entrent dans toutes les sauces et ragoûts.
Lazagnes. Pâtes de la même composition que celle du vermicelle, si ce n’est qu’au lieu de passer en filets, on la découpe par les côtés.
Les lazagnes reçoivent toutes les préparations du macaroni. (V. ce mot.) On en fait des potages, procédant comme avec du vermicelle.
Légumes. Nous n’avons pas à nous occuper ici de la production ni de la description des légumes, le commerce les fournit prêts à être cuits, occupons-nous donc de la cuisson.
Pour les cuire, il faut mettre les légumes frais ou verts à l’eau chaude et les légumes secs à l’eau froide, après les avoir fait tremper assez longtemps. Pour être bien sûr de leur rapide cuisson il suffit d’y jeter quelques pincées de potasse, suivant la quantité des légumes à cuire, ce qui ne change rien à leur goût si on n’exagère pas cette* adjonction. L’eau de pluie et l’eau de rivière sont préférables àl’eaude source, l’eau de puits les durcit. Vos légumes une fois cuits à l’eau, ce que vous vérifiez au tâtonnement, vous leur donnez les préparations indiquées à chaque mot.
Les eaux oû bouillon de cuisson des légumes secs servent à faire des potages.
Lentille. Plante-légume, dont il y a deux espèces, la lentille commune et la grande lentille.
Lentilles. (Manière d’apprêter les). Choisissez les mieux nourries, larges, d’un beau blond, qui se cuisent prompte*ment. Après les avoir épluchées et lavées, faites-les cuire dans l’eau, et fricassez-les comme les haricots blancs. (Y. Haricots.)
Lentilles fricassées a la bourgeoise. Faites un roux léger ; mettez-y des fines herbes ou de l’oignon coupé en dés ; passez-les dans le roux que vous mouillerez avec un peu de bouillon ou d’eau; quand le tout sera délayé, mettez-y vos lentilles cuites avec sel et gros poivre, et servez chaudement.
Lentilles a la maitre-d’iiotel. Les lentilles cuites, on les égoutte et on les met dans une casserole avec un morceau
LIÈVRE
de beurre, du persil haché, du sel et du poivre ; on saute le tout ensemble; on sert les lentilles bien chaudes.
lievain. (Y. Ferment.)
lievraut. Jeune lièvre. Ceux qui naissent en janvier sont les plus estimés.
Le levraut subit à peu près les mêmes apprêts culinaires que le lièvre, et il a les mêmes propriétés. (Y. Lièvre.)
Lorsqu’on veut savoir si un lièvre est jeune ou levraut, il faut lui prendre les oreilles et les écarter l’une de l’autre; si la peau se relâche facilement, c’est un signe de jeunesse dans l’animal; mais si elle n’a aucune élasticité, on peut en inférer qu’il est vieux.
11 faut, pour la cuisson à la broche devant le feu, 45 minutes ; dans la coquille, à la cheminée, 53 minutes ; dans la coquille, à la cuisinière, 30 minutes.
liaison. En terme de cuisine, ce mot signifie que l’on a introduit dans une sauce quelconque des substances telles que, jaunes d’œufs, farine, fécule, crème, gelée de viande, etc., dans le but de l’épaissir et de lui donner une certaine consistance. L’opération se nomme lier ; la substance quelconque, qui a servi à lier, se nomme liaison.
L’art des liaisons est un des grands succès de la cuisine, car il ne s’agit pas de les faire épaisses, il faut qu’elles soient onctueuses, insinuantes, et qu’elles lient parfaitement toutes les parties d’un ragoût, de manière à ne jamais y dominer. La liaison ne doit donc jamais s’apercevoir ; elle ne se fait sentir que par la perfection qui résulte de l’accord simultané de toutes les parties constituantes d’une sauce, d’une entrée ou d’un entremets bien finis.
Les œufs et la crème sont la base des liaisons ; la farine et les fécules employées avec modération ; de vrais coulis de viande et de gibier; des essences et des réductions bien faites viennent les compléter. C’est de l’art de la bien combiner qu’une bonne liaison tire son principal mérite. Les liaisons ne se mettent qu’au moment même de servir.
Lièvre. Quadrupède mammifère. Cet animal ainsi que son petit, le levraut, se prêtent comme le lapin à une foule de préparations. On le prépare en civet, à la Saint-Denis, à l’anglaise, en haricot, à la minute, en caisse, en papillotes, au sang, en pâté, à la bourgeoise, à la poivrade, à la provençale, farcis, frits, en quenelles, tout comme le lapin. Nous ne donnerons que les recettes spéciales à ces deux bêtes, pour les autres, il faut se reporter au mot spécial.
On doit choisir le lièvre assez jeune, tendre, gras, bien
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nourri, et qui ait été fortement cou$u à la chasse, parce que sa chair est plus humide, plus tendre, plus agréable au goût. On estime les lièvres de six, sept, jusqu’à huit mois. On fait beaucoup moins de cas de ceux d’un an.
Lièvre (Civet de). Entrée. Coupez du lard maigre par petits morceaux et faites-les revenir dans du beurre ; ôtez le lard et faites revenir de la même manière un lièvre dépecé. Remettez le lard, saupoudrez le tout de farine, mouillez avec moitié consommé, moitié vin rouge, ajoutez sel, poivre, petits oignons, bouquet garni, et au moment de servir liez la sauce avec le sang du lièvre, que vous aurez recueilli en le dépéçant. +
Lièvre rôti. (Rôt.) C’est ordinairement le râble du lièvre qu’on fait rôtir, le devant étant préférable en civet. Il faut piquer de lard toutes les parties charnues, et le laisser tout au plus une heure à la broche. Pour la sauce, on pile le foie que l’on fait revenir avec un morceau de beurre et quelques échalottes très fines, un instant seulement. On mouille avec du vin blanc et du bouillon; on ajoute sel, poivre, un filet de vinaigre et le sang, qu’on a soin de mettre à part. On sert aussi avec une sauce claire et piquante composée de jus de rôti auquel on ajoute du vinaigre et des échalottes frites.
Lièvre au bon chasseur. (Entrée.) Videz votre lièvre de toutes ses tripailles, sans le dépouiller de sa peau ; farcissezle de son foie, accompagné d’autres foies, si vous en avez, avec du persil et de la ciboule, le tout haché bien menu et pilé avec un bon morceau de beurre frais, du sel et du poivre. Cousez le ventre à votre bête pour empêcher que rien ne sorte; mettez-le à la broche, et faites le rôtir à petit feu, jusqu’à ce qu’il soit cuit dans sa perfection, ce que l’on aperçoit lorsque sa peau se détache de son corps. Alors débrochez-le; levez-lui le reste de ses peaux, en sorte qu’il soit bien propre ; servez avec une poivrade.
liimaiule. Poisson de mer qui se prépare comme les soles. (V. Soles.)
Iiimon. C’est le fruit du limonier, espèce de citron plus gros que le citron ordinaire, mais moins délicat. On conüt dans le sucre les écorces et les fruits du limonier. Les limons servent à la préparation d’un sirop, très usité.
Iiimonatle. Boisson que l’on prépare avec le suc de citron ou de limon, du sucre et de l’eau, ou simplement avec quelques gouttes d’huile essentielle de citron versée dans de l’eau sucrée. La limonade se prépare à chaud ou
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à froid. Lorsque Ton veut la préparer à chaud, on fait bouillir dans l’eau, pendant une ou deux minutes, le citron privé de son écorce et coupé par tranches ; on passe et on verse le liquide bouillant sur l’écorce de citron; on le laisse refroidir, puis on l’édulcore.
La limonade à froid se fait en exprimant le suc des citrons dans une quantité suffisante d’eau, puis on y ajoute le sucre.
On fait encore une limonade sèche en broyant l’acide citrique avec du sucre et en aromatisant le mélange avec de l’essence de citron ; lorsqu’on veut s’en servir, on le fait dissoudre dans l’eau.
Limonner. Se dit des poissons comme la tanche, la lotte, etc., que l’on met dans l’eau prête à bouillir, et que l’on retire un instant après, pour enlever le limon avec un couteau, en allant de la tête à la queue, sans offenser la peau.
Liqueur. Sou$ ce nom on comprend généralement toutes sortes de boissons, c’est-à-dire tout corps fluide et liquide.
Mais ce que nous entendons ordinairement par le mot de liqueurs sont plusieurs compositions auxquelles on a donné différents noms, et qui ne sont autre chose que l’eau-de-vie, ou de l’esprit de vin, chargé de différents ingrédients qu’on y a mêlés. Ces ratafias ont un goût, une odeur et des propriétés différentes^ suivant les matières qui sont entrées dans cette composition. On peut observer en général que, quoique ces liqueurs aient un meilleur goût que l’eau-de-vie ou l’esprit de vin, elles n’en sont pas pour cela moins pernicieuses pour la santé, quand on en use avec excès.
Loche. C’est un petit poisson de la taille d’un éperlan. Le meilleur temps pour le manger est le mois d’avril et de mai. On l’apprête, en cuisine, comme l’éperlan et le goujon.
Vf- ces mots.) Cependant on peut le tremper avant de le préparer, dans du vin ou du lait, ce qui le rend plus délicat.
Longe. En cuisine, la longe de bœuf est toute la partie qui est depuis les aloyaux jusque vers la cuisse, qu’on divise en plusieurs morceaux où sont le flanchet et la pièce parée. La longe de veau est la partie du veau, depuis les côtes jusqu’à la queue et où le rognon est attaché. Cette pièce est susceptible de bien des apprêts en cuisine. On la fait cuire à la broche enveloppée de papier. Quand elle est bien cuite, on sert dessous une poivrade, ou, si l’on veut, on pique le dessus de petit lard, et on sert avec la même sauce. La
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longe de veau se sert encore en ragoût, à la maréchale, marinée, au court-bouillon, à la crème, etc. (Y. Veau.)
üotte. Poisson bon et friand, ressemblant assez à la lamproie. On l’apprête comme l’anguille. (Y. Anguille.)
Ijimcla. C’est un petit repas entre deux repas habituels, que nous avons emprunté aux usages anglais, il se sert en ambigu. (Y. ce mot.)
Macaroni. Pâte faite avec de la farine de riz ou avec de la farine de froment. Cette pâte est en tuyaux de la grosseur d’une plume ; on en fait des potages gras ou maigres ; mais le plus ordinairement, on en fait des mets dont le fromage est le principal assaisonnement. Cet aliment est fort en usage dans toute l’Italie.
Macaroni a la bourgeoise. (Entremets.) Faites cuire, dans de l’eau bouillante, 500 grammes de macaroni avec addition d’un morceau de beurre, d’un peu de sel et d’un oignon piqué de girofle. Faites-le ensuite égoutter et le mettez dans une casserole, avec un peu de beurre et 125 grammes de fromage de Gruyère râpé, autant de fromage de Parmesan, un peu de muscade, de gros poivre, quelques cuillerées de crème ; faites sauter le tout et dès que le macaroni filera, on peut le servir.
Macaroni au gratin. (Entremets.) Le macaroni étant préparé comme il est indiqué ci-dessus, mettez-le sur un plat et saupoudrez-le de mie de pain et de fromage râpé; après cette opération, mettez-le sous un four de campagne afin de lui faire prendre couleur.
Macaroni en timbale. (Entremets.) Il se prépare comme il est dit à l’article précédent, avec cette différence qu’au lieu de le verser sur un plat beurré, on le met dans un moule ou une casserole qu’on a beurrée, et dont on a garni le fond et les parois avec une pâte à dresser (V. ce mot) de l’épaisseur d’une pièce de deux francs. On met ce moule ou cette casserole sur un feu doux, on couvre avec le four de campagne très chaud ef quand le tout a pris couleur, on renverse le moule sur un plat et on sert sur-le-champ.
Macaronis. (Pâtisserie.)
Macarons ordinaires. Pilez une livre et demie d’amandes; faites-les sécher, et le lendemain, pilez-les de nouveau
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dans an mortier, en y ajoutant de temps en temps un peu de blanc d’œuf; quand elles formeront une pâte friable, battez-les bien avec quelques blancs d’œufs, une livre et demie de sucre pulvérisé, et la râpure d’un citron; étendez votre pâte t ur une spatule longue et plate, et formez vos macarons de la grosseur d’une petite noix; faites-les cuire à une chaleur médiocre, comme les biscuits, et glacez-les de la même manière.
Macédoine de légumes. {Entremets.) Coupez des carottes et des navets en petits morceaux de forme agréable, mettez-les dans une casserole avec de petits oignons, un peu de beurre et faites-leur prendre couleur. Ajoutez des haricots verts et blancs, des petites fèves, des pointes d’asperges, des petits pois, des choux de Bruxelles, des champignons, le tout préalablement cuit à l’eau. Mouillez avec du consommé et faites mijoter le tout pendant une heure. Aumoment de servir, ajoutez un morceau de beurre pétri avec un peu de farine.
Mâche. Plante aussi nommée doucette, salade de chanoine, blanchette et poule grasse, dont il y a deux espèces : là commune et la grasse, celle-ci est encore appelée mâche d’Ialie.
On mêle la mâche avec toutes sortes de salades d’hiver, céleri, betterave, chicorée, et avec des anchois.
Les Anglais, comme nous, font beaucoup de cas de la mâche; celle qui vient naturellement passe pour être meilleure.
Macreuse. Oiseau aquatique. Il a l’apparence du canard et reçoit les mêmes préparatious,mais sa chair, coriace et de goût sauvage, ne vaut pas le prix de l’assaisonnement.
Madeleine {Gâteau de ^{Entremets.) Mettez dans 100 grammes de beurre fondu 200 grammes de farine, 5Ô0 grammes de sucre en* poudre, six jaunes d’œufs, six blancs d’œufs battus en neige et un peu d’eau de fleur d’oranger. Mêlez bien le tout, versez -le dans une tourtière, mettez la tourtière sur un feu doux et couvrez-la avec un four de campagne. Servez lorsque le gâteau sera de belle couleur.
Mai. 5e mois de l’année. (V. Calendrier.)
Maïs. Genre de plante connue sous le nom de blé de Turquie.
La farine de maïs sert, en Italie et dans le midi de la France, à faire des gâteaux ou des bouillies, connues sous les noms de polenta, de millasse, de cruchade, de gaudes, etc. Les peuples de l’Asie, de l’Afrique et de l’Amérique
MAQUEREAU
-so nourrissent principalement de maïs; c’est la farine de i > ::o plante qui constitue la base de leur alimentation.
Dans certaines contrées de la France et notamment aux environs de Paris, on cultive le maïs dans l’unique but d’en confire dans le vinaigre, de même que les cornichons, les épis non encore fécondés. On les mange aussi dans cet état comme les asperges et les haricots verts. On reconnaît qu’il est mûr à point lorsque, en pressant le grain, on fait sortir du grain un suc laiteux.
Ma{gHi<mnai£e. (Y. Mayonnaise .)
Mailre-cï’Biatel lice. {Sauce.) Mettez dans un verre d’eau une cuillerée de farine, 250 grammes de beurre, persil et ciboule hachés, sel et gros poivre ; faites chauffer le tout en tournant toujours, et ajoutez-y un jus de citron. Cette sauce doit avoir l’apparence d’une sauce blanche, et n’être ni plus ni moins épaisse.
Maitre-d’hotel froide. Cette sauce se prépare comme la précédente; seulement on n’y met point d’eau; on pétrit tous les ingrédients ensemble sans les faire chauffer, et au moment de servir, on met cette maître-d’hôtel dessus, dessous, ou dans les viandes, poissons ou légumes*
Manioc. Plante dont la racine tuberculeuse contient de la fécule dont on fabrique un pain appelé pain de cassave ; jaune en dehors, blanc en dedans, d’un goût fort agréable. C’est de la fécule de manioc qu’on tire le sagou ou tapioca.
Maquereau. Poisson de mer qui n’a point d’écailles, rond,' épais et charnu, à robe d’un vert mordoré, on doit le choisir frais et épais. On reconnaît qu’il est frais au brillant et à l’éclat de sa peau, à la fermeté de sa chair et lorsque sa peau est bien lisse et tendue.
Maquereau a la bourgeoise. Aprçs avoir vidé et bien lavé le maquereau, on le fait cuire sur le gril dans un papier gras, fendu par le dos et farci d’un bon morceau de beurre frais manié de fines herbes assaisonnées ; en servant on verse un peu de citron.
Maquereaux a l’eau de sel. Videz des maquereaux par la tête, sans en ôter le foie, essuyez-les; fcndez-les par le dos. Faites bouillir de l’eau et du sel, et mettez vos maquereaux dedans ; ôtez-les au bout de vingt minutes ; dressez-les, et versez dessus une maître-d’hôtel liée ou du beurre noir. (Y. Maître-d* hôtel liée et Beurre noir.)
Maquereaux aux groseilles vertes a l’ancienne mode. Ayez des maquereaux et farcissez-les avec des groseilles à moitié mûres que vous aurez eu soin de bien éplucher -et
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épépiner; ajoutez à cette farce un peu de chair d’anguille de mer ou de hareng frais, du beurre frais, des fines herbes, du sel et du poivre de Cayenne. Lorsque les maquereaux sont farcis, faites-les cuire dans de l’eau salée avec beurre, oignons et quelques tranches de racines ; lorsque vos poissons sont cuits, faites-les égoutter et les servez masqués par une sauce au beurre que vous préparerez de la manière suivantes : .
Ayez deux poignées de groseilles à maquereaux à moitié mûres, après les avoir ouvertes en deux et en avoir retiré les pépins, faites-les blanchir dans de l’eau de sel ; égouttez les, jetez-les dans votre sauce au beurre dans laquelle vous ajouterez un peu de crème double et un peu de muscade râpée.
La laitance du maquereau est un manger très délicat et très agréable ; on l’apprête de même que les laitances de carpe et de hareng, en friture, en caisse, en papillottes farcies, au gratin maigre, etc.; on en fait encore des garnitures de ragoût au vin blanc, et on s’en sert pour foncer des tourtes au poisson. [Entrée.) (Y. Laitance.)
Marasquin. Liqueur faite avec une petite cerise nommée en Italie Marrasca. Le marasquin de Yenise, de Bologne et de Dalmatie est une liqueur douce, tonique, et dont il ne faut pas mésuser.
Marbrée de veau, bœuf et eoclton. C’est une préparation en usage chez les charcutiers.
On prend oreilles de veau, oreilles de cochon en nombre égal, jambon, filet de bœuf, on met le tout dans une marmite, sel, poivre, échalottes, thym, basilic; on mouille le tout avec du bouillon et on met sur le feu à moitié de la cuisson ; on y ajoute un poulet, étant bien cuit, on retire le tout, on désosse, on coupe toutes les viandes par morceaux plats et on les réunit par une forte pression et on sert le tout en couvrant d’une sauce. Les tranches, formées de viandes de différentes couleurs, sont marbrées d’un bel effet.
Marée. Nom donné aux poissons frais qui se pêchent dans la mer.
Marcassin. Petit sanglier. On ne le sert guère que rôti.
Marinade. Espèce de préparation qu’on fait aux viandes en les laissant tremper quelque temps dans une sauce de vinaigre, avec sel, poivre, épices, clous de girofle, citron, orange, ognon, romarin, sauge; pour en relever la saveur et les rendre plus agréables au goût. On met différentes choses en marinade, ou pour garnir d’autres plats,
MARRON
ou pour en faire même des plats. La marinade de veau sert à garnir des poitrines de veau farcies, ou des longes de veau rôties. On garnit des fricassées de poulet d’autres poulets en marinade.
Marinade cuite. On met un morceau de beurre dans une casserole sur le feu, avec trois carottes, quatre oignons coupés en tranches, deux feuilles de laurier, un peu de thym et deux clous de girofle ; on passe les racines; cela fait, on y ajoute du persil en branches et quelques ciboules que vous passez également avec les légumes, on y joint deux cuillerées à café de farine que vous mêlez avec le beurre; après quoi, on y verse un verre de vinaigre et deux verres de bouillon, du sel et du poivre. On fait mijoter le tout pendant près d’une heure, au bout de laquelle on le passe au tamis pour s’en servir au besoin.
Marjolaine. Plante aromatique. Elle est employée en cuisine avec les fèves, les pois, le poisson, et pour relever le goût de certains mets.
Marmelade. Pâte confite, à demi liquide, faite de la chair des fruits qui ont quelque consistance, comme les prunes, les coings, les abricots, les pommes, etc. (Y. aux divers articles des fruits la manière de les présenter en marmelade.)
Marron. Les marrons se mêlent avec plusieurs sortes d’aliments; ils conviennent avec le poisson, dont ils corrigent la trop grande humidité. On en met dans les farces,, dans le corps des grosses volailles que l’on fait rôtir.
On prépare un potage de marrons au gras, qui est un mets très distingué; la ménagère les fait entrer dans les chipolates, dans le corps des dindes à la broche, elle en fait une excellente purée, sur laquelle on peut dresser diverses sortes de viandes; enfin, avec la farine des marrons on prépare des crème, ou plutôt des omelettes soufflées.
On les fait bouillir ou rôtir, et c’est sous cette dernière forme qu’ils paraissent le plus souvent au dessert; on en fait aussi des compotes, des biscuits, et on les sert à l’étouffade,. avec une sauce à la bigarrade, et beaucoup de sucre.
Qui ne connaît les marrons confits, tirés au sec, et improprement appelés marrons glacés. Les pâtés de marrons glacés sont une friandise des plus agréables; enfin, on glace les marrons en fruit, et l’on en fait une pâte.
Marrons en compote. {Dessert.) Les marrons étant rôtis comme il est dit à l’article précédent, on les met dans une bassine avec moitié de leur poids de sucre, de l’eau dans la
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proportion d’un quart de litre pour une livre de sucre. On les laisse bouillir pendant un quart d’heure, on y ajoute du jus de citron et on met le tout dans un compotier.
Marrons glacés. {Dessert.) Après avoir fait cuire des marrons dans de l’eau, on les épluche et on les met dans de l’eau froide pour les raffermir. Faites-les égoutter; arrangezles dans une terrine et versez dessus du sirop de sucre bouillant, cuit au petit lissé (Y. Sucre).kxi bout de vingt-quatre heures, on remet le sirop dans la bassine et dès qu’il commence à bouillir, on le verse de nouveau sur les marrons. Cela se répète quatre fois en quatre jours. Au bout de ce temps on trempe les marrons dans du sirop de sucre cuit ou cassé (Y. Sucre), et on les pose sur du papier dans un endroit sec.
Mars. 3e mois de l’année. (V. Calendrier.)
Massepains. Pâtisserie faite d’amandes pilées et maniées avec le beurre. On en fait de toutes sortes de formes et de diverses espèces, selon les fruits et les marmelades qu’on y emploie.
Massepains ordinaires. Prenez un kilo et demi de beau sucre, un kilo et demi d’amandes douces et un demi-kilo d’amandes amères; pelez les amandes et les faites bien sécher ; pilez-les dans un mortier, et faites-en unè pâte très fine, en jetant dessus de temps en temps un peu de blanc d’œuf ; cela fait, clarifiez le sucre et le faites cuire au petit boulé ; retirez ensuite votre bassine de dessus le feu, et versez-y votre pâte d’amandes ; vous remettez la bassine sur les cendres chaudes, et vous remuez sans discontinuer pour que la pâte ne brûle pas. Vous jugerez que votre pâte est bien faite, lorsqu’en ayant mis un peu sur le dos de la main, vous pouvez l’enlever sans qu’elle s’y attache; alors mettez-la sur une table saupoudrée de sucre ; vous l’y laissez refroidir, et l’étendez en abaisses de l’épaisseur d’un décime; ensuite vous la découpez en différents dessins avec des emportepièces de fer-blanc ; mettez -les à mesure sur des feuilles de papier ; faites-les cuire à une chaleur douce ; après quoi, glacez -les comme des biscuits.
Matelotte. Manière d’apprêter le poisson passé au roux et cuit avec un peu d’eau, du vin, sel, poivre et farine frite. On coupe le poisson par tronçons, soit carpe ou anguille. On les met avec huit ou dix écrevisses sans être blanchies, dont on ôte les pattes; on ajoute de petits oignons blanchis, cuits à moitié, des champignons coupés en gros dés ; on fait un petit roux avec de la farine et du beurre qu’on mouille avec
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du bouillon; on met par-dessus le poisson qui doit être rangé dans une casserole, avec petits oignons, champignons, bouquets de fines herbes; on y ajoute du vin rouge, sel, poivre, un morceau de beurre; on fait cuire à grand feu, et on sert après avoir mis les croûtes frites.
La matelotte marinière se prépare de même, seulement elle se cuit à grand mouillement et à grand feu, et on laisse réduire la sauce.
Miuaviette. Nom vulgaire de la grive et de l’alouette des champs. On nomme aussi mauviettes tous les petits oiseaux de moyenne grosseur entre la grive et l’ortolan; le moineau vieux doit être excepté, sa chair est dure et de mauvais goût.
Mauviettes a la minute. Sautez vos mauviettes dans du beurré, en ajoutant un peu de sel; lorsqu’elles sont de belle couleur, joignez-y du vin blanc, du bouillon, des champignons, des échalottes et du persil, le tout bien haché ; faites jeter quelques bouillons et servez avec une garniture de croûtons frits. (Entrée-.)
Mauviettes au chasseur. Après avoir fait revenir dans une casserole des tranches de lard de poitrine et des petites saucisses, joignez-y vos mauviettes et des champignons; saupoudrez le tout d’un peu de farine, puis mouilliez avec du vin; assaisonnez convenablement et servez après avoir dégraissé la sauce.
Pour obtenir des mauviettes à la Chipolata, il suffira d’ajouter à ce ragoût des -marrons grillés ou cuits sous la cendre. (Entrée.)
Mayonnaise. (Sauce.) La manière la plus ordinaire de faire cette sauce consiste à mettre un jaune d’oeuf cru dans une petite terrine, avec un peu de sei et un jus de citron ; on remue continuellement avec une cuillère de bois, pendant qu’on y verse un filet d’huile ; on ajoute un peu de vinaigre à mesure que la sauce s’épaissit; on y met une livre de bonne huile, et on a soin qu’elle soit de bon sel, et on la sert blanche ou verte. Dans ce dernier cas, on ajoute un vert de ravigote ou un vert d’épinards. On s’en sert pour les entrées froides de poisson, ou salade de légumes cuits à l’eau de sel. On peut encore la faire prendre avec de la gelée, avec' de la glace ou de la cervelle de veau, en place de jaune d’œuf cru.
Mélasse. (Y. Sucre.)
Melon. Le melon est un fruit fort estimé. Sa pulpe est agréable et bienfaisante à l’estomac, mais il faut en manger
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avec circonspection, et surtout lorsque l’estomac est vide. Il faut le manger avec du sel et du poivre, et boire par-dessus une quantité suffisante de vin. Il y a des personnes qui le mangent seulement avec du sucre, mais ils n’en font pas mieux.
On distingue trois espèces ou races de melons : 1° les melons brodés; 2° les melons cantaloups; 3° les melons à écorce lisse. Les plus estimés sont les cantaloups.
On fait, en cuisine, des potages de melon, comme des potages de citrouilles ou potiron, et on procède de même.
Melon au beurre. {Entremets.) Coupez votre melon comme la citrouille ; passez-le de même à la casserole avec du bon beurre ; assaisonnez de sel, poivre et fines herbes ; passez-en à l’étamine avec le bouillon, dont vous vous servirez pour mitonner les croûtes, et ayant dressé le tout, servez, garni de melon frit et de grain de grenade.
Melon (cotes de) au gratin. Vous- enlevez tout le grenu extérieur de la côte, vous creusez un peu le milieu de l’intérieur vous les remplissez d’une farce à quenelles, mêlée de gruyère ou parmesan, mettez-les dans une casserole avec quelques bardes de lard, saupoudrez de chapelure et faite gratiner avec leu dessus et dessous.
Melongene. Plante (V. Aubergine).
Mendiants. On donne ce nom à quatre sortes de fruits secs, qu’on mange en carême, et que les épiciers mêlent ordinairement ensemble; ce sont les figues, les raisins, les amandes et les avelines.
Menu. Veut dire composition d’un repas. — Cette composition peut se varier à l’infini, nous nous bornons à donner ici le moyen de les composer :
Menu du déjeuner ;
Un milieu de table ou grosse pièce froide; — hors-d’œuvre froids, — hors-d’œuvre chauds ; * — bouts de table ; — dessert; — café.
Menu du dîner
Potage; — hors-d’œuvre froids; — relevé de potage; — entrées; — entremets de viande et de légumes ; — rôti; — salade; — entremets sucrés; — desserts; — café.
Menu du souper
Un milieu de table ou grosse pièce chaude ; — entrées
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en bouts de table; — hors-d’œuvre chauds; — entremets; — desserts; — glaces — café.
Pour composer de jolis menus consulter les 365 menus du baron B risse, et se reporter à la fin de ce livre, au guide de l’étiquette de la table.
JHcringués. {Dessert.) Battez des blancs d’œufs de manière à ce qu’ils atteignent le plus haut degré de fermeté; mêlez-les avec du sucre en poudre dans la proportion d’une cuillérée de sucre par chaque blanc d’œuf. Divisez cette préparation par cueillerées que vous posez au fur et à mesure sur une feuille de' papier, et saupoudrez chaque cueillerée de sucre fin; faites cuir au four doux. Lorsque les meringues commencent à prendre couleur, on les retire et avec le dos d’une cuillère on enfonce la surface la moins cuite, de façon à ce que chaque morceau présente une partie concave et une partie Convexe. On remet les meringues au four, et on les retire lorsqu’elles sont d’un beau jaune un peu foncé. Pour servir les meringues, on remplit deux morceaux avec de la crème fouettée ou de la gelée de groseilles et l’on rapproche ces morceaux de manière que, réunis, ils aient la forme d’un gros œuf.
Merises. (Y. Cerises.)
Merlan. Poisson de mer qui monte souvent vers les rivages.
On sert le merlan frit, et de plusieurs autres manières. On l’accommode en casserole, comme plusieurs autres poissons. On le farcit; on sert des filets de merlans, comme des . filets de sole, de brochets, et autres. On le sert en salade et en ragoût de plusieurs sortes. On fait encore, avec ce poisson, des tourtes, des pâtés, des potages, comme avec les poissons les plus exquis ;
Merlans a la bourgeoise. Faites fondre du beurre frais dans un plat, en y ajoutant persil, ciboules, champignons hachés, sel et poivre. Mettez-y vos merlans, que vous aurez écaillés, vidés et lavés à l’eau fraîche et dotn vous aurez coupé le bout de la queue et les nageoires; assaisonnez dessus comme dessous. Couvrez bien votre plat; faites cuire à petit feu; servez à courte sauce avec un filet de verjus.
Merlans frits. Choisissez trois ou quatre beaux merlans; préparez-les comme ci-dessus et remettez-leur le foie dans le corps; ciselez des deux côtés; après les avoir farinés, faitesles frire d’une belle couleur; les ayant égouttés, poudrez-les d’un peu de sel fin; mettez une serviette sur le plat que vous devez servir, et dressez-les dessus.
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Merlans au gratin. Préparez vos merlans de la même manière que nous avons indiquée, mettez -les sur un plat d’argent avec des herbes fines cuites, et du beurre; assaisonnez-les de sel, poivre et muscade ; après les avoir poudrés de chapelure de pain, arrosez-les de beurre, mouillez-les de vin blanc; mettez -les cuire sur un fourneau, avec un four de campagne dessus, et servez à courte sauce.
Merle» Oiseau connu de tout le monde ; il se prépare comme la grive. (V. Grive.)
Merluche ou Merlu. C’est de la morue sèche; la plus blanche est la meilleure. Avant que de la mettre tremper, on la bat bien partout avec un marteau pour l’attendrir. On la fait tremper plusieurs jours, en la changeant d’eau ; onia fait cuire un moment avec de l’ean de rivière; on la retire, et on la met en morceaux par feuillets. (V. Morue.)
Miel. Substance sucrée, provenant du travail des abeilles. La qualité du miel varie à l’infini, selon l’état de l’atmosphère et suivant les plantes sur lesquelles il a été recueilli. Les miels de Mahon, du mont Hymette, de l’Ida, de Cuba, sont les plus renommés ; ils sont liquides, blancs, transparents. Ceux de Narbonne et du Gâtinais, qui leur sont inférieurs, sont blancs et grenus, mais beaucoup plus estimés que ceux de Bretagne, d’un rouge brun,*' de saveur âcre et d’odeur désagréable. f
Le miel se mange étendu sur le pain comme les confitures; il est en usage dans quelques aliments; mais il l’était beaucoup plus avant l’invention du sucre. Les anciens s’en servaient dans leurs ragoûts, leurs confitures et leurs boissons.
Mincepies et Mincemeat ou gâteau de Noël pâte à l’anglaise; hachez le plus fin que vous pourrez 500 grammes de graisse de rognons de bœuf; hachez également une langue de bœuf à l’écarlate cuite; ayez 500 grammes de pommes de rainette pelées ; ôtez les cœurs; épluchez, épepinez et lavez 2-50 grammes de raisin de caisse, que vous hacherez avec 625 grammes de raisin de Corinthe, que vous laverez, sécherez et éplucherez avant de vous en servir ; hachez de nouveau tous ces ingrédients, et. mettez-les dans un vase. Ajoutez 250 grammes de sucre pulvérisé, 8 grammes de macis en poudre, autant de muscade, une pincée de poudre de girofle, autant de poudre de canelle, sel en quantité suffisante et un quart de litre de bonne eau-de-vie; ajoutez six œufs et faites une espèce de pâte en maniant cet appareil; foncez des moules à tartelettes avec de la pâte de feuilletage que vous aurez
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abaissées; remplissez -les de votre appareil, poudrez vos mincepies de 125 grammes de cédrat confit, coupé en petits dés, du zeste d’orange et. de citron cuit dans du sucre; faites cuire au four modéré pendant trois quarts d’heure, et servez, chaud.
Mirabelle* Nom vulgaire d’une espèce de prune.
Cette prune, petite, ronde, d’un jaune doré, charnue, parfumée et agréable au goût, se mange crue, et fournit d’excellentes confitures. Il .y a deux espèces de mirabelles;* l’une plus grosse et l’autre plus petite ; c’est à l’espèce la plus petite qu’il faut donner la préférence. Mêmes propriétés que les autres prunes. (Y. ce mot.)
Mirlitons. [Pâtisserie.) Fouettez trois blancs d’œufs ; quand ils seront pris, incorporez -les avec une pincée de farine tamisée et un peu de fleur-d’orange et de sel dans un appareil fait avec deux œufs et 125 grammes de sucre en poudre, délayés ensemble. Abaissez, de l’épaisseur d’une pièce de vingt sous, un morceau de feuilletage à cinq tours et demi ; coupez-le avec le coupe-pâte de la grandeur de vos moules à tartelettes ; posez les morceaux dans vos moules, et versez -y votre appareil ; faites-les cuire à four très doux ; leur cuisson achevée, dressez-les et servez-les.
Miroton. [Entrée.) Mélange de viande, d’oignons et de pommes de terre fricassés, ou de lard, de champignons et de fines herbes.
C’est une des manières les plus fréquentes d’accommoder les restes.
Faites revenir dans du beurre des, oignons coupés par tranches; saupoudrez-les de farine dès qu’ils seront de belles couleur; mouillez avec un peu de bouillon, autant de vin blanc; ajoutez sel, poivre, bouquet garni; mettez dans, cette préparation du bœuf bouilli coupé par tranches; laissez jeter un bouillon; ajoutez un filet de vinaigre et servez. Bien que cela ne soit pas l’usage, des pommes de terre cuites à l’eau ou des marrons rôtis se joignent et s’harmonisent très bien avec le miroton.
Le miroton de pommes n’est pas autre chose qu’un mélange de marmelade et de compote de pommes émincées.
Substance délicate contenue dans le creux des os.
La moelle, que l’on rencontre dans les os longs de certains quadrupèdes servant à l’alimentation, tels que bœufs, veaux, moutons, etc., est employée en cuisine et sert à la préparation de certains mets auxquels elle communique de l’onctuosité et les rend plus agréables.
MORUE
Moka. Le café moka est l’espèce de café la plus estimée.
Morille. Espèce de champignon poreux et spongieux. Elle est plus saine que le champignon ordinaire, et elle n’en diffère qu’en ce qu’elle est spongieuse et percée de plusieurs trous a peu près comme la mûre, au lieu que le champignon est feuilleté. On l’emploiedansles sauces, on en fait un ragoût délicieux.
Morilles (ragoût de). On a des morilles, en proportion du ragoût que l’on veut faire; après avoir épluché les queues pour en ôter la terre, on fend -les grosses en deux; on les lave; on les met dans l’eau tiède pour qu’elles dégorgent, et qu’elles déposent au fond du vase le sable qu’elles sont sujettes à contenir; les ayant retirées de l’eau, on les fait blanchir; on les égoutte, et on les met dans une casserole avec un morceau de beurre et un jus de citron ; on les passe; on les mouille avec de la sauce rousse ou blanche, comme il est indiqué pour les ragoûts de champignons, et on les fait de même.
Morilles frites. Vos morilles bien apprêtées, coupez-les en long, faites-les bouillir dans du bouillon à très petit feu, quand le bouillon est réduit les morilles doivent être cuites; retirez-les, farinez et jettez-les dans la friture; dressez et versez dessus une sauce à votre choix.
Mortadelle. Espèce de saucisson qui nous vient de Bologne en Italie. Ces saucissons sont de haut goût; le poivre surtout y domine.
Morue. Poisson de mer assez gros.
Morue salée. Faites dessaler la morue dans de l’eau fraîche pendant deux jours en changeant l’eau à plusieurs reprises; mettez-la sur le feu dans une casserole avec une quantité d’eau suffisante pour qu’elle baigne bien, et retirezla dès que l’eau commencera à entrer en ébullition. La morue ainsi cuite se mange à la maître-d’hôtel, à la sauce aux câpres, à la Béchamel, il suffit de la dresser sur ces diverses sauces. On peut y ajouter aussi des pommes de terre cuites à l’eau. Cette adjonction est en parfaite harmonie. On prépare encore la morue comme il est dit ci-dessous.
Morue (brandade de)’. (Y. Brandade).
Morue au fromage. (Entrée.) La morue étant cuite à l’eau comme il est dit ci-dessus, on la met dans une sauce Béchamel avec du fromage râpé; on dresse cette préparation sur un plat beurré; on saupoudre le tout avec de la mie de pain mêlée de fromage de Gruyère râpé; on l’arrose de beurre fondu; puis on pose le plat sur un feu doux; on le couvre
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avec un four de campagne et l’on arrose dès que cela a pris couleur.
Morue au gratin, (j Entrée.) Elle se prépare comme il est dit à l’article précédent, en supprimant le fromage.
Mou. Nom vulgaire donné aux poumons de quelques mammifères servant à l’alimentation.
Le mou du veau est le seul qui serve en cuisine.
Mou de veau a la poulette. Coupez un mou de veau en morceaux carrés de grosseur moyenne que vous ferez dégorger à l’eau tiède, puis blanchir à l’eau bouillante pendant quelque temps; faites-les ensuite rafraîchir et égoutter; mettez dans une casserole un morceau de beurre; lorsqu’il sera fondu, jetez -y votre mou de veau, et remuez avec une cuiller de bois pour qu’il ne s’attache pas; lorsqu’il est revenu, ajoutez de la farine, et mêlez bien le tout; mouillez avec du bouillon, mettez un bouquet garni, des champignons, du sel, puis des petits oignons. Quand le mou est cuit, dégraissez la sauce, et la finissez avec une iiaison de trois jaunes d’œufs et un filet de vinaigre.
Mou de veau au roux. Après l’avoir préparé comme il vient d’être dit, passez-le dans un roux, mouillez avec du bouillon, ajoutez sel, poivre, champignons, petits oignons. Quand le mou est cuit, dégraissez la sauce, et, si elle n’a pas assez de couleur, ajoutez-y un peu de sucre brûlé.
moules. {Entrée.) Lavez et ratissez des moules; mettezles à sec dans une casserole et posez la casserole sur le feu. On fait sauter les moules, et à mesure qu’elles s’ouvrent, on les retire et on supprime une coquille de chacune. Les moules ainsi cuites se mettent à différentes sauces; à la poulette ou à la Béchamel en les mêlant à ces sauces, aux fines herbes en les faisant sauter dans du beurre avec des fines herbes hachées. Dans tous les cas, il faut ajouter aux sauces un peu de l’eau que les moules ont rendue en cuisant. Les moules dites à la marinière se mettent à la poêle dès qu’elles sont lavées, avec ciboule, ail,' persil hachés, beurre frais, poivre ; on les fait sauter dès qu’elles sont ouvertes, et l’on sert. Les moules peuvent aussi se mettre en coquilles comme Jes huîtres. On doit toujours ajouter un filet de vinaigre aux sauces des moules ; par ce moyen, elles ne font jamais de mal.
mouggei'oic. (Vt Champignon.)
Moutarde. Graine du sénevé. La moutarde ordinaire est une pâte liquide, âcre et piquante, composée de graines de moutarde et de vinaigre. Ce mélange fait un assaisonnement propre à exciter l’appétit.
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On ne doit faire de moutarde qu’avec le meilleur vinaigre et du sénevé de la meilleure qualité.
La farine de'moutarde anglaise donne, rien que délayée avec un peu d’eau, une excellente moutarde.
Mouton. Agneau châtré qui devient gros et gras dans la suite. La viande du mouton est brune et presque aussi succulente que celle du bœuf. On en mange en toute saison ; mais elle est surtout excellente de juin en septembre. Les meilleurs moutons sont ceux des Ardennes et ceux dits de Présalé.
Mouton (Carré de) a la bourgeoise. {Entrée.) Faites cuire un carré de mouton à la braise en ajoutant au fond de cuisson un verre de vin blanc. (Y. Braise.) Le carré étant cuit on le dresse sur une partie du fond de cuisson passé, dégraissé et réduit.
Mouton (Côtelettes de) grillées. {Entrée.) Parez des côtelettes de mouton ; saupoudrez-les de sel et de poivre; faites-les griller sur un feu vif, et servez. Les côtelettes ainsi cuites peuvent se dresser sur une maître-d’hôtel, une sauce piquante ou une sauce tomate, ou bien encore sur une macédoine de légumes (Y. Macédoine). On peut aussi, avant de faire griller les côtelettes, les paner en les trempant successivement dans du beurre fondu et dans de la mie de pain mélangée de sel et poivre.
Mouton (Côtelettes de) a la soubise. {Entrée.) Piquez des côtelettes de mouton avec du jambon et des truffes ; coupez en filets très minces; faites cuire à la braise, et servez sur une purée d’oignons.
Mouton (Epaule de.) L’épaule de mouton se traite comme le gigot, auquel elle est bien inférieure ; on peut en outre la préparer en musette; pour cela, on la désosse entièrement en laissant seulement le bout du manche ; on la pique avec des lardons de moyenne grosseur ; puis on la ficelle sans la serrer, et on la fait cuire à la braise (Y. Braise). Lorsqu’elle est cuite, on la dresse sur une partie de fond de cuisson dégraissé et réduit, et on la dore avec de la glace de viande.
Mouton (Gigot de). Le gigot de mouton se mange le plus ordinairement rôti. Dans ce cas, on le débarrasse de l’espèce de parchemin dont il est couvert, on le bat pour l’attendrir, et on le fait mariner pendant quelques heures dans de l’huile, avec persil, oignons coupés en tranches, sel et poi vre ; puis on le met à la broche et on le fait cuire à un feu vif en l’arrosant avec du beurre fondu. On le dresse sur son
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jus. On fait cuire aussi le gigot de mouton à la braise (Y. Braise ,) et on le sert, dans ce cas, sur un peu de son fond de cuisson réduit. On peut aussi le faire cuire dans son jus en le mettant dans une casserole avec du beurre, sur un feu doux, et le retournant fréquemment. Quant au gigot dit à l’eau, c’est tout simplement un gigot braisé.
Mouton (Haricot de). (Entrée). Coupez par morceaux de la poitrine de mouton ou une épaule, et mettez cette viande sur le feu dans une casserole avec un peu de beurre ; remuez fréquemment jusqu’à ce que la viande ait pris couleur. Otez la viande, faites un roux ; mouillez avec du consommé, remettez la viande dans la casserole et ajoutez sel, poivre, bouquet garni et une certaine quantité de navets bien tournés et quelques pommes de terre que vous aurez fait revenir à part dans du beurre et qui doivent être d’un beau jaune doré. Laissez cuire pendant deux heures ; dégraissez le ragoût et dressez-le.
Mouton (Poitrine de) grillée. (Entrée,) Faites cuire une poitrine de mouton à la braise (Y. Braise ); panez-la lorsqu’elle est bien cuite, en la trempant successivement dans de la mie de pain mêlée de sel et poivre, et faites- la griller. Ainsi préparée, la poitrine peut se dresser sur une macédoine de légumes, sur une purée de pois, de lentilles ou d’oseille, sur une sauce tomate ou sur une sauce piquante. (Y. Macedoine , Sauce, Purée.)
Mouton (Pieds de). (Y. Pieds).
mulet, muge ou Cabot. Poisson de mer écailleux qui se prépare comme le bar. (Y. Bar.)
mûre. C’est le fruit du mûrier. Il y en a de deux espèces : les grosses et les petites. Les grosses sont toujours noires et bonnes à manger. Il y a des fruits improprement appelés mûres qui croissent sur des ronces, ce sont plutôt des framboises sauvages. On confît les mûres, on en fait du sirop et «du ratafia; on procède comme avec le cassis et pour les mûres de ronces comme avec les framboises.
muscade. Fruit du muscadier.
La muscade joue un grand rôle dans la cuisine. On choisit les noix muscades les plus saines et les moins piquées ; lorsqu’on veut s’en servir, on les râpe dans les ragoûts, ou il est nécessaire d’en faire entrer. La muscade -s’accorde très «bien avec les braises, et la plupart des sauces blanches; elle est d’obligation dans les œufs sur le plat, les choux-fleurs, les • épinards, et l’on doit en faire surtout un grand usage dansles blanquettes, les sauces blanches et ce qu’on appelle la
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cuisine blonde, car elle relève merveilleusement toutes ces préparations.
Miaseaf . Raisin sucré et fort agréable lorsqu’il est mur. Ceux de Frontignan et de Lunel, qui sontles plus renommés, servent à faire des vins du même nom, recherchés pour leur goût fin et délicat.
Navet. Espèce du genre chou , dont, la racine blanche, charnue, tendre et sucrée, est comestible.
Les navets les plus estimés à Paris sont ceux de Freneuse, de Martot, de Vaugirard, de Berlin, du Gâtinais, de Meaux, de Saulieu. En général ceux des environs de Paris sont les plus recherchés.
Navets (Ragoût de). Après avoir coupé proprement vos navets, faites-leur faire un bouillon dans l’eau ; mettez-les cuire ensuite avec du bouillon, du coulis et un bouquet de fines herbes. Quand ils sont cuits et assaisonnés de bon goût, dégraissez votre ragoût.
ün sert assez souvent les navets avec des viandes cuites à la braise ; une façon plus simple est celle-ci : quand la viande est à moitié cuite, on y met des navets pour faire cuire le tout ensemble; et quand on a assaisonné de bon goût, on dégraisse le ragoût avant de servir.
C’est avec la viande du canard que s’harmonise le mieux la chair des navets.
Navets a la sauce blanche. Cette manière d’apprêter les navets est connue de tout le monde. L’usage où sont plusieurs personnes de mettre de la moutarde dans cette sauce ne la rend que plus appétissante ; cette façon de les manger peut même les rendre moins venteux qu’ils ne le sont naturellement.
Navets a la poulette. Tournez en poires Une trentaine de navets ; faites-les blanchir ; mettez dans une casserole un morceau de beurre, une cuillerée de farine, faites un petit roux blanc, mouillez-le avec du bon bouillon; jetez dedans vos navets, faites-les cuire à point. Quand la sauce est suffisamment réduite, ajoutez un peu de sucre en poudre, et, quand vous serez au moment de les servir, liez-les avec un peu d’excellent beurre et trois jaunes d’œufs. {Entremets.)
Navets au sucre. Epluchez et tournez des petits navets; faites-les revenir dans du beurre ; quand ils sont de belle couleur, saupoudrez-les de sucre, ajoutez un peu de sel; mouil-
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lez-les d’une cuillerée ou deux de bouillon, couvrez la casserole, et faites cuire à petit feu.
Nota : Pour les navets au maigre, remplacer les jus de viande ou le bouillon par de la crème et du beurre.
Nèile. Fruit rond du néflier, qui a cinq noyaux fort durs. Les nèfles ne sont bonnes que quand elles sont molles; en quelques lieux on les appelle mêles.
Nèfles (Compote de). Choisissez-les belles et bien mûres, et surtout bien saines et point moisies ; ôtez-en les ailes; faites fondre du beurre frais à la poêle, un peu plus que roux; passez-y vos nèfles, et les y faites bien bouillir; mettez-y ensuite environ un quart de litre de vin rouge, et faites encore bouillir jusqu’à ce qu’il fasse une espèce de sirop; tirez alors vos nèfles, et les servez saupoudrées de sucre fin.
Noisette. Fruit du coudrier ou noisetier, ainsi nommé parce qu’il a la coque dure comme celle des noix.
Les noisettes sont un fruit d’automne, qui se^conserve as sez bien, pourvu qu’on le tienne dans un lieu où il n’y ait aucune humidité. Les anciens les conservaient une année entière fraîches et blanches, en les mettant en terre dans quelque poterie.
Noix. Fruit dur, produit par le noyer, arbre que tout le monde a vu et connaît.
On les mange vertes ou sèches, les noix vertes sont plus agréables au goût.
Devenues trop sèches, il faut les tremper tout entières avec la coquille dans un peu d’eau, et les y laisser quelquesjours; elles deviennent par ce moyen presque semblables à des noix fraîches, quoiqu’elles n’aient pas si bon goûti
NoiagiaveàUes. Petites dragées grosses comme des grains de semoule ou comme des têtes de petites épingles, que l’on colore* en jaune, en bleu, en rose, en violet, etc., et qui seis vent à couvrir certaines pièces de pâtisserie.
Noques. Ce sont des quenelles préparées avec de la chair d’écrevisses, on les sert en soupe- Ôu comme garniture.
Noaecgat. (Pâtisserie.) Emondez; lavez et mettez égoutter sur un linge blanc 500 grammes d’amandes douces ; coupez chacune de ces amandes en cinq filets que vous ferez jaunir à un four très doux ; faites fondre sur un fourneau dans un poêlon d’office 375 grammes de sucre pulvérisé; quand il sera bien fondu, jetez-y vos amandes chaudes et mêlez bien le tout, après avoir retiré votre poêlon du feu; mettez vos amandes dans un moule, essuyé et huilé ; montez-les autour du moule à l’aide d’un citron que vtus appuyerez sur vos
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amandes; montez-le le plus mince possible; démoulez-lj ; dressez-le et servez. On peut donner à son nougat la forme de plusieurs édifices, tels que temples, palais, maison* nettes, etc.
Nouilles. Ces pâtes, connues en Allemagne sous le nom de nufdels, et importées en France sous celui de nouilles, sont une espèce de vermicelle extrêmement large dont on garnit quelquefois des vol-au-vent et qui, plus souvent encore, se servent sous une volaille bouillie avec une sauce à la poulette et sans autre garniture.
Les nouilles reçoivent toutes les préparations du macaroni. (Y. ce mot.)
Novembre. Onzième mois de l’année. (V. Calendrier.)
Noyau. Partie dure et solide de certains fruits qui enferme leur semence, laquelle est ordinairement une amande.
Avec les noyaux d’abricots ou de pêches on fait un ratafia très agréable, dont voici la recette.
Noyaux (Ratafia de). Prenez deux litres d’eau-de-vie, 500 grammes de sucre concassé, un demi-litre d’eau de rivière, 625 grammes d’amandes d’abricots ou .de pêches, \ gramme de canelle ou de girofle. Vous avez soin que vos amandes soient fraîches; vous leur enlevez la peau, les concassez et les mettez dans un vase de grès, avec la canelle, infuser pendant trois ou quatre semaines ; alors vous passez au tamis le mélange, auquel vous ajoutez le sucre, que vous avez fait fondre dans votre eau de rivière ; vous filtrez ensuite la liqueur et mettez en bouteille.
Octobre. Dixième mois de l’année. (Y. Calendrier).
Œillette. Huile blanche appelée à tort huile d’œillet ; on la retire de deux sortes de pavots, elle est très bonne à manger.
Œufs. Les œufs d’oiseaux, qui servent, plus on moins communément, comme comestibles, sont ceux de poule , de faisan proprement dit, de cane, de dinde, d 'oie, de pintade , de vanneau , d q perdrix, d’ autruche, de paon, etc.
Il y a bien des moyens pouT conserver les œufs. Il se maintiennent renfermés dans les balles, le millet, les menus grains et les sciures de bois; toutefois il faut les placer loin de la chaleur. Quelques personnes les conservent dans le son; mais ce procédé a l’inconvénient d’engendrer les vers. D’autres les conservent dans des cendres aromatiques mêlées de
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sable fin. On met encore en usage la cendre ordinaire. Mais le moyen le plus sûr est de les plonger dans de l’eau de chaux; ainsi recouverts d’une légère couche calcaire avec excès de chaux qui en blanchit les pores, ils sont en état de se conserver longtemps sans altération.
Œufs a la coque. ( Hors-d'œuvre .) Faites bouillir de l’eau; mettez les œufs dedans; retirez l’eau de dessus le feu à l’instant même, couvrez le vase, et retirez les œufs de l’eaq au bout de trois minutes. Servez-les dans une serviette.
Œufs durs. Mettez vos œufs dans l’eau bouillante pendant 20 bonnes minutes, retirez-les et mettez-les dans l’eau froide. Ainsi préparés, vous pouvez les mettre à toute sauce, en former toute garniture, ils sont excellents en matelotte.
Œufs sur le plat ou au miroir. {Entremets.) Faites fondre du beurre ser un plat; cassez des œufs dessus avec précaution afin que les jaunes restent entiers. Saupoudrez- les de poivre et de sel fin, et faites cuire sur un feu doux. Pendant que les œufs cuisent, on peut faire rougir une pelle, et au moment de servir, on la passe sur les œufs, afin qu’ils soient pris à la surface.
Œufs pochés ou œufs mollets. {Entremets.) Faites bouillir de l’eau; cassez des œufs au-dessus de cette eau et le plus près possible de sa surface, afin qu’ils restent entiers. On retire ces œufs un à un, et on les sert.
Œufs au beurre noir. {Entremets.) Faites fondre du beurre dans une poêle jusqu’à ce qu’il soit d’un roux foncé; cassez des œufs sur un plat; semez dessus un peu de sel et de poivre et faites glisser ces œufs dans la poêle avec précaution afin' que les jaunes restent entiers; les œufs étan t cuits, faites-les glisser de la poêle sur un plat; passez un peu de vinaigre dans la poêle; vcrsez-le bien chaud surles œufs, et servez.
Œufs brouillés. {Entremets.) Faites fondre du beurre dans une casserole; cassez des œufs dessus; ajoutez sel et poivre, et faites-les cuire en les remuant continuellement avec une cuiller. On peut faire les œufs brouillés au, jus en y mêlant du jus de viande pendant qu’ils cuisent et en versant un peu de ce jus sur les œufs quand ils. sont dressés. On peut aussi ajouter aux œufs brouillés, pendant qu’ils cuisent, des pointes d'asperges cuites , des petits pois , des champinons, des morceaux de culs d’artichauts, des truffes coupées par tranches, le tout étant préalablement cuit; enfin en y mettant du fromage on obtient une excellente fondue.
Œufs a la turque ou a la tripe. On coupe de l’ognon en filets, que l’on met dans une casserole avec un bouquet
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de fines herbes et du beurre; on passe sur le feu; on poudre de farine, et on mouille avec un verre devin de Champagne, du coulis, en y ajoutant sel et gros poivre. On a une douzaine d’œufs durs; après avoir levé les jaunes entiers, on coupe les blancs en filets,' que l’on met dans le ragoût cidessus; lorsqu’il est bien cuit et bien lié, on y met les jaunes, et on sert chaudement.
Oëufs frits ou a la poêle. {Entremets.) Cassez des œufs et mettez-les un à un dans la friture bien chaude; retirez-les avant que le jaune soit dur et dressez-lessurdu jus de viande ou sur une sauce Robert. (V. Jus. Sauce.)
Œufs a l’aurore. Coupez en deux dix ou douze œufs durs; retirez-en les jaunes; émincez les blancs et mettez-les dans une sauce Béchamel maigre; vous les dressez dans le fond d’un plat; pilez les jaunes d’œufs avec un morceau de beurre; mettez-y du sel et un peu de muscade râpée; passez-les au tamis ou dans ufie passoire très fine au-dessus du plat où sont les blancs d’œufs; nettoyez-en les bords; garnissez-les de croûtons, et mettez-les sur le feu avec un four de campagne. Au moment de servir, ôtez les croûtons et placez -les au bord du plat comme garniture.
Œufs au gratin. Sur un plat qui va au feu on fait un gratin, puis on casse dessus des œufs comme pour les œufs sur le plat; quand les blancs sont pris on passe la pelle rouge sur les jaunes et on sert.
Œufs au lait. Délayez six œufs avec une cuillerée de farine gros comme deux noix de sucre, 75 centilitres de lait; mettez-le tout dans le plat que vous devez servir; faites- les cuire sur un fourneau; un quart d’heure suffit; passez la pelle rouge, et servez dès qu’ils sont cuits.
Œufs a la neige. Faites bouillir 75 centilitres de crème avec du sucre, de la fleur d’orange, despralines, citron confit, massepin, le tout haché très fin; ayez huit œufs; fouettez-en les blancs, et mettez les jaunes à part; prenez les blancs fouettés avec une cueiller; empochez deux ou trois cuillerées à la fois dans la crème, ce qui formera des œufs pochés sans jaune; mettez-les égoutter, et dressez-les les uns sur les autres, jusqu’à ce que cela vous forme huit œufs pochés sur le plat que vous devez servir; posez la crème sur le feu pour la faire.réduire au point d’une sauce; quand vous êtes prêt à servir, mettez-y les huit jaunes; faites lier sur le feu sans bouillir, de crainte que vos jaunes ne tournent, et versez la sauce sur les blancs, d’œufs.
Oie, Gros oiseau à viande noire comme le canard.
OIGNON
ISO'
On mange les oies et les oisons à la broche, à la daube, à la braise; on fait avec des salmis froids; ils reçoivent les mêmes sauces que la dinde.
La graisse qui découle de l’oie, lorsqu’elle est à la broche, doit être précieusement recueillie et conservée. On accommede avec les légumes et surtout les épinards, auxquels elle communique un goût distingué. On en fait même des rôties qui ne sont pas à dédaigner.
L’oie sauvage se prépare comme l’oie domestique ; mais elle est dure et longue à cuire.
OÊegRBon. Plante bulbeuse potagère. On fait en cuisine des ragoûts d’oignon, des sauces aux oignons, des potages ou soupes à l’oignon, des purées d’oignons. L’oignon sert à toutes les sauces; c’est avec lui qu’on fait les blancs et les roux au gras et au maigre; il est plus souvent employé en garnitures qu’il n’est mangé seul.
* Oignons en purée, a la soubise. Faites fondre à la poêle, dans du beurre ou de la graisse d’oie, une trentaine d’oignons blancs que vous aurez épluchés et hachés ; il ne faut pas que votre purée devienne rousse; ajoutez deux ou trois cuillerées de haricots blancs en purée, un peu de muscade râpée et passez à l’étamine pour vous en servir au besoin. (Entremets.)
Oignons en ragoût. Après avoir fait cuire vos oignons dans de la centre chaude et les avoir ensuite épluchés avec soin, mettez-les dans une casserole avec addition d’essence de jambon et de blond de veau. Faites mijoter pendant vingt minutes ce ragoût et liez-le ensuite avec une pincée de fécule et, si vous voulez, une petite proportion de moutarde anglaise. (Entremets.)
Oignons farcis. Ayez vingt ou trente gros oignons; épluchez-les, faites-les blanchir, puis rafraîchir et égoutter, creusez-les avec un vide-pomme, et remplissez cette cavité avec de la farce à quenelles. Rangez-les les uns à côté des autres dans une casserole à sauter, couvrez-les de tranches de lard, saupoudrez d’un peu de. sel et de sucre et faites cuire à grand feu. Lorsque vos oignons sont cuits, retirez-les et faites réduire suffisamment le mouillement.
Les oignons farcis, glacés, en ragoût, en purée, etc., servent de garniture ou de litière à d’autres préparations culinaires. (Entremets.)
Oignons glacés. Choisissez des oignons blancs de même grosseur et épluchez-les avec soin. Beurrez le fond d’un£ casserole â sauter, mettez-y vos oignons les uns à côté des*
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autres et ajoutez-y un peu d’eau, sel et poivre noir, sucre en poudre et encore un peu de beurre. Couvrez les oignons d’un rond de papier beurré et mettez la casserole sur un feu assez ardent d’abord et que vous modérerez ensuite lorsque vous verrez le mouillement réduit de moitié. Laissez s’achever la cuisson jusqu’à ce que le mouillement soit tombé à glace. {Entremets.)
Oignon (Soupe a l’). (V. Potages.)
Oiseaux (petits). On les met à la broche comme les alouettes (Y. ce mot), ou bien on les saute dans le beurre et les fines herbes.
Oison, (Y. Oie.)
Olive. Fruit que portent les oliviers.
Les marchands épiciers en distinguent trois sortes qui diffèrent en bonté et en grosseur; savoir: les olives de Yérone, les olives d’Espagne et les olives de Provence. Celles de la première espèce qui ne sont presque plus connues, passent pour les meilleures. Les secondes, d’un vert pâle et d’un goût un peu amer, sont un peu moins grosses qu’un œuf de pigeon. Celles de Provence sont de diverses grosseurs; mais celles que l’on nomme picholines ou petites, sont infiniment plus exquises que les autres.
On confit les olives tandis qu’elles sont encore vertes; quelquefois aussi on en sale de mûres. On se sert d’olives confites pour assaisonner les viandes rôties. On les mange aussi en salade. On n’emploie pour les confire que le vinaigre ou le sel ; elles sont alors agréables au goût. On fait des entrées de poulardes, bécasses, perdrix, sarcelles, canards, et autres gibiers aux olives.
Olives (Ragoût d’). Mettez dans une casserole beurre, persil, ciboules hachées; faites revenir et jetez dans ce fond des olives tournées, mouillez avec jus ou bouillon et vin blanc, laissez bouillir jusqu’à parfaite cuisson.
Omelettes. {Entremets.) Cassez des œufs et battez-les en y ajoutant du sel, du poivre, un peu d’eau ou de lait. Faites fondre du beurre dans nne poêle, et quand il commence à blondir, versez dessus les œufs battus. L’omelette doit se faire cuire sur un feu vif, afin d’avoir une belle couleur. Lorsqu’elle est cuite, on la fait glisser sur un plat en la pliant en deux et l’on sert.
L’omelette ainsi préparée se nomme omelette au naturel ; on peut faire cette omelette au lard, , aûx truffes , aux champignons, aux rognons, aux pointes d'asperges ; il suffit de battre avec les œufs quelqu’une de ces substances cuites et coupées
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en petits morceaux. Si aux œufs on ajoute seulement du poivre, du sel, de la ciboule et du persil hachés, c’est une omelette aux fines herbes ; si aux œufs on ajoute du fromage de Gruyère râpé, c’est une omelette au fromage ; on peut aussi mêler aux œufs battus de petits morceaux de beurre frais, et F on a une omelette à la célestine. Si l’on mêle* aux œufs, en les battant, du sucre en poudre, on a une omelette au sucre. Dans ce cas, quand l’omelette est dressée, on la saupoudre de sucre en poudre, et on passe dessus une pelle rouge pour la glacer. Si avant de la plier on place à l’intérieur des confitures on a une omelette aux confitures. Si vous arrosez l’omelette au sucre avec du rhum, vous avez Y omelette au rhum , qu’il faut faire flamber en servant. Enfin si vous joignez aux œufs des oignons, ou des pommes de reinette ou des pommes de terre préalablement cuites, vous obtenez les omelettes aux oignons, aux pommes, aux pommes de terre.
Omelette soufflée. {Entremets.) Cassez une douzaine d’œufs et séparez les jaunes des blancs. Battez les blancs en neige; mêlqz les jaunes avec 200 grammes de sucre en poudre, et un peu de zeste de citron ; mêlez ensuite les jaunes et les blancs; versez cette préparation sur un plat bien beurré; saupoudrez-la de sucre, mettez le plat sur un feu doux et couvrez-le avec un four de campagne. Servez promptement dès que. l’omelette sera bien gonflée.
©lia podrida ou ©slle . Potage espagnol très dispendieux et passé de mode. C’est un pot au feu de bœuf, volaille et gibier à plume, de porc, saucisson garni de laitues, choux et pois. On prépare avec le bouillon dégraissé de cet ensemble un potage au riz ; on sert le potage *d’un côté et les viandes et légumes dressées de l’autre.
Orange. Fruit rond, de couleur jaune, odorant, qui croît sur un arbre appelé oranger.
On fait avec ce fruit des gelées, des marmelades, des compotes, des beignets, on les mange à l’eau-de-vie émincées et saupoudrées de sucre.
Oranges glacées. {Dessert.) Enlevez la peau de quelques oranges et ôtez surtout avec soin la pellicule blanche qui recouvre immédiatement la chair du fruit. Divisez ces oranges par quartiers sans les mutiler, et attachez chaque quartier à un fil, en passant ce fil sous des filaments intérieurs de l’orange. Faites cuire du sucre au cassé (Y. Sucré)', trempez successivement les quartiers d’orange dans le sucre bouillant et suspendez-les dans un endroit sec pour les laisser refroidir.
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Orangeade. (Y. Limonade.)
Oreille. Organe de l’audition.
On mange les oreilles d’agneau, de veau, de porc et de cerf. Elles se préparent toutes de la même manière, c’est-à-dire qu’on les échaudé pour les nettoyer, puis on les fait cuire en braise et on les sert sur une garniture ou sauce à son choix.
Orge. Graminée dont les semences contiennent beaucoup de fécule amylacée et une certaine quantité de mucilage.
L’orge se prépare pour nous servir d’aliment. Le plus usité est l’orge mondé.
Orge mondé. On le lave; on le nettoie bien; on le fait bouillir doucement dans l’eau, pendant cinq ou six heures, jusqu’à ce qu’il soit réduit en crème. On y met, en commençant, un peu de beurre bien frais, et sur la fin un peu de sel. Quand on veut rendre cette bouillie plus agréable, on y met quelques amandes avec un peu de sucre. On peut remplacer l’eau par du lait.
Orgeat. (Office.) C’est une décoction d’orge mêlée à une émulsion d’amandes douces. L’orgeat se prépare aussi avec du lait et du sirop d’orgeat.
Ortolan. Oiseau plus petit qu’une alouette, fort gras, et dont le plumage est de différentes couleurs.
Ortolans a la broche. Bardez vos oiseaux; enfilez-les dans une brochette que vous attachez à la broche. Arrosezles en cuisant, d’un peu de lard fondu, ou flambez-les; sept ou huit minutes suffisent pour les cuire. Servez chaud avec un jus d’orange.
On apprête aussi les ortolans comme les cailles. (Y. Cailles.)
Oseille. Plante potagère.
Oseille. Mettez à sec, dans une casserole, après les avoir hachés, de l’oseille, de la laitue, de la poirée et un peu de cerfeuil; remuez jusqu’à ce que le tout soit fondu; mettez alors un morceau de bon beurre, et tournez toujours votre oseille; -assaisonnez avec du sel et du poivre; liez avec de la crème et des jaunes d’œufs, et servez.
Yous pouvez ajouter du jus à cette purée ou une liaison de jeunes d’œufs et de farine et servir des œufs pochés ou durs, un fricandeau ou une alose.
Oublie. Pâtisserie ronde et déliée, qu’on fait avec une pâte claire et délayée avec du sucre et du miel, un peu de farine et d’eau. On a un fer fait exprès; on le fait chauffer, puis avec une cuiller à bouche on met un peu de cette pâte sur le fer, qu’on ferme aussitôt, et qu’on met sur le feu, pour
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faire cuire l’oublie. Quand elle est cuite on la tire et on la sert toute ronde, ou en cornet.
Outarde. Gros oiseau, qui ressemble beaucoup à l’oie. Il reçoit les mêmes préparations que l’oie.
Oxalide. Connue sous le nom d ’ alléluia ou d 'oseille à trois feuilles; elle se prépare pour ses feuilles comme l’oseille, en y mélangeant de la laitue. Sa racine ressemble à la pomme de terre. On la mange en friture ou au jus comme le céleri et les cardons. On l’a fait blanchir avant de l’accomoder.
Pain. De toutes les substances propres à la fabrication du pain, la farine de froment est la préférable, parce que de toutes les céréales c’est celle qui contient le plus de gluten. La pâte dont on fait le pain doit être composée de farine de pur froment, d’eau, d’une petite quantité de sel et delevure.
Pain ordinaire (fabrication du). Prenez 3 kilos de farine, étendez-la sur le tour, faites un creux au milieu dans lequel vous mettez environ 420 grammes de levure, détrempez à l’eau tiède jusqu’à la consistance de la pâte à brioche, pétrissez et travaillez votre pâte; salez-la avec 30 grammes de sel fin que vous ajouterez successivement en pétrissant, couvrez-la et placez-ia chaudement afin de la faire lever, c’est-àdire fermenter; après avoir laissé la pâte en cet état une heure ou deux, selon la saison et le degré de chaleur de la place où vous l’avez mise, vous la pétrissez de nouveau, la couvrez encore, et làlaisse'z se lever de nouveau environ une heure, puis vous formez vos pains de la grosseur que vous voulez, et faites cuire au four; lorsqu’ils sont cuits vous les dorez en les frottant avec un peu de beurre; un pain de 3 kilos met une heure à cuire, celui d’un demi kilo environ 30 minutes.
Pains de fantaisie. Ces pains ne diffèrent du pain ordinaire que par leur forme, leur volume, leur mode de préparation et leur composition, excepté les pains de Turin, dits Crissini ou de Manhein, qui sont de véritables petits fours.
Pains a café (petits). Leur préparation consiste à prendre de très belle farine, quelquefois celle de gruau blanc, à pétrir plus longtemps la pâte, à y introduire plus d’eau et plus de levure que dans la pâte ordinaire. Le pain qui en résulte est léger, de facile digestion, absorbe rapidement les liquides.
Pains viennois. On emploie la plus belle farine et même
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celle de gruau, de l’eau mélangée avec du lait (75 ceniilitres’d’eau et 25 centièmes de lait); la pâte se pétrit pluslongtemps que celle du pain ordinaire; elle exige aussi plus de levure. Ces pains sont très agréables d’arome et de goût, et se digèrent bien.
Pains au lait (petits). Même préparation que les pains viennois; seulement on emploie le lait pur.
Pains anglais. Ces pains (ceux que l’on fait en France) rentrent dans la catégorie des pains de fantaisie; seulement on y ajoute une proportion déterminée de pommes de terre cuites à l’eau ou à la vapeur, que l’on écrase et que l’on pétrit avec les autres matières. Ces pains sont très agréables, sains et de facile digestion.
Pains provençaux ou pains de gruau. On prend pour ces sortes de pains de la farine de gruau blanc, on les pétrit avec de l’eau fraîche et du levain fait de la veille; la pâte doit être plus ferme que celle du pain ordinaire; la croûte de ces pains est de couleur pâle, la mie est très blanche, assez compacte. Ces pains -trempent bien, mais sans se désagréger; ils sont de facile digestion.
Pains de seigle. Même travail que pour les pains provençaux; la farine seule diffère; ils sont légèrement laxatifs et de moins facile digestion.
Pain perdu ou baignets de pain. {Entremets sucré.) Mettez dans un vase de terre ou un plat profond 5 ou 6 œufs que vous battrez bien; ajoutez une cueillerée ou une cuillerée et demie d’eau de fleurs d’orange, de la bonne eau-de-vie et de la rapure de citron sec en quantités suffisantes pour aromatiser convenablement le mélange, et continuez de remuer et de battre le tout ensemble.
Cela fait, coupez des tranches de pain en forme de rôties de 5 à 6 millimètres d’épaisseur. (Pour parer le mets, on peut découper ces tranches en forme d’étoiles, de losanges, de disques, etc.) Vous mettrez ensuite votre pain, ainsi préparé, dans le vase contenant le mélange et l’y laisserez séjourner le temps convenable pour qu’il puisse bien s’en impreigner. Faites frire et servez chaud en rangeant votre pain sur le plat comme des beignets et en les saupoudrant de sucre.
Pain d’épice. Mélangez 3 livres de farine de seigle et 3 livres de miel chauffé et fondu : versez dans une casserole un verre de lait, 100 grammes de potasse blanche, 30 grammes de savon blanc n’ayant aucune odeur, râpé fin, laites chauffer doucement le liquide prêt à bouillir, délayez dedans de
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la farine jusqu’à consistance de colle épaisse et versez le tout dans votre pâte de farine et de miel que vous avez préalablement préparée sur le tour. Abaissez et modelez vos pains à votre choix et mettez au four doux comme pour les biscuits; dix à douze minutes suffisent pour les cuire quand ils sont minces.
Palais. On en emploie de deux espèces en cuisine; ceux de bœuf et de mouton ; ils se préparent de même. (Y. Bœuf.)
Paleron ou épaule. Ne se dit que du bœuf, de la vache ou du taureau.
Panatlc. Mettez dans une casserole de la mie de pain mollet avec de l’eau, du poivre et du sel, un peu de beurre, et faites bouillir le tout sur un feu doux, jusqu’à ce que le pain soit bien fondu; faites alors une liaison de jaunes d’œufs et de crème, mettez-la dans votre panade dès qu’elle ne bouillira plus, et servez.
Panais. Plante fort commune dans les jardins potagers, dont la racine est d’usage en cuisine. On les mange en potage ou apprêté à part avec du beurre; mais il faut prendre garde de les trop relever, le grand assaisonnement peut les rendre fort dangereux à la santé.
Panequets. {Entremets.) Les panequets ne sont qu’une variété de crêpes et se font de même. La pâte seule diffère,, elle est plus épaisse et plus délicate; on la fait avec des œufs,, du lait, de la fleur d’oranger ou tout autre parfum.
Panne. Se dit de la graisse des animaux, particulièrement de celle du porc, c’est de la panne de ce dernier, battue et fondue, qu’on fait le saindoux.
Pannei*. Ce mot signifie enduire de pain ou de chapelure les mets de viande, poisson ou autre que l’on sert ainsi.
Paon. Oiseau qu’on nourrit dans les basse-cours, et dont la femelle s’appelle paone.
Les vieux paons ne peuvent se manger qu’en temps de siège; mais les jeunes subissent avec avantage toutes les préparations qui se donnent au dindon. (Y. ce mot.)
ParSaits. (V. Glaces.)
Pai'mesan. Fromage de Parme. On le remplace en cuisine par le gruyère ou le hollande.
Pastècfne. Espèce de melon d’eau. Se mange comme le melon ordinaire.
Pastille. Bonbon diversement aromatisé. Prenez du sucre, réduisez-le en poudre et passez au tamis au-dessus de votre poêlon, ajoutez l’eau nécessaire pour faire une pâte
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consistante; aromatisez avec l’essence que vous préférez, la rose, la violette, la menthe, etc.; si vous voulez les colorer, employez le safran ou l’orange pour le jaune, l’eau de rose, le jus d’épinard, mais n’employez aucune substance minérale.
Placez le poêlon qui doit être à bec, sur un feu doux, remuez un peu pour égaliser la chaleur. Quand les bords frémissent, prenez le poêlon de la main gauche et tenez-le au-dessus de la plaque de marbre légèrement frottée d’huile d’olive ; faites couler la pâte devenue liquide, et faites-en des gouttes qui seront des pastilles. On peut diviser, si Ton veut, chaque goutte, au moyen d’une aiguille à tricoter emmanché d’un bouchon; l’habitude apprendra bientôt à égaliser les gouttes; au bout de deux heures on enlève les pastilles et on les met sécher à l’air.
On peut varier les pastilles à l’infini en ajoutant à la pâte du jus de groseille, de framboise, de cerise, d’abricot. ( Des tert.)
Patate. Nom vulgaire de la batate comestible.
Ce sont des plantes herbacées originaires, pour la plupart, de l’Amérique.
Depuis plusieurs années, on avait fait de nombreux essais pour naturaliser la batate en France; ces essais, restés longtemps infructueux, sont enfin arrivés à des résultats décisifs et qui promettent de nombreux avantages pour l’économie domestique.
On les emploie, en général, comme les pommes de terre, mais comme elles sont sucrées, elles permettent des préparations de pâtisserie du meilleur effet. Voici deux recettes afin de donner une idée aux ménagères des préparations qui peuvent leur être appliquées.
Patates au beurre. Après les avoir fait cuire à la vapeur et les avoir débarrassées de leur enveloppe, coupez en morceaux vos patates, et sautez-les dans une casserole avec un peu de sel et un bon morceau de beurre.
Patates (Beignets de). Lavez et ratissez des patates, coupez-les en rond ou en long, faites-les tremper pendant une demi-heure dans de l’eau de vie avec de l’écorce de citron. Egouttez, trempez dans de la pâte à frire et jetez dans la friture bien chaude, saupoudrez de sucre et servez.
I*àte. Se dit de différentes manières d’apprêter les diverses farines et les grains différents, en les détrempant avec de l’eau ou d’autres liqueurs.
On a déjà, vu à l’article Pain , la manière d’apprêter plu-
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sieurs pâtes, ici nous ne nous occuperons que des pâtes se vant aux préparations culinaires, ce sont les pâtes à pâtisserie, la pâte à dresser et surtout la pâte à frire.
Pâte a dresser. Mettez sur une table 500 grammes de farine, faites-en une sorte de bassin, au milieu duquel vous mettrez un œuf jaune et blanc, 100 grammes de beurre, un de sel et un peu d’eau tiède. Mêlez et pétrissez ces substances graduellement jusqu’à ce que la pâte soit ferme et unie; couvrez cette pâte avec un linge et laissez-la reposer pendant trois quarts d’heure. La pâte ainsi préparée s’emploie pour tous les pâtés froids.
Pâte a frire. Délayez de la farine avec de l’eau de manière à former une sorte de' bouillie peu épaisse; ajoutez-y un peu de sel et d’eau-de-vie; battez un blanc d’œuf en neige, mêlez-le à cette pâte et laissez-la reposer pendant une heure. Cette pâte s’emploie pour les beignets et pour les mets frits qui doivent être trempés dans de la pâte.
Pâte feuilletée. Faites une sorte de bassin sur une table, avec deux litres de farine, versez de l’eau tiède au milieu et mêlez-y un peu de sel; pétrissez la farine en y incorporant peu à peu l’eau tiède. La pâte étant faite, étendez-la, étalez sur la moitié de la pâte 500 grammes de beurre; recouvrez le beurre avec l’autre moitié de la pâte, et laissez le tout reposer pendant vingt-cinq ou trente minutes. Etendez ensuite la pâte de manière à ce qu’elle n’ait que cinq centimètres d’épaisseur; repliez -la en trois et étendez-la ainsi trois fois de suite, en la saupoudrant à chaque fois d’un peu de farine. Laissez encore reposer la pâte pendant vingt minutes, et donnez-lui ensuite la forme que vous voudrez, soit pour galette, vol-au-vent, petits pâtés, etc.
Pâte ferme ou Pâte brisée. Se fait de la même manière que la feuilletée, seulement on se dispense de la replier, on y mêle le beurre et on se contente de l’étendre au rouleau.
Pâte aux choux. Pour un demi-litre d’eau dans une casserole, vous mettrez 140 grammes de beurre, une écorce de citron, 60 grammes de sucre, un peu de sel; dès que l’eau sera près de bouillir, vous y mettrez la farine, et vous travaillerez la pâte; vous la tiendrez un peu ferme,, afin qu’elle soit plus maniable; vous donnerez à cette pâte la forme que vous voudrez; vous la glacerez, ou bien vous mettrez des confitures en dedans.
Pâte a PiAmequins. Faites une pâte à choux (comme cidessus); lorsqu’elle sera desséchée, mettez-y des œufs, ce qu’il en faut pour ne pas rendre vos ramequins trop mous; ajou-
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tez-y une - poignée de fromage de Parmesan et de Gruyère ensemble, un peu de gros poivre, du fromage de Gruyère coupé en petits dés; mêlez bien le tout; couchez vos ramequins sur un plafond de la grosseur que vous le jugerez à propos; dorez-les, et un quart d’heure avant de servir, faites cuire à feu doux.
Pâté. On en fait de bien des manières, soit au gras ou au maigre, soit froid ou chaud, mais le pâté chaud proprement dit, c’est le vol-au-vent. (V. ce mot.)
Pâtés chauds (Petits). Entrée. Faites une pâte feuilletée. (Y. plus haut.) Etendez cette pâte de manière à ce qu’elle n’ait que deux centimètres d’épaisseur et divisez-la en rondelles d’un diamètre double de celui d’une pièce de cinq francs. Mouillez légèrement la suriace de chaque rondelle, et posez sur chacune une boulette de godiveau ou (mieux) de farce de volaille. Recouvrez chaque rondelle ainsi garnie avec une rondelle semblable non garnie; soudez les deux rondelles en appuyant les bords de l’une sur les bords de l’autre; dorez ces petits pâtés, et mettez-les au four un peu chaud. Il faut manger ces pâtés quand ils sortent du four.
Pâtés froids. Quelles que soient les viandes que l’on veuille mettre en pâté froids, il faut les saturer intérieurement de sel et poivre ; les piquer de lard fin et les faire revenir dans du beurre jusqu’à ce qu’elles soient aux trois quarts cuites. On fait, d’autre part, une farce soit de viande de boucherie, de volaille ou de gibier, selon ce que doit contenir le pâté (Y. Farce). Gela fait, prenez de la pâte à dresser (Y. ci-dessus). Beurrez un moule, garnissez-en les parois avec cette pâte; garnissez le fond avec des bardes de lard et étendez -y une couche de farce; dressez les viandes dessus; recouvrez-les de lard. Recouvrez le pâté avec la même pâte, et soudez cette espèce de couvercle avec du jaune d’œuf; dorez le pâté avec des jaunes d’œuf battus, et faites-le cuire au four bien chaud.
Nota. Les pâtés froids peuvent se faire au maigre, en employant du poisson au lieu de viande; du reste, la manière d’opérer est la même. (V. Bouchées.)
Pâtisserie. (V. Pâte, Pâté.)
Paupiettes. On nomme ainsi des tranches de viandes, minces, aplaties et de grandeur convenable; on étend sur chacune d’elles une couche de farce cuite ; on les roule, on les entoure d’une barde de lard et on lès enveloppe, si l’on veut, d’un papier beurré ; le tout bien ficelé ; on met les paupiettes à la broche, et quand elles sont presque cuites, on
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enlève le papier; on les pane, et quand elles sont cuites et de belle couleur, on les sert avec une sauce piquante.
C’est le plus souvent avec la chair du veau qu’on fait les paupiettee ; cependant on peut se servir de tout autre viande pour la préparation de cet excellent mets. (Hors-d’œuvre chaud.)
Pèche. (En latin persiça mala.) Cet excellent fruit fut apporté de la Perse en Italie par les Romains. Suivant d’autres auteurs, ce furent les Phocéens qui l’apportèrent dans les Gaules, d’où, après la conquête, il passa en Italie.
Elles reçoivent les mêmes préparations que les abricots, mais elles se mangent surtout émincées dans un verre de vin et du sucre.
Perclie. Poisson d’eau douce, de couleur différente sous le ventre, et qui a presque tout le reste du corps tout cendré, excepté quelques bandes noirâtres qui lui descendent sur le dos.
Les perches se mangent pour l’ordinaire à la sauce blanche ou à l’huile, après qu’elles ont été cuites dans un bon court-bouillon ; on leur donne aussi les apprêts du brochet.
Les œufs de la perche sont fort bons, et ils se mangent ordinairement rôtis sur le gril, après avoir été cuits dans le court-bouillon.
Perdrix. Oiseau très connu, dont il y a deux espèces, la grise et la rouge ; la première espèce est la plus commune.; la seconde et la plus grosse, a les pieds rouges, et quelques plumes autour du col; les rouges sont les meilleures.
On ne doit pas manger la perdrix aussitôt qu’elle a été tuée. Il faut la laisser reposer quelques jours à l’air. La chair en devient plus tendre et plus friable par une petite fermentation qui s’y est excitée.
Perdrix et perdreaux se préparent de même ; les perdreaux surtout, rôtis à la broche; les vieilles perdrix à l’étouffade et aux choux. On peut aussi les apprêter aux mêmes préparations que les pigeons. (Y. ce mot.)
Perdreaux a la broche. (Rôt.) Les perdreaux étant plumés, vidés, flambés, on les barde ou on les pique de lard fin, et on les met à la broche. Il faut les débrocher au moment où ils commencent à rendre leur jus.
Perdrix a l’étouffade. On ne fait cuire ordinairement à l’étouffade que les vieilles perdrix. Après avoir plumé, vidé et flambé des perdrix, on les pique avec de moyens lardons bien asssisonnés de sel, poivre, aromates pilés, puis on les trousse et on les bride de manière à ce qu’elles conservent
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une belle forme, et on les fait cuire dans une casserole avec des bardes de lard, des morceaux de veau, des parures de viande, quelques oignons, carottes, bouquet garni, le tout mouillé avec du bouillon et du vin blanc, et recouvert d’un rond de papier beurré. Les perdrix étant cuites, on les fait égoutter, ou les débride; on les dresse, et on les sauce avec de la sauce espagnole réduite, dans laquelle on a mis un peu d’essence de gibier.
Perdrix aux choux. Lorsque vos perdrix seront flambées, vidées et piquées de lardons, troussez-leur les pattes et les brûlez. Foncez une casserole avec du lard, de petites saucisses, un bon choux frisé préalablement blanchi, carottes, oignons, bouquet garni, sel, épices. Posez les perdreaux sur cette préparation, recouvrez-les de tranches de lard; mouillez avec du bouillon ou du consommé et faites cuire pendant deux heures. Dressez les choux; posez les perdreaux dessus; entourez-les de carottes et saucisses; passez et faites réduire le fond de cuisson ; versez-le sur les perdreaux etservez.
Persil. Herbe potagère. Elle entre dans tous les ragoûts et toutes les sauces. On doit choisir les sommités du persil, avant qu’elles aient commencé à fleurir ou porté des semences, parce qu’elles sont alors plus tendres; elles ont plus d’odeur et sont moins âcres. Comme les racines sont employées dans les potages, etc., il faut les choisir longues, grosses, blanchâtres, tendres et d’un bon goût.
Persil haché. On a du persil bien épluché, bien lavé et bien égoutté, que l’on cisèle et qu’on hache bien fin, en prenant garde de ne pas le peler; quand il est aux trois quarts haché, on le met dans le coin d’un linge, on verse de l’eau dessus^ on le lave et on le presse., afin qu’il ne reste pas de jus; on le remet sur la table où l’on finit de le hacher. On se sert du même procédé pour les échalottes et les champignons.
Le persil frit est l’accompagnement obligé de toutes les fritures non sucrées.
Petft-Foier. On donne ce nom aux différentes pièces dont le sucre fait essentiellement partie, et qui étant d’une nature très délicate n’exigent, pour leur cuisson, qu’un four extrêmement doux. Ainsi petit-four est par conséquent synonyme de four doux ou modérément chauffé, Le petit-foür, pour les soins minutieux et la dextérité qu’il exige, est l’écueil du taleut des pâtissiers.
Les ouvrages sont presque innombrable, et il serait impossible d’en donner une nomenclature exacte, à cause de
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la variété et de la mobilité des formes et des ingrédients qui les caractérisent.
Petit-lait. Partie séreuse du lait. Le petit-lait s’obtieni en versant un peu de vinaigre sur du lait, quelques secondeavant son ébullition; l’acide le décompose alors en deux parties, l’une casséeuse (ou caillot), l’autre liquide, légèrement glauque, appelée petit-lait.
Petit salé. (V. Cochon.)
Pets «Be Monaie. (Y. Beignets souflés.)
Piealily. On donne ce nom à un mélange de fruits et de légumes confits dans une sauce à la moutarde anglaise extrêmement forte.
Piefeles ou Mixeil Pildles. On . donne ce nom à un mélange de végétaux, fruits ou légumes, tels que, cornichons, oignons, poivres longs, piments, haricots verts, chouxfleurs, etc., confits dans du vinaigre anglais.
Pied. Les pieds de plusieurs quadrupèdes, tels que le veau, le mouton, le porc, reçoivent des préparations culinaires.
Pieds de cochon (Y. Cochon.)
Pieds de mouton a la poulette. Vos pieds de mouton étant apprêtés comme on les trouve chez les tripiers, fendez-lcs, enievez-en les gros os, épluchez-les, flambez-les, faites-les blanchir, essuyez-les bien et faites-les cuire dans un blanc. (Y. ce mot.) Il ne faut pas moins de cinq à six heures pour que la cuisson soit complète; au bout de ce temps, retirez-les pieds, faites-les égoutter; mettez-les dans une casserole avec une quantité suffisante de velouté, ajoutez sel, gros poivre, persil blanchi, exprimez dedans du jus de citron et servez. {Entrée.)
Pieds de mouton a la lyonnaise. Cuits comme pour être m:s à la poulette, retirez les plus gros os, coupez les pieds par morceaux; faites revenir dans du beurre des oignons coupés très minces, ajoutez un peu de farine, faites roussir, mouillez avec du bouillon, dégraissez votre sauce, laissez-la réduire, et, au moment de servir, mettez-y vos pieds de mouton. {Entrée.)
Pieds de mouton frits. Arrangez et cuits comme les précédents, coupez les pieds en filets de moyenne grosseur; laites-les mariner, puis égoutter; vous aurez fait d’avance une pâte à frire; trempez dedans vos filets; faites-les frire de belle couleuretservez-lesavecune garniture de persil frit .(Entrée.)
Pieds ‘»e veau. Ils s'apprêtent de la même façon que les pieds de mouton.
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Pigeon. Oiseau de Tordre des gallinacés. Les pigeons offrent à l’homme une immense ressource comme aliment. Les pigeons se mangent pendant presque toute Tannée ; on les prépare tantôt à la bourgeoise, à la braise, à la Colbert, à la Gardi, à la Dauphine, à la Fleury, à la Hollandaise, à la lune; tantôt à la Stanislas, à la Luxembourg, à la royale, à TètoufFade, à la poêle, à l’impromptu, au basilic, au beurre, au gratin, au jambon, au point du jour, au Parmesan, au salpicon, au soleil, aux câpres, aux tortues, aux navets, au raton, en surprise, en surtout, en taupe, en timbale; glacé, souflé, mariné, piqué, à la cendre; il se sert en potage de plus de dix espèces, en terrines, en tourtes, etc. Enfin, mis à la broche, bardé et enveloppé de feuilles de vigne, c’est un rôti excellent.
Pigeons rôtis. Après avoir vidé, flambé et bridé de beaux pigeons, enveloppez-les dans une feuille de vigne, si la saison le permet, puis d’une barde de lard et mettez-les à la broche. Au bout d’une demi-heure, servez-les sur leur jus. {Rôt.)
Pigeons a la crapaudine. Aplatissez vos pigeons après les avoir fendus par le dos dans le sens de la longueur ; salezles, poivrez-les, trempez-les dans du beurre tiède et les panez ; puis mettez-les cuire sur le gril et servez-les avec une sauce piquante. {Entrée.)
Pigeons aux petits pois. {Entrée.) Mettez des pigeons dans une casserole avec du beurre, et faites-les rôtir en les retournant fréquemment; d’autre part, préparez des -petits pois au lard. (Y. cet article.) Dressez les petits pois et posez les pigeons dessus.
Pilau. Nom donné au riz gonflé par suite de son ébullition dans du bouillon gras, roussi dans du beurre et mélangé à des épices, graissé avec de la moelle de bœuf et relevé avec de la glace de volaille; on le nomme aussi Riz à la turque.
Piment enragé ou Poivre de Guinée. Cette espèce d’épices, dont la cuisine anglaise fait un usage presque exclusif, a non seulement les vertus du poivre, mais il les possède avec plus d’intensité encore. Sa saveur est plus forte et plus piquante; on peut par conséquent, l’employer à petite dose. Son arôme est plus spiritueux, ses principes moins âcres, moins corrosifs; combiné par une main habile, il communique aux mets un goût très distingué.
Piment (Beurre de). On prend du piment en poudre, que l’on manie avec gros comme une noix de beurre; et on l’emploie dans différents ragoûts au moment de servir.
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PLUMB -.PUDDING
5Mmpi*eiielle. Plante vivace employée dans un grand nombre d’assaisonnements et particulièrement dans la salade.
S»Bia*sirîe. Elles se préparent, ainsi que les pintadeaux, comme les poulets, chapons et faisans.
TPÊquette. Boisson résultant de la macération du marc de raisin dans de l’eau et de la légère fermentation qui s’y produit.
Pissenlit. Plante dont les feuilles amères et pleines de siïc laiteux sont recherchées pour être mangées en salade.
Pistaclse. C’est le fruit du pistachier.
Les pistaches jouent un assez grand rôle dans la cuisine, dans l’office, chez les pâtissiers, mais surtout chez les confiseurs; on en fait pour entremets des crèmes, soit naturelles, so.it grillées, très apparentes et d’un excellent goût. Mais c’est surtout le fruit entier qui est préféré.
Plie. Poisson de mer. (Y. Limande , Sole.)
Plnmfi-imrïeSing. Il y a des puddings de toutes sortes; le plus usité est celui-ci :
Plumb ruDDiNG. ( Indian .) On prend 500 grammes de raisins secs, dont on ôte les pépins, une demi-douzaine d’œufs, un demi-verre de rhum ou d’eau-de-vie, 425 grammes de moelle de bœuf en morceaux, 500 grammes de fleur de farine ou de maïs, 60 grammes de sucre ou de belle . cassonade, deux verres de lait, du zeste de citron et de la muscade râpée; on donne consistance avec de la mie de pain trempée dans du lait; on enveloppe le tout dans un linge bien ficelé qu’on met dans un chaudron rempli d’eau bouillante, et l’on fait bouillir pendant quatre heures en le retournant plusieurs fois sans dessus dessous. La cuisson le raffermit; on le développe et l’on sert très chaud. On le coupe par tranches que l’on arrose de rhum ou d’eau-de-vie que l’on allume.
Viennent ensuite les autres puddings.
Plumb-pudding. ( Apples .) On ajoute des pommes hachées &ien finement, et la farine de froment doit être exclusivement employée,
Plumb-pudding. ( Bread .) Composé de pain haché bien fin, d’œuf, de lait, de cannelle, de clous de girofle, épices, accompagnés d’un peu de beurre, mis dans un plat et cuit sous le four de campagne.
Plumb pudding. ( Coheat .) Composé de pain de froment délayé avec du* lait et des œufs, un peu de sucre et de canelle.
Spoon milke, fait de farine de maïs miàe dans de l’eau qu’on fait seulement bouillir et qu’on mange avec .du lait.
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Plumb-pudding. (Eggs.) On prend des jaunes d’œufs qu’on môle avec du sucre et qu’on délaye bien ensemble; on en fait de même du blanc avec du lait et de la farine. Quand tout est bien battu, on le mêle et le bat de nouveau; on met le tout au four de campagne.
Plumb-pudding. ( Rici .) On remplace la mie de pain trempée dans du lait, par du riz, et l’on sert avec une sauce de beurre fondu avec de la mélasse au lieu de rhum ou d’eau-de-vie.
Pliavier. Oiseau de passage, de couleur brune, marqueté de jaune, ayant le bec noir, long et courbé. Il est gros comme le pigeon. lise prépare comme les Cailles. (Y. ce mot.)
Poëlle ou Poëllée. (V. Braise.)
Poirreau ou Porreau. Plante potagère, dont il y a deux espèces, le long et le court, qui ne diffèrent que par leur longueur; elle n’est guère employée que comme assaisonnement dans les potages; on en fait pourtant en Picardie un gâteau appelé flammiche (Y. ce mot). On peut aussi les hacher et les préparer comme les épinards.
Poirée. ( Entremets .) Les feuilles de poirée se préparent comme les épinards.
Poires. Elles furent apportées en Italie par Pyrrhus. Leur nom est aussi attribué à leur forme pyramidale. Elles reçoivent les mêmes préparations; on en fait des compotes, des marmelades, des confitures. (Y. ces mots).
Poires tapées. (Dessert.) Pelez des poires de rousselet; mettez -les dans une bassine avec de l’eau froide et faites-les bouillir. Lorsque les poires commencent à fléchir sous le doigt, on les retire et on les fait égoutter. On met alors du sucre dans la bassine dans la proportion d’un kilo et demi de sucre pour un litre d’eau; on fait bouillir, on écume; on met les poires dans ce sirop et on les en retire dès qu’elles ont ' fait un bouillon; on les fait sécher sur une claie et l’on recommence cette opération trois ou quatre fois. On aplatit ensuite légèrement les poires; on les met au four doux et on les en retire pour les arranger dans des boîtes.
Poiré. Boisson faite avec des poires écrasées.
Pois. Ce sont des plantes herbacées, annuelles, dont l’origine est inconnue et dont quelques espèces sont cultivées comme plantes potagères et fourragères.
Pois a la bourgeoise (Petits). Faites un roux léger pour y mettre vos pois revenir; quand ils sont bien revenus, mouillez-les d’eau bouillante; àjoutez-y du sel, du poivre, trois oignons, un bouquet de persil et ciboules, ainsi qu’une ro-
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maine émincée; laissez réduire le tout, lorsque vos pois seront cuits, au moment de servir, mettez y une liaison de trois jaunes d’œufs; ne les laissez'pas bouillir avec la liaison, de crainte qu’elle ne tourne; après vous être assuré qu’ils rsont de bon sel, servez pour entremets.
Pois a la crème (Petits). Ayez un litre et demi de' petits .pois bien fins; mettez-les dans l’eau avec un bon morceau de ‘.beurre; pétrissez-les ensemble avec les mains; jetez-les enluite dans une passoire pour bien les égoutter; étant bien égouttés, mettez-les dans une casserole. Ayez un fourneau bien vif, passez vos pois, en ayant soin de les sauter souvent; mettez-y un peu de sel, un peu de sucre si vous voulez, et un bouquet de persil et de ciboules, mouillez-lesavec de l’eau bouillante, et faites-les cuire à grand feu; lorsqu’il n’v aura presque p us de mouillement; faites une liaison de quatre jaunes d’œufs frais; .délayez-les avec de la bonne crème; liez vos pois et servez -les.
Pois verts a l’anglaise. Mettez un litre de pois, ou davantage, selon la quantité que vous voulez en faire, avec du sel dans de l’eau froide; que vos pois baignent à l’aise; faites-les bouillir jusqu’à ce qu’ils soient cuits; jetez-les dans une passoire bien propre; lorsqu’ils sont bien égouttés, mettez-les sur un plat; faites un petit trou au milieu des pois,, mettez-y du beurre en quantité suffisante et servez.
Pois au lard ou au jambon. Passez, dans un roux léger, du petit lard coupé en morceaux ou du jambon coupé en tranches carrées; quand le lard est bien revenu, mouillez avec du bouillon, jetez dedans vos pois; ajoutez un bouquet de persil et de ciboules, sel et poivre, et faites cuire à feu modéré. {Entremets .)
Pois chiche-garvanche. Cette espèce, très cultivée dans le Midi, est un fruit sec excellent, qui renfle beaucoup, est très farineux. Pour, le faire cuire, on le fait tremper pendant 'ongtemps dans de l’eau froide à laquelle on a ajouté 10 grammes de potasse ou sel de soude. Lorsqu’ils sont bien cuits, on les retire et on laisse bien égoutter. On en fait des purées ; on les mange au lard et en salade comme les haricots.
Poissons. Grande classe d’animaux vertébrés, à peau nue ou écailleuse.
Au point de vue de l’alimentation, qui est celui qui nous occupe ici, on peut partager les poissons en poissons marins ou poissons de mer et les poissons d’eau douce.
Les poissons de mer sont plus sains et plus nourrissants, que ceux des eaux douces. Parmi ces derniers, il faut tou-
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jours manger ceux des fleuves, des rivières, des eaux rocailleuses très claires, de préférence à ceux des lacs, des étangs et autres eaux stagnantes ou vaseuses.
La chair des poissons femelles est plus délicate et plus sapide que celle des poissons mâles; cependant ces derniers sont fort recherchés à cause de leur laitance.
On mange le poisson rôti, grillé, frit, bouilli. (V. à chaque nom du poisson que vous voulez assaisonner.)
Poivrade. (V. Sauce.)
Poivre. Fruit du poivrier. Plante sarmanteuse de Java et . de Sumatra. Le poivre commun ou poivre ordinaire (piper nigrum de Linné), est le condiment le plus généralement employé. Associé en petite quantité aux aliments, il en facilite la digestion en stimulant l’estomac.
Poivre-long ou poivrons. (V. Piment.)
Polenta. Bouillie composée de plusieurs farines. (V. Potage, Gaude.)
Pomme. Fruit du pommier. On la fait cuire à la braise, au four, en compote, etc. C’est une des plus grandes ressources de la table du riche et du pauvre.
On en fait des confitures, des gelées, des compotes, des marmelades, des beignets. On les mange cuites au four, sur du riz, entourées de confitures, en charlottes, etc., etc. (Y. ces mots), enfin, on en fait un ragoût au beurre dont, voici la recette :
Pommes au beurre. (Entremets.) Pelez des pommes, enlevez-en le cœur avec un emporte-pièce en fer-blanc appelé vide-pomme. Beurrez le fond d’une tourtière, garnissez-le de tranches de mie de pain fort minces, posez les pommes sur le pain, remplissez -les avec du sucre en poudre et posez sur le sucre un petit morceau de beurre. Posez la tourtière sur un feu doux, couvrez-la avec un four de campagne et levez ce four de temps en temps pour ajouter du sucre et du beurre dans chaque pomme. Servez dès que les pommes seront cuites et de belle couleur.
Pomme de terre. La pomme de terre est une espèce de solanum , dont la racine est tuberculeuse, oblongue, inégale, plus ou moins grosse, couverte d’une écorce brune ou rouge, ou noirâtre, blanche en dedans et bonne à manger. Elle nous vient primitivement de l’Amérique septentrionale.
Pommes de terre sautées au beurre, pour garniture. — Après avois bien épluché et lavé une certaine quantité de pommes de terre, vous pouvez lès couper en ronds ou en long; mais il est mieux de les laisser entière*. Mettez-les
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dans un sautoir, et versez dessus du neurre lin que vous aurez fait clarifier. La proportion est de 500 grammes de beurre pour trois douzaines de pommes de terre de moyenne grosseur. Mettez-les sur un feu très ardent ; mettez aussi du l'eu suï le couvercle du sautoir. Après quelques minutes, il ne faut plus qu’un feu doux dessous et dessus. On laisse ainsi les punîmes de terre jusqu’à ce qu’elles aient pris une belle couleur jaune, en ayant soin de les remuer de temps en temps. Lorsqu’elles sont bien rissolées, vous les faites égoutter, puis vous les sautez dans du beurre frais, en y ajoutant un peu de glace de veau.
Pommes de terre en salade. Après avoir bien lavé vos pommes de terre, faites-les cuire sous la cendre, dans un four, ou bien mettez-le^avec très peu d’eau dans un vase de terre que vous couvrirez hermétiquement. Placez ce vase sur un feu doux, et remuez-le souvent sans le découvrir. Lorsque vos pommes de terre seront cuites, vous les pelerez toutes chaudes et les couperez par rouelles minces. Mettez-les dans un saladier, et accommodez-les, chaudes ou froides, comme une salade ordinaire, en observant néanmoins qu’il leur faut beaucoup plus d’assaisonnement. Vous pourrez y ajouter des tranches fort minces de betteraves blanches et des cornichons confits.
Pommes de terre au lard. {Entremets.) Faites revenir dans du beurre du lard de poitrine coupé par petits morceaux; saupoudrez-les de farine; laissez la farine roussir et mouillez ensuite avec du bouillon et du vin. Mettez dans cette préparation les pommes de terre crues; ajoutez, sel, poivre, bouquet garni et laissez cuire. Lorsque les pommes de terre sont cuites, on dégraisse la sauce et l’on sert.
Pommes de terre frites. {Entremets .) Pelez des pommes de terre crues ; coupez-les par rondelles minces ou par petits quartiers; mettez-les à la friture bien chaude, et servez-les bien jaunes, égouttées et saupoudrées de sel fin.
Pommes de terre en boulettes. {Entremets.) Faites cuire des pommes de terre à l’eau ou à la vapeur, épluchez-les et pilez-les; ajoutez dans le mortier des œufs, de la crème, sel, persil,, ciboule, muscade. Mêlez le tout de manière à ce que cela forme une pâte bien unie, divisez cette pâte par petites boulettes, faites-les frire et servez-les de belle couleur.
Les cinq formules que nous venons de donner pour accomoder les pommesde terre sont les plus importantes; toutes les autres peuvent s’y ramener. On peut même réduire à deux manières la cuisson des pommes de terre : i° celles
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qu’on soumet crues à la préparation ; 2° celles qu’on fait cuire préalablement soit à l’eau soit à l’étouffade.
Pommes de terre a l’anglaise. Cuites d’abord à l’eau, on les fait sauter dans du beurre.
Pommes de terre a la sauce blanche. Cuites préalablement à l’eau, on verse dessus une sauce blanche.
Pommes de terre farcies. Epluchées crues, on les creuse, puis on les remplit de farce et de beurre et on fait cuire avec feu dessus et dessous.
Pommes de terre en matelotte. Cuites préalablement à l'eau, on les verse dans une sauce matelotte.
Pommes de terre au gratin. Cuites à l’eau, on les émiette, on fait un lit de fromage de gruyère et un lit de pommes de terre. On recouvre de chapelure et on fait cuire avec feu dessus et dessous.
Pommes de terre en purée. C’est la pomme de terre cuite à l’eau et écrasée.
Pommes de terre en gateau. (Entremets.) Faites cuire des pommes de terre à la vapeur ; épluchez-les ; écrasez-les et délayez-les avec des jaunes d’œufs et de la crème; mettez le tout dans une casserole avec du beurre, du sucre et un peu de fleur d’oranger. Posez la casserole sur le feu et ne cessez d’en remuer le contenu jusqu’à ce que cette préparation forme une espèce de purée bien chaude (il ne faut pas qu’elle bouille). Beurrez un moule; semez sur le beurre de la mie de pain émiettée, et versez la préparation dans le moule; posez ce dernier sur uu feu doux; couvrez-le avec un four de campagne ; retirez-le au bout d’une heure, renversez ce moule sur un plat, enlevez ce moule avec précaution et servez.
Porc Irais. On emploie en rôtis diverses parties du porc ; ce sont le filet, les côtelettes et l’échinée ; on les accomode aussi de diverses manières, en grillades, ragoûts, etc.
Ces divers rôtis peuvent se préparer de la façon suivante :
On saupoudre le morceau de porc préparé d’un peu de sel dessus et dessous, on le met à la broche et, après deux heures de cuisson, on le sert avec une sauce poivrade, à la tartare ou toute autre sauce piquante. Ces rôtis sont sains, substanciels, mais ne conviennent qu’aux bons estomacs. Rôt. (Y. Cochon).
Il faut, pour faire cuire 2 kilos :
A la broche devant la cheminée, '2 heures; dans la cuisinière devant la cheminée, 1 heure 30 minutes; dans la cuisinière devant la coquille, 1 heure 20 minutes;
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Et pour 1 kilo :
A la broche devant la cheminée, 1 heure 15 minutes ; dans la cuisinière devant la cheminée, 57 minutes; dans la cuisinière devant la coquille, 40 minutes.
Potage, pot ao Set», soupe. La base fondamendale du plus grand nombre des potages et des sauces étant le bouillon gras, on ne saurait porter trop d attention à la confection de ce liquide succulent. La viande du pot au feu se préparant de mille manières, on comprend que cette préparation soit de même la principale ressource nutritive des ménages.
La meilleure viande pour le pot au feu est celle d’un bœuf de quatre ou cinq ans fraîchement tué, car c’est celle qui contient le plus de jus. Plus jeune elle en a peu, et plus vieille il ne lui en reste presque plus; si la viande n’est pas fraîche elle trouble le bouillon. Les meilleurs morceaux sont le gîte à la noix, la tranche et la culotte.
Le récipient qu’on doit choisir est une marmite de terre ayant déjà été plusieurs fois au feu. Sur ce point l’expérience a prononcé en dernier ressort. A son défaut, prenez une marmite ou casserole de fonte, de fer ou de cuivre étamé.
Il faut une livre de viande par litre d’eau.
La pièce de bœuf étant choisie vous la déssossez et la ficelez à votre guise, vous la mettez dans votre marmite, vous versez de l’eau froide dessus à raison d’un litre par livre de viande, et vous mettez sur le feu après avoir salé. Quant le pot au feu écume vous enlevez cette écume, et vous ajoutez vos légumes, carottes, navets, poireaux, panais, un bouquet de persil, une feuille de laurier, clou de girofle et muscade en petite quantité et une gousse d’ail. Colorez à votre volonté comme il est dit ci-dessous et laissez bouillira petit feu pendant quatre heures au moins et cinq heures au plus.
On peut ajouter au pot au feu du foie et de la rate, quelques débris de volaille, un abatti de poulet, voire même une vieille poule. Si on ajoute des débris de mouton ou de veau, il faut avant de les mettre les bien dégraisser et les faire passer quelques instants sur le gril ou les sauter dans un peu de beurre dans la casserolle.
Lorsqu’on ajoute des os de bœuf, ce qui est une très bonne méthode, il faut les casser en petits morceaux et les enfermer dans un linge; au prinplemps au moment des petits pois, on peut en mettre en les enfermant dans une boule métallique. Il faut éviter de découvrir trop souvent son pot au feu, toute évaporation est une déperdition, on ferait bien de
RECET ï ES N0UVE!.’.r.‘; _ . M0D1 FICATIONS'.
POTAGE
le couvrir d’un torchon mouillé avec une assiette creuse remplie d’eau sans pour cela que la marmite soit hermétiquement fermée; il faudra changer quelquefois cette eau et ainsi la vapeur retombera dans le pot au feu.
Coloration du bouillon. On s’est occupé de beaucoup de procédés pour colorer le bouillon depuis le caramel et l’oignon brûlé jusqu’à la boule de pot au feu; en passant parles navets grillés ou les cosses de pois également grillées nom- ! mées à la Chartraine, par un éditeur de nos amis qui telle- J ment épris de son clocher, laisse percer cette affection dans toutes sss publications soignées, d’ailleurs, avec le même degré d’enthousiasme; et dans lesquelles il déploie une érudition, un soin minutieux qui ne peuvent se comparer qu’aux habitudes des Bénédictins (1).
Le meilleur procédé est encore le caramel, mais il est dispendieux et on n’en trouve point de tout fait,* un moyen employé par la cuisinière du prince de Beauveau, et par le cordon bleu d’un curé gourmet d’une des grandes paroisses de Paris, consiste à ajouter par litre d’eau gros comme l’ongle de votre petit doigt du jus de réglisse noir. Nous pouvons affirmer que le bouillon ne garde aucun goût de cette adjonction des plus saines et nullement répugnante, puisqu’on fait un fréquent usage de ce suc dans les rhumes.
Le combustible qui doit être préféré est un mélange de charbon de bois et de charbon de Paris. Vous pouvez ainsi laisser votre pot au feu sans vous en occuper, il se fera tout seul. Lorsqu’on rallonge son bouillon, c’est-à-dire lorsqu’on remplit le vide fait dans la marmite par l’ébulition, il faut le faire à l’eau chaude, l’eau froide durcit la viande et les légumes. Si vous négligez d’écumer, ne vous en préoccupez pas, vous en serez quitte pour passer votre bouillon qui n’en sera pas moins bon. Avant de servir le bouillon pour potage ou croûte au pot, il faut dégraisser son bouillon.
Potage au pain ou au naturel. Après avoir mis dans une soupière une quantité suffisante de croûtes de pain bien taillées et d’une belle couleur, jetez dessus un peu de bouillon bouillant et laissez-les tremper jusqu’à ce que le moment de servir le potage soit' venu; ajoutez alors la quantité de bouillon nécessaire pour que le pain baigne aisément. On se sert avec avantage, pour le potage au pain, de croûtes de
(1) M. Passard, éditeur de la Cuisine parisienne et provinciale, 9, rue des Grands-Augustins.
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pain à café, séchées au four, ou de peliles tartines qui ont subi une double cuisson, et que l’on nomme biscotes.
Potage au riz. Le riz étant bien épluché et lavé à l’eau froide, faites-le crever dans du bouillon ; à mesure qu’il gonflera, vous le mouillerez en ajoutant du bouillon. Il faut qu’il bouille ainsi pendant deux heures, après quoi on le sert en proportionnant la quantité de bouillon à celle du riz, de manière à ce que le potage ne soit ni trop clair, ni trop épais. Il faut prendre la quantité de riz dans la proportion d’environ trente grammes par personne.
Potage au vermicelle, pâtes d’italie. Les potages aux pâtes d’Italie, vermicelle, macaroni, lazagne, etc., se font tous de la même manière. On fait chauffer du bouillon, et lorsqu’il commence à bouillir, on jette dedans la pâte (vermicelle ou autre) que l’on a préalablement concassée en la pressant entre les doigts; et on laisse bouillir le tout jusqu’à ce que la pâte s’écrase facilement sous la plus légère pression. La proportion est d’un hectogramme de pâte pour un litre de bouillon.
Assez ordinairement on ajoute au potage au macaroni un peu de fromage de gruyère ou de parmesan râpé. Cette addition se fait quelques instants avant de retirer le potage du feu; on peut cependant servir le fromage râpé à part.
Potages de semoule, fécule, tapioca, salep, sagou. Lorsque votre bouiilon ou votre lait est bouillant versez-y en pluie la semoule ou le tapioca. Pour la fécule comme pour les farines, il faut préalablement les délayer à froid dans du lait ou du bouillon.
Potage de purées de pots, haricots, marrons, lentilles,, carottes, navets, pommes de terre. lisse fonttous de la même • manière, les légumes étant cuits à l’eau ou au bouillon* ce qui e$t la perfection ; on les écrase et on les passe dans une passoire ; on dresse son potage et on verse son bouillon et sa purée dessus. Le potage peut être dressé avec des tranches de pain émincées comme pour la soupe ou bien sur des croûtons sautés dans le beurre.
Potage aux boulettes. Mêlez dans un vase quelconque un litre de lait, du beurre, .du poivre; remuez avec une cuillère de bois, et tandis que vous remuez d’une main, saupoudrer le lait avec de la farine jusqu’à ce q’uè cela forme une pâte- Etendez cette pâte sur une table saupoudrée de farine;. Faites-en des boulettes grosses comme des ayelines, et faites, revenir ces boulettes dans du beurre jusqu’à ce qu’elles.
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soient bien jaunes. Dressez les boulettes dans une soupière» versez du bouillon par dessus, et servez.
Potage au chasseur. C’est ur\ potage aux choux augmenté d’un lapin coupé par morceaux.
Potage a la chantilly. C’est le potage à la purée de pois oude lentilles versé sur des croûtons.
Potage a la cnicoRÉE. Coupez par filets minces de la chicorée frisée, faites-la revenir dans du beurre ; mouillez avec du bouillon si le potage doit être gras, avec de l’eau s’il doit être au maigre. La chicorée étant cuite, versez le tout sur le pain préparé dans la soupière. Si le potage est au maigre, il faut augmenter la dose de beurre, et lier le bouillon avec des jaunes d’œufs avant de le verser sur le pain.
Potage ou soupe aux choux. Après le pot-au-feu, c’est la soupe aux choux qui est le potage le plus fréquent dans les familles.
On met dans une marmite de l’eau et du lard, du petit salé, un cervelas et autres viandes; les débris de rôti sont d’un excellent emploi; on laisse bouillir tout cela une heure, puis on ajoute les choux, des carottes, des navets, poireaux, céleri, un oignon piqué d’un clou de girofle et des pommes de terre, mais seulement une heure environ avant de servir. La soupe trempée bouillante, on sert les légumes sur un plat à part.
Potage aux choux au maigre. Après avoir émincé votre chou, et en avoir extrait les grosses côtes, passez-le au beurre jusqu’à ce qu’il devienne blond; mouillez avec de l’eau; ajoutez-y du gros poivre, un peu de sel, et faites bouillir le tout pendant une heure environ; versez ensuite le bouillon et les choux sur des croûtes de pain taillées et de belle couleur.
Potage aux choux-fleurs. Epluchez des choux-fleurs et faites-les revenir dans du beurre. Lorsqu’ils sont bien jaunes, on mouille avec du bouillon, et lorsqu’ils sont à moitié cuits, on y ajoute des tranches de pain grillées, et on laisse mitonner le tout sur un feu doux. Si le potage doit être au maigre, on remplace le bouillon par l’eau; on augmente la dose de beurre et on ajoute au moment de servir une liaison de jaunes d’œufs.
Potage ou soupe a l’oignon. Coupez de l’oignon par tranches menues, faites-le revenir dans du beurre frais jusqu’à ce qu’il soit roux; liez à ce moment avec de la farine et mouillez avec du bouillon, si vous en avez, ou simplement avec de l’eau, et trempez sur du pain; saupoudrez si vous voulez de fromage.
Le potage aux poireaux se fait de la même manière.
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Ges potages se font aussi en panade; dans ce cas, on coupe ^environ une douzaifie d’oignons de moyenne grosseur ou de poireaux; on les passe suç le feu dans une casserole dans laquelle on a mis un bon morceau de beurre, et on les re tourne jusqu’à ce qu’ils soient cuits et également colorés d’une belle teinte rousse, on les mouille alors avec de l’eau et mieux avec du bouillon. Après avoir salé et poivré avec du gros poivre on laisse bouillir quelque temps, puis on y met du pain et on laisse mitonner. On peut faire ce potage au lait ; alors on prend un peu moins d’oignons, on passe sur le feu comme précédemment, on fait bouillir le lait à part que l’on met ensuite avec les oignons légèrement saupoudrés de sel; on taille le pain par tranches, on y verse assez de bouillon pour le faire tremper; quand le pain est bien trempé, on y verse le reste du bouillon et on remet le tout mitonner quelques instants.
Potage a la condé. C’est un potage à la purée de haricots rouges.
Potage a la crécy. C’est une purée moitié carotte, moitié navets.
Potage aux ecrevisses ou a la bisque. Après avoir bien lavé une certaine quantité d’écrevisses, vous les mettez dans une casserole, avec du sel, du gros poivre, cfe la muscade râpée et un quarteron de beurre; placez-les sur un feu pas trop ardent ; vous les sauterez ou les remuerez pendant un quart d’heure. Vos écrevisses cuites, laissez-les égoutter, et retirez -en les chairs, que vous pilerez. Vous aurez soin de faire crever du riz dans du bouillon ; vous l’égoutterez et le mettrez dans le mortier avec vos chairs d’écrevisses; le tout bien pilé, mettez-le dans une casserole, et le délayez avec un peu de bouillon passé à l’étamine; votre purée confectionnée, délayez-la avec du bouillon, afin qu’elle ne soit ni trop épaisse, ni trop claire; pilez ensuite les coquilles d’écrevisses; mettez-y du jus ou du beurre, et passez cette purée dans une étamine. Elle aura alors une couleur rouge. Vous la mettrez dans une casserole sur un feu doux; tenez vos purées chaudes, et qu’elles ne bouillent point; mettez vos croûtes dans votre soupière, et versez du bouillon bien chaud sur votre pain, avant de servir ; ensuite, à l’instant de servir, versez votre première purée sur le pain, et quant à celle des coquilles, vous la verserez sur votre potage.
On peut faire ce potage au maigre, il suffit, pour cela de -substituer l’eau au bouillon.
Potage a la faubonne. C’est le môme potage que celui dit
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à la julienne; seulement, il faut couper les légumes en forme de dés, y ajouter des laitues et de l’oseille, passer le tout au beurre, et mouiller ensuite avec du bouillon maigTe.
Potage aux grenouilles. Les grenouilles étant réputées viande maigre, il suffît d’en faire cuire une certaine quantité dans une marmite, avec sel, bouquet de persil, carottes et poireaux pour obtenir un excellent bouillon, à l’aide duquel on peut faire tous les potages indiqués ci-dessus comme potages au gras.
Potage aux herbes. Faites cuire à sec dans une casserole avec un bon morceau de beurre, de l’oseille, poirée, laitue, pourpier, persil, ciboule, le tout bien lavé et haché. Lorsque vos herbes seront revenues, mouillez avec de l’eau et mieux avec du bouillon de haricots, de lentilles ou de pois, mettezy du sel, mais pas de poivre. Quand vos herbes seront cuites et aussitôt que le potage aura bouilli, faites une liaison avec des jaunes d’œufs, et versez-le sur du pain émincé.
Potage aux jaunes d’oeufs. Battez des jaunes d’œufs en les mêlant peu à peu avec un consommé. Le tout étant bien mêlé, versez-le dans un plat : posez ce plat sur une casserole pleine d’eau bouillante et continuez à faire bouillir l’eau jusqu’à ce que le mélange de jaunes d’œufs et de consommé soit pris en crème; coupez, avec une écumoire, cette crème en tranches minces; mettez au fur et à mesure ces tranches dans du consommé bien chaud, ce qui finira de les cuire, et servez sur-le-champ.
Potage a la julienne. Le potage à la julienne se compose de bouillon excellent et de légumes et racines de toute espèce. Coupez en dés ou par fractions très minces des carottes, navets, panais, laitues, choux, céléri, poireaux; passez au beurre dans une grande casserole ces légumes ainsi coupés; puis à mesure qu’ils commencent à prendre couleur, mouillez-les avec d’excellent bouillon ; laissez cuire j usqu’à ce que tous les légumes fondent sous le doigt et servez .
La julienne se sert sans pain; c’est la recette que nous venons de donner; mais on peut aussi y admettre du pain, et alors, voici comment on opère; le potage étant préparée, comme il est dit plus haut, on coupe symétriquement des croûtes de pain que l’on fait revenir dans le beurre; lorsqu’elles sont d’une belle couleur, on les met dans la soupière et l’on verse la julienne dessus.
On peut faire entrer dans la julienne des culs d’artichauts, des morilles coupées par tranches, des truffes et des champignons coupés en dés, etc. On peut aussi y ajouter de la
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purée de pois, de lentilles, de carottes, et cela, couvert d’un consommé bien chaud, est toujours excellent.
La julienne au maigre ne le cède en rien à la julienne au gras; ici, il est vrai, le bouillon corsé vous manque; mais vous avez le coulis d’écrevisse; vous mouillez avec de l’eau; mais vous triplez la dose d’excellent beurre, et vous arrivez au même résultat.
Potage au lait. Toutes les pâtes d’Italie, le pain, le riz, peuvent servir à faire des potages au lait; on opère de la même manière que si on les préparait avec du bouillon; seulement, à ce dernier, on substitue de bon lait, et l’on sucre au lieu de saler.
Potage au lait d’amande. C’est le lait d’amande (Y. ce mot) répandu sur des croûtes de pain tendre saupoudrées de sucre.
Potage a la moelle. Faites fondre de la moelle de bœuf; passez-la au tamis et faites-en une sorte de liaison en la mêlant avec des jaunes d’œufs. Dressez un potage au pain. (Y. cet article plus haut), et versez la liaison dessus. .
Potage a la monaco. Faites griller des tranches de pain; dressez-les dans une soupière; couvrez-les de sucre; versez dessus du lait bouillant et ajoutez une liaison de jaunes d’œufs.
Potage a la citrouille ou potiron. Prenez un quartier de potiron; ôtez-en la peau, les pépins et les zestes; coupez-le par petits morceaux et mettez -le dans une marmite ave"c de l'eau, et faites cuire jusqu’à ce qu’elle soit réduite en marmelade, et qu’il ne reste plus d’eau; mettez-y un morceau de beurre gros comme un œuf, et un peu de sel; ensuite faites bouillir une pinte de lait, sucrez convenablement; versez votre lait sur la citrouille; arrangez du pain tranché sur un plat; mouillez-le avec du bouillon de votre citrouille; couvrez le plat et le mettez sur de la cendre chaude pendant un quart d’heure, pour que le pain ait le temps de tremper, ayant soin qu’il ne bouille pas. En servant, vous y mettez le restant de votre bouillon, bien chaud.
Potage printanier. Faites bouillir dans une suffisante quantité d’eau des pois verts, de la laitue, un peu de cerfeuil, de persil, de pourpier, quelques oignons et du beurre très frais. Le tout étant cuit, passez-leà l’étamine pour en obtenir une purée. Faites bouillir cette purée; versez-la sur des croûtes chapelées; et versez par dessus une liaison composée de jaunes d’œufs et de crème.
Potage a la purée de gibier ou de volaille. Pilez dans un
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mortier les chairs d’une perdrix ou d’un pigeon rôti et refroidi; mouillez avec du consommé et passez le tout au tamis. Ajoutez la quantité de consommé nécessaire pour que cette purée ne soit ni trop claire ni trop épaisse; faitesla chauffer au bain-marie afin qu’elle ne bouille pas, et versez-la sur des mies de pain taillées en dés et frites dans le beurre.
Potage a la vierge. Pilez dans un mortier de marbre des blancs de volaille rôtie avec quelques amandes douces et jaunes d’œufs durs; mouillez avec du consommé. Passez cette préparation à l’étamine, ajoutez-y un peu de crème et faites-la chauffer au bain-marie. D’autre part, vous aurez fait mitonner des croûtes de pain chapelées comme pour en faire un simple potage. Laissez sur ces croûtes la quantité de consommé suffisante, et au moment de servir, ajoutez-y la préparatiou chauffée au bain-marie.
Potage a l’eau bouillie. Mettez dans un litre d’eau pure deux gousses d’ail, deux clous de girofle, une demi-feuille de laurier, un peu de muscade et colorez comme pour le pot au feu; faites bouillir une demi-heure. Coupez du pain en tranches dans une soupière ; versez sur ce pain une cuillerée d’huile d’olive par personne; salez et poivrez, puis versez dans la soupière votre eau bouillie.
Potage en panade. (Y. Panade.)
Potage aux huîtres, aux moules, etc. Après avoir fait bouillir dans leur eau les huîtres ou les moules pendant deux minutes; faites cuire des oignons émincés dans du beurre bien frais; ajoutez ensuite un peu de farine et mouillez avec l’eau qu’auront rendue vos huîtres ou moules. Ce bouillon étant fait, mettez dedans vos huîtres ou moules, des croûtons sautés au beurre, et ajoutez une liaison de jaunes l’oeufs. On opère de la même manière pour tous les potages lux coquillages.
Pot-au-Seu. (V. au commencement des potages.)
Potiron. Gros fruit qui vient à une plante rampante, et jui est une espèce de citrouille; il se cultive de même et sert aux mêmes usages en cuisine (Y. Citrouille.)
Poularde. Jeune poule qu’on a engraissée comme un chapon. C’est l’un des plus fins et des plus succulents rôtis qui aient jamais honoré la broche. Elle reçoit les mêmes préparations que le chapon et la dinde.
Poule. Elle se lait cuire dans le pot-au-feu, puis on la sert sur du riz ou des oignons; on peut encore la mettre en daube (Y. ce mot). Enfin les morceaux de chair d’une poule
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cuite h l’eau peuvent se faire frire en les trempant dans une pâte à frire.
Poule au pot. Après avoir mis dans une marmite la viande convenable pour faire le pot-au-feu, après que ce dernier a été bien écumé, que les légumes et autres ingrédients y ont été déposés; mettez-y alors votre poule, vidée, flambée et troussée, laissez -la cuire doucement avec le reste et, quand le pot-au-feu est fait, retirez-la ainsi que la viande et les légumes etservez-la après avoir semé dessus un peu de sel.
Poule d’eau. Oiseau de l’ordre des échassiers. Sa chair est assez agréable. On apprête les poules d’eau de 1^ même manière que les macreuses et les sarcelles. (V. ces deux mots.)
Poulet. C’est le nom que l’on donne au jeune coq. La chair du poulet constitue une alimentation saine, peu nourrissante, de facile digestion; elle nourrit suffisamment les personnes en convalescence, sédentaires, et délicates ; mais elle ne pourrait sustenter les gens robustes et ceux qui font de l’exercice.
On fait quatre «catégories du poulet : 1° le poulet commun dont on fait des fricassées, des purées et des quenelles de volaille ; 2° le poulet demi-gras qui sert aux marinades à cru et aux entrées qui ne demandent pas de très grosses bêtes ; 3° le poulet gras que l’on mange à la broche et dont on fait des galantines mêlées ; 4° le poulet à la reine, poulet fin et délicat que l’on n’emploie que pour entrée et pour rôt.
Poulet a la broche. Videz un poulet par la poche; ôtez les os de l’estomac; maniez un morceau de beurre avec du sel, du poivre, un jus de citron, et mettez-le dans le corps du poulet; troussez-le; bridez-le; mettez des tranches de citron sur l’estomac; couvrez-les de bardes de lard; embrochez le poulet, et enveloppez-le d’un papier beurré. Donnez une heure cie cuisson; puis ôtez le papier, le lard et le citron; dressez le poulet, et mettez dessous un velouté lié. »
Poulet (fricassée de). Le poulet, ou les poulets, car il en faut au moins deux pour une fricassée, étant proprement flambés et vidés, on les dépèce par morceanx bien appropriés et sans bavures. On les fait raffermir et blanchir pendant deux heures dans l’eau fraîche; ensuite on les fait égoutter.
Faites fondre dans une casserole 00 grammes de beurre; mettez-y vos morceaux de poulet et sautez-les sur le feu; puis vous y ajouterez une poignée de farine que vous mêlerez bien; vous aurez de l’eau chaude ou du bouillon du pot pour délayer et mouiller le tout; mettez du sel et un
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bouquet garni et faites cuire à petit feu. Le mouillement doit couvrir le poulet. Quand la fricassée est presque cuite, s’il y a trop de mouillement, on presse le feu pour l’absorber; si le mouillement manquait, on peut ajouter du bouillon du pot; on peut mettre dans la fricassée des champignons et des petits oignons blancs.
Au moment de servir, une liaison de trois jaunes d’œufs, un jus de citron ou filet de vinaigre ou de verjus.
Poulet a la marengo. {Entrée.) Après a\oir dépecé un poulet, mettez-le à la casserole avec un peu d’huile, une gousse d’ail haché, sel et poivre, et faites-le sauter sur un feu vif jusqu’à ce qu’il soit à moitié cuit; ajoutez alors des champignons et des truffes cuits et coupés par morceaux. Faites, d’autre part, une sauce à l’italienne (Y. Sauce), joignez à cette sauce l’huile et les ingrédients qui on cuit avec le poulet; versez cette sauce sur un plat, et dressez le poulet dessus.
Poulet sauté. {Entrée.) Dépécez un poulet, et agissez comme il est dit à' l’article Levrault sauté .
Poulet a la tartare. {Entrée.) Fendez un poulet par la poitrine; aplatissez-le, et faites-le revenir dans du beurre avec sel et poivre, persil et ciboules hachés; trempez-le ensuite dans de la mie de pain mêlés de sel et poivre; faites-le griller sur un feu doux, et dressez-le sur une sauce à la tartare. (Y. Sauce.)
Poulinte. (V. Maïs.)
Pouplinà la reine. Faites une pâte à choux (V. le mot Pâte), dans laquelle vous mettrez fort peu de beurre, et que vous forcerez en farine; quand elle sera bien dessechée, ramollissez-la avec des œufs; coupez-en de très petits choux, bien égaux, et autant qu’il en faut pour garnir votre moule; dorez-les; mettez-les cuire au four, qu’ils soient d’une belle couleur et bien ressuyés; huilez le moule dont vous voulez vous servir; faites clarifier et cuire du sucre au cassé; prenez vos petits choux, les uns après les autres, au bout d’un atelet, en les enfilant par-dessous; trempez-les dans votre sucre, et commencez par en mettre un au milieu de votre moule; continuez de les placer à l’entour, jusqu’à ce que vous soyez parvenu jusqu’au bord, en les faisant toucher les uns contre les autres; cela fait, renversez votre moule sans dessus dessous, dressez-le sur une serviette, et servez-le.
Pourpier. Le pourpier cultivé, se, mange cru dans la salade; confit au vinaigre, cuit, et préparé de flilfcrentes manières; cette plante a la propriété de s’emparer facile-
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ment de la saveur des aliments auxquels on l’associe.
On connaît trois variétés de pourpier, l’une sauvage, les deux autres cultivées ; ces deux dernières portent les noms vulgaires de pourpier vert et de pourpier doré. Cette dernière variété est préférée généralement au pourpier vert et beaucoup plus employée.
On mange les feuilles et les pousses tendres en salade, on peut aussi les faire cuire.
Pourpier en friture a la milanaise. Faites macérer pendant plusieurs heures des tiges entières de pourpier avec du jus de citron, du sucre pulvérisé et de la canelle; faites une pâte à frire avec des blancs d’œufs fouettés; trempez-y vos tiges; faites-les frire à feu modéré et les servez trèschaudes.
Pourpier en ragoût. Epluchez et coupez, de la longueur du doigt, des tiges de pourpier. Vous les ferez cuire àmoitié dans une eau blanche; vous les passerez ensuite, après les avoir égouttées, dans un coulis de veau et de jambon; laissez mijoter et réduire, et liez ce ragoût avec un peu de beurre manié de farine; ajoutez-y un filet de vinaigre et servezvous de cette préparation comme garniture de toutes sortes d’entrées.
Pralines ou dragées à la Praslin. Ce sont des amandes grillées dans le sucre par l’action du feu.
Pralines ordinaires. Mettez dans une bassine, sur le feu, 500 grammes de sucre et deux ou trois verrées d’eau; jetezy 1,000 grammes de grosses amandes douces débarrassées de leur peau et faites bouillir le tout à grand feu; quand les amandes commencent à pétiller, retirez-les de dessus le feu et ramenez le sirop à l’état de cassonade en le remuant avec une spatule; on nomme cette opération sabler; jetez ensuite vos amandes sablées dans un crible à dragées pour en enlever la casonade en excès; remettez-les au feu et les remuez avec une spatule jusqu’à ce qu’elles fassent caramel; retirez-les alors de dessus le feu et faites-les refroidir sans cesser de les remuer.
Mettez ensuite dans la bassine 1 ,000 grammes de sucre concassé avec une goutte d’eau suffisante pour le fondre; faites-le cuire au bon Boulé et le colorez avec du* carmin liquide; jetez-y vos amandes en continuant de les sabler jusqu’à ce qu’elles soient sèches; alors criblez-les et mettez-les dans la bassine pour les glacer; pour arriver à ce but, versez dessus un peu d’eau de rose, et, tenant les deux anses de la bassine, remuez sans cesse et sautez-les jusqu’à ce qu’elle*
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soient bien toutes mouillées; puis faites leur passer la nuit aufeude l’étnve après les avoir déposéessur un tamis de crin.
On fait encore des pralines avec des avelines, des pistaches, etc.; on les aromatise avec telle sbustance que Ton veut: vanille, café, mille-fleurs, fleurs d’oranger, etc.; on en fait de blanches, de brunes, de roses, etc., etc.
Ces bonbons sont de difficile digestion, et, par conséquent fatiguent l’estomac.
Pressalé (côtelettes et gigot de). (Y. Mouton .)
Primeurs. Ce sont des fruits ou légumes qui ont devancé par une culture forcée, l’époque naturelle de leur maturité ou qui viennent de pays éloignés.
Dès janvier on a des choux-fleurs qui viennent de Bretagne et d’Angers, en février, les artichauts arrivent de Perpignan et d’Afrique, de Brest et d’Angers, mârs produit les asperges de Tours, Orléans, Angers, Avignon. Avril fournit les pois verts de Bordeaux et de Châtelleraut. Enfin, en mai et juin se succèdent les premières fraises qui viennent de Bordeaux, les cerises arrivent de Marseille et de Lyon et les premiers raisins sont envoyés par Montauban et Saint-Peray;
• par ce temps de rapides communications, les primeurs ont perdu de leur valeur et la ménagère doit préférer les objets de saison.
Pruneaux. Les pruneaux sont, pour l’ordinaire des prunes de Damas qu’on fait sécher au four sur des claies, ou même au soleil, lorsqu’il est assez chaud pour cela.
Pruneaux en compote. On fait cuire à un feu doux les pruneaux dans un vase de terre avec une petite quantité d’eau, de sucre, un peu d’eau-de-vie de Cognac et de la canelle.Les pruneaux cuits et la sauce une fois au sirop, on dresse dans un compotier pour servir froid.
Prune. Fruit d’été à noyau avec une pulpe ou chair couverte d’une peau fleurie ; ce fruit est excellent à manger cru, à mettre au four ou en confiture.
Prunes en compote. {Dessert.) Mettez dans une bassine des prunes avec la quantité d’eau nécessaire pour qu’elles baignent; ajoutez du sucre dans. la proportion d’un demi-kilo de sucre pour un kilo de fruit, et posez la bassine sur un feu ardent. Ecumez le sirop, et lorsque les prunes sont cuites, ce qui se reconnaît en pressant un peu du bout du doigt, retirez-les; dressez -les dans un compotier; laissez un peu réduire le sirop, et versez-le sur les prunes.
Prunes confites. {Dessert.) Enlevez les, noyaux d’une certaine quantité de prunes; mettez ces prunes dans une bas:
QUATRE-ÉPICES
sine avec une quantité d’eau suffisante pour qu’elles baignent; faites-les bouillir jusqu’à ce qu’elles soient cuites; ôtez-les de l’eau, et ajoutez à cette eau mêlée maintenant du jus de prunes, du sucre dans la proportion de 500 grammes de sucre pour 500 grammes de liquide. Faites bouillir, écumez; laissez cuire le sirop jusqu’au petit cassé. (Y. Sucre.) Arrangez les prunes dans un bocal, et versez ce sirop dessus.
(Y. Plumb-pudding .)
Punch à l’eau-de-vie, au rhum et au kirsch, au vin, n’est autre chose qu’une de ces liqueurs dans laquelle on met du sucre et des tranches de citron, de la muscade ou de la canelle; on met ensuite le feu aux liqueurs qui par là deviennent un composé excellent.
Le punch se boit ordinairement chaud; cette liqueur est très fortifiante et très agréable.
Sur une partie de jus de citron dans lequel on a laissé infuser quelques zestes, on met trois parties d’excellent rhum de la Jamaïque et neuf parties de bon thé bien chaud. La proportion de sucre varie selon le goût des personnes.
PtBi'éet Toutes l«s purées de légumes se font de la même manière; on fait cuire les légumes dans de l’eau avec du sel, si la purée doit être au maigre; dans du bouillon avec du lard, si elle doit être au gras.
Purée de gibier. Faites cuir.e lièvres ou perdrix dans du bouillon; désossez-les; pilez-en les chairs dans un mortier; délayez cette préparation avec une partie de bouillon; passez-la à la passoire fine. Cette purée se sert également pour potage ou pour entrée; pour potage elle doit être claire, et on la verse sur des croûtons. (Y. Potages.)
Purée de volaille. Elle se fait et s’emploie comme la purée de gibier.
Quartier. En cuisine, on entend par ce mot le train de devant ou de derrière d’un animal; ainsi on dit quartier d’aneau de devant , quartier de derrière. On dit encore quartier de • kevrewil, de sanglier.
Quasi. (Y. Bœuf.)
Quatre-épices. Substances aromatiques employées en cuisine pour relever le goût^des mets. Le poivre, la muscade, lé girofle et le gingembre pulvérisés dans la proportion de
125 parties de poivre;
8 — girofle;
16 — muscade;
32 — gingembre;
forment ce que l’on nomme les quatre-épices.
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Quatre-fruits jaunes. Sous ce nom, on comprend les oranges, les citrons, les bigarades et les cédrats. Ces fruits sont employés à la confection des compotes, confitures, conserves, gelées, marmelades, ratafia, sirops et sorbets. ( Entremets, Dessert.)
Quatre-fruits rouges. On désigne ainsi les fraises^ les cerises, les groseilles et les framboises. Avec ces quatre fruits mélangés on peut faire des confitures, des compotes, des , crèmes cuites, des glaces, des sorbets, des sirops et des limonades. (. Entremets , Dessert.)
Qiiatre-mendiants. Mélange d'avelines, amandes dou- • ces, raisins secs et figues sèches.
Quatre semences froides. Elles sont composées d’orge mondée, de gruau Doisiel, de riz et de lin qu’on remplace en cuisine par les amandes douces.
Quenelles. Espèce de farce, sauce ou garniture faite avec les chairs ou filets de viandes de boucherie, de volaille, de gibier ou de poissons pilées dans un mortier et mélangées à une panade, dont la recette est ci-dessous. Elles se font également en gras et en maigre. (Y. Boulettes.)
Quenelles (Panades pour les). Farces fines. On prend de la mie d’un pain mollet, ayant soin qu’il n’y ait point de croûte; on y met du bouillon en petite quantité. Etant dans une casserole, on la dessèche sur le feu, en la remuant avec une cuiller de bois ; il faut qu’elle ait beaucoup de consistance, parce qu’elle ne donnerait point de corps aux quenelles. On la verse sur une assiette, et on l’emploie à froid dans les choses indiquées.
Queue. Espèce de membre des quadrupèdes, placés à l’extrémité de la croupe.
On apprête les queues de bœuf, de veau, de mouton, d’agneau, ae cochon, de morue, de saumon de diverses manières.
Queue de bœuf en hochepot. Après avoir coupé en trois parties la queue d’un bœuf et l’avoir fait blanchir dans de l’eau salée, mettez -la cuire dans une marmite ou dans une casserole avec chou, carottes* navets, panais, oignons, également blanchis, quelques morceaux de lard et quelques tranches de cervelas; mouillez avec de bon bouillon et laissez bouillir doucement pendant quatre ou ’cinq heures. Faites égoutter le tout et le dressez dans une teFrine, puis versez dessus votre cuisson après que vous l’aurez fait réduire et que vous y aurez ajouté un peu de sauce espagnole. Trois queues de bœuf font un plat suffisant pour un dîner de fa-
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mille. Le principal mérite de ce mets est dans l’apprêt, car. en général, les viandes bouidies sont lourdes à digérer et perdent leur saveur; ainsi préparé, il sert comme plat de relevé et est d’un goût agréable. {Entrée.)
Queues de mouton glacées a la chicorée. Mettez dégorger à l’eau tiède et blanchir cinq ou six queues de mouton bien grasses, et les faites cuire dans une braise. Quand elles seront cuites, vous les égoutterez, essuierez, cisèlerez et les ferez sécher avec une pelle rougie et tenue à distance de vos queues; glacez-les ensuite et servez-les sur de la chicorée, des épinards, de l’oseille ou tout autre ragoût.
Queues de porc a la purée. On les fait cuire dans une braisière, de la même manière que les oreilles de porc, et on la sert sur une purée de pois verts, de marrons ou de lentilles; ce mets est fort lourd et difficile à digérer. {Entrée.)
Queue de veau. Elle se prépare comme la queue de mouton.
Pour les queues de morue et de saumon. (V. ces mots.)
Babioles ou Raviolis. Excellent mets d’origine ita^ lienne, dont on trouvera la formule à l’article Potage aux boulettes.
Rallie. C’est la partie du lièvre et du lapin qui est vers les reins, entre le train de devant et celui de derrière; c’en est la plus délicate partie.
RaeaSiout des arabes. On vend, sous ce nom, une substance qui est un mélange de glands doux, torréfiés légèrement et de faibles quantités de sucre et de chocolat. Cette c omposition insignifiante pour l’alimentation, subit les mènes préparations que les fécules ou farines.
liatlis. Nom vulgaire donné à la racine du raphanus sai vus, une des variétés du raifort cultivé. Ces racines, plus ou moins âcres et piquantes, sont employées comme aliment.il y a des radis rouges, violets, blancs, noirs; ces derniers sont les plus volumineux.
Ils se mangent crûs avec un peu de sel et du beurre. Le radis noir doit être préalablement saupoudré de gros sel, il faut jetter l’eau qu’il aura rendu avant de le servir.
Racjoiat. Manière particulière d’apprêter les différentes substances que l’on sert sur table. Comme ce sont ces subtances qui leur donnent leurs dénominations différentes,
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c’est au nom de chacune d’elles que nous devons renvoyer.
Le mot ragoût a été substitué au mot fricassée qui cependant est resté au ragoût de poulet.
Raie. Poisson de mer, plat, il y en a deux espèces que l’on préfère à toutes les autres, parce qu’elles sont également bonnes, la raie bouclée et la grosse raie ou raie de turbot. Il n’y a guère que deux manières fort usitées de la faire paraître sur notre table, à la sauce blanche, lorsqu’elle est fraîche; au beurre noir, entourée de persil, lorsqu’elle est suspecte.
La raie ne saurait être mangée lorsqu’elle vient d’être pêchée; aussi dit-on vulgairement qu’elle a besoin de voyager.
Raie. {Entrée.) Lavez la raie; faites-la bouillir dans du court-bouillon jusqu’à ce que la peau s’enlève facilement; retirez-la de l’eau; faites-la égoutter, et enlevez toute la peau noire du dos et toute la peau blanche du ventre. La raie ainsi cuite peut se mettre au beurre noir, au beurre blanc, à la sauce blanche et à la maître d’hôtel. Pour la mettre au beurre noir , on la dresse sur un plat un peu creux, et on la saupoudre de poivre et de sel; on fait fondre du beurre dans une poêle jusqu’à ce qu’il soit bien brun, on fait frire dedans du persil cassé en petites branches, et l’on verse beurre et persil sur la raie; on passe ensuite un peu de vinaigre dans la poêle; on le fait chauffer, et on verse également sur la raie; on pose ensuite le plat sur un feu doux et on laisse ensuite mijoter pendant quelques minutes. Pour la mettre au beurre blanc , on fait fondre du beurre dans un plat, avec sel, poivre, un peu de verjus; on pose la raie sur cette préparation, et l’on sert aussitôt. A la sauce blanche, on pose la raie bien épluchée sur un plat, et on verse dessus une sauce blanche dans laquelle on a mis des câpres. A la maître d'hôtel, on pétrit du beurre avec du persil haché, du sel et du poivre; on met ce beurre sur un plat bien chaud, on pose la raie dessus, et l’on sert aussitôt. On peut aussi servir la raie sans assaisonnement, pour être mangé à l’huile.
Raifort. Plante dont l’espèce cultivée est seule employée en cuisine. On râpe sa racine pour en assaisonner les viande^.
Raiponce. Plante qui est une espèce de campanule. On mange la raiponce en salade, au printemps, les feuilles restent réunies à la racine, que l’on ratisse et se mangent ensemble.
Raisin. Fruit de la vigne qui vient en grappe, bon à
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manger et à faire du vin. Les grappes varient par la couleur, la grosseur et leur goût. Il résulte de ces différences une multitude innombrable d’espèces qui se multiplient tous les jours, et dont uous ne pouvons* donner ici la nomenclature bien que le raisin ne se mange que cru, on peut pourtant en faire des tartes en les traitant comme les groseilles.
Raisins en chemise ou au blanc. Détachez du raisin en petites grappes; trempez-le dans du blan'c d’œuf fouetté. Roulez-le dans du sucre fin et soufflez dessus pour qu’il n"y reste que la quantité de sucre qui sera attaché à l’œuf. Arrangez les sur un panier que vous poserez sur un tamis ou clayon pour faire sécher votre raisin à une chaleur douce.
Raisiné. Confiture qu’on fait avec le vin doux ou le moût de raisin de la manière suivante :
Exprimez du jus de raisins égrainés; mettez ce jus dans une chaudière, et faites-le bouillir doucement en l’écumant et le remuant de temps à aùtre, pour qu’il ne s attache point au fond de la chaudière, et ne donne point à la confiture un goût de brûlé. A mesure que le jus cuit et s’épaissit diminuez le feu, et lorsqu’il sera réduit au tiers; passez-le à l’étamine. Achevez de le cuire, et empotez-le ensuite dans des pots bien propres.
Pour donner à cette confiture plus de consistance et un goût particulier, on fait choix presque toujours des meilleures poires de la saison, et surtout du Messire-Jean, qu’on pèle, qu’on met en quartiers, et qu’on mêle avec le raisiné.
On y peut joindre aussi des cotes de melon blanches et coupées par petits dés.
Raie, oiseau échassier. On ne mange que le râle de Genêts et le râle d'eau, ils se préparent comme la bécasse.
Raanequins. Espèce de pâtisserie qui se manipule de la manière suivante :
On prépare de l’eau dans une casserole; on y met un peu de beurre et point de sucre, du sel, du fromage de Gruyère et parmesan râpés ; vous les finissez avec de la farine et des œufs, comme l’autre pâte. On peut les faire d’une autre sorte; on fait de la pâte plus légère sans sucre, et lorsqu’elle est mêlée avec les œufs, on met du fromage parmesan râpé, et le double de Gruyère coupé eu petits dés. En cet état, couchjez-les sur lé plafond et faites cuire.
On doit faire observer aux personnes qui n’ont pas l’habitude de la pâtisserie, qu’il faut beurrer bién légèrement le plafond, et le fariner de même; car s’il y avait trop de beurre, les pains plisseraient l’un contre l’autre, et feraient un
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très mauvais effet. L’autre précaution, c’est de ne point les mettre trop près l’un de l’autre ; ce qui aurait encore le même inconvénient.
Ratafia. Liqueur composée d’eau-de-vie et de jus de fruits ou de fleurs et de sucre, dans les proportions suivantes:
Ratafia rouge ou de ménage. Prenez une cruche en terre ou grès d’une contenance de dix litres, versez-y 1 litre d’eau-de-vie, remplissez cette cruche de fruits, bien mûrs, écrasés, cerises, abricots, prunes, pêches, laissez infuser plusieurs jours, passez et pressez fortement le marc, versez sur ce marc, 2 litres de vin rouge, laissez infuser un jour ou deux, repressez le marc, et mettez votre vin dans le ratafia, aromatisez avec un peu de canelle, de doux de girofle laissez reposer, filtrez et mettez en bouteille.
Ratafia blanc, Mettez dans un vase, un litre d’eau-devie, faites fondre dans un autre vase 350 grammes de sucre dans 20 centilitres d’eau, vous mettez dans l’eau-de-vie, soit le reste des fruits à écorces, orange, citron, soit vos fruits, groseilles ou cerises, écrasées ; aromatisez votre liqueur avec quelques gouttes d’huile essentielle, de menthe, bergamotte, canelle, etc., àvotrechoix, laissez infuser quelques jours, passez à l’étamine et mettez en bouteille.
Rave. C’est le nom d’une variété de chou et de navets. (Y. ces mots.)
Il ne faut pas confondre la rave avec le radis.
Les raves se récoltent un mois après le semis sur couche, il y en a plusieurs variétés, hâtive, rouge longue, tortillée, rose ou saumonée, blanche. (Hors-d'œuvre.)
Ravigotte. Nom donné à une sauce piquante que l’on prépare ainsi :
Hachez quantité égale de cerfeuil et d’estragon, de la ciboulette, de la pimprenelle; ajoutez sel, gros poivre, quatre épices. Mettez dans une casserole du blond de veau, joignezv votre mélangé d’herbes hachées, plus, du vinaigre et du beurre frais; faites. chauffer et remuez afin que la sauce soit bien liée.
Relevés. On désigne ainsi les rôtis et pièces principales d’un dîner. Pièce de bœuf; rosbif, filet, gigot de mouton, culotte d’agneau, côtes de porc frais, pâté chaud, jambon, dindon,- dindonneau, quartier de chevreuil, turbot, saumon, truites, bar, esturgeon, sont les principaux éléments des relevés.
Remolade. (Sauce.) Mettez, dans une certaine quantité
RESTES
de moutarde un peu d’échalotte ou de ravigote hachée, du sel et du poivre ; délayez le tout avec de l’huile et du vinaigre que vous verserez au fur et à mesure; ajoutez ensuite quelques jaunes d’œufs crus, et remuez jusqu’à ce que le mélange soit partait et la rémolade. bien liée; pour rendre cette sauce verte, un peu de jus d’épinards crus.
Mettes. Le charlatanisme s’est emparé de cette partie de l’art culinaire, et sous prétexte de donner (le nouveaux moyens d’employer les dessertes on a compilé dans les livres de cuisine déjà existants, tout ce qui concernait ces débris et on a servi chaud au public qui s’y est laissé prendre.
Nous nous contenterons donc de rappeler ici comment les restes peuvent être utilisés, et la ménagère se reportera au mode qu’elle aura choisi en voyant dans notre répertoire le nom de cette recette.
Restes de bœuf. Il s’utilise ainsi pour le bœuf bouilli, en le réchauffant dans du bouillon. En hachis. En ragoût avec des champignons ou des marrons. En gibelotte. En civet. En matelotte. En blanquette. En grillades, sautées au beurre et persil. A la poêle, comme le foie sauté. Au gratin. En crépinettes, ou boulettes, ou croquettes. Frit. En beignet. En omelette. A la vinaigrette. En remolale. A la mayonnaise. En haricot de mouton. Enfin, on peut verser sur le bœuf réchauffé toute espèces de sauces, mais ce qui lui convient le mieux c’est le miroton.
Le bœuf rôti se sert en émincées sur des purées, ou recouvert d’une sauce à votre choix. Enfin, il peut recevoir les mêmes préparations que le bœuf bouilli, c’est avec les restes de beafstecks que vous ferez le meilleur haricot de bœuf:
Restes de veau rôti. Ils reçoivent les’mêmes préparations que le bœuf bouilli et rôti, à . la différence qu’il se prête . mieux aux sauces blanches.
Les restes de la tête de veau se mettent au beurre noir, à la poulette, à la sauce piquante, en vinaigrette, rémoulade, après l’avoir fait mariner, on en trempe les morceaux dans de la pâte à frire et forme des beignets. Les cervelles se resservent au beurre noir, en matelotte, et frites en beignets. Les ris, les fraises, les amourettes reçoivent les mêmes préparations que les cervelles. Les rognons et le foie peuvent se mettre dans des œufs brouillés ou en omelette.
Restas du mouton. On en fait' un ragoût, une capilotade, des émincées sur le gril, des émincées roulées aux fines herbes, sautées dans la casserole, du hachis. Enfin, il reçoit . toutes les sauces relevées et pimentées.
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Restes du porc. Il reçoit les mêmes préparations que le veau.
Restes de gibier a poil. Lapin, lièvre, chevreuil, sanglier, etc. Les restes de gibier à viande noire [rôtie, se servent en salmis ou civet, les viandes blanches se prêtent aux blanquettes et à la matelotte. Viandes blanches et viandes noires reçoivent toutes sauces stimulantes. Enfin, on fait hachis, boulettes croquettes, comme des viandes de boucherie.
Reste de volaille et de gibier a plumes. Comme pour le gibier à poil, la volaille et le gibier à plume se divise en viandes noires et viandes blanches. Tout ce qui a été dit pour le gibier à poil s’applique à la volaille et au gibier à plumes, à la seule différence que l’emploi le plus naturel et le plus fréquent de ces dessertes est la remolade ou mayonnaise.
Restes de poissons. Les poissons cuits au court-bouillon en grosses pièces sont les seuls restes qui puissent recevoir quelques modifications ou plutôt recevoir par partie les préparations qu’ils auraient pu recevoir primitivement en entier; reportez-vous donc au mot brochet, carpe ou saumon, si ce sont ces poissons que vous desservez ; pour les poissons en matelotte, en ragoût, il faut les faire réchauffer au bainmarie dans leur sauce primitive ou à grand feu, en allongeant un peu la sauce.
Restes de légumes. Les herbages se font réchauffer dans leurs assaisonnements primitifs, les racines et les farineux peuvent se transformer en purée ou se mettre en salade.
Restes de pâtisserie. Les pâtisseries rassies se ramènent à l’état frais en les remettant au four. Enfin, on peut les émietter et les pétrir de nouveau avec un peu de lait et les faire frire entourées de pâte à frire ou bien, on en forme de nouveaux gâteaux en les remettant en moule et au four. Les crèmes se forment en boulettes et deviennent des crèmes frites.
Retrousser. Terme de cuisine : ficeler et préparer une volaille ou une pièce de gibier les pattes en dessous.
Revenir (Faire). Terme de cuisine : c’est faire passer la viande dans le beurre très chaud.
Rhubarbe. Plante originaire d’Asie. On s’en sert beaucoup en Angleterre pour relever le goût des pâtisseries, mais elle doit être cultivée spécialement pour cet usage. Nous ne croyons pas qu’il soit bien nécessaire d’importer cet usage en France. Nous avons assez de parfums délicats sans recourir aux odeurs sauvages.
Rillettes ou Rillons. On nomme ainsi un composé de
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hachis de porc rôti et dé graisse de lard. Coupez par petits morceaux une partie de porc frais, plutôt maigre que gras, mettez ces morceaux dans une casserole, mouillez avec un peu d’eau salée et faite cuire à feu ardent, remuez constamment e* pressez bien vos morceaux de porc en les remuant jusqu’à ce que l’eau soit complètement tarie. En cet état, si vos rillettes sont d’un bon roux, retirez du feu, égouttez-les et empotez.
Mis de veati. Morceau fort délicat, qui se prend à la' gorge du veau tenant par une de ses extrémités à la partie supérieure de la poitrine de l’animal. Ils entrent dans les meilleurs ragoûts. On en fait des plats pour hors-d’œuvres, entrées ou entremets. (Y. Veau.)
Les ris d’agneau subissent les mêmes préparations que celles du veau. (Y. Agneau.)
Màssole. Sorte de pâtisserie qu’on sert pour hors-d’œuvres, entremets ou garnitures.
Rissoles d’abricots. Faites une sorte de pâte brisée avec farine fine, du beurre, eau de fleurs d’orange, écorce de citron râpée, une pincée de sel et de l’eau. Formez-en de petites abaisses; mettez entre deux un peu de marmelade d’abricots; dorez et faites frire au saindoux; glaGez avec du sucre et la pelle rouge.
On fait des rissoles avec du hachis de viande ou des quenelles, il n’y a qu’à substituer ces ingrédients aux confitures.
Mi*. Plante qui pousse des tiges à la hauteur de trois ou quatre pieds, plus grosse et plus fermes que celle du blé.
Riz au lait. Lavez un quarteron de riz, ou plus, selon que votre potage sera grand; ayez votre lait bouillant; mettez-y votre riz que vous faites bouillir à petit feu une heure et demie; tâchez qu’il y ait toujours assez de lait pour que votre riz cuise à l’aise, et qu’il ne soit pas en pâte. Votre riz crevé, prêt à servir, mettéz-y le sucre nécessaire; ayez soin, de ne ne pas couvrir tout à fait le vase dans lequel votre riz cuit, parce que le lait tournerait.
Quelques personnes mettent deux feuilles de laurieramande dans le lait, avant de le faire bouillir, et au moment de servir, un jaune d’œuf délayé dans du lait tiède et quelques gouttes d’eau de fleur d’oranger.
Riz (gateau de). Entremets. Lavez du riz; faites-le crever dans du lait; et laissez réduire le lait jusqu’à ce que le riz soit très épais*; ajoutez-y du sucre en poudre, un peu deva-i nille ou d’eau de fleur d’oranger. Cassez des œufs, dans la proportion de douze œufs pour un demi kilo de riz; séparez
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les blancs des jaunes; mêlez les jaunes avec le riz; ajoutez-y les blancs après les avoir battus en neige, et versez cette préparation dans un moule que vous aurez beurré et saupoudré de sucre; mettez ce moule sur un feu doux; couvrezle avec un foui* de campagne. Lorsque le gâteau est bien jaune, on renverse le moule sur un plat; on l’enlève et l’on sert.
Riz (potage au). (V. Potage).
Riz (souflé de). (Y. Souflé).
Riz a la turque. (Y. Pilau).
Rognons. Parties des animaux dans lesquelles les sérosités du sang se filtrent et coulent continuellement.
Rognons de boeuf a la bourgeoise. On coupe son rognon en filets minces, on le passe sur le feu avec un morceau de beurre, sel, poivre, ciboule, une pointe d’ail, le tout haché très menu; quand il est cuit, on y met un filet de vinaigre ou de verjus, et un peu de coulis, ayant soin de ne plus le laisser bouillir, de crainte qu’il ne se racornisse.
On peut encore servir le rognon cuit à la braise, avec une sauce piquante à l’échalotte.
Rognons de mouton a la brochette. {Entrée.) Fendez des rognons du côté convexe, sans séparer les deux parties; maintenez-les avec une brochette, de manière à ce qu’ils forment une espèce de coquille; saupoudrez-les de sel et de poivre, et mettez-les sur le gril, l’intérieur en dessus; retournez-les au bout de quelques instants, et laissez-les cuire jusqu’à ce qu’ils rendent leur jus; dressez-les alors, ôtez les brochettes, remplissez chaque rognon avec du beurre manié avec du persil haché, ajoutez sur chacun un peu de jus de citron, et servez.
Rognons de mouton sautés au vin. {Entrée.) Coupez les rognons par petites tranches; faites-les sauter au beurre, retirez-les; ajoutez un peu de farine au beurre et faites un roux ; mouillez avec du vin blanc. Mettez les rognons dans cette préparation, ajoutez-y des champignons coupés par morceaux et blanchis; laissez bouillir le tout pendant deux minutes, et dressez.-
Les rognons de veau, de porc, de chevreuil se préparent comme les rognons de mouton. Lorsque les rognons sont gros on en fait des émincées pour les apprêter.
Romaine. (Y. Laitue.) La laitue et la romaine se traitent de la même manière.
Rosbif. Ce mot ou plutôt cès deux mots anglais, dont l’orthographe est Roast-Beef , signifie bœuf rôti.
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Rosbif a l'anglaise. Ce rosbif n’est pas ce que beaucoup de personnes prétendent. Pour le faire, on dégarnit le bout de l’os à quatre ou six côtes couvertes; après avoir mis la pièce à la broche, on la fait tourner pendant trois heures à feu égal et bon, en faisant attention que la viaude ne sèche pas. On sert avec des pommes de terre cuites à l’eau ou frites entières.
R osolio. Liqueur assez agréable, qu’on boit ordinairement après le repas; on en fait de plusieurs espèces, dont voici la principale.
Rosolio. Mêlez demi-setier d’eau tiède avec chopine d’esprit-de-vin, une livre et demi de sucre cuit à la petite plume; mettez-y un demi-citron, de l’anis, de la canelle, de la coriandre et du macis; laissez infuser le tout seulement quatre jours; passez à la chausse; étant clair, il est potable.
Rôti. Nom donné à une viande quelconque soumise à l’action immédiate du feu. Les viandes rôties conservent tous leurs principes nutritifs et sont de bien plus facile digestion que lorsqu’elles sont cuites d’une autre manière. (Y. chaque mot spécial.)
Le rôti se divise en gros rôt et en petit rôt. On comprend, sous la première dénomination, les rôtis de boucherie et de venaison, tels que : aloyaux, éclanches, longes de veau, quartiers de sanglier, de daim ou de chevreuil; et, pour la seconde, la volaille, le gibier, les petits pieds bardés ou piqués de lard bien frais.
Le rôti dans les grands repas doit être servi seul entre quatre saladiers, dont deux de salades potagères, un d’olives et l’autre de citrons ou de bigarades. Dans les dîners ordinaires, on sert le rôti avec l’entremets.
Le temps que l’on doit employer à faire cuire les rôtis dé- • pend un peu de l’activité du feu, de l’emploi de la broche ou de la cuisinière. La broche n’est guère utile que lorsqu’on a beaucoup de pièces ou de grosses pièces à faire rôtir. La cui sinière placée devant le feu de cheminée est déjà utile si on la surveille avec attention; mais le moyen par excellence est celui de la cuisinière munie d’un bon tourne broche, pour, éviter les coups de feu, et la coquille; le feu est plus égal, plus yif, et l’on peut plus facilement se rendre compte de son action,
Nous donnons plus loin l’indication du temps nécessaire pour les différents rôtis, en faisant remarquer qu’il faut un quart de moins de temps si l’on emploie la cuisinière
• RECETTES NOUVELLES _ MODIFICATIONS. '
ROUX
devant le feu de cheminée, et un tiers de moins si l’on se sert de la cuisinière et de la coquille.
Temps pendant lequel chaque pièce doit rester au feu :
Alouettes bardées, 20 minutes; agneau, fort quartier, 1 h. 30 m.; agneau, petit quartier ou gigot, 45 m.; bécasse grasse, 30 m.; bécasse maigre, 15 m.; bœuf, 5 kilog., 2 h. 30 m.; bœuf, 2 kilog. et demi, 1 h. 30 m.; canard gros, 45 m.; cochon de lait, gros, 2 h. 15 m.; cochon de lait, petit, 2 h.; dindon gros, 1 h. 30 m.; dindon moyen, 1 h.; faisan, 45 m.; lapin gros, 45 m.; lapin petit, 30 m.; levraut, 45 m.; lièvre gros, 1 h. 30 m.; mouton, gigot ou épaule, 3 kil.; 1 h. 30 m.; mouton, gigot ou épaule, 2 kil., 1 h.; oie grasse, 1 h. 15 m.; perdreau, 20 m.; pigeon, 30 m.; porc frais, 2 kil.; 2 h., porc frais, 1 kil., 1 h. 15 m.; poularde et chapon gras, \ h.; poularde et chapon moyens, poulet, 45 m.; veau, 2 kil., 2 h.; veau, 1 kil:, 1 h. 05 m.; venaison, 4 à 5 kil., 2 h.; venaison, 2 kil., 1 h.
Rôtie*. Tranches de pain qu’on fait rôtir et sur lesquelles on sert différentes substances, maigres ou grasses.
Rôties d’anchois. ( Hors-d'œuvre .) Faites revenir des tranches de pain dans du beurre, de manière à ce qu’elles soient bien jaunes des deux côtés. Dressez ces tranches; couvrezles de filets d’anchois; semez du gros poivre dessus et arrosez-les avec de l’huile.
On fait aussi des rôties à la moelle, au foie gras, etc., etc.
Rouelle «le veau. (Y. Veau.)
Rouge. Oiseau aquatique qui ressemble au canard, mais plus petit et d’un goût assez délicat. On le sert assez ordinairement pour un plat de rôt, après avoir été flambé et vidé. On peut aussi lui faire subir toutes les préparations du canard. (Y. Canard.)
Rouget. Poisson de mer qui tire son nom de sa couleur.
Le rouget ne s’écaille point; on le vide, on le lave et on en garde les foies. On le mange ordinairement rôti sur* le gril comme la vive; on le sert avec les mêmes sauces. On a soin de mettre les foies dans la sauce qu’on sert dessus. On le mange encore cuit au four sur une tourtière, ou bien enfin au court-bouillon.
Roux. Les roux jouent en cuisine un rôle assez étendu, et quoique les éléments qui les composent se réduisent au beurre et à la farine, ils demandent cependant une aptitude et un tact qui ne sont point à la portée des artistes vulgaires. Destinés à lier un grand nombre de sauces, leur défectuosité entraînerait de graves inconvénients auxquels il serait assez
SAINDOUX
difficile de parer, et qu’un cuisinier habile ne peut guère envisager sans frémir.
Houx blond. Faites fondre une livre de beurre dans une casserole; mettez -y' un litre de farine et même plus, si votre beurre en peut boire davantage, c’est-à-dire, que par le mélangera farine liée avec le beurre soit plus épaisse que si c’était une bouillie bien matte; si votre roux était trop clair, vous y remettriez de la farine; placez votre beurre et votre farine sur un feu un peu vif; tournez jusqu’à ce que votre roux soit un peu blond; arrivé à ce point, placez le sur un feu doux, couvert d’un peu de cendres, et faites aller à petit feu jusqu’à ce que votre roux prenne la couleur d’un beau blond.
La farine dont vous vous servirez doit être de froment, pour ce roux, ainsi que pour le suivant, celle de seigle n’é- . tant pas 'susceptible de bien lier.
Roux blanc. On prépare du beurre et de la farine comme pour le roux précédent; on le met sur un fourneau qui ne soit pas trop ardent; on le tourne sans le quitter, jusqu’à ce qu’il soit bien chaud; on ne le laisse point prendre de cou- - leur; plus il est blanc, plus il est beau. On se sert de ce roux pour lier le velouté et d’autres sauces.
Sabayon. Espèce d’œufs à la neige. Prenez sept à huit jaunes d’œufs crûs et mettez-les dans une casserole; ajoutez 200 grammes de sucre en poudre; mêlez les jaunes avec ce sucre, et délayez le tout avec 10 centilitres de vin blanc. Placez votre casserole sur un feu très doux et fouettez .ce liquide sans vous arrêter; ayez soin de ne pas laisser bouillir. Lorsque votre mélange sera devenu léger comme des œufs fouettés, il sera prêt à servir, ce qu’il faut faire rapidement comme pour l’omelette soufflée..
Safran. Plante bulbeuse dont les stygmates servent à assaisonner les mets et à colorer en jaune les pâtes. On appelle aussi safran des Indes ou de Marseille la racine de curcuma qui, malgré son goût amer, est très saine. Pour colorer, on fait bouillir dans de l’eau et on se sert de la décoction.
Sagou. Se prépare comme le tapioca. (V. ce mot.)
Saindoux ou Axonge Coupez par petits morceaux de la graisse de porc non salée, faites-la fondre sur un feu modéré en la remuant de temps en temps. Lorsque cette graisse
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est fondue et ne fume plus, on la passe dans une passoire et on la met dans des pots de grès que l’on couvre avec du papier.
Salades. Les salades se composent de diverses plantes potagères crues, que l’on •assaisonne avec de l’huile, du vinaigre, du sel, du poivre et quelquefois de la moutarde. On y ajoute souvent, pour en relever le goût, des herbes aromatiques, telles que l’estragon, la pimprenelle, etc.
On en fait aussi de cuites avec de la racine de betterave, des confites avec de la passe-pierre, des concombres, des cornichons, des graines de capucines, des câpres, confits au vinaigre, auxquels on ajoute des anchois.
Les salades varient selon les saisons. Sur la fin de l’automne commencent celle de chicorée; on la choisit bien tendre, bien blanche et bien fournie, et l’on n’y mêle jamais de ces herbes aromatiques qu’on connaît en général sous le nom de fourniture. On se contente de mettre au fond du saladier une croûte de pain bien frottée d’ail, qu’on appelle le chapon, et qui ne sert qu’à donner du goût à cette salade.
A peu près dans le même temps, on en fait avec la scarole, qui est une espèce de chicorée, mais qui est moins tendre, qui a moins de goût que la chicorée ordinaire, et qui s’emploie de même sans fourniture.
La salade qu’on sert le plus souvent en hiver se fait avec des betteraves cuites, coupées en tranches très minces, des mâches et du céleri coupé par morceaux. On n’y met point non plus de fourniture; mais les betteraves exigent beaucoup de vinaigre.
• Les betteraves forment une très bonne salade; il faut choisir les blanches. Ce sont en général, les plus agréables, les meilleures et les plus sucrées.
Le céleri s’emploie aussi quelquefois seul en salade ; alors on choisit les pieds les plus beaux, et on les sert sans assaisonnement, mais avec une saucière qui renferme de l’huile bien battue,avec de la moutarde. C’est une salade très distinguée.
Le cresson est encore une salade d’hiver. On l’assaisonne avec beaucoup de vinaigre et un peu d’huile.
Quelques personnes font aussi des salades avec de la chicorée sauvage.
Sur la fin de l’hiyer paraît la plante connue sous le nom de barbe de capucin , cette plante est amère et rarement tendre. On l’assaisonne comme la chicorée.
Au commencement du carême paraît ordinairement la
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laitue; mais quoique très tendre alors, elle est comme les primeurs, sans saveur et trop aqueuse pour être réellement bonne; ce ne sera guère que vers Pâques qu’elle sera vraiment cligne de notre sensualité.
La laitue pommée est une des meilleures salades et celle qui plaît le plus généralement. On y met. de la fourniture, des œufs durs coupés par quartiers et quelques filets d’ anchois;, cette salade demande beaucoup d'huile.
Vient ensuite la laitue romaine, moins tendre, moins aqueuse que la laitue pommée, mais qui, en général, a plus de goût. Elle se sert avec ou sans fourniture; elle consomme moins d’huile que la laitue pommée.
On peut remplacer l’huile par de la crème. •
On fait des salades avec les feuilles d’autres plantes potagères, telles que le salsifis, ou avec d’autres herbes, telles que le pourpier, etc.; mais elles ne se servent pas habituellement.
Une salade très distinguée est celle qui se fait avec de petits oignons cuits, des cornichons, des filets d’anchois, différentes herbes aromatiques, quelques morceaux de thon mariné, des jaunes d’œufs durs, des câpres et des olives farcies.
On fait, en outre, des salades cl 'anchois, de homard , de haricots,, de pommes de terre , de saumon , de turbot , de volailles . (V. ces différents mots.)
Swîé (JEPetit). On ne met ordinairement en petit salé que la poitrine du cochon; mais si le cochon est jeune et maigre on peut mettre en petit salé presque toutes ses parties. Dans l’un et dans l’autre cas, voici comment on opère. On pose sur le feu une marmite de fonte à moitié pleine d’eau. Lorsque cette eau bout, on y jette un œuf entier, avec sa coquille; puis on jette du sel dans cette eau jusqu’à ce que l’œuf surnage. On ietire alors la marmite du feu, et on laisse refroidir l’eau qu’elle contient. Lorsqu’elle est froide, on la jette dans le saloir; on arrange dedans les morceaux de porc découpés, on les charge avec des morceaux de grès pour empêcher qu’ils ne surnagent, et l’on couvre hermétiquement le saloir. Deux mois après le petit salé est fait, et on le retire du saloir au fur et à mesure des besoins.
Saleg». C’est une fécule qui se prépare en potage comme le sagou et le tapioca.
$afiU'c*<gue.‘ (V. Crevettes.)
Salmis. Espèce de ragoût qu’on fait avec des viandes cuites à la broche, auxquelles on fait une sauce, après les avoir dépecées.
RECETTES NOUVELLES JL MODIFICATIONS
SANDWICH
Salmis (Manière de faire toutes sortes De). Mettez une tranche de jambon dans une casserole; faites-la suer et attacher; moiiillez-la avec un quart de litre de vin blanc, un peu de coulis; mettez bouquet et girofle; faites bouillir une heure; passez ensuite cette sauce au tamis; dépecez lapereaux, levrauts, perdreaux, bécasses ou autres viandes cuites à la broche. Mettez-les dans la sauce susdite, avec échalotte hachée, sel et gros poivre; faites chauffer sans bouillir, et servez avec croûtons frits. D’ordinaire, on coupe les levrauts en filets; quant aux bécasses, on délaie ce qu’elles ont dans le corps avec la sauce. On peut aussi y écraser les foies des lapereaux.
SaSpicoii. On nomme salpicon un ragoût composé de plusieurs espèces de viandes et de légumes. Prenez une égale quantité de jambon, ris de veau, foies gras, des truffes, champignons, culs d’artichauts; faites cuire les viandes et les légumes à part; coupez-les en petits dés,etjetez-les dans une sauce espagnole réduite de moitié. (Y. Espagnole.)
Salsifis ou Scoi'sonères. [Entremets .) Les salsifis ou scorsonères se font cuire dans de l’eau salée, après qu’on les a ratissés pour enlever la peau qui les couvre. Afin de les conserver blancs on les jette, à mesure qu’on les ratisse, dans de l’eau mêlée de vinaigre, et pour les faire cuire, on les jette dans de l’eau bouillante. Ainsi cuits, les salsifis peuvent se mettre au jus de viande, à la maître d’hôtel, à la sauce blanche ou blonde, à la poulette, en salade (Y. Sauces.) On peut aussi les faire frire; pour cela on les coupe de la longueur du doigt (étant cuits comme il est dit ci-dessus), on les trempe dans la pâte à frire et on les plonge dans la friture chaude. (V. Pâte.)
Salsifis a la crème. Faites-les cuire à l’eau comme à l’ordinaire; mettez du beurre dans une casserole, faites revenir un peu; mouillez de crème ou de lait; jetez dans cette sauce les salsifis coupés en morceaux, sel et muscade si vous l’aimez, faites jeter un bouillon èt servez. {Entremets).
^Riulwieh. On appelle ainsi des tartines de pain enduites de beurre très frais, de foies gras ou de rillettes, entre lesquelles on intercale des tranches de jambon, de filet de bœuf, de langues de veau, ou de bœuf à l’écarlate, de saucisson, de volaille ou de gibier; elles se font de la manière suivante :
Prenez un pain très fort en mié, un peu rassis, ou niieux encore un pain nommé pavé anglais , et qui se trouve chez tous les boulangers. Coupez-le en tartines très minces; en ayant soin d’enduire toujours le pain de beurre, du foie
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gras ou des rillettes que vous voulez employer; sans cette * précaution le beurre est très difficile à étendre.
Si vous voulez faire vingt sandwichs, vous mettrez sur dix tartines du beurre, du foie gras ou des rillettes, sur lesquelles vous placerez de fines tranches de jambon, bœuf fumé, langue de veau, etc., et vous couvrirez avec dix autres tartines.
Sang. Moins la gélatine, le sang des animaux contient le même principe que leur chair. On se sert du sang de tous les animaux. (Y. Boudin , Civet , Sanguine.)
Sanglier. Quadrupède mammifèfe de la famille des cochons. Ce cochon sauvage est la souche de tous nos cochons domestiques; il acquiert des qualités quand il a été longtemps couru à la chasse. La hure est le morceau le plus recherché; la cuisse, les côtes, le dos, lorsque l’animal n’est pas très âgé, sont des morceaux recommandables; ils se préparent de la même manière que ceux du cochon. (Y. ce mot.)
Sanguine «le valaille. Lorsque vous saignez vos poulets, dindons, etc., recueillez le sang dans un vase, vous y ajoutez persil, oignons, fines herbes; vous mêlez le tout ensemble. Vous mettez sur le feu dans un plat de cuivre du beurre, poivre et sel, et lorsque le beurre est bien chaud, vous jetez dessus le sang que vous avez préparé à l’avance, vous servez comme le foie sauté.
Sanguine a la provençale. Laissez coaguler le sang de vos volailles dans un vase, lorsqu’il est en état versez-le sur un linge et coupez-le en bandes de travers; hachez du lard, faites-le cuire dans la poêle avec du beurre et quelques oignons hachés, avant que le lard n’ait pris couleur, jetez-y vos bandes de sang et un peu de petit salé coupé en dés, placez la poêle sur un feu vif, assaisonnez de sel, poivre et persil, aussitôt le petit salé cuit, arrosez d’un filet de vinaigre et servez.
Sarcelle. Oiseau de l’ordre des palmipèdes et^de la famille des canards.
La sarcelle reçoit les mêmes préparations que le canard. (Y. ce mot.)
Sar«Une. Poisson de mer, plus petit que le hareng et plus grand qi^e l’anchois; c'est un mets assez délicat, étant mangé frais.
On ne peut manger frais ce poisson que sur les bords .de la mer, il se fait griller comme le hareng et est délicieux ; on le fait frire aussi au beurre.
On conserve les sardines au se-1, au vinaigre, an beurre et à l’huile.
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A l’huile elles se mangent telles que les livre le commerce; en hors-d’œuvre.
Sardines salées. Lavez-bien vos sardines, placez-les quelques instants sur le gril et servez sur du beurre pétri avec des fines herbes.
Sardines en caisse. Prenez des sardines fraîches, coupez les têtes et les queues, mettez de la farce de poisson au fond d’une caisse, et par-dessus vos sardines; recouvrez-les de farce, unissez avec de l’œuf battu, saupoudrez de mie de pain et de chapelure, recouvrez d’un papier et faites cuire au four; une fois cuite, égouttez la graisse des sardines, versez dessus un coulis maigre et servez.
Mariette. Plante qui pousse en petites verges à la hauteur de 20 à 25 centimètres, elle est employée comme condiment dans les sauces et la salade, c’est surtout avec les fèves que la sariette s’harmonise le mieux.
Sauce. Sorte de liqueur composée de divers ingrédients, pour donner plus de relief et de goût aux aliments.
Les sauces forment l’excipient de la plupart des mets qui figurent à un dîner, car si l’on en excepte les rôtis de bassecour, quelques-uns de ceux de la boucherie, et ceux connus sous le nom de petits pieds, on les retrouve sous presque toutes les préparations alimentaires. Elles servent à en lier les diverses parties et à en varier les goûts.
On divise les sauces en grandes et en petites sauces.
Les grandes sont le velouté, l’espagnole, l’allemande, la Béchamel, elles forment à elles quatre la base de toutes les autres sauces, elles doivent être préparées d’avance, un bon cuisinier doit toujours en avoir de prêtes. Les grandes sauces s’appelaient autrefois coulis. L’art du saucier est tout l’art de la cuisine, puisque l’on naît rôtisseur et que ce mérite est d’instinct, tandis que le talent du saucier s’acquiert.
Sauce allemande. Mettez dans une casserole un peu de coulis ou velouté avec autant de bon bouillon, une pincée de persil blanchi haché, deux foies de volailles cuits, un anchois et des câpres,. le tout haché très fin, gros comme la moitié d’un œuf de beurre frais, faites lier la sauce par le feu, avec des jaunes d’œufs et un peu de muscade, laissez faire une vingtaine de bouillons pour bien cuire les œuls, retirez la préparation et conservez pour les besoins futurs.
Sauce anglaise. Hachez bien menu des anchois, des câpres, des jaunes d’œufs durs, mettez le tout dans une casserole avec un peu de gros poivre, mouillez avec du consom-
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mé, faites chauffer cette sauce sans la laisser bouillir, et liezla avec un morceau de beurre roulé dans la farine.
Sauce anchois. Lavez des anchois dans du vinaigre* ôtez-rn la grosse arrête, liachez-les très menu et mettez -les dans une casserole avec moitié coulis brun, moitié consommé, gros poivre et épices fines. Faites chauffer cette préparation et servez.
Sauce aigre-douce. Mettre deux cuilerées à bouche de sucre en poudre dans une casserole,, faites fondre en le tournant avec une cuillère en bois, jusqu’à ce qu’il soit de couleur blonde, mouillez alors avec un demi-verre de vinaigre;, faire bouillir le liquide jusqu’à ce que le sucre soit dissout* y mêler à ce moment une égale quantité d’espagnole, la faire réduire à point; ajoutez une poignée de raisins secs que vous aurez fait ramollir à l’eau tiède.
Sauce béarnaise. Mettez trois échalottes hachées dans une casserole avec environ 5 centilitres de vinaigre, faites cuire jnsqu’à ce que le liquide soit un peu réduit, laissez refroidir et mêlez avec quatre jaunes d’œufs crus; ajouter 100 grammes de beurre, tournef la sauce sur un feu doux, la faire lier sans la faire bouillir, la retirer, y mêler à ce moment une pincée d’estragon haché et servir.
Sauce béchamel. (Y. Béchamel.)
Sauce au beurre noir. (Y. Beurre noir.)
Sauce blanche. Pétrissez un morceau de beurre avec un peu de farine, mettez-le dans une casserole avec une quantité d’eau froide, proportionnée à celle du beurre, c’est-àdire environ 200 grammes de beurre pour un verre d’eau* posez la casserole sur le feu, et remuez-en constamment le contenu jusqu’à ce qu’il soit près de bouillir. Retirez la casserole du feu, avant que la sauce ait jeté un seul bouillon, ajoutez-y du sel, du poivre, du jus de citron, remuez bien pour mêler le tout, et servez.
Sauce blanche universelle. On met dans un bol une douzaine de jaunes d’œufs très frais, on y ajoute un peu d’eaù, une larme de vinaigre, du sel et du poivre, on bat ce mélange jusqu’à ce qu’il ait pris une certaine consistance, et tout est terminé.
Les mets auxquels on destine ceite sauce, comme chouxfleurs, salsifis, etc., doivent être brûlants quand on la verse dessus, afin qu’elle acquière elle-même la chaleur nécessaire; mais quoi qu’il arrive, ce mélange de chaud et de froid ne saurait avoir un heureux résultat. Nous doqnerons toujours la. préférence, à la -sauce blanche véritable ; mais
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nous avouerons que, dans beaucoup de cas, cette dernière peut être remplacée avec grand avantage par le velouté ou coulis blanc.
Sauce blonde. (Y. Blond.)
Sauce brune. (Y. Espagnole.)
Sauce a la crème. Faites fondre deux hectos de beurre frais, ajoutez-y une cuillerée de farine, du persil, de la ciboule hachés, sel, poivre, muscade; mouillez cette préparation, avant que la farine ait pris couleur, avec du lait, et laissez le tout bouillir un instant.
Sauce aux écrevisses. Faites une sauce blanche et ajoutez-y les chairs des queues et des pattes de quelques écrevisses.
Sauce enragée ou À la diable. Mettez des jaunes d’œufs durs dans un mortier, pilez-les en les arrosant de temps en temps avec de l’huile; ajoutez sel, poivre, piment, safran, et passez cette préparation à l’étamine. C’est une sorte de purée, il faut que le piment y domine.
, Sauce espagnole. (Y. Espagnole.)
Sauce financière. Faites réduire cinq centilitres d’Espagnole, ajoutez-y quelques truffes crues, du vin blanc, sel, un peu de fond de braise, liez à point et passez.
Sauce froide. Pilez dans un mortier de l’estragon, de la civette, de la pimprenelle, du persil et du cerfeuil; passez cela dans un linge et pressez-le pour en obtenir le jus; mettez ce jus dans une terrine'avec des jaunes d’œufs, de l’huile, du vinaigre, de la moutarde, du poivre et du sel; battez bien le tout ensemble. Cette sauce se sert avec le poisson „ cuit au court-bouillon. C’est ce qu’on appelle poisson au bleu.
Sauce hachée. Faites fondre du beurre, ajoutez-y un peu de farine, persil, ciboule et cornichons hachés, un peu de poivre, mouillez avec du consommé et laissez bouillir un instant. *
Sauce hollandaise. Faites fondre du beurre, mêlez-y une forte dose de sel fin; battez le tout.’ Il est bon de tirer le beurre à clair, quand il est fondu.
Sauce a l’huile. Pilez des jaunes d’œufs durs, et délayezies avec de l’huile et du vinaigre, ajoutez du sel, du poivre, • des fines herbes et des échalotes hachées.
Sauce aux huitrçs. Otez les huîtres de leurs écailles, faites-leur jeter un bouillon dans leur eau, faites-les égoutter et mettez-les dans uue sauce blanche. (Y. Sauce blanche.)
Sauce indienne ou kari. Faites fondre du beurre, jetez dedans un peu de farine, du safran, de la muscade râpée,
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du piment: mouillez avec du bouillon, faites bouillir celte préparation pendant vingt minutes, et passez-la au tamis.
Sauce italienne. (V. Italienne.)
Sauce au jus. (Y. Jus.)
Sauce au jus de singe ou Sauce au jus de lambin. Nous pourrions renvoyer pour ces deux expressions au mot caramel, mais comme cette préparation est très nécessaire dans le travail de la cuisine, nous préférons donner ici l’explication de l’emploi de cet ingrédient. Donc le jus de singe, ainsi dénommé, parce que c’est une singerie de la vraie sauce ou bien le jus de Lambin, parce que c’est la sauce des praticiens paresseux ou négligents, n’est qu’un roux de beurre ou de graisse très coloré à l’aide du caramel. (Y .Roux et Caramel.)
Sauce au jus d’orange. Dans quelques cuillerées de consommé ou de fond de braise, jetez quelques zestes d’orange, ajoutez un peu de gros poivre. Lorsque cette préparation aura bouilli pendant un quart d’heure, vous la retirerez du feu, vous y ajouterez un peu d’excellent beurre roulé dans de la farine, le jus d’une orange, et vous la passerez au tamis.
Sauce mayonnaise. (Y. Mayonnaise.)
Sauce maître -d’uotel. (V. Maître-d’ hôtel.)
Sauce matelotte. (Y. Matelotte.)
Sauce normande. Mettez du blond (V. ce mot.) dans une casserole et faites le réduire en y ajoutant un fond de cuisson de poisson, quelques champignons frais venus à point, liez-la avec quelques jaunes d’œuf et passez-la. Si vous manquez de blond, mêlez au fond de poisson de la cuisson de champignons et du vin blanc; mêlez-les avec du beurre manié; enfin lorsque vous êtes prêt à servir, finissez la sauce avec un morceau de bon beurre, garnissez d’huîtres, de moules et de champignons. .
Sauce a la d’orléans. Faites un roux bien foncé; mouillez-le avec un peu de vinaigre dans lequel vous aurez fait cuire des échalotes, ajoutez des cornichons, des blancs d’œufs durs et des anchois, le tout coupé par petits morceaux, sel, poivre, un peu de câpres et faites chauffer cette préparation pendant quelques minutes.
Sauce au pauvre homme. Mettez dans une casserole du bouillon ou du consommé, avec des échalotes et du persil hachés, du sel, du poivre, un p.eu de vinaigre. Faites bouillir le tout pendant un quart d’heure.
Sauce a la Périgueux. Hachez des truffes, îaites-les cuire
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dans du jus de volaille , ou du fond de braise dégraissé, et servez.
Sauce piquante. Faites bouillir, dans un demi- verre de fort vinaigre, un peu de thym, de laurier, de piment et de gros poivre. Le vinaigre étant réduit des deux tiers, ajoutezy quelques cueillerées de consommé et autant de coulis brun. Laissez bouillir cette préparation jusqu’à ce qu’elle ait acquis la consistance convenable. On peut ajouter des échalotes.
Sauce poivrade. Faites revenir dans du beurre, oignons, carottes et panais coupés par tranches; lorsque ces ingrédients commenceront à jaunir, vous les saupoudrerez de farine, et vous mouillerez presque aussitôt avec du bon vin rouge, puis vous ajouterez un filet de vinaigre, une gousse d’ail, persil, thym, laurier, basilic, piment, sel et poivre. Le tout ayant bouilli pendant une demi-heure, vous passerez cette préparation au tamis et vous y ajouterez un peu de gros poivre.
Sauce a la provençale. Hachez des champignons, des échalotes, un peu d’ail, faites-les revenir dans de l’huile, saupoudrez-les de farine, et mouillez avec moitié consommé et moitié vin blanc; ajoutez sel, poivre, bouquet garni, et laissez bouillir le tout pendant vingt minutes.
Sauce au raifort. Délayez dans une casserole de la mie de pain fraîche avec deux verres de cuisson de poisson, faites bouillir, liez en tournant, assaisonnez de poivre et sel, ajoutez quelques cuillerées de crème. Cette sauce doit être plutôt claire qu’épaisse, jetez dedans quelques cuillerées de racine de raifort râpée, puis pour finir un morceau de bon beurre.
Sauce a la ravigotte. Après avoir haché du cerfeuil, de l’estragon, de lapimprenelle; du cresson, de la civette, vous mettrez ces ingrédients dans une casserole avec un demilitre dé consommé, un peu de gros poivre, et un morceau de beurre fin, roulé dans la farine. Faites bouillir le tout pendant un quart d’heure, et quelques secondes avant d’ôter cette préparation de dessus le feu, ajoutez -y un peu de velouté ou eoulis blanc.
Sauce remolade. (Y. Remolade.)
Sauce robert. Faites un roux brun. (Y. Roux.) Un peu avant que le roux ait atteint Ja couleur voulue vous jetterez dedans deux ou trois oignons hachés menu. (Plus ou moins, selon la quantité de sauce qu’on veut obtenir.) L’oignon étant cuit, et le roux étant fait, mouillez avec du bouillon
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ou avec du consommé. Faites bouillir pendant un quart d’heure, passez ensuite la sauce, etajoutez-y du gros poivre, de la moutarde et un peu de vinaigre.
Sauce de soya. Elle est originaire des Indes et se vend toute préparée, elle est rouge et ne s’emploie guère qu’avec le poisson et toujours froide.
Sauce a la sultane. Dans un demi-litre de bouillon, metJ' tez deux tranches de citron, dont vous aurez enlevé l’écorce; ajoutez un verre de vin blanc, une gousse d’ail, deux carottes et deux oignons coupés par tranches, persil, laurier, thym, girofle. Faites bouillir le tout pendant une heure et passez cette préparation au tamis. Lorsque vous aurez à vous en servir, vous y ajouterez un jaune d’œuf dur, haché ; une pincée de fines herbes, et un peu de gros poivre.
Sauce alatartare. Ce que l’on appelle Sauce à latartare n’est rien autre chose qu’une forte sauce rémolade sur laquelle on dresse des tronçons d’anguille pannés et grillés.
Sauce tomate. Pressez fortement une certaine quantité de tomates afin d’en extraire les pépins qui ne sont bons à rien et le jus; mettez-les ensuite dans une casserole avec un morceau de beurre fin, quelques oignons coupés par tranches, sel, poivre, girofle, persil, thym, laurier. Mouillez le tout avec du consommé ou du bouillon, et faites bouillir cette préparation pendant une heure. Deux ou trois secondes avant de retirer la casserole du feu, on ajoute à son contenu quelques cuillerées de coulis brun, puis on passe cette sauce à l’étamine. '
Sauce a tout mets. Mettez dans une casserole un demi-li- . tre de consommé, un quart de litre de vin blanc, un peu de zeste et de jus de citron, sel, poivre, bouquet garni, et faites chauffer le tout ensemble.
Sauce trahison. Mettez du lard dans une. casserole et fai tes-le fondre; ajoutez des oignons hachés et laissez les revenir jusqu’à ce qu’ils soient bien jaunes; faites revenir de la mèn.: manière des tranches de pain; mouillez avec moitié bouiib» moitié vin rouge, ajoutez du sel, du poivre, de la cancf- . du sucre et de la moutarde; faites jeter un bouillon à ccü préparation, et passez-la à l’étamine pour en faire une soi ! • de purée.
Sauce au verjus. Mêlez quelques cuillerées de coulisbrun (Y. Coulis) avec autant de verjus, et faites bouillir ce mélange après y avoir ajouté du sel, du poivre et des échalottes haçhées.
Sauce verte. Ce <\:v on nomme Sauce verte n’est autre
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chose qu’une sauce Robert ou une sauce Béchamel que l’on rend verte en y ajoutant du jus d’épinards hachés crus et pressés dans un linge.
Sauce au vin. Délayez une douzaine de jaunes d’œufs avec un litre de vin; ajoutez 100 grammes de sucre, du' zeste de citron, de la canelle ; faites chauffer cette préparation en la tournant constamment, et retirez-la du feu lorsqu’elle commence à épaissir. Il ne faut pas qu’elle bouille.
Saucisse. Ce mot, dans sa propre signification, veut dire une sorte de mets cjue Ton fait avec du sang et de la chair de porc assaisonnée; c’est une espèce de boudin. Mais une définition plus juste est celle-ci : c’est un mets composé de viandes hachées avec sel et épices renfermées dans des boyaux.
Hachez de la chair maigre de porc, avec autant de lard; mêlez-y du sel et du poivre. Divisez cette préparation par petites portions, et enveloppez chaque portion dans de la crépinette de cochon. On mange ordinairement les saucisses grillées ou sautées à la poêle, mais on peut aussi les manger bouillies dans du bouillon. Cuites de cette dernière manière, on les emploie comme garniture.
Sauciss»!». Les saucissons sont de grosses saucisses.
Saucisson.de lyon. ( Hors-d’œuvre .) Hachez de la chair de porc et de la chair de bœuf, dans la proportion d’une livre de bœuf pour deux livres de porc. Le tout étant haché le plus menu possible, on y mêle du lard coupé en petits dés, du poivre et du sel, du poivre en grain, un peu de salpêtre, et l’on entonne le tout dans des boyaux de cochon bien grattés et échaudés; on tasse bien le hachis; on ferme le boyau à chaque bout avec de la ficelle dans toute sa longueur. Mettez le saucisson ainsi préparé dans une terrine; couvrez-le de salpêtre et laissez-le ainsi pendant cinq ou six jours; pendez-le ensuite dans la cheminée pour le faire sécher. Faites bouillir du vin avec de la sauge, du thym, du laurier; laissez-le refroidir; mettez le saucisson dedans et laissez-le infuser pendant vingt-quatre heures; faites-le sécher de nouveau, et enveloppez-le dans du papier. Ce saucisson se prépare aussi avec de la chair de jeune mulet au lieu de chair de bœuf.
Saumon. Poisson de mer qui remonte les fleuves.
Saumon au bleu. (Rôt ou Relevé.) Faites cuire le saumon dans du court-bouillon; dressez-le ensuite; entourez-le de persil et servez-le avec une sauce. (Y. Court Bouillon et Sauce froide.)
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Saumon a la broche. {Rôt.) Mettez un saumon à la broche; arrosez-le fréquemment avec du beurre et sérvez-le avec une sauce aux câpres à part.
Saumon (Escaloppes de). Entrée. Coupez le saumon par petites tranches bien minces ; faites-le sauter au beurre ; dressez-le, et versez dessus nne sauce à l’italienne. (Y. Sauce.)
Saumon fumé. (Y. Harengs saures.) Le saumon fumé se traite comme le hareng saure.
Saumon a la genevoise. {Entrée.) Faites cuire des tranches de saumon dans moitié de consommé et dans moitié vin rouge, avec sel et poivre, persil, échalottes et champignons hachés. Lorsque le saumon est cuit, on pétrit un morceau de beurre avec de la farine; on le fait fondre dans une casserole, on mouille avec un peu de la cuisson du saumon et on fait bouillir cette préparation pendant quelques instants; on dresse ensuite le saumon, et on verse cette sauce dessus.
Saumon grillé. {Entrée.) Faites mariner pendant une heure des tranches de saumon dans de l’huile avec des oignons, des échalotes, du persil, de la ciboule, hachés, du sel et du poivre. Enveloppez chaque tranche garnie de cet assaisonnement dans une feuille de papier huilé et faites-le griller. Lorsque le saumon est cuit, on ôte le papier et on dresse le saumon sur une sauce aux câpres. (Y. Sauce.)
Saumon en magnonnaise. {Entrée.) Faites cuire des tranches de saumon dans du vin blanc avec des champignons, carottes et oignons coupés par tranches, sel, poivre, bouquet garni. Le saumon étant cuit, on le laisse refroidir dans sa cuisson; puis on le fait égoutter, et on le dresse sur une sauce magnonnaise. (Y. Sauce.)
Saumon en papillote. {Entrée.) Coupez le saumon par tranches, et opérez du reste comme pour les côtelettes de veau en papillotes. (Y. Veau.)
Saumon en salade. {Entrée.) Faites cuire le saumon au court-bouillon; coupez-le par petites tranches très minces, et dressez-le sur un plat creux avec des œufs durs, des cornichons coupés par filets, des filets d’anchois, des laitue?des câpres, et versez sur le tout une sauce ravigote froide.
Saumoneaux. Jeunes saumons d’un goût exquis.
Ils se préparent comme les saumons, mais ils peuvent àussi s’assaisonner comme les truites.
Saumure. Liqueur qui reste au fond des vases où on a salé du poisson ou de la viande. Elle sert à conserver les poissons et certaines viandes.
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Sautés. On fait des sautés avec toute espèce de volaille, de gibier et de poisson, mais les meilleurs se composent d’ailes et de filets de perdrix rouges, de bécasses, de mauviettes ou de filets de sole, de merlans, de darnes de saumon. Dans la saison des truffes, on en fait toujours entrer dans lessautés de volaille et de gibier, et c’est alors une des plus somptueuses entrées que l’on puisse offrir à notre sensualité gourmande.
Les sautés ordinaires de lapin ou de lièvre se font de la manière suivante :
On fait mariner pendant deux jours un lièvre ou un lapin dépecé; on fait sauter dans une casserole, avec beurre, sel, poivre; on ajoute échalottes, champignons, persil, le tout haché; on saupoudre de farine; on mouille avec moitié consommé, moitié vin blanc; on laisse cuire un quart d’heure; on dresse les morceaux; on fait un peu réduire la sauce; et on la verse dessus. {Entrée.)
Voici encore une sorte de sauté plus modeste; on coupe des tranches de viande; on les fait sauter dans la poêle sur un feu très vif, avec un peu de beurre ou de graisse. Quand elles sont cuites, on les assaisonne de sel, épices, d’un peu de bouillon ou d’eau et d’une cuillerée d’eau-de-vie.
11 ne faut pas se dissimuler que les sautés bien faits sont rares et difficiles à obtenir; ils doivent être faits à la pointe de la flamme, vive, claire, et cependant alimentée seulement par le charbon d’un fourneau bien allumé.
Savarin. Excellent gâteau qui se mange à l’entremets et accompagne avec succès le punch et le thé. Il a un grand rapport avec le baba. Mettre dans une terrine 350 grammes de farine bien fine, délayer 20 grammes de levure de bierre avec cinq centilitres de lait chaud; avec ce liquide et le quart de la farine, préparer un levain léger, le faire lever à l’étuve puis le travailler avec la main et lui incorporer quatre œufs entiers l’un après l’autre en y mettant, mais peu à peu, le reste de la farine, et sans cesser de travailler la pâte pour qu’elle prenne corps; à la fin y mêler quelques amandes hachées, un peu de zeste de citron, puis 2 ou 3 cuillerées de crème crue; couvrir la terrine, faire lever la pâte à une douce température; quand elle est légère la diviser et remplir des moules préalablement beurrés, mais avoir soin de nè les remplir qu’aux trois quarts; faire encore lever la pâte jusqu’à ce que les moules soient pleins, cuire alors les savarins à four chaud pendant i-3 minutes; en les sortant, les démouler, les tremper dans un sirop au punch chaud, les
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laisser bien égoutter, les dresser, les arroser de punch, enflammer ce punch et servir.
Seigle. Le seigle est après le froment le grain le plus employé pour la fabrication du pain.
Sel. C’est le condiment le plus indispensable de tous; bien en mesurer la dose à mettre dans les aliments est un réel mérite; à ceux auxquels ce tact manque, nous conseillons de saler peu, on augmente facilement le degré de salaison, et on ne le diminue qu’au détriment de la qualité de son met.
Semoule. (Y. Potage.)
Septembre. Neuvième mois de l’année. (Y. Calendrier .)
Service de table. Yoyez à la fin de ce livre, le Guide complet de l’étiquette du service de table, par Mme la comtesse de Bassanville.
Sésame. La farine des semences dnsesamum orientale sert, aux Indes et en Egypte, à faire de la bouillie et des galettes saines et agréables.
Scorsonères. (V. Salsifis.)
Sirops. Liquides onctueux, visqueux, composés d’eau, de sucre mélangé et combiné avec le suc des fruits ou des plantes; le sucre et l’eau sont en proportion convenable dans les sirops, lorsque, bouillants, ils marquent 30°.
La quantité de sucre qui entre dans la composition des sirops varie suivant la nature du liquide employé. Les sirops aqueux sont ceux qui en exigent davantage. Si le liquide est le produit d’une infusion ou d’une décoction, la proportion de sucre au liquide est de 1 kilogr. de sucre pour un demikilogr. de liquide. Lorsque le liquide est un suc acide, comme le jus de framboise ou de groseille, la proportion du sucre diminue de 125 grammes. Ainsi 875 grammes suffisent pour un demi-kilogr. de suc. Les sirops servent à édulcorer les boissons, les tisanes; leurs propriétés varient selon les sucs qui entrent dans leur composition.
Sirop de cerises, de groseilles framboisées, d'épines-vinettes et de mures. {Office.) Ecrasez des cerises; pressez-les bien pour en obtenir tout le jus; passez ce jus à la chausse et mettez-le dans une bassine avec du sucre„ dans la proportion d’un kilo de sucre pour un demi-kilo de jus; faites bouillir; écumez. Quelques minutes de cuisson suffisent. Laissez refroidir le sirop et mettez-le en bouteilles.
Sirop de gomme. {Office.) Mettez 250 grammes de gomme arabique dans un poids égal d’eau froide, et laissez la gomme se dissoudre; versez cette préparation dans une
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bassine avec un litre de sirop de sucre (V. plus bas Sirop de sucre). Faites bouillir dix minutes; passez le sirop à la chausse; laissez-le refroidir et mettez-le en bouteille. On peut avant de le retirer du feu y ajouter un peu d’eau de fleur d’oranger.
Sirop de guimauve. {Office.) Ratissez et lavez un hecto de racines de guimauve; faites-les bouillir pendant cinq minutes dans’ deux litres d’eau. Otez les racines et mettez dans l’eau où elles ont bouilli deux kilos de sucre; faites bouillir; clarifiez en ajoutant de temps en temps un peu de blanc d’œuf battu dans de l’eau; écumez et laissez cuire le sirop au degré dit petit pei'lé{ Y. Sucre); laissez-le refroidir, et mettezle en bouteilles.
Sirop d’orgeat. {Office.) Jetez dans de l’eau bouillante 300 grammes d’amandes douces et une douzaine d’amandes amères*, afin d’en enlever facilement la peau, pilez ces amandes dans un mortier de marbre en versant de temps en temps un peu d’eau dessus. Lorsque les amandes seront en pâte bien unie, vous délayerez cette pâte avec un kilo d’eau; vous passerez cette prépàration dans un linge et vous presserez le marc de manière à obtenir tout le liquide. Mettez dans une bassine un kilo et demi de sucre avec un demi-litre d’eau, faites cuire ce sucre à grande plume (Y. Sucre), et versez dedans le lait d’amandes en remuant constamment jusqu’à ce que le tout recommence à bouillir. Retirez alors ce sirop du feu, ajoutez-y un peu de fleur d’oranger, laissezle refroidir et mettez-le en bouteilles.
Sirop de pommes. (Office.) Pelez des pommes, ôtez-en les pépins, coupez ces pommes par tranches excessivement minces, et mettez-les dans un vase de faïence ou de porcelaine avec de l’eau et du sucre en poudre, dans ta proportion de 500 grammes de sucre pour 300 grammes de fruit et un demi-verre d’eau, mettez le vase au bain-marie, couvrez-le et faites bouillir l’eau du bain-marie pendant deux heures et demie, en remuant de temps en temps le vase sans toucher à son contenu et sans le retirer de l’eau. Ce temps écoulé, ôtez le bain-marie du feu, laissez refroidir le tout ensemble, tirez doucement le sirop à clair et mettez-le en bouteilles. Les pommes de reinette sont préférables à toutes les autres, pour faire ce sirop.”
Sirop de. sucre. {Office.) Mettez dans une bassine du sucre et de l’eau dans la proportion d’un litre d’eau pour deux kilos et demi de sucre, faites bouillir ce mélange en le remuant fréquemment; ajoutez-y de temps en temps du blanc
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d’œuf, battu dans un peu d’eau; écumez, faites cuire, au degré dit le petit perlé (Y. Sucre)\ passez ce sirop à la chausse, laissez-le refroidir et mettez-îe en bouteilles.
Sirop de vinaigre. (Office.) Mettez des framboises dans un vase de grès; versez du vinaigre dessus jusqu’à ce que les framboises en soient couvertes, couvrez le vase et laissez l’infusion se faire pendant cinq ou six jours. Passez celle préparation au tamis, et pressez les framboises pour en obtenir tout le jus. Mettez ce jus dans une bassine avec du sucre, dans la proportion de un kilo de sucre pour une demikilo de jus, et opérez du .reste comme pour le sirop de sucre. (Y. l’article précédent.)
S©le. C’est un des poissons de mer les plus recherchés.
Sole frite. (Rôt.) Lavez la sole, enlevez la peau du dos, essuyez bien la sole, saupoudrez-la de farine, mettez-la à la friture bien chaude, et sërvez-la avec du persil frit.
Sole frite a la colbert. (Rôt.) Enlevez la peau du dos, fendez le dos par le milieu dans toute sa longueur et faites frire la sole, comme il est dit à l’article précédent. Lorsqu’elle est frite, on enlève l’arête avec précaution et on la remplace par du beurre pétri avec du persil haché, un peu *de sel fin et un jus de citron.
Sole au gratin. (Entrée.) Lavez une sole, enlevez-lui la peau du dos. Beurrez un plat avec du beurre mêlé de farine. Hachez ensemble des champignons, de la ciboule, du persil, mêlez-bien tout cela et ajoutez-y du sel et du poivre. Etendez une couche de ces ingrédients sur le plat beurré; saupoudrez-le avec un peu- de chapelure très fine, posez la sole dessus, recouvrez -la d’un assaisonnement semblable à celui sur lequel elle est posée, mouillez avec du consommé et faites cuire avec du feu dessus et dessous.
Sole (Filet de) au gratin. (Entrée.) On lève les filets de la sole, on les roule, on garnit l’intérieur avec de la farce (Y. Farce) de volaille ou de poisson; on beurre un plat, on fait une couche de la même farce, on pose dessus les filets roulés, on les recouvre de farce, de petits morceaux de beurre et d’un peu de chapelure très fine, on posé le plat sur un feu doux*, on le couvre avec un four de campagne, et l’on sert lorsque les filets sont cuits et de belle couleur.
Sole a la normande. (Entrée.) Lavez la sole, enlevez-lui la peau du dos et posez-la sur un plat bien beurré, mettez dessus du persil cassé en petites branches, un peu d’oignon haché, des huîtres et des moules que vous aurez fait blanchir dans leur eau, des truffe.» et des champignons coupés
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par tranches, mouillez le tout avec moitié consommé et moitié vin blanc.. Le tout étant aux trois quarts cuit, on ôte une partie du fond de cuisson, et on le remplace par une sauce allemande (Y. Saucé). On ajoute des croûtons, quelques goujons frits, quelques écrevisses cuites, et l’on fait achever de cuire, avec feu dessus et dessous.
Sorbet. Sorte de glace à l’état liquide. Mêmes propriétés que les autres glaces. (Y. ce mot )
Souillés. Il y en a une grande variété, mais le caractère principal de ce mets est sa légèreté; presque tous laissent un vide entre leur croûte ou orifice et leur fond. Yoici quelques recettes données comme indications pour servir à trouver des modifications ou variantes.
Soufflé au clioeolat. (Entremets.) Faites dissoudre deux cent cinquante grammes de chocolat dans un litre de lait, faites bouillir dans une chocolatière (Y. Chocolat). Le chocolat étant cuit on y ajoute un peu de fécule de pommes de terre, et on fait encore jeter un bouillon. Mettez ce chocolat dans une terrine, mêlez-ysix jaunes d’œufs battus; et six blancs d’œufs battus en neige, versez cette préparation . dans un moule beurré, posez le moule sur un feu doux, couvrez-le avec un four de campagne, et servez dès que le soufflé sera bien gonflé et de belle couleur. Le soufflé, de même que l’omelette soufflée, se sert dans le vase où il a cuit.
Soufflé de pommes de terre. (Entremets.) Délayez 200 grammes de fécule de pommes de terre dans un litre de lait, et faites bouillir ce mélange en le tournant sans cesse en y ajoutant 200 grammes de sucre, versez ensuite cette préparation dans une terrine, et opérez du reste comme pour le soufflé au chocolat. (V. l’article précédent.)
Soufflé de riz. (Entremets.) Faites crever* du riz dans du lait, de manière qu’il soit très épais, et opérez du reste comme pour le soufflé aux pommes de terre. (V. les deux articles précédent).
Stock-fisli. (Y. Morue.) Le stock-fish est un poisson séché qu’il laut faire tremper dans de l’eau pendant plusieurs heures avant de le faire cuire. Il se prépare comme la morue.
Sucre (Cuisson du). Office. De la cuisson du sucre dépendent Te plus ou moins de perfection des sirops et d’un grand nombre de préparations. Il est donc important de connaître les différents degrés de cuisson que le sucre peut subir. Le sucre étant concassé, on le met dans une bassine avec de l’eau, dans la proportion d’un litre d’ëau pour deux
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kilos de sucre; on met la bassine sur le feu et Von remue fréquemment son contenu avec une écumoire, on l’écume, et à mesure qu’on enlève l’écume, on jette dans la bassine un peu de blanc d’œuf battu dans de l’eau jusqu’à ce qu’il ne produise plus d’écume. Lorsque le sucre est en pleine ébulition, on trempe le pouce et l’index dans de l’eau fraîche, puis immédiatement dans le sucre bouillant. Si alors, en écartant ces deux doigts, le sucre forme entre eux un filet qui se rompt presque aussitôt, le sucre est cuit au petit lissé; le sucre ayant fait quelques bouillons de plus, le filet s’étend un peu plus sans se rompre, il est alors au grand lissé; encore quelques bouillons et le filet qui se forme entre les deux doigts, est à la fois plus gros et plus consistant, ce degré est le petit perlé. Peu d’instants après, si l’on renouvelle l’expérience, on pourra ouvrir entièrement la main sans que le filet de sucre se rompe, le sucre est alors cuit au grand perlé. Quelques bouillons de plus, et en roulant le sucre entre le pouce et l’index, il formera une petite boulette; il est donc cuit au petit boulé ou boulet ; laissez-le bouillir un peu plus, et la boulette sera plus grosse et plus consistante, le sucre sera cuit au grand boulet ou boulé. Laissez encore bouillir le sucre, trempez de nouveau le pouce et l’index dans de l’eau fraîche et dans le sucre bouillant; ce qui s’attachera à vos doigts deviendra presque immédiatement cassant sous la dent; le sucre est donc cuit au petit cassé. Encore quelques bouillons, et le sucre qui se sera attaché à vos doigts cassera sous la' dent sans s’y attacher; c’est le plus haut degré de cuisson, et ce degré s’appelle le grand cassé. Si on laissait le sucre sur le feu, passé ce degré, ce ne serait plus que du caramel.
Sucre acidulé aux fruits, pour boissons. On écrase ses fruits de manière a en avoir le suc ou jus, on mêle ce jus avec 4 ou 5 fois son poids de sucre blanc en poudre, ce qu forme une pâte granuleuse qu’on fait dessécher à l’étuvej on peut couper la pâte en morceaux de formes variées, lo* zanges, ovales, etc.; ou bien, lorsqu’elle est sèche, lapulvéri«> ser et conserver la poudre dans des flacons. 2 ou 3 cuillerées à café de ce sucre dans un verre d’eau donneront une boisson aromatisée excellente.
Suissesse. Boisson composée de moitié absinthe et moitié orgeat, et qui se prend ordinairement avant le dîner.
Sultane à la Chantilly. Ôn donne ce nom à une espèce de grillage en sucre filé qui recouvre certains entremets de pâtisserie.
TERRINES
Suprêmes de volaille. On donne ce nom aux muscles qui sont adhérents au bréchet dans la volaille; ce sont les parties les plus délicates. On les appelle aussi poissons. (Y . Poulet.)
Tafia ou Rlium des. Anglais. Liqueur alcoolique ou eaude-vie qu’on prépare avec le sirop de sucre de canne.
Talmouses. ( Pâtisseries .)
Talmouses sans fromages. Faites une pâte à choux ordinaire (Y. Pâte à choux)\ mouillez-la avec des œufs, de manière qu’elle ne soit pas trop liquide; ajoutez un peu de frangipane étouffée ou assaisonnée; vous aurez abaissé des rognures de feuilletage, de l’épaisseur d’une pièce de deux francs; coupez-les en rond avec un coupe-pâte de 5 centimètres; couchez votre appareil sur ces abaisses; formez-en un chapeau à trois cornes; dorez légèrement le dessus; mettez-les au four; cuites, dressez-les, et servez.
Talmouses au fromage. Ayez une livre et demie de fromage à la pie; ajoutez-y un quarteron de fromage de Brie bien nettoyé et un peu de sel; maniez le tout avec la main; joignez à cela une poignée de belle farine passée au tamis; maniez le tout de nouveau; mettez-y 125 grammes de beurre que vous aurez fait fondre; remaniez cet appareil avec des œufs; couchez et dressez vos talmouses; faites-les cuire au four un peu vif.
Tanche. Poisson qui a la figure de la carpe, mais elle a les écailles plus petites et plus jaunes; elle se prépare comme la carpe. (Y. ce mot.)
Tapioca. C’est le nom donné à la fécule du manioc.
On l’emploie dans les potages, lorsque le bouillon est en ébulition, on jette dedans son tapioca, en pluie, afin qu’il ne forme pas de grumeaux. (Y. Potages.)
Tartare. (V. Sauce.)
Tarte - Tartelettes. ( Entremets .) Etendez de la pâte brisée de l’épaisseur d’une pièce de cinq francs, dressez-la sur une tourtière beurrée; relevèz-en les bords, et mettez-la au four; la tarte étant presque cuite, on la tire à l’ouverture du four; on la garnit avec des fruits cuits en compote (Y. Abricots, Fraises, Poires, Pommes, Prunes, etc.); On la remet au four, et on la retire quand elle est entièrement cuite.
Les tartelettes sont de petites tartes.
Tendons ou Tendrons. (V. Veau.)
Terrines. On appelle peines des pâtés sans croûte; on
TOMATE
en fait de viande de boucherie, de volaille et de gibier. Le vase dans lequel se fait la préparation s’appelle aussi terrine; c’est un vase droit, en terre vernissée, pourvu d’un couvercle qui s’y adapte bien. On couvre de bandes de lard le fond et les parois de la terrine; on arrange les viandes comme dans les pâtés ordinaires froids (V. Pâtés). On met le couvercle sur la terrine, on lutte ce couvercle avec des bandes de papier enduites de pâte et on le met au four.
Tlté. Feuille d’un arbrisseau cultivé en Chine.
Les thés se partagent en thés noirs et thés verts.
Le thé ne se prépare qu’en infusion plus ou moins forte, au goût du consommateur. Il suffit donc de faire bouillir de l’eau, de placer son thé dans une théière, et de jeter l’eau bouillante dessus. Le meilleur mélange se compose de trois parties de thé noir et une partie de thé vert.
Le thé pris le soir est ordinairement accompagné de gâteaux sucrés et aussi de sandwichs, avec lesquels il s’allie à merveille. Il est d’un usage assez fréquent dans les préparations de l’office; il est employé pour faire des crèmes dont le parfum est doux et extrêmement agréable.
Tltoii. (Hors-d’œuvre.) Le thon ne se mange que mariné, on le trouve ainsi préparé chez les marchands de comestibles et on le sert pour hors-d’œuvre comme les anchois.
Le thon frais reçoit toutes les préparations du saumon. On en fait, pour le carême, d’excellents pâtés. (V. ce mot.) Thym. Petit arbrisseau du midi de la France.
Le thym fait partie des bouquets garnis et s’introduit dans toutes les braises et dans la plupart des ragoûts bruns;- son goût éminemment aromatique rend cette plante précieuse dans les assaisonnements, mais il ne faut pas en user immodérément.
Le thym séché conserve tout son arôme. Il ne s’emploie flpie sec. (Y. Stimulant.)
Timbale. Nom qu’on donne à toute espèce de ragoût enveloppé d’une pâte et cuit au four. On en fait de plusieurs /açons, des timbales de pieds de mouton, de ragoût de viande mêlées de mauviettes, d’anchois, à la moelle, etc. En général, on peut faire et imaginer des timbales d’autant de façons qu’il y a de sortes de ragoûts qui peuvent se mettre en pâté. (V. ce mot.)
Tomate. C’est le nom que porte la pomme d’amour à la côte de Guinée où elle croît abondamment.
On en fait d’excellentes sauces qui s’allient à toute espèce de viandes, même yAt.ies: mais qui surtout conviennent
TOURNER
admirablement au bouilli. On s’en sert comme coulis dans les potages au riz en gras.
Tomates a la grimod. Après avoir ôté les pépins de vos tomates, bourrez-les d’une farce savante, ou même tout uniment d’une simple chair à saucisses, dans laquelle on a mêlé une gousse d’ail, persil, ciboules, estragon hachés; mettez le tout cuire sur le gril, ou ce qui vaut mieux encore, dans une tourtière, sous un four de campagne, avec beaucoup de chapelure. L’expression d’un jus de citron, au moment de servir dans la tourtière même, couronne cet entremets qui passe pour excellent.
Topinambour. Plante tuberculeuse qui reçoit les mêmes préparations que les pommes de terre, mais dont le goût excentrique, ayant assez de rapports avec celui du cul d’artichaut, doit être dissimulé par des condiments relevés.
On peut mettre ce légume dans des ragoûts *pour remplacer des pommes de terre, des navets, des oignons, des carottes, etc.
Topinambours a l’espagnole. Vous tournez des topinambours, c’est-à-dire que vous enlevez la peau en mordant sur le légume; vous les lavez bien; mettez-les dans une casserole avec un peu de gros poivre, plein quatre cuillères à bouche d’espagnole, une cuillerée à pot de bouillon; vous les placerez sur le feu; laissez-les bouillir trois quarts d’heure.
Si la sauce n’est pas assez réduite, ôtez les topinambours, et faites-la réduire encore; vous dresserez les topinambours sur un plat, ou dans une casserole d’entremets; versez leur sauce dessus.
Tortue. C’est un reptile qui naît dans une écaille. Il y en a de terre et de mer On ne s’en sert ordinairement que pour garnir des ragoûts. Soit qu’on veuille les manger seules, ou qu’on les mette dans un ragoût, il faut d’abord leur couper la tête et les pattes.
On les fait cuire un moment avec de l’eau, du sel, des oignons, persil, ciboule, racines, la moitié d’un citron ou du verjus en grains; après quoi, on les retire pour en détacher l’écaille et ôter l’amer, et on coupe la chair par morceaux pour la mettre dans le ragoût que l’on juge à propos. On peut encore les mettre à la poulette.
Tortue (Soupe a la). Y. Potages.
Tourner. Terme de Cuisine et d’office. Ce mot exprime différents procédés : on tourne les culs d’artichauts, les navets, les carottes, etc., c’est-à-diro qu’on les arrondit de diverses manières pour leur donner une forme élégante.
TROUSSER
Tourner les fruits à odeur, tels que citrons, oranges, etc., c?est en ôter légèrement avec le couteau l’écorce la plus légère. Tourner des olives, c’estdétacher avec la pointe d’un couteau la chair d’un noyau, après quoi on les met dans l’eau fraîche pour leur faire reprendre leur première forme.
Tourte. Pâtisserie faite avec de la pâte feuilletée et dans laquelle on sert des ragoûts de godiveau et autres, que l’on sert pour entrées. (Y. Vol-au-vent.)
Tourterelle. Nom d’une espèce de pigeon qui se mange le plus ordinairement rôti, enveloppé de feuilles de vignes, mais qui reçoit les mêmes préparations que les autres pigeons.
Totfait.(jEtamwe&.)Mettez dans une casserole 175 grammes de sucre en poudre avec autant de farine; joignez 100 grammes de beurre, quatre œufs entiers, de la poudre de zeste de citron et un grain de sel; liez cette pâte sans pourtant la pétrir, et délayez-la avec 10 centilitres de lait froid; ajoutez-y à ce moment quatre blancs d’œufs fouettés; versez le tout dans un plat profond à rebord beurré, et faites cuire à four doux pendant trois quarts d’heure; sortez-le; renversez-le sur un plat plat; saupoudrez de sucre, et servez sans retard.
Tranche. Coté intérieur de la cuisse. Bœuf. Morceau de choix.
Tripes. Nom vulgaire donné aux estomacs, intestins, mésentères de quelques ruminants et particulièrement du bœuf.
Tripes a la mode de caen. Grattez avec soin les tripes; nettoyez-les plusieurs fois à grande eau, et faites-les blanchir à l’eau bouillante et les faire dégorger après pendant 24 heures à l’eau froide, et on renouvellera plusieurs fois. Lorsque vos tripes sont en cet état vous pouvez les mettre à toutes sauces. Pour les préparer à la mode de Caen, vous garnissez une braisière de bardes de lard, de carottes, d’oignons, d’un fort bouquet garni augmenté de clous de girofle, de muscade et de trois gousses d’ail, et de gros poivre; pla- . cez sur ce fond les tripes parfaitement égouttées, et saupoudrez de sel;- mouillez avec de l’eau et un peu de vinaigre; couvrez-les de bardes de lard; fermez votre braisière, et faites cuire à four doux pendant cinq ou six heures, et servez très chaud et même sur un petit réchaud.
Trousser. ( Terme de cuisine.) Passer de la ficelle avec l’aiguille à brider pour assujettir une volaille ou pièce de gibie*. Trousser en pélican, c’est faire tenir à la volaille la
TURBOT
tête droite au moyen d’une brochette, les ailes écartées et les pattes sous le ventre. Trousser en tortue, c’est donner à la volaille la forme d’une tortue, en lui dissimulant les pattes sous l’estomac.
Truffes. Végétaux cryptogames de la famille des champignons.
Les meilleures truffes sont celles qui sont le moins chargées de terre; qui sont bien mûres, vulgairement parlant; bien fraîches; qui n’exhalent aucune odeur anormale, qui sont de grosseur moyenne; légères, relativement à leur volume; élastiques sous le doigt, lorsqu’on l’appuie dessus, etc.
Les truffes blanches sont des truffes non arrivées encore à leur maturité, elles sont sans saveur ni odeur, au moins relativement.
Truffes (Manière d’approprier les). Ayez telle quantité de truffes que vous jugez convenable; mettez-les dans de l’eau faiblement tiède; brossez-les pour en ôter la terre et le gravier; retirez-les à mesure et jetez-les dans de l’eau fraîche; vous les brossez de nouveau, de manière qu’il n’y reste rien. Après les avoir bien lavées une troisième fois, vous les égouttez; ainsi préparées, on les apprête et on les accommode à sa guise et à son goût.
Truffes au vin de Champagne. Faites une marinade cuite que vous mouillerez avec du vin blanc et un fond de cuisson quelconque. Etant cuite et de bon goût, passez-la au tamis et faites cuire vos truffes dedans; une demi-heure suffit. Vous les égouttez, les essuyez bien et les servez dans une serviette.
Truie. C’est la femelle du verrat ou porc, elle reçoit toutes les préparations du cochon (V. ce mot.)
Truite. Poisson d’eau douce, qui aime les eaux vives, et surtout les courants les plus rapides.
Truites. Les grosses truites et les truites dites saumonées se traitent comme le saumon (V. Saumon ); les petites se mt frire, ou bien on les fait griller et on les dresse sur une s ce aux câpres ou piquante. (V. Sauce.)
Turbot. Le turbot est un poisson de mer que l’on tro^»e partout et en tout temps principalement à l’embouchure des rivières.
Ce poisson de mer, qui se pêche dans l’Océan, ne doit être mangé que très frais; un bon turbot doit être épais, blanc et sans tâche.
Turbot (Préparation du turbot). Le turbot se sert ordinairement au court-bouillon; c’est la manière la plus noble
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de le manger dans son entier. Un cordon de persil à 1- entour, une sauce au beurre servie à part, voilà ses accompagnements; cependant, ceux qui veulent varier les services, l’apprêtent à la hollandaise, au gratin, en croquettes, à la Sainte- Ménehould, au coulis d’écfevisses, etc. On peut se permettre le lendemain de sa première apparition, de le iéguiser, en le mettant en Béchamel.
Ulluque. Plante tuberculeuse, de l’espèce des pommes de terre très en usage au Pérou. Ses feuilles peuvent se manger comme les épinards, elle n’est encore en France qu’à l’état de curiosité alimentaire.
Umbie. Espècè de saumon qui se nomme aussi ombre. (Y. ce mot.)
Ustia ou Ustias. Lapin d’Amérique, reçoit les mêmes préparations que le lapin ordinaire.
Usqviebauclt. Liqueur écossaise composée de cannelle, fleur de lavande, girofle, anis étoilé, noix muscade, cardamome, alcool, eau.
Uvette. Plante conifère dont les baies sont douces et bonnes à manger. — Nom vulgaire de l’Ephèdre ou raisin de mer.
Vache. Femelle du bœuf. Sa chair est moins estimée que celle du bœuf; elle se prépare de la même façon que le bœuf. La tétine de vache se prépare comme le gras double ou les tripes. (Voir ces deux mots.)
Vanneau. Genre d’oiseau de l’ordre des échassiers.
Le vanneau ne se vide pas, on le mange, le plus ordinairement, rôti et servi sur des tranches de mie de pain frites dans le beurre et laissées dans la lèchefrite pendant la cuisson du vanneau qui les arrose de son jus; enfin il peut recevoir les mêmes préparations que le pluvier et canard sauvage.
Les œufs de vanneau sont excellents et fort recherchés. (Rôt.)
Vanille. C’est le fruit du vanillier. Genre, de la gynandrie diandrie et de la famille des orchidées, sousordre des aréthusées. Ce sont des plantes herbacées parasites, grimpantes, qui croissent dans l’Amérique méridionale, au Brésil, au Mexique et au Pérou. Leur fruit est une capsule
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très allongée, siliquiforme, à parois épaisses et charnues. Chez certaines espèces, ce fruit renferme une pulpe d’un parfun délicieusement suave; il est rempli de graines nombreuses et petites. Ces capsules constituent ce que l’on nomme dans le commerce la vanille .
La vanille est d’un usage fréquent dans toutes les préparations gastronomiques qui relèvent de l’office; les glaciers, les confiseurs, les chocolatiers, les pâtissiers, etc., l’emploient journellement.
Veau. C’est le petit de la fâche.
On distingue dans le veau, le cuisseau , la noiùc , le filet , le rognon , les côtelettes couvertes et découvertes , et enfin le collier. Les morceaux les plus distingués sont le filet , le rognon et la longe , viennent ensuite la noix et les côtelettes.
Veau. Le veau olfre de grandes ressources aux cuisiniers; il n’est pas une des parties de cet animal dont on ne puisse faire un mets excellent.
Toutefois, il ne faut pas oublier que le veau est une viande blanche, contenant fort peu d’osmazôme, et qu’elle est par conséquent peu succulente.
Il est donc convenable qu’elle soit toujours relevée par des ingrédients de haut goût, à moins que cela ne soit interdit par des raisons sanitaires ou hygiéniques.
Le veau pour réunir toutes les qualités désirables, doit être âgé de six mois ; il faut qu’il soit gras et blanc.
En se fournissant chez un boucher recommandable ou.au marché à la criée de la rue des Prouvaires, on est toujours sûr d’avoir d’excellente viande.
Veau (Blanquette de). Entrée. On ne met ordinairement en blanquette que des débris de veau rôti. On coupe la chair en petite tranches très minces; on les met dans une sauce blanquette (Y. Sauce); on fait chauffer le tout sans le faire bouillir et l’on sert.
Veau (Cervelle de). La cervelle de veau se prépare comme les cervelles de bœuf et de mouton. ( V. Cervelle.)
Veau (Casi ou Quasi de) a la pèlerine. {Entrée.) On appelle casi ou quasi le morceau de veau qui tient à la cuisse et à la queue. Piquez ce morceau avec du gros lard; faites-le revenir dans.de l’huile. Quand il est bien jaune, on mouille avec de l’eau; on ajoute un peu de sel, un bouquet garni et on laisse cuire. D’autre part, on fait revenir de gros oignons dans du beurre; on les mouille avec du vin rouge et une partie du fond de cuisson du casi; on y joint quelques cham-
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pignons et on laisse cuire. Le tout étant ainsi préparé, on dresse le casi dans sa cuisson; on arrange les oignons et les champignons autour; on met un peu de fécule de pommes de terre dans la .cuisson des oignons; on la fait réduire, et on la verse sur le casi.
Veau (Côtelettes de) au naturel. {Entrée.) Elles se préparent comme les côtelettes de mouton ; il en est de même pour les côtelettes de veau panées. (V. Mouton.)
Veau (Côtelettes de) a la bordelaise. {Entrée.) Battez un peu de farce de volaille (V. Farce) dans quelques œufs (jaunes et blancs). Etendez- une partie de cette farce sur une tourtière beurrée; posez les côtelettes dessus; recouvrez-les avec le reste de la farce et quelques petits morceaux de beurre. Mettez la tourtière sur le feu, couvrez-la aveclefour de campagne et entretenez le feu dessous et dessus, il faut au moins une heure de cuisson.
Veau (Côtelettes de) aux fines herbes. {Entrée.) Faites sauter des côtelettes de veau dans du beurre; ajoutez -y des champignons hachés, des fines herbes, du sel et du poivre; retournez fréquemment les côtelettes; ajoutez un jus de citron quand elles sont cuites, et dressez-les.
Veau (Côtelettes de) en papillotte. {Entrée.) Garnissez les côtelettes, sur leurs deux faces, d’une bonne farce de volaille (V. Farce). Enveloppez chaque côtelette dans une feuille de papier huilée ou beurrée ; faites-les griller sur un feu doux. — Quelques cuisiniers font revenir les côtelettes de veau dans du beurre avant de les mettre en papillottes ; elles cuisent ensuite plus facilement, mais elles sont moins savoureuses.
Veau (Epaule de) a la bourgeoise. {Entrée.) Après avoir désossé une épaule de veau, vous saupoudrerez l’intérieur de sel, poivre et muscade râpée; puis vous la roulerez, vous la ficellerez et vous la ferez revenir dans du beurre; mouillez ensuite avec un peu de bouillon; faites cuire avec feu dessus et dessous. L’épaule étant cuite, on en ôte la ficelle; on la dfesse; on fait réduire le fond de cuisson et on le verse dessus.
Veau (Epaule de) glacée. {Entrée.) Désossez une épaule de veau; lardez-la avec de gros lardons; ficelez-la, et faites-la cuire à la braise. Faites ensuite réduire en glace un peu de fond de cuisson; dressez l’épaule, et versez cette glace dessus.
Veau (Escaloppes de). Entrée. Coupez de la rouelle de veau par petites tranches bien minces; faites revenir ces
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tranches dans de l’huile sur un feu bien ardent; ôtez-les; ajoutez à l’huile un peu de consommé, un peu de chapelure, du persil haché, du sel et du poivre. Remettez les esçaloppes dans cette préparation; faites-les cuire doucement, et ajoutez du jus de citron au moment de servir.
Veau (Filets de) a la Provençale. (Entrée.) Ce mets se prépare avec des restes de veau rôti. On coupe les chairs en filets; on met dans une casserole de l’huile, du beurre pétri avec de la farine, du poivre, du sel, du persil, de la ciboule, des échalottes et un peu d’ail hachés; on fait lier la sauce ; on y ajoute un peu de jus de citron; on met les filets de veau dedans, et on les laisse chauffer sans les faire bouillir.
Veau (Foie de) a la dourgeoise. (Entrée.) Faites un roux brun (V. Roux), mettez dans ce roux un foie de veau piqué de lard moyen; mouillez avec moitié bouillon et moitié vin rouge; ajoutez carottes, oignons, bouquet garni, sel et poivre. Faites cuire pendant trois heures; dégraissez et servez. (V. Foie.)
Veau (Fraise de). V. Fraise .
Veau (Langue de). V. Langue.
Veau (Mou de). V. Mou.
Veau (Oreilles de). V. Oreilles.
Veau (Poitritne de) Farcie. (Entrée.) Détachez la membrane qui couvre la poitrine de veau; étendez sur cette poitrine du godiveau (V. ce mot). Recouvrez la farce avec la membrane, et cousez cette membrane afin que la farce soit bien maintenue. Faites cuire la poitrine ainsi préparée à la braise (V. Braisé). Lorsqu’elle est cuite, dressez-la; ôtez le fil qui l’entoure; faites réduire un peu de fond de cuisson et versez-le sur la poitrine.
Veau (Queue de). V. Queue .
Veau (Ris de). Entrée. Piquez des ris de veau et accommodez-les de tout point comme le fricandeau. (V. Fricandeau.)
Veau (Ris de) en caisse. (Entrée.) Faites cuire des ris de veau à la braise (V. Braisé). Faites, d’autre part, revenir dans du beurre des champignons, de la ciboule, du persil hachés, avec sel, poivre, un peu de lard râpé. Versez cette préparation sur les ris de veau bien égouttés, et laissez refroidir le tout. Faites des caisses de papier ; beurrez-les; mettez les ris de veau dans ces caisses avec une partie de l’assaisonnement dessous et l’autre partie dessus; saupoudrez le tout d’un peu de chapelure; mettez ces caisses sur un plat; couvrez le plat avec un four de campagne et servez dès que le dessus des caisses sera de belle couleur.
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Veau (Rognon de). V. Rognons.
eau rôti. {Rôt.) Les mo rceaux de veau que l’on fait ordinairement rôtir sont le carré, accompagné du rognon, et le casi ou quasi. Le veau devant être mangé très cuit, il faut le faire rôtir à un feu modéré. On peut, pour le mettre à la broche, l’envelopper de papier beurré; mais lorsqu’il est presque cuit, il faut ôter le papier pour que le veau prenne couleur. On peut aussi avant de le mettre à la broche, le piquer de lard moyen, le faire mariner dans de l’huile pendant quelques heures*, et quand il est cuit, le dresser sur son jus auquel on ajoute un peu de beurre pétri avec de la farine, du sel et du poivre.
Veau (Tendons ou Tendrons de). Les tendons de veau étant cuits à la braise (V. Braise ), on peut les mettre en blanquette (V. Blanquette de veau); on peut aussi accommoder les tendons de veau aux petits pois; dans ce cas, on opère comme pour les pigeons aux petits pois. (V. Pigeons.)
Veau (Tête de) au naturel. {Relevé.) La tête de veau étant bien échaudée, on la fait cuire dans de Veau blanche , c’est-à-dire dans de l’eau mélangée d’un peu de farine, avec sel, vinaigre, persil, oignons coupés par tranches. Lorsqu’elle est cuite, on enlève les os de la mâchoire et du mufle; on écarte les os du crâne pour laisser la cervelle à découvert, et on la sert entourée de persil, avec une sauce froide à part. (V. Sauce froide.)
Veau (Tête de) frite. {Rôt.) La tête de veau étant cuite comme il est dit à l’article précédent, on la coupe par morceaux. On la trempe dans une pâte à frire (V. Pâte). On la fait frire et on la saupoudre de sel fin.
Veau (Tête de) en tortue. {Entrée.) La tête de veau étant cuite comme pour être servie au naturel (V. plus haut); on sert dessus un ragoût à la financière (V. Financière.)
Velouté. Pour le velouté gras. (V. Coulis.)
Velouté maigre. Marquez votre poisson et vos légumes comme pour la sauce brune maigre (V. Sauces). Mettez-les dans une casserole; faites le velouté, en évitant de lui laisser prendre couleur; au moment où il n’y a plus de mouillement dans la casserole, vous userez du même procédé indiqué pour la sauce brune maigre. Votre poisson ayant bouilli une heure et demie, passez votre mouillement au tamis de soie; faites un roux blanc; lorsqu’il est à son point, mettez-y deux poignées de champignons que vous remuerez bien dans votre roux; versez-y le jus de votre poisson, que vous remue-
VINS
rez bien, pour empêcher la formation des grumeaux; laissez bouillir votre velouté une heure; après l’avoir écumé et dégraissé, passez-le à l’étamine, ayant soin qu’il ne soit ni trop épais ni trop clair.
Venaison. Chair de gibier; il y a la haute et basse venaison.
Voici les noms des animaux dont la chair est appelée venaison :
Le cerf. — La biche. — Le faon de cerf. — Le chevreuil. — Sa femelle. — Son faon. — Le daim. — Sa femelle. — Son faon. — Le sanglier. — La laie. — Le marcassin. (V. ces divers mots.)
Venaison (Hanche de). V. Daim.
Verjus. Jus d’un gros raisin qu’on tire par expression. Le raisin qu’on emploie à cet effet est le gouais, le farineau ou le bordelais. Il faut cueillir ce raisin encore vert, mais pas trop.
Il y a le verjus de grain, qui est le même raisin, lorsqu’il n’est pas encore mûr.
Le verjus liquide s’emploie comme le jus de citron, c’est un vinaigre distingué. On fait avec le verjus en grains des marmelades, des confitures, des gelées. (V. ces mots.)
Vespetro. C’est un ratafia. Faites macérer pendant plusieurs jours dans deux litres d’eau-de-vie 60 grammes de semence d’angélique, 30 grammes de graines de coriandre, 8 grammes d’anis et 8 grammes de fenouil; au bout de huit ou dix jours, passez ce mélange et ajoutez à ce liquide 500 grammes de sucre dissout dans 500 grammes d’eau, laissez reposer, filtrez et mettez en bouteille.
Vinaigre. Le véritable vinaigre est, comme son nom l’indique du vin, qui a aigri et qui est devenu acide; le vinaigre le plus réputé est celui d’Orléans.
Vinaigrette. C’est une salade de viande ou de légumes.
Vins. ( Classement des vins.) Les vins peuvent être divisés en trois catégories : les vins ordiuaires, les vins d’entremets, et les vins de dessert. k
Vin d’ordinaire. A vallon (Bourgogne), Beaugency (Orléanais), Bordeaux, Chablis (Champanne), Goulange (Auxerre), Mâcon (Bourgogne). Médoc (Bordeaux), Mercurey (Bourgogne), Meursault (Bourgogne), Mentrachet (Bourgogne), Orléans.
Vins d’entremets. Aï (Champagne), Anjou, Arbois (Franche-Comté), Beaune (Bourgogne), Cahors (Bordeaux), Cap de Bonne-Espérance, Chambertin (Bourgogne), Champagne
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rouge, Champagne blanc-tisane, Château- Grillé, Château- Margot (Bordeaux), Chypre (Grèce), Clos-Yougeot (Bourgogne), Coteaux de Saumur, Côte-Rôtie, rouge et blanc (Dauphiné), Grave du Lamou (Bordeaux), Grenache (Roussillon); Hermitage (Dauphiné), Langon (Bordeaux), Nuits (Bourgogne), Pomard (Bourgogne;, Pouilly-Suisse (Bourgogne). Pouilly-Sancerre (Bourgogne), Rancio (Pyrénées), Roussillon, Saint-Émilion (Bordeaux), Saint-Georges (Bourgogne), Saint-Perrey, Sauterne, Tavel (Languedoc), Volnay (Bourgogné), Youvray blanc (Tourraine).
Yins de dessert. Alicante (Espagne), Beni-Carlos (Espagne), Châteauneuf du pape (Avignon), Constance (Afrique), Frontignan (Languedoc), Jurançon rouge et blanc (Béarn), Laffite-Ségur (Bordeaux), Lunel (Languedoc), Madère (Afrique), Malaga (Espagne), Porto (Portugal), Rancio (Espagne), Ribuvette (Roussillon), Rota (Espagne), Tokai (Hongrie), Xérès (Espagne).
Vitelotte. Nom vulgaire d’une variété de pommes de terre longue, rouge, excellente et qui a l’avantage de ne se pas déformer par la cuisson; ce qui fait qu’on l’emploie de préférence dans les ragoûts.
Vive. Poisson de mer à peu près de la taille et de la figure du maquereau; mais il a la peau plus unie; il reçoit les mêmes préparations que ce dernier.
Voiaille. Se dit des oiseaux domestiques qu’on élève et qu’on nourrit dans une basse-cour, comme dindons, poulets; poules, chapons, oies et canards domestiques, pintades, etc. (V. ces mots.)
Il ne faut tuer la volaille qu’après qu’elle a été un certain temps sans manger. Dès qu’elle est tuée, il faut la plumer toute chaude, la battre sur l’estomac, lui coucher les pattes, sur le ventre, et la laisser mortifier quelques jours, suivant les endroits ou 1 a saison; et cela dans un lieu frais, le dos de la volaille exposé à l’air, c’est-à dire l’estomac en dessous. Si vous la transportez, il ne faut point l’enfermer qu’elle ne soit bien froide, parce qu’elle se gâterait promptement. Quelques-uns lui tirent le gros boyau.
Yolaille (mayonnaise de). Entrée. Dépecez une volaille rôtie et refroidie; dressez-la sur un plat creux en entremêlant les morceaux de cœurs de laitues, œufs durs coupés par tranches, filets d’anchois, cornichons, anchois, fines herbes, et versez sur le tout une sauce mayonnaise. (Y. Saucei)
Yolaille (salade de). Entrée. Dressez la volaille rôtie et refroidie, comme il est dit à l’art idc précédent et avec tous
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ts ingrédients qui y sont mentionnés, excepté la magnonnaise. Cette salade s’assaisonne sur table. .
Vent. [Entrée.) Abaissez, c’est-à-dire étendez une pâte feuilletée (Y. Pâte) de manière à lui donner 20 centimètres d’épaisseur; coupez-en un morceau en rond du diamètre que doit avoir le vol-au-vent; dressez les parois et formez le couvercle avec le reste de la pâte. Il est bien entendu que ce doit être là un gâteau creux destiné à recevoir une garniture quelconque. Ce gâteau étant bien dressé; on le met au four; on l’en retire quand il est de belle couleur; on en détache le couvercle, et on enlève la pâte peu cuite qui peut se trouver à l’intérieur. On verse alors dans cet intérieur un ragoût quelconque, soit par exemple, une financière, une blanquette de volaille, du poisson à la Béchamel, des escaloppes de veau ou de volaille, etc.; on recouvre le vol-au-vent; on pose le couvercle dessus et l’on sert.
Water-fisli. Nom d’un court-bouillon hollandais qui sert principalement à la cuisson des perches.
Welclt-rabbit. Rôties anglaises faites avec des tartines de mie de pain que l’on fait griller; puis on prend du fromage de Glocester, ou autre fromage anglais analogue, on le coupe en petits morceaux que l’on fait fondre dans un peu d’eau, et on l’assaisonne avec du poivre de Cayenne; on étend cette préparation sur les tartines; on les glace à la pelle rouge, puis on étend sur chacune d’elles, et cela très légèrement, un peu de beurre frais et une très petite quantité de moutarde anglaise. Ces rôties excitantes ne conviennent qu’en état de santé.
Wennoutli. Nom donné à un mélange d’extrait d’absinthe et de vin de Tokai, que l’on sert au commencement du repas dans le but d’exciter l’appétit. On peut prendre tout autre vin de Hongrie, tel que celui de Saint-Georges, ou de Ratterstoff ou autre, pour préparer ce stimulant breuvage.
Le meilleur wermouth est celui de Chambéry et de Turin.
Wiskey. Eau-de-vie de grains très employée en Angleterre, en Ecosse et en Irlande.
ILcrès (Vin «le). Espagne : dessert, rouge, 3e service après les potages; il contient 19 à 20 degrés d’alcool.
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Xérès (Vin de). Espagne : blanc sec et un peu amer; il se Tend de 3 fr. à 3 fr. 50 c. la bouteille (novembre 1854), et contient de 18 à 19 dëgrés d’alcool.
ULocoati. Boisson rafraîchissante que l’on fait au Mexique, et qui se prépare avec du maïs cuit et réduit en masse auquel on ajoute de l’eau; on expose le tout à l’air pendant une nuit, on presse ensuite et on obtient ainsi un liquide acidulé que les Mexicains emploient fréquemment.
Yemas. Nom d’un comestible agréable et nourrissant qui se fait avec des jaunes d’œufs confits à la façon de Valence, de Saragosse.
Zeste. Pellicule mince de l’écorce du citron. On peut en enlever l’huile essentielle en frottant dessus du sucre cassé en morceaux. C’est la partie jaune et odorante du fruit.
Zuclietti. Mets italien dont les oranges et les petites courges font la base.
recette r:oov • • ^modification"..
UN DÉJEUNER DE CÉRÉMONIE
Si c’est un dejeuner de noce, les fleurs doivent jouer un grand rôle dans ce repas ; sicesi un déjeuner de baptême, c’est aux dragées que ce rôle là appartient, mais dans 1 un et dans l’autre cas, ce repas doit être élégant et servi de même sorte
La table se couvre d’une grande nappe, mais dans chaque assiette des convives se met u ie petite serviette, comme les serviettes à thé, or» place la fourchette à gauche, le coi.teâu à droite et quatre verres pour chaque convive, un gtand pour le vin ordinaire et l’eau, un pour le vin de Bordeaux, un pour le vin de Champagne et un pour le vin de Malaga ou autre du même genre. Quand ou sert des sorbets au milieu du repas, ils s’oürent tout servis dans un verre.
Les verres les plus minces, dits mousseline , sont les plus distingués.
Les carafes à eau et à vin ordinaire, se mettent sur la table chacune avec son p •rte-carafe, au moins une par deux convives, si on est beaucoup de monde, mais une par personue est infiniment mieux.
ÉTIQUETTE DE LA TABLE
Des salières jumelles et portant poivre et sel, leur nombre calculé pour deux ou trois convives.
Pour un repas de cérémonie quel qu’il soit, il faut avoir beaucoup d’argenterie et de couteaux, parce que le luxe des bonnes maisons, est de faire changer de couvert et de couteaux à chaque plat.
Ainsi pour un déjeuner de 25 personnes, il faut bien au moins 60 fourchettes et autant de couteaux, parce qu’on les lave immédiatement pour les faire servir à nouveau.
Pour un déjeuner, lout figure sur la labié en même temps; on sert généralement beaucoup de grillades, de rôtis, de viandes froides, de pâtés, d’écrevis5es, de homards ou de poissons qui se mangent froids; les légumes et les entremets figurent peu à ce repas; mais par exemple, les fruits, les petits fours, les compotes où les fleurs jouent un très grand rôle.
Pour ces repas-là l’heure de se mettre à table varie de midi à deux heures.
DU DÉJEUNER D’AMIS
Quand on veut avoir des amis à déjeuner on les invite de vive voix, non par écrit, l’heure de midi est habituellement celle adoptée pour ces repas, qui diffèrent beaucoup du dîner, d’abord dans la nature des mets, puis dans la manière de Pordonner et de le servir. Ainsi, par exemple, quand la grandeur de votre table le permet, un' déjeuner se sert sans nappe, et si on veut faire de f élégance on met une petite serviette â thé sous chaque assietie de ses convives, le couvert se dispose comme pour le dîner moins la cueiller toutefois; de même que pour le déjeuner de cérémonie tous les mets qui doivent figurer au déjeuner, même le dessert, se placent ensemble sur la table; hors les œufs à la coque et les pommes de terre dans la serviette que les domestiques présentent aux convives quand ils se sont misa table.
Les viandes rôties ne se servent que froides à un déjeuner.
Les viandes grillées, cuites à la poêle où sur Je plat y sont au contraire parfaitement à leur place.
Les poissons conviennent aussi, miis non à la sauce où en .riture.
Les viandes en sauce ou en ragoût, qui composent habituellement les entrées dans un dîner, sont proscrites au déjeuner ainsi que les pâtisseries chaudes.
Au contraire, toutes les viandes en rémoulade, et les légumes qui peuvent se manger en salade se servent on ne peut mieux au déjeuner.
Le service du déjeuner se fait par le domestique, comme celui du dîner, mais à ce repas ce n’est pas lui qui offre les plats aux convives, ce doit être le maître ou la maîtresse de la maison qui prennent ce soin.
Pour un déjeuner il faut faire préparer du thé, du café et du chocolat, et avant de se mettre à table s’informer si l’un ou plusieurs de ses convives boivent du thé au lieu de vin pendant le
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repas, dans ce cas on mettrait une tasse devant le couvert de ses convives à la place des verres, et pendant le repas le domesti que leur offrirait sur un petit plateau, du thé, du sucre et du lait toutes les fois que leur tasse serait vide.
Pour les autres convives, c’est seulement après le dessert que le thé, le café et le chocolat leur est offert; cl ces trois choses se placent devant la maîtresse de la maison qui en fait elle-même les honneurs; tandis que les domestiques présentent àchacuri soit un bol placé sur une assiette, soit une tasse plus ou moins grande suivant la chose que chacun d’eux a choisie. Le sucrier circule ensuite autour de la table de la même façon.
Pour un déjeuner d’amis où il y a des dames, on ne met que deux verres sur la table,, un grand pour le vin d’ordinaire et l’eau, un autre pour le vin de Bordeaux, le vin de Champagne et les vin s étrangers étant interdits dans un déjeuner qui n’est pas de cérémonie.
UN DÉJEUNER DE GARÇON
Ces sortes de déjeuners-là se servent à l’anglaise; je veux dire que c’est un repas composé seulement de viandes, de venaison, de pâtés, de jambonneaux. En ce cas-là les pommes de lerre en robe de chambre, et la salade de légumes à la russe, sont seules admises en ce qui sort de cette règle, et lé dessert ne figure même pas sur la table si ce n’est par une grande corbeille qui prend le milieu, et qui contient tous les fruits qu’on a pu se procurer.
Les fleurs ne sont pas de mises dans ces repas-là; mais par exemple des verres figurent en bataillons serrés sur la table, moius celui destiné au vin de Champagne, car ce vin est exclus d’un déjeuner de garçon, bien-compris, de même les carafes d’eau ne figurent pas sur la table. Un peu avant de se mettre à table un domestique apporte sur un plateau des petites tartines de pain dans le genre des SandwichSj tartines garnies de caviar, d'huître» marinées,de piment, et. en un mot, dç toute chose propre à exciter l’appétit, avec accompagnement de vin de Madère, de Xérès, du vermouth ou de l’absinthe.
Dans ces déjeuners-là ordinairement on se prive de la présence des domestiques, et pour obvier à leur service on a eu le soin de faire préparer autour de la table plusieurs servantes chargées de bouteilles, d’assiettes de rechange et d’autres articles utiles pendant le repas.
Ce petit meuble dit servante , est revenu à la mode, ce qui est très bien, car ces servantes sont fidèles, discrètes, et on peut se livrer sans crainte devant elles aux conversations les plus confidentielles; du reste un timbre ou une sonnette doivent être placés devant l’amphitryon afin qu’il puisse appeler les domestiques si on avait besoin de leur service.
On ne sert ni thé ni chocolat à un déjeuner de garçon, mais le café seulement; à ce moment on apporte une boîte de cigarres pour remplacer la corbeille de fruits, conjointement à du rhum,
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de l’eau-de-vie et quantilé de liqueurs. 11 n’est point d’heure fixée pour commencer ou finir un déjeuner de garçon.
UN DÉJEUNER DE CHASSEURS
Ce déjeuner n’est point un repas proprement dit, car à l’heure où l’on se met ordinairement a table pour déjeuner, les chassems sont en chasse, mais nous voulons donner un conseil sur ce qui se sert habituellement avant le départ pour les bois de ces disciples de Saint-Hubert, quand on a chez soi plusieurs invités.
On leur fait servir une bonne soupe au vin, du café, du thé, du chocolat, du vin de Bourgogne et du Xérès; des grillades, soit de porc, soit de mouton, soit de bœuf, du jambon, du fromage, de l’eau-de vie, du rhum; tout cela dressé sur la table sans nappe, sans couverts et sans chaises, les chasseurs devant manger sur le pouce, comme on dit vulgairement.
Sur des servantes placées piôs de la table, on a eu le soin de mettre une pile de serviettes, une pile d’assiettes et des couteaux, de façon qu’il y en ait même do rechange pour les invités, qui les prennent et se servent eux-mêmes, selon leur fantaisie.
Le vin et les verres se mettent sur le dressoir, et ce n’est qu’à l’appel du maître de la maisou que l’on apporte le chocolat, le thé et le café auxquels on joint une boîte de cigarres.
Une attention encore qu’il faut avoir, c’est d’entretenir un très *bon feu dans la salle ou se fait cette collation d’avant départ.
LE LUNCH
Le lunch est un usage anglais nouvellement implanté ehez nous; il tient le milieu entre le déjeuner et le dîner, qui se fait fort tard aujourd’hui et remplace cè que nous appelions jadis le goûter, ce qu’il fait d’une façon très luxueuse.
11 y a trois sortes de lunch : celui qui suit une messe de mariage, celui qui tient la place de l’ambigu dans une matinée et celui qui se dresse dans les maisons élégantes les jours de réception . '
LUNCH APRÈS UNE MESSE DE MARIAGE
La famille de la mariée, sur les lePres d’invitation quelle envoie à ses amis pour les prier d’assister à la cérémonie du mariage fait suivre ces mots : à la bénédiction, etc., etc., de ceux-ci: et au lunch qui suivra la cérémonie , — (on écrit ceci à la m&in et on ne fait celte invitation qu’à -les intimes et aux personnes auxquelles on tient à faire une politesse.)
Voilà comment se dresse et se .sert ce lunch.
Ce n’est pas dans la salle à manger, mais dans, le salon qu’il doit être servi.
Pendant que les invités sont à l’église ou au temple, on dresse au milieu du salon une sorte d’estrade double, c’est-à-dire égale des deux côtes, que l’on orne de nappes et de fleurs, ces dernières entrelacées d’assiettes portant toutes espèces d’excellentes cho-
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ses, depuis des sandwichs au jambon d’Yorck et au pâté de foies gras, jusqu’aux compotes d'ananas, aux oranges glacées, aux pâtisseries de toutes sortes, aux bonbons de tous genres et à tous les fruits qu’on a pu se procurer, des bombes glacées figurent aussi dans tout cela, ainsi que des carafes de sirop d’orgeat et des bouteilles de vin de Champagne.
Ce sont les mariés et les filles et garçons d’honneur, qui font les honneurs de ce lunch aux invités, les parents font les honneurs du salon seulement.
Les domestiques s’occupent seulement de donner les serviettes aux personnes qui vont manger, à changer les assiettes de ceux qui ont mangé, et à servir du vin ordinaire et de l’eau à ceux qui en voudraient, les jeunes gens de la noce ne faisant les honneurs que des sirops et da vin de Champagne.
A la fin du lunch un toast est porté aux mariés, par la personne la plus âgée ou le plus haut placé de la société.
LUNCH SERVANT DINTERMÈDE POUR UNE MATINÉE
Ce lunch est le vrai goûter d’autrefois, le nom seul en est changé ainsi, de même que celui dont il us rpe le titre, il appartient à la jeunesse, puis qu’il complète une maiiuée soit dansante, soit musicale, soit enfantine.
Ce lunch se sert dans la salle à manger, au milieu de laquelle on dresse sur la table un joli composé de fruits, de pâtisseries, de sucreries de toutes formes et de tous calibres, auxquels s adjoignent des crèmes et des gl ;ces.
Jamais rien de chaud ne figure dans un lunch; mais pourtant à celut-ci on doit faire offrir aux mamans du bouillon, du thé, du potage ou du choco'at.
Contrairement à l’usage anglais, aucun vin capiteux n’est admis dans les lunchs, le vin de Champagne y figure seul comme extra; et les carafes qui sont sur la table ne contiennent que du vin de lîordeaux, de l’eau, ou des sirops préparés.
Comme la table ne serait point assez grande pour recevoir tous les conviés, on y vient par bande choisie par la maîtresse de la maison, qui doit mettre une grande attention à ne heurter personne dans ce choix-là, tous ses invités devant être égaux devant un amphiiryori, et c’est en cela que l’on montre du savoir-vivre. On prend donc au hasard, par çxemple les jeunes personnes qui sont le plus près de la porte qui conduit à la sabe à manger.
Ce lunch ne doit être ni le début ni la fin d’une fête, mais le. principal intermède : par exemple, la table reste dressée tout le temps, de façon que chacun puisse venir se rafraîchir ou manger s’il en sentait le besoin; ce qui d’abord ne doit se (aire qu’avec une grande d.scrétion et en ne se plaçant point à table.
A mesure que les conviés que la maîtresse delà maison a amenés ont quitté la table, les domestiques changent les couverts, les verres, le serviettes, brossant la table, remplissent les carafes de vin ou d’eau, enlèvent les plats entamés pour les remplacer par
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d’autres, enfin, arrangent les choses de façon que la table soit aussi fraîche et aussi élégamment servie qu’elle l’avait été tout d’abord, chose qui se renouvelle chaque fois que de nouveax invités doivent venir s’y asseoir; et aussi chaque fois qu’il y a de nouveaux convives, le maître ou la maîlresse de la maison doit venir présider la table pour en faire les honneurs, car pour le servit e, ce sont les domestiques seuls qui le font.
LUNCH POUR LES JOURS DE RÉCEPTION
Des maîtresses de maisons élégantes et recherchées, le jour où elles reçoivent, font dresser chez elles, dans le salon même, une sorte de buffet, c’est-à-dire des espèces de tables carrées avec plusieurs rangées de tablettes dessous la principale, tablettes que ce jour-là on couvre d’assiettes contenant une foule d’excellentes choses : galantines truffées, mayonnaise de homard, sandwich de foie gras, petit pain au jambon ou autres choses de même genre, puis des fruits, des pâtisseries, des bonbons, autant que l’étendue de la table permet d’en adjoindre
Cette table-éiagère est dressée à côté du fauteuil où se tient la maîtresse de la maison, et c’est elle qui en fait les honneurs ; ainsi, de temps en temps, quand, ses visiteurs, qui d’abord sont nombreux, puis ensuite ont été renouvelés, elle sonne les domestiques chargés de ce service, et ceux-ci entrent aussitôt portant des plateaux sur lesquels se trouvent de petites serviettes, des assiettes, des couverts et couteaux qu’ils offrent à toutes les personnes qui sont assises.
Ceci fait, la maîtresse de la maison offre indistinctement de tous les mets qui l’avoisinent, les visiteurs accep'ent ou refusent, selon ce que l’estomac leur conseille, puis on mange gaiement pendant que les domestiques font circuler des verres et des bouteilles qui cette fois, ressemblent à celles qui s’offrent en Angleterre, car on propose du Porto, du Xérès et même du punch.
Dans des maisons plus modestes où ce lunch serait une trop forte dépense, mais qui cependant tiennent à suivre la mode, on remplace ce lunch par un thé; ainsi, de même que les premières, elles font dresser près de leur fauteuil une table-étagère, portant des assiettes de petites pâtisseries sèches qu’elles offrent à leurs visiteurs au moment venu ; puis, le domestique prévenu par la sonnette, passe un plateau portant des tasses de thé pour les dames et les verres de punch pour les hommes.
Au moment du jour de l’an, c’est-à-dire dans la première quinzaine de janvier, on joint des assiettes de bonbons à celles de pâtisseries.
LE DINER A LA FRANÇAISE
Ce dîner est incontestablement le plus confortable et celui qui
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fait le mieux valoir et le talent du chef ou de la cuisinière qui a confectionné le repas et le choix des mets qui y sont servis, il redevient à la mode dans beaucoup de grandes maisons, et c’est surtout ce genre de service qu’on choisit pour les dîners d’hommes.
On appelle dîner à la française celui qui se compose de deux ou même trois services dont tous les plais figurent sur la table et non les fleurs et le dessert comme dans celui qu’on appelle à la russe, et qui est tout simplement une mode venue de Paris pour faire beaucoup d’effet au moins de frais possible, car en Russie, dans toutes les maisons élégantes, le service du dîner est celui dit à la. française.
Mais avant d’entrer dans plus de détails là dessus, parlons un peu de la salle à manger où l’on doit traiter, et du matériel exigé pour le repas qu’on donne.
L’article le plus important de ce lieu est la table, sous laquelle il faut éviter lepius possible que les pieds viennent gêner les convives, surtout les dames, et si on traite souvent il faut faire arranger ce meuble par son ébéniste, de façon que ses pieds soient posés à une distance que les genoux ne peuvent atteindre.
Il faut de plus une table de un mètre, un mètre et demi, sur à peu près 60 centimètres de large pour poser les objets propres au service et pour découper.
Sur cette table doit se trouver un réchaud pour mettre des morceaux à mesure qu’on les coupe de façon qu’ils ne puissent pas se refroidir.
La salle sera garnie au moins de deux buffets -étagères, dits dressoirs; sur lesquels on fait mettre, le jour où l’on traite, les assiettes, l’argenterie, enfin tout ce qui est propre au service et qui encombrerait trop la table.
Un chauffe -assiette est indispensable dans une salle à manger où l’on traite souvent, à moins qu’un bon calorifère n’en tienne lieu.
Si tout l’appartement n’est point chauffé par un calorifère, il faut avoir un grand paravent que l’on place devant la porte par laquelle se fait le service, afin d’éviter que l’air frappe sur les convives qui seraient placés de ce côté là, on le déploie quand les invités sont assis à table, on le reploie au moment où ils se lèvent pour la quitter.
Un bel éclairage est une chose essentielle pour qu’un dîner paraisse beau et bien compris.
Pour un dîner de quinze à vingt personnes, voilà le matériel qu’il faut et qu’on peut prendre pour base en l’augmentant ou le diminuant selon que les convives sont plus ou moins nombreux.
6 assiettes par couvert, entrées et entremets compris, plus une assiette à soupe.
4 réchauds pour plats d’entrées et d’entremets destinés à être mis aux quatre coins de la table. .
2 réchauds ovales pour les relevés ou pour les rôtis.
4 plats ronds pour les entrées.
2 plats ovales pour les relevés.
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2 plats longs pour les rôtis.
4 pla's dVntremets.
A défaut d’un plat qui doit dire assez long pour servir un beau poisson, on doit avoir une planche longue, étroite, arrondie par les deux bouts, que l’on couvre d’une seivielte, et, sur elle, on place son poisson entouré de cerfeuil, de persil et de fleurs de capucines, quand on peut en avoir.
Les salières se comptent : une pour deu* convives, ce sont des jumelles très-petites partagées en deux pour le poivre et pour le ‘sel. On met deux petites cuillères plates, sur ces jumelles.
8 coquilles de hors-d’œu\re eu raviers.
Des por^e-couteaux plus que de convives, afin que, non- seulement, chaque convi\e en ait un, mais encore qu’il y en. ait sous les couteaux à découper qui figurent sur la table dans un dîner servi à la française.
30 cuillères à soupe et à servir.
48 fourchettes et 48 couteaux pour les changer avec chaque assiette.
24 petits couverts d’entremets.
20 carafes à eau et à vin ordinaire.
20 porte' carafes.
6 verres pour chaque convive, un grand pour vin ordinaire et eau, un m >yen pour le madère, un pour le bordeaux, un pour le vin du Rhin, un pour le bourgogne, et une coupe ou un cornet pour le vin de Champagne.
Dans les maisons très luxueuses, les plats d’entrées et d’entremets sont en argent, les cloches ne figurent plus sur la table, ni l’huiiier, ni même Ls moutardiers, ces derniers sont servis par les domestiques aux convives qui les désirent.
POUR LE DESSERT
3 assiettes par convive.
8 assiettes montées ou compotiers pour compotes, fruits confits, sucreries, etc., etc.
1 corbeille pour milieu de table.
2 ou 4 corbeilles pour les coins, selon l’élégance de votre dîner.
2 ou 4 compotiers de cristal couverts, pour gelée d’orange ou
autres confitures.
4 assiettes au moins pour petites pâtisseries.
24 couverts de dessert soit en argent soit en vermeil.
24 petits couteaux d’acier.
24 petits couteaux soit en argent soit en vermeil.
Les plus beaux services de table sont ceux où le cristal se mêle seul à la porcelaine, seulement il faut un grand ensemble dans ce service, ainsi, ne pas mêler le cristal uni avec du cristal taillé, ni de la porcelaine blanche avec de la porcelaine'dorée ou décorée de quelque façon que ce soit.
Même dans les dîners à la française , la soupière ne figure plus sur la table, ni le saladier, à moins que ce soit parce que ce der-
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nier contient une de ces salades de légumes, dites salades russes qui se met en regard d’une mayonnaise ou d’un autre’ plat d’entremets ; mais l’huilier resie toujours banni du couvert.
Le potage est passé par les domestiques sur des assiettes toutes servies.
Deux ou trois heures avant le repas, le maître d’hôtel ou le domestique qui en tient lieu commencera dans la salle à manger les apprêts nécessaires.
Pour une table de 20 à 30 couverts, il faut qu’il ait deux aides, plus un dont l’emploi sera de faire les allées et les venues, de la salle à manger à la cuisine ou à l’office.
On ôte tous les biblots et autres objets garnissant en temps ordinaire les étagères pour y mettre les objets suivants :
Les assiettes de tout le repas qui seront renouvelées à mesure qu’on devra les laver;
Celles qui devront être données chaudes seront mises dans le chauffe- ssiet te; celles destinées à porter des crèmes ou autres mi ts froids ;
Les corbeilles en filigranes deslinées à présenter du pain aux convives qui en demanderqnt pendant le dîner, le petit pain qui a dû être servi sous leur servi* tte étant insuffisant. ;
Les assiettes de dess rt garnies d’avance chacune de leur couvert de dessert, des deux couteaux d’acier et d'argent ou de. vermeil, de la petite serviette, et du petit pain gros comme uu œuf, appelé pain de dessert ;
Ces objets seront tout arrangés sur chaque assiette, lesquelles Se superposent l’une sur l’autre avec soin après cet arrangement.
‘Les \ins tins avec leurs étiquettes; mais avant, les bouteilles seront nettoyées du sable qu’elles auraient sur elles, seulement on leur conserve leur crasse vénérable comme cactie't de leur grand âge. On ne débouché, par exemple, que celles qu’on est certain u’entamer et on remet le bouchon à l’entrée de leur goulot pour empêcher l’air d’jjutrer dans la bouteille ;
L argenterie de rechange pour tout le service, car dans les mai'Ons où l’on ne change pas le couvert avec chaque assiette, on le change tout au moins après le poisson ;
Quelques verres et carafes de rechange pour vin ordinaire et pour eau ;*
Les rince-bouches avec l’eau froide et l’eau de senteur qu’ils doivent avoir, soit de l’anis, de la menthe, du citron et de l’angélique; l'eau chaude ne s’y met qu'au moment où l’on va les présenter aux convives;
Ces rince-bouches se cachent toujours sous les autres articles, afin qu’on ne les voie pas en entrant dans la salle à mangi r.
Il faut avoir aussi sur ces étagères, une petite pile de serviettes pour le cas des accidents.
Quand on met le cou\ert, il est bon de placer un tapis sur la table pour éviter le bruit que causerait les chocs des couteaux et des fourchettes. Dans les maisons qui reçoivent beaucoup, on en
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a un en drap blanc qui ne sert qu’à cet usage, la transparence d’un tapis de couleur donnant une teinte sale à la nappe ; mais quand on traite rarement, on peut très bien remplacer ce drap par une grande couverture de coton bien blanc dont on attachera les quatre coins sous la nappe.
La nappe et les serviettes ne doivent pas être trop calendrées. Ces dernières surtout qu’il faut plier élégamment sur chaque assiette pour recouvrir un petit pain de luxe.
L’usage des napperons est passé de mode depuis qu’on se sert de brosses pour nettoyer la table après les entremets.
On pose les réchauds sur la table en mettant le couvert, mais on ne les allume qu’en servant le dîner. On ne se sert plus aujourd’hui que des réchauds chauffés à l’esprit de vin.
Les assiettes, carafes, salières, raviers et \ erres étant posés sur la table, on place les couverts d’argent. La fourchette à gauche près du bord de l’assiette, la cuiller de même à droite, le couteau sous le bord de l’assiette, le porte-couteau au bout du couteau et de la cuiller.
Un dîner de cérémonie ne doit jamais êtr'e servi que par des domestiques hommes en habit noir et en gants blancs. La livrée est de mauvais goût dans ce cas-là.
Que le dîner soit servi à la française ou. à la russe , comme la soupière ne doit plus paraître sur la table, on remplit ce milieu par une grande corbeille' où des fleurs : des fruits et de la mousse doivent former une belle pyramiîe.
Dans le dîner à la française , c’est-à-dire celui où les plats figurent sur la table on doit observer de certaines règles dans leur position ; ainsi ne jamais mettre en regard ni deux viandes blanches, ni deux plats de poisson ou de légumes. Par exemple, le gibier en face la volaille blanche, la volaille noire en face du veau, et ainsi pour le reste.
Le poisson à la sauce, et quelle que soit cette sauce, se sert toujours au premier service, de même que le poisson frit ne doit jamais paraître qu’au second. Même dans les maisons où l’on fait maigre, le poisson frit peut remplacer le rôti si on traitait un de ces joors, mais par exemple ce dîner ne devrait point être un repas de cérémonie.
Dans un dîner bien ordonné, il doit figurer toujours du filet de bœuf, sous quelque forme que ce soit, et une volaille truffée n’importe à quelle sauce.
DU DINER DE CÉRÉMONIE
Un maître de maison entendu doit calculer avec soin le nombre de convives qui peuvent facilement tenir autour de sa table, car s’il est contraire au savoir-vivre d’entasser ses invités les uns à côté des autres, il est aussi fort disgracieux de les trop distancer, ce qui gêne le service, donne mauvaise grâce à la table et jette du froid parmi les convives.
On doit toujours s’arranger de façon à ne point se trouver
treize à table afin de respecter la superstition de ceux de vos invités qui pourraient avoir cette faiblesse.
Si on traite plus d’hommes que de femmes, il faut faire servir à son dîner beaucoup plus de fortes viandes que de petites pièces. •Si c’est le contraire qui a lieu, que vos plats soient au contraire aussi, c’est-à-dire de petites pièces.
Pour le dessert également, il doit varier selon les invités, c’està-dire que s’il y a plus de femmes que d’hommes, il faut plus de choses fines et délicates que dans le cas contraire. Les vins aussi doivent être différents.
DINES A LA SUSSE.
Le couvert se met de même pour ce qui doit servir à chaque convive; mais la table se garnit différemment. Ainsi il ne doit y fi*gurer ni réchauds ni plais, mais tout le dessert s’y montre dans son éclat avec force fleurs, si le dîner qu’on offre est un véritable repas de cérémonie.
Dans ce cas-là aucune carafe ne figure non plus sur la table et ce sont les domestiques qui offrent l’eau et le vin aux convives.
On met sur la table ce que l’on a de plus beau en cristaux et en porcelaine et c’est sur ce service qu’on arrange ses fruits avec de la mousse et des fleurs. Les feuilles de vigne artificielles sont fort laides -et ne se montrent pas dans les bonnes maisons.
Sous les bonbons ou autres friandises on met des petits ronds en dentelle sur transparent.
On place une carte élégante portant le menu du dîner sur chaque couvert.
Quelquefois on sert toutes les assiettes de dessert en assiettes montées, ce qui fait bien mieux ressortir l’aspect élégant de la table.
On joint aussi aux assiettes des corbeilles de fruits plus petites que celle qui tient le milieu, de même qu’elles sont rondes, tandis que celle-ci doit être de forme allongée; corbeilles qui se placent en bout de tables soit par quatre, soit par deux.
Il y a aussi des corbeilles montées à deux ou trois étages qu’on appelle des girandoles. Elles' peuvent remplacer les corbeilles auxquelles elles s’adjoignent fort bien aussi quand on veut les faire figurer ensemble.
Dans un dîner élégant on ne faiiplus figurer aucune pâtisserie sous forme de temple chinois ou autres. C’est complètement passé de mode.
Le dîner à la russe est beaucoup moins chargé comme mets que le dîner à la française. Aussi n’est ce pas ce genre qu’il faut choisir de préférence si on invite des gourmands ou de forts mangeurs, car ils préféreront de beaucoup le second.
Dans le dîner à la russe il commence aussi à s’introduire une nouvelle mode; celle déplacer un grand réchaud devant la maîtresse de la maison, réchaud sur lequel on fa t figurer l’une après l’autre toutes les belles pièces qui doivent être offertes en morceaux aux conviés peu après leur apparition.
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Pour un dîner de cérémonie de quelque genre qu’il soit, c’est le maître de la maison qui entre le premier dans la salle à manger en conduisant la dame à laquelle il a offert son bras, tandis que la maîtresse delà maison \icnt la dernière avec son cavalier.
Tandis qu’en quittant la table, au contraire, c’esl à la m Presse de la maison qu’il appartient de donner le signal en taisant une légère inclination à ses convives, puis se levant, elle prend le bras de son cavalier de droite, elle passe la première pour rentrer au salon et le maîtrfe de la maison ferme la marche à son tour.
Il faut qu’une salle à manger soit entretenue pendant tout le repas à une douce température, c’est-à-dire qu’il n’est pas meilleur d’y avoir trop chaud que d y avoir trop froid.
DINER D’AMIS OU DE FAMILLE
Si*ce dîner était donné pour une fête, des fleurs devraient surtout orner la table, mais dans tous les cas le service doit être phîfs confortable qu’élégant. En cette occasion, de bonne \iande de boucherie est aussi bien présentable, de fines volailles. De même que des pb ts un peu forts figurent avec plus d’avantage que des petites pièces; car ces dîners-là sont ordinairement nombreux, et l’appétit en est banni’tarement.
Le service se fait tout à la fois à la russe et à la française. Ainsi les pla s figurent trè bien sur la table pêle-mêle avec les corbeilles de fruits et les assiettes de dessert,' la table devant ê re grande si le public est nombreux.
Il bituellement on- ne sert pas un grand nombre de plats à ces dîners, et un relevé de potage et deux bonnes entrées suffisent pour le premier service, tandis qu’un beau rôti et deux entremets complètent le second ; le tout, bien entendu, accompagné de horsd’œuvre chauds et froids, de salade et de ces pâtisseries chaudes qui se servent dans le dîner, non au dessert.
A moins que ces dîne s d’amis ne soient des dîners d’h’ommes, ce qui nécessite aiors une certaine quantité de vins de divers crûs, le madère avec le relevé de potage, le bordeaux au second service et le vin de Champagne au dessert suffisent pour fort bien traiter ses convives.
Dans les grands dîners, il est d’usage de passer au salon pour y prendre le café et les liqueurs; mais dans les dîners intimes le café se prend à table, et à ce moment, selon l’usage anglais, les femmes se retirent et les hommes restent ensemble pout. fumer tout en dégustant leur café.
Si quelques dames prennent aussi du rafé, les hommes doivent attendre qu’elles aient fini cette opération pour commencer à fumer.
C’est dans ces dîners intimes seulement que les maîtres de la ma:son peuvent se permettre de laisser leurs enfants figurer à table.
Ce n’est que dans les dîners de cérémonie que le caviar, les huîtres marinées et autres apéritifs sont offerts aux convives. Pour
un repas servi à la russe, on en passe dans le salon sur des plateaux au moins un quart 'l’heure avant que les convives aillent dans la salir, à manger; choses qui sont accompagnées de Porto, de Xérès, etc., elc. Dans un dîner servi à la française on ne passe des plateaux garnis de ces mêmes objets qu’au moment où les convives viennent de se mettre à table; mais dans L s dîners intimes toutes ces choses figurent sur ia table dans des raviers et on en prend comme on veut.
DINER DE CHASSEURS
Ce dîner qui est en même temps un souper, car habituellement il a lien fort tard, tient un peu comme usage de ces deux ri pas; on le sert complètement à la française comme dans le bon vieux temps: la table couverte d’une nappe, la soupière formant le milieu, si on n’est point en trop grand nombre, et dans le cas contraire., deux soupières à chaque bout; et les mets se montrant aux convives dans toute leur splendeur.
Ce sont les viandes noires qui doivent avoir les honneurs de ce repas, et, nonobstant la symétrie ordinaire, si cela arrange on peu' fort bien les faire figurer en regard Igs unes des autres sans pêcher contre l’exemple. "
Les poissons et les entremets figurent peu et mal dans un dîner de chasseurs; mais par exemple 1 s vins doivent 'se montrer bons et en nombre, qualité et quantité sont indispensables, pour bien traiter en eette occasion; mais c’est au maître de la maison qu’il appartient de les choisir selon le goût de ceux qu’il reç it.
Dans ce repas doivent figurer un ou plusieurs plats de gibier tué par un ou par plusieurs des chasseurs figurant parmi les convives, et ce sont ces convives-là qui doivent faire les honneurs du plat, de même que si le gibier a été tué parle maître de la ma son, c’est la maîtresse de la maison qui fait les honneurs de ce gibier.
Le dessert d’un dîner de chasseurs n’a pas besoin d’élégance, ce sont des fruits, des fromages, je dis des avec intention parce qu’il doit yen avoir de différentes espèces, et ces fromages divers se posent tous sur la table, contrairement à ce qui se fait pour les antres dîners où il n<‘ figure pas, mais où on se borne à le faire offrir à la ronde par les domestiques aux convives.
Au moment du dessert, la maîtresse de la maison elles autres dames, s’il en assistait à ce dîn r, se retirent complètement pour laisser les convives causer, boire et fumer à leur aise, car on a dû meitre au milieu du dessert une boîte de bons cigarres, et les domestiques se retirent également ; ce dessert peut donc se prolonger des heures entières, il se termine habituellement après l’arrivée d’un très grand bol de punch auquel on joint du thé pour ceux qui en désirent.
Ces dîners n’ont lieu habituellement qu’à la campagne, dans les châteaux, les villas où les maisons où l’on est dans l’usage de recevoir des chasseurs, soit comme hôtes, soit comme voisins et compagnons de chasse.
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POUR ARRANGER LES VINS QUI DOIVENT SERVIR AUX DINERS
Deux heures avant le dîner ces vins doivent être montés delà cave; mois il y a une grande différence dans la manière dont ils doivent être servis.
Le vin de Bordeaux devra être placé dans un endroit chaud, afin qu’une bonne tiédeur lui fasse développer son bouquet.
Les vins forts, tels que, Rivesalte, Grenache, Porto, etc., exigent le même soin.
Les vins de Bourgogne, au contraire, demandent a être bus frais sans être mis à la glace comme on peut mettre le vin d’ordinaire en été.
Le vin de Champagne par contre se frappe souvent de glace et quelquefois aussi le Grave et le Sauterne, qui dans tous les cas, demandent à être tenus frais.
11 vaut mieux servir le vin de Champagne tout frappé que de le faire glacer sur la table.
Pour bien frapper le champagne, il faut compter sur deux heures. On a pour cela un baquet que l’on place dans un endroit très froid. On y pose les bouteilles et ont emplit tous les vides qui se font entre elles avec de la glace pilée.
' Mais avant de mettre ses bouteilles dans le baquet on a dû enlever le fil de fer qui retient les bouchons, tout en se gardant bien de couper les ficelles et de déboucher le vin qui s’évaporerait et serait complètement perdu.
Si on voulait hâter le glaçage des bouteilles, il faudrait les tourner chacune dans la glace pendant dix minutes comme on fait pour les sorbetières.
Quand on devra servir ce champagne on apportera le baquet qui le contient soit dans un coin de la salle à manger, soit dans un endroit y attenant afin de ne prendre que bouteille par bouteille, selon le besoin du service, pour que le vin ne sente pas la chaleur de la pièce.
On n’enlève la ficelle et on ôte le bouchon qu’au moment de le verser ; quand on met à la glace le vin ordinaire il faut y mettre également les carafes qui contiennent l’eau.
Régie générale . — Les vins forts et corsés se servent généralement dans les dîners qui se donnent pendant l'hiver— et les vins légers conviennent mieux dans les grandsdîners donnés durant l’été.
Les vins fins ne doivent jamais être posés sur la table, on ne se le permet que dans les repas intimes d’où toute étiquette est bannie.
A QUEL MOMENT DU DINER LES VINS DOIVENT ÊTRE SERVIS
Avant et après le potage.
Madère, Xérès, Barsac, Sauterne, Terrac (vin des Pyrénées).
Au relevé du poisson.
On sert alors tous les vins blancs qui se boivent généralement
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avec les huîtres : Pouilly, Meursault, Montrachel, Arbois, Chablis, Harsac, Grave, Sauterne, Rhin.
Au relevé de viandes de boucherie .
C’est le moment où l’on offre les bordeaux rouges.
Pendant le premier service.
Le champagne, frappé peut être offert à partir de la deuxième entrée ainsi que le haut Bourgogne, Volnay, Nuits, Pomard, Clos- Vougeot, Chambertin. Le vin ordinaire pour boire avec de l’eau ' est le Beaune, le Mâcon, le Thorins, etc.
Entre les deux services.
Madère, Xérès, Constance et encore du punch granité ou à la romaine qui peut être remplacé par le sorbet au rhum.
Pendant qu’on sert et qu’on mange- le rôti.
Bordeau, Champagne frappé.
Durant le second service.
Vins rouges. Bordeaux des grands crûs, Château-Laffite, Château-Margot, Château-Latour et autres, Porto, Javel, Roussillon, Ermitage, Juiançou, Côte-Rôtie, Champagne rouge.
Vin* blancs. Saint-Peray, Rhin, Sauterne, Côte-Rotie, Jurançon, Ermitage.
Pour le service.
Rivesalte, Grenache, muscats de Lunel et de Frontignan, Malaga, Rota, Alicante, Xérès, Pacaret secs et doux, Malvoisie, Chypre, Constance, Lacryma Christi, Tokay, les hauts vins grecs.
Dans les dîners sans étiquette ou le vin de Champagne ne se sert pas frappé, on commence à le servir avec le rôti et on offre jusqu’à la fin du dîner, le dessert compris.
LE SOUPER ENTRE AMIS
Le titre seul de ces soupers montre qu’ils doivent être peu nombreux et sans cérémonie aucune; aussi, pour eux, ne fait-on pas d’imitation écrite, et on peut engager deux ou tro.s jours avant o lui qui est indiqué.
Ces soupers remplacent le dîner qui, aujourd’hui, se fait fort tard; aiusi la tabie est-elle dressée comme pour le dîner moins le potage. Il y a la nappe, l’argenterie de ce repas, et tout se sert à la fois, tes mets et le dessert.
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Seulement les plats seront beaucoup moins nombreux que pour un dîner, et le dessert moins important; ainsi on n'y met ni fruits, ni confitures, ni bonbons, et les assiettes du service portent beaucoup plus de pâtisseries que d’autres choses.
Dans ces soupers on sert ordin .nvme 't du vin de Champagne frappé pendant tout 1er. pas :-ans faire offrir d’autres vins s’il n’y a pa- de dames. Dans le cas contraire, les domestiques tiennent à la disposition des convives des carafes d’eau et de viri ordinaire, mais ces carafes ne figurent pas sur la table.
A ces soupers on ne sert ni thé ni café, mais souvent un punch les ter m ne.
Le milieu de la table sé garnit non avec une corbeille de fleurs et de fruits, mais avec un beau et grand poisson, et le- peu de plats qui lui tiennent compagnie doivent être cous slants 1 1 bien choisis. Une salade russe y figure toujours ainsi qu’un plum-pudding à l’anglaise.
Ces soupers-là n’entraînent aucune étiquette ni de préséance ni de service, et c’est la fantaisie i-eule qui y préside.
L’heure la plus ordioairement choisie pour ces soupers est dix ou onze heures et ils se prolongent habituellement fort tard; aussi quand il n’y a que d< s hommes e^t-il d us,.ge de fumer pendant le punch. Le domestique place a'ors une boîte de cigares devant son maître pour que celui-ci en fasse lui-même les honneurs et se retire.
SOUPER INTIME APRÈS UNE SOIRÉE
Quand on donne une soirée et qu’o i veut garder à souper quelques personnes de son in imité : après que les invités sont généralement partis, il faut le taire avec beaucoup d’adresse afin qu ■ personne ne puisse, s’aper< evoir de cette préférence qui serait une sorte d’offense puur les exclus.
Pour ces soupers, le nomb.-e des conviés n’est pas fixé. On y est plus ou moins, selon les circonstances, et cela ne change rien à l’étiqueite du repas.
Le c uivèrt ne se met qu’après le départ de tous ceux qui ne sont pas du souper. 11 se metda >s le genre usité pour e déjeuner et tout se dresse en même temps sue la taule : mets, dessert, fruits g acés, etc.; enfin to t ce qui reste en rafraîchissements pa.-sés dura ît la soirée; mais en deliois de cela, ce souper doit se composer exclusivement de pièces f oides et de résistance.
Ainsi, un bon gros pâte, u i - éiiorm ; galantine truffée, un superbe jambon, une mayonnaise de homard, une salade de lég .mes à la russe, etc., etc., ou tout autre espèce de cnosesdu même genre.
Le vin de Champagne est le roi de ce souper-là, mais non frni-pp, et il doit être servi dans des coupes au lieu de verres cornets.
Les carafes de vin d’ordinaire et celles qui conti nnent de l’eau se mettent sur la table quand on dresse le couvert.
Le thé, le chocolat et le café sont bannis de ces soupers intimes, mais généralement on fait offrir des tasses de bouillon à ses convives quand ils se mettent à table, chose qui fait toujours plaisir, surtout quand la veillée s’est prolongée tard.
Les vins étrangers ne sont pas de rigueur pour ces soupers-là, mais ils peuvent très bien y figurer si l’amphytrion désire en offrir.
Les invitations àcesouper se font pendant la soirée à ceux que l’on désire garder. Elles s’adressent généralement à la jeunesse, aussi faut-il éviter d’y joindre des personnes graves qui entraveraient la gaieté des autres et ne trouveraient aucun plaisir pour elles-mêmes.
C’est à la maîtresse de la maison qu'il appartient de ne pas laisser ce repas se prolonger outre mesure; mais elle ne doit pas non plus le faire cesser trop tôt, ce qui serait une impolitesse.
Le punch est admis dans ces soupers, seulement s’il en reste après lé service de la soirée. Fumer y est complètement interdit.
SOLDER INTERMÈDE I>’UN BAL
Four les soupers qui complètent un grand bal, tous les invités à la fête y sont entièrement conviés de droit et l’heure qui convient de les faire dresser est le moment où la fête commence à s’éclaircir.
La table se dresse dans la salle à manger et tout le souper figure sur la table. Il se compose de pièces froides montées, de mayonnaise, de galantine, de salade de légumes à la russe, etc., enfin de tout -s choses solides propres à rendre des forces aux danseurs et - aux danseuses qui se préparent à recommencer de danser.
Mais avec tous ces mets qui conviennent à des estomacs jeunes et vigoureux, on doit taire ser\ir également des choses destinées aux personnes plus âgées ou plus faibles, c’est-à-dire de bons potages, des bols de bouillon, du chocolat, du café à la crème, des tasses de thé, des petites pâtisseries chaudes, etc., etc.
Le vin de Champagne est celui qui a les honneurs de ces soupers, mais non pendant le repas; comme boisson, c’est le vin de Bordeaux qui remplit ce rôle, avec accompagnement d’eau pour ceux qui le demandent; mais les carafes ne doivent pas figurer sur la table. Les domestiques en font le service.
Généralement on ne sert pas d’autre vin que ces deux-là; pourtant l’usage ne s’opposerait pas qu’il en fût autrement, si le maître de la maison le désire.
Le vin de Champagne se boit dans des coupes et non dans des cornets.
Quand les premiers convives du souper ont quitté la table, les domestiques doivent s’empresser d’enlever les couverts qui ont servi, les morceaux de pain, les verres sales, en un mot, ils doivent rendre un aspect intact à la table. Et cela chaque fois que des convives doivent s’asseoir pour y souper.
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Il y a des maisons fort élégantes où l’on a pris pour ces soupers la mode anglaise, qui est celle-ci :
Dans une très grande salle à manger sont des petites tables ayant un couvert mis pour deux, quatre ou six personnes, selon leur grandeur. Un énorme buffet est dressé au milieu de la salle, et sur les petites tables se trouve une carte où sont inscrits tous les mets qui figurent sur ce buffet et dont chacun demande ce qui lui plaît.
A ces soupers-là se boivent du Porto et du Xérès, et ils n’ont point lieu à un moment fixé, mais peuvent durer toute la soirée. Ainsi les buffets sont dressés quand commence la fête, et les invités se font servir quand ils \eulent de tout ce qui s’y trouve.
Nos soupers à la française sont bien plus gais et aussi de meilleur goût, ce me semble !
LE RÉVEILLON TÈTE DE NOËL
Ce réveillon est une sorte d’ambigu, pour servir d’accompagnement à l’arbre de Noël, qui se dresse au milieu de la table.
C’est le service du dessert qui fait celui de la table, où il ne doit figurer aucuns mets. Ainsi, les boudins seront en chocolat, le jambon en pâte de coin et en gelée de groseille, ainsi du reste.
Il ne se sert donc sur la table que des gourmandises, pâtisseries froides de toutes sortes, sucreries de toutes espèces, compotes, fruits, enfin le plus beau dessert qu’on puisse composer. Seulement au moment que les convives viennent de se mettre à table, on leur offre de la bouillie au lait d’amandes accompagnée de macarons.
C’est le met distinctif du réveillon, quelle que soit son élégance et son étiquette.
C’est le vin de Bordeaux qui s’offre au réveillon, en qualité moindre pour boire avec de l’eau et en premier choix pour les petits verres.
Généralement le vin de Champagne, en est exclu, mais où l’on veut en servir, il doit être frappé.
Les glaces aussi, soit à la soucoupe, soit en fromage glacé, soit en bonbons, figurent à ce réveillon.
Un réveillon commence ordinairement à minuit ! et la petite jeunesse y figure, puisque les fruits de l’arbre de Noël lui sont surtout destinés, mais si ce réveillon était une fête d’enfants, on peut le commencer de bien meilleure heure.
Les carafes de vin ne doivent pas figurer sur la table, mais on en met contenant de l’orgeat, divers sirops préparés et même de l’eau pure.
Les verres à vin d'ordinaire seuls se mettent sur la table avec le couvert; les autres sont présentés par les domestiques à chaque convive.
Le réveillon de l’arbre de Noël est ordinairement la clôture de la soirée, les femmes seules s’assoient à table, les hommes mangent debout derrière elles.
RÉVEILLON D’AMIS
On ne doit jamais faire d’invitation par écrit, pour un réveillon, c’est un repas qui ne s’offre qu’entre personnes intimes.
Un réveillon commence toujours à minuit et ne se prolonge pas beaucoup plus d’une heure.
Le service de la table se dresse comme pour un dîner intime, nappe, carafes d’eau et de vin d’ordinaire, deux verres seulement, un grand et un à vin de Bordeaux.
Le vin de Champagne ne figure jamais dans ces réveillons, pas plus qu’aucun vin de liqueur, le vin de Bordeaux s’offre seul.
La charcuterie est ce qui doit dominer dans un réveillon, mais elle doit être chaude et non froide : ainsi, un jambon sorti du four et servi soit sur une purée de marrons, de pommes de terre, etc., etc., du boudin et des saucisses, des pieds de cochons truffés ou non, etc.;. aucun gibier ne figure dans un réveillon, et comme produit de chasse il ne peut y avoir que le sanglier ou le marcassin.
Le milieu de la table sera tenu par la soupière à la bouillie au lait d’amandes, qui s’offre accompagnée de marrons, pour ouvrir le repas.
Tous les mets se mettent sur la tahle en même temps, ils doivent être peu nombreux et sont accompagnés de pâtisseries chaudes également, telles que brioches, etc.
Le poisson et les légumes ne . figurent pas dans un réveillon à moins qu’ils ne servent d’accompagnement à une pièce quelconque.
On ne sert ni thé, ni café, ni chocolat à un réveillon.
Uorter un toast à un réveillon est tout à fait contraire au savoir vivre.
On n’offre jamais ni eau-de-vie, ni rhum, ni liqueurs à un réveillon
Au réveillon les marrons sous la serviette peuvent être posés sur la table, tout fromage en est exclu.
Le réveillon peut se transformer en souper et alors il se prolonge au gré des convives.
INVITATION PAR LETTRE OU PAR VISITE
Uuand on invile du monde à dîner, les invitations doivent être envoyées au moins huit jours à l’avance.
On n’invite par écrit que ses inférieurs el ses égaux; mais on doit une visite à un supérieur ou à toute personne à qui on doit le respect.
Si, par un refus, il reste une place inoccupée, vous ne devez
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inviter qu’une personne avec laquelle vous êtes en grande intimité, à moins que vous n’ayez encore devant vous la huitaine de rigueur avant le jour de votre dîner.
A QUI ON OFFRE LE BRAS
Quand le domestique annonce que vous êtes servi , la mai resse de la maison offre elle-même la main à l’homme le plus haut placé, ou le plus âgé de la société, pour le prier de la conduire à table.
Ce serait tout à fait manquer aux convenances, si un homme se permettait d’offrir lui-même sa main à la maîtresse de la maison.
Le maître de la maison offre à son tour son bras à la femme à laquelle il doit le plus de respect, à cause de son rang ou de son âge.
Le maître de la maison passe toujours le premier, ses convives le suivent, puis la maîtresse de la maison vient la dernière.
C’est toujours le contraire pour le retour de la salle à manger au salon; c’est alors la maîtresse de la maison qui ouvre la marche et le maître de la maison qui la ferme.
DÉSIGNATION DES PLACES
Les places de chaque convive ont dû être désignées par des cartes, et on se place à l’endroit qui vous est indiqué en restant, debout jusqu’à ce que la maîtresse de la maison ait fait le geste qui engage à s’asseoir. Le maître et la maîtresse de la maison sont toujours à table vis-à-vis l’un de l’autre.
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Si la maîtresse de la maison est veuve, elle doit mettre en face d’elle soit son père, son oncle, un vieux parent ou un vieil ami; mais dans aucun cas elle ne peut donner cette place à un jeune homme, à moins que ce jeune homme ne soit son fils.
De même si l’amphytrion est un homme veuf, il place en face de lui sa mère, une vieille parente ou une vieille amie; mais y placer une jeune femme serait faire une insulte à ses convives.
PLACES D’HONNEUR
La place d’honneur à côté du maître et de la maitresse de la maison, c’est-à-dire la droite, doit être donnée à la personne la plus notable ou la plus âgée de la société*
La gauche s’offre aux personnes qui viennent ensuite et comme rang et comme âge.
Une dame est placée à côté du maître de la maison, un homme à côté de la maîtresse.
Après ces quatre places, les meilleures à offrir sont celles des bouts de table opposés à la porte par où se fait le service.
Un grand art chez une maîtresse de maison consiste à placer avec tact ses convives autour de sa table, c’est-à-dire savoir assortir les positions, les sympathies et les âges.
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