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,

tourtes , flaos , et tout ce qui conceme Part du Pâtissier

,

d'après MM. CARÊME, Thomas* Libbaq, etc.; 5«. de
composer toutes sortes de sirops , places, essences, gelées,

liqueurs, raUfiats, etc^ d'après MM. MACBBT, «te.

Oomge enrichi de découTertes faites dans ces trois parties

de Fart culinaire , et d'nue Nonoa sur les yias,a'après
les procédés de JDLlEIf.

« LB TOOT BÉDIGt BT MIS BR OEDB!

Pab BORëL » Chef de Cuuios

.

CHBZ CORB£T AINÉ, LIBRAI&K,
QOAl BBS AVOeSTIÎIS, B*. 6l»
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AVERTISSEMENT.

La dernière éditioa de Tanciea DicUonMoirc

(U Cuisine parut en 1772; depuis celle époque,

la cuisine française a sobi une révolution Men
caractérisée » et» marcbant avec le temps , les

nouveiles idées et les nonuyeUe^déeooTertes dans

sciences et les art$, nous fait présumer qu'elle

atteindra cette perfectibilité ^ qui» selon de

Staël , doit infailliblement couponner toutes les

conoaissances humaines. '

Les changemens notables amenés en France

par suite dc^ la révolution française ont influé

s^iblenient sur l'art ciilinairé; ce qui* n'était

précisément qu'un art assez mesquin est deveuu

tout- à-coup uue science, à l'aide du flambeau

de la.chimie, qui en éclaire aujourd'hui toutes

les parties.

Il était donc urgentderecomposer on nou?eau

Dictionnaire (U Cuisine^ en rejetant les recettes

detous ces vieux dispensaires qui attestent Teii-^

Tance de l'art » en faisant avec goût et sagacité un
^

choix savant de tout ce qui a paru, depuis vingt

ans , de plus saillant dans les découvecttiiali-

mentaires > et de plus propre à satisfaire la scu-

sualité do gourmand et les besoins de la petite ^
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propriété; ^ous croyons avoir rempli ce but en

mettant à coniribution tous les grands maîtres

dans Vart (U- la gocule , comme dil Montaigne

,

et les ouvrages les plus modernes dans cette

partie. * -

£a comparant l'ancien Diciionnaire de Cui-

$im af60 ct\m que nom pmlilioDs aufMfd'faui

,

îi^ aera facile do se convaincre que ce n'est poin* .

wie vefoût»f. muiê baen un ^outrage tti»iiv#aii«

omiasîcÀs ûot été réparées > de nouveitet

découvertes onl clé mises au jour , ainsi que lea

ataiétÎMationa^ et les .additiona .dana eeriaÎMa

parties de Tart culinaire , qui » par insouciance

on par ignorance , avaient été MtièredtoRt né^

gUgéeSb

La pâtisserie et l'office seot néiifssibiPeménf

les dauY, aoalytea de la cuisine; sans leur in-

tervention, on ne doit point se flatter de dotmer

un repas eo règle et^e satisOaire %om les goitts.

Sans nous euroncer dans les profondeurs de ces

arts subsidiaires de la cuisine, nous nouasuûpmtnm
*

attaché k en produire ies élépiens , h rectifier

ce qu'ils avaient de. vicieux ^ à élabiir ie» procé-

dai les (^ua simples pour parvenir aux résultats

les plus avantageux , enfin à faire connaître (es

modes diiSirens et ies moins coûteux par les-

quels jui peut arriver à faire de bons pâtés et

d'excelleQles gelée» avec le pl^is d'économie pos^

sible.
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Ifc. Gstoiail de ia Kijynière^ qve l'on peut tt^

^affèetiMteiim le iNdtm'fh b gastmntanit , MA
iMIPim leM uo rang ëtstiogtiépanDi tous mmn
des hommes rassemblés en société. En dépit dei

stoïciens , i^on conviendra que ce sont les pre--

miers qu'on éprouve, les derniers que l'on quittej

et C6QX qu^on pent goûter le plus souventé

Pour beaucoup de gens , un estomac à toute •

épreuve est le premier principe de tout bonheur;

et il nous serait facile de prouver que, même
chez tous les hommes, ce viscère influé plus que

Ton ne croit sur les destinées morales de la vie. >

Les ouvrages élémentaires dans, l'art d'ali-

menter journellement ce viscère insatiable,

sont de première nécessité, et personne ne doute

qu'un Dictionnaire de Cuisine ne soit le plus

propre à donner, sans grandes recherches, les

moyens les plus propres à préparer , à apprêter

età accommoder tous lesmetspropres à satisfaire

les appétits les plus voraces d'un gourmand et

la sensualité exquise d'un friand ou d'un gastro-

nome*

Rien de plus régulier et de plus commode ,

de plus utile et de plus agréable que le plan d'un

Dictionnaire. Sans recourir, comme dans les

dispensaires » à des tables plus ou moins défec*

tueuses, à l'aide de Tordre alphabétique, on

tro«ve sous la main la recette que Ton cherche.
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les diferses manières dont un mets peut être ap-
prêté^ et des rraseigoemens certains sor certains
ol^jets et sur certaiDes substances alimeatair«s
quVn néglige d'employer , faute de les con-
nultre^

r <

« • • • • • «•

1 »

I
t •

I t

* • •il.
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Digitized by Go.



• » »

D£ CUISINE 9

D'OFFICE £T DE PATISSERIE.

A.

ABLE« ABLET ou AÈLETTE. Poisson de rivièi-e,

dont la longueur excède rarement six pouces , et dont

la largeûr est environ deux pouces*

Ce pois&on est ctfmnun dans la Seine« II est usité

comme aliment. Sa chair est molle et un peu épaisse ;

en général elle est peu estimée. C'est en automne
qu'elle a le plus de délicatesse.

Les aUes , comme bien d^anlres poissons » peuvent

se mettre en matelote, soit séparément, ^oit en les

mélangeant avec des carpettes, des barbillons, des

perchés et des anguilles. On pent aussi les faille frire

comme les goujons. /^ojr* Matelote , Friture.

ABRICOT. Fruit qui nous vient d'Arménie, dont

on distinjfoe quatre espèces différentes , savoir : le

précoce ,
qui mûrit à la fin de juin; Vahricot musqué

ou abricot pèche , qui*mûrit peu de temps après celui-

ci ; Vabricot ordinaire fX celui de Nancyjf\\x\ mArissent

un peu plus tard. Les abricots les meilleurs au goùl

1
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soul ceux en pleia vent ; mais on sert plus ordinaire^»

ineol les abricots dVspalier sur les tables
, parce qu^ils

ont plus d'apparence. Lps niei|)ei|i^ à eraplo^er en
confitures soDl ceux de plein vent. -

On conût les abricots , on les sert en marmelade ou
en compote , glacés ou en pâte ; on en fait des ratafias

,

des sirops , des liqueurs, Ap^i;j^l(is o^ ^s^ps apprêt , ils

font l'ornement d'un dessert.

Abricots à la bourgeoise ( Compote d* ). Dans leur

nouveauté employez les abricots sans les peler; mais

dans la suite fendez^Ies en deux « ôtez les nojaux , et

rangez- les sur un pUt de terre du autre ustensile con*
enable , dont- vous* aurez- saupoudré le fond^de sucre

râpé ; arrosez-les légèrement avec de Peau , et mettez-

les sur un féu doux pour bouillir jusqu^à presque totale

réduction du sirop. Tous sèmerez alorsdu sucre dessus,

et les glacerez sous un couvercle ou de toute autre ma-
nière. Dressez votre compote quandelle sera par/aite-

mmit cuite , et servez-la îroide,

Ahricois verts
(
Compote d* ). Après avoir pelé

légèrement des abricots verts , vous les mettez sur le

feu dans une bassiqe avec de Peau, et les j tenez jus-

qu'à ce qu^'ls soient attendris; alors wus les retirez
,

et vous jetez un peu d^eau ; étant un peu refroidis,

vous les remettez sur uufeu léger sans les faire bouillir.

Quand ils seront reverdis , vous poussez le^feu pour

qu^ils blanchissent parfaitement , ce dont on est sûr

lorsque la tête d-une ^ngle passe facilement au tra- .

vers. Vous, les méttezf alors dans l?eau fraîche , et étant

refroidis^ vous les égouttez. Vous avez en même-temps

sur 1^ sucre clarifié ^ lorsqu^il bout , vous y
jetez vos abricots» auxquels vous donnez & petit feu une.

vingtaine de bouillons. Vous les retirez ensuite et les

laissez envii^ou deux heures prendre le sucre; après

quoi v<ms les remettes sur le. feu pour leur, faire subir

une ^uzaine de bouiUonswYocis lés retirez^ les écumet
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€( les laissez refroidir ; vous les ^gouttez ensuite et les

reiKettez dans un compotier»

Abricots ( Marmelade )• Oa choisit des abricots

bien* mûrs; après'-lesiivqir ouverts en deux , on en6le
1« peau, qui en est tachée, et on les émince. Pour
chaque livre d'abricots il faut trois quarterons de
&ncre. On mdie le tout ensemble » et on les met cuire

dans une pcêle à confiture ; il faut les remuer conti-

nuellement de crainte qu'ils ne s^attachent. On s^aper-

çoit querla marmelade est cuite ^ en en prenant^ur le

doigt , en appuyant le pouce dessus et le relevaéi ; si

elle forme un filet , il faut la retirer et la mettre dans
les pots. On casse une partie des noyaux, on en retire

les amandes , et on les met i Teau boulllanie pour en ~

retirer la peau. Un instant avant que la marmelade soit

cuite
I on les jette dedans. Il est préférable d^employe<*

dasncre
,
parce qu^il faudrait clarifier la cassdnadoi et

ce serait une trcs-faible économie.

•éhncots.(^ Pdtc cP ). 'On émince des abricots comme
pour lamarmelade on les met sur le feu etoâ les réduit

en marmelade que Ton passe au tamis, Hfaut une livre

de sucre pour une livre de marmelade. Le sucre cia«^

rifié et réduit au petit cassé , on y met les abricots , et

ron fait cuire cette pâte plus que la marmelade ; on la

verse dans des moules et Ton met sécher k Tétuve pour

ensuite s^en servir au besoin!

Abricots confits. Onchoisît des abricots déjà jaunes,

sans qu'ils soient pourtant mûrs , on leur fait , avec la

pointe d^un couteau, une incision à la tête ,puis pous^^-

sani le <^outeau ii Tendroit de la queue , faites sortir le

noyau par le côté opposé, et mettez à mesuré vos

abricots dans deTcaiU fraicbe ; faites*les ensuite blan*

cfair sur le feu , et quand l*eau commence à Bouillir ;

examinez s'il y^n a qui iéchissent sous les doigts ^ dans

ce cas vous les relirez avec une écumoîre , ci laissez les

autres jusqu^i oequUls soient au même degré , et les
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mettez tous dans Peai^i fraîche ;

lorsqu'ils sont refroiclis,

vous les faites égoutter.

Pendant ce temps-là , vous prenez cinq ou six livres

de sucre , sui^vant la quantité de fruits que vous ave^$

yous le clarifiez et le faites cuire au lissé ; tous le re-

tirez du feu dès qu'il bout , et vous y mettez vos abri-

cots ; vous remettez le tout sur le feu, et le retirez

JorsquUl a fait quelques bouillons ; laissez-le reposer

pendant vingt-quatre heures » pour que les abri-

cots prennent sucre. Le lendemain, retirez les abri-

cots , faites cuire le sucre à la nappe j et le verses

bouillant sur les fruits , que vous laissez dans le sucre

comme la veille ; le troisième jour, vôus séparez encore

les abricots , et lorsque le sucre est au perlé 9 vous
^ retirez la bassine pour y mettre les abridbts 9 auxquels

vous donnez ensuite un bouillon; vous les retirez et les

laissezdans le sucre.Le lendemaïUi vous les égouttez et

les mettez sur des planches de marbre saupoudrées de
sucre ; vous les faites sécher à Pétuvée et les retournez

pour les saupoudrer de sucre entièrement 9 puis vous

les arrangez dans les boites* Il faut avoir soin, si les

bottes contiennent plusieurs couches , de mettre entre

chacune quelques feuilles de papier blanc.

AhricoU ( Glace d* )• Ajez une trentaine d'abricots

de plein- vent bien mûrs, que vous séparez en deux
pour en tirer les noyaux; passez-les au tamis de crin.

Pour une livre de chair de fruit » mettez-y. une livre de
sucre au petit lissé. Joignez-y une douzaine d^amandès
d'abricots bien pilées , que vous mettez infuser dans
un verre d'eau avec deux jus de citron ; passez-les au
tamis de soie et mettez-les dans votre glace aux abri-

cols.

Abricots à l'eau-dc^ifie, ou sirop au cassé. On prend
des plus gros abricots , mais à moitié mûrs ; on les met
sur le feu dans une eau bouillante, jusqu^à ce qu^ils

c<^mmencent à fléchir sous les doigtjs > sans qu^ils bouil-
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lent ( c'est-à dire qu^il ifaut que l'eau ne fasse que

^émir.)On les retire à mesure à Veau fraîche; puis

on les lait égouUer » et on leur fait faire trois on quatre

bouillons dans du sucre au casse ( il faut une livre de
sucre pour une livre et demie d^abricots). On les retire

du feu f et on les laisse pendant trois beures dan^ le

sucre s alors on les retire du sucre pour les ëgontter

,

et on fait faire au sucre six bouillons couverts. On v
me

remet ensuite les abricots et on leur fait faire quatre

bouillons : on retire alors les abricots pour les mettre

sur un plat.

On met dans le sucre autant d^eau-dc-vie que de

sirop , en les faisant cfaauflTer sans botiiUir , afin de les

bien mêler ensemble
,
etloi*sque les abricots sont froids

on les arrange dans les bouteilles $ on verse le sirop

dessus et les abricots sont faits. Il n^j a plus qu'à

boucber les vases pour les bien conserver. Il faut avoir

soin que la peau des abricots reste bien entière.

ACHE. Plante potagère qui est un vrai persil. Oa
en distingue quatre sortes :

lo. L^ache ou persil de Macçdoine ;

*

ê9. L'acbe de jardin ou persil ordinaire ;

8^. L^ache de montagne, qui est celle qui s^élcve le

plus haut;

.4®* L^ache de marais , que d'autres nomment Vache

royale. Cettç dernière se cultive dans leS jardins ; ses

feuilles ressemblent à celles du persil* On mange ses

racines crues et cuites. On prépare aussi avec cètte

plante une conserve qui ne se sert ordinairement qu^au

dessert.

Ache {CoMetve d*)* Prenez les feuilles les plus vertes

dVtcbe ) passez-les sur le féu et faites-leur prendre trois

otl quatre bouillons
; égouttez-Ies ensuite et pilez-les

dans un mortier. Etant bien pilées ,
passez-les à tra-

versée tamis. Faites cuire du sucre à la i^etile plume ,
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et le bouillon étant abaissé t jetes^y ce qui d passé par
le iamls, et délajez4e bien avec votre sucre. Travailles

eusuite le mélange , comme on fait pour les conserves^

et quand il faut une glace, videz-la dans les moules*

AGNEAU. G^est le peUl de la brebis et du bélier. Il

n'est bon que du 24 décembre au commencement
d'^avril. Les agneaux de lait sont les meilleuns ; il faut

les choisir d'une cbair blaAcbe et les rognons bien
couverts de graisse. Lorsqu'on en fait Tachât , il faut

leur pincer le bas de. la poitrine pour juger si elle est

épaisse*

Agneau à la broche
( Quartier rZ' ). Le quartier de

devant de ce quadrupède est plus délicat que celui de
derrière. Choisissez-le d^une chair blanche et tendre

,

et mettez'le à la broche* Maniez environ une livre

d^ezcelknt beurre, ayec persil, ciboules et fines herbes

hachées I et placez-la sens Tépaute de votre agnearu

cuit et brûlant , avant de le dépecer : il en résulte une

sauce qui donne à-cette viande le relevé et la graisse

qui lui manquent naturellement. Les gourmands fedt

peu de cas d'un roti d^a^eau sans cette opération pré-

liminaire.

Agneau en ragoût ( Quartier (V )• Coupez votre quar-

tier en cinq ou six morceaux 1 que vous lardez de

moyen lard , après leur avoir fait prendre un peu de

couleur dans une casserole 3 faites-les cuire daus du
bouillon , avec sel, poivre, doux de girotle, champi-

gnons y et un bouquet' de fines herbes. Lorsqu'ils sont

cuits» mettez-y un coulis de veau, et servez chaud.

Agneau {Foieê etJressures d'). Procurez-vous deux

fressures d-agneau, coupez le mou en gros dés , laites-

les Irire dans du beurre clarifié k petit feci , afin qu'ils

puissent cuire à fond:. émincez votre foie en petites

lames, faites-les seulement roidir ,
égoutlez la moitié
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votre beurre j d)6ut6z-y un peu de persil haché,

champignoiis ^ sel
,
*poivre et te jus d'an citron:'

,

servez ehauft. ^

•

Agneau ( BïanqueHe d* )« Tous faîtes cuire à * la

broche un gîgot d'agneau ; après sa cuisson » vous le

laissez refroidir
;
lorsqu'il est froid^ leves-én les chairs^

dtez-en les nerfs et les peaux ; émiôcez votre viande

que vous battrez avec le manche d'un couteau , faites

en sorte que vos morceaux soient de grandeur et d'épais-

seur égales. Toute la chair de votre gigot bien pj'épa-

rée 9 mettez- la dans itné casserole ; sautez des cham->

pignons émincés que vous joignez à votre viande ;

versez dans votre blanquette quatre cuillerées à dé*

graisser de velouté travaillé et un peu de gros poIvrç«

Un instant avant de servir , mettez votre blanquette au

feu aveç une liaison de deux jaunes d'oeufs j etservez-ia

avec des croûtons à Tentour.

Agneau (^Cervelipâ Ces cervelles , plus délicates

que celles du mouton , s^apprêteni comme -eellea de
feau» f^o^. YM/m "

^gnûou {Issues J^).']!fous avons- désigné au mot
issues, ies^ partiesde Tagmau parliculairisées sons cotte

dénomination ; il nous reste à dire la manière de les

apprêter.'

Après les avoir. Doufiées par imrceînjz et blanchies

un mbnrent à Tëau bouillante , on les fait cuire à petit

feu dans du bouillon , avec un peu de beurre , sel et

poivre» JjBk saueelso faiivveo Crois jaunes d^œufs délayés

avec un peu de laik \ loi^sque cette sauce a été liée sur

le feu, on y met un peu de verjus. On dresse la téte*,

la ccpvelle découverte , le reste de l'issue autour et la

sauce 9«r le toat« .

j4gneau à ta poulett€ ( Pieds d' ). Après avoir

échaudéutt nombre déterminé de pieds d'agneau , vou^

les désossez , c'eist-à-dirè , vous ôtcz le gros os jusqu'à
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la jointure , âjrant la précaution de ne pas couper ou
déciiirer la peau ; vous les faites dégorger , ensuite

blanchir^ rafraîchir
, égoutter ; les ayant essuyés et

'flambés /6ie« le poil qui se trouve dans la fourche du
pied , et faites-les cuire dans un blanc. Voy. Blauc.

Laissez -les mijoter pendant deux heures ^ lorsqu'ils

•

sont cuits y égouttes-Ies , pare2*Ies et mettez les dans
une casserole , dans laquelle vous versez quatre cuille-

rées à dégraisser de velouté. Voy. Velouté. Joignez-j

un peu de persil haché bien fin \ mettez dans votre

sauce une liaison d^un œuf. Quand votre sauce est

liée , vous la versez sur vos pieds d'agneau y que vous
remuez bien dans votre sauce : au momen^ de servir,

ajoutez^y un peu de citi*on , un peu de gros poivre \ et
dressez vos pieds sur votre plat*

Agaeauàla sauce Robert ( Pieds d* }• Pré) arez vos
piedscomme il est indiquédans Partide précédent;étant

cuits , égouttez les , mettez-les dans une sauce Robert ;

i'aites4es mijoter, finissez*Ies avec un peu de moutardCf

et servez. Fojr^ Saugbs.

Agneau à la m<vigote (Pieds cP). Préparez vos pieds

comme dans les articles précédens ; servez-vous d'une

ravigote froide , au lieu d^une sauce Robert. Voy.
Sauces.

Agneau ( Ris d' ). Ils se préparent et s'^apprêtent

comme les ris de veau. Foy. Veau.

Si onveut leur donner un apprêt dilTërent, on beurre

le fond d'une casserole ; on les arrange dedans , on y
metdeux cuillerées de gelée , un rond de papier beurré

en dessus et en dessous : une demi-heure suffit pour les

CUÎrc.On sert dessus une purée de volaille, de chicorée,

une sauce tomate ou une espaguole. Voy. Ces mots.

Agneau ( Oreilles farcies )• Faites dégorger et

blanchir douze oreilles d^agneau
;
après les avoir ra-

fraîchies
,
essuyées , flambées , faites-les cuire dans un

^blanci pendant une heure et demie; égouttez- les en-^
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suite et les remplissez d'fii^ fcrce ,cu^te^,yi>^s fl^ U

trempez dans du beurre tieM^^uis ds^as la mîe '

pain ; après f tous casseras ^ ^"

de votre beurre ; ajoutez-y du
battez le tout ensemble r trempez j va

leur faites prendre .de Tœufpartout ^remeltes-lesdans

la mie depain^de manière qu^ellesen soientmasquées,

posez-les sur un plafond ; au moment de servir, mettez

votre friture sur le feu^ lorsqu'elle est cbaude, |etesj

vos oreilles ;
prenez garde qoe votre friture ne soit pas

trop chaude ; quand elles ont pris une belle couleur ,

votis les sortez de votre friture, et les égouttez sur

nn linge blanc ; faites frire du persil , dressez vos

oreilles et meltez*Ies par dessus. '

A£neau ( Tcie (T). Désossez la tète d'uu agneau

jusqu'à Tceil , dtez-en la mâchoire inférieore i coupez^

la jusqu^à Tceil , faites^^la dégorger pendantune demi*
heure ; après Tavoir rafraîchie

,
essuyée et ûambée »

vous la couvrez d'une bar4e de lard ^ el la faites cuire

dans un blanc. Deux heures suflisent pour sa cuisson

au moment de servir, vous régoullez et la déficelez

avant delà dresser sur votre plat*

Cette tète se mange au naturel t ou uike nn ragoût

mêlé, ou une pascaline , qui est composée du foie , du

mou « des pieds, des ris , de champignons , le tout au
blanc.

jigneau ( Céieleiies gnllées d*). Elles se préparent,

s'approprient et s'apprêtent comme celles de mouton.

Foy. Momroir.

Jlgneau ( CdieteSteê sautées d*). Coupez et parez vos

côtelettes comme celles de mouton ; après les avoir

assaisonnées t posez-les dans un sautoir ou dans une

tourtière ; mettez dessns assez de beurre fondu f, pour

qu'elles baignent à l'aise : au moment de servir, placez»

les sur un feu ardent^ lorsque le beurre les a bien

chauffées d'un côté » retournez-les de l'autre lorsque
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vous sentirez qu^elles sont fermes sous le doigt , vous

àies le ' beurre , et vous y mettez un morceau de
glace t pemaeE4ffi8 dims rotre glaee fondue ; dresse»

les en couronne. Versez d«m votre sarutOir deux cuît-

.ler^sà dé|^aisser d*e>pagnl[>le travaillée ( ^o^« cette
' taoce ) et imeotstUerée -de consommé ; remuez votre

sauce pour détafelier la glMe , {ifassez-ta k Tétamine ,

et.après l'avoir versée sur vos côtelettes , servez.

^neau { Epigranim^ é^). Levez les épaules du
quartier de devant d'un agneau , coupets la poitrine de
manière que les côtelettes ne soient pas endommagées,
metleiB des bardes <le tard dans une casserole, quelques

tranches de veau ; plaOee dessus votre poitride ; afoutez<->

y trois ou quatre carottes , trois ou quatre oignons, une
îeuille de laurier , un peu de thym , une cuiUerée à
pot de faouîtloB et itt»rrâd de papier pHr^dessnâ ;fartes-

ia cuire dôucement pendant deux heures : quand elle

^sl cuite y mette^i-la entre deux couvercles pour qu^elle

premfe une foime mie; laissez-ia refroidir ^ coupez-

la ensuite en moreeaënr ovales de la -grandeur d*tm

croûton pointu d^un côté; laissez passer un petit os de

la poitrine , et assatssonne^-les d^un peu de sel et dd
gros poivre trempez-les dlin» du bem^rertiède, mettez*

les dans de la mie de p«aîn, et faites-leur prendre une

belle forme \
posez-kssur une tourtière; coupez et parez

vos côtelettes; assaisonnez-les d'un peu de sel et de gros

poivre ; mettez les dans votre sautoir avec du beurre

tiède pour vous eu servir. Prenez les épaules qui put

éié à la broche , levez*en les chairs i que votfs émîncez

pour en faire une blanquette : faites en sorte qu'ail n'y

aitni peaux ni nerfs ;
quatid votre blanquette est mar-

quée , tenei^-la ehaadé tm bain-marie; Aà mràmétit de

servir, faites griller à feu doux vos tendrons dis poitrine;

sautez vos côtelettes 9 glacez-les i dressez en cout^onne

T08 tendrons et vos côtelettes ; quand votre couronne

«it formée ^ versez la blanquette * au milieu*
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AIL* PlaoiCLpaUigère. i samfiiaeMl une bulbe de

forme ronde y dont les tuniques
,
presque bhnchéêf

eayeloppentdes tubercules qu'on appelle gousses. Cetta

plante est chaude y acre et d'un' goût très-fort« Ses

feuilles tendres s^emploient qnelqvefoia dans les m-
goûts , ainsi que dans les fournitures de salade.

AILEROXS. Lesaîlerons de dinde ou d^aulres vo-

lailles se mettent en tourte; on les épluche, on coupe le

boat. On les arrisnge ensuite sur une abaisse de pâte

commune, garnie de lard râpé, avec sel, poivre, épices

et un peu de ûnes herbes^ on les garnit de champignons,

morilles , culs d^artichauts , recouverts de bardes de

lard et trâncbes de veatt. La tourte couverte d'une

même abaisse que dessus , frottée d'un jaune d'œuf

battu 9 se met au four. Quand elle est cuite ^ ou la

découvre « on en tire les bardes de lard et te veau ; on

la dégraisse I
et on y met un coulis clair de veau et

jftmbofi pAur servir. On en fait aussi des terrines à la

p9t^4 n^erie ,cûmme celles des tendrons de veau,
«

ALBRAND ou ALEBRAN, ou ALEBRENT.Nom
qu'on donne au jeune canard

, qui devient, au moîi

d'octobre , cananleau , et , en novembre » canard i ou
oisetfii de rmère. Il s^appréte et s*accommode comme .

le canard. Fojr. Canard.

ALOSE. Poisson de mer , en latin alosa, assez res-

semblant à la sardine, mais beaucoup plus grand.

Ce poisson entre au printemps et en été dans les

rivières j où il s'engraisse ; c^est pourquoi les aloses que

l'on pêche dans Teau douce sont meilleures à manger

que celles que Ton prend dans la mer. La cbair de

celles-ci est sèche.

Ce. poisson se sert au court-bouillon à sec, avec son
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écaille $ bien, assaisonné de persil ; en élmie ; ràiie

sur le gril Su à la broche.

Alose au courl'^houillon. Faites cuire votre alose dans
du vin rouge on blàuç , avec un peu de vinaigre , sel

,

poivre , laurier
,
oignons piqués de girofle , citron vert

et beurre bien frais. Etant cuite ^ servez-Ia à sec sur

une serviette , pour entreméts. Cuite à moitié dans le

même court-bouillon , faites4a rôtir sur le gril et mi-
tonner ensuife dans du benrre roux , assaisonnée avec
un &Iet de vinaigre et du persil vert s elle se sert pour
entrée. .

jilose gritlie* Votre alose vidée , bien lavée , bien
écaillée et bien essujée , laissez-la égoutter entre deux
linges i mettez-la sur un plat, avec sel » poivre » persil

en branches , ciboules , et un verre d'^huile ; retournez*

la dans son assaisonnement : une heure avant de ser-

vir y mettez-la sur le gril , dressez-la sur un plat , en ]0
masquant d^une sauce au beurre noir; semez des câpres

jpar dessus. On peut aussi la servir avec une pnré^ à^o^

seille. Voy. PcaiE d'oseille et sauce au beuebe nom.

FiUu (Talosc sautés* Levez les filets d^une alose, que

vous coupez de la grandeur d^une pièce de six francs

,

et de l'épaisseur de trois lignes ; donnèz-leur une forme

ronde* Faites clarifier du beurre
, que vous mettez sur

m sautoir ; placez-y vos filets d'alose , et saupoudrez-

les de persil haché bien fin
;
ajoutez-y un peu declr

boule , de poivre et de sel. Au moment de servir^

mettez le sautoir sur un feu ardent. Du moment que

Je beurre frémit , retournez vos filets ; laissez-les encore

Un instant sur le feu. Lorsqu'ils sont cuits , égouttez-

Jes f et dressez-les en couronne sur un plat ; saucez-les

avec une sauce à ritaliennca Fcgr* Sauce l^ita*

liei^se.

Alose rôtie*, Après ^voir écaillé votre alose , inci-

saz-Ia légèrement t frottez«la de beurre et de sel , et

faitês-la rôtir à petit feu, jusqu^à ce qu^éUe soit de
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bdietouleur. On la sert aussi avec un ragoûl de cliam*

pjgDonsou avec une sauce faite avec du beurre frais

dboules y
persil haobé , le tout passé & la casserole ,

assaisonné de bon goût. On fait mitonner Talose dans

cette.saace, qu'on lie avec le foie délayé, ou bien avec

DD peu de farine frite , si toutefois Ton veut servir le

foie en garniture.

ALOUETTES. Oiseau de passage , de couleur grisoi

un peu plus long et plus gros que le moineau domes-
tique. On en distingue plusieurs espèces. On sert cet

obeaa en ragoût , en tourte , rôti , «n salroi ^ en caisse »

au gratin.

Lorsque c'est pour la broche qu'on emploie les

alouelteSf on ne les vide pas i mais pour mettre en

ragoAt » on les vid^comme les autres oiseaux. Elles

commencent à être mangeables à Pautomne ; mais elles

ne sont délicates^qu'en hiver : les brouillards contri-

buent à les engraisser*

Alouettes auxfines herbes. Plumez, trousses et flam-

bez vos alouettes ; mettez un bon morceau de Jbeurre

dansune casserole , avec du sel« du gros poivre , un peu
d'aromatespilés; vous les posezsurun feu ardent.Lorsque

vous les avez sautées dans votre beurre pendant sept ou

buit minutes, vous y mettez plein une cuillère à bouche
de persil haché bien fin» autant d^éehalottes hachées de
même , des champignons aussi hachés ; vous les sautez

avec des fines herbes pendant sept ou huit minutes ;

ersez-j plein deux cuillères à dégraisser d^'espagnole

,

une cuillerée de bouillon ; vous les remuerez dans leur

sauce sur le feu au premier bouillon,' retirez-les,

et servez.

Aloueiies au gratin* On les fend par le dos , on les

désosse , puis on les remplit de farce cuite : on leur fait

prendris leur premfiire forme. On fait sur le plat

un cordon d^nn pouce d^épaisseur ^ et on y place les
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alouettes. Oh remplit Tintervalle avec de celte même
farce , et on ne laisse d^apparenl que Teslomac de Voî —
seau ; on unit bien le tout avec laJame d^un couteau*

Od met dans le milieu du plat, que Ton a laissé libre,

un. morceau de mie de pain coupé en rond ; on couvre
le tout de bardes de lard mince e( d*un papier beurré.

On fait cuire au four ou sous le four de campagne.
Etant cuit » on ûte le papier et les bardes de lard «

ainsi que la mté de pain. Après avoir épanché Ja

graisse et nettoyé le plat , on sert avec un ragoût de
champignons ou de truffes, ou une financière

, que
Ton met au milieu , dans la place où était le morceau
de mie de pain.

Alouettes à la minute. On prend quinze alouettes

bien épluchées, vidées et troussées; on les met flans

une casserole avec- un morceau de beurre et du sel
;

on les saute jusqu'à ce qu'elles soient entièrement raf-

fermies. On verse une sauce dans le piat è sauter , soît

italienne , ou un ragoût de champignons ou de truffes.

Lorsque la glace et le beurre sont incorporés à la saucc^

on les dresse sur le plat , et Ton sert.

Nota* Si on a peu de sauce , un instant avant que
les alouettesne sdient cuites , on met des champignons,

échalfOLtes et persil hachés. Le tout bien revenu, ou met
une pincée de farine que Ton mouille avec unr verre de
vin blanc et un peu de bouillon. Au moment que cela

commence à bouillir y on le retire du feu. Etant d'uu

bon sel « on sert avec des croûtons.

jihueiieê en cerises J( oaisêe d* )• On désosse bien

soigneusement douze alouettes ; on coupe le bout d'une

patte qu'on laisse attachée à la cuisse \ on la pose au
milieu de Palouette ,

pour qu^elIe représente la queuè

d'une cerise ; on la remplit d'une farce cuite dans

laquelle on ajoute des foies hachés, ainsi que des

truffes $ on forme autant de petites caisses rondes que
d^alouettes; on les huile, et Too met dans lé fond un

Diyitized by Google



•A N D 19
- Les ancliois frais peuvent se manger frîls ou Volis

,

mais ils sont meilleurs et d'an plus grand osage ,

falés.

Ils entrent dans plusieurs sauces et salades. Pour les

mettre en salade , il faut les laver dans le vin et les

couper par filets. On les sert ordinairement aVec le

jeune cerfeuil ef la petite lailue.

On en fait des coulis pour diverses sauces et ragoûts

gras el maigrés.

On en ftîl die« rdties^. On coupe , à cet effet , des

tranches de pain d\in.pouce de largeur sur quatre de
longueor. On les fait friredans Pfauile ; on )pi*éparemto

sauce it^ee deTlitiile' fine , du TÎnaîgrè
, gros poivre ,

ciboules I échalottes hachées menu. On couvre ensuite

les rôties à moitié de filets d^anchois.

ANDOUILLE, C'est un hachis de panne, de chair

de porc ^ entonné dans un boyau avec des épiées , de

fines Irerbes , et antres assaisonnemens propres àrendre

ces viandes de haut geitt*

On en fait aussi avec des fraises de veau^ d'agneau»

avec des palaiis de bœuf^ ainsi qn'avec dn poisson » du
'

gibier , elc, , etc.

Ahdouilles de cochon. Suivant la grandeur et U
(grosseur des'ffndmiittea que vous ^voulez faire « toupes

ded boyaut de cochon propres à faire des andouitles :

étant bien nettoyés, faites-leur perdre le goût de chair-

Giiiterie, en ies mettant tremper cinq ou six heures

daw un peu 'de vin MdUC, apvec dénx gousses d^ail

,

thym , laurier et basilic ; ensuite coupez du porc frais

eu filets» de la panne et des boyaux en iiiets \ mettes

Je tout ensehfible, en l'MsaisOttnant avec hn peu d'anis

pilé, sel fin, fines épices
;
remplissez le reste des

boyaux avec tous ces iiiets» pour en former les an*

douilles ; faites attention de ne point* trop les remplir^

de crainte qu'ils ne crèvent ;
après le» avoir fioelés, ni«t-^
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tez%e5 dans un vaisseau juste k leur grandeur, pour lesr

faire cuire avec moitié lait el moitié eau, sel, poivre,

uu bouquet de persil
, ciboules, une gousse d^ail, trois

clous de giroQe, thym, laurier, basilic et un peu de
panne. La cuisson achevée, laissez-les refroidir dana
leur courl-bouilloD ; faites-les griller après les avoir

bien essuyées , et servez-les pour hors-d^œuvre.

AndouiUeê defraise de veau. Ayez des fraises dm
veau, défilez-les, et ôlez-en les pelotons de graisse.

Après les avoir lavées à plusieurs eaux , coupez-les de
la longueur que vous jugerez convenable ; assaisonnez»

les de sel et d^épices fines, de persil et de ciboules

bâchés menu ; formez vos andouilles ; faites-les cuire

avec moitié eau et moitié lait , sel , thjtti , laurier «

basilic , et un peu de panne pour les nourrir. Finissez-

les comme les andouilles ordinaires.

Andouilles d'agneau. Elles se préparent et se font

de même que celles de veau.

Andouilles de boeuf. Pour faire des andouilles de
bœuf, on prend chez les cbaircuitiers des robes d^an*
douilles I on leur dte le goût de boyaux, comme il est

indiqué à Vavlicle Andouilles de cocAon. On coupe en
filets des palais de bœuf et du gras*doublé cuit aux
trois quarts dans de Teau ; on coupe aussi en filets de la

tétinede veau el du petit lard ; on mêle tous ces filets

ensemble, en y ajoutant de Toignoa coupé en filets

,

et presque cuit dans du lard ou du beurre , trois ou
quatre jaunes d'^œufs crus, du sel et de fines épiées.

Les boyaux remplis de cet appareil , on ficèle les deux
l}OUts, et on les fait cuire dans du bouillon* gras et

une chopine de vin blanc , avec sel ,
poivre, un bou-

quet de persil, une gousse d^ail, trois cloùs de giroQe

,

.thym, laurier, basilic, tranches d'oignons , carottes,

panais. La cuisson.achevée , on les laisse refroidir dans
la braise

; on les fait griller une demi-heure avant que
de les servir pour |xors-d*œuvre.
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4 la place des palaiâ de bœufs on peut se servir de
ia langue.

Andouilîeê de gibier. Désossez è forfait un lapiu de
bon fumet ; coupez-le en filets avec une fraise d^agneau

ou de veau » de ia panne ou de la tétine de.yeaa. Mêles
avec tous ces filets de Toîgnon coupé en filets ; passes

sur le feu jusqu'à ce qu'il soit à moitié cuit ; assaison-

nez le tout avec sel^ fines épices , persil, ciboules,

écbalottesiiackées, muscade, basilic en poudre ; met-
tes cette composition dans des boyaux bien propres

i

pour en former les andoutlles comme les précédentes.

Faite£-les cuire dans im bouillon gras , une éhopine de
vin blanc, un bouquet de^nes herbes. Laisses refrot*

dir dans la cuisson ; ensuite'trempez-les dans le gras de
leur cuisson pour les panner de mie de pain et les faire

griller. Servez*les pour hors<^œuvre.

Les andouilles de faisan et de perdrix se font de la

même façon.

jtndouilles à la Béchamel. Mettez un morceau de
beurre dans une casserole, avec une tranche de jam-

bon, trois échalottes, du persil, une gousse dail, du
tbym^ du basilic et du laurier; posez votre casserole

sur un feu doux , et laissez suer pendant environ un
quart-d'heure; mouillez avec une chopine de crème,
faites*la bouillir et réduire à moitié ; passes-Ia au ta^

mis, mettez^y une bonne poignée de nue de pain; faîtes»

la bouillir de nouveau, jusqu'à ce que le pain ait bu
le lait ; ensuite coupez en filets de la poitrine de porc
frais, de la panne , du petit- lard et une fraise de veau.

Mêlez ces filets avec votre mie de paîn et six jaunes
d œufs crus, du sel , du poivre , de Tépice et de la mus*
cade ; remplissez des boyaux de cette composition ; et «

syant fermé vos andouilles , faites-les cuire avec moitié
lait, moitié bouillon, et bouquet assaisonné : procédez
comme il est dit aux andouilles de cqcbon.

AndouillesJines au jus de citron* On .lait blanchir
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des fraises de mil eu d'agneau ; <m les coupe en filets

avec de la panne de porc frais, qu'on mêle avec des

filets de iroffes cuites au vin de Champagne ; on assai-

sonne le tout avecuti peu d'ants pi^é, du sel fin et de
fines épices; alors on met cet appareil dans des boyaux

bien propres» et on'fait cuire dans du lait et du bouil-

lon bien gras avec un bouqnet de persil» ciboules , ail ,

ihym, laurier, basrlic, tranches d'oignon, sel et poivre.

On laisse refroidir les andonilles dans la cuissoa, et

on les sert rôties sur le gril avec un bon jus de citron

et de la plus fine moutarde à Testragon.

ANDOUILLETTE. Ccfl de la chair de veau où
Pon met quelques jaunes d'œufs^^elle est hachée et

roulée en ovale ; les cuisiniers en garnissent les pâtés

et en l'ont des entrées de table.'

ANGÉLIQUE. Plante qui forme un buisson asses-

considérable , dont l'odeur est aromatique et tirant sur

celle du musc. Les parties de celt^ plante qu'on em-
ploie dans l'office sotit ses côtes, ou cardons, et sa tige.

Angélique ( Consenfe d'). Pour la confire , il faut

couper ses tiges lorsqu'elles commencent à être de
bonnegrosseur , et avmt que la plante monte en graine,

n faut remployer (Vatche eneilire , Oler les feuilles ».

couper les cardons par morceaux plus ou moins grands,

mais de six pouces pour I( plus. Il faut en lever la

pellîculé et les filandres , et les mettre k Peau fraîche.

On les fait blnnchlr ensuite à Teau bouillante ; on
connaît qu'ils sont blanchis

,
lorsqu'ils s'écrasent faci-

îemeut : on les retire alors , pour 4es laisser reverdir ;.

on les met ensuite à deux eaux fr^iiches ; après quoi
,

il faut les fiire égoutler et leur taire prendre dix \\

doose bouillons au sucre clarifié; retirer la poêle de
dessus le feu , écorner la confiture et mettre le tout

dans une teniue. Laissez la vingt-quatre heures infuser
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tl prendre sucre ; lirez votre angëltque ; faîtes caîre

rotre sirop au petit perlé ; jelez-le sur yos cardons ,

d les laissez reposer et infiaser de nouveau pendant

trois jours t lires une setonde fois vofré angélique ;

faites-lsi égoulter , faites cuire votre sirop à la grosso

perle, en Taugmentani desiiere* Quand il est à ce

degré y faites prendre eînq à six bouiltuns k tûire

angélique; après cela, lîiez-la; rangez-la surdos feuilles

d'offices ou ardoises ; saupoudrée de suçre fin, et mettes

sécher vos cardons à Tétuve^ poufs'en'Servir au b68i]^n«

Angélique {Ratafia d'). Il ne faut prendre que la

branche de Tatigélique \ on en supprime les feuilles ,

on les coupe par petits moreeanx : pom*une demi^livra

de celte plante on met deut pinteS d^ean-de*vîe 9'deu!i

livres de âucre , une pinte d'eau
,
quclqties clous dé

girofle et un peu de caimeile* Au bout de six semaines

ou deux mois , on retire des- cruehes Ptnfusiott , on Id

passe à la chausse > elou la met en bouteilles»

ANGUILLA. Poisson de rivièi^ » iimg et monu', de-

là figure d'un serpeut^donl la p<eau est si flissanfe

qu'on ne la peut tenir dans ses mains : ia chair en est

gluante et visqueuse* Ëlle ne peraît jamais dans son

entier sur les laUes opulenleà^ mémé 'lorsqu^elleest à

la lartare, la plus noble manière d'accommoder les plus

grosses». Ou la mange ordlnairenieùt en matelote, A
la poulette, etc. Son'emploi le phis fréquent est dkuitrer

dans les garnitures. ' -

Anguille (^Manière de préparer t),On metranguiUe
smr un fourneau bien ardeiit ; on 4a laisse grillen sui*

perficiellement ^ et puié avec un torchon on fait couler

la peau grillée , en la tirant de la téte k la queue

,

'votrepoi5son.se trôuvalntdépouillé et Thuile évacnée^

on la vide. Alors on Taccommod^ de 4^ manière que
Ton croit convenable.

AnguilU à la idrtare. Votre anguille appropriée
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comme il est iadiqué dans rarlicle précédent, vous laf

coupez par tronçoos de cinq & six pouces* Tous mettez

un morceau de beurre dans une casserole , des carottes

et des oignons coupés entranches, du persil, du laurier;

vous passez CQt asssaisonnement; quand il est bien

revenu , vous le mouillez avec du vin blanc , du sel » du
poivre

; lorsque votre sauce sera cuite , vous la passerez

à Tétamine sur les morceaux d'anguille , que vous ferez

cuire. Lorsque vos tronçons seront froids , vous les

mettrez dans la mie de pain et vous les tremperez

ensuite dans des œufs assaisonnés et battus, et vous les

panerez une seconde fois. Un quart d'heure et même
près d'une demi-heure avant de servir , vous mettez

vos tronçons sur le gril à un feu doux , avec un four de

campagne bien chaud dessus. Yersez une sauce k la

tartare sur un plat » et placez vos tronçons dessus.

Anguille à la hroçhe. Vous appropriez votre anguille,

vous Tassujétissezavec de petits ateletsou des brochettes

et de la ficelle , et fOus la mettez sur ui^e tourtière i

après avoir marqué une marinade comme il est indiqué

ci-dessus i vous la passerez au tamis de soie sur votre

anguille , que vous mettrez ensuite au four : au bout

de (rois quarts d^heure vouMa retirez^ vous Tenlevez

de dessus la tourtière , vous lui passez des aielels à

travers le corp^,etrenveloppe%de papier huilé. Lors-

qu'elle est cuite, vous la servez avec une sauce piquante

ou une sauce iialienue. Voy. SauceS.

AnguiUe pn matelote. Votre anguille coupée par

tronçons , passez-la au roux avec un peu de farine

,

un peu de bouillon de poisson , ou purée claire ,

champignons, ciboules, persil haché , sel et poivre ;

laissez bouillir le tout ; la cuisson k moitié faite

,

mettez-y un verre de vin. Après quelques bouillons

relirez votre poisson , et servez.

Anguille au eohiL Coupez votre anguille par

morceaux de huit pouces, et dites* la cuire dans
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une marinade déjà cuile. La cuisson achevée k propos»

mettez vos morceaux sur un plarucd , el niasques-les

de marinade; laissez-Iesrel^idir*Vous casserez quatre

œufs que vous battrez biej^^ue Vous assaisonnerez de

sel et de poivre ; trempez-y vos morceaux d'anguille» de
manière qu^ils prennent de Toenf partout ; mettez-les

dans la mié, puis posez-les sur un plaiond; faites ensorte

quUIs aient une belle l'orme;presqu^aumomentdeservir

mettez'les dans U friture » dont vous les sortez quand
ils ont pris Une belle couleur; alors vous les.égouttez

sur un linge blanc , et ,vous les dressez ensuite sur un

plat. Versez dessus une sauce tomate ou une sauce

piquante, i^oj. Sauces.

Anguille piquée. Après avoir piqué votre anguille

de lard fin sur le dos, vous la roulez et vous la maintenez

avec quatre alelets d^argent ; vous la mettez dans un
sautoir y et la faites cuire avec une bonne marinade.

Après ravoir bien glacée , vous la servez avec une

sauce verte ou tomate. Voy* Saucbs.

Anguille ( Pâté )• Choisissez une belle anguille ,

que vous aurez soin d'approprier ; vous en faites un

.
godiveau avec cbampignons, persil , ciboules, bedrre

fin y sel et poivre, fines herbes et épices. Confectionnes

votre pâté de pâle fine ; saucez-ie de votre godiveau,

mettez-y vos tronçons ; assaisonnez comme ci-dessus

avec bouquet , couvrez de beurre etd^une abaisse dorée

d'^UD jaune d'œuf,et mettez au four. Vous faites un

ragoût de champignons, trufies et laitances avec

beaucoup de coulis et qui ne soit point trop lié. Votre

pâté cuit , vous Couvrez ; après Savoir dégraissé , vous

jetez votre ragoût par-dessus, et vous servez chaud.

On fait aussi des tourtes d'anguille qu^on confectionne

à peu de choses près comme les pâtés.

Anguille sur le griL On approprie une anguille , on

la coupe par tronçons, que Ton incise et que Ton fait

mariner quelque temps dans du beurre fondu , en y
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•ajoulaiil de fines herbes , du poivre , du sel et de*

ciboules y on fait chauQer un peu ces tronçons
; après

les avoir praés 9 on les j|pt sur ie gril à un feu dûux
jusqu'à ce qu'ils soîehtiWfeébeHc'eoYilëur. L'angiiille

ainsi cuite se sert avec ta sauce à Robert » à la sauce

routfàeott à,la sauee au beurre blauc.

Angurlh à la poulette. Vdire anguilte dépouillée,

coupez-la par tronçons de trois pouces, que vous mettez

dans une casserole avec sel ,
gros poivre , deux feuilles

de IffuVier ^du peffiiVen brahches , de la ciboule et une
bouleiHede vin blanc.

Mettez votre anguille sur le fieu ; quand elle est

cuite 9 vous parez les morceaux ét vous tes placez dans
une autre ciésserole , et^oTàs passerson ihouillemetat au
tamis de soie.

'

Gela fait, mettez v6s morceaux dans une casserole ,

avec trae vîfvgtariDe de petits oignons que Ton passe au
blanc^ ajoulez y plein une cuillerée à bouche de farine,

que vous mêlez avec votre beurre ; versez votre mouil-

lementsuf vbs oîgirônsnoigiiezydes champignons» im
bouquet de persil et ciboules. Vos oîgntfrts cuits, dléz*les

-de lacasserôle avec une cuiller percée, et mettez-les sur

votre anguille. Aprèff voas èti^e assiiré si la sauce est

de bon goût ,'votis la dégraîsséàf'el là laissez réduii'e
;

prenez garde qu'elle ne bouille, et passez-la à rétamîne

sur vôtre anguille. A Tiilstant de servir, mettez des

' croûtons passés au betirfe dan» le fond du plat^^dressez

dessus votre poisson ,
que vous garnissez d*écrc^fsses, ^

ANGUILLE DE MEa^^ Côkgm.
•

*

ANIMËLLES. On appelle ainsi les testicules du

bélier : c'est ixh mêts fi4^nd et Irès-délicat. Elles

* s'apprêtent et rtctionmiodent de trois fàçons ttiffé-

rentes.
*

' 10. On les coupe par morceaux, on en àte la peau ;
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on met dessus ira peu de farine et de sel pilë , et on les

fait frire jusqu^à ce qu'^lles^oient croquantes.

2r. Faites une pâte avec de la farine délrempée "cle

bierre ou de vin ^ dans làquelle vous mettree un detni-

verre d'*hiille d'olive avec du sel. Faites frire vos

anîmelles à moitié 9 et meltez>les dans cette pâte ;

reinettejs4es ensuite dans Ja .fri4Qre« Lorsqd^ellea sont

tien frites, garnissez-les de persil frit , et servez.

3. On les fait mariner avec oignons, persil, ciboules,

poivre, girofle, yinirigr«jelonpeadel)oaîtlon;Mia fait,

on les trempe dans des œufs battus, on les jfene , on

les fait frire 4 et on les seri.^vec une garniture de

persil firitib

*

ANIS. Seroencc d'un gris verdàtre , d^une plante

ombeliifère très^connue , d^un goût Acre et aroma*

tique, qui conliept beaucou^p d^buile exaltée «1 de sel

volatil. L^anis qu'on ;ippelle>anij de la Chine^ a Todeur .

et legout.plus ibnts que l?aDis>conintvon » ei est plus

estimé. On ne cnUinw Tauia ^que par rtipportà 'Sa. se-

mence. On fait des dragées d'anis qui ne sont que des

grains d^anis enveloppés de sucre. On en retire par la

distillation .une partie laromatiqoe ^é^est <oetie partie

qui fait donner aux liqueurs le nom des plantes , des

semences , des (leurs ou des fruits ^qui la fournissent.

Anis ( Gâteaux d'). Préparez deux^ovce» d^antS'en

pondre « autant de badiane aussi en poudt*e ,<et deux

livres de sucre ; battez un blanc d'oeuf en crème , cl

quand le ^ucreest ouii au petit caissé-^mettez^yTOtre

anis et la badiane , puia ^retirez .du. feu* poury mettre

la pâte ; remuez jusqu'à ce que le sucre soit monté

une seconde fois» et v^$ejt)dansde6(oaissea«

Jlnis ( Eau d') . On preufl m quarteron pesant

d'anis
; après l'avoir bien épluché , on le met infuser

dans trois pintes .d^eau de-viewJiAu bout de'vingt on

trente jours , on égoutte l'anis sur un lamU 5 on fait

«
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foûdre dans uoe pinle d'eau uue livre et demie de sucre;

on le mêle avec rinfusioo, et on le passe comme les
autres ratafias,

Ariis ( Gluce d' ). Concassez et faites infuser dans
une pinte d'eau tiède une demi-poîgaée d'anis avec
trois quarterons de sucré ; ne lui laissez pas prendre
trop de goût ,

parce que voire glace deviendrait acre.

LQr5ciue vous lui en trouverez suffisamment $ passez-la

au tamis , et faites-la prendre & la glace , en la tra-

vaillant f comine les autres glaces , k la salbotière.

*

APP£T1X» Se dit » en cuisine , des petites herbes
fines dont on assaisonne les salades er difTérens

ragoûts. Ces herbes sont le persil, le cerfeuil , la ci-

boulette , etc.

AROMATES. Se dit en général de ioul ce qui répand

une odeur forte , agréable , pénétrante. Le clou de
giro(le«»la cannelle» la noix muscade, le gingembre /

le poivre , sont des aromates dont on ne peut guère

se dispenser de faire usage dans une cuisine savante.

ARTICHAUTS. Plante potagère fort connue. Les
artichauts sont de trois sortes : les veris ou blancs

, qui

viennent les premiers; ce sont ceux dont on fait le plus

d^usage ; ils deviennent gros étant bien cultivés : ils

ont les feuilles larges et résistent au froid. Les wolets

sont plus délicats « ils ont la pomme en pyramide ; ou.

lesCaiisécherpourlesmettredanslesragoùts.Lesrozi^tf

sont fort petits et ont ia tète ronde : on les mange & la

jpoivrade.

Mais il .fant surtout distinguer les artichauts d'au-

tomne, remarquables par leur bon goût et leur déli.

catesse. Les meilleurs nous viennent de Laon , et sont

facilefii ji distinguer , étant toujours fort hâlés des suites

du^vojage*
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Les gros artichauts se servent cui^' iJ^fiâlLpoAM*

èire mangés y soit à la sauce au beurre le plus ûn , soit

Les moyens et les petits ,
qui ne sont pas les moins

leodresy s'apprèteut- de beaucoup de luauières ; ou

les mange à Tespagnolei au jus » au verjus , en grain ,

en fricassée de poiîlets , frtts , à la barigoule , en

cristaux
, tournes, etc.

Les culs d^artichauts se conservent long*iemps , et

servent pendant toutes les saisons de garniture à beim»

coup de ragoûts* C'est dans les fricassées de poulets

et dans les pâtés chauds c[u'on les rencontre avec le

plus de plaisir.

Arlichauts à la poivrade* On choisit des artichauts

violeLs, ou de petits artichauts verts. On les épluclie,

<Mi les coupe proprement et on lessert à càté du potage

pour hors-d'œuvre. P^oy. PoivaADB.

Artichauts à rhuile et au mnaigre. La recette est si

coDDue, qu^il est superQu d^en donner le déiaiL

fichants à la sauce blanche. Ayez trois artichauts

Je Ja même grosseur, ô lez-en ce qui est dur et qui se

trouve au cul i parez les feuilles, c'est-à-dire »sup*

primez-en les extrémités ;
après les avoir bien lavés ^

nieiiez-les dans un chaudron plein d'eau Louillaule ,

oit toa aura jeté du sel suffisamment ; il faut avoir soin

9tK vos artichauts baignent dans Teau* Après vous
*tre assuré s'ils sont cuits, vous les relirez de Peau
i>o'jilIante pour les mettre à Teau froide. Vous en ôtez

foin. Au moment de servir, remettez les dans Teau
hoiiillante, égoutlez-les et posez-les sur le plat avec
une sauce blanche que vous verserez dessus , si mieux
^ous n^aimez servir séparément cette sauce dans une
saucière.

Au Heu d'une sauce blanche , on peut servir les

3i tichauls k une sauce brune»

ArthhauU à l'espagnole. Coppez vos artichauts
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comme si vqus vouliez les faire frire. Faites- les cuire
avec liuiie' , persil , cibcMileS'' el ohànipignons , une
pointe d^ail , le tout haché menu« Trempez le^ de
bouillon

;
dégraissez ensuite ; mettez un peu de jus

,

Jiezla sauce avec du cmlis , et servez avec du jus de
citron. ^

.
-

Artichauts en Jiicas^èe de poulets. Après avoii*
i

approprié vos artichauts, coupez4e$ par morceaux
, |

faîteS'Ies cuire daxyS'y^eati botiriltante et meltez-Ies en-
suite dans Teau fraîche. Arcommodcz-les ensuite eu
fricassée de poulets, el iitites une liaison avec des

'

œufs.

Artichauts Jrits, On pare le cul de deux artichauts,

on coupe chacun d^cux en douze morceaux, et on les
i

met dans Peau pour les laver
;
après les avoir ëgouttés,

on les pose dans une terrine ou casserole : on met clans

une autre casserole sel , poivre^ deux cuillcrccs à

honche d^huile» un œgf entier, deux jaunes d'^œufs , i

trois cuillerées de vinaigre , huit de faririe el un denii-

verie de bierre j ou mêle le tout ensemble jusc^u'^à ce

<jue la farine soit hien délayée ; la | àte coufectlon*

née , on met les artichauts dedans ; on les remue j)Our

qu'ils prennent de la pâte partout ^ ensuite on les fait
|

frire de belle couletir,
i

Artichauts en cristaux^ Aj^ez des artichauts vioK'ts î

après les avoir passés^dressez-les sur un plat sens-dessus* i

desspns , et mettez dessus des morceausç d'une gtiace

bien uelie.

Artichauts grilles à la provençale. Parez vos arti-

chauts , vid^z-les de le^r foin et laissez les entiers.

A[|)rès Jes avoir fait marioer avec Phuile et l'e sel»
|

vous les mettez en caisse et vous les faites griOer à

petit feu une })onne heure ^ étant cuits, vous faites

rissoler les feuilles , puis vous léa servez avec un peu

d'huile dessus. Quelcjuefois on les fait frire avant de
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les faire griJ.kr , et oi^J^es sert cppiiçe il cstr indiqué

cf*de8sus.

Artichauts à la barigoule. Yous mêliez trois arti-

chauts dans Teau j après, sivo^r. coupé les feuilles i

lors:}u^îIs sont bien lavés» voMS Us placée dans on
efaaudron d'^eati bouillante; vous les laissez blanchir

pendant vingt minutes iCDSi^ii^.vous les rafraichi5sez>et

leur ayant ôté le foin ^ yous les laisseasr égouUer : celi

fait 9 vous mettez vos*arlicIiaats du^cjité des feuilles

darj5 une friture bien chciude
;
quand l<;s feuilles seront

bien frites,, vous aurez soin 4^ l^s égouUer. Mettez

dans nne casserole un qûarJteropi de Iskï^ i*4p4 > ant#ini

débourre et d'huile, hachez bi^n liu des champignons,

que vous passerez dans la casserole , h'ioulKi^ç y une

oiillerée â bouche d^échalottes^ biçn hact^ées , autant

de persil , un peu d^ëpices , dif gros poivre; passez

bien les fines herbes, après les avoir laissé refroidir,

inetteZ'les dans Tin^éi^ieuf* de vos artichauts
;
\>lacez

dans le fond de la casserole des batxles de. lard el

quelques tranches .de veau; après avoir ficelé vos arli-

diauts , vous les meitez dedans , avec un peu de lhyui«

de laurier et un verre de bouillon ; vot;i£ les couvrez de
bardes de lard et d'un rond de papier beurré

; quand
ils bouillirç^al , vous les metti;ez si^K un feu doux.

Lorsqu'ils auront mijoté trois qi^rtsojd'l^ture , vous

ôtez la ficelle, vous les arrangez sur un plat et vous

versez un peu d'espagnole des^jus»

Artichauts au verjus ^ grains,, Otez le vert du
dessous de vos artichauts > coupez les feuilles à moitié,

faites-les cuire avec un léger assaisonnenient , failes-leS'

égoutter : mettez ensuite du beurre dans une casser.ole

avec une pincée de, farine , deux jaunes d^œufs, verjusij

sel et gros poivre. Liez cette sauce sur le feu
;
mellez-y

du verjus ep grains
,
après Tavqiv fait bouillir un instant

k part , et servez.

Artichautsfarcis. Après avoir approprié vos wcti-
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chauls cl leur avoir olé le foin sans le^ rompre r
faites-les blaochir

, égouUez-les bien
,
remplissez-les

d^une bonne farce grasse on maigre, que vous poodrerez
de mie de paîn. Faites cuire à la braise -, assaisonnez-

les de sel , poivre et bouquet. Achevez de les faire

cuire à pelit feu : étant cuits ^ égouttez-les de leur
gi^aisse , et serves - les avec' une bonne essence de
jambon , ou en maigre Tivec un coulis.

On fait aussi des potages aux culs d'arlicliauts, en.

gttta ou en maigre , et m£me des tourtes , dont les

recettes sont si connues que nous croyons superflu de
les répéter dans cet ouvrage. «

Aiiichautê masinéê. On fait bouillir les artichauts

jusqu'à ce qu'on puisse aisément en détacher Tes

feuilles
; on en sépare le foin et la tige sans se servir

de couteau ; oïl les met ensuite dans un mélange de sef

et d'eau , dont on les retire une heure après : on les

laisse sécher sur un linge , et on les dépose enfin dans
des bocaux avec un peu de macis et de muscade coupés
par tranches , et deux parties de vinaigre et une d^eau.

On couvre le tout de graisse de mouton fondue
, pour

le préserver du contact de Tair.

Artichauts ( Manière de consen^r les)^ On dte toutes.'

les fetiilles et le foin avec un couteau ^ et on ne laisse

du cul que ce qui est bon à manger. A mesure qu^ils

sont parés , on les jette dans Peau iraiche afin qu'ils

ne noircissent pas. On les farine bien , on les range
sur une claie et on les fait sécher au four. Quand on
veut s'en servir , il faut les laisser tremper pendant

vingt'quatre heures. D^autres personnes, après les

avoir parés comme ci-dessus , les font cgouller sur des

claies , ou sécher au soleil ou à la chaleur modérée du
four, jusqu'à ce qu'ils soient secs comme du bois , et

les font revenir en les laissant tremper vingt- quatre

heures , ou plus , dans Teau tiède
,
lorsqu'ils veulent

s'en servir.
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Oo fes conserve encore en les faisant confire <hin5

une saumure de deux parties d'eau et une de vinaigre
,

dans laquelle on fait fondre une livre de sel pour trois

pintes de saumure r on laisse reposer et Ton tire k

' clair. On prend les artichauts lès plus tendres et les

moins filandreux, et on les approprie comme ci-dessus.

On les fait cuire à Teau bouillante , on les tire ensuite

et on les met à Teau-firtilcfae. Quand its sont refroidis

,

on les laisse ëgoulter , on les essuyé , on les met en

pot , la saumure pâr^dessas ^ et sur Ifi saumure de-

rbuiie et du beurre fondu. On place les pots dans un
endroit qui ne soit ni trop chaud , ni trop froid , mais

sec; et on n'ouvre les pots que quand on veut s'en

servir. Avont d^employer les artichauts 9 on les met
desssaler & l'eau fraîche.

ASP£RG£S^ Plante potagère dont les feuilles sont

menues, et trop connue ponr en donner la description.

Il y en â trois espèces ; la gt^osse ^la commune et la

sauvage.
' Qo n^emploie que les deux premières espèces en

cuisine. Les grosses asperges se servent cuites à Teau ,

pour les manger soit à la sauce blanche, soit à Thuile.

Les petites s^accommodent en façon de petits pois 3 elle»

se servent anssi & la crème , au jus , coufites , même en

omelettes. Elles servent de garuitui-es à divers ragoûts j

mais leur plus bel apanage est de paraître dans leur

oitier cuites au naturel : c^est un beau plat d^entre*

raeîs.

Aspergea {^Préparation des )• Ce sont les asperges de
Rosni que Ton préfère pour le goût et pour la grosseur.

On les effeuille jusqu^au bouquet avec le tranchant

près la pointe du couteau; on en enlève la superficie

depuis le houquet jusqu^au bout du blanc « ayant soin

qu^elIes soient tonte» de la mâme longueur : on les lie

eu paquets. Vingt minutes avant de servir , on les met
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daDS une graQde.eau bauiUaiilQ, et ou ; ajotitftdii sel.

Oa les tâte : si elles fléchissent sous la pression des-

doi|^ , ou le3 vafrajdlii pour qu'elles ne cuisent pas
trop. Si oaveut les mangea* & Tfauile^ ou les^ertfroidee,*

en les arrangeant régulièrement sur un plat; si c'est k

la saux:e bJajQcbe>f,oi^ pJUce la sajucière à coité des as-

perges.

Asperges à lu crème. Coupez vos asperges par petits

morceaux »
que vous levez, blanchir à Teau bouillante,

et que voua passerez eosulie à la casser(4e.avec duboa
beurre ; meltez^y ensuite du foit et de la crème, avec
sel, poivre et fines herbes. Le ragoût cuit, délayez-y.

deux jaunes d'œuf avec du lait et do la: crén)e% La
liaison faîte , servez.

A'Sperges en petits pois. Procurez vous de petites*

asperges dans leur primeur; coupez-les de la gros*

seur d^un pois« faites blancbir vos pointes d^asperges

dans une casserole à Teau bouillante avec du sel;-

aprè$ q^'eiiiîS Qpt ^t^ une. vingtaine de bouillons,

mettez-les dans une passoire » et Jetez-les après^ dans.

Téau froide. Une demi-heure avant de servir , laissez-

les égouttcr^ oteltez un morceau de beurre dans une
casserole avec vos asperges » du sel , du gros poivre »

pour les faire revenir. Yersez dessus plein deux cuit*

1ères à dégraisser de velouté 9 ou bien plein deux ciiiU

lerées à café de farine 1 du bouUlon et de l'eau 1 du
sel , du gros poivre , un peu de muscade rfipée , plcin>

une cuiller à café de sucre en poudre. Le mouillement

ne doit pas être très-long» Faites bouillir les asperges;,

quand elles seront à courte sauce, mettez-y une liaison

de trois jaunes d'œufs, et dressez les sur votre plat

av^c des croûions à Tentour.

jfyperges
(
RagoiU de poinèes d?). Après avoir Aiit

blanchir vos asperges , coupez-en le vert et metlezJe
dans une casserole avec du coulis clair de veau et

jambon^ nu peu d'essence de jambon / et faites mi*

Digitized by Google



tonner à petit feu : la s»oee snffiimnimeiit réduite

,

mettez-y un peu de beurre manié de farine; remuez
pour lier l^ sauce $ à laquelle vous'donnerez une petite

poiuUi de vinaigre^ Sèrvez eBSUÎte chaudemenl' pour

e2itreioêi$.

j0perges au ju9» Vos asperges rompues par n)or«

cesux
, graissez avec du lard fondu , en y ajoutant

persil et ceri'euil hachés menu, sel, poivre bl;inc et

rnuscâde. Faites mitonner le tout ii petit Teu dans du
bouillon gras. Dégraisses*les et servez-les chaudement
a7ec du jus de mouton et le jus d^un citron.

Asperges en omeletie. Coupez vos asperges par pe*

tils morceaux , que vous faites blanchira Teau bouil-

lante
;
passez les ensuite au roux : quand elles sont

cuûes, i|iette;z-j de la créine« Versez le tout dans les

omù préparés pour Tomelette : a\)rès avoir battu lo

tout ensemble , faites votre omelette à Pordioaire avec

du jjon beurre , et servez ehaudement.

Asperges ( Potage aupo pointes d'). Après avoir pré-

paré un potage ordinaire, prenez des ppiijtes d'asperges

auxquelles voiM enlevez les feuilles fusqti^aii boutoa g

coupez les à huit ou dix lignes de longueur , faites-les

blanchir légèrement , et les jetez ensuite dans le

hûuillon disposé pour votre potage i tailqs^les bouillir

au moment de le tremper. Faites en sorte qu^elles ne

soient pas vertes ni un peu fermes,
#

Asperges {Moyen de conserver les), Olez la partie

dure et blanche de vos asperges, faites-leur prendre

un bouillon avec du sel et dubeurre> remettez-les

d«ios de Peau fraîche , relirez-les , laissez-les égoutter

,

et mettez-les dans un pot avec du sel ,
quelques ctous

de girofle entiers , un citron vert coupé par tranches,

m<^tié eau, mnoitié vinaigre* Recouvrez le tout d'huile,

de beurre ou de graisse fondue , et gardez-le ainsi

dans un lieu tempéré.
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Quand on voudra préparer cea asperges^ on les lavefflr

d'abord dans de Teau chaude.

Oa peut aussi conserver les asperges en les gardant

crues pendant cinq à.six jours, afin qu^elles se fassent «

en les étendant ensuite dans un vaisseau y et en tés

couvrant entia de saumure el d^huile f ou de beuire

fondu. ^

Asperges {Procédé pour mariner tes). On prend les

plus grosses possibles , on en retire toute la partie

blanche , on lave le reste dans de Teau de souree on
les fait tremper pendant deux heures dans une autre

eau , on les met par petites poignées dans une grande

casserole pleine d^eau qu'on fait bouillir et où Ton
jette une grosse poignée de sel. On les ôle delà casse-»

rôle avec une écu moire loi'squ^cUes y ont pris quelques

bouillons ,on les fait refroidir sur un linge » cl on les

place dans des pots de grès qu^on remplît ensuite avec

une marinade chaude
,
composée de vinaigre , de sel

,

de macis et de poivre noir en grains. On couvre le pot

avec un linge plié en quatre ; on le laisse une semaine

en cet état f on retire la marinade pour la faire bouillir

'encore ,
et on la verse sur les asperges. On recouvre le

pot; huit jours après on renouvelle celle seconde,

opération, on referme le vase , et on le recouvre enfin

soigneusement avec une-fetiille de parchemin.

ATTEEEAU. Nom que les cuisiniers el les traiteurs

donnent à. une espèce de ragoât fait de rouelles de
veau coupées par tranches fort déliées : on les pique

de lardons, et on les fa il cuire dans une tourtière

couverte , avec un peu de bouillon.

AUBERGINE ou MÉLONGBNE. C est le fruit

oblong et violet d'une plante dont on distingue- plo^*

' sieurs variétés. Nous ne parlerons tei que de Taubergitie

vulgaire. Dans les pajs chauds, el parliculièremenl
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dans les déparlemens méridionaux de la Frauce , oq

mange ces fruits en salade ou cuils comme des con*

combres , avec lesquels ils ont quelque ressennbianee.

Les habitans des Antilles foui aussi bouillir ce fruit,

après Tavoir pelé; ensuite ils le coupent par quartiers,

et le mangent avec de Thuile et du poivre. Ailleurs on
le confit au vinaigre, pour le manger en salade , de
même que nos cornichoQS. En Egypte, on le fait cuire

sous la cendre ou dans Teau, et -on le sert journclle'

ment sur les tables. On ^n^mange aussi beaucoup aux
Iodes Orientales.

«

Aubergines à ta pro^^ençah. Procurez^ous quatre
belles aubergines , que vous coupez par moitié dans
Uui* longueur; ne les creusez pas trop afin de leur

laisser un peu de chair. Après avoir rApé du Urddeux
fois gros comme un œuf et autant de beurre, mettez
dans ime casserole jplein quatre cuillerées à bouche
d'huile

y deux cuillerées à bouche de champignons bien
hecbés, une petite poignée d'*échalottes et une de
persil. Passez ces fines herbes avec le beurre , le lard

et l'huile :1e tout bien revenu, mettez*/ tm peu de
sel , de gros poivre , ainsi qîiVn peu d'ëpices. Laissez

refroidir : après cela mettez autant de farce cuite ou de
celle i quenelles que vous aurez de fines herbes. Ha*
chez trois anchois , que vous fixerez avec la farce et

'

les fines herbes. Mettez le tout^dans vos huit moitiés

<l'auhergines
; unissez bien le dessus de votre farce avec

de Vœuf, et panez-les. Une demi-heure avant de
Wrvir, mettez vos aubergines dans une tourtière , dans
le four

, ou sur un feu un peu ardent « et le four de
campagne par dessus. "Servez chaud.

I
AVELINES. Fruit de Tavelinter , arbrisseau qui se

ï'^Pporte au genre du uoiselier. Ce fruit est une sorte

I ^'amande ou noix ronde ou ovale , un peu rougeâire*
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Il contient un peu de sel voletîl et essentiel, beauopcip
dMiuile de tartre.

Avelines {Conserve fP ). Après avoir échaudé des
avelines^ vous les coupez èn filets ^ et tous les mêles
ensuite avec du sucre cuit à la grande plume, que vous
laissez un peu reCrpidir, Vos avelines bien incorporées
dans le sucre , vous les 4i*es5ez dans des moules. Ere

tout étant froid , vous le Oôupez par tablettes pour en
iâire usage au besoii^ Pour un demi«quarteron d'hâve

-

lines , on emploie une livite de^ucre , et dms la même
proportion, suivant la quantité que Pon veut en faire.

Avelines ( Glace d' ). On casse une livre d^avélines»

dont on retire le fruit« On les praline avec une demi*
livre de sucre f on les grille , et On les met refroidir ;

lorsqu'elles sont froides , on les pile et on les met dans
un poêlon avec neui jaunes d^œuis bien frais ; oa délaie
le tout avec une pinte de crème double. On met cuire
sur le feu comme les autres glaces à la crème. La crème
étant prise à son point , on la passe à Tétamine , et

'lorsqu'elle ést'frbide on la fait.glacer.

Avelinie's ( 'Grillage (T ). Après avoir écbaudé vos

avelines et les avoir fait séchera l'étuve, vous les

mettez dans la poêle avec de l'eau et du sucre; vous
•les fiiTtes bdtiilltr jusqu^à ce qu'elles pétillent. Vous
lès retirez et les remuez avec la spatule pour qu'elles

se pralinentbien, sai^jj^ue le sucre vienne au caramel.

Veu^ ies'SâUpoudrez ensuite de nompareille, de citron

C^ortfitet d'anis niêlés. Mettez ce grillage sur des feuilles

Ou ardoises frottées légèrement d'huilej coupez ensuite

'eh morceaiit dé la grandeur que vou3 jugez conve-

nable
I et faites sécher à Tétuve,
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B'iTN'MARIË^ se dit d'une chaleur plus ou moins

forte , produite par ua iotermède placé entre le feu el

la inatlère sur laquelle on opère.

On nomme Bain Marie ^ lorsque le vase qui con-

tientla matière sur laquelle on opère > esl placé dans

tin autre vaisseau plein d^eau , de manière que le i^ase

soit entouré d^eau , et que le vaisseau qui la^contient

toit immédlatentent 'posé sur le feu.

. BAR. Poisson de mer qui a quelque ressemblance

avec le brochet y mais qui esl plus rond par le corps ;

sa tête est à peu près comme celle du saumon. On le

nomme ainsi ,
parce qu^il est marqué en travers, des*

SOS lèdos» de quelques barres de couleur d^uobrun

rougeâtre. Le Bar, qui a peu d'arétes, a la chair

blauche et d^un bon goût qui surpasse celui du brochet.

Oo peut lui donner le même apprêt que celui de ce
poisson, tant en gras qu'en maigre. ^oj\ Brochet.

Il j a des bars fort gros \ ceux-là se servent pour
grasse pièce, 60 par dalles, pour entrée. On le liait

cuire au court-bouillon : quand il est gros , il reçoit

généralement les sauces qu'on veut lui dozuEier î les

plus petits se servent grillés.

BARBEAU. Il y en a de mer el d'eau douce. Le
barbeau d'eau douce esl de la figure des carpes. Ce
poisson a le museau long ,

pointu , une espèce de ibarbe

è chaque côté des lèvres , la bouche sans dents , les

jeux petitSf le dos blanc et )aunâlre. Sa cbaic est

Uancbw et molle ; il n^est bbn que< quatid il est vieux.
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Comme le barbeau est assez insipide , il a grand be*
soin d'assaisonnement. Les manières les plus saines de
l'apprêler sont au court-bouillon et i Tétuvée, *

Barbeau au court^houitton ou au bleu. Tîdez votre
barbeau sans Técailler, s^il est d^une certaine grosseur ;

mettez-le dans un blanc i jetez dessus du vinaigre bouil-
lant avec sel et poivi*e. Faites bouillir dans une pois-
sonnière du vin , du verjus , avec sel et poivre , clous ,

muscade, oignons et laurier. Quand le tout ira à gros
bouillon , mettez-y votre barbeau 9 et Ty laissez jusqu'i
ce que le l)Ouillon soit suffisamment réduit. Dressez-

le à sec» sur une serviette» garni de persil vert ou
de cresson » après avoir eu soin préalablement de Té-
cailler.

Barbeau grillé. Si votre poisson est de moyenne
grosseur, après Tavoir écaillé et vidé , incisez-le lé-

gèrement sur le dos ; frollez-le de beurre frais avec

sel menu > et meltez-le sur le gril. Versez ensuite

dessus une sauce aux anchois , auxquels vous pouvez
ajouter des huîtres blanchies et amorties dans ladite

sauce » et ,
pour garniture , mettez des champignons et

du persil irit.

On sert encore le barbeau grillé avec une sauce

blanche, manipulée avec beurre frais, sel, poivre,

une pointe de rocambole » un filet de vinaigre , deux

anchois fendus, et quelques olives désossées.

Barbeau en casserole. Si vos barbeaux sont petits »

après les avoirs vidés écaillés , vous les mettez cuire

dans une casserole avec vin , sel
,
poivre, fines herbes

et bon beurre. Vous liez la saucé avec un peu de beurre

manié avec de la farine.

BARBILLON» jeune barbeau ^ il se met I^Pétuvée

comme la carpe.

Barbillon surlegriL Votre poisson écaillé et vidéj
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cîseleZ'Ie oc mâme que la carpe , et employez la inéiue

suuce. V^y. Cae» GanxiB.

fiAUBOTTE. Petit poisson d'eau douce qui a le bec

et la queue pointus , avec un barbillon qui pettd de la

mâchoire basse. Sod foîe est fort grand , relativement

à son corps, et est un excellent manger : on Tappelle

Barbotte^ parce qu^elle ae plait à barbotter dans Teau

trouble; ce qui lui donne le goût de lîmoo et desor«

dures dont elle se nourrit. De quelque façon qu'on ap-

prête ce&poissona, il faut les délimon^r auparavant

daosr Peau cbaude.

Barbotles en ragoût» Après avoir écaillé et vidé vos

barbottes» farinez*Ies, et faites-les frire ; mettez les

easuite dans une casserole avec beurre roux , ancbois

fendus ,
passés ensemble , sel , poivre , muscade , câ-

pres, jus d'orange , ou grains de verjus : laissez cuire

doucement ;
garnissez de persil frit et de trancbes de

citron. Servez pour entrée.

Barhottes en casserole. Préparez-les comme ci-des-

sns ; passez les foies à la casserole avec beurre roux
$

mettez ensuite de la farine dans ce roux%our frire *^

nprês quoi
,
mellez-y vos poissons avec vin blanc , sel

,

poivre , bouquet de fines berbes, un .peu de citron

vert et des champignons. Lorsqu'ils sont cuits & poict

,

garnissez-les des mêmes champignons, et mettez-; le

liis d'un citron.

BARBUE. Poisson de mer fort ' estimé , large et
*

plat, assez semblable au turbot, mais sans aiguillon*

Il est délicat, et peut passer pour une crème nutritive.

Il s^apprête à peu près 'comme le. turbot, mais le

court bouillon est son véritable élément.

Barbue au court-bouillon , Après avoir ôlé les ouïes

et les boyaux dé votre poisson , lavez-le bien ; faites le

euîr^ à Teaiidc sel ou au court-bouillon pour entrée >
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inasqtiéÂ^le àVee une sauce au beurre. Voy. Baebbâo

U COUaX-BOUlLLOIC.

Barbue marinéei dans le verjus, avec sel, poivre,

ciboules, laurier, cilroD $ après avoir été idcisée sur

le dos pour lui faire prendre la marinade , se passe

avec la mie de pain mêlée de sol, se cuit au foufi et

se sert garnie de persil frit : ou, marinée comme ci-

dessus» se trempe dans le beurre fondu, ensuite se

t>asse avec sel , mie de pain , chapelure bien fine » se

cuit au four dans une tourtière ; et ,
lorsqu'elle est de

belle couleur y se sert avec garniture de petits pâtés ;

ou de croûtons et persil frit , ou de champignons frits,

DU de rissoles , ou de hfttèlettes d^anguitle.

Barbue à la sauce aux anchois , Votre barbue ma-
rinée comme ci'^dessus, failes^la frire, et servez avec

la sauce aux anchois. J^oy. Sauge aux anchois.

Barbue grillée 9 sauce à l'huile. Videz votre barbue ;

ralissez-en lesëcaillesi après Tavoir lavée, ëgoutt^e

et bien essuyée , fendez-la par le dos; mettez-la mari-

ner dans de riiuile avec du sel et du gros poivre;

ensuite faites -la griller entière; ayez soin surtout

qu^élle ne Rattache ni ne brûle \ arrosez-la d^huile ;

retournez-la
}
ayez soin que le coté du blanc soit d^une

belle couleur; la cuisson achevée , dressez votre bar«

bue sur un plat; enjolivez4a de lames de citron aux-

quelles vous aurez retiré le blanc et les pépins ; ser-

vez avec une sauce à Thuile*. ^oj^. Saug« al^huile.

Barbue {filets de ) au basilic. Levez les filets d^une

barbue ; faites-les mariner avec sel, poivre
,
vinaigre

,

ibym et laurier, basilic, persil, ciboules et ail. Après

une heure, retirez ces filets »
essuyez*les

,
trempez le»

dans de Tœuf battu. Panez de mie de pain, faites

Aire de belle couleur, et servez-les garais de per:>il

frit» *

^urhuG {pdté Je). Ce pâté se fait comme celui de
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furboli excepté qu'il faut molns^dç temps pour te cuure.

QARDËS. C'est ainsi qn^on nomme des Cranobes

de lard gras qu^on met sur le dos ou le ventre, et

U*ès -souvent sur les deux à la fois , du la volnille

oq du gibier q^ue Ton fait rôtir : on s'en sert- aussi

pour foncer et couvrir des braises , ou couvrir des

pâtés, etc.

m

BARTAVEl^t^lJ, 0^1 ÇEBDRIX OË GRÈCE. La
bartavelle est origin^irct dfi la (jrrèoAf nq se plHit

que dans les lieux élevés. L^eiçcellenc.e, de sa chair « sa

rarelé . et le prix excessif qu'on y met , ajoutent encore

à son mérite. Elle s'est acclimatée en Europe, et ^st •

connue' en France sous le nom de. perdrix rouge , de la

meilleure espèce. Elle s'apprête ets'acçomuioçlecouime

nos perdrix, f^oj". Pb&d&ix.

BASILIC. Planle d'une odeur forte et suave dont on

distingue quatre espèces ; mais c'est surtout le petit

* basilic qu'on emploie en*cuisine pour donner du relief

aux sauces. On l'emploie encore dt^ns les couris-bouil.

ions , sans le pulvériser : c'est un aromate dont le

goât plait assez généralement dans la plupart des ra-

goûts.

Oix compose aussi avec cçtte plante des eaux et

des liqueurs. ^ '

BATONS ROYAUX. Espèce de pâtisserie dont ou

garnit une pièce de bœuf, ou qu'on serf en hors-d'œu*

vre. On fait une farce de substances fines , dont on

forme des fuseaux qu'on enveloppe d'une abaisse de

pâte 9 qu^on garnit de flettr« de lys de pâte pareille ,
et

qu'on fait frire comme des rissoles.
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BAUME. Plante odoriférante qui a' des feuilles

longues, étroites et pointues. On la cultive dans tes

j
ariiins, et on l'emploie en cuisine à peu près comme
le basilic. Ses sommités se mettent aussi avec les four-

nitures de salade. ^ '

BAVAROISE. Cesl le nom d^une liqueur chaude

faite avec une infusion de thé elle sirop 4e capillaire;

c^est celle qu'on appelle hwaroise à l'eau^et lorsqu'on

y mêle du lait» bamroAe au lait^ et bavaroise au
chocolat^ lorsqu"'on y fait entrer du chocolat, etc. C'est

à un prince Bavarois que nous sommesredevables de la

confeciîon de cette boisson.

BÉATILLES. C^est ainsi quW appelle certaines

parties délicates de différentes viandes , comme ris de

veau y crêtes de coq ^
langues de carpe > animelles ou

testicules de bélier , etc.

Béaiilles {Tourte de). Votre tourtière garnie de son

abaisse t rangez vos béaiilles avec champignons , culs

d'artichauts et moelle de bœuf. Assaisonnez de sel , «
poivre , muscade et par-dessus un peu de lard broyé

\

couvrez la tourte , dorez et faites cuire : avant de servir,

mettez-y quelques jaunes d'œufs délayés.

BéaiilUs (auire )• Faites blanchir du veau, hachez*

le uvec sa graisse, ou graisse de beeuf, un peu de
kenrre frais et blancs de chapon. Mettez des abattis

de volaille entiers , champignons i culs d'artichauts «

sel et poivre, etc. Mettez ensuite au four i feu desssus

et dessous;. «

•

BÉCASSEAU. C'est le nom qu^on donne au petit de
la bécassine ; on le donne aussi à, une espèce de bécas-

sine, f^ojr^ Bj£çassikb.
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BÉCâSSë. Oiseau de passage qui est moins gros

que la perdrix. Toute sa partÎQ supérieure est bigarée

de trois couleuHSi qui sont le roux , le noir et le cendré.

La femeite est un peu plus grande et pèse plus que le

mâle /et sa couleur est plus foncée.

La bécasse est le premier des oiseaux noirs > et la

reine des marais ,
qui est recherchée pour son furvet

délicieux , la volalililé de ses principes et la succulence

de sa chair. Des bécasses à la broche sont un des rôtis

les plus distingués qu^un amphytrton puisse offrir i ses

convives. Ses déjections sont non-seulement recueillies

sur des râties mouillées d^un bon jus de citron^ mai^

mangées avec une sorte de délices.

On mange aussi la bécasse en salmi, farcie aux truffesr

aux olives , à la provençale , à Tespagnole j et Ton en

fait , à Taide du mortier , une purée sur laquelle on
sert de petites côtelettes , ou Sutres viandes dessus*

Bécasses à la broche. On les pique et on les barde»

avec des feuilles de vigne, si c^est la. saison , sans les

vider; OD met dessous desrdtiespourrecevoiV.ee qui en.

sort , ainsi que leurs déjections i et on les sert sur des

rûlics avec du jus de citron.

Bécasses rôties à l'anglaise^ Yidez voa bécasses par
le dos , retirez-en tous les intestins

, supprimez-en le

gésier 3 hachez-les , meltez-y du lard râpé
, à-peu-prèa

moitié du volume des intestins, un peu de persil et

d*échalbttes1iacbées, du sel et du gros poivre ; farcissez^

en vos bécasses ; après les avoir recouvertes et bardées ,
*

vous leur passez un atelet entre lés cuisses ; vous les

fixes des deux côtés sur la broche, vous les faite»

cuire une demi-heure environ, ayant soin de les arroser

et de mettre dessous trois rôties de pain pour recevoir

leur graisse et leurs déjections. Au moment de servir 9
^

vous retirez vos rôties
,
après les avoir parées, vous

lesmertez sur un plat et vous les servez avec une brède.

sauce. Fojr^ Savcxs.
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Bécasses à la provençale* Apr& avoir retroussé pro-

priment vos bécasses « vous les iaiios rôtir avec uu^

bifde de lard aiur Teslâmac. i

-Tous faites an ragoût avee des foies gras , des ris de

veau, persil et ciboules hachées , sel et poivre ; passez

à la casserole. ^\^c lard ai farine , un verre de via
^

cftfres et on anehois hachés , olives désossées , bou-^

quet de fines herbes et coulis de bœuf pour liaison.

Youà dressez vos bécasses > le ragoût pai -dessus , elj

vous servez avec un jus de ottron.

Cette recette peut servir également pour chapous

,

poulardes « perdi*ix ei dindons.

Sécassesà Vespagnole. Elles se metlent à la broche

fat*cies comme celles de Tarticle précédent, et se ser-

vent avec une sauce à Pespagnole.
^

Bécasses aux irujfes. On suit les mêmes procédés

que ci-dessus pour les Vôlir , et on les, sert avec un

ragoût aux truffes*

Bécasses aux olives. Rôliesçomme dans les articlcii

piécédens ; elles se servent avec un ragoût d'olives.

Bécasses ( Salmi de ). On met deux ou trois hé

caases à laïf broche. Quand ellea sont rôties , ou les

laisse refroidir : alors ou lève les inembres le plus

pioprement po^iblç,o;0i pare et ouïes ineLdans

une*casserole« *
-

bu concasse les débris dans un mortier , et on J

jette une pincée de persil ei; feuilles
,
cinq échaloltes

,

quelques fçuilles de laurier , unç gousse d ail et d^i

gros poivre ;
aprèsavoîr donné quelques coupa dcpil^^»

sur les débris, on met un morceau de beurre daas

une casserole que Ton pose sur le feu ; on j met le*

débris piîés que Ton fait revenir pqnd^iit dii^ minutes;

on y vçrse 'un verre de vin blanc , six cuillerées

dégraisser d'espagnole, trois ct^Uerées de consommé i

on fait réduire le tout presqu'à moitié i
il fyui avoif
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^
5(»'û de passer la sauce à rétamine \ on met celle sauce

I

m Jes membres cl#s bécasses , %ue l'on lieadra chaud
mu tes faire bouillir. Au momest de servir» on dresse

! les membres de ces oiseaux ^ et ou arrange des croûtes

cuire , dessus et deseo^s»

Bécasses au chasseur ( Salmî de }• Mêliez trois

I

bécasses à la broche , dépecez4es » et placez les mem«*

I bresdans une casserole. Hachez le foie et Tînterfeur

de vos oiseaux , que vous joignez à vos membres» de
la ciboule ou de réchaiotte hachée | deux verres de
vin blanc , du sel , du poivre fin , quelques croûtes de
pain : faites jeter deux ou trois bouillons à votre salmi^

et servez-le.

Bécasses ( Purée de). On fait cuire trois ou quatre

Iiécaascs a la broche ^ après les avoir laissé refroidir »

on enlève les chairs et Finlérieur de ces oiseaux, que
^ous mcLlez dans un mortier avec du lard gras cuit, de
la grosseur d'un œuf de canne, un peu d'aromates

pilés
, ensuite vos débris dans nne autre casserole ,

avec un verre de vin blanc, un peu de persil en feuilles,

deux feuilles de laurier ^ un clou de girofle» deux
verresde bouillon , six Cuillerées k bouche de velouté.

% On fait réduire celte sauce à moitié, on la passe k

l'éUmine en la foulant un peu : lorsqu'elle sera froide ,

^ ; pilera les chairs des bécasses sur lesquelles on
Wsera celte sauce. Si la purée passait difficilement,

il faudra la mouiller avec un peu de consommé. On la

Q^tcDsuite dans une casserole avec Tatlention de la

I

tenir chaude sans bouillir , ou au hain-raarie. On taille

des croûtons en ovales , épais d'un pouce et demi » on
les met dans le beurre | lorsqu'ils ont pm couleur » on
les égoutte » et 9U moment de servir .on piet la purée
dessus.

Jiécusies
( Pété chaud et froid de ). Voy. Paté p»

PSBJMUX.
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Jiécasscs ( Sauté de Jllets de). Levez les filets d«
dnq ou six bécasses ; après les avoir parés , meltez*les
dans un sautoir ou une tourtière. Faites tiédir un horx
morceau de beurre que vous versez dessus; ajoutez y
du sel I du gros poivre^un peude romarin en poudre «

Ajtk moment de servir , mettez vos filets sur un feu ar*
dent. Lorsqu'ils sont cuits d^un côté, retournez- les
de Taotre. Ne les laissez qu'un instant au feu : il oe
ftut pas qu'ils soient trop cuits. Égotittez-les , dressez-

les en couronne, une croûte entre cliacun d'eux*

Faites suer les débris de vos bécasses avec un demi-
verre de vin blanc , une feuille de laurier , un clou de
girofle, et laissez tomber votre suage à la glace. Lors-
qu'il est réduit

,
mettez-y un demi-verre de vin blanc,

un verre de bouillon, six cuillerées à dégraisser d^es*

pagnole: faites réduire le tout à moitié; passez, votre

sauce à l'éiamine, et versez-la sur vosilLèts.

Bécasses en terrine. Yôy. BicAssiicBs;..

BÉCASSINE. Oiseau plus petit que la bécasse , et'

qui lui ressemble assez par Textérieur. Il y a trois ou
quatre espèces de l>écassifies> qui sont toutes difi'érentes

par le goût. Le bécnsseau, dont nous avons parlé dans

un article précédent, a le plumage dû dos à-peu-prcs

semblable a celui de la caille. Les autres espèces ne
diffèrent de celle-ci que par plus ou moins de gros-

seur^ et par quelque variété de couleur dans le plu-.

mage% filles sont toutes plus tendres et plus délicates

que les bécasses.

Les bécassines s^apprêtcnt comme les bécasses ; on
les sert aussi en ragoût.

JBécassines en salmi. Voy. Bécasses.

Jiécassines en ragoûl . Après avoir flambé et épluché

vos bécassines, fendez-lcs sans en rien oter, passez- les

à la poêle, au- lard ou au bcupre noir , avec sel, poivre^

ciboules
> bouquet de persil , du bouillon et un verre
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itjB via. ffailes cuire : la oois8o||acE^v2e , mèitet delà
rèpure de croûte de pain sur serjMS /

avec un jus de citron. ^^N^^^^j^^j ^( ) \
Bécassines à la minute^ Vos bécas^^i^SÏHiSjCes

^

flambées et égladbées , tous les mettes dans une casse-

role sur un feu ardent , avec un bon morceau de

.i)eurre y des échaloties. hachâes, un peu de muscade
rApëerdu sel,* du gvoi poifre* Après les* a?dir sautées

sept onliuit minutes , vous .ajoutes à leur, assaisonne-

.ment le jus de deux citrons, un4emi verre de vin blanc,

m peu deeiiapelure pain s voua4aisses vos bécaa»

sines sur le feu josqu^à ce que wtre eauce ait jeté un
bouîllôn. Relirez- les du feu et servez«

' Bécassines en sabni. Voy* BicASsss.

Méeassmei en terrine* -Coupes vos bécassines sans

les vider; faites-les refaire ^ et piquez-Ies de gros

lard assaisonné. Faites-les cuire à une bonne braise

,

leu dessus et dessous^ >Iiof#fi^eUesiiseBl cuites , vous

les égonites de leur bruiae , «t tes serves avec une sauce

hiichée. Voy* Sauces. *

Ail reste, la manière- d^apprêter ét d'accommoder les

'béeassines^WJatnéMiie que ciilte^iimpiojée pour les

bécasses. For. BicASsss.

' B&CQArR9» Nom cpi^on donne au brocbet, i bi truite
*^

• et au saumolt , lérsqu^a sent d^unoMrtafne grandeur.

-Quelques-uns prétendent que c^'est seulement le nom
des femelles; parce qu^eUesont loLboCrplus crochu que
leamtles.

BECFIGUE. Petit oi^au fort vanté pour la délica-

Altesse desa cbair« Ilest'âiési nomm4 fiarâe'^'il ne se

nourrit qué de raisins et de figues; Il '^s^ oommn en
Provence et en Italie^ On les prend au filet on les.

tnangçrâtis^

On plume les b^cfiguea » on 6le UiAle ot1erpMb ,
^ 5
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et en coisanl à la broche i on les poudre de pain râpé

et de sel. * • •

BEIGNET. Espèce de petite pâtisserie qui se fait de
plusieurs façons^ et qui se cuit dans la friture de beurré

ou fie sain-doux, et dans quelques endroits h Thuile.

Les beignets se font de toutes sortes de fruits que
Ton- puisse couper soit en quartiers, soit en rouelles/ et

se serveut pour entremets. On coupe lesdits fruits , et

après en avoir ôte la peau , les pépins et les noyaux

,

on les fait mariner pendant quelques heures dans de
Teau-de^ie avec sucre » fleur d^drange et zestea de ci-

tron ; on les égoutte bien , on les trempe dans la pâte

,

on les fait frire de belle.couleur » et on les glace avec

. du si^re et la pdile rouge » ou Ton se contente de les

saupoudrer de sucre fin».

On fait aussi des beignets à la crêine, au blanc-

manger » au céleri , de surprise ^ etc.

Beignti^. à la crime. Faites réduire à moitié de la

crème et du lait mêlés par parties égales avec un peu
de sel et de zestes de citron , ou.de citron vert haché

y

délayez ensuite dedans quantité sufllsante de farine

pour faire une bouillie bien épaisse ; quand elle sera eu

cet état, vous Tétendez sur la table, vous Paplatissez

fort mince avec le rouleau» et la coupez par petits

. morceaux de forme convenable. Vous trempez les

morceaux dans la pâte , vous les faites frire ellesglacez

comme les beignets de fruits. • .
•

Beignets de pommes. Avec le vide-pomme vous en,

ôtez le cœur ;
puis vous les pelez et les coupez en

rouelles. Vous en faites cinq à six morceaux suivant

la grosseur de la pomme. Mettez, dans ime terrine un
peu d^eau*de-vie et de sucre en poudre. Laissez-y les

,

morceaux de pomme pendant une heure
; égouttez-les

ensuite» mettez-les dans la pâte, et faites- les frire, qu^ils

soient bien croquans. Egouttez sur un linge , couvrez*
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iesdesuci eeu poudre , et les glac^ avec Je four de

carof^agoe ou une pelle rouge.

Beignets d'abricots ou de pèches. Ou se conteute de
fendre les abricots en deux» sans leur Aler la pelure.

Poar la pêche , oo la fend de même eô deux; onen dte

la peau, et on la coupe suivant sa grosseur. On les met
mariner comme les beignets de pommes , et on les finit

de même. Il faut que la friture soii bien chaude ^ et

éviter que les beignets ne s^attacbent l'un à l'autre

.

Beignets de Jîécule de pommes de terre» l^nez un
demi-quai teron de fécule , et délayez- la avec du lait ou

de la crème $ tournez-la sur le £eu comme une bouillie»

mais il faut qu'elle soit épaisse : vous . la laissez cuire

pendant un quart-d^heure , et l'assaisonneizde sucre et

de quelques macarons,écrasés. Au moment de la reti-

rer du feu , vous y mettez deux on trois faone». d'oeufs

que vous remuez pour qu'ails cutsenf » et retirez votre

appareil. Vous Pétendez sur un couvercle pour la cou-

per, étant froide, par petits morceaux « ou vous la

mettez par petites boules que vous roulez. Quelle que

soit la forme des beignets^ vous.les trempez dans des

œuis battus, les roulez 'dans ia mie de pain, et les

mettez dans la fritut'e bien cbaude.
'

• n faut éviter que cet appareîî soit ttop liquide : il

donnerait beaucoup de peine pour paner, et il sVchap*

petait dans la friture.

Beignets 5e riz. Il faut faire cuirie un quarteron de

riz dans du lait , et le mbuiller & mesure;, pour qu'il

ne soit pas trop liquide ; vous y mêlez une Idée de sel

,

un peu de beurre, du sucre i des macarons piles, t«u

peu de fleur d'orange. Au moment de le retirer du ièu

,

^ovs y mettez trois {aunes d^ceufs. Etant bien pris »

voub goûtez si votre riz est de bon goût , vous le roulez

par petites boules, et de la forme qui vous con-

vient; tous le trempez dans des œufs battus ,^ le
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nissez à la :^J.ç,4V^^' faites frire au moment
de servir*

'

, Mgigneisiiouffléêt oa Peisde iiojie#.MeUez dapirune

.casserole un verre d^eau, un peu de sel, un peudesucrei

line écorcedecilron,iUn.peu moins que ia grosseur d'un

mifde i»nirre* Au moment oit votre eau bout , mettes*

7 de la farine passée au tamis , autant qu^elle en peut

J[x)ire. U faut avoir soin de la remuer
, pour a^assurer

qu^il y a suffisamment de farine. Lorsque la .pflte se

détache de la casserole» vous la mouillez de trois ou
quatre œufs entiers que vous mettez Tun a^^rès Tautre

eu les rempapt,bien. .
lia pâte finie , mettez-la ^ur uo

couvercle de casserole^ ^jt. avec le bout recourbé d^^ne

cuiller de cuisine, vous en faites couler des petites

boules (j^s la.jfrûuj'eà peine tiè4f : il faujt en itnettre

jpeu, pjjirce qu^il^ rendent li^aucoup. Vous î^ettez, la

poêle à plein fourneau , et avec une écumoire vous les

aidez à se tourner. Etant frits, vous les égoi^t^ez sur

uu linge , puis voua les sauppudr/z de sucre pjlé » et

les servez.

BERGAMOm, Fruit qui tient de la natur4B de la

poire et du citron. G^est une espèce^ ci'pcf^^ltge? n>nge

dont Pécorce est plus unie que celle du citron et de

1 orange , et qui a la forme d'une poire. Ce fruit est

très-odorant* Pour le confire , on le zeste et on le tourne

comme les citrons ; on le blancbit de même , après lui

avoir fait une ouverture du côté de la queue par la-

quelle on le vide* On lui fait faire ,ensuite quelques

bouillons dans le sucre clariàé;'ôhrên ûr'e , et ob fait

re bouillir le sucre à cin(| reprisés différentes, en aug-

mentant le sucre chaque fois. La dernière cuisson étant

a perléi on y met lé' fruit
i.
de sorte qu^il bàigne dans le

sucre : on lui fait j^endre qùelques bouillons* Pour les

servir , on les tire au sec.

On en fait des marmelades comme celle d'orange.
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( J/'oy* Oaahgb). Avec çeUe

glaces. ( Fb^. Abucovs. ) Oq fait

bergamote une liqueur qu'on appelle ( uu de hcr^^u-

moie » mais sans ëpîces ;^ ua mol t tout ce qu^oupeiU

dire des aiitre$ fruits k écorcc)connue lecUron, Toraiig^»

(e limon , le cédratrFof• ces mots.

BETTE. Plante potagère et usuelle, dont on dittro*

gue^euz espèces , Vune blaDche et Tautre k feuilles

rongés , appelée poirée. Il y en une troisième espic*

dont la racine est grosse, charnue et d^un ronge très-

sanguin.

Xà9i,p6irie a' les feuilles fort larges y une grande côle

au milieu , dont on fait des cardes , préférées par plu-

sieurs cuisiniers renommés, aux cardes d'^articbatus.

Les deux prenuères espèces s^emploient en farces

d'herbes , leurs côtes en cardes se mangent à U sauce

blanche; on les emploie aussi rôné èll^autre dans les

potages, tant gras que maigres* * ^

*

BETTERAVE. Plante dont la tige et la feuille res-

semblent assez par la lorme k celles de la poirée* Ç^esi

dans la racine que coasiste tout le mérite de la bette-

rave.

. On en distingue trois espèces ^ la grp^êe rouge , la

petite qu'on nomme Castelnaudan , et la blanche

^

La racine de la première est d^un rouge sang, sa

Ceuille est. d'un rouge violet > et la câte d'un rouge

amarahthe. •

La Caste Inaudari
^
qui mériterait d'être mieux con-

nue à cause de sa délicatesse et^de son goût , n^a rien

de Tâcreté de la p'remièi^ espèce , qui d^ailleurs n^'est

bonne qu'*a la fin de l'automne. Sa feuille est plus pe-

tite , plus ronde et d''une couleur plus plombée.

La betterâiVe blanche est tendre et plus délicate ^ue

D ly IHZe(^Jj^ZoOgIe
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là'ëciii^f^ ni^*&,wft4tt éà faut croire les connaisseurd ,

son fjèût ij^st point aussi décidé.

On fait cuire la racine de la betterave dans Teau ,

«Il four ou Sous la cendre ; on en 6it la peau , et on la
fitange ou frite, ou fricassée, ou en salade avec la
mâche ou le céleri.

Beiieraçe en salude. On la sert assaisonnée comme
les salades ordinaires ; on y ajoute ^ si Ton veut , de la

mâche ou du céleri. On s^en sert aussi pour metUie en
garniture.

Heééerapejrica^sée. Votre belterwe cuUe selon Pun
des procédés indiqués i coopez^la par rouelles minces

,

et frîcassez'Ia avec beurre, persil , ciboules hachées
^

ajoute2-y une pointe d'ail, une pincée de farine»'

vinaigre , sel et poivre selon la (|uantité. Un quart-
d'heure d'ébullition suffit.

^ Bett^ravejrite. On la coupe par tranches de l'épais-

seur du doigt, et on la fait tremper dans une pâte claire

avec des œufs ou sans œufs: cette opération terminée,
on la fait frire dans du beurre fia , et on la sert avec
du jus de citron.

BetieraçeJ'rile à la Martin. Coupez vos betteraves eu
long» de l'épaisseur d^un demi*doigt» mettez-les tremper
dans une pâte claire , faite avec de la fleur de far-ine ,

du vin blanc, de la crème douce et des œufs entiers «

plus de jaunes que de blancs, pbivre , sel et girofle. Sur
celte pftte jetez de la farine mêlée de mie de paiii et

de persil haché, et faites frire comme dessus.

Betteraves ( Manière de confire les). On exposeï les

betteraves au four , dès que le pain en est ôlé ; quand

elles sont cuites et refroidies , on les coupe par tranches

minces , on les met dans un pot dans lequel on verse

assez de vinaigre pour les recouvrir, en y ajoutant un
peu de sel. Mais comme ou remarque que les bette-

raves ainsi^confites ne se conservent pa> long-temps, et
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que le vinaigre cesse d'être acide en quinze <m vingt *

jours, il faut avoir soin de n'en confire que peu k la
'

fois, ou bien d'en renouveler le vinaigre.

BEURRA. G^esl ta purlie huileuse dit leitqcH sVn

sépare par une agitation soutenue et plus ou moins

prolongée. Il est reconnu que plus le lait esl gras • plus

il donne de crème, et par conséquentde beurre.

Plus le beurre est nouveau, plus il est sain, plus il

est propre aux divers osages auxquels on l'emploie eu

cuisine ; il devient âcre » et rancit en vieillissant.

Pour que les alimens préparés au beurre ne soient"

point préjudiciables aux estoniaes délicats ^ il laut

qa^ils aient été euit»à feu doux ; ou , dans le cas opposé,-

qu^il y ait assez <feau dans le vaisseau ,
pour que l^ac-'

tien du feu sur le beurre ne soit pas trop immédiate.

Cest ce qui fait que les roux incommodent presque

toujours 9 en raison de leur ftcreté f les personnes fai-

bles et valétudinaires. • -

Dans^a plus grande partie de la France, le beurre

entre dans la confection de tontes les entrées et de'

presque tous les entremets. On y répugne à Thuile

chaude que les Provençaux font entrer dans presque

toutes leurs préparations culinaires; e( si Ton en

txcepfe les brandades' de merluche , on a relétjué

Pbuile dans les salades et dans quelques mets froids

de ce genre* •
*

Ce n'est pàtf seulement h la cuisine que le beurre

joue un rôle. On le sert souvent sur la table en nature

et comme hors-d'œuvre, 11 parait sur les tables bour-

geoises frisé f filé 9* feringué j en rochef* » en petits pains

deVanvres, moulé, etc.

Beurre composé pour les horâ'd'œuvre^ Prenez du
beurre salé à demi*sel ; pétrissez-le avec de fiue^

herbes, comme persil, ciboulettes , estragon , hochés

bien menu j introduisez le beurre dans ijn moule fait
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ezprètpMr^itusage, «tHutet-le toriirpar^mi^reesion»
Si vous voulez le rendre parfait , réduisez en pâle une t

demi-douzaine de bonnes noiseUcAr «t méies-le» avec
le beurre et ks fines herbes.

Beurre d^anchois. Ce que les restaurateurs de Paris

appellent beurre d'anchois est .autre cbo^e qu'une
pflle faile avee des anchciis dont on a enlefé les arètea^

et qifona pélria bien inlimemeBljivee une quantité

suffisante de beurre frais.

Meurre à VaiL On fûle six gousses d'ail dans na.
mortier; éUkti piI4es> on les passe> en foulant à tra*

vers un tamis de soie avec une cuiller de bois. On
reniasse ce qui a passé , et on le remet dans le mortier

avee 4ettx onces de beurre on pile le tout ensemble ^

.

jusqu^ib ee que la préparatidn solU bicA amalgamée « et

on s'en sert pour les mets indiqués.

Meurre d'éereçiese^ Faites cuii*e des éerevtssea

comme pour entremets } 4tee*en lea chairs i mettea les^

coquilles sur un plat pour les faire sécher » soit au four,

soit sur Utt fourneau^ étant bien scchéeSi pilez ie&

jusqu'à 4)e qu^ellea soient bien réduites en pondre. Sur»

cinquante écrevisses ^ fOn met trois quarterons de,

beurre , et on pile le tout ensemble ; après quoi , met-

tes le tout dans une casserole sur un feu doux pendant

vingt minutes ; ensuite verset votre beiilrre dans une.

étamine que vous aurez mise sur une casserole où il y
aura de Teau froide ; faites sortir tout le beurre en ior*

dant votre étamiile ; le 'Suc tombé sur Teau qui *es|

dans la casserole s^étant figé f vous vous en servez au.

besoip. '

Beunitde MonêpelUerMetiesLdmts unmortier les jau -

nésde douze esufs dursavecunverrederavigoteMandie»

six anchois ; ajoutez-^y une bonne poignée de câpres

bien lavées et éplnchéet , six cornichons » sel et poivre ^

^ piles le tout ensemble « jusqu'à, ce que cela fidrroe une

p&tcf joigoez*j deux jaunes d^œufs cru&i brojezavec
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Te pilon» en y versant peu à peu upe \ivve et demie,

d'hixile et uu p^u de vin^îgr^.^ c}miMiJle JiQUt e^^ hf%9^

pris «1Démitcomme du h^mwwmv^mf touslt pet* *

sez à rélamine comme une purée: si votre beurre

n'est pas assez yert , ajoutez-y uu vert d^épinards.

On -se serl du benrise de Montpelker pepr une-

gnende fierlie dee entrées froides. On peut y «ieUr#

un peu d'ail , quand on a. des Provençaux pour cou-

vives. •

JBeiSftrre de fAnmt^ f^cy^ VhsmmiU

JSèurre de homard. On prend les ceufs qui se trouteni

dans rintérieur ou sous la queue d^un homard ; on les

pile bîen eveo gros comme un œuf de beurre fio^O»
les passe 1 tra^rsmi*tiimis de soie | ensuite on ramasse

ce beurre sur une assiette ; il doit être d^un beau*

rouge : on a'^n sesi ^mma ipgjrédieut dans Us saiifist^

oa ragoâts*.

BICHE. Cest la femelle du cerf. Les biches n^mt
point de bois sur la léte ; elles sont de couleur tirant

•ttr lefaei«ouge.-

Ce quadrupède nVst bon 4 manger que quand il

est bienjcttoe : sa chair est alors assex délicate

,

plus molle et plus fade que celle da cerf; elle s*ap%

prête de même. On la (ait tremper dans une marinade ;

on la pique ensuite de menu lard , pour la faire r^ûr

on Parrose dana le cuisson ; on la sert avec^uu beu o^nlis.

et des câpres mitées cbns son jus ; on la fait mitonner

^
dans^ cette sauce. Vay. Csar , MijuuiAna.

m

BICHOP. Cest ainsi qu^on appelle mom liqueur ^li^

se fait) se boit à Tinslar du punch , soit chaude p soit à

la glace , et qui se sert également au deincrtj m&me K
la fin,de l'euUremels*-

EHe se préparea^vec de Uescellentviii^enile Bor-»

I
deaii^x t des orangçs amères ( vulgairement nommées^
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bigarades)

y
qu^on fait griller avant d'en exprimer le

JUS, et beaucoup de. sucre. On peut en régler les;

doses sur son goût particulier et sur le sexe des ccm*
vives.

» •

BIERE. Espèce de boisson forte ou vineuse > faite ,

'

/ion avec des fruits > mais avec des* grainis ferioeax et
du houblon. • »-

.

Ce n'est que de la bière blanche qu^on doit user
dans le repas i moina nutritive ^e la roùge , elle est

aussi plus légère et plus saine.

Cette boisson demande k être tirée avec des soins

particuliers et même minutieux « si Ton veul qu'elle se
maintieàne bonne. Il faut chaque fois rincer tes bott*

teilles au plomb , n'employer que des bouchons neufs, ^

coucher les bouteilles au bout de trois jours , les laisser

dans cet étdt dix jours en hiver et cinq en été , les rele«

ver ensuite y les espacer, et ne les monter de la cave

qu'à l'instant du service*

• -

BI6ABRADE. Espèce d^orange aigre, d^iin goât-

particulier et assez agréable. On s'en sert en cuisine

,

dans l'ofllce et la distillation. Elle s'emploie comme
assaisonnement, principalement avec le gibier noir & la

broche. On les met sur la table entières avec le rôti , et

l'on en exprime le jus sur son assiette. Elles jouent ua

grand rôle dans les entrées ei d^ns plusieurs sortes*de
ragoûts. On prépare avec des marrons rôtis et aiTOsé»

de jus de bigarrade » une compote des plus distinguées

et des meilleures»

• On fiiit avec les bigarrades des glaces asses esti-

mées, et, sous le nom de bigarrade, une liqueur qui ne

l'est pas moins.

Bigarrades ( Eau de ). Procurea*vous des zestes de
bigarrades de Provence et de Portugal : pour six pintes

de cette liqueur employez six bigarrades ordinaires

,

Digitized by Google



BIS 59

trojs ptnies et demie d^eau*de«vie et une ebopioe

iVeRu. Garnisses voire alambic y faites distiller sans

tirer de phlegme et k feu modéré , afin que la dtsUlla-'

tion ise contracte pas le goût dVmpyreame ; mett^
un gros de macis et une demi muscade pour assaisomier

votre liqueur » ajoutez pour le sirop deux pintes d'eau

fraîche 9 et environ deux livres de beau sucre ; mêles

vos esprits distillés ; faites clarifier le tout , en le pas-

&<iDt à la chausse.

Bigarrades ( Glace de )• Exprimez le jus de huit

grosses bigarrades dans une pinte d^eau ; joignez y
quelques zestes de ce fruit avec une livre et demie de

sucre ; laissez infuser, une heure ou deux, passez ensuite

avec e:iprcssion : metlez-Ia à salbotière> travailles el

faîtes prendre glace à Pbrdinaire.

BISCOTIN. Sorte de pâtisserie très-délicate 1 qui se

fait de la manière suivante.

On prend une quantité de sucre cuit à la plume »

selon la quantité de bisontin queVon vent faire. On 7
iuéle à-peu près autant de farine > dont on fait une

pâte que Ton étend el que Ton pétrit sur une table

saupoudrée de sucre* Quand elle séradure, on la pHera

dans un mortier avec un blanc d^œuf, de Peau de fleur

d'orange et un peu d^ambre. Le tout étant bien incor*

porét on en fait de petites boules qu-on jette dans une

poéle d^eau bouillante ; et on ne les retire que lors-

qu'elles viennent nager à la surface. On les cuit ensuite

k ieu ouvert ^ après les avoir laissé égoutter sur du
papier.

BISCUIT. Sorte de pfltisserie friande ,
qui se fait

avec des œufs , du sucre et de la farine : on en com-
pose de plusieurs espèces , dont nous allons détailler

les procédés.

Battez des blancs d^cenfs jnsqu^à eoiisîstsnoedle neige;

battez séparément les jaunes avec du sucre eu poudre , ^
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è mirai d^m» once el demi^ par omf, et ^mélez-Ies
biea avec une once par œuf de fleur de farine; jetez
voira neige dans cette pâte ^ ep.la louroamt jusqu'^à €«
%ffie le tout M soît parfaitement mcorporë.

Celte pâle vous servira pour faîre des biscuitâ au
ipQule^ou en caisse dans du papier blanc» ^^i vous ave^
un moule à biscuit de Savoie, et que vous en vouliez
faire un , vous ajouterez un peu de sucre et de râpure
de zeste de citron ou tout autre aromate c[ui puisse
eonvenir» Les moules se graissent en dedans ayec un
peu de beurre frais avant d'y mettre la pâte.

BiscmU dù Mosçpvie. Pilez ensemble mai;melade
• de fleup d'orange 1 marmelade, d^abricots, écorce de

citron vert en quantité égale de poids % délayez cette

pâte avec une neige de blancs d^oeuis, saturée de sucre
en poudre» et rëpartîsses-la dans des caisses de papier
blanc. On emploie trois ceti& et trois onces de sucre
par once de pâtOr

Plies dans un mortier de marbre des avelines ou des
amandes douces et autant d^amandes amères, en les

humectant avec un peu de neige de blancs d^oeufi |
"

quand vous en auresformé une pâte , vous la délayerea

avec une neige qui a été faite avec autant d^œufs que
vous aurez d'onces d^avelines ou d^amandes douces et

d^amandes amires ;
ajouteas deux onces île fleur de îbt

rine , une once de sucre et un jaune d'œuf par deux

blancs qui auront servi i faire votre neige
|
incorporez,

bien le tout ensemble , et partagez-le dans des caisses

de papier blanc. Vous procéderez de même pour les

au]( pistaçbe^ t en aubs(it|uipt celles-ci aux

avelines ou aux amandes, Lc^s quantités seront les

mêmes.
BUcuiU au citron ou à Vomnge. Prenez t pour deux

opces.de farine, six onces «de sucre et trois œu6^ en

augmentant dans la même propoilion 1 selon le nombre
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de biscuits qu^il vous faudra ; fahes-eo nnt pâle Iè->

gère I
mettez-la soit dans des caisses de papier , soit

en l>andes', k plal sur un feuille ; ou driouie autre

forme- h Yolouté. h€ gdflt d*orenge ou de eitrM se

donne en faisant la pâte ; on j râpe du zeste dePunou
de Pautre t niais point trop* Tous connaîtrez s^il y en a
assez; en gdfttàât là pâte avatit dé lui donner une formi^

quèflcdnque^

BùcuiU au chaçolai la wmilteon A &» cannellem

Prenez du chocolat , environ le quart en poids de

Tp^e farine , et une once celle-ci» trpis onces

i^cre en poudre ^ et d<^ mub a^s «ont petits ; formes

du tout une pâte bien légère en la battant fort Iong«

temps. Vous* .la dresscurea conune celle des Jiiscuita

ordinaires.

SS vous voulez des biscuits à la cannelle ou k la

vanille , vous procéderez de même. Il faut observer

néanmoins de mettre beaucou[^ moina de oello'^ que
de chocolat ; ijLh'en faut jù9^ que pour leur dopner 1#

goût que Ton désire.

Btïcints du séfaiL Le poids des cftnft qu'on veut y
employer détermine celui du sucre qu^il faut y mettre,

c'est à-dire 'qu^il y faut autant d^œufs pesant qn^il y a
de tecre deAiné ; on cénre ses ceu6''eii mettant les

jaunes dans un vaisseau , les blancs dans an autre ^ on

met le SMCt*e fin avec du citron vert râpé et de la fleur

d*btatigé pr&Knëe hachée /dansies faunes » et on les

iMitbien ensemble : on fouette les blancs jusqu^à ce

qu'ils soient bien montés enneige;on lesmetensuite avec

les jaunes ,'en les fouettant toujdurs. On antasl de
farine jlesant que la moitié'des nMlk qu^on a employés;
OQ la met légèrement dedans en remuant toujours :

en met ensuite tout son appareil de biscuît dans le

vaisseau oh oà VeiltTe f«lit% Mh^e; et qui doit 4tM
beurré de bon beurre affiné : on le fait cuire environ
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une beuie et demie , et oa le sert aiasi dans soo iia«

turel •

.Biscuit de Savoie, On casse quinze œufs ; on met les

blaocs séparément , et les jaunes dans une terrine ^

avec une livre de sucre pilé » de la fleur d^orange , dit

zeste d^écoice de citron haché ^ on les remue bien avec
une spatule ou cuiller de bois > on fouette les blancs, et

lorsqu'ils sont pris,bien fermes, on les mêle l^èrement
nvec les jaunes. On passe dans un tamis trofs quarte-

rons de farine « que Pon introduit d^ns cet appareil
^

et lorsque l^amalgame est bien fait , on le verÀe dans
un moule de cuivre bu de fer-blanc , que Ton a beurré
avec du beurre fondu et saupoudré de sucre fin. On
met cuire, au four. On peut > avec cet appareil , en
'mettre cuire dans des caisses. Etant froid*, on le coupe
par morceaux, et on les glace avec du chocolat ; on
les fait griller , et Ton s'en sert en beignets , etc.

BISQUE. Sorte de potage en ragoût , maigre ou

gras I d^un goût exquis. On fait des bisques de pigeons,

de chapons , de poulets , de poularrdes , de cailles , etc,

•Il y en a aussi de maigres , de poissons , d^crcvisses ,

etc. Celles qui se font avec des hachis de carpes

,

leurs 'œu6, leurs lait^, sont très^élicates. On trou*

vera ces différentes bisques à leurs articles respectifs.

r

BLANCHIR. Cest faire revenir une pièce de bou-

cherie , de volaille, etc, quelle qu'elle soit, dans l'eau

tiède; line faut Ty laisser quVn demi-quart-d^heure

ou environ. Les rôtisseurs disent aussi blanchir ou re-

faire un chapon , pour dire mettre un chapon sur les

charbons pour le faire revenir.

• BLANC-MANGER. Aliment léger , nourrissant et

délicat y qui se fait de la luanière suivante :

.On a quatre pintes de bon lait , les blancs d'un
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chapon bouilli , deux onces d'amandes douces blan«

chies ; «près avoir liaiiu le tout ensemble , ou l'exprime

fortement, et on en fait bouillir Pextrait avep trois

oaces de farine de riz. Lorsque ce mélange commence
9 se coaguler y on; metune demi^livre de sucre blanc,

dix cuillerées d^ean de rose , et on mêle le tout.

Blane^mangerà la Gnmocf. Tous prenez la viande

blanche d'un chapoQ et celle de deux perdrix rôties et

quatre onces de mie de pain blanc j voua brojez le

tout 9 et en y versant do bouillon , vous ibrm^ une
pâte que vous faites bouillir i>endant deux heures , dans

une suffisante «piantUé dt J^uillop , et en consistance

de crème ; après quoi vous passez votre préparation

par un tamis fin ».et vous servez»

BLEU. MeUre un brochet « une càrpe ûu bleu , c^esl

faire cuire ces poissons avec leurs écailles dans da
vÎD blâuc , en y ajoutant de Toignon , des feuilles de
laurier , du sel , poivre et autres épices. On les mange
ainsi préparés avec de l'haile et du vinaigre.

BO£UF. Animal quadrupède ,
qui n^est autre que le

taureau soumis à la çastration. lia Tavantage d'être tu
nombre desproductionsnutritives les plus faites pour ex-

citer et pour satisfaire DOtre appétit et notre sensualité.

Le bœuf ne se borne point à nous, offrir Taloyau et

le bouilli ; il est d^une ressource inépuisable pour va- .

rier les entrées et jnêrae Içs hors-d'œuvre d'une table

bien servie. Avec sa (jueue et de nombreuses carottes «

pu forme un hochepot # qui » fait avec soin et dressé

avec art , forme renchanleur coup*4^œil d'un buisson

nuiritjf.
•

Avec les palais de bœuf, oâ établit , soit au gratin «

soit en pftté chend» Tune des entrées Tes plus succU'

lentes.

Avec les entre-côie;s de cet animal, bien frottées

*
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d*h«île f panéei et mises sur le gril » aTCfcpoivre et set
seulement , on peut présenter un bel horsHPcenfrre des
plus tendres.

. Si vous coupes avec art en tranches minces le filet

•dn dedans de la secotrde pièce d'unr alofan , que vous
le couchiez quelques instdns sur le gril, et que vous
le dressiez sur un plat chaud « sans autre assaisonne*

inént que des moreèauk de benfrte'extrêmement frais

,

et sans autre 'ehtouri^e qtib des «vitélottes passées au
beurre et entières, tous vous trouverez avoir ce que les

Anglais appellent 6ee^tf/eaili* \
*

Sûuittii Prenez nne êulofte de (beenfpins on moins
gr osse ; vous la désossez : en la ficelant donnez-lui une
forme ronde , c^est-^'dire que U piècct posée sur votre

plat t ait line forme bombée. Dans les grandes tables »

la pièce de bœufse sert àvec du persil à Tentour; pour les

petits Ordinàires , on y met des pâtés i quelquefois de la

chonci^oAtev ou biétt-.du^ lard , des racines, des chaux p

'-àéé oignons glacâi /ètc. »

Bouilli resservi à la Robert. On coupe en tranches

bien proprement son bœuf froid , et on les fait mariner
'nnedemûhèiire àtec un lieu d'huiley penil^ etboideSy

*^ëham pignons, line pdinte d^àil / deux échalotes, le

tout haché, sel et gros^ poivre t ou fait tenir à chaque
^ttwtkkti autant 'que fjessiUe» 4e la marinade, ^et on
tes p^mie' ttstà^-^è» nde' de pain r on les fcit grilfer à
petit feu» en les arrosant avec le reste delà marinade,

et on'sètt avec un ju$ clair et un filet de verjus.

^'Aéu/ cH &itrie soignée {'Culoiie d^j. On feaee sa

marmite de racines en tranches, de rouelles d^oignons

èt de trois bonnes bardes de lard / sur lesquels On met
un morceau de culoUe de bon bœuf, qu^on a'Min de
ficeler, pour pÙtiir^? le i^ttMr^ en • ènti«i'' après sa

cùisson i après avoir fait suer la viande un moment,

on la mouille avec du bouillon ; on Passaisonnede sel

,

' poivre ,nn bouquet de^persil » eiboales , trois oit quatre
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clous de girofle , Iroîs gousses d'aîl , Seux Ceuittei de
Jaurîer,. ihjfjn , basilic; on fait cuire i 1^ braise eià
petit feu 9 et à la moitié de la cuisson on y rtiet de
petits choux farcis

,
qui se préparent et se font de ia

manière suivante :

Oa fait blanchir uo chou entier pendant une demi-
heure'; on le relire à Teau fraîche. Après Pavoir Lien

pressé, on en ôlQ les feuilles » sans les casser, une k

une \ on a une farce de godiyeau , faite avec un morceati

de roiiélle de- veau et graisse de bœuf hachées en-

semble ; on y met deux œufs entiers , sel
,
poivre

,

ciboules f lin peu d'échalotes, un derai-setier de
créroe : on met çelte farce dans une grande feuille de
chou j on remet ensuite une autre feuille un peu plus

petite avec de la farce dessus» et on continue de cette

manière ju5qu^è.ce qu^on ail un petit diou à-peu-près

gros comme le poing ; on arrondiit et on ficèlebien ses

choux, si roo çn fait plusieurs, et on les met cuire
*

avec la culotte de bœuf.

Quand on est à parfaite cuisson , on retire le tout de
la braise pour le bien faire égoutter , et oii Tessuie avec

un linge bien propre : on dresse dans le plat destiné a

servir^ sa culotte de ^œuf, avec les petits choux autour»

et on 5ert dessus une bonne sauce faite avec du coulis et

deux anchois hachés, auxquels on peut joindre quel-

quee. tranche^ minces d^ cornichons.

Si Ton n*a point dé.couh*s , on prend une partie de

la sauce de la cuisson, qu^on passe au tamis et qu'on

dégraisse ;on y met un pain de beurre manié de farine ;

on fait liêr sur le feu ; on y ajoute du persil blanchi et

haché , avec un jus de citron pu un filet de vmaigre ,

et on sert bien chaud.

B^ufhouilli àja poéle. MeUe2 dans une poêle nu

morceau de beurre avec cinq à six oignons c6npds èil

tranches que yous faites roussir : vos oignons roussis à

point 9 jetez-y une pincée de farine 9, du sel » du poivre,^
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ajoutez y UQfilelde yinaîgre,undem!-verre de Louilloit

ou d^eau $ après avoir remué la sauce dans la poêle ,

ineltez-y voire bouilli coupé en tranches, sautez-le dan»
Ja poêle jusqu^à ce qu^il soit chaud : après vous être

essuré que votre mets est d^un bon sel , servez-le.

Bœiêf bouilli tj^rii à lu hourguignote. On met dans
» une casserole un morceau de beurre, avec des fines

herbes qu^on passe légèrement; on y ajoute une cuiU
lerée à bouche de farine » environ un verre de Bouillon

ou d^eau , du sel, du poivre et un peu de muscade. Ou
fait bouillir cette sauce , de manière à ce qu'elle de-
vienne un peu épaisse ; on la verse sur le bouilli /qu^oa
a eu soin de hacher, en y joignant un peu de graisse

de bœuf cuite ; on remue bien son hachis j il faut qu'il

ait beaucoup de consistance ; s'il était trop liquide , on
y mettrait de la mie de pain ; ôn fiiit des boulettes du

« hachis, qu'on trempe dans la farine k plusieurs fois ,

et on les fait frire, soit au sain-doux , ^oir à Thuile,

soit au beurre fondu ou à la graisse.

Bœiif à la mode* Choisissez un bon morceau de
bœuf I du côté de la cuisse ; après Tavoir piqué de
gros lard, mettez-îe dans une casserole ou terrine ^

tnvec trois carottes, quatre oignons, dont un piqué de
deux clous de girofle , un bouquet de persil et ciboules,

deux feuilles de laurier , une branche d^ thym , un
pied de veau , du sel , du poivre et quatre Vefi*è2? d'eau.

Laissez bouillir le tout trois ou quatre heûres/ selon

la grosseur de votre morceau : servez-le sur l.e plat

,

entouré de légumes. •
*

Bœuf à Jroicl ( tranche de On larde uné bonne

tranche de bœuf épaisse, ayéc de gros lardons de bon
lard qu^on assaisonne de sel^ épions fiues, pèirsil, ci*

boules, une gousse d'ail, deux échalotes', le tout

haché très-fiu.,' uiie feuille de laui:ier, thjm^ basilic,

hachés coipii^e' èn ppudre. : pu jnet son bœuf sur un
peu de lâfd daiis ti&e* tërrîhe ; uVQc' dès^ zestes de ra^
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«

cînes et quelques oîguons en tranches ; onfaii cuire

" pendant cinq à six beures, à tràs-petit feu bien cou-

vert, dans son jus. Vers la fin de la cuisson > on met

deux cuillerées d^eau-de->vie. On passe la sauce au ta^

mis ; on ne la dégraisse point ^ et on sert froid.

Bœufau gros sel {Langue de). Après avoir lardé une

langue de bcpufavec du gros lard, vous |a mettrez cuire,

dans la marmite de la pièce de bœufj ou h pan avec

de Peau y de Poignon et quelques racines; lorsqu'elle

est cuite, vousenotez la peau , vous la dressez sur le

plat, que vous devez servir avec du bouillon , du gros

sel , et un peu de persil vert autour ; on la présente

eomme hors d'oeuvre

.

Bœuf à la rémolade {Langue de ). Faites blanchir

une langue^e bœuf* que vous lardez de gros lard;

mettez>la cuire avec du bouillon , un peu de sel et un

bouquet : la cuisson achevée , ôiez en la peau t et fen*

dez votre langue tout élu long sans la séparer toul^à*

fait y seulement pour que te lard paraisse*

Mettez dans une casserole , du persil , ciboules

,

câpres 9 anchois p échalotes , le tout haché très-fin ,

un filet de vinaigre , une piiicée de chapelure de pain

fine , un demi-verre de jus de veau , autant de houil-

ioD « uu peu de sel , du gros poivre ; faites bouillir te

tout ense#nble un moment ; mettez-y la langue pour la

faire mijoter un quart-d'benre et prendre goût. En la

servant potir hors-d'x£Uvre , ajoutez-y un peu de mou-
tarde.,

Bauf ausp cornichons (Langue de),. Après avoir

fait dégorger une langue de bœuf, et l'avoir fait blan-

chir pendant une demi-heure, vous la mettez raAai-

cliir$ lorsquMle est froide, vous la parez 5 vous la

piquez ensuite avec de gros lardons assaisonnés de sel ,

de gros poivre^ des quatre épices , de persil et de

ciboule hachés bien fin^ vous la faites cuire dans une

casserole dans laquelle vons mettez plusieurs, bardes
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de lard

,
qo^Iquei? franches de veati et do bœuf^ des^

carottes, des orgnons , du tbjm, du laurier et trois

clous do girofle, Moiiiilea& votre cuisson avec dq bàoii»

Ion f laissez réduire votre langue à petit feu
,
pendant

quatre à cinq heures
,
plus ou moins , selon que votre

langue sera dure* Au moment de servir , après Tavoir
parée et 6té la j>eaa de dessus , vous la coupez dans 1^

milieu de sa longueur
, pas assez cependant pour

qu^elle soit téût^à Tait divisée /mais de mantire qti^ë«

tant coupée, elle ait la forme d*un eeeut- sur <votreplàt»

Eniployez une sauce piquante, dans laquelle vous

metCez quelques cornichdâs coupés , que vous arrangea

sut les bords de votre langtfe. Yersez tittre sâuee sur

la langue , et servez.

Bœu^ aux champignons (
Langue de)* Après avoir

préparé votre langue comme la précédente , touraea;

des champignons , que vous faites sauter dans du
Leurre et un jus de citron; mteltez^y quatre cuillers

à dégraisser d^espagnote 9 et trots ' citilierée^ de con«-

sommé^Failes réduire la sauce dans laquelle sont vos

champignons
; coupez votre langue en deux» placez4a:

sur votre plat i ei vèrse^ votre ragoût de ciurmpignoiis

dessus.

BoiuJà la broche ( Langue de )• Faites blanchir une
langue de bœuf et 'mettez-la4ms ufte petite tnarmite

avec du bouillon on de Peau, sel, poivre, deux oignons,

carottes
,
panais , un bouquet de persil s ciboules f

deux gousses d^ail ^ trois clous de girofle , thym , lau-

rier , basilic ;
quand elle est cuite aux trois quarts,

6tcz la peau
,
piquez tout le dessus de votre langue de

petit lard pendant qu'elle est encore un peu chaude;
achevez de la faire cuire i la broche $ et servesr-la avec

une sauce piquante pour entrée ou pour hors-d'ceuvre.

Bœuf en hochepot {Ltàngue 4e)i Après avoirprépanré

et fait cuire votre langue comme celfe atur Mhrieliom,

vous la couperez en tVancbesyet la dresserez en mirotoa»
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k Venlour du plat ; vous aurez des carottes tournées eit

jMiU bàlOB6 f qoe vous fwez bUnehir i von» les nfrtl*

dkmA «I les égoutteres", vous les metlret dtus niié

casserole » vous y jeterez trois cuillerées à dégraisse^

tf^pagnole cl cinq de coDsonunét m petit roorceau

4e evfune ^ èt vous les feres eaire : su momentde servir.

TOUS dresserez Votre langue , la glacerez , et vous met-

très vos petites racines dsns le milieu 5 vous feres à'

rentonr de votre plat im ^^eordon 4e petits oignons

glacés.

Bauif à Vécarlate
( Langue de ). Prôeurez-vous une

lengoe de beettf^ deux otices de salpAtrCr que vous pi-

lerez bien; frottez en bien voire langue, que vous met-

trez dans une terrine avec* du tbjm»du laurier, du'
besUic , du poîvt*e en grains; vous mettrez denx forteS'

poignées de sel dans Teau bouillante : quand votre sel

sera fondu 1 et que votre eau sera froide » vous la ver*

sere»-sar votre langue > et vôus la laîsseres dans la sau^

mare cinq ou six jourseu plus. Si vous avez le temps

,

avant de la faire cuire , vous la mellrez dégorger deux

beiires} vous la feren blanchir , vous la poserez dans-

une braîsière > avec un quarfde la saumnre, du tbjm,

da laurier I du basilic, du poivre engraius , deux ca-

rottes , deux oignons, trots clous de girofle, deux pintes^

d'*eao , da sel ^ vous • la «ferez mijoter penAmt deux

heures , et la retirerez du feu : laissez-la refroidir

dmia son assàtaonnement.

Bmuf ( rognons mutés' <2e.)v On prépare un rou.

gnon de bœuf en Tëminçant , comme des rognons df

Bumton 'aav^ de^ebampagne.- On met ua moiHieau de

beurre 'daoft < ene poêle avec le rognon émincé r

ainsi que du persil haché, échaloles
,
champignons,

sely poîvrc'^et un» peu de muscade. Ou fait ^uier les

rognons à grand feu , afin qu^ils ne jettent pas leur jus,

un les lie avec uqe pincée de farine , et on lei fhouille

avec un demi-vev'rc de vin J^lane,. et deux cuilleris^
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d^e^pagnole; on les relire du feusansles laisser bouillir^.

OQ lie avec un morceau de beurre fin et un jus de ci-

tiroQ, et, on sert clmudement avec des croûtons .de

pain auloup des ridons.

Bœufen hochepot ( queue braisée de). Après avoti*

coupé une queue de bœuf en morceaux » de ^oint en

joint, vous la faites dégorger pendant deux beurea :

hii(es4a blanchir ensuite pendant une d^mi-heure.»

mettez la à T^au froide; après l'avoir ëgoutlée et

parée , mettez des bardes de lard dans le fond d'une

casserole % quelques morceaux de bœuf ou de veau i et

yptre queue dessus , en la couvrant pareillement ave^

du lard, et ajoutez y irois ou quatre carottes, ainsi

que quatre ou cinqoigdoûs» dont un piqué de trois

clous de girofle, un pende thym, deux feuilles de

laurier; mouillez avec du bouillon, et faites bouillir

/ votre queue ^ meitezrla ensuite sur un petit feu, en la

faisant aller doucement pendant deu» ou trois,heures^

selon la dureté de la queue ^ étant cuite , mettez vos

morceaux ^an& le milieu du plot, dressez un cordon

de, laitues braisées autour , avec des carottes en petjls

Iiàtons dessus , pour masquer votre queue gla^^ez vos

laitues, et servez.

Mœuf'aux chaux (queue de). On prépare celte

queue comme la précédente r on met i T^ntour dos

choux braisés , et un morceau qui aura cuit avec

les choux et de grosses carottes on entoure la sauce

avec de Tespagnde , etron sert pour entrée*

Bœuf à ta Sm'nie-Menehould {guem de ). Votre

queue cuite, comme celle dite en hochepot, assaison-

nez4a d^un peu de sel, de gros poivre ; trenipez*la

dons du beuire tiède ^ et paneanla àevob fois de mîo-de

pain; après lui avoir fait prendre couleur au four ou

suV le gril , servez.

Maufaujuâ {Enlre-câte de). On prend la côte de

bœuf qui se trouve sous le paleron, onla pare de ma.«
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aière qu'il ne resle que Tos de la câle, que Von dé-

dbnie air iont. ly faut la battre afin de ramortîr :

jprës avoir trempé la cdte daos du beurre ou de
rhuîle y et Tavoir assaisonuée de sel et gros poivre ,

eo la fait {[riller k feu doux , afin qu'elle ne brûle

pas et qu'^elle cuise doueèroent. Il faut une deniKheure

ou trois quarls-d^heure de cuisson et même une heure ,

si Pentre-côte est épaisse » afin que la chaleur la puisse

bien pénétrer. Quand elle est ctrite & point 9 on met
un jus clair dessous , et on sert cbaudement.

Mœiif ^ sauce aux cornichons {Enire^céie pillée

de ). Préparez une cAte conme la précédente , quand
elle est cuite ; vous aurez à votre disposition une sauce

piquante , dans laquelle vous mettez des conûchoos
an moment de servir.

JBœuf, sauce au beurre d'anchois {Entre côte grillée

de). Vous préparez et faites cuire une côte comme
celleau jus. Vous aurez une saucé espagnole travaillée

qui soit un peu claire : au moment de servir , mettez

dans votre sauce , qui sera bien chaude» gros comme
un œuf , de beurre d^anchois , que eus remuerez assez

"îvcment , jusqu'à ce qu'il soit fondu , sans mettre

votre sauce sur le feu, ou du moins sans la faire bouillir

^

Tersez-la sur votre c6te» f^of. EskaoiioiiB nuTAïudlB et

BsimaE D^AHGROIS.

Bœuf{ Côte braisée de)* Après avoir parc uue cûtCt

voua la piquez -de gros lardobs assaisonnés de quatre

épices , de sel et poivre ; vous mettrez dans le fond de

voire casserole des bardes de lard
, par-dessus vos

bardes, des tranches de veau et de bœuf, qtiatorze

catottes 9 einq gros oignons ^ dont no piqué de trois

clous degiroUe, deux feuilles de laurier, un peu de

thym |Un bouquet de persil, de eiîxiule. Vous ficelle**

rez et arrangerez votre côte dans cettebraise ; vous la

couvrirez de lard , et vous placerez vos garnitures de

l^mes dessus ; vous 7 mettrez plein deux cuillers à
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pot de bottilioo « vous £ere« boiôilîr voire côte l>raisée,
puis vous l|i meures sur un petit feu , afin que cela
inîjotc doucemeDt peDd:mt trpis heures , moins si voti*e

câie est tendre. Quand elle es( cuite » vous Tégouties
et TOUS la déficelés ^ vous passes un .peu de fond de
votre cuisson au tamis de soie, vous le dégraissez et
te laites réduire : vous glacez votre côte » et voi)5 yer^est
votre fond réduit dessous»

Bœufà la bourgeoise ( Cote de). Votre côte par^ ^

piquée de gros lardons et ficelée , vous la mettez de»
une' casserole avec quatre ou cinq carottée , quatre
oignoos dont un piqué de trois clous de giroQe y deux
feuilles de laurier ^st un peu de thym ; rairaicfajsses-,

ficelez, et fifiites4es cuire avec votre câte \ voua aures
fait blanchir votre petit lard pendant uuquart-d^heure^

pour le placer au fond de votre casserole* vous
aïonillesavec de Teau* ajoutes du sel et du poivres fiaites

mijoter le lout pendant deux heures, mettez des^choux

et le lard sur votre plat à Pcnlour de la côte.

Maufà la promençaU (Céic fie)* Pai^et laites cuire
une côte comme celle à la Joinviile ;en place de beurre
servez-vous d^huile pour la faire cuire et placez-la sur
votre plat. Coupes par leinilieu.» delà tète jusqu^à le

queue , vingt gros oignons
,
coupez ensuite en tranches

vos moitiés d^oignons , de manière 4 ce qu'elles formoAt
'

des demi^^^ercles $ mettesdaas une casserole prèsd^uoe

demi«Iiyre d^huile que vous faites.hien chauffer; jetés»

j vos oiguons dédions pour les faire frire; quand ils

seront bien blonds ^ vous j verseras un verre de vlaei*

gre ,un peu de bouillon , avec sel et poivre
;
masques I

votre côte avec «os uignons , sans dégraisser » et^rves.

J7esif/( Cdie parée de )« On pare bien . pr^remeoi
• une côte de bœuf, qu'on aplatit ensuite avec un cou- '

peretî on la fait revenir avec un peu de lard fondu

dans une casserole ; on la fait cuire ensuite à très-*p^tit

feu dans ce même lard avec un verre de bouillon , iin
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yi9Te vin blanc et persîl , ciboules , deux échalotes,

imssoiiraléiioîsiefltragoQ, cerfeuil, pimprenéHe» eivecte , *

sel , gros poivre , le fout haché et mêlé. * Lorsque la

côte de bœuf est cuite , on la dresse dans le plat y on
dégraisse la sauce à moitié de 1^ cuisson ; on y met
troîsjaones d'œnfs qu'on fait lier^ et on sert bien chaud
sur la côte de bœuf. •

•
• •

Bœufà la hrochei^ Aloyau de). Prenez une pièce

dWoyau entière, 'C*êst-À*dire depuis legreaboutda
filet mignon jusqu^è h premiircr cAre $ il Usât quelle -

soit levée leplus carrément possible et sans ôter la

graisse qui est sur le filet mignon ; on doit seulement

en enlever fo superficie et en laisser de Pépaisseur

de trois doigts
,
pour que le filet soit bien cou- '

vert ; embrochez votre pièce de manière qu^elld soit

stable* . « .

Lorsque voire aloyau est cuit , vous le servez pour

-relever de grosses pièces* Accompagnez-le d'une sauce

piqteMe a^eelieaucoup de corniêhons dessous.* • * *

Celte pièce est excellente, étouffée dans une braîsière,

et cuile sauce mouillée , feu dessus y feu dessous.

Bmuf ( Filei braisé â*akjjrau de)* Levez le filet mi-

gnon d^nn aloyau , dtez-ea' tonte la graisse , eotiehez^e

sur la table du côté où est la peau
, puis glissez le

tranchant d'un Couteau qui coupe bien , entre la peau

et la 'vîanite , de* telle maiiière qu^en faiissnt aller et

venir le couteau comme si vous leviez une barde de

lard , vous sépariez la peau du filet , de majuière quUl

. se trouve bien uni et bien paré \ votre filet ainii dis«

posé, piquez-le de gros lardons assaisonnés d^un peu de

thym , de laurier pilé , des quatre épices , de sel et

de poivre ^ ficelez-le en hii faisant prendre une forme

convenaMe ; mettez dans le fond de votre casserole des

bardes de lard, des tranches de veau et de Lœuf,

. quatre ou six oignons , dont un piqué de trois cloiis

de girofle^ deux reuilles de laurier , un peti de tbjm

7
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file^daps yqtrçrcasserole r Ok ASl VSk^rqn^^ysdmhmst^t
TOUS le: couvrez, de lard ^ .^t ypu»j^eileiE ^Miipiia ipor^t.

.

oaux devuttiddili Meniotirr; vpus.yiiTens^ .pldn deux
cuillers à pot de bouillon, fort peu de sel

;

bouillir votive braire ^ et pui3(iVOii«îileimcklt«4;Sttfi.uD; fiu..

doux, pour le faire mijoter pendaiu deux, heiires.. ci

demie
j
vous, prenez le. mquillement, dans lequel <a cuit

Yatre ii\eiyw^$ Ji^ipmWi^ tamU de «oie ^ Mom itf ^

faitesjrécMce r« qiMftd wt^a^ tous ki.

déficeler etfile^ glacez i;^ vous le dressez sul\jV01c6 plat

,

et.viwwj y ver$€S5le inottillement r.éduit..
:

' JBifiu^au ituif(4i^aUt4fi)h Jat ebo^^ la pbis préeîeiise. %

dUin* aloyàit ^ttant .sp^ jus , il ai farllu trouver un ni(Mf€it

sur de le lui copserver y^de le concentrer en quelque^

sorte dans la chair, jusqu^au moment où Ton me|f oe
r^^euivla inblt t^t^Qh w^'y 4é^upe« Ce mojûeit , iCeit

de le faire<^uire en partie dan3.du suif.

LorsqU'^OA a piiQÎ^ 4Q0 aioji^u , ou le {>orte 'Chez 1411
1

'

foii4$tir. 4^^pîCfM)bi?MeJb^^ei h^iwS^ett
prêta bouiltirs oq ^e descend avec, unecordq dacis la ,

chaudière ^ et o^^'y laisse j^^quli A^ qu'iL^pit^ moitié

cuit. Paljs 4a.il, fapiHÛteiégo^tlert» fm9 mie porte dwti
UQ,lieu. fraisai' eo sorte q^e le si^if aaisi par le froid

forme upe ep.v^lop^pe , et en .quelque sorte une croûte i

autour de ralpj^^tUfi, Iu9pqU)^QQ'rY^LM<;l^ faire r4ti(i*,.on Je ^

tnet.à la brochetdeff^ui MU feu Ujè^^alr» a}pn}) teint |e..

suif en découle, et Ton se garde bien de rarroscr.ay^c.
^

Mais ce suif, en.s'e»inparianl des.pp.rqs de l'aloyau., .a^,

.

empêché le>)(M$d?eu bovMjm9P^^^ V^^f lorsq^'fieat cuit,

(toujours saignant) , quVu le . sert ?ur la table, et
,

qu'ox^. ryfid^QQnpeient tj:aAiçbç^ fort minces ,
il rend

«ne telle .«Jw^m^ .^f . if» ^;%w c>f& une vériuble

iuondatîojm r\

Mœuf (FiUt fle), h^ filpt de bqeuf se prépare de

inime iff^ Taloyau ^onUt diSi^eoce .e^t d^f^ la
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eimsOD ; au lieu désir heùres îl petft être cuit en deux.

Après ravoir mis 50us presse , on le pare , on Je fai(

{iâcer et' on le sert de même que IWojmi. .

Bœufnu inn de Madère ( Pflet de )• Après avoir pi-

qoé un filet de bcMif comme pour rôt , et lavoir Mssi
piqué de moyeu lard eh dedans ^ on le marque dans

une casserole avec quelques .racines et un bouquet

,

aasaisomié ; on* lë memlle' avec ubr verre de viu 4e
Madère et un peu d^eau-de-vîe ; on le fail cuire elgfacer

comme.uue noix de veau. Voire £let étant cuit , passez '

vetrefotfdvfailes4e dégraisser et réduire avete un peu*
d'espagnole ; dressez votre filet.

Bœufà la broche {Filet de On lève un filet dede^
sus une pièce d%'iloyau, on le laisse couvert de graissa

que Ton pare hien , et en laissant de cette «graisse
,d^

Tépaisseur de trois doigts le. long du filet, on a spîn de
ciseler la superiicie de la graisse, afin que la chaleur

pénètre mieux le filet., que l^ou assa)eUit à la broche

avec un gro^*el long atelet. Viie'heilre et demies isuflM'

pour la cuisson. Quand il est cuit, on le sert pour rôti

avec une sauce piquante dessoos, ou dans une sau-^

cière. Ge fMet' s^flccoinmode encore' assèa; bien d'unir
• » •

sauce tomate, *

. .

Bœufàà suprëhte ( Filet de )• On coupe en filets une
demi-douzaine d'anchois hi^n lavés, ^ et qu'on .j^ £siit

dessaler dans de Teau pendant de^x hpqrcs ^ od^ no
bon filet de bo^ofbieo tendre, dont on ôte tous les

nerfsj ét qu'on larde avec les filets d'anclipis et du gr,QS^

lard : on le iait .cuire avec un peu 4e l>ouiUou» un
verre de vm de Champagne , un bouquet dte persil

,

ciboules ; vtùè gousse d'ail , deux clbus de girofle , une

feuille dé laurier , à très^petit feu : la cuisson achevée t

on passe lli^ saucé ,
quf doit %f<4 ' dtiurtè, âhtt têtins; et

on la dégraisse : on y met trois pains de beurre mantés

df farint^.^kVecdeîxt 'àiiUerées dé crème et une ^eui^
9*
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poignée de belles câpres.; on fait lier sur le feu « et on
sert le filet de imuf bien eband* * , .

B€tuf{ SaulideJUfst de). Coupes un filet de bœuf
en quatre , dans sa longueur; coupez ensuite^os mor-
ceaux en viande courte , de Tépaisseur de trois lignes ^

vous les aplatisses; tous les faites ronds de la grandeav
d^nn écu de six francs

;
api is les avoir arrangés fc plat

dans votre sautoir, et les avoir assaisonnés de sel et gros

poivre » vous faites fondre un bon morceau de beune
que vous versez dessus. Au moment de servir

, placez

votre sautoir sur un'fourneau ardent
,
ayant soin de les

retourner k mesure qu^ils roidissent* Quand les mor-
ceaux sont cuits à point , vous les dressez dans un plat

,

en mettant les plus petits au milieu ; arrosez votre

sauté avec une sauce espagnole bien travaillée èt bien

corsée , ou bien employez une sauce piquante ^ uae
sauce tomate ou unl)eurre d^anchois.

Bœuf (Palais de ). On le prépare de la manière

suivante. Après les avoir bien fait dégorger» on les .

fait blanchir jusqu^à ce qu^on puisse enlever une se-

conde peau qui tient au palais. Quand on volt qu'on

peut rôter en ratissant avec le couteau, on met les

palais à Teau froide ; alors on les gratte jnsqu^à ce
quMls soient bien nets : lorsqu'ils sont appropriés, on en
extrait les chairs noires et on garde les palais avec la

chair qui est bonne k servir. Dans cet état , on les met
dans uu blanc où on les laisse cuire quatre ou cinq

heures > plus ou moins » selon que les palais sont durs
;

la cuisson achevée , on les retire du feu pour les mettre

en un vase , a Teffetde s^en servir au besoin.

. JBau/ en allumettes ( Palais de )• Commences
par couper vos filets de la grosseur des allumettes;

laispes(^les ensuite mfiriner diins un peu de bouil-

lon ^ vinaigre , sel , poivre , basilic , laurier , thym j

clous de girofle y poudre d^épices fines ^ tranches d'oi«
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gnoDS , un felit morceau de beurre manié dé ûm$
herbes dans un peu 'de farine , le tout 1>ien chaud*

Faites manner pendant deux heures » laisses égouUer
vos filets et trempez-les dans uue pâte à bière ( c'est la

pâte à iriture ordinaire, qui se eompose de farine , de
bière et de àéiix ou trois }aunes d^osufs ). Faites-les

frire ensuite dans du saindoux, et servez - les bien

blonds el bien brûlans t garnis tout autout* de persil

Irit.

On peut simplifier celte recette eu se contentant

de faire mariner les allumettes simplement dans du
citron avec un peu de sel et quelques Brins de persif $

on les fait frire ensuite de même et de helle couleur*

Ces allumettes prendront le nom de menus droits ,

si , après ayoir coùpé les palais en filets, on passe des

oignons commeau parmesan , et qu^on les jette dedans.

£n finissant , il ne faut pas oublier un peu de moutarde

et l'épirgramme d'^un petit filet de vinaigre,

JBœuf au keune d^anchois ( Palais de )• Yôs palais

cuits dans uu blanc , vous les égouttez et les coupez en

morceaux de la grosseur et grandeur que vous jugez

convenables; faites réduire une espagnole quand la

sauce est à son point
,
passer la fc Pétamine ;

que totre

sauce soit bouillante. Au moment de la servir , mettez-

y gros comme la moitié d^un œuf de beurre d'anchois ;

ayez soin dé le remuer dans votre sauce , metleVy vos

palais que vous ferez sauter*, ne posez pas voti*e r.agoût

sur le feu j afin que votre sauce ne bouille pas i néan*

moins servez bien chaud.

Bœttf au ^raitn( Palais de ). Vos palais cuits d'ans

un blanc , vous les coupez en bandes longues de

quinze lignes de large* Ayez uue farce cuite que vous

étendrez sur le dessous de vos palais » c^est-à-dire

du côté où il n'y a pas de saillant -, vous y mettrez une

bande de. tétine bien cuite et bien mince, un peu de

farcepar-dessùs : VOUS roulez irotre bande, que vous
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mettez à Teotour de rintérieur du plat où vous avez
hiis de la farce. Dans le fond , vou$ en fonnes un cordon
qui fait le turban ; votre plat garni , -vofiff couvrez V0s
palais de lard , de manière que la clialéur du four ou '

du fourde campagneiie rptisse pas vos palais
; quand ils

ont été un quart-d^heure* ou environ une demi-lieure

au four , il faut en exlraire la graisse ; vous verserez

une italienne dans le milieu} on peut aussi mettre entre

cKaque morceau de palais de bœuf une partie d^uae
langue à Técarlate .qui formerait une crête,

JPœfifà la proifjençale ( Gra^ doubh de ). Ghoiaissee

le plus épais du gras double ; a prèsPavmr lâvé^ blanchi^

vous le grattez et le lave^de nouveau 4 plusieurs eaux;,

après quoi , iaites*le cuire avec une livfede lardrâpé ^

deux carottes » deux oignons dont un piqué de trois

clous de giroûe » laurier , ihjm , persil , gros poivre

ail et deux petits pimens enragés; mouillez«le avec

une bouteille de vin blanc et une cuillerée de coa-

^Ofamé ; faites .cuire à petit feu votre gra;| double pen-

dant huit heures : laissez-le refroidir dans son fond ::

après ravoir fait réchauffer et après Tavoif égoutlé ^

vous le coupez en filets égaux. Pendant ces opérations,

vdus aui'ez coupé dîf à douze oigifoi^ en filets » que
vous faites frire dans de Thuile avec un peu d^aifet de
persil haché ; égouttez la moitié de voire huile , et

faites bouillir votre gif^ia doufble avec Vos oignons et

lin peu du fond de la cuisson. Servez le plus chaude-

ment possible votre gras double » après avoir mis des-

sous des croûtes de pain chapelées:, trèmpëes dans de
Thuile, poudrées coQvepablement de sel et gros poivre»

et séchces sur le gril* '

JSœuf à la poulette ( Qm^ double de )• On b m
morceau de gras double bien cuit> que Ton coupe de la

forn^e que Ton )uge convenable; on le met dans une

casserole avec nb morceaude beurre^ desohampigponk
lonrnÀi du persil haché , sel

,
poivre et miàeadt ; le
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lout étant )>ien bouillant y liez avec* (iY)i5 {iàn^s d'œufk

<el un }m de citron} dressez-le dins^oia^iplatavec dea

eroAlODS autour , et servez chaudement.

Bœuf ait h^urre noir^ÇCerçplU^ J^,^.Oa,épIuc)ie les

eervélles de la manière Suivante. Après avoir dté le

sang caillé , la pelite peau et les fibres qui envelop-

pent les cervelles, on les met d^j[or^ef* d«^n« de Peau
^

liède pendant deux heures eu ïputiqesjquçiles on les

fait cuire entre des bardes de lard, avec des feuilles

^e laurier^ des trarM:hes d'oignpns » d^.carottes , un

))ouquet de :persil et ciboule^ un ve.fre. de v'm blmt
et du bouillon. Après qVelIes ont n;iijoté une demi*

heure au feu, vous les égouUez vojqis mettez du

1>eurre noirtdessious , du persil ùii au mîlieifi » et «oua

aervez.
*

Bœuf à la sauce piquante {Cerifelles ,de y .^pi'ès

avoir (ait cuire vos cervelles, comme les précédentes «

vous les égouttez et vous les mettez sur uq plat, ep les

arrosant d'une sauce piquante.

Sesuf en mamutde { €krçmUes ^s^ V^B^ Mrvelles

épluchées et blanchies , faites-^Ies <:uii^ dans une ma-

trtiiede( F'of. oa mot)* Faites easiiitetune p6te àfrire

tdont voua ea^eloppes vios ccrveUes.'.fitaot euieas,

coupez-les en morceaux, assaîspnnez-les de sel , de

poivre y et tmettez^y assez de. vinaigi^e pour ^u^elles

iMiignenl dedans : après ]0S avoirigeoLtéda , mettas^ies

dans une pâle à frire , et failes-ies frire
;
ayant soin

que yolre frilure nesoit paa trop, cbiaude* Courtaonez-

ilesdeperaUfrtt. . - .

Bmujàl^éioujfade {Noix ûe)i Après avoir piqué

une noix de' bœuf avec du lard et du jambon , vous la

^tea^OQtre e^br^iaer eomitie Vattoytuv.'Tous la mooiHez
•Wutffc bouteille de vin Marte et *n verre cPeau-de-

^ie.Quandelie est cuite ^'vouspassez votre fond, que

«oua fai4e»^iferifit<^'^fÉileaeiiî|eW ^re-iifltix comme

*

m •
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Taloyau. Quand elle est glacée , servez avec son fond
réduit à demi^gfaice*

BcsMifàla hamhourgeoise {Culotte de). Ayez une
culotte de bœuf qui ne spit pas trop glisse i après
ravoir désossée et parée , frottez toutes les chaîrs mai-
gres avec du salpêtre

;
placez ensuite dans un vase qui

puisse être clos hermétiquement, voire culotte avec
laurier, tbym, ail» clous de girofle, coriandre; couvrez-

• la de sel , et fermez votre vase de manière que Pair n'y
~ puisse pénétrer. Au bout de douze ou quinze jours ,

' retirez votre bœuf du vase
;
après Pavoir lavé à plu-

sieurs eaux, faites-le cuire, enveloppé d^un linge blanc^

. dans une marmite avec de Teau et quelques racines.

*Aif bout de iiuit beuresd^e cuisson, vous Tégouttez , et

rayant fait refroidir, vous pouvez vous en servircomme
. du jambon.

On peut préparer de même la noix et la poitrine de

bœuf, et remployer en guise de jambon •

JBe^f^ ou Besf*^4eak.
j
Ayez un- morceau d'excellent

filet de bœuf , ôlez-en toutes les peaux et presque toute

'la graisse, coupez-le par rouelles de Tépaisseur de

quatre ou cinq lignes; aplatissez -légèrement cbaeon
• de ces morceaux et parez -les , afin qu^ils soient à-peu-

près ronds et de la forme d'un écu de six livres \ faites

^ ensuite fondre un peu de beurre , meltez^y un^peu de

sel et de gros poivre, trempez vos heeP dedans, et

arrangez4es sur un plat : au moment de servir ,iaiteS'

les griller sur un feu un peu vif , en ayant soin de ne

pas trop les laisser cuire. Pendant ce temps , mettez

dans un plat un morceau de beurre proportionné«a la

quantité de» beef>'44€ui^ que jrous aurez préparé , as--

saisounez de sel, poivre , avec un peu de persil et un

jus de citrou,.dressez votre beef'4'ieai dessus , en y
ajoutant quelques 'pommes de terre fritec-dans du
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bfurre bien frais, ou des.^ornichra^i^wos^raîiuis.

mieux.

. On sert ftossi le beef*»S'ieoi ao beurre d'anchois.

SeeP'S'4eat sauté au nrin de Madère. Procures-Toos

uu beau filet de bœuf: après en avoir retiré la peau

elles nerfs, vouB le coupez en escalopes égales d'un

demi^quarty TOUS rapialissez ensuite et vous le parez

en forme ronde.

Faites fondre du beurre dans un sautoir , placez j
vos beof-s-teak ^en les poudrant de sel et gros poivre: ao

moment de servir, faites-les sauter; quand ih soàt

bien roides des deux cotés, vous les dressez en cou>

ronne sur un plat ; égouttez le beurre du sautoir et

conservez le fond.

Mettez dans le sautoir un bon verrede vin de Madère;

faites-le réduire dans un peu de glace de veau et un

pen d'espagnole. Ajoutez y un peu de piment. Si

votre sauce se trouvait un peu terne , vous la passerez

i l'étamine avant de servir. -

JBçe/''â^teakgrillé à llanglaise. Après avoir coopé

. vos filets comme il est indiqué daos Ihin des articles

précëdens , poudrez-les de sel et gros poivre
,
trempez-

les dans le beurre fondu » ensuite dans de la mie de

pain; dressez-les sur votre plat avec une maltred'lid*

tel dessous. Voj\ Sauce a la maître d'hôtel.

Bœuf à récarlaie. Procure2*vous une culotte de

bœuf que vous feres mortifier pendant tnHaou quatre

jours , selon le temps. Après Pavoir désossée, lardez-la

de gros lard biçn assaisonné; ajoutez y beaucoup de

sel et un peu de salpêtre; assaisonnez -la de quelques

clous de girofle , de poivre et de toutes sortes de fines

herbes. Deux jours après ,
enveloppez-la dans un linge

avec tout son .assaisonnement , mettez la dans la terre f

et non dans la cave , à deux pieds de profondeur. Après

Vy avoir laissée dix à douze jours , vous la retire» et la

lavez dans de Peau fraîche. Ces opérations terminées ,

Digitized by



«1 . MOK
meUwAa cuive d#os une marmile, et versez sur ell^

m peu de vin rouge sur la fin : après Tavoir laissé

refroidir, vous la parez propremenl et vous la servez
pour entremets, sur un plat couvert d'une serviette

jblancbe* Il y a ceriaiBSgourmands qui font futnér cette
pièce de bœuf avant de la faire cuire,

Bœifféalé. On coupe par tranches les morceaux de
bœuf que Ton veut saler, et on les place par couclies

dans un saloir. La manière de les saler est tout- à-fait

semblable à celle du porc, avec cette différence, cepen-
dant » qûelachatr de porc «e prend jamais plus de set

qu'il ne lui en faut, au lieu que celle de bœuf s'en laisse

pénétrer , et prend tout celui qu'on lui donne. Cette

manière de préparer le bœuf est un objet d^conomiè,
surtout à la campagne , ou l'on trouve quelquefois du
j^uf à acheter à bon marché.

Bmuffumé* Use prépare de la manière suivante* On
commence par le dépecer en gros morceaux qu'on sau-

poudre de sel blanc ; pendant deux ou trois jours on les

met en presse , on les suspend ensuite k la cheminée ^,

loin de la flamme , afin d'éviter que la graisse ne se

fonde , et Ton iisiit dessous un ieu avec du bois vert qui

donne beaucoup de Aimée. A Hambourg et dans la

Gueldre , où se prépare le meilleur bœuf fumé , ou

se sert de bois de genévrier qui lui donne un goût aro«

matique. Le bœuf famé se coupe en tranches fort

minces , et*se mange cru , ou cuit, sar des beurrées.

BONN£-DAM£« Plante potagère elle se nomme
encore arroche y mais elle en est un peu dîfférenle. Elle

croit de bi hauteur de six pieds, pousse des feuilles

larges qui ressemblent à oelles de la blette. On se sert

de ces feuilles pour le potage et pour la farce.

BONN&ï JQË TURQUIE. Sorte de gâteau ayant i*

foruM d'un lurban ^ ^ue chacun enjolive ï sa manière „

t

I

•
I

I
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e( qui se fait dans un moule de pareille forme. Il se

eoiupose ou de la même pâte que le gâteau de Savoie r

ou do celle de gâteau d'amandes , 011 de pAteûroqaaote.

BORDS DE PLAIS. Espèce de préparation formée

de diveca^ substancès , et que Ton emploie poor
donner du relief i un mets , en parant les bords du plat

qui le contient. *

.On lève la mie par tranches de Tépaissettr d'une
^ kme de coutteu » d'un, pain de pAte ferme rassia ; on
fait de celte raie de pelils losanges, des croissans^

:de$ X , enfin on lui.donne toutes les formes que Von
juge convenables; on met ensuite chauffer de i'buile

dans une casserole y et on y passe ces croûtons ; on en

fait de roux , de blancs , en leur faisant subir plus ou

moins Tacâon du feu» Quand ces croûtons seront bien

secs , il faut les égontter , faire des caisses de papier

,

et les y mettre séparément selon leur forme et leur

couleur ; lorsqu'on veut s^en servir pour des bords de

plats on perce un eeufpar la pointe , on en faittomber

une partie du blanesur son couvercle ; on bat ce blanc

avec la lame d'un couteau ^ et on j incorpore une petite

pincée de farine : après avoir fait chauffer légèrement

votre plat » vous trempez dans Tceuf un des cAtés de

vos croûtons^ que vous posez sur le bord du plat,

ainsi de suite» fusqu^à ce que le bord soit formé. Il

but bien se garder de faire cbaoffer le pist plus qu^il

ne faut , de crainte que le bo^d ne puisse tenir/.

> •

BOUDIN. Espècede mets , qui se faitordinairement

«vcde sang du cochon, sa panne et son boyau. On en

fait aussi avec le saog d'autres animaux et leurs chairs,

mêlées avec d'antires ingrédieus.-

Boudin {le cochon. Pour une pinte de sang mise dans

une casserole^ on met avec deux livres de panne hachccf

une chopine de crème « sel , tines épices ; on bit cuire
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auparavant huit ou dix gros oignons avec du bouilIon
gras y ufi bouquet de persil , ciboules ,

thym , laurî^x* ^
basilic, sel, poivre, uue demi poignée de coriandr-e
dans un linge. Lorsque les oignons sont bien cuits 9 on
les bacbe très-fins, et on les méie avec le sang ; on
coupe les boyaux de la grandeur qu'on veut faire Xgs
boudins, et on les ficèle par un bout ; on entonne son
appareil dans les boyaux bien laVés et appropriés, ne
les emplissant point tout à-fait pour qu'ils ne crèvent
point en cuisant. Après les avoir ficelés par le bout ^
on les met sur le feu dans de Peau bouillante ; pour
connaître s'ils sont cuits, on les pique avec une épingle;

s'il en sort de la graisse à- la* place du sang , c^est une
marque que la cuisson est opérée. On les^ met alors
égoutter pour les faire griller quand on 1^ juge à pro-
pos ; on les sert en bors^d'œuvrcr

JBouàin hlano* Après avoir coupé des oignons en
très-petits dés, vous les faites cuire comme ceux indi-

qués dans Tartit^le précédent 1 en y mettant de la

panne pilée, que vous môlez avec vos oignons; ajoutez-

y de la mie de pain desséchée dans du lait; prenez les

chairs d'une volaille cuite à la broche^que voushacherez

et pilerez avec votre mie de pain , autant de mie de
. pain que de volaille et de panne ; mettez-y une chopîuè

de bonne crème; délayez votre volaille; mettez*y six

jaunes d'oeuf, du sel et vos épices; mêlez le tout en*

semble et versez dans vos boyaux : faites les cuire dans

du lait coupé 1 sans les baisser l)ouillir , de craiute que

votre boudin ne crève. Quand il ser^i froid , vous le

piquerez et le ferez griller sur une feuille de papier

huilée, que vous mettrez sur le gril, à un feu doux*

Servez ce boudin pour bors*d*œavre.

Boudin deJoies gras. Prenez un quarteron de chair

de porc, une livre de foies gras, autant de blancs de
chapons , fines herbes 8e| , poivre , muscade , gîrôQe

en poudre, cannellei six jaunes d'œufs^ et deux pintes
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' de erême ; hachez ensemble viandes et les herbeé, et

I

de ce hachis formez vos boudins^ que vous ferez cuire

dans du lait avec sel , citron vert et laitier; (aites*les

cDsoite griifer comme les- précédens, et servez avec

un JUS d'oranges.

Boudin de poisson. Ayez de la chair d^asgaille , de
carpe et de brochet en suffisante quantité et hachée
menu , avec de la mie de pain fine hachée dans du lait;

mélez-y une demi-livre de beurre fin. Assaisonnez le

tout de fines herbes et épices k rordinaîre , avec un
peu de coriandre pilée , œufs entiers, et demi-setler

de crème. Faites blanchir le tout à un feu doux;

formez ^os boudins ; lâites-les blanchir à Teau bonîl«

lante, ayant soin de les piquer pour donner passage à

Tairi faites les cuire entre deux tourtières i à petit feU|

et servez de belle couleur.

Boudin defaisan. Prenez unfaJsnn cuit à la broche

que Ton a desservi de table; levez toute la chair de
dessus les os ' pour la hacher très-fin , concassez les os

pour les mettre tremper trois heures avec une chopine

de créme^ faites cuire une demi' douzaine de gros

oignons avec du bouillon gras , un èouquet de persil y

ciboules y une gousse d'ail , deux clous de girofle
>

thjm t laurier, basilic , sel et poivre; laissez-les bien

cuire et qu'il ne reste point -die bouillon ;ihache2*lea

très-fin, et mêlez-les kvec de la viande; hachez du
faisan , une poignée de mie de pain desséchée avec de

la crème , passez au tamis la crôme où vousavez mis
tremper les os ; délayez le tout ensemble , et ajoutez-y

> huit iauues d'œufs crus, trois quarterons de panne

coupée en dés , sel fin > fines é[Hces ; mettez la compo-
sition de votre boudin dans des boyaux de cochon

,

iaites-les cuire dans de Teau , et griUer\daQS une caisse

comme leboudin blanc ; servez pour hors«d*ceotipe«

Bovdin de la^in. Mettez cuire, aux trois quarts , à

la broche^ un gros lapin d'un bon fumet; enlevez-en
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volume; ajoutez des carottes ^ panais, racines de
persil, uns doiusaiiie d^oignons; asaaisoniies de sel,

avec bouquet de fines herbes, oignon piqué de clous

de giro^ ,
paquet d'oseille et de cerfeuil , et finissez

par deux ou trois cuillerées de jus d'oigflons. Ce
^bouillon sert à mitonner toutes sortes de potages de
l^umcs.

Bouillon à la minute. On haclie une demi-livre de
viande aux trois-quarts ,

après quoi on y ajoute une
carotte et un oignon de moyenne grosseur, un navets
un peu de céleri , un clou de girofle ; le tout coupé én
petits dés

,
que Ton mêle avec la viande : on finit de

Laclier le tout ensemble ^ on met tout ce hachis dans
une casserole » oit Ton verse une demi-bouteille d^eau
par-dessus , avec un peu de sel , et Ton pose sur le feu

jusqu^à ce que celte préparation bouille : on a soin de
l'écumer t et on laisse bouillir une demi^heure ; on re-
tire ensuite et on passe au tamis. Si vous désirez un
potage au riz ou au vermicelle , vous mettez Tune de.
ceS'deuxsiihslances dans un petit sac de torle avec la

viande et Teau froide. Le potage fini , vous déliez le

sac, vous versez le riz^u le vermicelle dans une sou-

pière et le bouillon par-dessus : une demi^heure suffit

pour avoir un excellent potage.

Bouillon
( Grand). Ce bouillon, qui n^est bon qu^à

mouiller des cuissons , Tenipotage , le consommé et les

essences de gibier, se fait de la manière suivante :

Pour composer ce bouillon , on emploie la culotte »

la pièce d^aloyau , la poitrine , la noix ou la sous^uojz.

Alors on met une de ces cinq pièces , désossée, bien

troussée et bien ficelée y dans ime grande marmite que
Foqn remplit presque d^eau s on la suspend à la cré<-

maillère
,
ayant soin de laisser former une croûte d^é-

cume ; lorsqu'elle bout, on Técume ; ensuite on jette

de Teau firoide dans la marmite i pour Aire jeter une
attire écume, que Ton enlève aussitôt. Après avoir ra-
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fraidii sa marmite trois oa quatre fois , on rassàtflomie

de sel f on la descend de la erémaillère , en lametdessus
un lit de cendres, et on la garnit selon sa grandeur, de
carottes^ navets, poireaux > oignons, quatre pieds de

céleri y cinq- clotis de girofle* Votre pièce de bœuf
cuite, passez votre bouillon à travers d'une serviette

fine ou d'un tamis de soie, «

Souillon de sanié. Mettes dansune marmite de terre

tt1>is livi'es de tranche , deux'iivres de jarret de veau *

' une poule» quatre pintes d'eau, trois ou quatre navets

,

quatre gros oignons 9 trois clous de girofle j une laitMC

blanche saupoudrée d^inie pincée de cerfeuil ; faites

mijoter le tout jusqu'à ce que les viandes soient cuites,

cusui|,e passez le boiûUcm au^tamis de soie* Ou peut

laire a?ec ce boutUon toutes sortes d'excellentes soupes

cl des polages exquis.

BQuillons expcditifs et trèê^nourtiêsans. Pour faire

ceebouiUons , il faut prendre un quart de rouelle de
veau , que Von coupe en petits morceaux ; les mettre

ensuite dans une cafetière contenant un litre d'eau
,

^ avec une oui^erée de rizj faîtes réduire i^eaude moiUé|
' ce qui a lieuen moins d^une heure : retirez la cafetière,

pressez le veau et le riz, passez le tout , et laissez re-

poserun instant le bouillon avant que de le prendre*.

Bouillon de poisson. Voy* P4>tssbv«

Bouillon de poulet. On se procure un Lon poulet ,

dont on ôte la peau et Hambe les pattes i après l'avoir

lié avec une ficelle 9 on le met dans une marmite avec

deux pintes et demie d'eau , on y ajoute une once des

quatre semences froides, concassée^ à moitié, enfermées

dans un petit linge blaoe qu'cm a soin de bien lier t on
fait cuire le tout à petit feu jusqu?à ce quHl soit réduit

à deux pintes ou k peu près. * v

BouiUonde f^iiAt^«lc7Ai>jaiU.On coupe en dix mor.'.

ceaus «me demi*lwre de rouelle de veau, que Ton fait

bouillir avec trois pintes d'eau^deuxou troislaitues et une
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poignée de cerfeuil ; oa peut y ajouter un peu de
chicorée saùvage. Le loât a|iant,Jx>iiilli pendaot trois

quai ts*d^heure« plus ou moins , on passe le bouillon au-

tamis de soie. ^ • •

BouiUon de mou de Ma»» On prend la moitié d*wm
lobe de mou de veau, qne Ton coupe en pelits dès ,

après l^avoir fait dégorger :.on le met ensuite dans une
' jitamute de4erre avec Àrms pintes d^eao , sept ou huit

navets émincés , deux ou trois pieds de cerfeuil cernés,

ei une douzaine de jujubes : on fait partir ce botiilloi»,

H9n l^cume , àn le laisse réduire à deux piutes , et on le

passe .ensuite au tamis de soie.

. • • •

BOUQUET , se dit d^m paqdel de fines herbes liée»

ensemble
,
qu^on met dans les sauces et dans les bouil*

ions pour leur donner du haut goût;'

Bouquet garni. On épluehe trois ou quatre' ciboule»

avec leurs queues, et des queues de persil que Ton pince-

sur les ciboules 4'OQ a une demi-feuille de* laurier , une

gousse d^ail, ou peu de thym , deux otous de girofle t

on enveloppe le tout avec les ciboules , eu conmençant
4>ar>les têtes et finissant par tes queues. On lie le bou»
qpuet assee soUdèmeut afec de la ficelle pour qu^U ne se

défasse point» . - - .

BRAISB. Mode de îftiissou qui^ relève iotinimenl

le goût des viandjes» qui cuisent sans évaporatiou

sensible. . - .
«

'Ou ilîstiogue «deux sortes de- braises t la bmise oïdk»

nuire , et la braise blanche ou cUmi-braise,
'•

'^L9 ^raiélâ ordinaire en fonçant une marmite

Bè^'bâràes ile hrd /"et. de' lrèbobe$ del boeuf^ épaisses

d'uu doigt , qu'on assaisoimé de fines herbes*, oignons,

carottes ^ éiii;on , laurier
, poii^re et sel» Sur cet assai*

soiméiricilVii^n pïfkié 4tf pièce'é[M inowvsUt faire> mcei
on b couvre et 6a Tassaisonne par-dessus de ni4me que
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]Mr'dessous^ &m covvmJbie^ la marmite , «tw Ime le

^cooTerele«¥6ede'lat>Ate pour'éin^péoher réVaporation,

oa fait cuire le lout feu dessus et dessous. Cetle

braise serl pour les grosses pteees , qui ont besom d^un

plus fort assai^onnemeirr.

La braise blanche ou demi^misc se fait avec lard ;

tranches de veau do&t on diminue Tassaisonnenienl en
mîsonde le pièce. Le stitplûSjda proeédéest de mSme
<jue pour Ja biaise ordinaîre.

On verra ;eu reste t les âivers'modes de braise qu'en

«mploîe eux articles respeitils des mets.

4

fiR£M£. Poisson de' rivière et de lac ; il ressemble

esses à la earpe par sa forme extérieure > mais il eft

plus plat et plus large ; ses écailles sont plws grandes,

et sa chair n'^est point aussi ferme. Sesqualités bonnes ou

manvaises dépendent des eauic oiiellesenourrtt. Ën géné-

rai, la brème se prépare ets^'accommodecomme la carpe.

Brème grillée. Après l'avoir promplennent habilicQ

et vidée f incisez- la sur les côtés et firottez-la de beurre

fomhi
y
sa0pottdrez-fa de sel , meltez^ia* sur le gril , et

l'arrosez de temps en temps de beurre fondu
| jusqu'à

pai^faite cuisson.

On faitune sauce rousse avee dbouleset persil haché»

câpres , anchois , beurre , sel et poivre, le tout passw

•à la casserole et mouillé d'un peu de bouillon de pois*'

son, auquel on laisse jeter quelques- bouillons > et

qu'on lie avec de la farine frite et du coulis de poisson :

il fautque le tout soit de bon giout. Oane met rauchois

qu'au moment de servir. On peut gaiinîr de laites de

carpes /decroûtoûs ou de persil Drlt, eu d'andouiUetMi

de poisson. .

Brimnrâtie. Voira ^bréme^^tîe eurle fieuvon peut A
Vaceommeder comme le brochet , ou fMi^ deslolisune

sauce avec du beurre frais, persil » ciboules hachées

menu,' sèl
, poivre et filet de vinaigre^On lie cetie sauce
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et Ton garoit le plat de marinade de poisson , ou autres

garnitures» à volonté. Ou peut la servir encore rôtie de
même ^ avec une bonne farce d'bjerbe3> •

BRIOCHE. Pâtisserie qu'on fait avec de laX^rine t

du beurre et des œufs» yoy. Pats.
m

• BROCHET* Long et gros poisson d'eau douce .très-

connu. Sa cbair est blancbe et ferme» mais peu noor*

rissante. Ce poisson se platt dans la bourbe t i}^ est

extrêmement vorace^ il poursuit sans cesse et mange
les autres poissons.

' ' Le brocbet de rivière est préférable à celui des

étangs et des réservoirs
,
quoique ce dernier soit,

pour ^ordinaire ,
plus gros et mieux nourri; mai& il

contracte le goût de la fange. Il faut le choisir gros»

gras, bien nourri, d'une chair LIanche , ferme et

friable » et il n';^ a guèrcs que le brocbet de rivière quî

ail ces deux dernières qualités.-

' Ce poisson s'apprête d'une infinité de manières;

mais la façon la plus noble de le servir est à la brociie.

Brochet à la broche* Après avoir vidé et écaillé votre

lirocbet , incisez^le légèrement ; piquez*^le de moyens
lardons d'anguille, assaisonni's de sel, poivre, mus-

cade ,
' ciboules et fines herbes bâchées trcs-menu*

' Méttez-le ensuite i la broche ; ayez soin de l'arroser

pendant sa relation de bon vin blanc, vinaigre et Jus

de citron vert ^ et si Ton veut rendre la chose plus

louchante » on le sert ,
quoique rôti» sur une sauce au

coulis , dans laquelle on a fait fondre comme par ma •

nière d'acquit quelques anchois» et oii Von a fait

amortir des huîtres avec des câpres et du poivre blanc.

Brochet ùu court hoinllon. Après avoir vidé votre

brochet sans lui faire d^ouvertiue • ficelez-lui latêic
;

jneUes-le dansJa poissoni^ière» versez le court bouillon

dessus , faites injecter yo^rc poisson une lieuse et
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mime plus , s'il est d'poe ceriaUie grosseur. SI vous le

servez pour rôt, laJssez-le refroidir. Arrangez use ser^
vielle sur un plat ; pJbcez^y dessus Yotre farochet avec
du persil à renlour,

£rochel h Véluvéc. Après avoir préparé voire bro-
cHel, coupez-le par ironçoDf ).fa^iles-le enice au grand
feu avec trois cuillerées de eonlis maigre , du beurre,
une demi bouleilie de vin de Ckanipagne et du bouillo».

Ajoutez-j un bouquei de persil, eîlH>ules, laurier,

thym 9 basilic , girofle, iril, sel, gros poivre, petits

oignons Lianes cuits à moitié et champignons. Quand
votre poisson est cuit , courcnoes-le d'anchois hachés
et de câpres fioes t servez avec des eroâlons passés au
beurre-

BiVcheUà l'allemande (Peiiis). Vos brochets vidés,
coupez*les par tronçons , mettez*les dans une casserole
avec quelques tranclies d'oignons, du persil en bran-
ches, deux feuilles de laurier, trois ciboules entières »

deux clous de girofle , du sel , du gros poivre , une
bouleilie de vin blanc. Quand votre poisson aura mi»
joté une deim-heure , relirez-le i écaillez-ie^ ôlezén
les nageoires , mettes vos tronçons dans nâe casserole :

«nyanl passé du court-bouillon au tamis de soie , vous ie

versez sur vos tronçons, que vous, tiendrez chauds^Au
moment du service , égouttez les^ et dressez-les sur

votre plat.

une casserole un bon moi*c6an de beurre,
une cuillerée de farine , de la muscade râpée , du groj

poivre , un demi-verre de court-bouilloo ; mettez votre

sauce sur le feu r en la tournant y»qu'à ce ^u^elle

bouille. Yerseiî dans voire sauce une liaison de deux
jaunes d'œuFs, tournez-la bien , et prenez garde
qu'elle j^e bouiliej pa^^4a à V^lamyie. t/k^f^q/mr^n

, votre poisson*

Brochet mâtiné. Videz, écaillez voire brochet , et

neltez-la marÎQer peudant deux b^^res, avec vevius.
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poivre , ciboules , laurier , juS' dé citron. Après- *

ravoir fariué , faites-le frire«

• Vous pouvez encore frotter ipoire poisson de beurré
fcndu ^ le saupoudrer de sel, de mie et de chapelurè

de pain. Faj[tes*le cuire au four dans une tourtière f

'élaot cuit» manipules une sauce avec du beurre roux^
des ancbbis fondus el passés h i^étanrine, jus'd\>ranges,

câpres , sel et poivre. Versez cette sauce sur le bro-
chet 9 et garnisses le plat ou de persil frit » ou de fines-

do brochet frits, ou de iftitances de carpes ' aussi

frites •

Broche^ à VimbrogUo. Ayez un gros brochet mor-
iiGié ; après l'avoir échillé et vtdé par les ouieSyleyez-

- en la peau d'un côté sans gâter les chairs. Piquez le

quart de cecôlé de filets d^anchois, le second quart

de iilets de cornicbons^ le troisièmede filets de cerolCes^

et le quatrième de filets de truffes. Farcissez-le d^une

farce de poisson \ mettez- le dans une braise, en faisant

en sorte que les chairs piquées ne trempent pas.

Placez4e sur le feu
,
àyant soin de Parroiser souvent de

son assaisonnement. Couvrez- le d'un couvercle de cas-

serole avec feu clessus. Sa cuisson achevée > égouUez-

le 9 mettez dessous une sauce achevée , et serveai*

Brochet en salade. Il faut prendre un brochet qui ait

éié déjà servi , comme frit ou cuit au court-bouillon :

après ayoirôté les peaux, levez les filets et arrangez-

les sur un plat avec persil et ciboules hachés, cul»

d^artichauts cuits , sel
,
vinaigre , huile et gros poivre.

MfochttJnt.'^mùnsoXvt brochet parle doiscomme
une carpe , laissez le au sel pendant deux heures t

après l'avoir fariné , faites-le frire. ' -

BtùcheU (Sauté deJiieU de), hj^zt trois brochets

demoyenne grosseur* , levéz' en les -filets ,
que vous'

couperez en carres un peu longs , et que vous parerez

}

£arites eik èorte qu'rls soient tous de la mèmè grandeur,

poiir les aï-rargcr dans votre saiutbir : ' ftjx^utè*-y
' diï..
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persil ei de la ciboule bien hachés un peu de mus^
«•de ripée , du sel 'et du gros poivre. Faites tiédir uir

morceau de beurre , que vous verserez sur vos filets.

Au moment de servir , mettez-les sur le feu. A Tios-

tant que le beurre bouillira , retournea-les. Un ÎDStanl

suffit pour leur cuisson. Posez votre sautoir en pcote,

et disposez vos filets sur la hauteur, afin que votre

beurre t^en sépare. Dressez-les sur votre plat| el

mettes tme italtemie par dessui»

BROCBËTON. Jeune brochet. Il s'apprête et s'ac-

commode comme son père. Les plus petits , que darn

certains pays on appelle lancerons , sont très-bons

AitSk Voy. Brochet,

BROCOLIS. Espèce de chou dont on fait des po-

tages
I et qn^on peut manger à rimile* ^o)r« CaoOt

BROU. On donne ce nom à la coque verte de la

noix. En cuisine, on en met, dans la saison , dans un

pot de terre ^ on le salci ou le couvre bien, pour $*en

servir au besoin.

On en fait encore un' ratafia très-b« poUr l'estoaue,

connu sous le nom de brou de noix.

Brou Je noix
( Ratafia de). Préparez quatre-vingts

uoix verti»., quaUe pintes d'eau-dervi^, deux livres

ie sucre ^ girofle , muscade , un gros • de chaque. Que
vos noix soient vertes et assess peu avancées ponr qm
r^piogle passe «isémeul à travers. Après les avoir

piléesii mettea-les av^ tes^ai'omates iufiiser dans Teau*

de^vie peadant-^eua mois. Ân hMi dè ce temps 1

placez le mélange ^gr un tamis de soie pour l'égoulter.

laites fondre le sucre dans la liqueur, quejous laissez

itepeser> de. jecuvea»-pendaitt ti^ois mois; Ce lenf^p,^

•écoulé, vous la dOcanlcxetila fiUréz,
.m,..
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BUGLOSË ou LAKGUË DE BOEUF. Plaaie

les fleurs sont des entonnoirs a pavillon, découpés en
cinq parties. Quoique la buglose soit au nombre des
plantes poiagères t on s'en sert néanmoins rarement
pour lesalîmens. On ne fait usage que de ses fleurs,

dont on garnit les salades. Les Anglais font cuire ses

feuilles dans les potages ; oa les nKinge accommodées
comme des choux. Ou fait une conserve de» fleurs

de cette plante.

Buglose (^CoMcrve de). Epluchez une demi^nee
de fleurs de cette planté : faites cuire à la grande plame
une livre de sucre

,
que vous laissez reposer quelque

temps; mettez y ensuite vos fleurs de huglose , mêlée-
les avec la spatule , de telle manière qu'elles prennent
Lien le sucre : versez ensjiile votre préparation dans
un moule de papier

,
pour la mettre ensuite sécher à

rétuve,
'

c.

CACAO, Fruit d'un arbre d^Amérlque appelé ca-
caolien C'est une espèce de noix de la grosseur ordi*

uaire, qui croissent dans une gousse au nombre de dix

ou douze y de couleur violette , et desquelles on tii^

une substance très-tendre

Les Américains, avant l'arrivée desEspagnols, faisaient

une liqueur avec le cacao délajfé dans de T^u chaude,

assaisonnée avec le piment , colorée par le roucou » et

mêlée avec une bouillie de maïs , pour en augmenter

le volume; ils appelaient cette liqueur chocolat* On a

conservé de nos jours ce nom à des pains , taUeltes et

pâtes qu'on fait avec le cacao.. Voy, Cuocolat«

CAFÉ. ï^e cafiS est un arbrisseân - oommuu dans
FArabte p dans plusieurs pajs de TAmérique et dans
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quelques iles de PAsie. Son fruit est une baie qui con-.

iieDt deux semences ovales, enveloppées d'une pelli*

cale fort mince ^ plaie d^un côté , arrondie de Tautre,

avec une petite fente du côté aplati.

Le meilleur café est celui qui nous vient de TArabie,

et qn^on appelle café du levant ; il est la plus petite

espèce de toutes. En général , il faut le prendre nou-

veau y de couleur verdatre , de môycnne grosseur ,

qui n^ait aucune odeur de moisi , mais d^une saveur

agréable.

On prépare avec les baies de café rôties et moulues

une infusion qu^on appelle café. Peu de personnes

ignorent la façon de faire cette boisson ; aussi n'entrant

point dans ces détails , nous nous borne^ns à faire

quelques observations qui méritent d'être prises en
considération. -

^

Il est essentiel , en brûlant le café , de lui bien^^on-

server son parfum , de le cuire également , et de lui

donner cette belle couleur dorée
,
plutôt blonde que

br^ne,]nais qui surtout ne doit jamais être noire*

Quelques grains ciiybonnés suffisent pour, commnnî-,

quer une saveur amère et Acre 1 pjnsieiu*s livres de
café.

Une autre attention non moins es^entiellcj c'est de
ne moudre le café qu'au moment même qu'on veut
l'employer , et de n'en conserver jamais en poudre.

Le café entre dans des crèmes , dans des glaces ,

des sorbets , dai^s des liqueurs.

Cqfé à l'eau% Le meilleur est celui qu'on dit Moka.
On le reconnaît h sa bonne odeur, à sa légèreté, à la

moyenne grosseur de sa fève » et à la couleur grisâtre

quHV conserve après sa torréfaction , laquelle exigé

beaucoup d'attention etde tact i car le café trop torr^é

ne vaut rien pour uc gourmet.

Quand, le café est d'une bonne couleur brune , on

9
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rétouffe loijii brûl^m eopone ^.iiàn^ uo.étojoilpir de.

blancarfAoc.

liorsqu'il^est refroidi , il twt moudre ce q.u'oii veiU
employer à- mesure ^ et on conserve le resie dfm9um
boitje 9 telle que celle qui lui a servi d^étouflToir.

Quand il s^a^it de faire le café » on fait boiiiUif dp
Pean à prltportion du nombre de tasses q^u^on en veu%
faire : en Totant cju feu, on en retire unpeu d'eau ,

on y met ce qu^on juge à propos de café suivant qu^o|i

le désire fort ( le plus fort est toujours le roeillcMr } ,

c^est-à-dire une ou deux cuillerées pour chaque tas^Q ^

et on le fait bouillir cinq ou six bouillons couvert»

A mesure que le café veut fuir, on y remet un peu
d^eaa chaude , de celle qu'on a ôtée. Cette seule opé-
ration I

fait* avec un peu d^attention
,
Pempéche de

se déborder ; puis on l^éloigne un peu du foyer afti qu^il

repose.

Lorsqu^il est bien reposé 9 on le tire à clair et on le

fait chauffer pour le seryir ; car Pâme du cafiS , aprèsi

la qualité , c^est la chaleur.

Gqfé à la crème, Lorsqu^on v^ut servir le café à la

crème , il faut le fiiire beaucoup plus fort. Quand il est

tiré à clair , on y naet ce qu^on veut de crème.

Le café au lait se fait de la même manière que le

cafii 11 Peau, à Pexception que lorsqu^il est reposé» on
doit le passer dans un linge très-blanc , et qu]pn le

remet chauffer avant de le servir.

CAlLLE. Petit oiseau de passage, grîvelé. Le mâle

a le CQU^ le dos, la queue et le$ ailes presque noii^es

et le bec noir ; la.femeUe^a le dqs e^les ailes laupâUreai •

Pestomac presque blanc ; Iqs cailles viennent au pria*

' 1

eltesJie-pillent jumaîs.piM^ le vent du midi. Cet oiseau

n^est bon k manger qu'avant et après la ponte, II es^

fort gras, et fort délio^jt â^r lafifi de Pété. Une caille
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hien grasse à la broche , bardée d^m frac de lard, et

* enveloppée d^un surtout de feuilles de vigue, est un
Tâti 'des plus recherchés au mois de juillet

Maïs ce n'est pas seulement à la broche que cet

oiseau de luxe se sert. Les cuisiniers savaus Papprêtent

i Ja braise » à la poêle , an gratin , et surtout aux

choux, au coulis de lentilles, etc.*On en fait des tourtes,

qui , au moyen de ris de veau , de champignons
,

truffes ) lard râpé , moelle de bœuf, poivre assorti et

fines herbes , ne l0 cèdent en rien aux |plus sayans

pâtés de godiveau. •

Càilles à la broche. Voy* ce que nous avons dit un
peu plus haut surla manière de les apprêter*

Cailles au gratin. Plumez, videz et retroussez huit

ou dix cailles; mettez les foies â part
,
que vous pilez

avec;le dos dhm tK>uteau ; vops remplissez le corps de
vos oiseaux d^une farce confectionnée avec du blanc

de chapon et de la moelle , dans laquelle vous- mettez

. vos ibîes pilés , avec un peu de gros poivre , très-peu de

sel et un peu d'aromates pilés : asst^é^lssez-les avec

une aiguille et du fil . versez dans ie reste de votre

farce plein une cuiller à dégraisser de velouté
, que •

vous 'mêlerex bien avec cette farce. Étendez-la sur

votre plat; posez-la un instant sur le feu
; arrangez

ensuite dessus vos cailles que vous couvrirez de bardes

de lard. Trois quarts d^heure avant de servir , vous les

mettez sur une ehevrette, avec un feu ardent dessous
,

en les couvrant d\in four de campagne bien chaud.

Lorsqu'eltes sont cuites , Vous en ôte^e la graisse » et-

VODS les saucez avec une italienne. Foy. Saucss.

On peut aussi mettre les cailles au gratin sans les

désosser.

CmHes à ia poélè,yàs cailles appropriées , iendels*

les sur le dos ; faites une farce avec lard râpé , jambon
cru haché t truffes, champignopSi quelques foies

gras , un faune d'oeuf cru 5 après avoir mêlé le tout

9*
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ensemble, sssaîfpnnez de sel, poivre i mascade et

iines herbes^ farcissez vos cailles de ce mélange
'

haché : foncez votre casserole de bardes de lard ,

tranches de veau et de jambon, couvrez-la bien et faites

suer sur des cendres chaudes pendant deux. heures.

Retirez ensuit^ les bardes et tranches , et finissez^la

cufisson de vos cailles sur le fourneau. Quand elles ont
pris couleur, et que le jus s'attache à la casserole»

retireS&*lcs , dégraissez et mouillez ce qui reste attaché

à la casserole j de bouillon et de jus. Passez an tamis ;

ajoutez du poivre concassé et à^M jus de citron. Versez
sur vos cailles.

'

Cailles en papillotteâ. On coupe en deux sept oa
huit cailles TÔties, ou des cailles de desserte; on les

met 4 étant froides, dans une durcelle; on enveloppe

chaque moitié de Toiseau d^une lame de jambon cuite

d'un côté , et de Taulrc d'un morceau de bardes de lard

i*ôti ; on les met en papillottes comme les côtelettes de

veau; un quart - d^heure avant de servir, on les fait

griller d'une belle couleur.
' Cailles aux choux. Voy. Perdbix,

Cailles aû couUs de lentilles. Voy^ Pzai>aix«

Cailles à Vanglaise. Après avoir retroussé sept k

huit cailles^ ^t les avoir ûai^bées , vous .les marquez

dans une casserole entre quelques bardes de lard»

avec une cervelle de veau séparée en deux , une dou- .

zaine de petites saucisses dites chipolata,el un bouquet;

vous assaisonnez de sel et de poivre ,det vous mouillerez

le tout avec un bon verre de vin de Madère et autaut

de consommé. Après avoir couvert yos cailles de bardes

de lard et d^un rond de papier , vous les faites cuire

,

vous Icscgoultez, ainsi que la cervelle; vous ôtez la

* peau de vos saucisses i et vous le& rangez jau milieu de

votre plat. Placez vos cailles autour » [^osez vos cer**

velles sur vos saucisses
, masquez-les^ du ragoût que

vous jugerez convenable » et servez..
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* Cailles en surtout. Voy. B^AS^^l^f
Cailles (

Bisque de). Troussez eî^ssî^^

au roux comme des poulels ; empotez-If^

boaflioti, bardes: de lard, ^boSiquef garni, ctons de
girofle et assaisonnement , tranche de bœuf battue,

lard* liiaîgre et citron vert. Faites nr^ijoter à petit feu»

garnissez de croûtes, de paîn bien chapelé , mitonnées

dans de bon bouillon : servez dessus un coulis clair de

veau.

Cailleê ( Saule defilets de). Vous parez et arrangez

les filets de dix ou douze cailles dans un sautoir j vous

faites tiédir un morceau de bcuire.que vous versez sur

vus filets. Au moment de servir , vous les mettez sur

un feu ardent. Quatre ou' cffiq minutes suflisent pour

les cuire. Yous les égouttez et dressez eu coiironues

sur votre plat î avec un croûton glacé entre chaque
filet. Après avoir lait le tour dû plat, vous en garnissez'

r/nterieur. Saucez-les avec une espagnole claire.

Cailles au chasseur* Apres avoir vidé et flambé vos

cailles , mettez un morceau de beurre dans une casse*

rôle avec vos oiseaux, une feuille de latiiier, du sel,

du poivre, un peu de fines herbes. Placez*les sur un

feu ardent ,
ayant soin de les sauter a chaque instant.

Lorsqu'elles vous résistent sons les doigts, mêlez une'

cuilleréç à bouche de farine avec vos cailles. Ajoutez

un demi*verre de vin blanc et un peu de bouilloii. La
sauce étant bien liée, retires; vos cailles dn feu, dressez-

^les ensuite sur un plat , et_servez.

Cailles en caisse. Désossez huit cailles sut les reins

seulement, remplissez-les d^une farce composée de
quelques foies de volailles et de fines herbes cuites.

Ayez une caisse ronde et que vous avez plissëe, vous

Thuilez , vous la faites chauffer et sécher sur }t gtil ;

Tons mettez dans le fond de votive' caisse des fines

herbes
; rangez vos cailles dessus , et saupoudrez-les

d'un peu deseietgro8'poivre.Coutres*lesde bardes d«
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lard avec oo roo^ de papier beurré* Poaes une feuille

de papier huilé sur le gril et votre caisse dessus , à un
feulrès-douxel couvert d'uu four de campagne. Laissez

cuire ainsi vos cailles ; une heure snffit pour leur-euîs-

son : dressez ensuite votre caisse sur un plat, retires-

enle lard. Après avoir glacé vos caille^., sauces-ies

d^une italienne rousse > et serve». Vqj. Smcxs«

CAILLEXëAUX. Ce sont les petits des cailles; ils

subissent pn cuisine lesmêmes apprêts que l^yrs mères..

Quoi qu^il én soit, quelques cuisiniers savansles ac*

coramodenl*de la manière «uivaule ^ •

Cailleteaux au ialpivan. Flambes cinq *ou six oaii*

leteaux , et faites-les refaire. Fonces nne casserole de
tranches de veau et jambon légèrement assaisonnées ,

et d^un peu de lard foudu. Meites^y vos cailleteaux »
-

Pestomac en dessus recouvres, de bardes de lard^

faites cuire à la braise .à très-petit feu : lorsqu'ils sont

cuits, dresses*-]es sur un plat, après les avoir dégraissés.

-Apprêtes votie salpicon de la.manière suivante :

Ayez des champignons , des ris de veau blanchis
,

coupés en dés« un bdtiqnet de fines herbes, que vous

passeres avec un morceau de beurre et une tranche de

jambon. Vous mouilles le tout de bon bouillon, vous

faites cuire et vous dégraisses. Sur la finde la cuisson

,

mettes du coulis, quelques morceaux d^arliebauls

cuits et coupés en dés, avec de petits œufs blancbis/

Le tout cuit et assaisonné de bon goût, serves vos

cailleteaux dans ce salpicon.

CAISSE DË PAIN où CROUSTADË. Ce mot

porte avec lui sa déHoîtion, qui s^éclaircira davantage

en donnant la manière de la faire.

Ôn a nn pain *de pâte ferme dont on retire la cro4te ;

on en eonpe un rond de la hauteur de quatre doigt! et

de la grandeur du plat sur lequel on doit Téiiablir.
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0» le pare bien rond , on catinëll'c le lour du pain

iden également du coté qui est disposé pour fortnerle

cmiverde. Ott y fait ttttt indshm k xtû aettii-j^onee du
bord , et on fait prendrè Une beMe Couleur à la caisse

dutùi du.béurre clarifié : étant d^ine belle couleur et

bien sèche , on Tégoutte et on la yiâè; aprèd quoi on

s'en sert pour encaîs^r les légumes ou lôiiCe autre

chosé.

Où flroeèdé de mèttKt pùxxt'toxites liss petites 'crous*

tades en caisse , croûtons et cœurs en losàngî^s , et pour

servir autour des légumes.

Ùaiig^ de filets dt inondes ntHèes^ !faites une farce

fine aveç des blancs de volaille cuite ^ lard
^
graisse de

bœuf blanchie , persil « ciboules , cbampigtoiiis » pointe

d'ati,selet pohrre ': le com liàdié ist liéaVec six jaunes

d'^Eufs. Foncez voire caisse de celte farce; mettez

dessus les fil^ets de viande que vous aure& préparés.

GouvreK-les d^ la vh8m'e¥aY*ce , qtre vons unissez avec
de l'œuf bal : poudrez de mie de pain, et faites

cuire an four avec da papier dessus. Yos caisses cuites,

dégraissez, metté2-y tioe bonnu essence elaire, 'et

itrvez avec du jus chr cfilroii*

On fait des caisses d'anguilles, de maquereaux , de

tïrcrtans
, A^crevisstes^ étc.

*

CALEMDRË. Espèce d'alotfette saas crête : elle est

plus grosse "que les autfes » avec Une gmnde étendue
de voit. Les meilleures sont celles qu^on a prises fort

jeunes
, et qui sont du mois d'aoûu On connaît le

vn&le à U lèie et 'au bec , qeH^l a phis gros qae les

femeHes.

Yfalendres s^apprêtent et s^accommodeni comme .

les âleneites. Vej^ AtomttM.

CANARD. Oiseau aquatique i on en dislingue plu-

*ieiuî sortes $ mais iidCisrne ferons imenlion ici que du

Digitized by Google



I

io4 A N
canard de basse cour^ ou domestique f el du cawrd
sauvage.

Les canards sauvages sont tous de la même couleur ;

le plumage des autres varie» ^ y en a qui sont tout-&«

fait blancs ; ii y en a qui sont moitié blancs et moitié

d^uue autre couleur.

Le cai^ard sauvage est une espèce d^oiseau de passage

qui aime la saison froide, et qui ne vient dans nos 'con-

trées que vers r^rrière-rSaisoii. Quelques*uns s'y arrêtent

et y pondent.

Le canard domestique parait rarement à la broche

sur une table recherchée , cçt honneur est réservé au

canard sauvage.

Quoi quUl en seit » le canard domestique* partage

avec Toie Phonneur de donner naissance & des p&fés

qui ne sont guère moins estimés , et qui ont rendu les .

, villes de Toulouse et d'Auch si chères aux gourmets.

De toutes les manières de faire voyager les truffes du
Périgord , celle de les amalgamer avec des foies de

canard , dans des terrines de faïence , n'^est ni la moins

agréable , ni ia plus économique.

Un jeune caneton de Rouen n''est pas , à la broche
,

un mets lout'à-fait indifférent; mais sa modestie s^ac-

commode mieux d'un lit de navets fait dans une braise

succulente. On le sert encore , ainsi que le canard , aux

cardons d'£spagne , au céleri , aux anchois, à la chi*

Corée, aux concombres, aux huîtres, aux olives, i

la purée verte, au couljs de lentilles, k ritalienne ,

etc. , etc.

Canardà lahroche. Après avoir vidé , ilambé ,
paré

votre canard , faites-le cuire sans le piquer ni le bar-

der; il se mange avec sel et poivre blancs. On peut

aussi raccompagner d'une sauce piquante. Ce n'est

guère qu'eaux canards sauvages , comme nous Pavons

dit ,
que Ton accorde les honneurs de la broche.

CoièarâauxnatfeiJ. Procures-vous un beau canard ou
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ÛÊOx cantlcms ; les ayant éplocbés arec soin , vidés et

flambés lég&remeDt, vousiés bridez eu tenant les pattes

en dehors : après cela , faites un roux dans une casse*

rôle ; lorsqa^lseni presque fioi , placez-y votre canard

ou vos canetoDspour les faire revenir jusqu'à ce que les

chairs soient bien raffermies ; mouillez aussitôt avec de
Jbon bouillon , et remuéz toujours jusqn^à ce que votre

ragoût bouille bien : assaissonnez de sel , d^m peu de

sucre , bouquet de persil, cibouleSf et faites cuire à un
feu un peu vif. Quand vos oiseaux seront aux trois**

quarts cnits , vous y mettrez les navets, que vous aurez

eu soin de tourner de la même grosseur , et fait sauter

provisoirement dans du beurre pour lenr Ceiireprendra
une belle couleur ; faites ensuite aller votre ragoût k

petit feu , dégraissez-le soigneusement en le finissant :

assurex-vooss^il e^t de bon sel , si votre sauce est him
liée, et surtout si elle n^est pas trop longue; débridez

ensuite votre canard ou vos canetons « dressez -les sur

le plat dans lequel vous devez les servir ^ placez vos

navets par-dessus et servez promptement.

' Canard poêlé. Après avoir plumé ^ vidé et flambé

votre canard, tronssez«lu^fes paAes en dedans des

cuisses , que vous brides avBUe la ficelle $ rentrez-loi

le croupion dntis le corps, et assujétissez-le avec l'ai*

guille & brider et de la ficelle i donnez à votre oiseau

une forme ronde et raccourcie, frottez- lui Peslomae

avec un jus de citMn \ mettez ensuite des bardes de

lard dans une casserole « votre canard dessus , couvrez*

le de bardes et nhettez une poêle pour le cuire. Une
beure avant de le servir , m'ettez-le au feu, et faitcs-le

mijoter jusqu'au moment de servir : ensuite , après

Savoir égontté, débridé^ dressez*le ensuite sur un plat ;

cela fait
I faites une sauce coniposée de la manière

suivante :
^

Mettez dans une petite casserole trois cuillers è

dégraisser d^espagnole travaillée , un peu de gros
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poivre, le^uB d^une bigarrade oad^ub dt^'on , avec ub

peu àe poB oeste ^ jplaeeE voire caoM^e sdi* k «fea^ .

au premier bouillan » veTs^z. celte teuee eur voire

canard. >
•

Canard en 4i^i4i7/e««01ioisjs8«z «in caMrd<eDbonDe

^ ebair » que tous troussez » b^idw el'iailes oini^ comitie

celui dit à la poêle
;
quand il est aux trois-quarls cuit,

vous PégoiUtcs et le débridez ; plactz-le ensuite Mtr

votreplat t faiiea-luisc^ ou buit cMalutos sur restomaoc

après quoi hachez très^fin plein une cuHlerëe à bouche

d'échalotes que vous mettez dans une casserole avec plein

4eux cuillerées k ^é^Mêet 4e blMd <ie voia » du gros
poivre , un peu de muscade râpée et un peu de sei ;

faites jeter quelques bouillons à vos échalotes
, que

vous retiresB ensuite du feu^s exlM^ioiez alors le jns de
deot cUroas dans voire sauce , et verse^*le aw les k»-

cisiODS de votre canard.

On peut meure son canard en entrée de broche.

Canard à Ja purée 4*erfe« Après avoir paré ua bon
canard

,
auquel vous troussez les palics dans le ventre , .

iaites-le cuire à une bonne bi*aise« Ajcz ensuite des
pois que vous ferez eu dans du houiUon : passée

ensuite vos pois à rétamiùé
, ajoutez y de ^essence de

jan^bon. Si la purée n'est point assez n^erte
, mélez-y

uu peu d'épioards J^n hroyés^ Servez le canard -sur i%

purée»^

Canard aux olweâ. Troussez et Caites Cuire votre ca-

nard comme celui dii k la poêle ^ tournez vos eiives»

e^ert-â-dire eulevez la ehiûr de dessus les noyaux en
tire-bouchon , à TefFet de la conserver entière

,
pour

qu'elle puisse reprendre ^a première roraie>; metiezr

les ensuite dans uneoasserole avecplein quatre eutlU^

rées à dégraisser d^espagnole . deux fois autant de

consommé ou de bouillon et un peu^e gros poivre

fiiitea euîre «lors fw olivea sur un feu ardent \ quand
le aanee est réduite au tiers , rétifezla du fett,te«ttii
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fm olives cliaudes au Jbaîa-marie, <|iie vous servîtes

SBrraire^oiimML

Caneton aux petits pois. Préparez et faites cuire

votre caneton comme le canard poélé , et masques-Ie

4^1» ragoût do petits pois au Wrd. Fof .« moi.

Canard en d»uhe. Cboisîssez Bn bbn canard ; après

l'avoir plumé i vidé, flambé et lardé de petit [ard ,

assaiaoïpaé de siel et d^pices , fiMtes-ie cuit« tfvec du
bouillon 9 du vin bfemc , sel ,

poivre , dons dé girofle
,

laurier et fines herbes
, jusqu'à ce qu^il n'y aît presque

ph» do bouîlkm ( lorscfa^il est emt« itres-le du feu»

et laissez le refroidir daro son boirillon » dont vous le

retirerez pour le servir à sec sur une serviette hlancbe

garnie de persti.

On peut fam de même lesdïttibes de pmdèlB dlfndé^

de perdrix et autres volailles.

Canardauœ choux, Aprèsavoir'pi^éparé v^Mr^miiard

comme il est indiqué à IWticle de oanard ii la poêla i

et fait blanchir \os choux , i'ailes-le cuire daus vos

cIi0HK4iTac im roorceaB de petit lard, un cervelas et

des saueisiea; aa onisson acherdat égooftea votre

canard , et dressez-le sur un plat, égouttcz vos chout

,

al après bsavoir pras8éStAitea-«n uncordon autour

fotre canard ; ranges sur vos efaom le peiît lard 'et If

cervelas avec des racines tournées
3
glaccZi saucez d'une

espagnole réduite ^.et servez*

Conelon au beurre iPécrerisses^ Api'ès avoir fait poêler

votre caneton, comme il est indiqué dans l'un des

articles pr^dens, masquea-'led'une sauce au beurra

d^écrevisses» f^€y\ Bmnnm ii^tfoRcmsas.

Canard en gelée Jine. On Qambe et on vide un ou

deuxcanards ; on les larde partout en travers avec de

groslanlona-delarfl^ assaisoimès des«l,d^pieesfiièiél9t

persil , ciboules ) échalotes , basilic hachés ; on les met

dans use maragite juate à leurgi aodeur , qu'on a foncée

de qiieli|Qaa1>ardesde1ard; «omet par-dwau» les ca*
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Mtda du sel, du gros poiVre ^ des ieestes de carottes

et panais, des tranches d'oignons , des épluchures de
jambon , si Ton en a, un bouquet de persil , ciboules ,

me gousse d^aîl , lroî« clous de girofle : on mouille atec
un peu de bouillon , un demi poisson d'eau-de-vie , une
cbopine.de vin blanc; on couvre bien la marmite,' et

on Tenterredans la cendre chaude, pour faire bouillir

& très- petit feu, après Tavoir mis en train de bouillir

sur un fourneau ; la cuisson achevce, on passe la sauce

au tamis , et on y met les canards refroidir, pour les

servir avec la sauce qui doit être en gelée, et sur la-

quelle un jus d'orange exprimé ne messied pas.

,
Canetons à lafarce. On flambe et en videde^x petits

canetons, on les désosse tout* à*fait, sans les fendre ;

on ne laisse que les pr'ities(on commence à les désosser

par la poche , en ôtanl Tos du brichet , celui de Testo-

mac et la^arcasse) : on les remplit ou d^une farce au
godiveau, ou d'une farce faite de volaille cuite à la

broche, hachée avec téline de veau*et lard blanchi

,

Eersil, ciboules, chQmpignonSi sel| gros poivre, et

ée de quatre jaunes d^œuf; on coud les canetons,

pour que la farce ne sorte pas, et on les met cuire entre

des bardes de lard , deux, tranches de citron , un peu
de bouillon, un verre de vin blanc , un bouquet de
persil , ciboules, une gousse d'ail, trois clous de girofle,

thym , laurier, basilic. La cuisson faite » on les essuie
bien de leur graisse , et on les sert avec la sauce qu^on
désire

; le jus de citron ou d'orange simple , avec du
«el et gros poivre , n'est pas la plus indilTérente. •

Canards ou Canetons en macédoine(Cuisses de).Ayez
quatre canards dont vous levez les estomacs et les

cuisses avec leurs peaux ; après les avoir désossés

,

posez-les sur un linge blanc , et assaisonues-les de sel

et de gros poivre ; mettez sur les chairs un peu de
farce fine , cousez les en forme de ballon

, coupez les

pattesàu-dessus de la jointuirei faites poêler le3 cuisses;
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leur ciiissoa achevée, meUez*les refroidir entre deux
couvercles retirez le» fils

,
parez vos cuisses , mettez-

les chaufTer dans une demi-glace , dressez-les sur un

plat en couronne , glacez-les et mettez au milieu une

iDacédoine. Ko;^* MAciBonrs.

< Canard aux huîtres. Faites mi i*agoût avec huftrès
,

truffes , ris de veau , ciboules hachées*, persil , poivre/

sel £t bon beurre. D^une partie de ce ragoût , fai^cisses

votre canard ^ après Tavoir ficelé» faites-le cttire à la

broche, et servez-le avec le reste du même ragoût

que vous versez par-dessus » ainsi que du coulis de

^champignons» . •

CANE PÉTRASSE ou CANE PÉTIÉRE. Oiseau

de campagne qui se retire dans des trous et dans les

•bled», lorsqu^il vent s'accoupler et faire son nid. Les
canes pétrasses sçnt de la grosseur d^une petite poule,

et couverles de plumes marbrées de diverses couleurs ;

les pattes sont tant soit peu faunes. Leur chair est assez

bonue , mais inférieure à celle du faisan. On peut lui

donner le même apprêt. Il s^en trouve beaucoup dans

la ci-devant Beauce. oy* Faisak .

CANNELLE. C'est la seconde écorce des branches

d'un arbre commun dans Tile de Ceylan. Elle est de
couleur^rougeâtre , friable , d'une odeur agréable »

d'un goût aromatique , et se roule en petits tuyaux. On
en fait un grand usage en cuisine pour Tassaisonnement,

et à l'office. ,

Caneîlejine {.Eau de). Mettez infuser dans quatre

pintes d^eau*de-vie et une chopine d'eau > deux onces

de cannelle fine. Ajoutez-y le zeste de deux citrons ,

une once de bois de réglisse battu ^ et au bout de
quelques jours d'infusion,, faites votre distillation^

Mettes fondre deux livres de sucre dans deux pintes

d^eau ; faites votre mélange, que vous passez ensuite à

la chausse.
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Cannelle ( HuHe de ). San» six pintes. d^era^dk-Vie

jeiez quatre onces de cannelle , deux gros de macis ,

une once de bois de réglisse battu ; concassez bien vos
ingr.ëdiens avant de les mettre infuser ; laisses écouler
quelques.jours avant de distiller ; faites fondre dans
trois pintes et demie d eau <|^9tre livres de suct^e , et

opérez votce mélangeai que votift finissez eomiae le

précédent»

Cannelle ( Conserve de-^ Ayez quatre gfo$ de cîm«
ndle fine et de«z livres de sucre. Que votre cannelle
soit concassée, délayez-la dans un peu de sucre clarifié

ou de sirop de guimauve. Jetez-la dans le suere ccût

an petit cassé; remuez-bien le mélange, que vous
retirez ensuite du feu, et quand le sucre blanchit,

versez dans les moules.

CAPlLijLAXIi£t Planta. 4Qut on connaît pJusi^s
espèces ; mai^ les espèces letpl^s employées sont celles
de Montpellier et du Ganac(d. On en fait ùa sirop d'un
g;:dnd usage*

Capillaire ( Sirop de ). Faites l^ooiHîr dans une
pinte d'eau de rivîfrre , environ un quart-d^ieure

, une
bonne poignée de capillaire dti Canada ; retirez-le

ensuite en le passant sur un tamis. Tous aurez quatre
livres de cassonade dans tin poclon; versez Votre

ébuMition de capillaire dans votre cassonade pour la

foadre« Vous anreai eui le soin* de préparer de Teau
battue avec un œuf, jaune et blanc. Pour clarifier votre

siix)p ,
écumez-le et jelez un peu d'eau blanche, jus-

qu'if ce qu'il ne jette plusd^écume et qu^il soit parfai-

tement'clatr. Quand il est-nu point de sa cuisson
, qui

est celle du lissé , mettez-y , en le retirant du feu , un
demi -verre de ffeur d\)range, et passee-Ie à la.

^diauaae^D dans^uneserVfette. LorsquMl est froid, on
le n^l en bouteilles.
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CAPILOTADE. Ragoût qu'on Tait de restes de
voMlle t ée gibier , et d^antrea Tihlides rdtiea dépe*
cë^. Fox- arlicles.

CAPRES. Les câpres sont les boutons h fiewa d^ua

arbrîs&eau q^u^on nomme câprier ^ arbre qu^on calti?e

dans la cî-devant Provence^ surlout du cdtë de Toulon.

On les cueille avant c^u^ils soient épanouis, lorsqu'ils

sont encore petits et verts. On Jes «met dans un lieu

sombre , oh on les laisse sécher et flétrir : ou les confit

ensuite au vinaigre. On les mange en salade et dwa
des ragoiUs» Les petites sont les plus ^s|^m4<69»

Gé^mê ( SéftÊpe aum )» Ayec de Tesseuce de fembon
que vous mettez dans une casserole avec des câpres

que vous divisez avec le couteau en trois ou quatre

parties. Yous aasaisonneB Ile sel et de poiwe i et tous

serfw «baiid.

CAPTJCHKIK. PUnte qui nous vient de ^Amérique :

on Ta nommée ainsi parce que sa âeur est terminée

post^ieurement par un éperon creujc qui ressemble i

un capuchon. Elle est d'un goût assez piquai^t et d'une'

odeur forte et assez agréable.

On e|i cui|ive trois espèces : la petite > lâ grande et

la double.

On él^ve 4a premierie dan^ noa dépacteipens min^
dÎQnailx; on prend le bouton de sa fleur ava^t qu^il

s^épauQuisse, ei on le copât comme les c|lpre^.

La seconde espèce est presque la seule que Poii>

cultive dans Je reste de la France. Sa fleur est veloutée,

de co«4e4r 4e SQuiii,, veioé^ de roug^., Oxk ia laisse

épanouir ,.e|ou,eu gaiipitles saladaiiv

On ne fait point. USegia? eu cuisine de la troisième

espèce. ^
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CARAMEL. Brcfg^e qui cimsisle particulièrement

eu du fiucre ipt t t)uiti'Le sucre au caramel se nomme
encore suçm 'bl^t^$ parce quUl esl à «oa dernier degré
de cuisson*

CARBOKADË. Viande cuite sur le gril. Presque
toujours,on y fait une sauce un peu piquante. On fait

des carbonades de moutou , de pîgeon ou d^autre vo-
laille » etc. f^oy. Moinroa, Pxosoa, etc.

*

CARDES. Il y en a de deux sorles , de poîrée et

d^ artichauts : celles de poîrée sont les grosses côtes
dépouillées dds feuilles el des curicules. Celles d^ar*

ticbauts sont de même, mais beaucoup plus grandes.

Les plus blanches et les plus épaisses , dans les deux
espèces , sont tes meilleures»

Cardes d'artichauts. Olez les filandres > coupez en
morceaux, et faites cuire jusqu^à ce qu'elles deviennent

|

molles. Faites une sauce au beurre roux avec ius de
'

bœuf, sel et poivre , que vous lierez avec farine frite.

DressezTles sur un plat » çt faites^leur prendre cou-
leur avec une pelle rouge. Au lien de jus» on peut
râper du fromage dans la sauce. Les cardes de poirée

peuvent s^accommoder de même, ^

Cardes de.poirée. Epluchez et coupez-les en mor-
ceaux d^une certaine grandeur ; faîtes- les blanchir, et

les mettez dans une casserole , avec de bon jus , de la

moelle de bœuf, un peu de Parmesan râpé. Âssaisonnes

convenablement , cl faites mitonner ; finissez avec un

filet de vinaigre.On les accommode encore comme les

cardons.
« • • • .

CARDON D'ESPAGKE. Plante potagère connue
et d^un usage commun ; épluchez et coupez, comme
ci-dessus, et faites blanchir cl achevez, comme ci-

dessus , pour les cardes de poirée.
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Cardons à dame Claude» EwircWi pcou^éz^ faites

blanchir; faîtes cuiVe avec;B|W^àrf y^io^^^^^

bœuf ,^el et poivre » bouquet deTÎ(^wlnjM«^^
chaudement pour enlremels. On les' sert '?tûsSî à la

sauce blanche avec bon beurre frais, sel et poivre et

un iilet dé vinaigre , deux jaunes d^œuf délayés.

Cardons ( Purée de), Voy.
~

#

CAROTTË. Plante potagère, dont la racine est d^'un

grand «s%e en cuisine ; il y en a de blanches longues,

de blanches rondes, de jaunes longues ou rondes. Les
jaunes sont les meilleures. Sa graine est aromatique

comme celle des daucus , dont * cette plante- est une '

espèce. Sa racial est douce , sucrée , tendre , succu-

lente , lorsqu'elle est cueillie avant qu'elle ait poussé

sa tige ; on Pemploîe pour toutes les soupes , tant

grasses que maigres , soit seule , soit accompagnée
d'autres racines. Elle donne un fort bon goût au bouil-

lon f et^le rend doré* Lorsqu'elle est )eune et tendre
,

on la substitue aux navets dans les ragoûts de mouton ;

on en garnit différentes volailles : elle entre dans tous

les jus de viande. On peut tirer de la carotte un vrai

sncre , nlênHans art.

C^troUes {Potage de)* Voy. Potage. •

Caroties au beurre» Après avoir épluebé une dou«

saine de carottes , côupez-les efa long dUme ligne et

demie d'épaisseur ; faifcs-Ies blanchir dans de l'eau

avec du sel et gros comme une noix de beurre ; quand
elles sont coites un peu ferme

, égoiittez-les dans une
passoire , et mettez-Ies ensuite dans une casserole avec

un bon morceau de beurre , du sel , du gros «poiVre »

un peu de muscade râpée ; sautez-les sur le feiii versea*

y plein une cuiller à bouche de velouté , ou bien de
l'eau seulement^ ne les laissez pas bouillir, de crainte

^ue le heurre ne tourne en huile ; ou peut y ajouter

des herbes fines. ^ ^ "
.
»
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Cmraiieê { ka^ié 'i^e ). Coupez- vos caroitet et

touraez-Ie5 ; faitcrs^les'cnire un quart-d'iieure à Teau

bottUlanie^^en^Ùe à la casserole dans de bdi bouil-

lon fm Teîsr^ ciie vis blaoc t sel et bouquet de fines

herbes. Liez la sauce avec un peu de coulis , et servez

vos cargUes avec telle viande ^ue vous ju^^ez conve-

nable.

CARC^. Poisson de civière, de lac ^ d'étang et de

marais, ifui a des écailles assez larges et un peu jaunes,

aurtoul; cel^ii de rivière , mais blanchâtres sur le ventre >

et brunes sur le dos. Les plus grosses carpes sont pour

Tordinaire les meilleures. Il est rare de tt*ouver des

carpes qui aient plus de deuit pieds de longueur, et

une carpe est réputée belle, lorsqu'elle a quinze ou

dix-huit pouces» Cependant il ; a des lacs et des^

rivières oùlesxarpes parviennent jusqu'à Ja grandeur

de quatre pieds et dçmi.

On en pé<Àe dans certaines riivièresqui ont la «chair

rpugeâtre comme celte du saumon i| et 4{ws iVm a ap*

pelées pour celte raison, carpês»mtwniées.

Les carpes des rivières sont préférables à celles des

étangs. Les carpes de la Seine sont estiipées : on £siit

"encore plus de cas de œllesde la Loire «parce qu^eljes

' vivent dans une eau plus claire et plus rapide : on
tostime encore beaucoup celles du» Rhin,

£e temps le^rooins favoraUe pour manger ce pois-

son est celui des mois de mai, juin , juillet et aoûl. Les
carpes, pour être bonnes , ne. doiveut être ni trop

jeunes 9 ni trop vieilles. Il faut les oh^sir fermes

grasses^ Les belles carpes ne s'apprêtent ordinairement *

^u^àu court-bouilion.

Les carpes moyennes ne ae aerveii|$uère ^ue frites ,

•à Vétuvée, è l'italienne, en fricassée de poulets ,

farcies , aux cb^^mpignons , etc,
^

Les laitances des carpes sont un mets fort délicat ^ on
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les vend sonreitl séparënoent , et ôd les sert soit frites ,

soil en ragoût , soit en tourtes , etc. ,

. La langue des grosses carpes cuitesau court*boaillon

ett un iftdrceda très-diâtingué.

Catpe à là VhQieMe. I^renez une carpe en vie , -

Detto^^eZ'Ia sans VéCailIer ^ ouvrez la et la mettez avec

stm san0 et 5oti fdie ddns une casserote. Crenez dè la^

M^ît^ëlaifie , titt ihym , du persil , du romarm et âèla
STimetté ] vous ferez deux ou trois petits bouquets que
TOUS mettrez dans votre carpe avec quatre ou cinq;

. petits <ngtit>Ms etatiefs , vingt hxitlres confites , trois un*

chois et quelques champignons. Versez ensuite assez

de vin potr la couvrir : assais^onnez enfin de sel , de '

eloas de girofle , dé muscade «t d^écorce de citroo.

Ctonvrez votre casserole , et mettez-la sur un feu vif;

àhs que la 6arpe sèra cuite
, posez- la sur un plal, faites

fondre îârvec six eoillerëes de bouillon uo quart de
beurre que vous battrez avec trois œufs et un paquet
dë vos herbes "bien liachées , mêlei ôvec la sïiuce

,

t^xsét tout sur la cafl^e garnissez le plat de jtranches
;

ch eiti^oti , et 'senéi.

Carpes à la marinière (Miiteloie de ). La confection

d'une bonne matelote ne s""opère qu'en employant carpe^
'

at^itté , torcichet ; apr^s aVoir écaillé et n'éllojré TOtre

poisshn ,
coupBi-le par tronçons, Itteltez-le dans une

casserole avec de petite Oignons passés an beurre /deux

ou trtâs fstnfles de lamrier , un botiqnet de persil et

cibolile^ \-ée^ chàiVipigoonS , *uci peu de thym , dn sel ^

du poivré et des qualre ëpices^ versez du vin rouge

Snr votre pois&on , en asse^ grande quantité pour qu^il

baigM •& Vttis^ âedaiis*^ placer alors votre poisson sur

un graodfeu : votre mouillement étant réduit k un tiers,

mêlez un bon morceau de beurre avec deux cuillerées |t

bbuctre^ieïarioe'yin^etezdepdr petitesboules dan3 votre

matelote; remuez bien le tout, afin que le beurre et

la fsHûe lient bien votre sauce t dressez ensuite votrA

ff
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poisson sur un plat^; des croûtes à Tentpur et la sauce

par-dessus.

. Carp^ au bleu* En vidant votre carpe ^ faites>>y le

- moins d'ouverture que vous pourrez ; Ficelez-lui la tête,

et mettez-U ensuite dans une poissonnière proportion*
' née k sa grosseur ; faites bouillir une demi-bouteille de
vinaigre , que vous' verserez tout bouillant sur votre

carpe ; mouillez avec du vin rouge , en o»servdnt d'en

mettre assez pour que la cftrpe baigne à Taise; mettes

trois gros oignons coupés en tranches , deux carottes

du persil , de la ciboule , deux feuilles de laurier
, une

petite branche de thym , trois clous de girofle , du set

et du poivre : cela fait » mettez votre poissonnière sur

le fourneau ; faites mijoter environ une heure
,
plus

ou moins , selon la grosseur de votre carpe , ôtez-la

du feu , laissez-la refroidir dans son assaisonnement l

dressez-la sur un plat avec une serviette dessous ^ et

servez.

Carpes à Vétupie. Faites frire vos carpes | ^t mettez-

les ensuite dans une casserole avec une égale quantité

d'eau et de vin blanc, auxquels vous ajouterez du macisi.

du gros poivre, du sel i quelques oignons , des. fines

herbes et du raifort ripé. Couvrez la casserole et.

laissez bouillir sur un leu bien doux pendant une

lieure au moins. Retirez alors les carpes et faites-les

. égoutter ; pendant ce teinps , toieltez dans une seconde

casserole un demi-litre de vin blanc ^ deux anchois

hachés j un oignon , un peu de citron, un qnart de

beurre roulé dans la farine , un peu de bonne crème de

lait , et une grande tasse du bouillon dans lequel les

carpes ont élé.étuvées. Faites bouillir le tout pendant

(quelques minutes ; ajoutez à la sauce deux jaunes d^œufs

mêlés avec on peu de crime et exprimez-y la moitié

d^un citron ; dressez alors vos cartes sur un plat, et

versez dessus la sauce bien cha ude.

Càrpea» C9uH*bouillon. Préparez votre carpe commf
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^ celle au bleu ; faites bouillir du vinaigre que vous ver-

serez.dessus , faites UD court-bouillon que vous metlres

avec voire carpe» *
** i*

Carpefarcie. Choisissez une belle carpe , dont vous

lèverez les peaux et les chairs; st^ppriinez-en la ma-
jeure* partie de la carcasse , conservez la tête et la

-queue delà carpe et laissezenviron trois pouces d^avèle

à Tune et à Tautre : avec ces chairs et celles de deut

.

autres carpes , faites tyie farce i-quenelles , étendez de
cette farce dans le /ond d^un plat , à peu près dr\ia

doigt et demi d'épnisscur ; mettez aux deux extrémité'

la tête et la queue» Faites un salpicon » avec lequel vous

remplirez le ventre de votre carpe $ couvrez ceëalpieoii

de votre farce; donnez à celte farce la forme d^une

carpe , unissez bien cette farce avec un couteau trempé

dans l^œnf , dorez-la avec des œuis battus; enveloppez

la tète et la queue de papieF beurré. Une heure avant

de servir ^ mettez votre carpe dans un fourdoux, faites-

lui prendre une belle couleur , ôtez ensuite. le*(papieffj

saucez votre-carpe d'nne bonne espagnole réduite ou
d'^un ragoûrde laitauces, de chanipigàoDS pt culs d^ar-

ticbauts, et servez.

Carpe ( Aiarinade de ), Coupez votre carpe en filets

ou à Tordinaire, par tronçons, mettes - les dans une

casserole avec sel» poivre, poudre d'épices fines» trois

dons de girofle , quelques tranches d'oignons, un peu
de-basilic , un |us de citron ou TCéfaut un filet de boH
vinaigre ; remuez bien le. toift ensemble pour le faire

mariner et lui faire prendoe^Ju goftt ) une beore avant

que de. servir , faites.égoutter et bien ressuyer, vos filets

ou troncus de carpe ; ensuite farinez-les bien et faites-

les frii e de belle couleur ^.el puis servez-les garnis de

• Ou peut encore les tremper dans des œufs battus et

les panier » ou bien dans une pâte à frire , mais il fau(

pour cela que le poisson soit cuit aux trois^qu^rts dans
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U marimdo » avaoi que «le le tr^aqier dans la pâte.
• ^urpe gritlét i Mêtte^uxvâpreê^ PiroGlirea»voù8 tnm
belle carpe

;
après Ta voir écaillée cl bien vidée, ciselez-

lu et mettez-'Ia sur «o^lai avec du pei'sil, de U ciboule»

da sed'y «du poivre et de Tèoiief tfeis-quarts d^keure
envii^n avanlt de la semr ,

piacez4a sur le gril à un feu

un jpcii aident ; truand eiie est grillée iinasque^la arec

vue sauce aux >câ|»re8« et serves. Vojr^ &àÈc% aok CH"*

MBS*

Carpefrite^ Après avoir édaillé et vidé one belle

carpe s rous-doufeiidez per je dos^ akisîi^ue la iéle péiar

Aire imite % Totre carpe he doit ietiit que par le veuure;

vous la far înez ainsi que sa Initance , ou Lien ses <cu6 »

et vous la laelte&i dans une iriiui*e bien chaude. .

Koul fercM •bptrwr'<que ioasies peiesrae deTivière,

lorsqu'ils sont un peu épais
, se ^cndsBtel se£w[ilietit ^

CJB général , peur4Q friture.

ifhtpjes (iSauN jfUets de On ièvie Jesiileie de
quaire oi^îciuq carpe3); après en avoir ôté la peau , on
les. coupe èa «Éovés loiigs de deux pouces^ et lai^ges de
aatflî^ea )( ho» les fiwaége ^tir ;sautoir ; ian sneaieut

de servir, on met le sautoir £.ur un iSsa«m peu ar'deiit

aussitôt que le beurre )ette quelques bouillons, on

Dedeurae le» nmtseaaz de*ra«itre cèkè ^ et après s'étre

assuré »«ea km tHaiil livisc ledeîgi , ittt'ik soét -cuits

,

on les égoutte ^et oB les dresse eu miroton ^ur le plat.

' GaMy9ê9'(Jiaffùûti*é^/aUance» d€.':),MQilËZ^àtiS une

easserdie dq èietonsi^dA •chàmpi^eBSv une iratadic

de jambon , le jus d'un citrôn et un bouquet do fines

herbes i faîtes mijoter quelque tempsii un petit ieu ;

jeigQéz^y «OMiiltt an peii da^fisrine 4 tos iaitanees da
carpe, et un peu de bon bduillon. Faites bouillir le tour

environ un quart* d'heure, et assaisonnez avecdju poivra

et da eal* Quaad tout est ipnét, iipdssisseaia (Uku^ow^ec

dMsr ou 'trois faunes d^ufn 1 un peu de crâme et- du.

persil haché. - '
«
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On peut se servir de ce ragoût pour former des cro-

quette^de laîûiaceft.

dix-huit laitances de carpes ; supprimez- en les boyaux,

mettes ces laitances dégorger dans àe Peau fraîche,

ajP&at Min de elimgèr l^aaiiflluSMtir* *foi§; tofsiftl'èlfes

seront bien blanches , mettez de l'eau dons une tà'sse-

role avee un iikt de vînaigfe et une pincée ^el ,

{>eseft la sur le Ira ^ et IcMfM* votra eaa bMiHfra ,

mettez-y vos laitances ; faites-leur jeter un bouilloh, -

égoultez-Ies ensuite î au moment de servir ,
trempez-

leadaas uae pâte légère 4 faines-le» frire 4'one Mie
eoaleor ; apràs teii amr é^àtlëes ^ 4fieMek«laii

votre plat avec du persil frit , et servez.

Carpes ( Ctatae «fe iaifiances de )* Ayea trente lai'*

taocea de carpes , ptoa oiiinoîu , dotft tous supprimer
les boyaux ; après les aVoir fait dégorger, bLnnchir et

égontler , mettez un morceau de beurre dans une

casserole aiPee ekampignons ^ peraUi^éeiaaloies hacbéea

très-menu , sel , pcriVre muscac^e eit épiées ; paaaes-

les légèrement sur le feâ ^ en prenant gaHde qu'ails ne

rousaisseDl f ajlHireja-y vos la«la»Ges.» faties^les iiii|oler

un ioataot 4ms oel aaSNîsoniieiiient
i
ayea fAcn une

caisse ronde que vous aurez eu soin d^huiler, et au-de-

daoe de jiatt|uelle tous éteadreetiligni tin > gras ou lihi^

gre , meitea la atfr te gri^pbsea es grilMrds la cendre

chaude ; versez vos laitances sur voire gratin
«
gratinez*

les ^ feîtes^ leur prendre cottfeur ail fbur de campagne :

au montent de servir « retirée vetre caisàie', «dressee^la

et puis servez-la.

Oh peut procéder. de même pour ies laitances de

maqtmeauz etée karengs.

Carpes
(
Coquilles de laitances rfe ). Ou peut de

même garnir avec des laitances de carpes ^ des rois-

au vent^ov casserolesm ris;

Carpes ( Quenelles dc).Procurcz-votts unelielle«arpet*
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()ue vous aurez soib de bien préparer , en tous servant

du même procédé que pour les quenelles de volaille

(foj. Volaille), à rexcçplion que vous ajoutez à
votre chair de poisson un ou deux anekoig.

Carpes ( Ragoût de langues de ). On se proeore ceùt

langues de carpes que ron fait blanchir comme les

laita^ices de ce poisson. La sauce de ces langues est la

même que celle des laitances et se finit de même ; nous
eu avons indique la recelte dans un des précédons

articles.

• » . • • •

CARRELET. Poisson de mer fort plat , taillé en

losange comme le turbot^ blanc d?un côté , grisâtre

de Tautre , avec die ,petilts taches rmiges. Quand ce

poisson grandit , il prend le nom de plie. Voy^ PkiIB.

' Carreleis grillés, Aprhs avoir \tdé| lavéetessujé vos

carrelets» vous les huilez; après quoi
, ajotttez-y dnsel

et du poivre ; mettez des chalumeaux de paille sur le

gril, sur lesquels vous posez vos carrelets; laites les

griller k petit feu, et masquez-les ensuite ûyee unie

sauce & Pîlalienne, maigre, i^q^. Saitces.

Carrelets en casserole. Ayez plusieurs carrelets

bien vidés ^ lavés et essuyés : frottez de beurre le fond
* d^une tourtière ; mettez-^y vos poissons , avec sel »

pofVre ,
basilic, persil haché , ciboules entières, et un

verre de vin blanc ; faites fondre du beurre et jetez-le

sur vos carrelets avec sél y poivre et muscade
; panez ;

faites cuire , feu dessus , feu dessous ; servez-les avec

un coulis d'écrevisses ou avec une sauce blanche.

Carrelets à la bonneJepime* Après avoir bien beurré

un plat > mettez-y trois ou quatre carrelets» auxquels

vous aurez fait la préparation nécessaire, avec sel,

poivre f
persil concassé , un verre de vin blanc ou de

Peau et up peu de chapelure par dessus; mettez le

plat sur un fourneau, couvre» le ^ faites bouillir dix

n^nutesi retirez-le et servez.
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Carreletsfrità» Tos poissons biea préparés 5. faites-

les frîre , et servez-les pour rôt; ou bien servez-les

«vec un coulis roux ei uo peu de moutarde»

Carrelets au Parmesan, Ayez un ou plusieurs car-

relets, c^oe vous coupez en deux ; mettez-les dans tme

casserole avec beurre , persil » éiboules , cbampîgnoDS»

une pointe d'ail, un demi-litre de vin blanc, gros

poivre y peu de sel. Faites cuire à grand feu. La sauce

étant presque réduite , mettes-en un peu dans un
plat i saupoudrez vos carrelets de parmesan râpé

5

arroses du reste de la sauce « et remettez du parmesan.

Faites glacer au four et semz de belle couleur.

CASSIS. Arbnste qui ressemble , par sa feuille 1 sa

forme et son fruît^ au groseillier, dont il est une espèce.

Cassis ( Ratqfia de )• On a six pint^ d^eau-de*vic

à vingt-deux degrés , une pinle d'eau de rivière , deux
livres de cassis j trois de sucre concassé, une livre de

merises , six onces de feuilles de cassis et un gros

de cannelle ou girofle. On écrase préalablement les

fruits et les feuilles , on concasse la cannelle; puis ou

laisse infuser toutes ces substances dans Teau de-vie

pendant un mois, au bout duquel on fait fondre le

sucre dans Peau y on décante la liqueur» et lorsque

Je mélange est fait , on filtre la^ .liqueur et on la met
en bouteilles.

«

CASSONADE. Sucre qui n'a point été rafioé , et qui

se vend en poudre et en morceaux. On fait plus de cas

de celle qui est ^blancbe. On- Temploîe aux- mCmcs
usages que le sucre. On croit asses -généralement que
la cassonade suçre plus quç le sucre raOué , mais

^

aiissi elle donne pliis d'écume* Les confitures et les

sirops dans lesquels on remploie » sont moins siqets à

se candir que ceux oii Ton se sert du sucre.

Il
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CEDRAT. Fruii de l'arbre da^éihe nOm,;qlii esc

line espèce de 'OÎtronnier; mns ce frait p aveclû pto^
priélés du citron , a un parfum beaucoup plus agréable»

Ce fruit s^emploie en confitures et dans la distillation*

Cédrats { gku$e de )* On jseste deux cédrats bieniisaia

dans une Itvre de sucre cuit au lissé ; il faut que le

sucre soit encore chaud lorsque l'on zeste les cédrats ,

et en les coupant on j exprime leur )us s^il y en a ;

mais comme ce fruit n^est ordinairement employé
qu^à cause de sou parfum , qu'il donne très-çeu de
|uSf on y supplée en exprimant dans la glace lejus*da

six citrons , qu^on laisse infuser pendant deux heures ;

puis on les passe au tamis de soie , et on fait glacer les

glaces.

Cédrats {crime distillée de). Pour six pintes d^eau*de-

Je à vingt-deux degrés , on prend quatre beaux cédrats,

bien frais et d^un bdn parfum , que vous zestez et mettez

dàtis les's{x'pinf«s**d*eâu-de-Vfe » avec line'pinte d^eali

,

dans une cruche bleu bouchée, et que vous laissez

infuser pendant plusieurs jours. Après ce temps , vous

faitdsrVMre distillation au b^in-ittafie : A votre ea'u-de*

vie porte vîngt-deux degrés , six pitît^s*vous'fetidl*Ont

Quatre pintes et demi-setier d'esprit 5 Voiis faites fondre

trois litres et detfifiie 'de 'ÀUcre dans tràis pintés et

demie d'eàu/et votis 7 tiWttte-votre èsprît; i^ôtis'le

passez ensuite h la chausse , ou le filtrez au pàpîer.

Cédrats ( huile de )• On suit le même procédé pour
Phuîie de cédrats que pour la crème, pour la quantité

d'eau-de-vie et de ffuit; il n'y a que du suere de plus

à y ajouter. Quand la distillation est ifaite 1 on fait

foudre cinq Uvres de stitre 4tfâs qtlaK*e'pinteà d'eau
;

on y mêle les quatTe pintes d'esj^rit qu'on a retirées ;'et

-'oncles passe à la chausse.
«

CIÎLERI. Plante potagère qui ti'esraUtre que Tathe

des marais Cultivée* Le cékri^se Mà^ge'^ru en salade ,

\
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^ ci cuit f
à la sauce .bUnche ; pu .ie mot «ussi dans

plusieurs ragoûts^ on b sert soi» les «iliiuks rélies

assaisoDiiées au jus , et ou eu fait encore usage dans les

. soupes.

Céleri ( ragoûi de )• Pi:enes des pîefU de céleri , bien

épluchés , que vous faites cuire dans une eau blanche ;

après les avoir pa5sés , faites-les cuire à. la casserole»

.avec coulis clair de v^au,et de^a4Aboa, fuVm fera

mitonner à petit. feu; liez ensuîteJe ragoût -sur le feu

avec du beurre manié d'un peu de facine , et remuez

jusqu'à ce que la sauce^soit liée. Qu y «joiite ua»filel

de vinaigre. Ce ragoût sert.poiur lotttes k^eiitrées de
céleri ; il est échauffant.

Céleri à l'espagnjalen Oiez ,pre9iîères'06tes dures

de votre céleri; pares.la tète eteqnpeB ks pieds de

six h sept pouces , tous de la même grandeur et de la

même grosseur; faites-les bl£mçbir<à..g^ad« eau, dans

laquelle vous .metle«ijda.;9el. vQuand. votre céld^ioara

bouilli vingt minutes , rafçnîchissez-le , et mettez-le

égoutter ,.par.e^-le de nouveau, et meu«z*le dans.une

casserole , avec un fieu de groa i$Qiirr,e, i|^s.«omme ^

an œuf de beurre,^ quatre xuîllerées i dégraisser

d'espagnole , et six de consoinmé, et faites .cuire à un
feu un peu ardent, et bouillir une demi- heure; dressez*

le sur un ,plat-^et la sauce dessotts.^

Céleri Jrit, Préparez votre céleri comme celui L
Tespagnole ; quand il fsst blanchi .et paré, faites un
petit roux blanç, et mouiiiezil^ satac ida hottiUon^

Quand ce roux bouillira , versez-le sur le céleri quo

tpus avez déposé^ faite;â^le.Mire ^ après «vous -être

assuré sMl est cuit ^ .égontles-le , Ir^mpe84a.damittii6

pâte h frire » et mettez-le dans une friture chaude. ^

jSorti de la friture,, saqp^ttdrearle^Ae.sucref ei^près

ravoir glai;é.iavec ni|e,peUe songei.idrfflseBUe'anr :rotpe

plat.
'

• QéleriM* ^elQ^té^i j^plucte ift«ez et; coupez^ di?^

Il**
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k céleri en pelits brins ; laissez les feuilles tendres, .et

, faites blanchir k grande eau ; lorsqu^il fléchira sous le

•r doigt , rafmtehbsez'Ie ; passez-le bien , et hachez-le

comme si c'était de la chicorée. Mettez votre céleri

'dans une casserole, avec un morceau de beurre «un
* peu de sel , du gros poivre , et un peu de muscade
. râpée; versez dessus, pleiîi trois cuillers à dégraisser,

« de velouté et autant de bouillon. Faite^^duire jusqu^à

'.ce quUl 8oît assez épais pour le servir, et mettez des
* <:roûtons à Penloor.

Céleri ( crème de ). Mettez dans une casserole deux
pieds de céleri avec un detùi-setier d^eau ; faites-les .

bouillir un bon quart-d^heure
;
passez4es au tamis

;

- mettez cette eau dans une casserole avec une pinte de
. eréme , un * quarteron de sucre , des zestes de citron

. vert , de la coriandre, tm peu de cannelle et de Peau
de fleur d^orange^ faites réduire à moitié et laissez

reiroidir jusqu^à ce qu^elle* approche d^eau tiède
;

ajoutez^y des gésiers bien lavés pour la faire prendre
;

passez le tout à travers une serviette, dans un plat, que
* vous mettez sur la cendre chaude. Couvrez d^un autre

plat, sur lequel vous mettez diantre cendre chaude.

. La crème élaut prise , mettez-la refroidir sur la glace*

CERF. Animal quadrupède fauve , fort léger à la

course, qui rumine, qui a le pied fendu, qui porte

sur sa tête un grand bois, ou des cornes à plusieurs

bruicbes qui tombent chaque année ; sa chair est assez

bonne quancf il est jeune ; mais elle est sèche et coriace

lorsque le cerf est vieux. II s^apprête et s^accommode
comflAe-le chevreuil. Fbf. Chevreuil.

'

' ' ^

' CERFEUIL. Plante potagère dont il y a deux espè-

.eee<^ le cerfeuil commun et le cerfeuil musqué^ Todeur

et le goût en sont agréables : il u*j a guère que le pre-

mier dont on se sert en cuisiue; on le mange dans les
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salades et la soupe , et îi entre pour assaisonnement '

dans un certain nombre de saïuces et de ragoûts.

CEïttSES. Fruit rouge et succulent, d'une saveur im-*

peu vineuse : il y eu a de précoces , d^hâtives ; mais les

meilleures sont celles à ooiirle queue > telles que les '

coulars on cerises de Montmorency. *

On distingue plusieurs autres espèces de cerises ,
'

telles que les guignes , les bigarreaux, les cœurets, *

les guiodoux , les merises et les griottes ; mats les ce-

rises proprement dites sont celles dont on se sert le

plus, et qu'on e^nploie à plus de.différens procédés;

c^est déciles que nous allons nous occuper dans les ar- *

ticlessuivnns.

Ccris€s à Veau-de-vie* Ayez des cerises belles bien

saines et pas trop mûr^s $ coupez-leur. la queue à moi-
tié j et mettez-les dans un bocal avec quelques clous de

gir.oQe et un peu de bois de cannelle; failes clnrîGer

un quarteron de sucre pour une livre de cerises et une *

pinte d*ean-de«vie. Lorsque le sucre est an cassé, vous

versez dessus de l'eau-de-vie à 22 degrés; vous mêlez

le sirop avec reaù*de*vie; quand.il est froid, vous le

versez sur Les eerises , et puis vous mettez on bouchon
de liège sur le bocal , que vous couvrez d'un p^ïrche-

min mouillé, et puis vous le ficelez.-

Cerises ( Confitures de). Enlevez les noyaux des' ce-

rises, en observant de les déchirer le moins po5si]>le et

de n'en point perdre le jus; mettez- les dans lu bassine,'

avec une livre de jus de groseilles par vingt livres' de
fruits, et demi livre de sucre , eu cassonade ^ai> l{We>

du total; faites cuire à grand feu , remuez doucement-

vos cerises , et retirez la bassine après que vous aurez •

amené la cuisson i son point , comme il a élé-indîqué'

aux confitures de groseilles. Voy, Groseilles.

Cerises (Compote de). Mettez dans une poêle , avec

un peu d^cau et de sucre , de J;>elles cerises dont, vous
'
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aurez raccourci la queue ; couvrcz.les et leur faites

faire quelipi0S>boi:ùUoiir^ vtms les dresserez*ensviite et

les arroseres de leur sirop ; ayez soin de les lais^ re-

froidir,

Cériseê ( Glace'de)* OtkMè les qfïMes et les noyaux
de deitt' livres de cerises'biett mûre^, fraièhes et:point

tournée» on les mel dans un poêlon avec un quarteron

de suçre pour leiir donner on bouillon sur le feu. On
aura préparé* un tamis dé crin' sur ute ternne pÀur
les [eter dessus i lorsqp'eHes auront pris un seul bouil- •

Ion couvert ; on passe les eerises pour qu^l ne reste

que les peaux sor le tamis ; on pHe nfie poignée de*

nojauzcle cerises, que Ton met infuser pendant une
lieure dans un gobelet d^eau avec le jus d*e deux' ci* «

tronsi ; on ajoute à la glace uneKvre de sucre <;làrifié

,

cuit au petit lissé i et on y passe Tinfusion des noyaux

ou* la tf^e bien avee une cwiiller de bois , et on ne la

met dans la salbolière que quMd! on est' prêt à metti^
- i la glace.

CERVELAS* Espfeee de mets qui se- fbtl ordiiiaire-»

ment avec du porc maigre» âu?veau; du lard et force épi-»

ces? bâchésensemble et entassés dans un boyaudeporo

ou de.bœuf, selon la grosseur et la longueur qu^on veiSt

donner a chaque cervelas. Le boyau est étranglé en

deux endroits pM* la fieella ou le fil , et cet intervalle

• est un cervelas. On fait cuire ce boyau rempli> avant

que de le manger, ou même^ de le vendre.

Cerve&t^ fuméê. Suivant la quantité de cervelas*

que vous voulez faire , votils pfeneZ'dkr h chair de porc

frais bien entrelardée » que vous hachez en Tassaison-

vm^.àe^wA fin et de fines épices; mettez-la dans des

boyaux de cochon bien lavés , et d^ la grosseur que

vous désires faire l^s cervelas. Après les avoir ficelés

par les deux bouts , peiidez<»les à la cheminée pour les

faire fttmer pendant trois jours,: et faites «les outre

*

«
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lr^vi&euo64^.ftme6 du bouiiloa» pea4(i sel, un bou-^

laurier , basilic^ Qiuind it».sont ÎVfsiê^^ on sert sur

use serviette pour €^otremels froid.

Cewe/o*^ àÊiUuu Voiei la. peealle de oes ccrve*

las si vantés s sur s^z livres de porc maigre , on net
une livret de lard , qui^tre onces de se| , Mn^e onpe de

po.Wire* On k^t, bîep \^ tQUt.en«eg)l;)ie:; on zxxoi^ Ip

mélange avec une pinte d^-vinblaiiq et,un^,Uvp:ç de sf^ng

de porc; on ajoute une demi -once dq ca^nneile et

de |;irofle pilé^ e;>3e/ubjl^. On tice du. jjqr.c d« gfos

,

lardons qu'ion 'Saupou(li:e bi^9 d'éi^iqe?^ On ré[)pnd.ceflt

lardons dans le mélange précédent , qu^op, optasse

dans le boyau du porc>onJj^ le boyau parlas, deux,
«Ibpnl^ quand, il est bien plein ,,et on le iieiiticuîre : cuit »

•4>n le laisse sécber à la fumée , jusqp'^ ce q^u*il'soit.

^«xlrêmement ferme et dur.

Cervelas de plusieurs ^ç^çons. Pour faire des cerve-

làs aux truffes j on observera la même façon que pour

les pr^cédens^ en y ajoutant des truffe» hachées. Ceux

à PéchalotCi^ la. place des truffes, on y met un peu
d'écbalôtes bacbées. Pomr ceux k Toignon , on bâcha
la quantité d'oignons que Ton juge à propos, ou les

met dans une casseroleavec du lard fondu
\ ou i^sp^sse

anr un moyen feu , jusqu'à ce qu'ils soient presque
cuits y et on les met dans sà composition de cervelas,

pour le» finir comipe il est marqué ei-devant.

Otrptlas^ dfanguUleSi, Préctirea-vous tme ou deux
' anguilles y suivant la^quantifé'4e cervelas que vous vou-

lez faire. Après les avoir dépouillées , prenez la chair,

- que vous hacherez bien menu aveo unpeu d'e chair de^

carpe; joiguez-y d» beurre ftais ceque tous jugez conycs

nable , avec un peu de persil et de ciboules hachées,

quelques echalotea et unégousse d'ail ; assaisonnezde sel

^d^-épices fines; aprèaavoic bienmélé-lie t^ ensemble

WO^ptlques œufs
,
emplissez-eu des boyaux de p«ire
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ou de bœuf; formez yos cenrths de la longueur que '

vous jugez à propos^ faites^les fumer à la cheminée
peudaat trois jours, et mettezJes cuire dans du via

blanc et un peu d'eau , avec des oignons , des racioes

et un bon assaisonnement. Servez-les pour eutreméts.

CHAMPIGNON. Genre de plante dont les espèces '

ont un pédicule qui soutient un chapiteau , ^convexe •

en dessus et concave en dessous.

Ou divise généralement les champignons en nuisibles

et en bons à manger* Oa met au nombre des premiers,

la wsse de loup , .et au rang des derniers' , le
'

chàmpignon o/t/inam' qui vient sur couche, et, c^est

pres(][ue le seul dont oh fait usage en cuisine.

Les champignons sont devenus un ^ingrédient obligé
.

dans presque tous les ragoûts , soit .en substance ou en

jus , en coulis , en sauces ^ en ragoiU^. Comme aliment

principal , leur emploi est plus borné : cependant on
les mange à la crème , au four , aii gras , eh caisse

,

même frits. La manière la plus ordinaire , est de les

servir gravissant sur une croûte : on les sèche ; enfin,

on en fait une poudre que Ton conserve , et qui n^est

pas Tune des moindres ressources d^une cuisine sa-

vante et dispendieuse.

«

Champignons {CroUte auxy Ayez des- champi--

gnons très-blancs, rompez le bout terreux\dela queue,

et lavez-les bien; mettez dans une casserole un peu.

d^eau dans laquelle vous exprimerez le jus d'un citi*on

,

sautez-y vos champignons ; retirez-les ensuite , et après

les avoir égouttés , mettez-les dans une casserole avec,

un morceau de beurre , un bouquet de persil et de ci»

boules ; posez votre casserole sur un fourneau , sautez

vos champignons ; mettez y une pincée de farine
;

mouille^z-les avec d'excellent bouillon ^ faites-les partir^ *
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laisse2;4es mijoter et cuire > assaisonnez-les de sel*

,

de poivre ei d^un pea de maseade râpée.

Prenez la croûte du dessus d^un paîo mollet râpé oa l

chapelé , et dont vous aurez ôlé la mie ; beurrez cette

croûte en dedans et en dehors ; mettez-la snr un gril

et posez ce gril 3ur de la cendre rouge ; laissez griller

cette croûte. Au moment de servir^, dtez le bouqvel

qqi est dans vos champignons , liez-les avec des jànnes

d^œn& délayés avec de la crème
;
après avoir versé un •

•peu de sauce sur votre croûte, placez-li sur votro

plat
f
la partie bombée en dessus ^dressez votre ragoût» *

et servez.

Champignons à la crcnie. Coupez en dés une quan-

tité âuiUâante de c^ampiguoos; iiaites-leâ cuire à grand

feu dans udcl câa^erc^e livec l)earre , sel , poivre

,

muscade , bouquet de fines herbes. La sauce réduite à •

point , metlez-y de la crème fraîche , et servez.

Champignons aux^Ms herbes^ Procurez-vons des*

champignons , gros, fermes^ et sortout q[ui ne soient*

pas pleureurs. (On appelle pleureur le champignon

qui est vieux cueilli ; cojupez*eD légèrement le dessus

lavez*les, égouttez-lesel laissez-les marinier pendant

deux 'heures environ dans deThuile, sel, poivre etun

pe(i d^ail ; hachez les queues et les parures de vos

champignons , pressez-les dans un linge pour en ex-

traire Peau; mettez-les dans une ca8sero|g|avec de

rhuile , du sel j du gros poivre > du persil « deffa ciboule

hachée , et une petite pointe d'ail ; passez ces fines

herbes un instant sur le feu
; posez *vos champignons

sur une tourtière ; mettez dans chacun d'eux uqe por-

tion de ces fines herbes , couvrez-les de chapelure.de

pain ; arrosez-les d*un peu Rhuile > faite^les cuire au
four ou sous le four de campagne. Leur cuisson ac-he-

véOi dressez4es sur le platj avec Tassaisonnement dans,

lequel ils ont cuit ; exprimez dessus le jus d^un citron^

ou arrosez-les d^uu filet de verjus , et serves.
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Okmmffignon^/rM» Aprè^mir fâic*lèfftrépinrtMmil

nécessaires à vos cbampîgâoas , vous pouvez les faire

frireiurtti ; faii€6*le8 bouillir ensuite dans du via blanc

lëgw^aaametm^lasdMei', gm>»'poiiprei aTecle fus

d^ua orange.

Champignons à: la provençales Ayez une quaniilé

iiiffiaa0èed«iohMipigaoMbi«n*fermes; après les avoii^

épluchés, lavés el»ëgouUés^, coupez-les en 'deux, et

faiies*les mariner avec de Phuile , du sel , du gros poivre

et une petite pointe d^ail^; au roomenlde servir, mette»
fcos eimnpignmisdaas une^poèle aveo- de Thuile ^ et

sautez ies à gi and feu. Vos champignons cuits et d^une

lielie couleui^ , vous pouvez y ajouter deux pincées de
persil-baoIié>Kttnedoueaine dfteroûHons laiUéssur- la-

croûte de pain mollet, et un jus de citron : après^^uoi,

dressez, et servez*

Champiffum&au grms {Ragoûi de )• Choisisses d^
petits champignons- \ après les avoir épluchés , lavés »

égouttéSi mettez^lesdansune casserole avec lardfondUy

bouqpel ^ selv» poiwe'f megaillez de jlis de VeatMt faites^

mijoter^ à*pettt feu. Djfigrafssez^ et lies aTec du coiili»

de veau et de jami>dn. On fait servir ce itagoûtpour

totttceqa^ou veut et poup eotremeU.

0mmpi^on§ au maigtf0{Magoûi <2e)) Il se fiitt-

comme le précédent, si ce n'est q^u'on met du beurre g
'

du bouili|||de poisson^ et du coulis d^écrevisses , à la

place du jfté , du» b^uîUoii et^lr eouNl- de* Teau et dei

jMifeom

Champignon^ÇPouàn de). Ayez une certaine quan*

. tité de chiaifipigaeBe< eA'.de tmifltes; après les. aroir

hien épluohé^ y faitesJes sécher au soleil ou ati four.

Pilez, le tout daas« un nM>pt ter
,
passez au tamis ^et^

mettez eettepoudvet dans unebeite bien close* On peut

tfea ser^r tout* I*a4niiée dfeinsia conféctien des ragoûts,

des pâtéS' chauds et froids , et pour assaisonner des lar-

dons.
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lesfaire cuire et les conserver de la mêm^^niitii itiirqae'

le$ culs d^artichauls {y^jr^ AavicHAU^)i ou les firicasser

et leMititre dtaas un pot avec- do béarre fènihr ptr«

dessus , pour les empêcher de prendre Tévent. Au bout

dtUois semaines, on lève ce beurre • et on* en met
d*aatveêalé d'oa tMvie»s de doigt d'éparissetir , et atnsi

de suile de mois« eu mois^ ajaot soio de les tenir en

lieu frais.

On peut employer dJaulree précédé» petnr armer in*

njêine résultat. Après avoir épluché et lavé vos cham-
pignons, passez4es un peu au beurre avec des épices*

Mettez-les ensuite daiia m pot V99C m peu de eati»

mure, du vinaigre et beaucoup de beurre par dessus,,

et couvrez les bien, AvMitder«^e& servir ^ ii faut avoir

soio de les faire d^^ier.

€HAPQN« Poulet itiàle à qui ooa ôté les testicule s.

LtB chapons aantexceUens àsix ourliitil mois. Yoîci U*

manière de préparer ,
d^apprêter et d'a<»onimoder

chapon
, qui n^ac^uiert des qualités essentielles aur

yeux d^un gourmand qu'auxdépens do sa virilité*

Chapon au gros sel. Choisissez un chapon debooM
cbair j après Tavoir plumé, flambé ,

épluché, vidé,

troussez*lui les pattes en dedans* Bridea-lot bardet^le,

et mettez le cuire dans la marmite ou dans du con-

M^mmé ; sa cuisson achevée ^ cuisson dont on s'assure

ti en pinçant Paileron de votre chapon aveo les doigts

il ne résiste pas , vous l'ëgouttez , vous le dressez et lui

mettez sur reslornac une pincée de gros sel : servez^
^

le avee du jus dehceuf réduit. _

Chapon à la braise. Après avoir approprié* Un hon

chapon» vous le fendez sur le dos jusqu'au croupion;;

. ^His Passaisomiezt emtt«e de sel, poivre et fines her«

bts, et vous le mettez dans une loraise ( Foj^iBnÀism).

«sec la précaution de le bieu c*>uvriv. Quand il est.

Digitizeci by Google



lit C H A
Giiii , titezrle de votre braise , et servez^le avec le jûs'

qui eo est sorti etnn jus de citron.'

Chapon poêlé. Voire chapon plumé, flambé très-^

légèrement > épluché et vidé , vous lui couchez les

pattes sur les cuisses , et vous les bridez de manière à

l'aire bomber l'estomac , et que les pattes se trouvant

assujéties , ne se dérangent pas en cuisant* Mettez des

bardes de4ard dans une casserole, et votre chapon

par dessus. Couvrez-le de tranches bien minces de ,

citron , et recouvrez-le de bardes de lard et une poêle
j

par dessus: trois grands <{uarts d^heure suffisent pour

^

le cuire.

Chapon à la broche. Plumez 9 videz votre chapon;
|

après ravoir fait Mmchirt-metCez-leà la broche, bardé' 1

et ficelé. Lorsqu'il est à-peu-près cuit, ôlez les bardes;
'

panez-le d'une mie de pain bienfin^: après lui avoir
|

fait prendre une belle couleur, servez-le.

Chapon à la daube. Après avoir lardé de moyen

lard votre chapon, vous Tassaisonnez de sel, poivre 1

dotts de girofle f feuilles de laurier, ciboules et ei*'

Iron vert : vous Tenveloppez dans une serviette et Is'

mettez dans un pot avec du bouillon et du vin blanc.

Faites bouillir jusqu^à consommé. Vous laissez re-

froidir à demi ; cela fait|Xirez et servez à sec surfine

serviettes blanche.

Chapon au ris* Arrangez votre chapon dans un pot è

part , de la même manière qu^il est indiqué^ avec le

miâme assaisonnement. Lavez ensuite un quarteron de

riz & plusieurs eaux. Faites égoutter et sécher au feu*

Faites-le cuire ensuite â petit feu avec du bonbouilIôDf

en le mouillant et le remuant de temps en temps;

étant cuit» tenez *le chaudement sur des cendres

chaudes» mitonnez des croûtes, égouttez votre chapon»'

ôtez la barde , dressez sur le potage avec une bordure

de riz autour » et jetez sur le tout un jus'de veau clair.

Chapon aux olivesfarci {Entrée de). On détache

r
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d'un chapon la peau de Teslomac de la chair. On ôie

cette chair, on la hache . et on la piie ensuite daostm
mortier avec de la gririsse de bœuf, persil > ciboules,

champignons hachés , un peu de mie de pain trerapë

daos la crème, deux jaunes d^œuf crus, le tout assai-

sonné convenablement; on en fÎEurcit Testomac du
chapon, dans lequel on met tel ragoût que Ton juge à

propos. On le met dans une bonne-braise > feu dessus et

dessous»

On pèle des olives , comme on pèlerait une poire ,
-

sans casser la peau ; on met dans cette pçau de la i'arce

de la grosseur du noyau ; on leur fait fair^un bouiliao

à Pean bouillante , et on les laisse mitonner dans de
Tessence de jambon.

On relire son chapon, et on i^iprt proprement » le

ragoât d'olives par dessus.

Chapon en ragoût. Coupez un chapon bien morlifië

paria moitié ; Lnrdez de gros lard, passez-le au roux

avec du lard fondu, de bon beurré et farine frite:

ajoutez du bouillon , un bouquet de fines berbes

,

truffes , champignons et assaisonnement de bon goût.

Faites mi/oter, liez la sauce et servez avec de^ foies

grasrètis ou du persil fric.

Chapon aux racines ( Potage de ). Ayez un chapon

bien mortifié, que vous ferez cuire dans du bouillon

avec bardes de lard , oicunon piqué de clous de girofle,

et quelques tranches de jambon. Vous mettrez ce

bouUlondans une marmite , vous y empoterez un autre

chapon gras avec de petites ciboules entières , racines

de persil , panais : le chapon cuit, retirez-le, (ailes

mitonner des croûtes avec ce bouillon; dégraissez,

serves? le-chapon gras par dessus , et garnissez votre

potage de panais èt de petites ciboules : avant de servir

arrosez avec du jus de veau.

On fait des-pâtés et des tourtes de* chapon '; ib se

confectionnent de même que cens de poulardes : au

À
*
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r«8te on &il wiAt en cuîaine an t^hapon les mêmes
préparations qoe celles usitées pour les dernières.

'

1CHARBONNëëS. Endroits maigres du bœuf, du
\

jmtt • du veau, conpés par iranches minces i et grillés i

sur le feu. 1

On donne aussi le même nom a une côte séparée de

Taloyau.

GHERYI ou CHERYIS. Plante potagère qu'on /

* mange en iiiver ; on ne fait usage que de la racine « I

est droite, très*blanche en dedans, roussâtre à

Textérieur et de la grosseur du doigt. Sa feuille est

^très*approchante îb celle du panais, tant par la forme

. que par Todeur.

La racine du cliervi est très. douce -, on en fait un -

usage très-commun â titre d^aliment , on la.seit sur les

meilleures^ tables, apprêtée de diverses façons; on la I

mange ordinairement frite en pâte , comme les arii- i

*eiiauts« Elle est plus saine cuite à Peau bouillante .et

appi^ée ayec de bon beurre , ou commejes sidsifis.
^

i

iCHEYALIER. Oiseau -aqualique un peu pkisigros

qu^un pigeon: il a le bec long et les jambes si hautes

,

l|U^U est comme à cbeval » ce qui iui a fait donner le

nom de.cbevalier. Ily^n;a*de deux espèces , leirouge )

•t le noir. Le chevalier rouge est blanc sous le vepire,

et rouge et .centré ^ur.Jle dos. Jue chevalier noir Mi
cendré et noir sur le dos ^ jel blsake -et .jaune smb le

ventre. Il y a quantité*de<ces oiseaux dans la ci^vmt
B^sse- Normandie. *

*

La chair des chevaliers. «ne .^seittqiM Ja> aanea|pBe :

elle s'apprête et s^aMQmmede eomine<]ceUe 4a gibier

à pluipe*
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CHEVREAU. C'Mt It {I0iti4e4« oM«M^ti«iii)bQiie.

m vient à'peu-près dans le m&g^Mmps que Tagoeau.
Sa chair est assez bonne , tenqK/et iiëUeaie» ^uuùê il

^'ne faut paa qu'il ait|plua de six mois.

< La meilleore façon4%pprêter le dhenreaa, et qui est

aussi la.plus usitée, a^t de le mettre à la broche ;et de
Je manger awcuxie sauce piquante au trèMfaargéd
d^pices. Ou peut awi lindive subir quelques^unet
des préparaLious et apprêts de T^gueau, i^o^. AjBiciAU*

i,

^HËVHEDIf*. Quadrupèdeaniminant et anvage , du
.genre des cerfs. Il est beaucoup plus petite et à peina
aussi grand qu'une chèvre. Son.poU esl de couleur

. fauTo , mêlée de od&drée et de«brtnu

'On mange le chevreuil à la broche , piqué : on fait

.fdes boudins avac sou sang, et des saucisses avec sa
•ebair. Sta ohaîrj qui porte uotgofttisafUTageifimaltaii-

•ploie guère que jnaridée; eUeMise.aert «qu'avec des
sauces fortement relevées*

Chevreuil ( Manière de préparér ims ;)« Jlépouilles

avec ^oÎA votre .chevreuil; il les^jt /pftsqueisuperili» de
vous'servir de couteau. Aussitôt que vous vous étes^feic

jour entr-e.la «hair et ia»peau» introduisez votre ipoipg

dwa Couverture y de< la mêaMi monîère) i|ue'le;|iQnit les

bouchers en dépouillant unimouton
;
après quoi

, ajejs

soin de..bieo oier /ious les>poils qjul ont pu tse détacher
delà .peetii et.qui^siB oollmiiatit sur lesxhairs ; feimies

'Votre chevreuil en deuxicommoisiiè^étaitun^raouton :

pour parvenir à ce but , accrochez Panimal par une
Jambe de derrière , iendea l^oa-^du qnaai an:imi«oii de
la moelle allongée ; introduisez, à la noiamicede cette
tR^oelle, un alelet de fer qui vous .servira de guide y

•
.
^Mt 4a .>pféûaution.de!ijiolbnoe&#ià nMSuroqoe^ vous
.iP^'M^glMB'la piè<te.» jusqu^<aooou* ]àprèa arvotrraéparélo

.«OU|du corps, vous couperez vos quartiersde derrière

jiiiqu'à laiipaeuiiftàiaer cote yteAlfaisraut aorte ^ue tout
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le ifiiel mignon* reste sur le quartier ; vous leveres

ensuite les épaules j^mme celles du mouton , et vous

séparerez la poitrine ou carré. «
*

Cheçreuil ljiletê de ). Levez les deux filets de votre '

chevreuil ,
parez-les de la mémcf' matiière qu^un Slet <

de bœuf. C^'^ fait , vous les piquez et les mettez dans

une terrine avec deux verres de vinaigre > du sel « du ]

poivre fio , trois ou quatre feuilles de laurtéry six clous ^

de. girofle ^ sept ou huit branches de thym, cinq

. oignons coupés en tranchesi^ line petite poignée de
[

persil en ' branche, et quelques eilionles entières;

laisse2S vos filets mariper quarante huii heures et même ^\

fins* Lorsque vous aurez besoin de vous en servir ,
;

vous les retirer de votre marinade, et vous les appro-

priez. Cctle opération terminée , étendez des bardes

de lard -dans une casserole, quelques tranchés de

chevreuil , trois carottes , ti*ois oignons , trois clous de
!

girofle,: deux feuilles de laurier et un peu de thym;* ^

arrangez-vos filets sur votre assaisonnement, et couvrez* li

Jes d^un papier beurré : verseL dessus une'demi bou-
;

teille de vin blanc , autant de bouillon avec un peu

de sel. Faites-les mijoter, feu dessus, feu devons
pendant une heure. Au moment de servir

,
égouttes^les,

glacez-Ies et dressez-Jes sur voire plat , avec une sauce

piquante dessous* Au défaut de celle-ci, faîtes un
roux léger, que vous arrosez avec le niooîllement dans

lequel ont cuit vos filets
; mettez-y

,
pour donner à

votre sauce une belle couleur , un peu de jus , deux ou

trots cuillerées à bouche de vinaigre, du sel et do
poivre; faites réduire votre sauce à moitié , afin qu^elIe

prenne du goût.

Chevreuil rôti ( quartier de )• Apris avoir parë le

filet et le cuissot de votre chevreuil, piquez-le de lard

fin, et laissez'le mariner comme les filets de chevceuil,

comme il a été indiqué ci'-dëssns. Touspouvez le laisser

dans la marinade pendant huit jours. Vous le sortez 1
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de la iMrinade lorsque vous vouiez vous en servir > et

vous le mettez à la broche. Deux heures suflisenl pour

le cuire. Au moment du service, vous ôlez les hro-*

chettes c^i les iicelles employées à. le maiutenir :appro«

priez le mrache, que vous enveloppe:? d'un morceau

de papier; vous Je mêliez sur uu plat, et vous l'ac-

compagnez d^une sauce piquaute.

Cheweuil ( épaules de )• Levés les chairs des épaules

de votre chevreuil par petits filels, dont vous Acerez la

peau et les nerfsi vous piquez ces filels, vous les faites

mariner comme le quartier de cet animal; après les

avoir fait cuire à la broche, ou les avoir sautées comme
les côleleltes , servez^les avec une sauce poivrade.

Chevreuil à la broche ( carrés- de )• Prenez deux

eairés de chevreuil dont vous supprimerez Téchine ;

parcz-en les filels; piquez-les; mettez-les mariner.

Vous couchez sur la broche vos deux carrés , en les

assujétissant avec de petits atelets, et les côtes les

unes sur les autres, de telle manière que cette dispo-

sition forme un carré long. Vos carrés étant cuits,

dressez-les sur un plat , accompagnés d'une sauce

poivrade*

Chevreuil { cwet de ). Coupez par morceaux la poi-

trine d'un chevreuil , ainsi que le collet ; passez da
petit lard dans un morceau de beurre ; égouttez le

ensuite, et faites un roux léger avec ce même beurre ;

passez vos chairs avec Je petit lard jusqu^à ce qu'elles

soient bien roidies; après quoi mouillez- les ayec uue
bouteille de vin rouge et une chopine d'eau. Vous
assaisonuerez ce civet d'un bouquet composé de thym ,

de laurier et d'ail i avec sel el poivre. Remuez sôuvent

votre civet , pour Tempécher de s^attacher ; ajoutez.

y

de petits oignons passés dans le beurre,, avec des

champignons; puis dégraissez- le. La cuisson achevée ,

et la sauce réduite k son degré , servez avec des croû*

Ions de pain.
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CKePreuil ( câiehttes sautées 4e. ). Oa lève tes

eôtelettw comme cèlles de rooutoit ; <m les pare de
mMBy fam lern* laisser aucune peau ; on les met dans
un sautoir avec un peu de bonne huil« ,isely poivi:e^

ail et laiu*i^r. Un instant arant de servir % on saute ces

eôielelles : b CHisson achevée , on en ëgoude Thuile

,

on en ôte le laurier et l'ail. Cela fait, mettez y un
jnorceau de glace de gibier, sautez vos côtelettes de-

dân»^ dreeses-les snr un plat. J'aîle^ bouillir une
bonne poivrade dans votre sautoir ; faites en sorte que
Totre sauce soit un peu épaisse, et finissez avec un peu^

d*it,mle d^oljvei Servez.
«

CHICORE£. Plante potagère , dont on distingue

plusieurs espèeea, qu*on peut réduire à sik : la courte^

\tk régence t In fine \ là grosse Jrisée ^ la meauxet la

searioîe. Elles ne difiîèreDt entre elles que par leurs

feuilles^ qui sont plus ou moins grandes, plus ou moins*

frisées.

Ordinairement on ne distingue la cbicorée qu^en

deux espèces principales , la Mwage et la cultivée.

La racine de-€hicoré<^sauvage à fleurs blanches Éé*

mange quelquefois cuite , après qu'on Ta bien fait

blanchir,^Celle à fleurs jaunes- se sert en salade, dans

Je commencement du priuitemps.

Qnsnt h la chicorée cultivée, qu^on a fait blanchir

en la liant , ou dans le sable pour la rendre plus tendre

et moins amère , on la mange en salade , ott on la pré-

paré de plusieurs autres façons. *

Chicorée pour les entrées {^Ragoût de)» Choisissez de

la chteoréé bien blanche ; aprèiî Tavoir épluchée et

lavée , failes^la blanchir il Teau bouillante, et passez^Ia

à l'eau froide. Pressez-la bien , bachez-ia grossièrementi

mettez-la dans une ^casserole sur le (eu i après Tavoir

mouillée d^uncodlis de veauélde jambon» laissez4a mi-

joter à petit feu;ajez soin de ^assaisonner d'un bon goût »

I

•t

Digitized by Google



e B

I

el de la lier avecup peu de coulis et d^esseoce de jambon.

Ceragoût sertpeur quelques entrées à la chicorée.
'

Chicorée pour les potages {Ragoût dé). Choisissez et

ftites blanchir votre chicorée comme la précédente
\

étant bbncliie ^ faîtes^en un paquet , et mettez-la dan$

»ne marmite avec du bouillon assaisonné. Lè potage

dressé » la pièce de volaille au milieu, faites autour xxn,

eerdoB 'de chicorée.
*

Chicorée (Puréeâe). Voy, Pur^e.

Chicorée {Manière de conserver îa)^ Mêliez un chau-

. dron plein d^eau sur le feu 3 épluchez chaque téle d^

elueorée > et lavez-les bien ;
quand Teau bout , jeCez-les

dedans , laissez-les faire deux ou trois bouillons , reti-

rez-les ensuite. Après les avoir bien égouttées , rangez-

Iks dans des pots par Ihs 4 jetez une poignée de sel sur

chaque lit
,
appuyez bien la chicorée dans les pots ,

;^usqu^à ce qu^ils soient pleins ^ ipettez du sel par-des-

SHS i iaissez4es deux jours prendre Tair , couvrez-les

ensuite de beurre fondu , et fermer vos pots avec du
papier propre et fort.^ Celle opération ne doit être

pratiquée que vers la mi-septembre.

Chicorée aujus. Après avoir (kit blanchir vos chi-

corées toutes entières
,
égouttez^-les , fendezJes par le

milieu, assaisonnez-lesde poivre e( muscade \ les ayant

Meelées par di&uz ensemble , vous les mettez dans uaie

casserole avec des bardes autour et les couvrez de lard;

ajoutez-v un morceau de veau ou de bœuf ^ el des cô*

Jleletleà de mouton , deux oignons, autant de carottes

,

autant de clous de girofle, et un bouquet garni.Mouillez

eveQ un dégraissis de consommé ; faites cuire vos chi-

corées , et entretenez un feu ardinaire dessus et dessous

pendiant trois heures, au bout desquelles vous les égout-

lez « les presséz dans un linge blanc , et les troussez

toutes de la même, grosseurj dressez*les en couronne

sur le plàt
,
pour servir aux entrées qui sont suscf^tl-

Ibles de cet accompagnement.
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chicorée au velouté. Dépouiller vos chicorées de

leurs feuilles vertes en ne leur laissant que le blanc
;

coupes la tétCi et mettes la chicorée, partagée en deinr

,

dans Teau pour la laver : cela fait , ayez plein un
chaudron d'eau bouillante oit vous jetez une poignée

de sel ;
mettes*y vôtre chicorée , et enfonceîE-la à cha*

que Instant dans Peau pour éviter qu^elIe se noircisse ;

lorsqu'elle se mêle avec Peau, elle est assez blanchie i

si elle fléchit sous le .doigt » égouttez-la dans unQ pas-

soire , et metlez-la & Peau fratehe. Quand elle sera

bien froide , vous Tégouttez encore , et la passez dans
les«mains pour en extraire Teali. Ces opérations ter-

minées , hachez votre chicorée
,
que vous mettez- dans

une casserole avec un bon morceau de beurre , un
peu de sel et gros poivre» remuez beaucoup» et

versez dessus plein cinq cuillers ii dégraisser de velpii të

,

autant de consommé : faites réduire le tout jusqu^à ce

quUl soit un peu épais «et dressez-le sur un plat avec

des croûtons à Tentour •

CUOCOLÀT. Pâte sèche, d'un goût agréable, enri-

chie du mélange de plusieurs ingrédiens , comme le su-

, cre,la vanillcyla cannelle et autres aromates. On se sert

duchocolat de plusieurs manières. On le maqgeen na-

ture , on en fait différentes boissons » et on rapp.r£te

sous différentes formes.

Chocolat ( Crème au)* On' bit dissoudre du chocolat

dans de Tcau , à la proportion d'un verre par livre ; on

y met un peu de sucre, que Ton méie avec crème» lait

et jaunes d^œufs» dans la proportion de six par pinte

de crème ou de lait ; on y ajoute un grain de sel. On
passe cette crâme au tamis» et on la fait prendre au-

bain-roarie avec du feu dessous^ en observant qu^elle ne
bouille pas.

Chocolat en boisson* Ayez du bon chocolat à la va«
' aille I les tasses sont ordinairement marquées ; il y en
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a de marqué à douze et à seize tasses & la livre | si c^esi

pour du chocolat k Peau j il faut prendre de celai à

douze tasses i la livre ; celui de seize est pour la

crème; vous mettrez dans uue chocolatière la même
quantité de tasses d'eau que vous voules faire dé cho-

colat
;
lorsqu'^ellè sera près de bouillir /vous y nf^ttres

autant de chocolat marqué par tasse ,
que vous aurez

mis de tasses d^eau ; vous le ferez fondre en tournant 1*

bâton à .chocolat dans lesr mains ; vous lui ferez prendra

quelques bouillons , et le laisserez mijoter quelque

temps sur de la cendre chaude : avant de le servir »

vous le remuerez bien avec le bâton y en le tournant

pour le faire mousser > et vous le verserez dans les

tasses*

Chocolai(Comen^c de). Ayez quatre onces de chocolat

^ deux livres de sucre , faites fondre le chocolat daus

uoe quantité de sucre clarifié suffisante pour quHl soit

bien liquide ; puis jetez-le dans votre sucre cuit au

petit çassc , remuez bien le mélange , et quand le

sucre sur le feu commence à boursbuffler, retirez-le ,

et coulez la matière dans des caisses ou moules.

chocolat à la crème ( Glace de ). Dans une-pinte de

erême double ; mettez neuf jaunes d^œufs bien frais
,

que vous délayez avec la crênie et une demi- livre de

sucre en poudre, et mettez*la cuire doucement. Lors*

qu^elle est k son point de cuisson , faites fondre une
demi-livre de chocolat dans un verre d'eau

;
lorsqu'*il

est bien fondu ^ mêlez le avec la crème : passez le tout

& Tétamine et mettez-le glacer*

CHOU. Plante potagère très commune, et dont les

espèces et les variétés sont très-multipliées.

On en distingue plusieurs espècesprincipales, savoir :

Les choux cabus ou pommés , a feuilles lisses et

ordinairement glauques.
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•t d^un vert plus oi; moins foncé
i

Les chomx; mmU ou «om téi9t,.qvà peufem dwtr
trois ans et plus ;

Les choux^JUurs et les hto^Us.

fou» les gros ofaei» eabiis sont propres M sai^ker^

imni^ en.francaiscieii^csrotfter lorsque leurs pommer
sont pleines et serrées.

Tous ces difere cboux ont un grand nombre de vi^

riéHés ^ sou9-Tari4t<s dont la coiiBaîssance est pUie dli^
'

sessort du jardinier que du cuisinier.

Lc' ohou'jleur est regardé eomme faisant une race* i *

part
I quoiqu^l vienne ordinairement* dn chou vert^

On en distingue trois variétés principales : le tendre ,

le denu'dus^ et Iç dur.

Les ehoux sent d^un grand secours dans le cuisine^

même dans la cuisine savante. Un habile artiste sait

en varier ses potages ^ sq$ g;ar&itures, et ses,entouragq^ :
<

teut dépend de TassaisoDpemept» Un chou ^ l<f Uam'^

mise n^est point un rsgeût ordinaire, Eqfin, on Caît <

dans toute rAllemagpe, et même eu Alsace;, avçi; des-
|

choux rouges fermentes , une préparation , connue sous
|

le nom de cliou-croûte , qui, faisant perdre au chou i

toutes ses qualités délétères, le rend un aliment aussi

sain qu^agréable.

ÇAoiâ à la baif0roiâe. On coupe un chou de Milan
|

que Ton fait blanchir i on fait blanchir cfaulre part

une andouille ordinaire que l'on coupe en deux > api'ès

avoir ficelé le tout séparément» on l.e fait cuire ensem-

ble dans une bonne braise, avec du bouillon, sel,

poivre» bouquet garni., trois clous de girolle et deux i

oignons. La cuisson achevée t on dégraisse , et on sert

Paudouille au milieu du plat, et les choux autour, et '

sur le tout on verse une sauce claire et de bon goàt.
|

Les cervelas et saucisses se servent de même.
Choux roug€4 à hflamande^ Ayez deux choux ron-
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ge.i que tous eDopes- en qnelre; après en oToir-sup-
primé le trognon^ émîncez*le« avec un outil mis eu

usage pour les personnes qui ont Thabitude de l'aire de
}a chon-aroûle $ faites-les blanchir et rafraîdiir; meb*
tez*les ensuite dans une casserole , avec un morceau
de beurre , une feuille de laurier, un oignon piqlié de

deiut clous «WgiroBe^ àu sel et du poivre; faites-les*

partir p retournes-ks bien pour qu4ls s^incorporent

avecle beurre; posez-les sur la paillasse avec un feu

léger dessous ; coarreii-Ies de leur couvercle avec de
la cendre ronge dessus;- laissez-lès ainsi mijoter trois

ou quatre heures en les retournant de temps en temps.

Il iaut prendre garde qu^ils ne brûlent^ leur cuisson

achevée » Atez-en la feuille de laurier et Toignon , et

Unissez par un morceau de beurre.

Chou brocoli à Vhurte» Ce chou ressemble au chou^

fiem*, dont il ne diffère que par ses feuillea ondnléest

par ses dimensions en tout plus grandes et par ses

couleurs.

. Brèmes pîusieurs ahwnx de cette espèce : après en'

avoir supprimé touces'les ftoiltes, hors celles qui sont

plus près de la fleur, on les lave, on les fait blanchir

et Guu*e f on les dresse sur un plat comme des aspergesi

et on les sert k Thuile*

Chouxfarcis. On fait blanchir deux choux moyens

dans de Teau et du sel
;
quand ils ont été un bon quart-

d'heure dans Peau bouillante , on les rafraîchit » on les*

égoutte et on en ôte les cœurs.

On a une demi-livre de veau , une livre de gras de

lard, que Ton assaisonne de sel, de gros poivre , d'un

peu des quatre ëpîces, et d'un peu d'aromates pilés.

Après avoir bien haché le tout» on y ajoute sept ou

huit jànnes d'œufs , que Ton mêle bien la farce ; on

met cette farce dans Tîntérieur de chaque chou ^ que

Ton a soin de bien ficellcr.

On srrattge &ns le fond d^ùne casserole des bardes
^
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de lard, quelques tranches de veau, ua peu de jamboB#
deux pu trois carottes^ quatre ou cinq oignons, un
peu de thym y une feuille de laurier et deux clous de
girofle : on met les chous par dessus , que Ton couvre

de lard ; on les mouille avec du bouillon pris du der-

rière*de la marmite ; on y ajoute un peu de sel et de
poivre, et on fait mijoter une heure et demie. Les
choux cuits, on les égontte sur un linge blanc j on en

extrait le jus en le pressant un peu: après quoi on les

déficelle , on leuc donne une forme agréable , on les

dresse sur un plat, on les glace et on met un sauce

espagnole dessous. Si Ton n'a pas de sauce , on fait

un roux léger que Ton mouille avec le fond de la cuisson

et que l'on passe au tamis de soie.

Choux {Potage aux). Voy. Potaob*

Choux à la crème. Lavez deux ou trois moyens
cSioux ,

que vous émincez et que vous faites blanchir

dans Teau , ou vous aurez mis une poignée de sel;

lorsqu'ils fléchiront sous les doigts , vous les rafrai*

chirez et les presserez comme la chicorée, .Mettez an

morceau de beurre dans une casserole avec vos choux j

auxquels vous aurez donné quelques coups de cèu«

teau , sel
,
gros poivre , et un peu de muscade râpée ;

passez-les bien, a^utez plein une cuillerée à bouche

de farine
, que vous mêlez avec les choux : mouiUez-

les avec de ta crème. Au cas quMls soient trop liquides,

on les lait réduire , on les prépare de même, on les

arrose avec du bouillon, et on employé le même as*

aaisonnement.

Chou rouge à Véluvée. Enlevez toutes les feuilles

extérieures de votre chou , puis hachez-le menu et

laveZ'le bien
;
ajoutez y un ou deux oignons, suivant la

grosseur , coupés en tranches minces, du poivre et du
sel i faites cuire le tout à Tétuvée aveè du jus^ jusqu'^â

ce que le chou soit très-tendre* Quelques minutes
avant de servir, épaississez- le avec un morceau de
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heutïït roulé ihiilft la rariae , et ajoutez^y du tinaigre à

fotre goût.

Choux Jnscs en purée. Prenez deux ou trois choux

frisés , 6tez les grosses côtes , et hachez le reste bien

memi ; mettez le dâiis une casserole avec nn morceau

de jambon , du petit lard , et du beurre frais. Après

ravoir exposé sur le feu, remuez bien pendant deux

heures. Quand ils seront diminués et presque eoifê »

vous dterez ter fambon et le lard, véus itiooilîeret atee

du blanc de veau bien doux, et vous achèverez de

faire cuire.

On sert les choux einsi préparés arrec un croûton de

pain dessus, et des saucisses autour. Il faut faire at-

tention que tout cela cuise doucement.

(^ima^urâ ( Ptipamtion deé ). Le chou-fleur est

d*une grande ressource pendant une parffe de^ TanOée

et se conserve frais jusqu^à la fin de janvier, et même
un peu plus tard. Non moins sani que Pépinard , il

offre moins de difficultés dans ses np prêts; ef f sans

être extrêmement habile , ûa cuisinier peut vous faire

manger d'^excellens choux-fleurs à la sauce blanche ,

au [us de mouton , frits en pâte et au parmesan , ce

qui est la manière la pluspiqr;ante et la plus distinguée

de les servir. Les choux-fleurs servent aussi d^entou-

ragefc plusieurs sortes dé milieux i et dé garnitures à

beaucoup de ragoftts. En toût, c^est un fort beau
légume , surtout si Ton choisit les têtes les plus

blanches, les plus fermes et les plus Serréèls,car

celles qui sont d'un bhmc tfale et grenées doivctït être

refeiées avec soîrt.

Choux-Jléur^ à la sauce blanche. Après avoir

épluehé vos cbottt-Ihurs, teueàs une tA^ùU $ùt te

feu , avec de Teau , un peu de sel
,
gros comme Itf

moitié d^'nn o^uf de beurre; lorsque Tcau bont^

tùttt^a^ les cKoux-fteurs{ lot*squ''ils sont cuits, étaut

un peu ferMef , fedrtet^es du leù% ITn ^u^rt-d^beure

x3
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suffit pour la coissoiu Au moment de servir » vous lei

dressez sur un plat , et vous les masquez d'une sauce
au.heurre , blanche ou brune. Fof» Sauces.

ChoU'-fieur à la crème. Jetez votre chou dans une
marmite et laissez bouillir jusqu^Ji ce quHl soit presque

cuit , faites égouller ensuite. Prenez un verre de bon
jus et ajoutez-} une cuillerée de vinaigre ; mettez ce

mélange dans une casserole sur le feu, et lorsqu'il

est chaud ,
placez-y votre chou-fleur^ vous le retirerez

^u bout de dix minutes , s^il vous paraît suffisamment

cuiti etvous mêlerez à la sauce deux jaunes d^œufs et un
verre de crème ; quand le tout est bien lié , vous dis-

posez votre chou sur un plat et vous versez la sauce

par-dessus.

Choux'Jleurs frits* On laisse cuire les choux-fleurs

aux trois-quarts j on fait une sauce blanche un peu

liée
I
dans laquelle on fait sauter les choux-ûeurs , et on

les met refroidir : quelques instans avant de servir , on
trempe les choux-fleurs dans une pâte à frire, et on

les met ensuite dans une friture un peu chaude ; quand
ils sont blonds 9 on les retire » et on les dresse après

sur un plat.

Choux marinés. Pour mariner les choux , on les

coupe par tranches en travers , on les met sur un plat

de terre , on les saupoudre avec quelques poignées de

sel , on les recouvre d^un plat et on les laisse ainsi

pendant vingt-quatre heures i on les fait ensuite

égoutter dans une passoire; on les met dans un pot

de grès ; on verse pour les recouvrir une assez grande

quantité de vinaigre qu^on a fait bouillir avec quelques

clous de girofle , un peu de maïs et les épiées qu'on

juge convenables; on les laisse refroidir , et on couvre

le vase avec un parchemin.

Il en serait à peu pr^s de même si c^étaient des

choux-fleurs qu^on voulût mariner , seulement on les

* couperait par bouquets i on les saupoudrerait de sel

,

«
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on les arroserait d^eau bouillmte , ou les laisserait

ëgoQtCer , enfin on les ineltrait dans un bocal que Ton
remplirait de viuaigre et qu^on boucherait bien ezac«»

(ement.

Cheua^raws et choua>naPets ( Manière de préparer

et tTaccommoder les ). Lescbcyuc qui sont d'une espèce

différente des autres, paraissentrarement sur les tables

délicatement servies; on n^en mange point les feuilles,

maisles trognons qui sont gros comme les deux poings;

6n supprime récorce^ on les taille en forme de navets,

ou de fausses cardes; après les avoir fait blanchircomme
les navets, on les marque de même. Leur cuisson

achevée , on les met soit au velouté , soit à Tespagaole»

soit à la sauce au beurre*

0ioi(X'Croûte (^Manière de préparer la). On épluche
bien une cinquanUine de choux bien blancs et d^une'

bonne nature
; après les avoh* émincés avec un outil

propre à celle opération^ on défonce un quart à bierre,

ou à vinaigre
I ou à vîn ; Payant bien nétojé» on le

place debout sur un chantier^ on le perce.à trois ou

quatre pouces du fond, pour laisser couler la sau-

mure ; alors on arjange dans ce quart les choux par

lit' de sel et de choux , en semant dans Tintérieur une

demi livre de graines de genièvre. Les choux ainsi

préparés , on les couvre d'une toile neuve et du fond

du quart, que vous chargez de pierre » ou d'autre

masse pesante. On laisse couler la saumure jusqu'à ce

qu^elle sorte claire , ce qui exige une quinzaine de

jours. Au bout de ce> temps ^ on bouche le trou du bas^

on remplit le quarl d une nouvelle saumure : deux

livres de sel marin suiEsent pour cinquante livres de

choux,,. Au bout de l'îugt jours en peut se servir de

cetle chou-croûte , comme il est indiqué plus bas.

Nous ferons observer que les carottes, les navets,

se conservent dé môme que la chou croûie» en suivant

Je même procédé.



Çkoiircroéie ( Manière de fairt cuire et d^appréter

Prwe» ilois on quatre iims (k cbou-croûte que
YOiMi I^vvet^es k\ ploMUr» tmix^ Rfeefiez-hi dans une

i

casserole avec im morceau de petit lard de portrine ,
|

10). saucisson eru et quelques saucisses que tous ajoutez
|

a^deraîcir momenè de sa câtiâsoD ; moaiitez'la avec du
l^tiîUoi>)etdii dégraissîs de braisière; fl faut srrheures

j

pooT Gttîre à: petit i'eu voire chou croûte , que vous
j

«gwUerta enoiile et que vondtesser» sarim pfat
i

avfe le aauoissw» It l»rd et tes saucisses.

i

X:ABOUIi£» ciboulette. Plante bulbenae , d'un \

' giaûtk ai d^ine odeur piquanfe , d\m grand usage en
||

cuisine pour les sauces et les ragoûts. Il y en a trois j

fffpècea: une vivace» qui ne produit point de graiires ; \

eelte'qui gcaioe ;et la troisièilie est bi cive , civette ou
ciboulette. ,

•
;

. I4i ciboule vivaceest d^nn usage phis étendu qoa les

deuMutres espèces; onremploienon-seulementcomme i-

eUes^4ans Tapprêtcle nos alimens i mais elle a en outre
!^

Tamnlege qne» kuraqui» le snois^de juin est passé » sa 1-

l^ttlhe est assez grosse , et a asaear de qualité pour être
^

employée en guise d'oignon nouveau; on peut même v

Sttbstibuer, pendant Thiver , k Toignon ordinaire , ses
i,

bulbes» après* les avoir arrafebées» séebées et conservées
{

de même. *

CIORE. Boàsen que 1-eo. tire de la pomme. Elle est

très-ancienne. En France , la Normandie est pour le

eidre 4:eqne sont la Bourgogne ella Champagne pour

levin»

Le cidre se tire des pommes fustiques de plusieurs

espècesv> doni il laut bien connaîtra les sucs , afin de
les eombkier coovcnaUemoit , eude icorriger leeuns
par les autres.

Le bon . cidre doit être clair i ambré j agréable au
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|0Âi et à Tiulorat , tl fiyia»i. Uym aqatw KartfiM

jusqu'à quatreAM. Les miref légersM-piMe^t gaiM
la première année*

CITRON.FmitjUicitrmuliert aonéeereefa«Mel riéée

est d'une odeur très-agréable par Pliuileessentielledont

elle abonde. Cefroit» dont ilj en a^^aigrei.et dadouar» •

est très*rafraicbissant.0n8fi seri beancoiip) enoM^Be^
du JUS pour donner du relief aux alimens. L^ofBce eoi*

ploie tontes les parties de ce fruit. Les zestes sonUjd'wn

. grand usajgedans la distillation. On fait avecl^ sncàp
sa pulpe y du sucre et de I^au , une Ixiisson lr%S*agréa-

ble , très^sarse et très-icafraicbxsSfinte ,
q^^on appejlp

Hmonade.
Girons ctn^ts. Vtmtz des citrons qui aient Vicorcfi

fort épaisse ; coupez-les par quartiers, et mellez-Ies

sur ie feu avec cie Teau pour les blanchir : lorsqu'^ils

sont .assez attendris ipeur que la tèle d^ime épingle

passe facilemenl à Inven en pressant faiblement

,

vous les me\Uz dans de Teau fraicbe ; vous prenez du
sucre clarifié et cuit au lissé, et le noettez Sur le feu ;

lorsqu'il bout» vous y jetea vos quartierS'de.dtrMS > et,

après leur ayolr donné un bouillon couvert, vous Jes

retirez et les écumez. Le lendemain ^ vgiusie^ r^til^at
les égoutlez , et mettez le sucr«. è la nappe ; vons y jelez

les citrons , auxquels vous fai^tes faire trois ou quatre

bouillons; vous faites la même chose le troi&lème etilc

quatrième- jour, ayant soin d'ajouter vchaque fm$ tm
peu de sucre clarifié , et le cinquième vous faites cuire

votre sucre au perlé ; vous j mettez vos fruits , auxquels

vous donnes un bouillon couvert et les écumez» puis

l«s mettes deux jours k Tétu^e i et Técumee.
dirons à l^eau-de^vie.Vrenez des citrons, ratissez la

supcfffioieavec du verre cassé
;
coupez l'écorce enfiletSj

que^veiB ferez bèancbir. Faites-^leur faire quelques

bouillons au sucre clarifié. Laisser reposer. Le jour

Digitized by Google



i5o C I T
suivant faites-leur en faire autant : laisses encore re»

poser. Le troisième jour , finissez votre sucre au sirop,

et iaiies faire encore quelques bouillons à vos filets.

Mêliez ces filets en boiiteiiles : faîtes chauflTer ensuite

autant d^eau-de-vie que de sirop mêlés ensemble , mais

sans bouilliK» et mettez-les sur votre sucre. Le sucre ne
cioit être que la moitié «lu poids du fruit.

Ciirans (Compote de). Faites une gelée de pommes ,

et en la cuisant , ayez un gros citron que vous pèlerez

jusqu'à la chair. Coupez cette chair en plusieurs tran-

ches, et jetez-les dans votre gelée, les pépins ôtés. Faites

Jbonillîr le tout jusqu^à ce que votre gelée floit à son
degré de cuisson. Laissez refroidir à moitié; faites une

assiette de tranches de citron i et jetez votre gelée^par-

dessus«

dirons ( Conserve- de )• Mettez dans du sucre à là

grande plume , de la rftpure d^écorce de citron ; étant

à moitié froid, travaillez votre sucre; et lorsque vous

le verrez prêt k s^épaissir ^ vous mettrez votre conserve

dans les moules.

Cuirons ( Cr^me Je). Blancs de six œufs frais, ju&xie

six citrons , demi-verre d^eau avec de la râclurc de

récorce de ce fruit. Battez bien le tout, passez-le

deux ou trois fois, après y avoir mis le sucre néces-

saire. Mettes sur uli plat, et faites cuire doucement

sur la cendre chaude, en remuant toujours, pour qu'elle

ne bouille pas. Quand elle sera un peu épaisse > vous
' dresserez votre crème sur une porcelainejet la servirez

froide. •

dirons (Eau de). Zestez un ci trou. Mettez ces zestes

dans une aiguière , avec le jus de deux citrons , une

pinte d^eau et un quarteron de siicre. Laissez infuser

' le tou^pendant quelques heurefti Passez et mettez à la

glace.
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CITRONNELLE. Herbe fine et odoriférante, au-

tremeot nommée Mélisse,

-On donne aussi le nom Ae ciiromnel/e à une liqueur

appelée eau de citron^ Pour six pintes de cette liqueur,

il faut les zestes de quatre beaux citrons et des plus

quintessencieux , trois pintes et demie d^eaQ-de<>?ie »

que Ton fait distiller ^ sans tirer de phlegme ; et pour

le sirop deux pintes et demie d'eau et une livre et

demie de sucre.

CITROUILLE. Plante cncurbitacée » connue sous

le nom de pastèque : son fruit est fort gros et ses bran-

ches s'étendent fort loin. Sa chair est bonne à manger.

On la prépare d^une infinité de manières : «m la rôtit»

on la frit , on la fait bouillir *, on Passaisonue avec le

beurre , le lait , le sel , les oignons , le sucre et des

aromates, et même on fait du pain jaune avec la pulpe

de citrouille mêlée avec dé la fai*ine de froment.

Citrouille enJricassce. Après avoir fait cuire votre

citrouille coupée en morceaux dans l'eau , vous la met-

tez dans une casserole avec un morceau de beurre ,

persil r ciboules^ selret poivre: quand elle a bouilli

un quarl-d'b«ure
,
etqu*il ne reste plus de sauce, vous

y' mettez une liaison de jaunes d'œufs avec de la crème

et du lait.

Citrouille en andouillettes. Faites bien cuire et

égoutter votre citrouille; maniez -la avec du beurré

frais, des jaunes d œufs durs
,
persil et fines herbes

bacbcs , sel , poivre et girofle en poudre» Formez-en
des andouillettes, que vous mettrez dans une terrine au

four, avec beaucoup de beurre. Quand elles sont cuites

dcgraissez-les et faites-les rissoler.

•

CIVE ou CIVETTE. Pbnle potagère ,
qui produit

beaucoup de feuilles
,
qui sont comme de petites brm-
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dilles basses, que Ton coupe à fleur de terre ; et dont
on fait des fournitures de salades-

On disiisgoe trois espèces de eiires , la cive dé 90t^ ^

tugul, la grosse cive cTAngleterre, ti la petite, que Von
nomme ci<9ette. Elles ne diffèrent <que par la grosseur

de tours fouilles*
«

Quelques personnes appellent la civette appétit ^

parce qu^oUe est d^ao goût plus fin que Toignoii com<*

muQ , et qu'elle excite Tappétît.

COCHON. Quadrupède très-connu , qn^on élève et

qu^OQ engraisse pour servir à la nourriture de Thomme.
Tout est bon dans un cochon , et rien n'est & rejeter,

^ns lui
,
point de cuisine , point de eharcutiers.

On trouvera , sous les noms pariîciiliers de quelques-

unes des parties de cet animal > les différentes manières

de ies apprêter ou de s*en servir. Voy. Booiinr, Sâo-
cissEs , AiiDouiuLES , Laai) ,

Petit-Sale, Jamj&oh , etc»
•

. C^^hrni ( Hure de )• Ayoa une téle de ooclion coapée
tout contre les épaules; faites-la brûler à un feu clair

sur un fourneau bien ardent « et frottes -la k force do
bras avec tua brique et^nsuite avec un couteau ; après

qu'elle est nettoyée, désossez le col, ôtez les mâ-
choires , détachez la peau de dessus le museau jus*

qu^auprès des yeux ; côupez-ros ; lardez tout*le dedans

de la chair avec de gros lard assaisonné de sel et fines

épices; froltez-la partout avec du gros sel, unie demi*
çoi^ de salpêtre pilé 9 et mettez-la dans une terrine

avec Uûe demi-poignée de genièvre, thym , laurier,

J^asiJic f clous de girofle et une petite poignée de co-

riandre ; après avoir ^env^ert votco hiuro f fattesJoi

prendre sel dans un endroft frais pendant huit jours;

ensuite vous i*ôiez de sa saumure pour Tenvelopper
bien ficelée , et lui faire prendre la £smie qu'eibe doit
avoir pour la servir ^ après quoi, f^it(^s-Ia cuire dao$



une marmite juste à sa grandeur, a^i^jt|^;giiJ4r^^

via. rouge » un peu d'eau ou de bouillon
, oignooe i

carotles » panais , un gros bouquel de persil ^ ciboules ,

trois gousses d'ail, six clous de girofle, la inoiiié

d^aue muscade » thym , laurier^ ^basilic , deux livr^

de panne; à la moitié de le cnisson, goûtes la braise»

et meltes-jr du sel i s^il en est besoin. Eiorsqne votre

hure fléchira sous les doigts, c'est une marque qu'elle

est au point de sa cuisson ; ôtes-Ja du feu
;
quaiîd elle

ne sera plus que tiède, retires-la de la braise pour

Pégoutler, et la servir pour gros entremets froidi sur

une serviette
,
quand elle sera toui-à-fait froide*

Cocion ( Céieleiieâ de )• Coupez et pares tes côte-

lettes de cochon comme, les côtelettes de veau, en

ayant soin de laisser dessus un demi-pouce de gras ;

après les avoir aplaties pour leur donner une belle

forme f faites-les griller li point , et servez dessous une

sauce robert , une sauce tomate > ou use sauoe aux
cornichons, f^oy. Sauces.

Cochon à la cendre ( dêoleitûê do )»Coupes en

câtes une échinée de porc frais ; passez-le sur le fieu

avec du lard fondu, persil ^ ciboules, champignons «

poiiitas d'ailhachées , sel et gros poivre. Foncesensuite

une casserole de tranches de vean et de jambon;

mettez-y vos côtelettes avec leur assaisonnement;

convres-les de bardes de laril et faitesJes cuire h petit

fen. A la moitié de la caissod , versez dessus un verra

de vin de Champagne, et dressez vos côtelettes sur un
plat. Achevés la sauce avec deux cnillerées de coulis i

dégraiesez*la en la passant au tamis, et serves* la sur

les côtelettes avec un jus de citron.

Cochon enjroamge {foie de). Sur trois livres do
Taie on met deux livres de lard, une deoù*Uvre da
panne; on hache le tout .ensemble , on y ajoute do
persil et de la ciboule hachés, du sel , du poivre, des

acomatee pilés et des quatre épiées. Quand le tout est
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bien haeTié^ oti^étend dnns une casserole une toilette

de cochon, ou des bardes de lard bien minces, de
nuimère que le foie ne tienne pas à la- casserole ^

on y met trois doigts de la farce ci*dessus, et des *

lardons assaisonnés; on remet encore de la farce de
Tépaisseurde trôi^ doigls , puis des lardons , ainsi de
suite

,
jusqu'à ce que votre casserole soit pleine ;

couvrez le alors de bardes de lard el mettez au four :

trois heures suffisant pour cuire votre foie. Laissez-le

refroidir dans votre casserole pour le retirer ffaites^le

chauffer lorsqu'il es est sorti. Servez-le , décoré de
sain- doux ou de gelée.

Cochon au çin de 'Champagne ( Rognons de )«

Après avoir émincé vos rognons, mettez un morceau*

de bourre dans une casserole
,
que vous placez sur un

feu ardent» mettez-y vos rognons émincés avec des

oignons coupés en dés , sel , poivre , un peu de mus*
cade râpée , du persil et de Téchalote hachés bien

fin ; ayez soin de sauter fréquemment votre émincé

,

de crainte qu'il ne s'attaché. Lorsque votre oignon est

roidi j ajoutee-y plein one cuillerée à bouche de farine,

que vous remuerez avec votre émincé. Versez-y un
* verre de vin de Champngne ; retournez votre ragoût

sans le faire bouillir. Assurez*vous enfin sHl est d'un

bon sel. '
'

Cochon à la Sainte-Menehouîdf^Pieds de ): Coupez
chaque pied en deux

;
après les avoir bien nettoyés ,

remettez les deux morceaux Tun contre Tautre avec

une petite barde de lard entre , et de chaque côté une

petite latte de bois pour les tenir droits , que vous

ficelez bien ; ensuite vous les arrangez dans Que mar-

mite juste à leur grandeur, et les faites cuire environ

deux heures sur un petit feu , avec un poisson d^esprit-

de-vin , une chopine de vin blanc , une livre de panne

,

-sel , fines épices , un bouquet de persil , ciboules , une

gousse d'ail , trois clous de girofie i thym ^ laurier

,
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basilic : la cuisson achevée, laissez-les refroidir dedans,

après les avoir déficelés ; faites fondre du gras de lear

cuisson pour treniper dedans chaque morceau » et les

passer à mesure avec de la mie de pain. Faites-les

griller d'une couleur dorée , et servez sans sauce pour

entremets chaud.

Cochon ûu^ truffes ( Pieds de ) . Après avoir préparé

des moitiés de pieds de cochon, faites-les cuire dans le

même assaisonnement que ceux dits è la Sainte-

Menehould ^ lais^z-Ies mijoter pendant sept ou huit

heures : retirez-les de votre cuisson lorsquMIs sont à

moitié froids, développez vos pieds, ôtez-en les os;

faites ensuite unefaroe avec des hlancs de volaille

.cuite h la broche; hachez et pilez de la mie de pain ;

desséchez daus du bouillon sur le feu autant de tétine

qu^il y a de volaille et de pain , le tout bien pilé ;

mëlez-^y Hrois ou quatre jaunes d'^œufs , des truffes

hachées , un peu des quatre épîces, du sel, du gros

poivre, un peu de crème. Yolre farce finie ^ metlez^y

des truffes coupées' en tranches; employés votre farce

dans rinlérieur du pied, à la place des os, couvrez

,cetle farce avec de la toilette de cochon ou de veau,

ayantsoin de conserver la forme de vos pieds ; trempea*-

les dans du beurre tiède et panezJes : vingt minutes

avant de servir, mettez-les sur le gril i un feu dout,

avec Tattention de les retourner* DressezJes Sans sauce,

et serves.

Cochon à la purée de lentilles {Oreilles de). Mettra

un liirou de lentilles dans votre casserole » placez*y les

oreilles, après les avoir flambées et nettoyées ^ vous

joignez à vos lentilles deux carottes, trois oignons,

dont un piqué de deux clous de girofle, deux feuilles

dé laurier» du sel, faites cuire le tout ensemble; quand

les oreilles sont cuites , vous les retirez : yous les mettes

dans une casserole avec un peu de bouillon ,
pour les

tenir chaudes ; mettes yos lentilles dans une étamine y
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votts Ml dtes le bowUoiiy vous lieB foukz«vee une cmU
1er de bois , et vous passez votre purée k travers Téta-

mîoe; vous y .ajoutez un peu de bouillon, si elle est

trop sèche ; ensuite tous là mettez sur le feu , tous la

faites réduire , si elle est trop claire : au îiioment de
servir , vous égouttez vos oreilles , vous les dressez sur ,

le plat , vous lés masquez de votre purée : on peut aussi

les mettre à la purée de pois « de haricots , d^oîgnons

,

k la sauce tomate , etc.

Cochon à la Samte»JUenehould{ Oreilles de ). Elles

M eutsent de même que les pieds de cochon* Etant

cuifes et à demi refroidies, tirez-les pour les fendre

un peu du coté gr?rs qui est en dedans; écartez-les

pour leur dmmér la forme qui lear convient. Cela fait»

Irempez-Ies dans leur cuisson à dèmi froide , et après

les avoir panées de mie de pain^ faites-les griller, et

servez-les bien chaudes.

Cochon à la purée ( Queueê de ). Ayez oinq ou sis

queues de cochon y auxquelles vous laissezieur couenne;

i^OUpez-les de huit pouces de long par le plus gros

bout. Après les avoir netic^ééset flam^bées » faites»les

cuire avec des lentilles , en y ajoutant deux carottes,

deux oigaons^ deux cious de girofle, une feuille de

laurier; arrosez vos lentilles avec du bouillon on de
Teau, et jetez-y du sel. La cuisson de vos quetres

achevée, mettez-Irs dans une casserole avec un peu de

bouillon
; passez vos lentilles à Tétamine

;
déposez votre

purée dans une casserole, que vous faites réduire si

elle est trop claire. Au moment de servir, dressez vos

queues sur le pUt , et masquez4es avec votre purée.

Cochon à la Choisi {Oreilles de). Après avoir

flambé, nettoyé, ratissé, ou lavé à plusieurs eaux

;qiuitre oreilles de cochon , faites-les blanchir et cuire

dans une breiseu Lorsqu'elles seront cuites , laissec*les

refroidir dans leur fond ;
égouttez les oreilles ,coupez«

les par iileis bien égaux ; coupez aussi quelques gros
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oignons en filets , que vous mettrez dans une casserole

ftvec un morceau de beurre ponr cuire. Leur cuîssoii

acbevëe ^ aputez-y Iroîa einllerécs d'espagade ; lâiatev

niijoter~'vos oignons : au moment de servir
, jetez-y les

oreilles émincées avec un peu de moutarde , et servez»
Cochon piqué et roti ( Filet de Piquas proprtmettt

de menu lard un filet de cochon, d^un cAté seulement ;

metlez-Ie dans un vaisseau avec du vinaigre ou mieux
du vin blanc et un peu d'eau-de*vie , du sel menu , dtt

pomre^dous de giroit, tnmchea d^oignon, persil,

ciboules entières et fines herbes. Laissez-lui prendre
le goût deia marinade pendant trois ou quatra heures.
Mettes ensuite votre filai à la brocha , enveloppé d«
papier , et faites-le rôtir à petit feu ; étant cuit, faites-

hii prendre couleur , et serve2-Ie pour eutrée avec mie
saoce piquante ou telle ancre sauce que voua jvgervs
convenable.

Cochon en entrée de broche {Filets mignons de), •

Procurea^vous trois filets mignons de cochon | après
les amir parés et piquas , faites-les mariner an vinaigre
pendant vingt-quatre heures, au bout desquelles vous

les égouttez y les couchez sur un atelet en forme-de

serpent , et les mettes k la broche. Qnand îlér sont

cuits ,
glaces -tes et serves avec nne poivrade*

Cochon à l'oignon (^Emincé de)» Faites rôtir une
échinée de .cochon; après Tavoir laissé refr^||fdir)

vous* Péminées en petits fileta , en oibservant de ht

dégager des peaux et des nerfs. Coupez eu deux quinze

gros oignons» retirez- en les cœurs, ciselez-les en
demi*anneanx; après les avoir fais firire^ bien blonds,
égouttez-les bien et mettez-les cuire dans deux cuil-

lerées de consommé. Quand le tout est réduit à la

glaqe s ajeutes-y qnaire cuillerées d^espagnole et votre

émincé ; laissez chaufier an bain- marie jusqu^au mo*
ment de servir. Finissez avec deux pains de beurre « et

serves votre émincé avec des* croûtons antonr.
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^
Cochon à la broche (Eçhinée de). Ayez une échinée

de cochon
,
que vous parerez à l'égal d'un carré de

veau» ôlez-en Tarête jusqu'au joint des côtes , mettez-

la sur un plat avec un peu de sel fin , fakes-la <:uire

à la broche , et servez-la avec une sauce poivrade

dessous, Sauces.

COCHON DE LAIT. C'est le petit du verrat «et de

la truie. La manière la plus ordinaire , et peut-être

aussi la meilleure de l'y produire , c'est à la broche.

.11 se sert aussi en galantine , à la daube , au père
. Douillet, en forme de marcassin , à la tartare , etc.

Cochon de lait au père Douillet, Après avoir pré-

paré votre animal comme il est indiqué à Tarticle ci-

après de cochon de lait à la broche, coupez-lui la

tête ; fendez-le ensuite, coupez le en quatre, et piquez-

le de gi*05 lard. Cela fait , mettez une serviette au fond

d'une roari&ite ; couvrez*la de bardes de lard ; mettez

vos quartiers , la tête au milieu. Assaisonnez d'ëpices

et fines herbes , rocamboles , oignons , basilic , thym

,

laurier, citron vert, carottes, panais; recouvrez de

bardes de lard et du reste de la serviette. Mettez

dans une casserole, avec des bardes de lard, deux ou

trois livres de rouelle de veau, coupée en tranches;

quand elles commenceront a s^àttacher^ mouîUez-les

de L^uiilon , et videz le tout dans la njarniite avec une

bouteille de vin blanc. Quand voire cochon est cuit

,

retirez-le. Si vous voulez le servir pour entremets,

laissez le refroidir dans son jus. Kettoyez le ensuite

pour qu^il soit blanc
;
servez à sec sur une serviette ,

garnie de persil vert. Si .c'est pour entrée, servez

-chaud , et pardessus un ragoût de riz de veau ( /^o^. ce

mot ). On peut le servir aussi avec un ragoût de pois

.verts, ou avec une purée. F'oj. Ragoût.

Cochon de hui en galantine» Après avoir échaudé

votre cochon en la manière accoutumée, coupez-en la
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iéu €i les pieds ; lavez la peau, le plus pr<^remeat
que vous pourrez f sans la déchirera désossez toute la

chair - prenez- en une partie pour en faire une farce,»

avec graisse de bœuf , mie de paio desséchée avec de
la crème 9 sel , fines épîces « cinq ou six jaunes d^cmfs

crus , persil
,
champignons hachés

; coupez des filels

de jambon , de lard, des filets la chair de cochon
dece que vous n^aurez pas mis dans la faree, et filets de
truffes. Prenez la peau du cochon, que vous étendez sur

une table bien propre ; metlez-j dessus la moitié de

TOtre farce , el sur la farce tous y arrangez,un filet de
jambon , un filet de lard » un filet de trufies, un filet

de cocbon, un filet de pistaches, un filet de faunes

d'oeufs crus , un filet d^amandes douces ; continaez de
cette façon jusqu^i ce que toute la peau du cochon

soit couverte j ensuite étendez sur les filets le restant

de la iarce; unisse^!, aveciin couteau trempé dans de

Tœuf battu y roulez bien la peau e't Tenveloppez de
bardes de lard el une étamine; ficelez la galantine »

et mettez^la cuire avec du bouillon , une bouteille de

in blanc , sel ,
poivre , un bouquet de persil , ci-

boules , une gousse d'ail , trois clous de girofle

,

thym, laurier, basilic; faites cuire à petit feu et

refiroidir dans la brfiise ; servez sur une serviette pour

entremets froid.

. Cochon de lait à la broche» Au^itot que votre cochon

est tué , il faut le jeter dans Peau tiède ( qui ne doit

pas discontinuer de cliauffer) et le frotter avec la main

fusqu^à ce que le poil soit entièrement éliminé* Etant

bien ëchaudé et bien propre^ on le trousse prêté

rneltre a la broche 5 on le laisse dans de Teau fraîche

pendant quatre heures , pour quMl devienne bien

blanc ; ensuite , après Tavoir bien fait sécher « on le

fait cuire. Pendant sa rotation, il faut avoir soin de Par*

roser bien également avec un bouquet de sauge trempé

ilans de bonne huile d'olive» afin de rendue la peau
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janne et Uea croquante. On peut le farcir é^enviroo

une livre de beurre fraie, assaisonné de fines herbes

hachées bien menUi et marinées avec du )us de

citroar»
I

Cochon de Imit ( Blanquette de )• Il faut prmdre les

débris d'un cochon de lait qu'on a servi rôlî , les cou-

peres fileU niÎBcea: cela fait, mettez dans une casser

rôle gros comme la moitié d^un œuf de beuif^ avec

des champignons coupés en filets minces* un bouquet i

de peml , ciboule», une gousse d'ail , deux échalotes, <

dèux clous de girofle ^ une feuille de laurier, thym

,

basilic ;
passez-les sur le feu ; mellez-y une pincée de

;

fariae^ mouilles avec un verre de vin blanc , et autant

de bouillon , sel , gros poivre ; laites beuiltir à petit .

feu et réduire à moitié. Après avoir ôtéle bouquet,

inettez-j les filets de votre cochon, et faites chauffer

aàns bouillir : v^ous j mettes ensuite une liaison de irms

jaunes d'œufs délayés avec deux cuillerées à bouche

. de ^erjas et autant de bouillon -, vous faites lier sur le

feu sans bouillir^ Serves chaudemient poor entrée ou •

hors-d'œuvre.

Cochon de lait à la daube. Votre cochon étant

pelé et vidé , désosses le tout«a*faitt bormis^ la tête.

Mettez-lui dans le corps un morceau de bcfurre frais

manié avec du sel» du poivre, du persil, de la ci* i

^ boub , hachés meuiif ajoutes de plus dans cette farce , !

du petit lard coupé en déa; faroisees lN>lre éocbon de

leçon qu'il ne paraisse pas désossé ;
enveloppez-le d^un

linge } faites^le cuire dans une braise bien nouiTio de

bardes de lard # de tranches de bœuf et de veau» de

toutes sortes de racines, d'un bon assaisonnement;

rooaiUes de bon bouillon etd^un peu de vin blanc :

la cuisson achevée^ larisaei^le refroidir dsM sa buaise ;
l

eerves^le froid sw un plat couvert d'une serviette

Uaiiatae;

Coehm^êe Imt à là toHmte (Épemkt dt ). QoaMt il
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reste une épeole de «odion «de Isit de desserte.

on la pare proprement ; on la met mariner avec

eel f gros poixrce , huile fine et un jus de citron é Anma*
ment de senrir ^ feites-ia griUtr k fen d-enfer , et serves*

la avec une sauce tartare dessous. F'o/. Sauces.

Cochon de hii en ragoût. Coopes votre béte en
quatre

;
après Tavoir passée à la casserole avec du lard

fondu, faûes-la cuire avec du bouillon et un verre de

vin Jblanc , Jbouqnefc , sal » poivre, ebampignonsi olives

désossées
, qu^on fait bien cuire ; liea la sauoe avecde

la farine et servez chaudement.

Cochon de kUi mJbmiede marcmsin. Ayex un eo-

ehon de lait des plus forts et d^one couleur noire ; pré-

parez-le de la même manière que le marcassin ( Vo^r.

MAaGAssn ) ; faites-le mariner de même ; ajoutez seu-

lement dans la marinade de la petite sauge, du méfilol •

de Tabsinthe et de la coriandre; laissez- le mariner cinq

k six îours, faiies4e cuire k la brockCf et servez-le avec

une bonne sauce poivrade*

COING» Vruii dHin arbre appelé oùignatner. Ce
fruit, qui ressemble à la pdire

, jaunit en mûrissant. Il

a Fodenr forte , un goût acerbe ; il nese mange point

cm* Ou en fait des compotes , des marmelades , des

gelées, une Kqueur qu^on appelle ee» de coings du
ratafia , du vin , etc.

Coings
(
Compote de )• On coupe en deux stxTcdogs

dont on ôte les cœurs; on les fait blanchir comme les

^oices de bon cbrétira » on enlève la pelurei/on met
eosnite dn eirop clair datis une peéle avec «n jus de

citron : on laisse*aehever de cuire les coings. Après les

avoir arrangés dans un compotier , on verse de^us uu

eirop on peu épais.

Coings ( Marmelade de ). Choisissez des coings bien

mûrs ; coupes les en quatre j
après en avoir ôié la
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pelure et les pépins , meUez les cuire daos Teau , au
point de pouvoir les écraser ; étant écrasés

, ëgouttes-.

les et passes au tamis. Vous avez préparé du suc cla-

rifié « et au degré du petit cassé , mettez y la purée de
coings» Etant cuite à son pmot » versez^Ia dans des
pois. Il faut pres(]iu^autaDt de sucre que de purée de
coings.

Coings {Ratafia Je); Préparez six pintes d'eau-de-vie,

trois pintes de jus de coings , trois livres de sucre con-
cassé | de la cannelle et du girofle concassés, un gros

de chaque. Mettezvos aromates dansTeau-de vie pen-
dant que vous râpez vos coings

; Jaissez fermenter les

.râpures pendant vingt-quatre heures : au hout de ce
temps , mettez-les dans un linge serré » et exprimez en
le jus à la presse

,
mélangez ensuite les liqueurs , et les

laissez reposer pendant un mois. Décantez alors le

mélange , faites-y fondre le sucre et filtrez. Quelques
personnes ajoutent souvent un peu de coriandre ou

de macis aux aromates précédons^

COMPOTE* Terme de cuisine et de confiseur. On
faitdes compotes de pigeoiS et de canards, mais prin*

cipalement de presque tous les fruits. C^est une espèce

de confiture qui n'est pas de garde , et qui doit être

mangée de suite , parce que les fruits ne sont pas

préparés et cuits au degré nécessaire pour se conserver

longtemps.

CONCOMBRE. Plante potagère très-connue dans

nos jardins I dont on cultive quatre espèces pour la

table y qui sonjt le hâtif> le tardif , le concombrc à hdu-

quet et le concombre noir. On les confit lorsqu^il^sont

tout petits : lorsqu'ils sont mûrs , on les apprête de

diverses manières.

Concomireê à la crème. Otez Técorce et les pépins '

.
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et ensuite donnez à ces morceaux une forme ronde ou

ovale» faites bouillir de Teau avec un pevi de sel dans

une casserole ;
jelez-y vos oonoomlires et retirez^Ies

de Peau dès qu'ils fléchiront sons le. doigt ] vous les je-

terez sur-le-champ dans de Teau fraîche : un moment
après I vous les égoutterez sur un linge ; dressez^les en«

suite sur VQlre plat > i^rosez-les d'une sauce k la

crème.

Concombres aujm. Arrangez dans une casserole des

quartiers de concombres bien nettoyés» blanchis et

égoutlés; mouillez-les avec du consommé, du jus de

bœuf» et quelque^ cuillerées d'espagnole ^ si vous en

.avez; ne les faites que mijoter; dressez4es aussitôt

qu'ifs' feront cuits , et arrosez-les avec la sauce : vous

auriez-soin de la faire réduire auparavant » si elle était

trop longue.

Concomhresfarcis. Videz des concombres ; âtez-en

l'écorce ;
remplissez-les de farce cuite , et rebouchez

le trou, de peur qu^elle n^eu soi te. Quand ils seront

bien préparés de la sorte » vous les ferez cuire comme
\m chou farci , et Ijcs servirez avec la même sauce. Ob*
servez seulement qu'ilne faut guère qu'une demi-heure

pour la cuisson des concombres. F'ojrn Chou,

Concombres à Pespagnoh. Yous coupez des cou*

combres en quatre dans leur longueur, vous les éplu-

chez et vous leur donnez une forme agréable ; yous les

ferez blanchir , et vàus les laisserez égolitter sur im
linge; arrangez-les ensuite dans une casserole : vous

verserez dessus plein cinq cuillers à dégraisser d'espa-

gnole travaillée > deux de <ionaommë ; tous mettrez les

concombres an feu ; une demi-heure avant de servir

,

vans les ferez mijoter
,
puis vous les dresserez. En cas

que la sauce soit trop longue » vous la ferez réduire »

et vôns la verserez deitsus. • .

;

Concombres à Vanglaise { Salade de ). Eplochea
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deux eoBCombras «qui ne «Ment pas cneore à leur mm^
turité j'goûUuB'li le houl n^est point amer ; s^il réiail«

felex fa oooeoiiilwe; émiwms^les en tpnd daM letnr éa»
-tieraClepli» minoe possible, et metlez-les dans uu
compotier ^ atec sel» poivre , vinaigre et un oignon
haohé en rouelles ; laissez-les «confire mosi peiiArai

deux^ ircMS heures^ supprimez «ne partie ée leur a^-

saisoûuemeui I et servt& les avec le bœuf.
<

t CONFITURE. Nom que Ton donne aux fruits » aux
fleurs^ aux racines et à certains sucs , bouillis et pré-
parés 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
confitures liquides ^ les marmelades, les gelées, les

pâtes I
les confitures sèches , les conserves j les Xruits

candis et les dragées. Vojr. les procédés pour les faire

,

aux articles des divers fruits, Qeurs, racines, mentionnés

dans ce dictionnaire.

CONGRE ou ANGUXLI4S DE MER. Oa dtstiqgiie

deux espèces de<copgre ; Vun blanc, qui se tient dans

la haute mer ; et l'autre noir , qui se trouve ordinai*

r,emeiit^uprè3 du rivs^e.

Ce j^pi^^on a beaucoup de ressemblance avec Pas*

guille d^cau douce , mais il en diffère à plusieurs

jigards î U est beaucoup plus grand , et la couleur de
dos esï plus claire et appr-ocbe plus de la couleiir

Oeiidrée.

^^h^if de ce poisson ctst très^blf^nçi^e ^ douço^ au
^çf^t , niais 4ifficil^ iiidigfirer. >

]Uc congre se prépare et s^acommodc comme Pan-

gniU/e. ^»jr. C^pwdwt «QS puisiniers mo^
dernés ont trouvé de nouvellfMI IWm^iW àfi Up^l^it^
9t rtfJ!A§co(ii>»o«çlWf
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Cangm à Im h^^nne. Faites cuire Totre congre dans

reau: avec sel , persil et trois feuilles de laurier; maa-i -

qiieMe d'^ne sauce-jà la crème , au aatica fatunt

dam laquelle ^oi» mettes fpros comme fa moitié d^mi

ceuf de beurre d^auchois.» ou d'une sauce aux tomates»

Contre à lu bourgeoise. Faîtes cuire votre poisson à

l'eau de sel
j
ajez bien soin d'en ôter la peaa » parce

qu^eUe a une odeiu* détestable. Apprêtes «né aalice

Uaiiche dans laquelle vous mettrez une liaison de deux

jaunesd'œufs : au moment de la verser sur votre congre,

ajoutes*y ua aocbois bacbé et mêlé avec du bemre |

bus remuerez foiieraent pour que l^oehois se itiêia

avec la sauce , et vous la verserez dessus votre poif-

soa«

Contre à la poulette. Procurez-vous de beaux cham-
pignons que vous sauterez dans du beurre-, meties*y

une cuillerée à bouche de farine ) mouilles avec éa
bouillon et de Teau , en y ajoutant un bouquet de persil

et ciboules i faites en sorte que la sauce soit un peu
longue.'

Le^ez^Ies chairs de votre poisson , coupez-les en

gros morceaux can es, que vous mettrez dans une cas-

serole, et dans laquelle vous verserez la sauce ci»dessua

mentiomiée; raites bouillir jusqu^à ceque lecongreaoit

cuit : alors dressez-le sur votre plat ; mettez une liaison

de quatre œufs , plus ou moins dans voire sauce » sui-

vant qu^elle est plus ou moins grimde , at verses^a sur

votre poisson , après vous être assuré qu''elle est d'uu

bon sel et d^un bon goût. .

«

CONSERVE. Espèce de pâle sèche qu'on fait avec
la marmelade de toutes sortes. de icMiu* et qu^on /ait

dasséoher daoïi ia poêle à confiture anr .im petit iû^3%
qu^on fait recuire dans le sucre à la giande pluiM.
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Quand la marmelade est bien délayée avec le sucre

on dresse ia conserve dans les moules 9 on la laisse ré*-

froidir , et énsuite on la coupe eu tablettes. On lui

donne , au moyen des couleurs dont on se sert à Poifice.

l£lle couleur que Pon juge convenable.

CONSOMMÉ. Bouillon fort de viandes, qui se ré-

duiten gelée ferme ,
quand il est refroidi.

On peut faire des consommés avec les débris de vo

iailles et autres viandes qu^oa travaille pour un grand

nepas. On fait suer les mnd^ dans une marmite ou

dans une casserole , et on les laisse un peu glacer 5 ou

. les mouille de bouillon : après avoir laissé^bouillir long

temps il petit ieu » on passe le consommé*

Consommé à la Richelieu. Mettez dans une marmite

huit ou dix livres de tranches de bœuf., sept ou huil

vieilles poules , deux quasis et quatre jarrets de veau
;

après Tavolr remplie de grand bouillon , vous la ferez

écumer
;
ayez soin de rafraîchir trois ou quatre fois

votre bouillon pour bien faire monter Técume : cela

f ait
,
que votre consommé bouille doucement

j gnrnisscz

votre marmite de carottes
, navets, oignons, avec trois

clous de girofle. Vos viandes étant cuites, passez votre

consommé a travers une serviette fine ou un tamis Ac

soie afin qu'il soit bitnclairj u y mettez point de sel,

vous le mouillez avec du grand bouillent

COQ. C'est le màle de la poule \ c'est le roi de la

hasse-cour. Sa chair est sèche et de peu d^usage en

cuisine; sa crête est un mets très-délicat.

Coq ( Bouillon de ). On choisit pour cet eflTet le coq

le plus vieux, que Ton met dans une marmite avec

fine bonne tranobe de bœufl et des légames. Selon

rppinion générale , ce bouillon est apét^ittf et restau-

rant. ,
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COQ DE BRUTERE. Cet oiseau , conm des netart*

listes soiis le nom de grand et de petit tétras , ne se

trouve que dans les pays froids ;;il est très^sauyage f el

il habite les graades forêts du hoihJ, Celui qu^ou ex-

porte de TAhace, de la Lorraine, et principalement

des Vosges ; est de la grosseur d'un paon» et la petite

espèce , de celle d^un Caisan*

La chairde cet oiseau est très-noire; elle a un fumet

très-fort, et passe pour être exquise. Cependant sou

goût varie selon les substances dont Toisean s'est

.

nourFÎ : les baies de genièvre lui en donnent un désa-

gréable , et les sommités du picéa ( espèce de sapin )

lui communiquent une odeur de résine fi forte 1 qu'il

suffit même de manier cet oiseau pour que les mains

la contractent. En dernier résultat , le mérite du coq

de brujère est d'être rare et de venin de loin. /

Les coqs de bruyère s^apprâtent comme les faisans

(iH>j^m Faisais ) 5 maison ue les sert ordinairement qu^è

la broche et piqués de lard sur toutes les parties de

Ifiur corps.

COQ D'IJNDE. f^of. Dmoii.

CORIANDRE, Plante annuelle à fleurs en rose »

qa^on cultive dans les jardins 1 à cause de sa graine 9

qui est d'un goût aromatique, et d^un grand usage

dans Tof&ce et la distillation.
a

Coriandre ( Eau de ). Choisissez votre coriandre

grosse, bien nourrie y nouvelle, neltCi bien sèche,

dé couleur blanchâtre , d^un goût et d'une odeur forte

et agréable. Pour six pintes de cette liqueur, prenez

deux onces de cette graine ; pilez-la , pour que son

parfum se développe dans la distillation^ mettex-la à

Talambic , avec trois pintes et demie d^eaù-de-'Vie »

demi - selier d'eau. Distillez à feu doux -, ne tirez pas
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de phlegmes. Faites le sirop avec ime livre de sucrât
trois pintes et demie d'eau.

Coriandre ( Giœe de )« Coocdsscz une poignée ée
cettegraine; faites-la infuserdans une pinte d^eau chaude
jusi^u'à €6 que Teau ea ait le goût; je^y une demi-
livre de sucre; mettez à la salbelière» après Puwair
passée; travaillez avec la houlette » et quand eile sera

prÂ3e , dressez dans des gobelets^

»

CORNET. Espèce de gaufre faite de farine et de
sucre, ou de miel délayé. Aj^ès avoir fait cuû^e la

gaufre entre deux fers gravés qui y marcfuent en relief
certaines figures^ on la retire et <m la tortille pour lui

dooaer la forme d^un corneL

CORNICHONS. On confit les petits concombres
verts au vinaigre , au sel et au poivre , et on les nomme
comichoM : souvent ce ne sent- que des concoHibres

qui n^OBt pu profiter et venir à maturité.

On sert les cornichons pour hors-d^œuvres, en sa*

lade , en y ajoutant quelques feuilles d^estragon ; on
remploie at^ssi dans les ragoûts, et surtout dans les

sauces piquantes*

On doit avoir Tattention de faire évaporer la plus
grande partie du soc aqueux des cornichons, en les

laissant cinq à six jours à Tombre avant de les mettre

dans le vinaigre, lequel doit être violent et spiri-

tueux : sans ces deux précautions « les cornichons moi-

sissent et se gâtent le plus souvent, surtout sUls ont

. crû par un temps pluvieux.

COULEURS. En terme d'ofilce ce sont les diverses

teintures qu^on emploie pour colorer les gelées , com-

potes y marmelades, glaces, fromages glacés , pastilles,

dragées , conserves , pâtes , et généralement enfin tout

ce que Toffieier et le confiseur foornissenC à nos des-
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serts. GfS eonl^iurt $oni i le Uau, le jaune, le ronge

,

le Fert , le violet ei le pourprée. Le blanc $e faU ne*-

lureliemeo^ Le noir n'a rien d^assez aiirayani pour

réjouir le vue dee copvivee*

le bleu fie S»it tout simplemeiil , en irottaoi ativ une

ilsiette une pierre dUndigo ; oo le peut Caîn» ploe •«
moins clair, ou toneé.

Le jaune se fait avec les étamiaeB du lys , que Fe«
hit bien aéeiker eu sù\mi,'^pM t\m réduit en po»>

dre, et qu^OQ détrempe dans une cuillerée d^ean de

feoitioe^ avec wa peu d^eati de fleur d'orange. On faii

celle couleur plus faeilement eneoi^ f OB' frottent de le

gomroe-gutte sur une assiette avec un peu d^eau, comme
la pierre d'indigo.'Enfiuj on peut faire une teinture de
sefren

, plus ou moins for^» et en feieent inftiser èâm
Teau liède.

rouge se fait avec de la oochenffle piiée , qu'on
Wt bouillir dans un petit pot , avec un demi-setier

(i'eaa
; on y met autant de crème de tartre. Après

quelques bouillons , tirez du feu , et y mettes un peu
àfêivm pilé. Laisses reposer, et passes.

le vert se faii avec le jus d'épinards , de poirée
mtje, de bled vert. Blanchis , égouttés ei pilés^ on
•a sert de Tan d^es trois*

Ae violei se fait avec la tablette de toarpesoi »

comme le bleu avec Tindigo , et le jaune avec la

gomine<;gUtte. C^est avec ce beau violet qu'on teint la

liqueurjippelée épiscapqle.

Le pourprç p^tit se laire ou clair et vif, pu fq^cé.

Ppmp U ppreini^f.e uu%«ice i si^irvciii-voue O^vr wi-
qee purpurine , qiM Pie trouve au centre du parasol que
fpriMe la ûei^r 4ç Ift çarptte sauvage ; faites-l^ ^écl^er

,

f^ites-eq \xnç tei^ti^e pl|i^ ou nuèins iprt^^ çim^e
4w .^eiii^s de ^j». Pput le pourpre foiwé „ lervei^-
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saison des tablettes de ce fruit t déiajezi comme ci-*

dessns t aux articles Bhu et «Ibime»

• ...
COULIS« Jus passé à rétamÎDe, dont on se sert pour

lier les sauces des ragoûts et leur donner plus de con-

sistance et de saveur.

Le coulis est tantôt blanc, tantôt roux ; il se com-
pose tantôt de viandes , tantôt de gibier, tantôt de pois-

son, tantôt de légumes , el prend en général le nom
de la couleur, ou celui du principe qui y domine

; quel*

quefois.on Pappelle simplement un blqnd de veau^ et

sons cette dénomination, les pâtissiers en font un grand
usage dans leurs pâtés froids.

On introduit le coulis non -seulement dans les en-

Crées , dans les braises, daiis les entremets , mais sou-

vent même dans les potages. On s^en sert aussi pour
finir divers ragoûts et pâlés chauds; ou ^e Tait entrer

même dans quelques entremets potagers, ieU que car-

des , choux-fleurs , etc.

Un potage au riz au coulis de navels est une fort

bonne chose; mais rien n'égale un potage au coulis

d^écreyisses : lorsqu^il est bien fait , c'est le paradis sur

la terre.

On fait d^autres coulis moins recherchés que ceux

d'écrevisses , et dont tes tranches dé bœuf et de jam-

bon et les rouelles de veau forment presque toujours

la base. On varié les assaisonueinens selon Temploi

''qu^on veut en faire : Pessenliel est de bien faire atta-

cher, réduire et dégraisser. Tel est , en trois mots , le

secret de toutes les espèces de coulis^ comme, selon

Figaro, recevoir, pireudre et demaiider-est aussi en
trois mots le secret de Tart du courtisan.

Coulis blanc en gras. Après avoir désossé une pou-

larde Cuite à ia broche , ôtez-en la peau que vous ha-

eherez; mettes^ d'un autre c6té| dans un mortier, ane

poignée d^amandes douces pelées; ajoutez-j un blanc
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de poularde et quatre jaunes d^œofs ; ptlez bien le tout|

mettez deux livres de veau et un morceau de jambon
coupés par tranches dans une casserole, avec quelques

champignons , truffes et mousseronf , ciboules entières^

persil , deux ou trois clous de girofle , cl un peu de mie

de pain, et faites l)ien cuire; retirez-en le veau; dé-

layes dans la casserole ce qui est dans le mortier $ faitesr

chauffer ua peu sans bouillir, et passez à Tétamine.

Le plus liquide de ce coulis s^emploie dans les potages;

le reste dians les entrées de filets ^ entrées aux blancs

et entremets. On peut aussi y employer le blanc de
perdrix y au lieu de celui de pouLirde.

Coulis blanc au maigre. On fait bouillir dans du
'bouillon bien clair des amandes pilées, de la mie de
pain trempée dans la crème, et des filets de poissons

cnit^, les plus blancs possibles. On y ajaute des mous*
serons frais , des truffes blanchies , basilic -et^ciboulesi

Quand le tout a bouilli un quart- d'heure , on passe à

rétamine.
Coulis au nmâf. Mettez dans'unecasserole trqjs H*

vres de veau, une demi4ivre de jambon maigre, le

tout coupé par tranches, un oignon, des carottes et

des panais coupés de même ; couvrez votre casserole »

et faites suer sur un fourneau. Le suage attaché et de

belle couleur , mettez dans le mélange du lard fondu;

poudrez d^un peu de farine; mouilles de jus et de

bouillon par égales portions; que le tout soit de belle

couleur; assaisonnez de quelques champignons, truf-

fes eli%nousserons 9 ciboules entières, persil, quelques

clous de girofle, des croûtes» et laissez mijoter. Si c^est

pour un potage de perdrix, choisissez-en '\ine de bon

fumeti cuite à la broche, que vous pilez dans un mor-

tier ;
délayez-la dajas lé coulis , avant de le passer k

Pétamine. Étant passé, tenez^te chaudement dans une

marmite, et mettez sur votre' potage en servant. Ce

coulis sert pour toutes viandes noires,

i5»
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Si c^est oti ^ulis debécMMS, •çttntz ^me bécasse

M lieu d'Une perdrix » ainsi des autres « lapins, faisans,

caîUts^.etc II fant qMr tci fnktes^ safent floÈ qyx^k

demi-cuites , ponr les-^fief tt ItÈ Mettre dans le conlis.

C(mli$ généralpwr tiouies sort^â de ragoûts. Pro-
eédes tomme ei^esstm/Quand T^tre mélange estJhil,

6lez le Teau ,
pour qu'il ne blanchisse pas votre coulis

en le passant Mettez à part ce qu'il y aura de plus

clair ponr éw entrée» et entremets de légones , o«
entrées de broehe , et donnea*hii une {>etrte pointe. Le
surplus du coulis servira pour nourrir dç ragoût» ou
il faut une plus fofté liaison.

' Ct^ulis pùwdifférens potages graê. On faîe rôtîr k

la faroche et rissoler un morceau du cimier de boeiif; j

OD pîle tout obaad ce qui est le plue euîl aTec 4es
{

creàtons de pain , carfcasses de perdrix ou de ToIaiMea

quelconques arrosées d'un bon jus. On passe à Ja cas*
Ji

serde , le tout avec fus et lAn bouillon , sel
, poivre ,

']

clous de girofle , thym , basilic et morceau de eiMm l

vert. Après avoir fait faire quelques bouillons, on passe i

k rétamine , et on a^en sert pour les potages gras svee
\

fus de cilroD«
'

Coulis pour différtns potages maigres. Passez des
\

' oignons et des carotjtes , comme pour du bouillon, i

Quand ils aetil bien roax , jetea^y ëne poignée de
persil y un peu de basilic , clous de girofle , croûtes de >.

pain mouiUées de bouillon de poisson. Le tout élaul i

bien nia|olé , passez-le à Tétamine.^

Outre ces coulis 9 il y en a qu'on trouvera sous le

nom des substances dont on les lire , avec j'asage

auquel on lês emploioi» .

Coulis d'écrevisses, Voy. Ecbetisses. '
|

Coulis de leniiileSé Voy. LfiiTiutBi*

COURT-BOUILLON. Façon particulière d'apprêter

certains poissons ; elle consiste è ies fairct cnire dans '
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PeaU 9.ân win blanc , el Aises io«?«iil dadf àm nimi^i t »

4a beurra, du sel , des épîces^ du laurier, du romarïi»^

et ^elqms fiMS berbts* Oo sari le poisson doas une

aerriettey et an le mange 4 la aaiiee, à rfaeife* Imeel

et an vinaigre. Si le poisson est prompt à cuire , on ne

le met qu^aprës avoir fait bouillir quelque lempale

GOortbmiUiici « afin qu^il ait plita de goût.

Onfaituneourt-bouilloo blanc pour les poissons plats.

Ce o'^^autre jcbose qu^une saumure faite avec de Teau»

beaucoup à» aelf ul qufflquaa Ingrédiaoai^ ia lait

bouillir, et on la passe » après Tavoir laissé rapouNr»

On y met enwile XeA d^uz tiers dç bût.» et ou j £Eiit

' mijoter le poisaou.

CRÈME, C'est la partie grasse et huileuse du iait »

séparée de sa partie caseuse et de sa sérosité. CeUe
aobsUmce est d'un grand usage y tant en cuisine que

pour Toifice.

On appelle aussi crème une préparation de diffé^:

reot^ aubstances céduûea en consistance de gelée ou
bouîlbe , dont on.lrôumra lesprocédés k leura^rticl^i

rcspecuTs*

Crème Jbuetiéc» Est celle ^que Ton fait élever en
.mousse 9 es;i la fouettant avec de petits osiers. On y
fait entrer du sucre en poudre , et quelquefois de la

gomme adragafite pulvérisée j de Te^u de fleur d'o*

range, etc.

Crèmefoueltéeàla Chantilly. On a dans une terrine

de grès la quantité de c^éme dont ou a besoiu , et un
blanc d'ieui'frais ; on met dans uue terrine de la glaee

pilée , dans laquelle on a jeté une poignée de sel ^ ou
place la crêmp dessus ; on la fouette avec un balai

d'osier , jusqu'f ce <p]i'elle soit bien pri^e» Si elle

prenait difl&oilMient» on enlèverait le dessus h mesure;
on déposerait sur un tamis. On peut reprendre la

crème qui a passé au travers^ et ra)Uuter à eelle que
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Ton fouette. Cette crème , ainsi finie, s^assaisomie de ^
increel de 6eiir dWange^ et se sert dans des meringaes

ou des compotiers. On peut lui donner Podeur de la *^>e

vanille ou delà rose, et lorsque Ton veut qu'efie réu- ^
nisse la couleur i on la lui donne par le moyen de la n

^ cochenille. :\i

Crème blanche. Prenez de la crème avec moitié au- »a

tant de lait» meltee-y du sucre.» et faites réduire à un ^
tiers du tout; ôtez-le éa feù; quand il ne sei*a plus

que tiède , vous y mêlerez un peu de présure délrem- ^2

pée avec de Veau » et verserez votre crème dans son ^
plati après Favoîr passée •;au tamis ; faités*Ia prendre j\

entre deux feux très-doux ; glacez-la s'il vous convient» *
)

et la servez froide. On peut également la faire prendre "
>i

au bain*marîe ,
principalement lorsqu^on la fert en U

petits pots« * '

Crénus au café. Prenez un quarteron de café erû
pour une chopine de crème ; faites*le roussir , non i

^ brûler dans la pocle , et ensuite infuser dans la crème
}

bouillante v en ayant soiili de le cduvrir $ passez cette

infusion; ajoutez-y jaunes d^œufs , dans la proportion

indiquée àTarticle ci-dessus » sucre, uu peu de sel» et

faites prendre votre crème comme la précédente.
'

Crème au thé. Faites infuser du thé dans de la

crème bouillante pendant une heure, et procédez du
reste eomme il est indiqué pour la crème au café.

Crèmes à /aJleur d'orange , au citron , à la <vanille

et autres. Toutes les crèmes se font comme celles au

thé et au café, par infusion dans de la crème ou du
lait » de Tingrédienldont on veut leur communiquer la

saveur. Elles se conduisent de même» se font égale*

mcfnt prendre au bain-marie et se servent froides.

/ Crème à la frangipane. Délayez de la farine avec

. des œufs frais ^ blancs et jaunes k la fois J et détrempez
cette pftte avec de la crème» à la proportion d'mi

demi'Setier et d#deux œufs par cuillerées de fariné;
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ifoatez BQ bon moreeau de suore , quelques grab» de

sel, fleur d'orange grillée et hachde, écoice râpée de

ô&ron vert y ouzesles de cilron ordinaire àdé(auide

JVwlre; faites cuire le tout peodant uoe demi-heure ,

eo le tournant sans disconlinuer ; tirez-Ja du feut

laissez-la refroidir, glacez*bièl8ervez«

>Cr#ffie imcarai9ie/« Jetez do sucre en poudre dans

une bassine de cuivre ou poêlon de même métal non

élamé; faites- le fondre sans eau sur un Jboo lei)» et

prendre une couleur rousse ; jetez dedans^ seloa la
^

quantité du caramel
,
plus ou moins de âeur dWange

{uralioée, pr^ablement fondue dans de Teau; ajoutez-

ycrdme ou»laiCde même en proportieo» Passez le tout

après I^avoîr fait bouillir , et le mettez prendre au

bain*marie« Cette crème se sert froide comme toutes

ks autres»

CE£SSOII • Plante très connue ; il ; en adeux espèces

priocjpales : le cresson de.fardin , et le cresson de fon-

taioe* La première espèce se divise encore en trois

sortes distinctes pai'*le feuillage ^ mais d'un goût à peu
ps&s semJbiable* Cesttrots espèces sont le commun » le

Jri'ëé et le doré.

Le cresson d'eau croit naturellement dans les ion*
'

taioes , et partout oii il y a des eauz vives.

On emploie également en cuisine le cresson alénois

et le cresson des fontaines ; ils servent dans* les ibur^

nilures de aalacies. On accompagne ordinairemelit une

poularde rôtie de cresson de fontaine.

CRÊTE. ^Rrinence rouge et dentelée qae les coqs

et les poules .ont au-dessus de la lête. Les crêles qui

sont grandes , épaisses et blanches , sont les plus

eslimées ; on les met dans des ragoûts et bisques aux^

quels elles ajoutent un grand prix *, on en fait aussi des

entremets.. Les crêtes açcpmpagueni presque louiour»
'
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Im reguMs du «KiteieoiMitt dans ki «ppréli «^tt^on en
f«it.

(Mlf (Rûgoût de )* Pâgtes vos crêtes au lard ibndtt

atrèé "^es ^kampigtiotis , quelquat truffes cMmpén par
4fiii^çhes ,

bouquet , sel et poivre ; mouillez de jus

faites cuire à petû feu. Votre ragoût, fait « ayez soin

éé le dégraisser et de le lier ensuite d^oo coulis de
veau et de jambon. Servez pour entremets. On peut

encore les faire cuire de même , assaisonnées de même
i le lureise peur entrée.

C^tsfkt^it9. On ehoifiït les ph» grandes ,et les

plus épaisses y on les fait cuire à moitié ju^suite on les

fendet en les £sroic avec un hacbis^-de blanc de poulel

em deekapon, fueelle de bœnf
»
luedpilé, sel, poivre/

muscade et un jaune d^œufcuit. On achève de les faire

cuire dans un plat avec un peu de bouillon et ^uatse

ou cinq cbampîgnons en tranches ; on 7 délaye un
jaune d^œuf cru , et après y uvoir ajouté un peu de

jus et de coulis , on peut servir*

Créées 4im gmiin. Tons laites cuire et fiircisset ^es

crtites comme dans Tarticle précédent; vous fonces

«ne casserole de tranches de veau, vous arrangez dessus

vos crêtes» Après les avoir couvertes de bardes de lard

, ev«e la moitié d^un citron en trandbes , d'un peu de
bouillon, de sel, poivre et bouquet, vous achevés

de les faire cuire. Faites bouillir de boa coulis dans

un plat ,
jusqu^à ce quMl soit en caramel. Dresses sur

ce plat vos crêtes bien essuyées, comme si elles étaient

aur la tête du coq. Vous les faites tenir droites en faâ*

saut bouillir le coulis i petit feu , jusqu^à ce quMl soit,

en gratin. Servez avec sauce claire.

Créées et rognons de coç au velouié. Préparez et

faites cuire dans un blanc vos arêtes et vos rognaM»

Leur cuisson achevée ,
égouttez-les ; mettez dans une

casserole du veiouté réduit en sufiisantequantitéiavec

un peu de glace de volaille 1 jetca^y les jcrétea el ro«<
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gnons , el failes*Ies mijoter un q uart-cl^heure
; liez

votre ragoût, finissez-le avec un peu de beurre et un
}ti6 de citroo. Dressez et servez,

*

CREVETTE. Petite écrevisse de mer > qui s'appelle

ea quelques lieux salicoque et chevrette; mais son vé-

ritablenom est apparfmmeiil^eiwtffleydin|inutifd*ffcre-

visse , dont on a fait crevette par corruption. La cre-

vette doit être d^uD beau rouge «pâle» ne pas être

collante au touober 9 avoir la qneoe ferme el me boiftie

odeur. On s'^assure de leur fraicbeur de la même ma*
nière qu^on en use avec les homards.

Les orevettes les plus estimées sont celles qu! nous

viennent de Rooen. ^qr*HovM9.
Creifettes ( Manière d'apprêter et de sentir les ).

Après vous être procuré une livre et demie de crevettes»

remplissez le fond d^un plat de quelques herbages sans

odeur; couvrez-les d'une serviette posée en carré sur

votre plat 9 et en rvlevaiit les quatre coins pour former

un octogone ; faites ensoric qu^il soit-régnlier, de ma-
nière qu^oD ne distingue que le bord du plat; mettez

' une poignée de persil au milieu ; dressez vos crevettes

à Tentour , fonitées en pyramide , et serves.

CURAÇAO. Cette liqueur est composée avec

Técorce ou plutdt les zestes d^un fruit aromatique assez

semblable à l^orange
,
qui croit dans Vtle de Curaçao

,

* située dans PAmérique septentrionale, au nord de
Terre ferme, à douze degrés de latitude. Ces zestes des-

séchés nous parviennent parla voie de Hollande : on
distille ces écorces avec de rexcellente eau-de-vie ; on
mêle cet esprit avec un sirop un peu chargé , et la

liqueur est ffite.

JBiien au premier conp-d^œil be paraît plus facile que

cette fabrication; il faut cependant qu'il en soit autre-

ment , car le bon cnraçao n'est pas très-c.ommun«
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D^abord les zestes de ce fruil 1 dont le parfum et

douce amertume constituent le principal mérite de
celte liqueur > soul as^ez rares. Un grand nombre de
distillateurs croient y suppléer en employant des
zestes , soit d^>range , soit de citron , soit de cédrat

,

soit de poncire, soit de bJgarrade, ou séparément ou
mélangés 5 |nais. le goût est fort différent : cela peut
former une bonne liqueur mais ce n^est point du
curaçao.

*Oesl à Tournay 9 à Bru»lles , à Douay-, etc. , qu'on
fabrique le mieux le curaçao. La proximité -de la

Hollande ,
qui permet de tirer de la première maîn les

zestes, l'application que Ton y apporte dans la fabri*

cation de cette liqueur et la grande consommation qui
s^en fait, sont les causes de cette supériorité.

CYGNE. Oiseau aquatique, plus gros que les oies

domestiques , auxquelles il ressemble assez. Il est

couvert d^un plumage blanc cotnme la ueige^ a le coo
extrêmement long et le bec de couleur jaune et rouge ,

avec une raie noire de cbaque coté.

Ces oiseaux ont la chair coriace et de difficile diges.

tion. Si quelquefois on en sert sur les tables des grands,

c^est plutôt par ostentation et parce qu^il est rître et

précieux , que par le bon goût qu^on y trouTC. Cepen-
dant les jeunes cygnes qui ont été bien nourris , sont

un manger qui n'est pas indiiTérent : ils s'apprêtent

çomme Toîe. Fox» 0«a«
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DAIM ou CHAMOIS. Animal s«iuvdge que les na-

turalistes rangent parmi les chèvres : il est un [^eu plus

grand que le chevreuil.

Les parties de derrière du daim sont les plus esti-

mées. Cet animal figure élégamment sur les tables dis-

tinguées, lardé de gros lard, mariné convenablement,
et râti sous la salutaire influence d*une pluie savante et .

*

DUtrittve". On lui fait une sauce , dans laquelle dominent
les apéritifs anchois , le citron vert, .les échalotes et la

farine frite , mouillée de son dégoût , et on la lie avee

un coulis.
•

Daim à la broche , avec une poivrade. Après avoir

piqué et mariné une partie de derrière de votre animal,

oomioA ci-dessus ^ ajoutez quelques gousses d^ail à

votre marinade; enveloppez votre morceau, et faites

rôtir ; servez avec une poivrade.

Daim à l'anglaise ( Hanche de )• Procurez-vous un
quartier de daim couvert de graisse , tel que peut Pétre

un gigot ; désossez-en le quasi , que vous battrez bien i

poudrez-le de seL

Faites une pâte avec trois livres de farine , dans la»

quelle vous mettrez une demi-once de sel, six œufs

entiers et peu d'eau, seulement pour que votre pâte

soit ferme^ enveloppez-la dans un linge blanc et bu*
mide : après Tavoir l?iissé reposer une heure , abaissez-

la bien également, en lui donnant l'épaisseur d'une

pièce de six livres ; embrochez votre venaison, què
vous enveloppez entièrement de vôtre abaisse de pâte >

qui doit être d'un seul morceau ^ soudez-la en mouillant

les bords et les joignaui Ton sur l'autre i iOela fait , eu-
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Teloppcz le tout de fort papier Beurré et bien fîcelë^

ainsi préparée f faites-la cuire à feu bien égal environ

trois keures ; la cuisson achevée , ôlez-en le papier ^

Faites prendre une belle couleur à la pâte. Après «voir

débroché votre hanche , servez-la f en j joignant une
saucière de gelée de groseilles,quW appelle en anglais

tofinthegelée • ^

En géuéralt le daim se prépare, s'apprête eia^ac-

commode comme le chevreuil, CHBvaama*.

DARIOLES. Petite pièce de pâtisserie, qu'on ma-
nipule, de la manière suivante :

On a une douzaine de petits moules à pâté au jus
,

que Ton fonce avec des rognures, de feuilletage ou de

pâte brisée ; on met dans une terrine deux œufs entiers i

ecfviron deux cuillerées à bouche de farine délajrée#

et on j ajoute deux autres jaunes d'oeufs, du sucre en
poudre , dè la fleur d^orange pralinée ou autre , des

macarons écrasés , de la crème ce qui peut tenir dans

les mottles > une idée de beurre que Ton a fait fondre^et
* que Ton mêle dans Tapp^reil au moment de les mettre

au four. Les mbules étant remplis, on les met sur un

plafond 9 et l^on fait cuire. Ces mêmes darioles peuvent
être au chocolat , à la vanille , etc.

DAUBE. Ragoût qui se mange froid et d'un grand
usage; il se sert en entremets. On met en daube les

gigots de veau et de mouton , les canards» les oies , les

poulets d^Inde , les chapons gras , les perdrix et autres

viandes* On en verra les procédés 1i leurs articles.

DIÉGOTÎT. On appelle dégoût en cuisine le {us que
la chaleur di^ feu faU sortir des viandes qui cuisent à

la broche et qui tombe dans la lèchefrite*
w

t
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HBNT de lion oa VlSSEUtLlT. Plairte Imstt

,

très commune dans les environs de Paris; on la cul-

ti%'e aussi dans les jardins. Ses feuillas sont obloÂgties,

médiocrément larges , déeeiapées eontme oeHes de I»

ebicorée sauvage, et couchées sur terre. Au printemps,

comme ces feiûUes sont tendres » elles se mangent en

DÉSOSSER. Cest Arer les os des viandes , volailles

oa gibier , ou les ar^ies de la chair des poissons » poor

en finre des hachis. On fait des pâtés de lièvre , de
chapons , poulardes et dindes désossés. Il faut être

grand artiste en cuisine ou en pâtisserie, pour bien '

désosser une volaille » ou antre pièce de chair qnelte

qu^elle soit.

DB§S£KT. Cest le troisième service dHtne taUe.

Un dessert est ordinairement composé de fruits, cms
et cuits f de confitures , de pâtisserie sucrée , etc. , et

quelquefois d^uu morceau de fromage altérant et

apéritif. Quand on veut étaler dn luxe dans nn dessert,

on y ajoute des compotes bien faites ^ d^élégans rochers

garnis de friandises , des assiettes montées garnies de

confitures sèches et de bonbons , des fruits i^acés m
caramel , les plifs beaux fttifts de chaque saison pyra-

midés avec art et simplicité , des confitures liquides

dépotées dans des compotiers de lu plus riche poroe-

laine, des fromages fouettés et panachés , des fromages

glacés et cannelés , des glaces en tasses , en briques et

en fruits , des biscuits » des macarons, des massepains»

des biscuits manqués , des montefde conserve de fleur

d'orange soufflée , etc, , etc.

DINDON. Gro» oiseau très-eonnu , nommé poulet

d^Inde, ou coq d'Inde ; c'est son véritablendm , parce

qu^il vient des Indes Orientales* Len premiers dîndoQS
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qui furent nniQgés en France , le furent au3c noees de
Charles IX , en iSno* . >

J^^difidpns s^a^<m)modent de plusieurs mauières ,

tant pdiir lé& entrées , que pour le rôt et les entre-

mets; cependant la meilleure f»çon est de les fajre

rôUr a la broche , surtout lorsqu'ils sont jeunes et bien
gras. Il est essentiel surtout de s'assurer s'ils ne sont
point amers* Ce qui se fait en introduisant Pindex
dans Tanus de Panimal , et à le suçer ensuite avec une
forte aspiration.

La femelle a la chair plus délicate que celle da
mâle.

Les jeunes dindons et les jeunes dindes se connais*

sent à la chair blanche et fine , et ^ux.'pattes, qui doi*

vent être noires.

Les vieilles dindes, qui ont beaucoup pondu, de

même que les vieux dindons , ont U chair bise et rou-

geâtre, et par conséquent sèche et coriace.

On connaît les vieilles dindes qui ont beaucoup
pondu

,
quand elles ont le derrière bordé , vermeil et

bien ouvert , et quand elles ont les pattes rongea.

Dindon ou dinde à la broche. Ayez un dindon jeune

et gras t et qui soit un peu mortifié. Il ne s^agit plus

alors que de le vider , flamber , trousser et embrocher,

cpnvenablement bardé et enveloppé d'un papier blanc.

Ce serait lui foire un afiront que de- le piquer : cette

opération n'a lieu que pour les dindonneaux. Un peu
avant son entière cuisson, vous le déshnbillçz de son
enveloppe , pour lui faire prendre une belle conleur ;

cela fait, dressez-le sur un plat et servez.

Ce dindon sera encore .meilleur^ -si on a eu soin de
le farcir d^un demi-cent de marrons de Lyon ^ ët d^ane

douzaine de petites saucisses de Nanci , ou d^une ou
deux livres d^excellentes truiSes du Périgord.

Dindon en daube. Procurez-vous un bon dindon;
coopea*Iui les pattes > et troussez les cuisses eu dedans

\
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et lorsque vous l'aurez bien «nlîiché et bien A^Mbé^ *

bridca-Ie : ayez de gros lardon^i^sîMs,»aiicz.Ies de ^el.V^
poivre , des quatre épices et de
eu restomac et les cuisses; mettez eSi
de lard dans une braisière« étendez votre dîndon'par-
dessos

; ajoulez-y un jarret et un pied de veau
, les pattes

du dindon, cinq oignons, dont un piqué de trois cioas
de girofle

,
trois ou qnalre carotlf», deux fetiitles de

laurier
, du thym

, un bouquet de persil et de ciboules
;

placez sur votre dindon des bardes de lard pareilles à
celles que vous avez mises dessous; mouillez avec
qualre cuillerées ji pot de bon bouillon , et couvrez le
tout d'un papier bien beurré; faites mijoter pendant
cinq heures et demie j au bout de ce temps retirez
votre brazière du feu , mais n'en ôtez le dindon qu'une
demj.heare après y afin qu'il ne se bâie pas

; passez votre
mouillementà travers une ser.viette fine , et faites-le
réduire d^un quart : cassez ensnite un œuf dans une
ca^^ple; battez^e bien; versez la gelée par-dessus
€t fouettez le tout bien fortement. Voyez si cette sauce
est d'un hou goût , meitez-la sur le feu j-quand elle aura
iet^ ses/premiera bouillons, placez-la sur le bord du
finirneauj coQvfez-Ia d'un couvercle sur lequel vous
placerez du feu, laissez-la pendant une bonne demi«
heure

, passez* la ensuite à travers une serviette fine
, et

quand' elle sera.eu gelée , couvrez-en votre dindon.
Ordinairement ce ne sont que les vieilles dindes que

i on met en daube $ c'est ipéroe la seulenianière de les
^ommoder.*
Dinde aux tiujfes et à la broche. Choisissez une poule

d'Inde qui soit gisasse et blanche; épluchez-la et videz-
par la poche, en prenant garde d'eD>;rever l'amer

ctd*offenser les intestins. En cas que cela arrive , lavez
votre volaille enJui passant de l'eau dans le cerpg &
plusieurs repriseav ou? plutôt dû vinaigre.. Procurez*»
ous trois ou quatre livres de truffes, que vous éplu-
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ches avic ooîn i et dont l^ous aurez soin de supprimer
les masquées ; |Mlez«iib li^re de lard gras , que vous

mettez ^ans tiB04cpKSSiëroIe sur la cendre chaude
, poar

le iaire fiiodpe ;~pTacez-y vos truffes coupées en quatre;

assaisoBBea-lea desel » poWre , épiées, muscade , dTum
feuille de laurier et d^un peu de thym ; laissez-les mi*
îolerune demi«heure. Vos truffes retirées du feu, re-

nmez-les bien ; iaissqf^lea preaqae refroidir
; remplis-

aea en le corps de votre dinde fusqn^au jabot ; cousez-

en les peaux ^ afin d^y maintenir les truffes ; bridez votre

bêle , bardea-la 9 et laissez-la se parfumer quatre ou

on cinq jours , SI la saison le permet. An bout de ce

temps^ vous la mettez à la broche, enveloppée de pa-
pier très-beurré, et vous^la faites cuire ; deux heures

suffisent pour sa cuisson 1 après Tavoir déshabillée pour
lui faire prendre une belle couleur, servez-la avec

une sauce à la Périgueux. /^ojr. Saucb aux xauFras

Monias. ^
IKnêe graêêe aux iruffts. Après avoir approprié

votre dinde , qui doit être jeune et tendre , farcissez-^

la de son foie haché avec persil , cibonles , champi^»

gnons et lard râpé ; lies cette farce de deux jaunet

d'ceufs , sel et poivre. Faites cuire à la broche , et

servez avec un ragoût de truffes. Voy. Tacffes.

Dindon à ta êouee Mohewi ^ornsêes de)^ On lève les

cuisses d'^un dindon cuit^ la broche ; on les cisèle avec

im couteau ; assaisonnez- les de sel et de poivre , on les

metvSur le gril k un feu doux ; quand;eiles sont grillées

,

on sert dessous une sauce Rdbert. f^oy, SAUcaRnanav;

Dindon {hachiâ de). Levez le blanc d^un dindon qui

a.été cuit è la broche % Atez en les peaux et les neris ;

coupea wire Uane en petits dés\ puis kadiea^Ie a?vée

U9 CPuleau à hacher ; quand le blanc sera bien fin,

mettez le hachis dans une casserole et faites cuira;

faites obmfier de la héchamel î ai ^tam vfimïmn paa »

li^ ove« du velouté.
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Dindon à Péiouffude* Procares-votts un diadlon petit

et gras y que vous troussez et que vous applalîssez ua

l^eu; foDcez une cas&erole de veau et de jaoïbon; et

apris avoir passé votre hè\» dans du lard fondu »

placez-Ie dans la casserole > Testomac dessous; cou-

vrez le dos de persil^ ciboules, champigaous hachés et

lard fondu ; couronnez-le de hardes. Quand il est cuit

yous le dégraissez » ainsi <{ue la braise ou il a cuit ; après

avoir | assé le jus au tamis , vous servez votre diudou

dessus avec le jus d'un citron*

Dindon {blanquette de).Vous faites cuira nn dindonh
la broche

; lorsqu'il est froid , vous enlevez les chairs

de resiomac* que vous émmcez let a|)laiissez avec la

lame du couteau^ ajant soin d^en couper les angles et

de parer le mieux possible vos blancs. Ainsi arrangés,

noieitez-les dans uoe casserole : tournez des champi**

gnons coupés en centimes ; jetez* les dans de Teau mé«^ .

lée de citron , pour les conserver blancs. Quand vous

en avez une quanlilé suâisanle pour voire blanquellc,

^ mettez un petit morceau de beurre dans une casserole
i

un peu de')tis de citron , et vos champignons dedans s

sautez les sur le fen ; quand ils ont évaporé leur eau ,

et que le beurre est en huile , mettez-y six cuillers à

dégraisser de velbuté » autant de consommé , faites ré-

duire le tout à moitié; après avoir écnmé et dégraissé

votre sauce , vous la versez ^ur le blanc de votre dindon

,

qui est dans une petite casserole. Au moment de servir »

passez votre blanquette sur le feu avec une liaison de

dçux jaunes d'œufs, et gros comme une noix de bon

beurre« Après vous être assuré si votre mets est da

bon sel , servez*Ie.

• Dindon {galantine de). Procurez-vous un dindon de

bonne c^aîr et qui soit bien nourri ; commencez à

désosseï: par le dos , en prenant garde d^offienser Tës*

tomac; quand il est désossé entièrement, et que lea

ioerfsd^ cuisses sont ôtési, levez une partie des chaiis

i6
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de PesComac , à un deikii-pouce près de la peau | Faites

de même aux cuisses ; meUcz avec les chairs coupées
du dessus de votre diodon » ceile de deux poules*» ou
simplemeiit du veau ou d^autre viande. Pour deux
livres de viande, on met deux livres de lard, le plu^

gras possible ; ou y ajoule du sel » du poivre , des quatre

épiceSi des fines herbes* Lorsque les iogrédiens de
votre ^auce sont hachés bien fin , vous pouvez, à volonté,

Tassaisouner de moyens lardons avec des aromates pi-

lés t du sel , du poivre , tt vous lardez les cbaii*s de
votre dindbn.

Faites ensuite un lit de farce épais d^un pouce , que
vous 'àureas soin d'àplanir^ mettez sur ce lit de farce

des trufles coupées en long , de fa langoe k Péearlate
,

des lardons de lard , des filets mignons de votre din-

don I de volailles et des foies gras; remettez un lit de
' farce /et de même que suivie premier lit , des trutfesi

de la langue, des lardons ; continuez la même opéra-

tion jusqu^à ce que vous n^ayez plus de farce. Alors «

roulez votre dindon , de manière qu^il contienne toute

la farce , sans qu^il puisse s'en échapper d'aucun côté;

, avec une aiguille à brider et de la ficelle vous couses

les chairs pour rétablir votre bête dans sa première

forme ; vous la couvrez de bardes dé lard avec un peu

de sel ; vous Tenveloppez dans un canevas avec quatre

feuilles de laurier; vous liez et ficelez votre galantine

"par dessus le canevas pour qu'elle conserve sa forme.

Mêliez des bardes de lard dans une braîzîère, votre

galantine par-dessus; ajoutez-y des jarrets de veau,

cinq ou six carottes
,
cinq ou six oignons, un* fort boa-*

quel de persil et de ciboules, les débris de voire din-

don I trois ou quatre feuilles de laurier, un peu de

thym , trois clous de girofle , trois cuillerées à pot de

bouillon ^ mettez au feu et faites mijoler pendant trois

heures ; lorsqu'elle est cuite , relirez-la ; vous ae relire-

-Ttt Votre galantine qu'une* demi heui*e après* En la
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soriant de sa cuisson » passez'ia pour en extraire le jus

,

et conserres-la dans son canevas , foscju^à ee qo^lle

soit froide ; passez votre raouillement à travèrs une ser-

viette fine ; cassez un œuf, ou deux , si le jus est long
^

batteziles . avee voire gelëe; après vous être assfnré

qu^elIe est de bon goût , mettez-la sur le feu ^ en la re^

muant toujours jusqu'à ce qu^elIe bouille ; alors, tenea*

ia sur le bord duxfnumeau , voÊk la couvrez et fotrete**

nez un feuM^dent snrie eamverole.Toti'e gelée mijotie

une diemi-heure , vous la passez à travers une serviette

fine f et vousla laissez refroidir 1 pour en faire l'usage

que vous
j
uge» convenable.

Dindon au suprême {cuisses de). On met deux cuisses

de dindon cuites à la broche dans une casserole , avee

un bon verre devm de Champagne^ un verre de bon
bouillon , sel

,
gros poivre , un bouquet de persil

,

ciboules , une demi gousse d'ail , deux clous de girofle j

on les&it cuire une benre elboise toute la sauce , après

quoi on les-plaee snrlepl^t qn^-On doitiservîr „Dour les

masquer avec le ragoût suivant. On met dans une cas-

serole un riz'de veau blancbi^ coupé en dés , des cbàni«>

pignons^ persil, ciboules bacbési avec un morceau de bon
beurre \ on passe sur le feu ; on poudre de farine, et on

mouille avec un verre de bouillon ^ un peu de coulis

et-'uii'dèmiWèri^de vin deCbompagne ; onfait bouillir k
petit feu pendant une heure ; on dégraisse , et on y met
un anchois et des câpres, une poignée d'olives qu'on a

tournées pmir<en dler le noyaui après avoir fait chauf-
fer sans bouillir, on peut servir.

Dindon en haricot {ailerons de). Ayez dix. ou donne
atleroDS de jeunfès- dindons-; après les avoir flambés,

parés et dèsoHés ^ vii^XXmïtB dans une casâerole avee

des bardes de lard dessus et dessous; posez une poêle

par-déssus / et fiei.iteS'les mijdter une heure et demie

,

ou plus /srvos ailerons sent vieux : aitmoment du ser-

vice } après les avoir égouttéSi dressez-les eu couronne >

,
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mues de petits nafeum mHiéu de foire ragoût , et

^
serfes pour entrée.

, Dindên à la maiire iPkétmi ( att^mm* de}i Ajez dix

à doute ellerotie qoe Teiis préparera comme il eat

indiqué à Tarlicle précédent ; étant cuits , mettez-les

refroidir , parez-les , et panez les «11 beurre fondu; au
moment de aerrir f faitês^lesgriller , et dresseslea eree

une maître-rf^hôtel dessbus , et servez, yof. Sauc£^.

Dindon en jalmL Procurez-vous un dindon en bonne
dbdr, que voua feres entre k denii à la Inroche 1 cocu

pes-le ensuite en pièces , et mettez-le dana une casseroia

« avec du vin , des truffes , des champignons hachés »

qwlqaea anchois » du ael et du poivre. Le tout cuii à

temps , litt ta sauce avec un coolia de veau^ Aprfta

Pavoir dégraissée, servez^votre dindon arec un jus

d^orange t ou avec la sauce au jambon*

DINDONNEAU. Jeune dindon. Les petits dindon*

ueauK , lorsqu'ils sont bien gras , sont fort délicats. On
ha ma^ rdlia et en entrée t c^est la meilleure manière

de les employer en cuisine ; cependant on peut leur

faire subir les mêmes apprêts que la dinde et le dindon*

Fojr. DmMnr.
Dindonneau en moyonnaUem Coupez par membres

un jeune dindonpeau rôti et froid ; levez>en les peaux »

parea vos morceaux, et faites-les marioçr dans un vase

avec un peu d^fauile , de vinaigre à Testragon » dn sel

,

du gros poivre et un peu de ravigotte hachée. Dressez

vos membres de dindonneau sur un plat, dont vous gar-

fffssezie tour dHm condon de gelée : sauces avec we
mayonnaise ou provençale ; décorez la avec des œuis

durs , des£.lets d'anchois » des cornichons et des câpres*

DISSECTION DES VIANDES , ou UART DB
LES DECOUPER. On ne doit point considérer l'art

de dèeeaqper comme «me eoimaiaaaace dopt puisse se
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di5|»ens€r un cuîsiiiier , et mâme un mailre oU ttoo

maîtresse de maison. Sa pratique entre nécessairemeat

dans les atlributions d*an Amphitrîon, et ajoute sin«
*

gulièrement à Agrément de la bonne c)ière« aucoup*
d^œil , et même à la bonté réelle d^un festin,

JMsseciion du hœt(f. Le bouilli doit toujours se

couper en traversi afin que la viande se trouve courte ;

maisi avant cette /opération, il faut dépouiller le

moreeao deses os» de ses nerfs etde sa graisse superflue ;

on coupe les tranches un peu minces, qu^on couronne
chacune d'une petite portion de graisse.

Comme les os sont la partie la plus délicate de la

poitrine, il faut s\itiacher à les bien Miviser, et Von
en servira un^par portion.

On doit suivra, pour k bœufà ta mode , les ménias
principes, à Texception qu^on le coupe de manière

que les lardons soient en lraver3.

Quand à Palc^au $ on commence par diviser le filet

,

lequel ee coupe en travers, et par rouelles pins ou
moins épaisses»

La tranche se coupe toujours en travers , ainsi que

la langue*

Le trumeau ^ qui est une chair courte et pleine de

cartilages • doit Être bien cuit f et se servir i la cuiller,

JDiâêection^ du veau^ Pour découper un carré da
yeaû f levez d'abord le filet , que vous coupez en mor-

ceaux de diverses grosseurs et grandeurs; divisea

ensuite les cétes«

LaJète deveau > qu^ôn préfère généralement bouillîet

se mange avec une sauce piquante servie k part , ou

même simplement au vinaigjre ; les morceaux les plus

distingués sont d^abord les yeux , ensuite les bajoues

,

puis les tempes
,
puis les oreilles, euflii^la langue , que

Ton met sur le gril, panée et sous une sauceappropriée.

On sert, avec chacun des morceaux ci^^dessus désignés

,

une portion de la cçjcvelle qu'ion puise dans le cr&ue 9
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dont la pal lie supérieure a dû être enlevée avant d'être

servie sur table ; on 5ert les yeux avec la cuiller ; on
coupe- proprement les bajoues , les tempes et les

oreilles; on ne porte jamais le coutHu dans la cer-

velle,

La noiX) les fricandeaux, les ris , se serrent toujoars

à la cuiller.

Dissection du mouton* Il y a deux manières de
couper le gigot de mouton. La première c^est, tenant

le manefae de la main gauché , de couper perpendicu-
lairement les tranches depuis la jointure jusques aux

os du filet y ensuite la souris ; puis retournant le gigat «

détacher les parles de derrière.

La deuxième consiste, en tenant toujours le manche

^
de la main gauche , à couper borizontaiemcni à peu

^

près Comme on rabote une planche^ en dbservant quei

les morceaux doivent être extrêmement roîrtccs»
'

On peut appliquer à l'épaule ce que nous avons^it

du gigot ; on là peut<égalementcoiipèri soit ten tranches,

soit horizontalement.

Le carré de mouton se côupe cl se sert absolument

de la même manière que le carré de veau*
' Dissection^du cochon. La hure commence îi-se servir,

en coupant du côté des oréîlles jusqu'aux bajoues j la

chignon se sert nprès par petites tranches nlinces.

Le carré y te filet ; réckînéd , se coupeilt t»ar petites

tranches minces et en travers. ' *
'

Le jani^bon se coupe par petites trauches en travers »

tou jours du gras et du maigre.

Le sanglier se coupe et se sert comme le cochon.

Dissection du cochon de lait. On le sert presque

toujours rôti; von^ commencez par couper la^téte,

les deux oreillèf , vous séparez la tête endeuxt ensuite

vous coupez Tépaule gauche, la cuisse gauche, Pépaule

droite èt la cuisse droite; vous levez après la peau,

ponr la servir toute croquante ; les jambes, les côtes,

*
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les morceaux près du cou sont des endroits très-

déiieals; Tépînedudôs se coupe en deux; le côté des

côtes qui y reste attaché se sert par petits morceaux.

Le inarcassin se coupe et se sert comme le coclion

de lait.

Dissection âe Pagneau et du chevreau. Ces deux
animaux se dissèquent à- peu-près de même, et un
quartier de chevreau le coupe selon les mêmes prin-

cipes qu^un quartier d^agneau« Après avoir coupé, le

quartier, ou plutôt la bêle presque entière, en deux

parties égales en leur longueur, on divise chaque
quartier , soit m côtelettes « soit en doubles côtelettes ;

on sépare les deux cuisses , el Toa coupe les gigots

par tranches,

A l'égard du chevreuil t on n^en sert qu^im quartier

et jamais les deux ensemble.

Dissection de la volaille et dt^gibier. Les principales

parties de la volaille sont le cou , Jes deux ailes , lea

deilx cuisaes , Peslomac , le croupion 9 la carcafse*

Les poulets, chapons, poulardes se dissèquent en

prenant Taile de la main gauche ou avec une four-

chette ;*on prgnd de la main droite le coqteau pour

couper la jointure de Taile , et on achève de la main
gauche en tirant l'aile

3
ensuite, vous levez >du même

côté la cuisse , en donnant un coup de coùteàu dans
les nerfs de la jointure , et vous la tirez de la même
façon avec la main gauche. La même opération se

pratique pour Pautre côté; vous coupez ensuite t'es*-

toRiac
I
la carcasse et le croupion : on divise chaque

cuisse en deux y chaque aile en trois; ou laisse les

blancs entiers, et on tâche de faire* six morceaux bien

iéparés de la carcasse et du cronpion*

L'oie
, servie sur le dos, se coupe en filets formés de *

U chair des ailes et de Testomac^ jusques vers le crou- -

pion*; on lève ainsi huil^filets; composant autant de
lanières.
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La canard rôti se découpe comme Toie , en aîguil*

|

lettes
,
que Ton multiplie le plos possible , aux dépens

i

des ailes et des cuisses,

La bécasse et la bécassine se découpent coinme les I

Tolailles ordinaires , c^est-à-dire
, qu'on enlève les I

ailes, les cuisses, et qu^ou sépare ensuite le croupion

et la carcasse»

Quant à la perdrix et aux peMreaux, ils se coupent

comme la plupiirt des volailles. '

Le faisan roli se coupe absolument comme la pou-
larde*

Le pigeon rôti
,
quand il est gros , peut sé couper

en quatre, autrement on ne le coupe qu'en deux por- i

tions, dont Tune» composée des deux ailes* «st le
J

chérubin , et Pautre , dont les deux cuisses font partie, I

est la culotle. Il arrive quelquefois qu'on les coupe
j

loDgitudinalemenl, de façon que chacune des deux
^

moitiés renferme la cuisse et Taile* ^

Le lièvre et le levraut, le lapin et le lapereau, se

coupent à peu de chose près de même.
Le lièvre ne s^y sert que des trois quai*ts » qpii tien»

'

nent le milieu entre le lièvre et te levr%ML On le sert
|

piqué ou bardé ^ la partie la plus délicate est le rable,

que Von coupe depuis Tépaule jusqu^à la naissance de I

la cuisse I ensuite Tosdu rablcOn coupe en forme

d'entonnoir la partie supérieure et charnue des cuisses;

enlève ensuite avec dextérité le morceau duchasseuTi

qui est la queue , avec un peu de chair adhérente.

IDORADE ou DiUIRADË., Poisson de mer qui fré-
'

quente les rivages » et qui quelquefois entre dans les ri-
|

vières. Son corps est large et aplati par les côtés;

il ressemble un peu à la brème i c^est pourquoi on Ta
|

aussi appelé brème ou brame âe mer. Ën Languedoc »

on donne diOerens noms au^dorades» relativement k

leur âge et à leur grandeur. Les petites sont nommées
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saugueues ; celles qui out une coudée de longueur por«

tent leur vrai nom de dorad^ » et celles qui sont en*

core plus grandes celui de subredorades^ Elles par-

viennent rarement au poids de dix livres.

Ce poisson se trouve dâw TOcéan comme dans la

Méditerranée; on en prend rarement en hiver , et il

est- bien meilleur en été.

La chair da la dorade est blancbe « ferme et d^un
bon goût. On la mange ordinairement rôtie ou au
court ^bouillon

,
accompagné d'une safuce blanche , et

aux câpres y ou d^un ragoût qu'on juge lui être cpove-

nable.On la. sert aussi frijLe et ejH filets i Ton peut aussi

la mettre au gras conune d'autres poissons..

DORER. Se dit de la couleur qu^on donne i la pa-

lisseriez en la frottant avec une plume , un pinceau ,

ou une petite brosse douce i d^oeufs battus, jaunes et

blanca . comme si Von voulait faire nne 6melette. Pour
troc dorure forte et bonne , on délaye u\i 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

iïn peu d'eau. Dans le carême, i Tépoque où Ton ne

mange pas d'œufs, on détrempe un peu de safran ou

de fleur de souci dans du lait , ou Ton^se sert d'œufs de

brochets pour dqrer( cette dorure passe pour maigre. )

Les pâtissiers, pour épargner les œufs > emploient le

roiel dans leur dorure\

DOUCETTE. Espèce de campanule qui vient dans

les champs et dont on mange au printemps les racines

en salade» Ces racines sont blanchâtres et petites. Toute

la plante donn^.duJait.

DRAGÉES. Espèces de petites confitures sèches,

faitafiT der menus fruité ^ grs^ines , ou de. petits morceaiix

d'écorce , ou de racines odoriférantes et arpmatî-

17
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ques, etc., incrustés ou couverts d^un suc très^âuf

et très-blaoc* Voy» CoirriTUEES.

On fait des dragées à deux cuissons différentes de

sucre i
Tune à Ussé , l'autre à perlé,' Elles se fonf dans

line ^nde bassine de cuivre , plate dans le fond , sus-

pendue k la hauteur de la ceinture parune 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.
.
rbjr. pour les

procédés requis à chaque espèce d^nsage , les mots,

AbHXCOTSi AHtSDBS» AhIS^ AVELMES, CÉLERI. ChOCOLAT,

Gmov, CoEiAmu , Éfim-vihewb , GiaoFM , Jashis ,

Ouasoeat , Pistaches , Violettes , etc. , etc.

E.

EAU. Veau élémentaire est un. fluide insipide,

transparent, sans couleur , sans odeur» quipénètre i

travers les pores de la plupart des corps, et qui étenil

les matières enflammées.

La meilleure eau pour Pusage de la vie , est Teau

pure
,
légère ,

transparente , simple et sans grand mé-

lange de particules terrestres ^
<yii s'échauffe promp-

teraeni et se refroidit de même , dans laquelle les lé-

gumes se cuisent facilement, et qui n^a aucune qualité

sensible ni à Todorat ni au goût. L'eau de rivière

,

selon Lémery, est la plus saine et la meilleure de

toutes. En cuisine on met en usage Peau de fiel et Peau

d'ail qui se font de la manière suivante.

Eau de sel. On met dans un chaudron ou uu poêloa

une livre de sel , suivant qtfon en a besoin , avec de

l'eau, et Ton fait bouillir; on Técume et on la laisse

refroidir 5 on la tiré au clair , et Ton s'en sert & volonté.
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Eau d'ajlL On épluche une gousse d'ail , on Pé-

mince » el on Técrase avec le couteau j puis on la met
dans un pen d'eau; au bout d'un instant, cette^au en

a pris le goût ; on la passe dans un tamis pour s^en

servir au besoin. 11 faut avoir soin de ne mettre de

cette eau que très-peu a la fois , en ce que^ si le goûl

était trop fort, on ne pourrait y remédier.

On appelle eaux, -en office et distillation , certaines

préparations ou liqueurs faites atec les ûeurSi les fruits

ou épices^ dont on se sert on pour se rafralcbir , ou

pour aider la digestion^ selon les propriétés connues

de ces liqueurs , ou poiu* satisfaire la sensualité.

Eau cordiale* Dana six pintes d^eau-de-vie et une

pinte d^eau
,
jetez le zeste de quinze citrons bien frais

et d'un bon parfum^ ajoutez à votre infusion une demi«

'Onee de cannelle fine , quatre onces de coriandre que
vous avez écrasées y mettez le tout infuser pendant huit

jours * disiillez-le ensuite ; faites fondre trois livres et

demie de sucre dans trois pintes et demie d^eau; faites

votre mélange , et passc^^le à la chausse.

Eau des sept ^ramej. Pour six pintes d'eau- de-vie

ayez une once d'anis vert ou de Verdun , une once de
fenouil , une once de graines de carotte , une 4mce de
carai , une demi -once de graine d'aogélique , une once

et demie de coriandre, une once d'annette et un gros

de macis
-,
pilez tous ces iogrédieus, mettez-les infoser

pendant huit jours dans votre eau-de-vîe , et faites votre

distillation. Pour votre mélange 1 faites fondre trois

livres et demie de sucre dans trois pintes et demie,
d^eau ; mêlez le tout, et faites filtrer. Voy. aux articles

de plusieurs fruits épices ou substances quelconques

,

les proci^Iés que Ton emploie pour les composer.
Eau d'^urgent. Pbur six pintes ^ les zestes de trois

citrons, un gros d'angélique et buit clous de girofle

piles , mis dans Talambic i^veo trois pintes et chopine

4^eaa*de*vie# demi-setièr d'eau 3 faites distiller à feu
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ordiMire | fûtes ce sirop avec iroîs livres plu» beau
sucre ibos deux pintes et danie d^eau ; versez-y vos-

é^ices : passez celle liqueur à Ja abauase , et quaodeUe
sera darifiée, niettez^^y quelques feuilles d'argeut»
en agitant la bouCeilU pour ks divisée en particules

légères, *
'

JtJûudmnc. On, peut se servir ou de Teaa de fleurs

d'Orange'y eu laisser inbuKr six ^-semiites «des (leurs

d'orange blanchies dans resprit-de-vin ; après quoi
vous passez celte in£us»ou au tamis, et la versez dms
un sirop d^â^feU'près moitié de kt quantité d^eau-de-

vie , demi-livre de sucre pour pinte de liqueur. La
quantité des (leurs d'orange n'est point déterminée :

eile. dépend, des |^â^^ len une l^aimnt pku forte ,

crautres moins.

JSau dkar. Diitillez des zestes de citron^ à la même
qevntisA qne ponr Teeu d?ar9eBt > jcngnez^i^y de la eeii-

nelle choisie et «m peu* de eoriondse , avec la même
quantité d'eau , d'eau^de-vie et de sucre, en tirant un

peu de phlegme », à cause de& épices^^ Vos esprits dtant

métés avec le sirop , fdteS'euipe^da sucre au caramel ;

déia>yez4e avec de l'eau , et versez-ea dans votre

liqiseur fusqu^à ce que vous» la jugiez de couleur d'er
;

faites- la passer à. la chasisse pour la clasifier» et si ce

peuvait être dans tmc chausse où Ton eût passé de l'es*

cidiac» la cQttUur n en serait que plus belle. Ou peut

y mettre encovedea CéttiUes d^or , comme dam la pré-

cétiente, et les diviser en très-petites particu>lies , en

agitant la bott<<eiUe| comme il a été dit à l'article de

ECHALOTE. Plante potagère; sa racine est un

assemblage de plusieurs bulbes unies ensemble. Cette

racine est grosse comme une aveline , oblongue et réas-

semble assez à l'ail pour rodeurcl là saveur. Elle est

àt\m fsnmi usi^etpoQr assaieenner les sauces, et- pro-
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dnit d^alllfiurs le «dîne efiWi les Mttei gbiire»

d'oigQjons. ' '

6iCHAlII>Ë« Meaue pâtisserie doot on fait peu de

ce^ dans*.let •cnkiiies^ 'et* qu'on trouve trop communé-
ment pour domer iei faiffi^n^lafnre/

ÉC}U,Si£& J>Ë COCHON. /^«f. CecHOH.
* •

. É.GLANCHE. Partie chanaue du motfton qoi tient

auxquartiers file .4ei]^ière : on Pappelle commimefment

9gp|. Im mèiHeum écleaobes sent oeiles qt^ oui le

raaocfae court : en la mauge ordinairement rôtie-; on la

sert aussi apprêtée BiMcemmodéé de diverses façons.

ECREVISSE, Poisson crustacé fait à-peu-prèi

comme ie scoupion.^ mais plus gros, et qtti a des pattes.,

disposées en manière deserres ou de teilatlfes: Il y en
a de deux espèces : elles ne portent pas le même nom
ÇA français ; Tunem trouve dan$ la mer, etestconniie

sous le nom d'bonuurd ( e«>f« VouàtKD ) ; l^nire vit dans
les.rivièr^s et dans i(»Atps les eaux courantes.

Les écrevisseâ moyennes fon( ^ornement d^nne fonle

d'entrées*! elles wiîvciAt plàs/partîcuUèrem«nt nttx ma-
telotes ^aux fricassées de poulets , aux pâtés chauds et

aux Iourtes. Celles uu peu plus grosses sont employées
à adiever la garmtur||d>n>cAafÉk6prd. On faH Ms» du
beurre d'écrevisses , des ^ulU'et des potoges ,

que iHm
appelle hisques : on peut aussi en faire des entremets

à la crème. Les très-gnosses écrevisses, surtout celles

qui 90ns .yienoent ide. StMaèem*g , m serveut ^mtoie
grosses pièces d^enlremets,

Ecremse^ ( Matmre^ de/aire cmrç les ). Afrès aroir
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bien lavé vos écrevisses, mettez-les dans une casse^*

rôle, avec du sel , du poivre, uue feuille de laurier ,

. un peu de thym et un oignon en tranches ; mouillez-'

les avec du vin blanc et un peu de vinaigre
; placez-les

sur un fourneau un peu vif, ayant la précaution de les

sauter de temps en temps^ une demi-heure suffit pour

les cuire ; laissez-les dans rassai^onnement jusqu^aa

moment de servir. On les sert chaudes ou froides , au

goAt des cpnvives.

Ecrtris9tê à VangUdwi Faites cuire Tos-'écrevisses à

Teau; 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 y

achevez de lier avec deux jaunes d'ceu& délajés avec

de la crème douce et du persil haché , et servez.

Ecreçisses àla Gascogne. Coupez vos écrevîsses par

la moitié', faites-les cuire ensuite avec persil , ciboules,

champignons 9 deux gousses d^atl ^ hachés menu , oi-

gnon piqué de clous de giroQe , feuille de laurier

,

deux verres de via deChampagne, un demi-verre d'huil e

d^olive , sel , poivre et tranches de citron ; laissez ré*

duiré la sauce , et après en avoir retiré Toignon , lé lau*^

rier et le citron , vous pouvez servir,

Ecrevisses en mafcliUe. Procurez^vous la quantité

d^écrevisses que vous jugerez convenable pour en faire

une malelole. Après les avoir épluchées comme il est

dit dans les, articles pr^âcédens, mettez-les dans une

sauce & matelote ; dressez vos écrevisses et saucez. Pour

les présenter avec plus d'élégance , formez autour

déciles une couronne de croûtons de paip passes au

beurre.

Ecrci^isseJi à la Périgord, Faites blanchir vos écre-

visses , épluche; les gueues et les séparez. Apès avoir

pilé les corps , passez*les avee un coulis de veau et dé

jambon 5 passez vos queues au beurre 1 avec bouquet

,
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tranche de jambon el truflfcs eu Iranclies
; après avoir

mouillé de bouillon et d^un peu de réduciion» dé-

graissez : étant cuit et suffisamment réduit , mettez y
votre coulis d'écrcvisses , avec sel et gros poivre ; faites

cliau fer sans bouillir. On peut servir pour garniture

d^entrée ou )pour entremets.

Ecrei>i33€3 ( Tourte d* ). Faites cuîre vos écrevisses

avec uu verre de via blanc 5 séparez les pattes et les

queues ; pilez le reste dans un mortier , pour le pass^
& rétamine avec un peu de bouillon de poisson ou de
purée claire I el du beurre tout chaud fondu 5 rangez

ensuit^ Je tout dans une tourtière sur une abaisse

,

avec sel % poivre , ciboulettes et champignons , yùê

pattes et vos queues dessus ; recouvrez d'une autre

ahaisse ^ dorez et mettez au four : votr.e tourte étant

cuite y servez chaudement*

Ecrevisses ( Coulis d') en gras. Choisissez une
frenlaiue d^écrevissjes moyennes , et après les avoir

lavées dans plusieurs eaux, faites-les cuire à Peau.

Tous les épluchez ensuite , en mettant les écailles à

part
,
que vous pilez dans un mortier^ avec douze

amandes-douces et les écrevisses : prenez ensuite une
livre et demie de rouelle de veau et un morceau de
jarabon; coupez-les par tranches, avec un oignon, et

ajoutez quelques tranches de carottes et de panais.

Quand tout est attaché comme un jus de veau , ajoutez,

du lard fondu et un peu de farine , faites -lui faire quel-

q^ues tours en remuant toujours -, mouillez le tout d'uu

: bon bouillon; ajoutez sel, poivre, clous de girofle,

basilic
,

persil
, ciJjoul.es , champignons , truffes

,

^croûtes de pain, et faites mitonner; ôtez ensuite le

véau
y délayez ce qui est dans le tnortier , el passez le

tout à rélamine : telle est la recelte du coulis d'écre-

yisses au gras.
^

Ecrevisses ( Coulis il* ) en fnaigr^ Substituez du
beurre au lard fondu f faites un demi-roux ; mouillez le
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tout avec du bon bouinoii de poisson » et , pour le reste,

l^océdesB comme ci«4es$i]8«

•

EMPOTAGE. Sorte de bouillon qu'on emploie dans

les grandes et petites sauces » et dont on se sert pour
mouiller les potages.

On met dans une marmite ou casserole ( selon la

({uantité d^empotage que Ton veut faire) trois ou
quatre livres de tranches de bœuf, deux quasb , m
jarret de veau , etltrois ou quatre vieilles poules; on
mouille ces viandes de deux grandes cuillers à pot de
bottiffoD. La marmite placée sur uu fourneau , on fait

cuite jnsqu^ji-ce qu*il soit réduit
;
que votre émpotage

ne soit pas trop coloré ; faîtes en sorte que votresuage

n^attache pas trop ^quUl soit d'un beau blond ; rent«»

plisse^ ensuite votre marmite de grand bouillon , et

garnissez-la (le carottes , navets , oignons ; n'y mettez

point de sel , voire grand bouillon étant assaisonné.

Laissez votre marmite trois heures stu* le feu ; vos

viandes cuites , passez le bouillon de votre empotage
à travers un tamis ou une serviette fine ; tâches sur*

tout que votre bouillon soit bien clair , et serves^vous*

en au besoin*

. ENDIVE, Espèce 4e chicorée qui croit dans tous les

jardins , et qui fleurit au milieu de Tété* On Pem ploie

souvent en salade , surtout quand, après avoir lié ses '

l'euilles ensemble, on les a fait blanchir.

«

EPAULE. C'est un des membres antérieurs ^qui
,

dans les quadrupèdes , est joint à la poitrine. ^

Les épaules de veau et de mouton peuventsedt^uiser

en cuisine , de la même manière que Téclanche.

L'épaule de moa/o/i , à la broche , est souvent plus

titolreqne le gigot |-et elle a un goût particulier qui

trouve beaueo'up d^amateursj mais ce rôti > dédalgné^
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par rprgtteil ei Topiilenee , est ordiaairemeot celui du
pauvre. L^ëpaule , aussi complaisante que le gigot 9 se .

prête à diverses autres préparations , ainsi que celle

du veau / préparations iudiquées aux articlé^ Slouroa

et Veau, Vo^. ces mots/

ËPERLAK. Ce petit poissos ctot aiosi aommé par sa

blmielieur , qui ressemble à celle des perles; Cest le

goujon de Ja mer; il a beaucoup de rapports avec les

merl^QS.

L'éperlan prend naîssmcedans Ja mer , et remonte
ensuite dans les rivières, parliculièreraent dans la

Seiue« Ce poisson n^est jamais plus délicat qu^au mots

de mai» Il faul choisir les plos gras et qUHls ne soient

pas crevés,-

Eperlans à la matelotem Videz , écaiileai une quan*
tilié suffisante d^éperlans; essnye^-les bieni metfexdans
un plat ciboules, champignons , persil et pointe d^ail

hachés I un peu d^huile fine , sel , poivre , et un demi
'

Yarre de vin de Champagne ; arrangez vos éperlans des*

sus; faites euiiv à petit feu, et serves aveeun fus de
citron. '

* •

£perlanâ ^fiiâm Après avoir préparé vos éperlans ^

comme nous Pavons indiqué dans Tartide précédent 9

eniilez-les par les yeux avec un ateletd^argent ou bro-

chette; trempez* les dans du lait, farinez-les ^ et faites^

les frire d^ane belle eoulemr. Mettez une serviette sur

voire plat j dressez-les dessus , et servez,

Jiperlans à lu Provençale. Arrangez vos éperlans

dans une casserole ; faitea bouillir dans une autrem
d^mi-setier de vin blanc > un pen d*eau , Sel» tranches

de citron et un peu diiuileque vous jetez sur vos éper-

lans; faites-les cuire etégoulter; pilez deux ou trois

gousses d^ail blanchies , une pincée de fenouil haché ;

mettez dans une casserole sel
y
poivre , muscade , nn

verre de vin blanc . bouilli , ou essence d'ail
,
quatre
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jaunes d'œufs» un peu d'huile^ toQrnez la sauce sur le-

fett jusqu^àce qu^clle soit. un peu liée; pressez-y le jus

d'un citron ; mettez la sauce dans le fond du plat , et

les éperlaus dessus^ servez ensuite avec un peu de
cerfeuil haché. •

Eperîans à la bonne eau. ikprès avoir nettoyé et

préparé vos éperlans, au nombre de neuf ou dix, en-

filez-les par les veux avec uu peiit atelet^ mettez-les

dàos un grand plat un peu creux; versez *une bonne
eau par-dessus

^
rompez des feuilles de persil en quatre

ou cinq morceaux; prenez un peu de bonne eau» et^

faitea leur jeter cinq ou six bouillons. Un quart-d^heure-

avant de servir , mettez vos éperlans surJe feu ; dtez*

les ensuite de la bonne eau , et dressez-les sur un plat.

Versez dessus la bonne eau i dans laquelle vousavez nais,

do persil j et servez. -
*

Eperlans au ftnouil. Choisissez des Eperlans les

plus gras qu^il vous sera possible f après leur avoir fait

le nécessaire i farinez^les , et servez-les avec la sauce

suivante :

Faites blanchir du fenouil; relirez-le pour le mettre

& Peau fraîche ; après Pavoir bien égouité , pilez le

avec deux gousses d^ail , et passez-le avec beurre , un

verre de vipdeChampagne; quatre jaunes d^œufs crus,

sel el gros poivre; faites lier cette sancesans bouillir »

et servez-la sous vos éperlans.

EperlansàVAnglaise. Mettez deux Cuillerées d'huile

dans une casserole , sel
, gros poivre , la moitié d'un

citron couj)é en tranches , dont on aura dté la ^peau et

les pépins^ ajouiez-y deux verres de vin blanc, deux

verres d^eau; faites bouillir cet assaisoonenient un
quart-d^heure ; mettez-y vos éperlans , i>ien vidéa.i bien

écaillés et bien essuyés; (bi tes-les cuire | étant cuits

,

égouUe^-leSi et servez les avec la sauce suivante :

faites blanchir une gousse d'ail î écrasez ou pilez-la

avec le dos d^un coutjeau » mettez-la dans ime casserole
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ftvcfc persil el échalote hachés et deux verres de vin de
Champagne ; faites booîUir votre sauce cinq minutes

;

ajoutez-y un pain de beurre manié avec de la farine

,

et un auti*e sans être manié i du sel el une pincée de

gros poivre ; faites lier votre sauce ; sa cuisson achevée,

ajoutez-y un jus de citron , et servez.

*EPIGES.On comprend source nom plusieursdrogues

aromaliques qui nous viennent de TOrient, comme^ '

poivre^ girofle , muscade, macis, cannelle , gingem^

hre , etc» ; et chez noua les herbes aromatiques on ai^

bustes, comme laurier, thym ^ sariette
, basilique

^

coriandre , marjolaine , etc.

EPINARD. Plante potagère , annuelle , originaire

de TAsie septentrionale. On en connaît deux espèces

principales « dont la plus commune a les graines épi«

neuses , Tautre les a lisses el sans pîquans.

. L'épiuard s^accommode au jus , au beurre, à la

crème, au coulis l 'etc. On en fait des potages, des

tourtes , des rissoles , des crèmes » «t sert d'accompa-

gnement à plus d^unmets distingué; c^est après To*

seille le matelas le plus ordinaire des fricandeaux ;

c'est toujours celui des langues k récarlate,et des

tranches de bœuffumrf de Hambourg.
Epinards ( Manière 4'apprcler les )• Après avoir

amorti à Teau Lpuiilante une quantité quelconque
d'épinards , on les égoQHe , on les'hache menu , on les

passe à la casserole avec beurre, sel, |)oivre, mus-
cade, un peu de pui ée, ou mieu^ de crème douce.

On feit bouillir jiisqu'à ce quMIs ao|^enl bien cuits. >Si

c^est en gras qu'on veut les servir , on met du lard

fondu au lieu de beurre» Qn peut ajouter à Tassaison-*

nement en maigre un peu de su.cre , de l'écorce de

citron, deux macarons pilés, quelques gouttes d*eau d»

fleurs d'orange. Servez avec des croûtons Trils,

V
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Epmardë.à Vanglaise. Après «voir YAtu l&vé vos

épioards ^ mettez-les dans un chaudron d'eau bouit-

Janle » avec une poignée de^el ; enfoncez-les bien afin

qu^ils ne prenoeiit pas le .goAc de fumée. Quand ils se

mêleront , on làte aree le» doigts s^ib fléchissent ; dans

.

ce cas y vous les rafraîchissez; ensuite vous les hachez,,

et les mettez dans une casserole avec sel i gros poivre

el ua peu de muscade $ vous les remuez sur le feu avec

une cuiller de bois ; lorsque vos épinards sont bien

ciuiudsj vous j mettez un morceau de beurre avec le-

quel vous les mêles bien sans les poser sur le feu , de
craiute que le beurre ne tourne en huile ; alors dressez-

les sur un plat» avec des croûtons frits à Tenlour.

Epinards au maigre. Faites blanchir vos épinards

comme il est indiqué dans Parlicle précédent; lorsqu^ls

sont blanchis e|r*>hachés » mettea*les dans une casserole

avec un qnarlenan êm beutYe » du sel , du poivre \

places-les sur lefe». Quand le beurre aura un peu frit

les épinards, jetez-j^plein deux cuillerées à bouche

de farine «^que vous aurez soin de bien remuer, et en-

suite du lait $ remnez^lcs encore afin que, le tout se lie

bien , et avant de servir assurez-vovis si vos épioards

sont d^un bon sel.

Epinanh{ Crème Preneff-une grande cuillerée

d'épinàrds bien cuils , une deoeaMe d^emandes douces

pilées, MU peu de citron vert ^ trois ou quatre biscuits

dîamandes amires, du sucre en proportion, deux
verres <le crème , un verre de lait et sir jaunes d'oeufs ;

méiez bien le tout et le passez à Tétamine dans un plat ;

couvrez le plat et laites du feu pai^dessous jusqu'à ce

que la crème soit prise. Cette crème est ngréabté èt

saine ; on peut la servir chaude ou froide.

Epiaards { Biêêoleê d' )• Après avoir bien épluché

les • épinards , lavezJes h plusieurs éauz, faites-les

cuire dans une casserole avec un verre d'eau, puis

mettez les égoutter. Dès quUls seront refroidis, près*

r
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iez-les bien et les pilei^daits im mfft*lier; ajoutez-y

ensuite un peu de beurre frais , de Pécorce de citron

vert, deux tiiscoits d'amandesAiBàre&,4a sucre et de
la fleur djarasge^ et pilez rnoore le loM enMPuble.
Faites une abaisse d^une pâte de feuilletage -qui soit

bien«ioce f coujpea-Ia en petits morceaux , mettes k

uû coin de chacttiie de ees pitittti abaisses la gressenr

d'une moitié de noix de voire farce , mouîllcz-les et

couvrez de pâte toutes vos rissoles ainsi préparées ;

parez*les tout autour avee on eoetean , faites-les frire

eosuîte dans de la friture maigre; quand elle5 ont pris

une belle couleur^ mettez-les i^outter , dresses-les

promplement sur un plat , saupoudrez-les de^sacre

,

giacez-les avec la pelle rouge , et servez chaudement
pour entremets. Cet aliment est léger.

Epinards ( TouHe d* )• Vous épluchez Men les

épinards , et après les avoir lavés à plusieurs eaux ,

vous les mettez avec de l'eau dans une casserole sur un
feemesitt ; vena les retirez ensuite , et vous les faites

égoutter ; Tous les pressez bien , tous les pliez dans un

mortier avec de Uécoree de citron vert conBt , du sucre

ee qciHfl en ftfut t un morcéau de beurre frais et nn peu

de sel ; quand leloitt sera bien pilé, foncez we tour*'

lière d'aune abaisse de pâte feuilletée, étendez dessus

les épinards le plus ^lement que voua pouvrea i £ntes

un cordon tont autour , et mettez au four i quand la

tourte est cuite ^ râpez du sucre paressas , glacez avec

la p^le voHgjB , et serveo^de sniteé

Efdnards ( Potage d* ). Mèttes dans en pot des

épinards soigneusement épluchés, avec deTeau, dn

beurre ^ du sel| an petit bouquet de fines berbeset

c^uelques oignons piqués de clous de girofle 9 lorsqu'ils

sont à demi-cuits ,
ajeulez y du sucre , une poignée de

raisiaasecs^ des er^ftUinsde pain séchés^au four ; ach^
'

vez. d^ bien Duire y et dressât sar ane soupe «oupée à

Torduiaîre.
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Epinards ( Vert d* ); On fait biaocliîr Une poigoëe

d^ëpinards dans laquelle on met une pincée de persil

et quelques queues de ciboules ; lorsque le tout est bien

blanchi 9 on le rafraîchit > on Te pcesse bien dans les

mains,«on le pile et on le passe à Pétamine ; au cas que

^e vert soit trop épais, on le mouille avec du bouil-

lon froid 5 on s'en sert alors comme ingrédient dans les

tsances et ragoûts* * \

Epinards ( yeri dk office d* ). Après avoir lavé une

quantité suffisante de feuilles d^épinards ; vous les pi-

lez dans ua morlier
3
après quoi vous les pressez dans

un torchon pour en^éktraire le jus^ que vous versez dans

une tourtière , et que vous placez sur le feu
; quand vos

épinards auront jeté quelques bouillons, vous les meUez

dans un jlamis pour les égoutter.; étant égouttés, vous

les employez pour ce que vous jugez à propos!

ÉPINË*VIN£TTE. Art)risseau épineux, qui vient

dans les terrains incultes, dans les vieux murs, et

dont on fait des haies aux jardins : son fruit, qui vient

en grappe , est long, d'ub rouge clair, d^un goftt acide

. et fort agréable. On en (ait de la gelée, des confitures,

« des conserves , etc*

EpineS'Vinelles {Confitures d'). Celle sorte de con-

£tures n''est estimée que par le sucre qui se cristallise

autour du fruit, extrêmement aigre, quoiqu^on ait

soin de le faire blancliîr, avant de l'employer, dans de

Teau bouillante, oii l'on a fait infuser un ou deux ci-

trOns, selon la quantité dudit fruit aussi exigent-

elles pour le moins une livre de sucre pour une livre

d^épines-vi nettes.

Après les avoir fait ainsi blanchir, vous les mettez

égoutter sur un tamis; vous ailendez qu'elles soient

bien sèches, pour les jeter dans le sirop
,

parfaite-

ment clarifié; vous les laisserez bouillir jusqu^à ce
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qu'eulevaDt quelques gtappes avec rëcamoirt, elles y
tiennent et ne tombent qu'en se congelanti

Epines vineltes {Gelée (ï). Egrenez de répine-TÎ*

nelte bien mûre en poids quelconque ; prenez en sucrte

les deux tiers du poids de votre fruit avant d'être

égréné ; faites cuire au .perlé , et mettez y Tépine-

vinetle. Après avoir donné au mélange quelques bouil-

lons y vous le versez dans un tamîtf de soie au-dessus

d^une terrine , et le pressez avec une spatule pour faire

Mrlir le suc de Tépine viuette; ensuite vous la requet*

tez sur Je feu , et lorsque vous apercevez qu^elIe forme
la nappe , vous la retirez, et la versez dans des pots.

EpineS'ifinettes ( Glace d'). On épluche une livre

et demie d^épine-vinette pour en séparer les graine

d'avec les grappes ; on fait bouillir ces grains avec une
bouteille d^eau et une livre de sucrç pendant un quart-

d^beure, et on les passe au tamis de erin jusqu^à ce
qu^il ne reste que la peau de Pépine-*vir.elte ; on y
ajoute le jus de deux citrons et un peu de sucre cla-

rifié 9 on (ait ensuite glacer cette glace comme les

autres*

ESCARGOT. Limaçon à coquilles : il passait an-
eiennement pour un mets délicieux ; mais il n'en est

plus de même aujourd'hui; cependant on en mange
. encore dans quelques départemens de la France. On
en distingue plusieurs espèces : celle qu'on apprête

ordinairement dans les cuisines, est connue sous le nom
d^escargot des vignes , et est réputée la meilleure.

Pour les accommoder, mettez de Teau dans un chaa*
dron » avec une poignée de cendres ; lorsque v&tre eau
commencera à bouillir > etez-y les escargots; laissez-

les bouillir un quart -d'heure; ensuite retirez-les de
leurs coquilles $ lavez4es i plusieurs eaux , et nettoyez-

les le mieux possible; mettez les bouillir dans une

nouveUe eau pendant un qu^rt- d'heure $ rafraîchissez*
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les; égouttez et pas^s les au beurré âaus une casse<^

rôle; après guoi]^ Sccomraodez-les , soit en matelote »

3S0tt à la poulette I
ou k la bretonne.

Escargots à la bourguignonne. Faites-les bouillir

dans leurs coquilles; tirez-les ensuite de l'eau dans

. laipielle ils ont bouilli » .et de leurs coquilles avec une

fourchette; jetez-les dans Peau fratdhe; lavez las co«>

quilles , et mettez dans chacune d'elles du beurre ma-

nié de fines herbes , avec sel et poivre ; remettez-y vos

e8éa>gots; coûvrez-les du même beurre; er, après les

avoir fait rôtir sur de la braise bien allumée , servez.
•

ESSENCE. Ou entand par le mot d^essence ^ ce qo^il

y a de plus subtil , de plus pur, de plus doux cl de plus

onctueux dans les substances qu'on emploie i et que

ron extrait par fe moyen du feu.

Essence de gibier. Mettez^ dans une marmite quatre

lapins, quatre perdrix, deux quasis de veau , deux li-

vres de tranche , avec une bouteille de vin blanc ; faites

bouillir le tout jusqu^S ce qu*îi soit tombé à la glace 5

lorsqu'il n'y aura plus de jus dans votre marmite , n'at-

tendez pas que le fond ait pris couleur pour la rem-

' plir; mettez- y moitié grand bouillov, moitié con-

sommé ; faites en sorte qu^il n'y ait pas beaucoup de

mouiUement^ garnissez votre marmite de huit carottes,

dix oignons, trois clous de gkoflc , un peu de fhym,

de serpolet et de basilic ; faîtes bdoilHrie tettt douce-

mentî vos viandes cuites h point, passez voire es-

sence de gibier & travers une serviette fine ; vous aurez

eu soin de bien écumer la marmirer, at de n'y point

mettre de sel, votre grand bouillon étant assaisonné.

Essence de légumes. Mettez dans une marmite trois
^

"
livres de tranché de bttuf , un Jârret de veau , une

poule y trente cavolles , autant de navets , aMattC d^oii-

gnoDs', SIX pieds de céleri , deux laitues^branchies ,
un

bouquet de cerfeuil , et qutffre clous de girofte. Moutl-
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lez vos racioes el vos viandes avec^

écuinez bien votre marmite , afin que votre essenea
«ntbien claire. Yos viandes étant euîfes S point» pas*
sez ?olre essence à travers une. serviette fine ; (àites

eosorte que cette essence soit claire et qu'^ellé ne soit

pu ett grande quantité ; votre grand bouillon étant

assaisonné
, il n'y faut point de sel.

Esitnce dejambon. Ajtz c|es tranches de jambon
cru, ibten minces

;
après les avoir battues , garnisses-

en une^asserole , et faites suer ^ quand elles seront ai-

i^cbéetf roettez<-y nn feu de lard fondu; poudres
dW pincée de farine : remues bien , et mouillez dUm
JUS de veau; assaisonnez d^un bouquet de ciboules et

^ fines herbes , d^un elou de girqfle , de tranches de
citron, de champignons et truffes hachés, croûtes et

Tilcl de vinaigre ; le tout cuit , passez votre essence à

i^élaiivioe* Quelques personnes y ajoutent une gousse

Silence liée de jamhon. Après avoir ôlé le gras dii

jajnhon^ on le coupe par tranches et on le bat ; on en

foncf nue casserole avec tranches^d'^oignons , earottes

panais; on fait suer le tout à petit feu , on poudre

(hmpeu de Airine
;
quand les tranches s'attachent

,

on remiie et on mouille de moitié }os de veau et bouil-

lon; on assaisonne de quelques champignons
, truffds

et mousserons , de trois clous de girolle , basilic , ci*

boules et persil ; on ajouf e quelques croûtes de pain ,

selon la quantité que Ton veut d^'essence ; on laisse

mijoterenviron trois quarts-d'beure ; ou passe à Téta*

mine et on emploie son essence au besoin.

ESTftAGON. Plante potagère » d'un goût acre , aro-

matique, accon^agné dHine douceur agréable. Ije

meilleur et le plus salutaire est celui qui a été cultivé

dans les iardins, et qui est venu en terre grasse et ma-

récageuse. On remploie assezfréquemment en
cuisme ,
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et Ton en fait entier les sommités dans les salades,

poufvu toutefois qifelles soient tendres
, jaunes et

d^UD bon goûl.
^

ESTURGEON ou ETUftGEON. Poisson de mer ,

qui remonle quelquefois les rivières , où il engraisse

Jbeaucoupi el y devient plus délicieux que $'il était resté

dans la mer.

Ce poisson a la iéle longue et carrée , le museau
pointu^ le ventre plat, le dos bleuâtre. Il n'a point

d^arêtes , mais il a un cart^age fort gros qui s'étend

depuis la tête jusqu^au bout de la quetie, et qui sou«

lient tout son corps. On lève ce cartilage , et on le fait

sécber au soleil pour le manger, C^est un fort bon
mets* La chair de Testurgeon est de différens goûts ,

selon les difTëi entes parties de son corps
,
qui sont ou

blanches ou bruues et d'égale bonté. Mais parmi les

diverses espèces de ses chairs , celle qui domine res*

semble beaucoup au veau
;
iLy en a aussi qui ressem-

blent à celle du bœuf.

Ce poisson a été , de tous les temps , un des pois-

sons les plus recherchés pour la délicatesse de sa chair

.

Il possède à un haut degré le mérite de la qualité réuni

avec Tabondauce. On trouve des esturgeons qui ont

quatre pieds et plus de longueur.

L^eslurgeon , â cause de son prix et de sa rareté , ne

paraît guère eu son entier que sur des tables souve-

raines. Alors on le sert à la broche ,
piqué d^anehois et

d'anguilles, arrosé d'aune marinade liée d*un coulis

d'écrevisses. Mais il est plus ordinaire de Tacheter par

portion^ j et de le servir en ragoût , soit aux croûtons ,

soit aux fines herbes, soit en fricandeaux au gras,

soit en haricot aux navets» ehBn soit froid à Thuile et

au vinaigre.

Les œufs de l'esturgeon sont loin d'être dédaignés ;

on les saupoudre de sel^ puis on Içs expose au soleil ,
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ou on les laisse quelques jours , en les reiuuanl plu-

sieurs fois. On en iait le ka?ial p qui est une espèce de

mets qui se prépare comme les bontargues » cettEs de

,

poissons salés qu^on coufit avec de Thuile et du vi-

naigre
I
et qu'on enferme dans des barils pour les en-

voyer en divers li^ux. yojr. KaViaii.

Esturgeon au courl-houillon. Procurez- vous un pelil

esturgeon , que vous videiTez par la gorge et par le fon*

dément^ et dont vous ôterez les ouïes ;|evez l^s plaques

de chaque côlé, eu faisant glisser voire couteau entre

la chair : après Tavoir bien lavé et bien égoutté , mar-
quezle dansune poissonnière avecunbon court^bouillop,

soit de lard râpé ou de beurre ; assaisonnez-le fortemeni

d'aromates et de sel; faites-le cuire avec feu dessus et

dessous, en Parrosant constamment. L'ayant égoutlé

après sa cuisson , servez-le avec une sauce italienne
,

dans laquelle vous aurez lait réduire de son courl-bouil-

lon ; Gnissez votre sauce avec un bon morceau de beurre»

que vous servirez dans une saucière.

Esturgeon grillé au gras. Ayez un tronçon d'*estur*

geon que vous couperez par morceaux. Faites le cuire

i petit feu dans du v:n blanc» en y joignant du lard
' fondu , du sel et du poivre » du laurier et un peXi de

lait
j
après avoir pané vos morceaux, metlez-les sur le

gril : servez à sec sur une serviette ou aye<; une sauce à

la Sainte-Ménebould. ^

Esturgeon à t'a Grimod. On larde , moitié anchois ,

moitié lard » son esturgeon ; on le met cuire sur une

bonne tranebe de jambon» et quelques trancbea de

veau , avec bouquet de persil , ciboules , deux gousses

d^ail» deux échalotes» trois clous de giroile , basilic y

gros ppivre; ensuite > après Tavoir couvert de bardes

de lard, on le fait suer pendant une demi-beure sur

un feu doux ; on verse dessus une demi-bouteille de vin

de Champagne pour \é jnouiller /.et on achève de le

faire cuire dans tout rassaisonhement qu'on vient d'ix»*
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diqtiiBr s on passe ensuite le foud de k'sauce qu^oa

dégraisse; on y met du couli?; on fait réduire au point

d'une sauce ^ après avoir pressé dessus un jus de citroa

,

on peut sertir.

Esturgeon à la broche. Procurez*yous uq tronçon

on un petit esturgeon ; si c^est un petit esturgeon , vous

le TÎderez d^la manière que nous avons indiquée dans

Tun des précédens articles ; vous en lèverez la peau et

les plaques osseuses j piquez-le comme un fricandeau;

si c'est en maigre» piqueas^le avec de ^anguille et des

anchois, et failes-Ie mariner au vin blanc. Après Tavoir

couché sur la broche, a;yez soin de Parroser souventi

durant sa cuisson » avéc cette marinade passée- «U

tamis : fâiles4ul prendre une belle couleur et servez

avec une sauce poivrade.

Esturgeon en papillotes {côtelettes cT}* Après ifoir

levé la peau et les plaques osseuses de votre poisson,

coupez-le en côtelettes de l'épaisseur d'un doigt : met-

tez ensuite un morceau de beurre dans une casserole 9

faites-y revenir vos côtelettes, avec la précaution de

les retourner quand elles commenceront à blanchir;

mettesfr-les refroidir avéc des fines herbes « comme il est

indiqué aux côtelettes de veau en papillotes; sic^eit

en gras , vous y mettrez du lard \ si c'est en maigre

,

mettez-y des filets d^anchois pilés , et servez.

Esturgeon enfricandeau. Levez la peau et les plaques

osseuses d'un tronçon d^esturgeoui que[vou^ battrez lé-

gèrement avec le plat du couperet : ayez soin de le pi»

qucr de petit lard , si c^elst en gras^ et de filets d'^an-

guille et d'anchois , si c'est en maigre : foncez ensuite

'une casserole de tranches c|e veau > de lamés dejam^

bon , de quelques carottes
,
QÎgnons et aromates; places*

y votre poisson , que vous mouillerez avec du vin blanc

et que vous coijivrirez d'un papier .beurré : failès-le

cuire comnîe un friéandeau. La cuisson achevée et bien

gUcée
, ^.a^î^^ez^en le Tond au tamis de soie ; après l'avoir
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dégraissé f failes-le réduire avec irois^cuiilerées d'espa^

gnole ; dresses; votre fricandeau » et mettez votre sauce

dessous.

Msiurgeon cuU au ^biir. Après avoir préparé un

petit estorgepn , comme i| e^ indiqué dans les articles

précédens , fendez-le par le ventre sans le séparer :

meULezrle sur un grand plafond » assaisonnez-le de sel

,

gros poivre et«romates ; arrosez^lé d^hntle « d^one^bcki*

taille de vin blanc et de jus fle citron ; fahes-Ie cuire*

au ^aur , ajant soin de Tarroser avec sa cuisson , ec

dooncst-lm ime belle coideinr; api*è8 -ravoir giaeé,

vous le dressez sur un plat avec son fond par-dessous ,

servez-le avec une sauce à Thuile dans une saucière »

ÉTOUKNEAU.Oiseaudont le plumage est marqueté

de lach«s blanches et nôtres ; il est de la grosseur du
acrle.

ijéts étourneaux habitent volontiers dans les lieux

aquatiques ; ils volent toujours par bandes et avec im-

pétaositë ; ils comme on cercle en volant %m\esk

tire facilement : la chasse en est bonne vers le temps-

« ées vendanges, parce qu^ils sont gras , et qu^alors ils

acMii bons i manger ; mais îi faut anssitAt leur cOnper la

tête. Cet oiseau s'apprête comme le vanneau et le plu-

'l vier. f^oy. PiiUviBa,

• 0

kTUYËE. Ragoût de poisson , qui $e fait dans un

ehaudron avec beurre sel porvre , lanrier ,
«ngnom

piqués de girofl^, de bon vinavec un fen d^eau ^onr en

ôter i'âcreté. Fo/. Caepb.
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FAISAM« ^lid faisan esl un oisçau sauvage , wig«>
nuire ée la Colèhide (aafajird^hui Miogrélie) , el natu-

ralisé depuis ioDg-lemps dans ijos climats; il esl de la

grosseur du coq domçaùqiie , ayant comme lui les

plumes variées de diverses couleurs , fort agréables et
une longue queue.

La femelle du faisan , qu^on appelJje^iiaiii/e 0]\Jui^

éane , esl toute gsise i n^a point de crête , et n^'est pas ,

à beaucoup près , aussi grosse. lia chair de Tun el ûe
Faulre est très*délicate el d'un fort bon manger ^ ce*

pendant on fait moins de casde la femelle que du maie.

On en a aussi de privés ;
qui ne sopt guère moins bons

que les sauvages. ^

L^éfimologie du motfaisander annjpee assez que le

l'âisan doit être attendu. Naturellement un peu cp-

riac^ I c^est de celte longue atlenle que résultent sa ^

tendreté el la succuleuce 'de sa chair* On ta suspend
par la queue , et on le mange lorsqu^il s'en détache. -

Anciennement cet oiseau se servait avec sa tête , ses

allés et sa queue non plumées , et on les joignait cha-

cune à sa place
, lorsque le faisan était rôti et dressé

dans le plat où Ton voulait le servir. Aujourd'hui on se

contente d'y laisser les plumes de la i^e avec celles de
la moitié du col.

Il se sert ordinairement à la broche , revètui|^'une

feuille de papier , dont ou le dégage ensuite pour lui

faire prendre une belle couleur, et puis on raccom-
pagne d'une sauce au verjus, avec poivre et sel , ou
bien Ton substitue Torange au verjus. On le sert aussi
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la hvalse , à la sauce de carpe ; eu ùlci , el laéine eu
paré chaud , elc, , etc.

Faisan à Piioujfad^. Procurez^vous un fiiisaa qui

soit en bouue chair ; après Tavoir plumé, vidé et

ilainbéi faites4ui reulrej: les cuisses eo dedans i bridez-

le et piqoezrle de moyeiifi lardons que vous assaisonnez

de sel > de gros poivre et dVin peu des quatre épices ;

vous eu lardez Testomac et les cuisses ; vous le couvrez

d'une Larde de lardetje ficelez i mettez dans une ca|9-

serole des bardes de lard , et votre faisan dessus ; mar-
quez Line poêle, que vous mouillez avec moitié vin

hianc et moitié bouillon » faites-le mijoter pendant

deux heures. Au moment de servir, égouttez votre oi-

seau; après Tavoir débridé, dressez-le sur votre plat

,

et servez dessous une essence de gibier.

Faisan au suprême^ On a' un fliisan bien atK^^du ,

ou plutôt bien Caisandé s après Tavoir flambé et vidé
,

on fait une farce de sou foie, que Ton hacUe et qu^on

mêle avec des ehampignons , des truffes , une petite

pointe d^ail ^ persil , ciboules hachés, du lard rApé,

sel , gros poivre ; on lie le tout avec uu jaune d'œuf

,

et. on en farcit le laisan , en faisant passer le bouton

dans le «roupion , et on Parréte avec uue^celle ^ après

Tavoir enveloppé de lard et de papier , on le fait cuire

à la broche, et on 1« sert ensuite avec un ragoût d^o-

lives , ou de tfàffês , ou de laitanc^ , on de pistadhes «

on d'autres sauces convenables. •

, Faûan roii. Procurez-vous un jeune coq*faisan
,
que

vous reconnaitpez aux. pattes oii il n^y a qo^un petit

bouton à la place de Tergot. Étant au point que vous

ie souhaitez, c'est à\dire mortifié t plus même que

tout autre gibier, coupez^lui les ailes à la première

jointhre «.et plumez4e proprement jusqul*è la moitié

du cou videz U ensuite, et relroussez-le de la manière

sui vante : • .

^

Faites upe^odsion surJe derrière du eou du faisan
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pimit détacher légèremeo^ la poche d^avec la peaa,
sans rien déchirer ;'glisse2 ensuite votre doigt jusqu^au
dessous de Pestomac pour en détacher le boya a qui

tient & la poche , el à cet effel, courbez-le en le tirant

doQoemetot : ensuite voué agraodireai un peu le trou

auprès du croupion pour en ôler tout ce qu'il a dans

le corps , en -cpmatençant par les boyaux , ensuite par

legésiep, et après par le foie dans son entier , sans

crever Pâmer
;
essuyez-le ; brâlez-lui légèrement les

pattes sur des charbons ardens, pour enôter la peau et

les ongles f mais laisses les éatis leur longueur. Assai*

sonnez- ie en dedans du corps d'un peu de sel , et même
d^un petit oignon 'fendu en quatre, pour lui donner
pltis de goût ) et brides-Ie ainsi qu^il suit :^ -

Passez une aiguille et de la ficelle par le croupion et

le long du. corps jusqu'à Pestomac de votre faisan | ce

que «vous ferez de chaque câté } ierrez les deux boutr

de la ficelle , que vous nouerez sur le croupion.

Faites blanchir votre faisan sur la'braise , d^abord

sur le do»y ensuite eur les cétés f et enfiiMwr Pestomac;

après l'avoir essuyé et néloyé de tous ses cotons , assiî-

)étis8ez-Ie eu lui passant de la ficelle au travers des

cuisses' et du cor^s; piquee-le • froprement de menu
lat»d ; mettez-le à la broche avec une barde de lard

mince sur le dos ; et enveloppez-le de papier ; n'oubliez

pasia tête pour empêcher que 1^ plumes ne se rous-

sissent , et faiies-Ie rôtir à pétit feu. Étant cuit , dëve*

loppes-le de son papier
,
excepté la téte ; donnez-lui

de le conteur s^il en a besoin; -serves-le pmr ptst du

mWeu
,
après queja tête sera découverte de son pa-

pier , et qu'on en aura ôté toutes les ficelles.

Faisan enJUeiê au jus dérange. On lève à efe'ti toute

la diair d'un ou deux faisans ; on ta coupe en BleM

amincis, et on les passe Sur le feu avec deus pains de

beurre et fines herbes hachées : on fait cuire en même

temps, à part, les carcasses, avec du vindeCham-
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pagne , du blond de veau , sel-, gros poivre ; on fait

réduire au point d'une sauce, qu'ion passe au tamis ;

on la mel sur les filets de iaisan qu'on a passés à petit

feu jusqu'à par&ite cuisson ; on fait chauffer sans bouil-

lir; on dégraisse la sauce, 'dans laquelle on exprime un

jus d*orange , et on sert chaud.

^ ^^Fai^an à féchalote (FUeis de). Ayez un faisan cuit

& la brocbe , ou le reate d'un faisan que l^on aura des»

servi de la table; levez^en les filets ^our les émincer;

cpiipez. le» 4:afcasses par morceaux , et faites-les bouillir

pendant une heure avec dâ bon bouillon , un verre de

vin de Champagne , du couHs , Une tranche de jambon
,

un bouquet de persil , ciboules , deux clous de girofle

,

thym , laurier , basilic ; laissez réduire au point d^ûne

sauce que vous passez au tamis; mettez-y une demi-

douzaine d'échalotes hachées très^fin , sel
,
gros poivre

et le jus d^une bigarade iMnettez les' filets de faisan

chauffer dans celte sauce , sans les jaire bouillir, et

servez pour hors d'œuvre. 4 \
. , FaisqniJSaimidey On prend un faisan froid , lequel

a été cuit à la broche ;.on le coppe par membres en six

morceaux; ou met les débris à part dans une casserole.,

pour les iàire bouillir une demi-heui*e avec un bon

verre du meilleur vin de Bourgogne, un verre de bon
bouillon, du coulis , persil, ciboules , deux clous de

girofle , une gousse d'ail» deux échalotes» thym » lau-

rier» basilic » sel et gros poivre; on laisse réduire an

point d'une sauce qu'on passe au tamis; on y met
chauffer son.faisan , sans'qu il bouille^ on le garnit de
crofttona jAer pain irils , et on sert chaud.

Faisan à la sauce à la carpe. Après avoir plumé
,

vidé et retroussé votre oiseau > couvrez- lui Testomac

d'UBç barde. de: lard» et mettez-V ^ broche. Pen-

dant sa cuisson, foncez unq casserole detranches de veau

el jamhQQj^ joignons I nacines de persil cl bouquet de

fffMiâ.herbe«i^ .4 ' i
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Vides uiij0 carpe , que vous lave» dans due eau seule.

ment ; coupez-la par tronçons; mettez le tout sur Je feu

pour prendre couleur ; mouillez easuite d^un bon jus

de veau et d^un verrcfde via deCiiampagne , en y sjou-

tant une gousse d'ail, des champignons ettRiflfesltaw

cbées, avec quelques croûtes de pain. Le tout étant

bien cuit , passes i Tétâmine , en exprimant fortement.

Si la sauce n'était pas assez liéev a}oulGz.y un peu de

coulis de perdrix
;
mettez-y votre faisan sans sa barde ,

et laissez-lui faire cinq à six boutUoos dans cette aauce» .

On peut garnir le plat de laitances de carpes bianchies

à qui on laisse faire un bouillon dajgis la sauce ci-

de^us mentionuée » et on sert wec un )U8 dVatige sur

le faisan.
'

Faisan à la Sainlfi'-Menehould (Filets de). Levez

les filets d^un faisan ; après les avoir assaisonnés de

sel et de poivre , faites tiédir du beurre , dans lequel

vous les trempez ; mettez-les ensuite dans la mie de

pain les uns après les autres | tAehee qu-ils eu soient

bien imprégnés ; au moment de servir, placez-les sur

le gril, à un leu doux^ dressez-les en couronne sur le

plat , et mettee^y une sauce à» la' Saiote<*>Meàêhontd ,

un fumé de gibier » une sauce- tomate ou une ita-

lienne*

Faisan aux truffes {Filets de). Après avoiîr lèiré
,

paré et piqué vos filets ^ faites-les cuire de la manière

suivante :

luettes dans une cassc»*ole des .bardes de lard les

débris de vos faisans, quelques tranches de veau ,

détXK carottes , quatre oignons , une feuille de laurier

,

deux clous de gii^ofle; aiTsngez. dessus vos filets» et

mettez au feu; leur cuisson presque achevée , ôiéi le

nerf du filet mignon 9 coupex un rond mince de truiTe

.que vous partagez en* deux; finies six* incisions dans

vôtre petit lilet à égale distance , et mettez-y yotre

demi-cercle de trufie ; lorsque vos fileU mignons seront
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tous garais y faites-Iéur prendre unefornie âemi4*oiide

;

placez*lés sur une tourtière enlré deux bardas de lard ,

avec un peu de sel et de gros poivre. Au moment de

servir ,
posez*Ie5 sur un fourneau , et le four de cam*

pagne bien chaud par-dessus, ou sautez-les au beurre ;

égouUez vos grands filets , et gUcez-Ies ; mettez sur

votre plat un sauté de trufies , et vos filets par^dessns :

dans le milieu , arrangez vos petits fil.ets garnis de

truffes.

Faisans (Hachis de). Voy. PzEimBAm.

'^Fùiêanê {Escalopes de). Après avoir levé les filets

de deux ou trois faisans, dont vous enlevez les peaux ,

vous les coupez en filets, et vous en formez des esca*

lopes. 'Faites fondre du beurre dans un sautoir, arran*»

gez-j vos escalopes; assaisonnez-les de sel et gros poivre;

a[irr6sez*les de beurre fondu. Faites un fumé du restant

de vos chairs et t^arcasses; ajoutez-y troiscuilleréesà ra*

goût d^espagnoie; faites réduire le loul à demi glace ;

sautez vos escalopes ,
égoultez-en le beurre , mettez-les

dedans votre réduction, saufez^tes et finissez-les avec 6n

pain de bewiTe ;
après les avoir dressés, servez-les avec

des croquettes autour.

FAON. C'est le petit du daim ou du,cerf. Quelques

personnes ift*é(erent les faons qui tètent i ceux qui sont

plus vieux ; mnis la viscosité de leur chair est si grande,

4tfon n'en saurait manger sans être dégoûté*

Lé fnon de daim se traite à peu près comme son père;

il se sert , comme lui
,
pour rut , si ce n'est que la

itfarinade qu'ail Ibul lui faire ne doive pas élre si forte;

mais si Ton veut le fe^itoyer encore davantage , on en

sert une cuisse avec la croupe, moitié panée , moitié

piquée , avec des petits pàlés pour garniture, et une

poivrade dessous. On Ife mange encore à Taigre-doux .

après avoir clé piqué de menu lard. Fojr. Vaiu.
19*
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ÏARCE. r/est un mélange de viandes Iiachées cl

irssaîsonaées d'épîces et de fines herbes , ou biea de
rliffércnles herbes hachées. Oo. fait ausâ des farces

avec du poisson.

On farcit les volailles ou autres viandes , tant gras

qu'en inaîgre.

Farce depoisson. On habille et désosse des brochets,

carpes
,
anguilles , barbeaux et autres poissons que Pon

liache bien ensemble et l^ien menu. On joint àceha«
cfais une omelette pas trop coite; t^s champignons ,

des trufles , persil , ciboules , uneipie de pain trempée
dans du lait, un peu de beurre et des jaunes d'œufs.

On hache le tout » qu'on mêle avec le poisson haché ;

on en fait une farce qu'on assaisonne de sel
, poivre ,

épices : on la fait cuire pour la servir seule , ou pour
eu farcir des soles f des carpes sur Tarête ; on en fait

aussi de petites andouillettes : on en farcît des chour,

des pigeons , des croquets et toutes autres choses quî,

611 sont susceptibles. .

Fqrce cuiié. Coupez en petits dés des blancs de yo-
laille crus ; mettez un petit morceau de beurre dans

une casserole avec vos blancs de volaille , un peu de
sel I un peu de gros poivre , un peu de muscade râ-

pée ; passez-les ii petit feu pendant dix minutes ;

«^gouttez vos blancs et les laissez refroidir ; mettez un
morceau de mie de pain dans la même casserole avec

du bouillon , un peu de persil haché bien fin : remues

avec une cuiller de bois , en Va foulant et réduisant en

panade : vott*e bouillon réduit» votre mie bien mitonnéej

TOUS la mettrez refroidir levons aurez une tétine de veau

cuite et froide î au défaut, vous vous servirez de beurre;

vous pilerez vos blancs de volaille
;
quand ils seront

bien pilés , vous les passerez au tamis à quenelles,, et

les mettrez de côté j vous piUrez de même votre mie
de pain 9 vous la paierez au tamis, et la mettrez k
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part ; vous pilerez votre tétine , la passerez au tamis,

et la mettrez de côté : vous ferez irois portions égales

de blancs , de^mie de pain et de tétine ^ vous pilerez le

tout ensemble. Quand vous Taurez pilé trois quarts-

d'heure, vous y mettrez cinq ou six jaunes d'œufs,

selon la quantité de farce ^ vous pilerez vos jaunes avec

votre farce b mesure que vous en mettrez; votre farce

faite y vous la retirerez du mortier pour la mettre dans
' une terrine ; vous vous en servirez pour les cas de be-

soin I soit en viande de boucberie , soit on volaille ou

gibier, vous vous servirez du même procédé.

FADY£TÏË. Oiseau de volière , presque aussi gros

que le rouge-gorge , doni le cbant est trés-agréable.

La fauvette à ieie noire et la fauxette à iéte rouge.

approchent fort du bec-figue , et ne valent pas moins

que Portélan , quand ellesse sont nourries de figues,

de raisins cl autres choses meilleures que les grains tl«

sureau. La fauvette a les mêmes venus que le bee

figue, et s*apprétè de la même manière f^o/. Bec-

FENOUIL* Plante qu^on sème dans les jardins po-

tagers 5 d^une odeur agréable et d''un goût aromatique.

On fait entrer dans les salades les jets de fenouil

encore.nouveaux et tendres. La graine de cette piaule

est d^un certain usage dans la distillation des liqueurs,

à cause de son goût aromatique.

Dans quelques pays on fait griller les maquereaux
sur des (euilles.de fenouil

, qu'on étend sur le gril,

^ Outre qu'on les empêche de s'attacher , on prétend que

celte plante leur donne un relief qu'ils n'auraient pas

sans elle. ,

^

Fenouil au candi et au caramel. Preneadu fenouil

en grains nouvelleoient sortis: de fleurs ; faites sécher,

et le coupezselon la longueur de la tige. Faites-le blan*
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cbir et confire au sucre comjne Tangélique. Failet

égouUer et sécher; mettes*le ensuite '4a^ des moules
à caramel ; versez dessus du sucre cuit et wufflé ; à

moitié froid , mettes à réâiive k «me diaJeur modérée.

XiC candi est fait lorsque le sucre forme le*diamant*

Fenouillettc ou eau de JenouiL Prenez deux onces

de cette graine d'un jaune pAIe et bien cannelée , trois

* pintes et demie dVau-de vie et cbopine d^eauf faites

distiller sans tirer de pblegmes, parce que cette liqueur

est extrêmement susceptible du goûl d'empyreume ;

une livre de sucre et trois pintes d'eau pour lesifbp et

pour six pintes de cette liqueur. Les esprits étant bien

mélangés avec le sirop , passez la liqueur à la cbaosse ;

étaut clarifiée , elle sera faûe«

0

FEUILLETAGE. Se dit de la pâte maniée ayec du
beurre, de telle sorte qu'elle se lève par feuillets. Voici

la manière de la confectionner.

Mettez un ou deux Utrea de fiEUPinOi auiirmt ce

que vous avez à faire; faites un trou au milieu, où
TOUS me^ez le sel nécessaire , et versez;y de Teau
fraîche avec une seule main ; mêlez là farine avec

Teau ; et
,
après en avpir formé une pâte avec assez de

consistance 9 vous deveZi eq la tournant sur elle-même,

réunir toute la farine ; vous Taplatissez avec le poing ,

et mettez une demi-livre de beurre manié par litre

de farine » ce qui fait huit livres de beurre par

boisseau. On peut la beurrer jusqu^à. dix livres. Le
beurre étant placé au centre^de la pâte j vous la rc-

ploje&pour que le beurre en soitcouverl, et vousm
formes un carré \ vous couvres d^un linge; et , après ^

une demi-heure de repos, vous Tétendez avec le rou-

leau , dans une longueur qui ne laisse à la pftte que Té-
paisseur d^un travers de doigt ; vous reployes ce carré

-

long, de manière qu'un bout ne soit que du tiers de
t04Ue la longueur ^ et que l'autre bout

1
replié sur ce-
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]mrlk ; '{orm? uti «buUe m .troib. Le second tour 8«

. donne i coDtr€«6ens ; voiis le repliée de même , et le

lai^se;^ refQSçr de nouveau un quart>d'heure , et lui

donnes deux aii|rea tours. Il Caot avoir soin de ^u*
poudrer légèrement 4e fiirîne le tonr i pAteet le^ feuille-

tage; mais évitez d'en trop mellre. Après encore un peu

d^ .repo5 y. vous donnez un cinquième tour. Etant Je

dernier» voufr-dispoeez votre pAte pour PnsAge auquel

vous la destinez. Le feiiilielage s'emploie pour vol-au-

venl , petites bouchées
I
petits pâtés , tourtes et toutes

sortes d^aulres gâteaux. Les rognures étant réunies avec

précaution, servent au-dessous des petits
f
âtés, et à

d'autres entremets , où il n'est pas nécessaire que le

fenUletage soit aussi léger«

FëVë. Plante légumineuse , fort connue, qu'on

cultive dans les jardins et les nMirais. Les fôvesee man-
gent certes ou nrftres

,
après les avoir fait cuire avec

des herbes aromatiques et les assaisonnemens ordinai«

,res« On sert tous les jours sur les meilleures tables des

. fèves verte^; on les prépare de diverses >maiiières, après

en avoir oté récoice,pour les rendre plus tendres*

Loa squ^'eiles sont &èches , on en iait de la purée.

jP»e» à la orim&4 Quand elles sont gi^osses , vous tïez

la robe
, et, les petites, vous les laissez entières

;
après

les avoir fait bouillir uaqu^ri-d^heure daus l'eau et'

égoutler , vous les m etiM* dans une cnsserole avec un
bouquet de persil , ciboules , un peu de sarriette ^ un

^
morceau de beurre , du sel et du persil haché

^
pnssez-

lessnr U feuiet^ez y une pincée de farine ^menilleB

de bon bouillon gras ou maigre ; laissez cuire et réduire

è courie satice. Avant de serv\r > ajoutez une liaison de

trois» jattnes d'œufs avecun peu de oréme, et serves à

cmifle sauce pour entremets.

,Féif€4à la bourgeoise, ProcuveZ'Vons de petites févés

de jyiarais ^ him tendres et 4r«ichemat éplucbées $
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après les avoir fait blanchir dans de Teau bouillante

faites-les cuire ; étant cuites
,
égoultez-les» Mettez en*

suite un moixeau de beuri« dans une casserole , un
peu de persil haché et dé la sarriette, jetez-y vos féves^

que. vous sauterez avec un peu de sel et une prise de
sucre, pour en ôter ricreté; après les avoir singés très-

légèrement, vous les mouillez avec un peu d'eau et

les laissez bouillir un instant; tenez la sauce courte ,

et pour les finir mettez uue bonne liaison avec de - la

crème* ' • • .

FËVEROLLE. La féverolie ou f>eiite féve , qu'il ne
faut pas confondre , comme quelques-uns , avec le ha-

ricot, ne différa de la féve que par sa petitesse et

parce qu^elle est plus garnie de feuilles et de fruits. Ces
fèves sont de couleur ou blanchâtre, ou jaunâtre , ou
noire. On les cultive dans les champs*

£lle subit dans la cuisine les mêmes préparations ei

les mêmes 5»pprêls que la féve, f^ojr, Féve,

FIGUë* Fruit à peu près de la grosseur d^one p&ire,

d^jn arbre très commun dans nos départemens méri-

dionaux , et qu^on cultive cependant avec succès dana
ceux du nord , en Texposant au midi. La peau de ce
fruit est très-tendre, verte ; la chair molle

,
pleine de

* petites semences rondes , d^un goût sucré. Ou sert des

figues avec de la glace bien nette pour hors-d*€SUvre •

Les figues sèches nous viennent de Provence. Les

épiciers de Paris les distinguent en viùleUe^^euJl^ues

grosses ouJiffues grasses , et en Jigue^ de Marseille en
petits cabats.

Figues, confiles au liquide. Choisissez* les à moitié

mûres , piquez-les , faites blanchir et reverdir , dans
la même eauj faites-leur faire ensuite

,
après les avoir

égouttées, plusieurs bouilloaa dans le sucre au grand
perlé, litrre de sucre pour livre de fniît.' LaîMz pren->
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dre sucre du jour au lendemain. Egouilez le sirop ,

faites-le rebouillir ainsi trois jours de suite, en 1ère*

I
jelant sur les figues après «a nouvelle cuisson. Le qua«

triinie jour finisses ce sirop au grand perlé
,
pour être

' de garde.

Figues confites au sec. Tout consiste à tirer des

figues confites au liquide, à les égouUer de leur sirop ,

: à les poser surdes ardoises , feuilles d'oflice ou clayons,

pour les faire sécher à Tétuve , après les /ivoir au préa*

lable saupoudrées de sucre fin.

FILETS. Se dît de certaines parties de viandes

grasses y prises Le long de Téchiue, ou de viandes cou«

pées en façon de lanières*, soit de volaille', gibier, vè«*^

naison ou viande de boucherie , comme bœuf, veau ,

mouton y cochon , etc. P^ojr. aui arlicles respectifs de
ces animaux, la manière d^apprèler leurs fileta.

FLiAMBËR. C'est passer une volaille ou tm autre

oiseau sur la flamme, après Tavoir plumé , pour en
brûler le duvet, qu'on ne peutôter avec la main. On
Jlambe une volaille, jusqu'à ce qu'il n'y ait plus de
duvet, et Ton passe la main sur le corps de Toiseau,

pour ôler celui qui est brûlé.

Quand onJlambe une volaillci il faut prendre garde

de la noircir à la fumée , en la passant trop loin de la

fl^mme> oud^en griller la peau^ en rapprochant trop
' près.

Flamber, se dit encore d^uneviande sur laquelle on fait

dégoutterdu lard chaud : on prend pour cela un morceau
de lard gras, piqué de grains d'avoine; on l'enveloppe

de papier , on le fiche au haut d*un bâton peinlu \ on
allume ce lard k la flamme; il prend feu aussitôt que le

papier et i^avoine s'allument ; ou le porte sur la branche

qui tourne à la broche « soit volaille ou gibier, et on

laisse dégoutter ce lard
,
jusqu'à ce que la substance en
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soit toute fondue , et ensuite on le jette. Les gouttes

de lard» c|uv Combeat $ur la viande qu'oa mil, et ^pU
sonl comme en feu j la |>énèlrei>t el (ni font firesn^ne nm^
belle couleur. Ou ne flambe que les vîaridcsqui ne soDt

pas piquées de lard ; c'est ce qui en hâte la cuiâfCMi.

FLAN. Sorte de pâtisserie qu^on fait avec de la

crème cuite ^ dont la farce est (aile comme celle de la

tarte, f oY. Tà&t£.

•

FLEZ. Poisson de mer qui vient dans l'çau douce ^

il est meilleur pécbé en m^r. On le fait cuire au vÎA
blanc avec un peu de sel et de fines lierbes. On le fait

frire comme les limandes , dont ils sont une espèce^

On les râtit aussi ^ et on les accommode via Muca
Manche..

FOIE. Viscère qui, dans les animaux, est destiné a

séparer la bile du sàog* Ce vi.scère c£ît ordinairement

d^une substance compacte , resserrée dans ses parties*

Il diffère beaucoup suivan: rcs|»ccc d^animal , son âge ,

les alimens qu on lui donne et U qualité de ces ali*

mens. Lek animaux qui sont 4ims;Ai0 â^e florîssaol,

nourris, engraissés avec de bons alimens donnes en

assez grande abondance , 0Qi u^.foie tendre, succulent

et d^un bon goût; On mange aw déliffesleafoies gras

de poules
, poulets

,
cbapons , oies , dindes engraissés.

On fait aussi beaucoup de cas des foi^s de veau.

Lesfoies gras 4^ volaille, enveloppéschacun <I!cbm pe-

tite barde de larg , menus elblen assaisonnés, pannes, mis

au four pour leur faire prendre btlie couJeur , cuits,

rangés dans un plat ,
apr^s les avoir équités et snr

lesquels on a mis de bon jus et pressé un jus d'^orangc,

se servent toujours tout chauds en enlfémets; on en
fait cuire embroché dans une hat^lett^ avec chacun
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une barde de lard , el on les sert avec une sauce.con-

venalile.

Le foie de veau se mange piqué de lard, cuit dans

nne casserole bien fermée , assaisooné de sel, poinre,

girofle I
bouquet de persil

,
laurier, cibouIcCle :on eti

met à la brocbc, piqué de menu hrd, cuit k petit

feu : on le sert avec une poivrade dessous ou bieu au

jus. Voy. aux divers articles des animaux, la manièrf

d'*accommoder leurs foies.

- FRAISE* Cesl , en cuisine , la peau ou membrane
des animaux qui soulicnl cl enveloppe leurs bojauxé

La fraise d'agoeau se seit cuite «au pot» avec sel,

poivre , fines berbes en paquet , pour petite entrée^

La fraise de veau se mapge aussi de même. Vo/,

Yeao et AoxxAu,

FRAISE. Fruil du fraisier, semi-sphériquc , pul-

peux, d'un goùl agréable, d'une oc^eur douce, et

chargé à l'extérieur de petites semence^ garnies d'nn

tuyau droit. Les fraises des bois sont meilleures que

celles des jardins, quoiqu^a^^ant moins d^àpparcucc.

On fait avec ce firuit» Teau et le sucre ^ une boisson

fort agréable, appefée eau de JraieeSy dont on fait

usage dans les grandes chaleurs de Pété* Quand ou

veut la garder 9 on la confectionne de la manière sui»

vante :

Fraises ( eau de ). On choisit les fraises les plus

mûres; on les passe dans un linge pour tirer le jus

,

qu^on met dans une bouteille de verre \Àen découverCe.

On Texpose a!i soleil ou devant le feu , ou dans une

étuve i jusqu'à ce que ce jus soit devenu clair ; ou le

verse ensuite doucement dans un aiitre vaisseau
«

crainte de renujer la lie; on en prend un dcmi-selicr

qu^o% met dans un pot ou dans une terrine , avec une

pinte d^eau et un qoarterou de sucre : on la bat bicUh
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ensuite y en la versant d^un vaisseau dans un autre ; on
^

la passe dans un linge blauc , on la met rafraîchir et I

on en boiu • 1

Fraises { Compottde ). Après avoir épluché , lavé, |

égoutté vos fraises, vous les jeterez dans un sirop
||

bouillant , semblable à celui indiqué gour les gro-
\

seiiles. Foy. Gbossilles. Mais au Heu de les faire
y

l^ouillir, vous les tirerez aussitôt du feu pour les

laisser reposer ; peu après vous leur ferez faire u& i

bouillon 9 et de suite les enlèverez. j

Fraises ( Consente de ). On écrase des fraises en I

mettant uu peu de cerises et de groseilles , pour leur i

donner plus de couleur et on finit la conserve comme i

celle de framboise, /^of. Framboise. i

fraises ( Gluce de ). Ayez des fraises fraîchement

cueillies, bien mâres et d'un bon parfum; après les
|^

avoir épluchées , passes-les sur un tamis de crin serré !

pour que les graîus ue passent pas au travers. Pour

une livre de chair de fruit passé , mettes une livre de '

sucre clarifié, cuit au petit lissé et le jus de deux ci- I

trons ; mêlez bien le tout ensemble , et Ir-jissez-le dans
]

la terrine jusqu^au moment que vous voudrez mettre k >

la glace.

Fraises ( Crème de ), Faites bouillir de bonne

crême.^vec du sucre , et faites- la réduire à moitié ;

délayez-y ensuite du jus tiède de fraises écrasées el pas*

sées au tamis; après y avoir mis un peu deprésurOi

mettez à i'étuve et laissez prendre»
'

Fraises ( Marmelade de )• Ëcrasez et passez aà ta*

mis une livre de belles fraises que vous mettez dans

deux livres de sucre cuit à la grande plume ; mêlez

bien te jus des fraises dans votre sucre et mettez en

pot , que vous ne couvrirez que lorsqu'elle sera froide.

Nota, Nous ferons observer que dans presque toutes

les préparations de fraises on y fait entrer des Iram-

boises.
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FRAMBOISE. Fruit d'un arbrîs^VÛJràs^ro

(\nus DOS climats et qui nous vient de ^^^it^^fl} l}jf^ ^ 'V

deux sortes de firamboises , les blanches ct^wlogii^f
\
il faut les choisir grosses, mûres , pleines d^un suc doux
et vineux. Ce fruit a un goût et une odeur extrêmement

agréables. Oo eu fait du m tafia , de la conserve , de la

compote , des confitures liquides , delà gelée , du si«

rop,-elc. •

Framboises ( Campoie de ). Prenez des framboisei

bien fiaîches et qui niaient aucune odeur de punaises

ou cautbarides. £plucbez-les bien; faites cuire du
sucre & perlé; mettez-y votre fruits et lui faites prendre

un bouillon couvert : il ne faut pas plus de temps pour •

les cuire. Ce fruit, ainsi que la fraise , étant extrême-*

ment délicat i est sujet à se défaire $ pour être servi à

point 9 il ne faut le laisser l}u^un instant dans le sucre

cuit au degré que nous venons de marquer.

Framboises ( Confiture de ). Prenez-les moins mAre^

que pour les canneîons et clarequets, et les plus entières

qu'il se pourra; épluchez-les^ et les mettez dans une

terrine plus plate que creuse par le fond. Faites cuire

du sucre à soufflé , et le jetez sur vos framboises, que

vous laisserez refroidir. Quand elles auront pris sucre^

le temps de les laisser refroidir suffit pour cela y^^vbus

les passerez doucement dans la poêle k confitures, oii

vous les ^ferez cuire en les écumant , jusqu^à ce que

votre sucre vienne à perler» Emportez-les alors.» et ne
les couvrez que lorsqu'elles seront refroidies.

Framboises ( Conserve de). Choisissez les plus belles

cerises ; Alez les queues et les noyaux ; faites-les bouil-

lir dans un peu d'eau \ faiies-les égoutter ; écrasez-les

ensuite,, et £fiites-les dessécher; mettez-y quialques .

poignées de framboises oii leur suc. Faites cuire le tout

dans le sucre à cassé. Remuez toujours jusqu'à ce que

le sucre forme une glace & la superficie. Alors » dressez
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tuBùs \es moules , laissez refroidir , et ensuite coupez
en lableltes pour le besoin.

Framboises ( Crème de )• Faites bouillir de la crème
avec du sucre, et la faites réduire & moitié; délayez-y

des framboises que vous aurez écrasées et passées au

tamis, après avoir fait tiédir le jus. Joiguez^y trois

jaunes d^œufs , que vous ferez lier avec la crème , sans

bouillir^ avant d''y mellre les framboises. Mettez enfin

un peu de présure , et faites prendre à Tétuve.

FnttnhoiseÉ ( Eatt dfe ). Eirprimez du jus de ce fruit

,

en le pressant dans un linge. Laissez déposer ce jus ^

tirez- le k clair; mettez-en un demi*septier dans un
pot , avec tme pinfê d^eau et un quarteron de sucre.

Mêlez bien; passez encore à travers un linge ^ mettez

rafraîchir à la glaee ou sans glace*

Framboises ( Gcfée de ). Prenez autant de groseilles

que de framboises; écrasez>ies et les passez au tainis.

Fâitesf ciiire ce jus dana du sucré cuit à cassé , et le

faites bouillir jusqu^^a ce qu'ail soit à perlé. Pour quatre

livres de fruit , deux livres et demie de sucre.

Fràmboiseâ ( Olaûede )• C*e^t le méme'procédé que

pour les cannelotis de fran)boise5. Toute la différeiice

consiste danis le moule à cann^lons qu'yod e'tn'ploie pour
|

fairé lés préi^iiérs ; au lieU que les autres se servent

dans des tasses-

FramloiVes (^Marmelade de ). Ecrasez vo(re fruit;

passez-le au tamisV faites bouillir et réduire le jus à

moitié. Faites-lui faire ensuite plusieurs bouillons dans
' '

tt sticre cuit à la grande plume. Il faut employer une

livre de sucre pocir deilx lîvirés de fruit.

Framboises (
Sirop de ). .Epluchez de ce fruit.

Faites 'bouillif , et lie pàssez au tamis. Metlez ensuite

ce jus cuire avéc du sucre cuit à la grande [)lui*ie , et

né retirez que quand il aura la consistance de sirop ^

fort ; livre de sUcre pour livire de fruit.
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FRANCHË BÂRBOTTË, autrement appelée Lotvb
FAJincttB i est seihblfible nu goujon ordiDaire , tant par

sa forme que par couleiu' j mais elle a le corps plus

petit.

Qé. iimive ce potgsoti dlans les rivières et tes eaux

doQQFes de TEurope et de PAsîe. Il passe surtout

,

lorsqu'il est jeuue^ pour un mets très^délicat. Ils^appréte

etst sert couiitie le goujoo. F'ojr. Govjùs.

FRANCOLIN. Oiseau de la grosseur du Apisa»y au-

quel il ressemble beaucoup pour la formeMu corps.

Les Italiens avaient nommé cet oiseau francoUpt parce

qu^il était franc dans leur pays , c^esl*à-dire 9 qu^il était

défendu au peuple d'*enlncr; il n'y avait que les

princes qui avaient cette prérogative.

On trouve quelques.franoolins dans les contrées iné<-

' ridîonàles de la France, Sa chair a de la saveur et est

très-bonne à manger. Galien dit qu'elle égale pour la

bonté celte de la perdrîic ,.qu^elle engèridUre «ti bon
suc et sè digère facilement.

Le francolin se prépare el s'apprête comme le faisan,

f^oy. Faisais.

FRËSSURS » efi èenne de boucherie , c^est ce qtii

comprend le mou , lè foie , lé cœur , la' raU dli veau

^

qu'on fait dégorger dans Teaii froide , el blanchir un

iiion»eni)àr Peau bduUlanle : on itf met ensuUe
, coupée

^
par morceaux, dans litie casserole avec un 'morceau de

betirre et une pincée de farine , et le tout mouillé avec

du bouillon, Quand le ragoût est cuit èt àssàrisbnné de

bon goût , on y met unè liaison de trois jatines ^^ceufs

délayés avec un peu de lait qu'on fait lier sur le feU
|

I

etonrsertv *;
*

'

I

Lafmè&urtàe cdétion se* ^eut apprêter et adcoM-
» moder de la même façon qùe'celle du veaii.
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FRICANDI^A.U I en terme de cuisine ^ est ane
tranche de veau fort mioce , bien battue » piquée par^
dessus avec du petit lard qu'on fait blanchir un mo-
ment dans Teau bouillante » et qu'on met cuire a\mr
du bouillon et un bouquet garni. Quand les fricandeainc

sont cuits, on les tire de la casserole y on dégraisse la

sauces on la passe dans une autre casserole aree lu
^

tamis : on la fait réduire sur le feu jusqu^àce quHlo^yj^
en ait presque plus. Ou y met les fricandeaux pour*
les glacer. Quand ils sont bien glacés du côté du lardai
on les dresse sur un plat. On détache sur le feu ce qui!
est dans la casserole, en y mettant un peu de coulîsl

et très-peu de bo.uillon, qu'on met sous les irican^j,

deaux. 1

Toutes sortes de fricandeaux se font de même,-on l

en sert de farcis , de cuits à la broche , à la sauce aux ^

carpes» à l'oseille , etc. On fait aussi des fricandeaux

|

de saumon et de brochet , au gras.
^ }

' FRICASSÉE. Viande on mets cuit promptemeiit t
dans une poêle , assaisonné avec beurre, lard ou autre
graisse.

FRITURE. On donne ce nom à la cuisson des vian-
des y poissons , légumes I fruits , crèmes , etc. » faite

dans la poêle ,
par Fintermédiaire des huiles ou des

graisses.

. La friture se compose de diOerei^es sortes de subs-
tances. Pour la pluscommune^ on emploie de la graisse

de bœuf et de veau, à parties égales. On les fait fondre

sur un feu doux ; on les écume et on les décante dans
le pot à friture , pour s^en servir au besoin.

On fait avec le sain-doux , qui n'est autre que la

graisse qu'on obtient de la panne du porc^ après
l^avoir fondue et puri^ée » une friture beaucoup plus
délicate que l^a précédente. C>st ordinairement celle
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dont on se sert pour les beignets ^ soit de fruits , soit de
crème , et les autres fritures sucrées.

C'esl avec fhuile qu'on iait la friture la tnejlleure,

la plus délicate et la plus croquante ; mais il faut

employer de Pliuile d^olive» sinon la plus' fine , au

moins de la très-bouue , et qui n'ait aucua goût de

raoce.

De quelque niatiire que Ton se serve pour la friture,

il faut qu'elle soit exli êinerneul chaude , si Ton veut

que ce qu'on y l'ait friie ait belle apparence^ âoit ferme

et bien croquant. '

U est bon de faire observer qu'une friture faite sur le

fourneau n'est jamais bonne : il faut un feu clair et

ardent sous la poêle.

A Texcepiion tlu poissou qu^on se contente de bien

dessécher. et de rouler dans la farine , presque tout ce

qu^on y fait est enveloppé de pâte composée de la nia*-

DÎère suivante :

Friture ( Pdie de ). On met un lili on de farine dans

une terrine, avec six jaunes d'œufs^deux cuillerées

à boucfae d'buiTe , ou gros comme un œuf de beurre ,

que Ton fait tiédir
,
pour qu^il se mêle avec la pâle j

ajo'Jtez-y du sel, du poivre, un verre de bière ^ dé-

layez voire pâte de manière qu'il ne se forme pas de

grumeaux ; si votre pâte était trop épaisse , vous y re-

mettriez du beurre ^ ayant soin cependant qu'elle ne

ioh pas trop claire : il faut qu'elle file en tombant de

la cuiller. Fouettez deux blancs d'œufs comme pour le

biscuit , et mêlez-les avec votie pâle; servez-vous en

ensuite au besoin. Vous pouvez mouiller votre pâte avec

du vÎD bJanc ou du lait.

Fiiture à Ptialienne ( Pâle de ). Mettez deux bonnes

cuillerées de farine dans une terrine , avec un peu de .

sel et de gros poivre ; ajoutez y quatre jaunes d^œufs :

délayez votre pâte avec un peu de lait. Quand elle est

assez molle et bien battue ,
mettez-y une once d'huile
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d'oiîve, que tous mêlez avec vivacité, jusqti^ii ce que lit

pâte soit bien veloutée ; alors vous pouvez vous eu ser«

vir au besoini.

ObserVATiqvs ULTâiiBTOss. La frùure qui (ail partie

des entremets , soit qu'elle recouvre des légumes , sort

qu'elle^utoure des Iruits , soifi qu'elle masque des crû-

mes , la friture , traitée selon les véritables règles de
Part , offre aussi de grandes difTuullés. Il faut qu'elle

soit d'une belle coulcuri d'un bon goût «ferme el cro»

quanle ; cequ^on n^^obtient qu^à Taide d^une excellente

pâte y et par suite d'un degré de chaleur dans la poêle,

qu'il n'est pas toujours facile de déterminer rigooreu*

sèment • Il est des légumes et des fruits plus aqueux
que d'autres, qui par conséquent font relâcher plus ou

moinsla friture t et qui exigent nécessairement imepflte

moins coulante et un degré de chaleur plus fort. Le
savoir seul ne suffit point ici > el il ne saurait se passer

d^une longue expérience.

FROlVIAGE. C'est le caillé du lait séparé du ^emm^
et la partie durait la plus grossière et la plus com-
pacte. '

On fait le fromage ou avec du lait , dont on a aupe-
vant séparé la partie butirepse t ou avec le iail enetire

chargé de cette partie. Ce dernier fromage est d!*ua

meilleur goût, â cdi)se^ de sa partie crémeuse, qui est la

portion du lait la plus exaltée et la plus remplie de
parties huileuses et de sel volatil.

On fait du Iromagq avec le laii de plusieurs animaux;

le fromage fait avec le lait de vecbe est celiu dimt

on se sert le plus ordinairenient | il est d'Hft goùl

agréable.

Les plus estimés de ceux qu'on seri sur nos lalo^es i

sont ceux de Roquefort , ds Sassenage , le Parmésan ^

le Brie^ le Marolle et le Gruyère.

Fromage à la crém^, Fiiitos tiédir trois detti^eelie es
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de criNne ààm .on deiribseCier.che Mi ; mettez-j un peu
de présure. Passez au tamis , et faites prendre sur la

. cendre cbaude^ Etant prise , Mies égoutter , et servez

aveo àe li cndme et da svere fin , comme eelni à là

Couti, indique ci dessous.

Fromage à la bpurgeôiêe•Mtiiez une demi*iivre dé

suere en -poudre dans une pinte de crème » evec du ci-

tron râpé, et de Peau deflenrs (i^ornnge. Faites bouillir

et réduire a moitié. Li^z avec quelques jaunes d^'œufs ,

sans bouillir ; laites prendre sur la cendre ehaude , et

mettez égoutter dans* une éclisse garnie d'un linge iin.

Servez avec du sucre.

Fromage àla Coniù Faites beuillir et réduire même
quantité (fe crême que dessus , avec les mêmes in-

grédiens, et du sucre en ^:oudre. Liez ensuite avec

quelques jaunes d'c»ifs. Faites prendre sur la cendre

chaude ; faites égoutter ensuite dans une couloire à

fromage t et servez avec de la crème autour ^ et du
sucre.

JFromageàia Dauphine^ Faites faouiilir de la crème,

avec du sucre et de l'eau de fleurs d'orange. Lnissez-

le refroidir ensuite 5 et la fouettes^ jusqu'à ce qu'elle

soit bien montée. Faites égoutter dans une passoire*

garnie d'un linge , ou un panier d'osier, delà forme

que vous voulez doauer à votre i'romage, et lorsqu'il

sera bien goutté, meitez*le daiks le compotier , oil

vous devez le servir.

Fromage à laDuchi s^e, Pilez dans un mortier quel- .

qiies abricots aecs 9 éeoree âeeitron vert, chair et mar-
melade d^oranges , parties égales. Passez ce mélange

,

et lë délayez dans moitié crôme et lait. Faites tiédir
,

et y mettes de la présure : le fromage étant pris , faites

égoutter il Tordinaire , et serves avec de la crème au-

tour et du sucre fin.

Fromage à la Sainl^Ctoad. Faites d'abord un iVb^

mage commoceliitÀ Jbcr^e, (Yoyea CMiaflme.^ion
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nrlicle.) Pilez ensuite un cilron confit , et le détayear.

avec de lu.crême doublas. Matiez ce nouveau mélange
a^ecle premier Iromage; faites égoutter une seconde
fois dans une éclisse , et servez avec de la crème et du
sucre fin*

Fromage de pUiaches glaoi. On fait bouillir une
pinte de bonne crème double avec une cuillerée d^eau

de fleur dWange et une demj*Iivre de sucre , cinq ou
six bouillons ; on la retire du feu, et on y met 'cinq

jaunes d^œufs Irais qu^on fait lier sur le feu , sans bouil-

lir : on délaye ensuite dans cette crème un quarteron et

demi de pistaches pilées , assez fines pour les ponvoir

passer au tamis ; on les met prendre à la glace de la

manière qu'on va dire ; et lorsque la crème est prise ^

on la travaille avec la houlette , et on la met dans le

moule à iromage
,
pour la remettre à la glace jusqu'à ce

qu'on la serve ; alors on trempe le moule dans Teau'
bien chaude pour le détacher » et on le renverse tout

de suite dnns le plat ou vase qu'on doit servir.

Voici mainteuant comment on s'y prend pour Taire

les glaces : toutes se font de la même manière. On met
dans ce qu'on appelle une salbotière la liqueur ou fruit

que l'on veut glacer, et on met celte salbotière dans

un seau proportionné à sa grandem*. On met tout autour

et dessous la salbolicre , de la glace pilée très-fin , et

mêlée avec du salpêtre ou du sel ; on la tourne sans

cesse pendant un bon demi-qpart*d*heure
, josqu^ànce

qu'elle soit prise , et on a soin de temps en temps de

détacher avec la boulette la crème ou liqueur qui se

prend sur les bords , poui^ qu'elle se glace également s

on ne les dresse dans les gobelets qu'au moment même
de les servir.

C^est pour que la crème ne soit pas en glaçon » qaHm
1(5S tourmente avec Vespèce de spatule qu'on nomme
houlette, en les remuant beaucoup jusqu'à cequ'on n'y

erfoive plus de glaçons en grunteem*
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Fromage glacé au chocolat. On fait bouillir avec une

demi-U^re de sacre une pinte de crêine double ; en la

reltrant du feu , on y met six bonnes tablettes decho*-
'

Colat| qu**!! faul auparavant faire rendre sur le feu avec

un peu d^eau, et qu'on délaye après , avec cinq jaunes

d^œufs frais : on mêle le tout easemble, qu^on fait chauC*

fer sans bouillir , en remuant toujours pour faire pren*

dre les œufs y et on le met ensuite dans la salbotière

pour faire prendre & Ja glace, comme nous Pavons

indiqué dans Particle précédent. Quand on Ta bien tra^

yaillé en glace, on le met^iansle moule à fromage, d'oii

on le retire » et on le sert comme le fromage de pisi* •

tache glacé ci«dessus.

Fromage glacé au beurre. Celte espèce déglace est

rechercliée par les gourmets» On fait bouillir une dou-

zaine de bouillons à une pinte de bonne crème double

avec écorce de citron vert râpé » deux cuillerées d^eau

de fleur d'orange et une bonne demi-livre de sucre ; on
rôte du feu, et on y met douée jaunes d^œafs frais qu^oo

délaye ensemble , et qu'on fait prendre sur le feu sans

bouillir ; ou passe au tamis toute cette composition,

pour la mettre dans la salbotière prendre,à la glace : i

lorsqu'elle est prise ^ on la travaille , et ou remet la

salbotière dans la j^lace» ju.squ'à ce qu'on puisse enlever

toute sa crème avec une cuiller , de la même manière

qu'on lève Icbeiirre, pour la dresser dans les gobelets

destinés à servir, '

FRUIT. Ce mot a deuk significations : la première

nous donne Tidée de la production d'un arbre ou

d^une plante, tant pour la multiplication de son

espèce que pour notre nourriture ; on les distingue en

J^ruils à npfaitx et J'uiits à pcpin^^ en Jniils rouges
,

i;n JruiU d*éié ^ eu fruiu d'auiomne et en JruUs

La seconde s'entend de ce qu'on sert sur nos tables

Digitized by Google



t

238 G A L
après les vkiades ; c^est le dernier service « qifen
appelle dessert » composé pour Tordiiuiire de fruits en
nalure y selon la saison, confiis au sec ou au liquide,

compotes, fromages, pâtisseries» sucreries, efc-

Cette partie e^t du ressort de i'^oflke*

G.

GALAMXISLË, e&i un entremets de poulardes,

chapons désossés , comme de cuisses de dindon, de

poulels , d'une lêle de veau remplie de farce de pou-

larde , etc. oy. Dui2)0ffs , Poulaebbs , Pouuts , et<:.

Calamine de Champignons blancs* Ayez ime qaan-

lilé suffisante de champignons que vous loiirnez et que

vous mettezà mesure dans de Teau oii vous aurez rois un

jnsde citron; voschampignons ainsi préparés, mettes-

les dans une casserole sur le feu , avec un bon morceau

de beurre et un jus de citron'; quand ils auront bouilli

'

I
cinq minutes ,

dépose£*Ies dans un vase defiilence , poor

les employer au besoin.

GALBTTB. fitpèce de pfttisserie cuite au four , et

qui se fait de la manière suivante : On pétrit deux li-

trons de farine avec environ une livre de beurre^fraîs i

eau et sel suffisamment délayés petit â petit , ajoutant

de Teau jusqu'à ce que la pâte , de ferme > devienne

molle* On la tnet en boule on l'aplatit ensviie avK
le rouleau , en poudrant la table de farine , pour qot

la pâte ne s^j attaclie pas; on lui donne un pouce iVé*

paisseur , et après Tavoir dm*ée on la met an four.

Quand on veut la rendre plus délicate , on y ajoute

cjualre ou cinq œufs et du lait.

ÇalemJsuUMe^ Votre pale étant formée commbs
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la précédente y il ne faul que la pHer plusieurs foisen»

quatre , et l'élen?lre avec le rouleau. Votre galette con»

fectîônnée , dorez- la cl failes-là cuir au four.

GARBURE. Ce potage ou ragoût , comme on voudra

rappeler, qui ^appartient à i*anci(çnne cuisine ^ est

digne de figurer dans U nouvelle. On est parvenu au-

jourcrhui à le diversifier de plusieurs façons.

G-arhure aux choux en gras. Ajez un boii empotagc y

ou , à défaut , d'excellent bouillon ; prenez ensuite ^es

choux que vous coupez en quatre ; après les avoir fait

blanchir et rafraîchir, pressez-les bien pour les égout-

ter , et ficelez chaque quartier,séparément ; foncez une
casserole ou une I}raisièrc avec des bardes de lard ; ar*

rangez vos choux dessus avec du petit- lard, quelques

petits morceaux de jambon , des rouelles ou un jarret

de veau. Après avoir recouvert le tottt de bardes de
lard

,
ajoulcz-y des carottes , des oignons et un bouquet

garni ; mouillez ensuhe avec votre empotage on votre

bouillon , et failes-le cuire à petit feu ^.lorsqu'il est bien

cuit
,
coupez du pain de potage, que vous faites mitonner

un peu épais avec voire empotage ou votre bouillon.

Ëgouttez ensuite vos choux sur un linge blanc et pressez*

les : prenez du fromage de Gruyère et du Parmesan ;

ajez une soupière d'argent, ott tout au moins d'une,

terre qui puisse aller sur le feu; mettez-y un lit de.

choux poudré de fromage
,
puis un lit de pain mi-

tonné , également poudré de fromage., et vous élevez

succe^îvement ces lits , jtisqu'i ce que la soupière «oit

pleine , en observant que les choux doivent former la

ccuche de dessu5
, que vous saupoudrez encore plus que

les autresi la soupière étant ainsi remplie jusqu^aux

l>ords , vous la mettez gratiner doucement » soit au four

,

.«oit sous un lour de campagne , soit , ^ défaut de Tun

et de Tautre , sur un foiurneau , avec un ieu très-doux

dessous et dessus spn couvercle , et vous serves brûlant.
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Vous servez , en même temps que la garbure , mais

jiaps une écuelle à pari , de bon bouillon bien chaud
pwïr\t5 personnes qui n^aimenl point le potage épais.

Garbure en maigre. Commencez par faire un bon
bouillon maigre, avec pois secs , caroUes^ oignons et

céleri. Lorsque le tout est cuit i passez ce bouillon:

prenez d^autres oignons f carottes et céleri , que vous

faites suer dans une marmite avec un peu de beurre :

quand cela commence à s'*altacher , mettez-y votre

bouillon de pois t ^t laissez le tout bien cuire. Vous
pouvez y ajouter des cuisses de grenouille, de la carpe,

delà tanche , le tout bien frais , ce qui vous procurera

un excellent empotage
;
pressez le tout après Tavoir

goûté t et procédez comme ci-dessus pour faire voire

garbure j à rexcepliou cepeudant qu^au lieu de lard »

TOUS employez du beurre pour faire cuire vos choux

,

eft que vous mouillez avec du bouillon maigre.

Garbure aux oignons. Prenez une quarantaine de

gros oignons, que vous coupez en deux de la téte à Tautre
*

extrémité; coupez ensuite ces moitiés en quatre ou cinq

parties ,
jusqu'à ce qu'elles forment la moitié d'un

cercle, ayant soin de n'y pas metire la tête ni la queue.

Vos oignons coupés» mettes-les dans une casserole

avec une demi livre de beurre au plus , et faites-les

frire assez pour qu'ils deviennent bien blonds
^ prenez

dit pain coupé en- tranches très minces ; faites un lit

de pain et un lit d^oignons; mettes sur chaque lit un

peu de gros poivre , et coiitinuez vos couches jusqu^à

ce qu^elies arrivent au comble du plat ^arrosée avee

du bouillon , et faites mijoter assez pour que le graiiu

se forme, sans qiTil hrûle, car cela donnerait del'âcreté

i votre poiagf* , qui doit être presque sec. Mettez du

bouillon dans un vase que vous servez , afin que cha*

cuo des convives en met te sur son assicUc. Faites atten-

tion au sel à cause de la réduction. - •

Garhura aux laiiueSé Ayez trente laitues p que vous
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ficelés • les. Mette^^^xé'J^^'l'

ç^aorple des tranches de veau et des bardes de lard
;

placez-y vos laitues 9 que vous reeouvrirex de lard, de

Irois carottes , de trms oigoeas et de detix clous de

girofle. Mouillez vos laitues arec du bouillon , et faites

mijoter une heure et demie jusqu^à ce qu^elles soient

eiiii>lee ) |MIÎs vous lee égoultea , les eeupee en trenches

<dw5 leur longueur. Metèe? un lit de pain émincé dans

votre p^l^el un )it de laitues et successivement jus*

ce i(ttft VOH seyts arrivé a«rcomble du plat ; met*

tez^y du bouillon de vos laitues ssqs le dégraisser
,

mais après ravoir passé au tamis de soie ; posez votre

plat sur feu , afin que votre garbure mijote jusqu^li

c^ qu^elle soit dW gratinblond. Epargnez le selà cause

.de ta iféduction; sur ehaque lit mettez un peu de gros

poivre.

Garbure au ginsfumon* Le gîrmmei» est me espèce

<^ citrouille , db»t la chair est plus ferme et plus su-

.Q9ée q^e celle du potiron i o» en- fait une garbure de la

mimib>e suivante »

Ou choisit un giraumon bien nïâr ; on en relire la

peau; oa Tépluche bien dens. son intérieur, et après

Testent ceupé enlamtS'éifales, on telak bkmekn%. envi*
ron un quart«d^heui*e, dans de Teeu beu^Hftnte^ avec un^

peu de sel ; oa égoïste ensuite dans une passoire ; on
pAMi loue leatmovce»» » de meojère A ce qu'ils soient

bien égaux^ te met ces parures ckaa»«M casserole avec

IIP maxceau» de be^irre t du sel , de la muscade et wg
pou de «ie die paia oa mouilèa aiwc-un peit d\e ertme^

eé 09 «lel ie» tenu sur ie feu-, ayeiil soin de le remuer
i^Kec liiià cuiller , a£ndenepaslaisserattacher la pana^^.

O9 eeupe une lim de patm d^ seigle par trancHes j

comme le giramnoD; o»met la mphî4 de hi panade

dian& uo plai crai»'^ on range le pain et le giraumon en
ai
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couronne , et on couTre çette couronne du restant de la

panade ; on place ensuite le plat sur de la cendre

chaude , on gratine , et on a soin d'arroser la garbure

avec de la crème bouillante et du beurre frais ^ et <m
sert de la crème cliaade k part.

Garbure au potiron. Elle se prépare et se fai t comme
celle mi'giraumon ci^dessus détaillée.

GARDON. Poisson d'eau douce ,
qui se pêche comme

le goujon. Il ressemble presque à la brème par Técaille

,

mats il est befiucoup plus épais et plus allongé , et a

les nageoires rouges comme celles d^une perche. Son

apprêt est celui de la bréinCi soit pour frire ^ soit

pour rôtir. For* BaiKB. ^ ^

GARNITURE , en terme de cuisine , se dit de di-

vers ingrédiens ou substances dont on garnit ou Ton

nccompagne les viandes de boucherie , la volaille , le

gibier , et même certains plais de légumes.

Garniture de tomates. On coupe par le milieu une

trentaine de tomates bien rondes et bien égales; on

en presse le jus , les pépins et les morceaux du côté de

la fleur , en faisantiittention de ne pas trop les écraser.

On les place sur un plafond et sur*le même lit. On

garnit alors les tomates de champignons hachés, écha-

lotes, pers'îl, un peu d'ail et jambon ; on fait cuire le

tout ensemble ^ en y ajoutant un peu de mie de pain
,

Atux jaunes d'œufs , sel et muscade , nn peu de beurre

de pinîent et d'anchois ; on pile le tout ensemble : en

y versant peu*à-peu de l'huile; ou passe la .farce à

travers un tamis à quenelles; on garnit les tomates»

on les pane avec de la mie de pain , et un peu de par-

mésan ; on les arrose avec un peu d'huile , on les fait

cuire à four chaud. On se sert de ces tomates pour

garnir une culott» de bœuf ou autres entrées.

Garniture à laJlamande* Xoui^nez une trentaine
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de grosses carottes et autant de navets en bâtonnets ;

faites blanchir et cuire vos racines dans du consommé
et un peu de sucres ayes trente laitues braisées- aux

' cbouz ,
que TOUS aurez soin d^égoutter , de presser et

de trousser; dressez-les autour de votre plat en cou-

ronne y en mettant une carotte et un navet entre chaque

laitue I laissez le milieu du plat libre , pour y poser la

viande que vous aurez préparée ; posez trente oignons

glacés sur le rebord des carottes et laitues. Q^iand

Yotre relevé ou entrée est dressé » vous le masqnez avec
une nivemaise bien réduite à la glace ; allongez la sauce

avec un peu d^espagnole réduite.

Garniture de raifort. Procorez-vouS de la rscinê

de raifort, dont vous enlèverez la première peau :

après avoir lavé^votre racine à plusieurs eaux , vous la

râperez en forme de vermicellei mettez-en autour des

viandes bouillies ou rôties.
^

Garniture dç culs artichauts. Choisissez des arti-

chauts bien garnis ^u chair , dont vous retirerez toutes

les feuilles vertes , jusqu^à ce qu'il ne reste que celles

qui retiennent le foin ; alors vous enlèverez \e plus

vert avec un couteau. A la secfonde fois il faux tourner

le cul d'artichaut en le plaçant dans la main gauche

,

et le couteau de la droite, en tournant continuellement

Fartichaut contre le taillant du couteau, jusqu'à ce

qu'il soit rond et sans écorchures ; frottez-le de citron

,

et tuettez-le dans l^eau : faites*Ie blanchir â Veau

bouillante avec sel et vinaigre blanc. Aussitôt que le

foin peut se retirer , rafraîchissez-le \ retirez tout le

foin ét les feuilles, tournes les bords» marquez-les

dans une casserole entre deux bardes de lard , avec le

jus de deux citrons, un quarterx^n de beurre, sel et

bouquet assaisonné ; mouillez moitié de vin blanc et

eau, faites bouillir vos artichauts, placez-les dessous

un fourneau entre deux feux ; une heure et demie

suffisent pour les cuire; après les avoir égo^iitésj

ai'
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servêirl^t^ miiçv^ Im coupé» anr les màdes dMmées à

être garoMÇ*

Ç^ri^iture de potnw^ de terre frites. On touFoe

tre^tti PU quar^ipl^ pomniM à» terra 4 ont , d« Ib

fornie qu# ToQ veut^'ieloQ la garmlareà fiiÎM. Quasé
elles sont tourQ^e^; on les lave et on les égouite sur

un Uiij^ bla^ic î p^Ue opération lermioée , aa fiûi

r(per
* une Ûvrf de ^mrr<f qtt l^a vene sw ka

pomiTies de terre dan^ un sautoir / ayaut attention

q^'eUe^ soÂ«»t toMt^ S|ir un a^êom lit» On les fait

par^ à (|ran4 £w t 9^ l^i eôiivre d^mt plafond m
couvercle, oo les place fQSiÛKe sur un feu doux avec du
fat) (l^ssus 9 ^jaut soin da rayiuer de lempa en temps

i

ÎU|yi9^|i Qêi qu'^Ufs pr«9umft W9 ffoulomt d'oiv Quand
•Ue$ sont auilas al Ueii sèobas , on les fiiit égoutier

,

on les S£^ute 4^^$ une çassçrole avec un peu de beurpe

frais et un geu de glace de neeu f et on laa stai k

rimt^utt *

.

Garniture de crêtes de coq^. Mettez dégorger une

qjtiaQ^ilé ^i^^ptç 4? or^tea 4w l'^^^ ^^de ; Uwi
dëgorgée« , yatf^ troft crêtaa fîaes de Tean pies t}ua

chaude } mai^ point bouillante , de manière que vous

puissiez y \w^x le dpigi» rç;^^a-les, e| lerj«|ue la

pfUiçflU d^tanba, velir^a wa <wMe^« et «aellea*.

les dai^a u^ torchon avec une poignée de sel ; frottes*

las bien» et apr^s vous élr« assuré que la pellicules es^

ilîeii détaqkéa > vous lea mel^p une sai^pede foia-dé»

gçrger dans de Tew fraîohft, et eue beuretaprèa feitai«

les cuiia d^ns un blanc. Voy* Blahc.

JjÊl^rçigwn^ de cà%s» après avoir été dégeagéa»

doiveQl Atrê seulement pochés daM VA bkn$ » e^il?k-

dire , y bouillir une demi-heure.

ImJ^w'àQxvmX âtre aussi d^gor^s et blaqaJûa

dana une eau cpii f^^Mâaae t afin de ne pee les dureii.

Xiorsqu'^ils ont acquis un peu de fermeté , ou iea ra»

faaichit » oeka pare , ei on la&iai&«e égouM^r«
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.

. Ganriiwf^ «n fégoii. Ofe mei dans oiié cMièrok
créCes^ rognons de coqs, fdies gras , ris d'agbeaii

,

quenelles > truffes etcbaropignons ; on verse dessus de

r.csiMigtiole tmvftiUëerin on T«tit quë le r»goâi soit

blanc 4 on lie avec trdîs ou <|uatre {«unes d^œlifii ié

cpiaiitité d^ velouté nécessaire pour saucer les gfariiilu»

res 9 ai on sert pour les mets mdi<(ué8;

Ga9fiiêuH.€le/6ies grtM* Procures- TOUS sii fotosgk^as,

dont vous supprimerez le cœur et les amers; parez-les

bien où Tamer a posé ^ et prenez garde de le cratar ;

iaites dégorger Vos foias coHUBé les rogncmë daeoqs ,

et faites-les blanchir légèreitient ; meUez les cuire entre

deux bardes de lard , mouillez-les ave^ une mirepoit

Inennomrnefk|ir «uissoftaob^v^ia^sarvèBoVOiA-en pôlif

garnir les alimens indiqués.

GAT&itU* Piiee de pàtissèrie Ji pâte ferme ott fonfl'-

fêtée y faite avec du lait , de la fsi'iae , de^ miifs ^ du sel

et du beurre : outre ces gâteaux communs , on en fait

d'afinandes i au fromage » à la cl*ime i au riz , au gras

,

on maigre , etc» Voy. Riz , Akkmns* .

Gâteau de Savoye» Ayez deux livres de sucre en

poudra 9 vingt jaunes d'œufs^ fleurs d'orange pilées^

eitrOD confit I citron .vert haebé nîenu; battez le tout

ensemble ; ayez deux douzaines de blancs d^œufs à

partf fouettez-les bien i qu^nd ils seront en neige
, joi-

gnes^les au premier mélange ; passez^y ensnite ntié Ulrre

de fine fleur de farine au tarais; mêlez le tout, et le

mettez dans une casserole de la grandeur dont vous

Youdrez faire Totjre gâteau^ dans laquelle voui» aurez

fait fondre du beufve affiné , et qtie vous Ferez égont-

ter , de sorte qu'il n'y reste qu'un léger enduit que vous

lasserez figer ; saupoudrez de sucre fin , faites cuire

au four Y mais pas trop chaud» quand il sera-enltet

' refroidi
,
glacez-le d'une glace blanche avec blancs

d^eeufs ^ sucre an foudre et )nS de citron bien battu ;

r
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couvrez-en votre gâteau ; faites quelques dessins des*
sus , avec du citron confit ou des confitures. On peut
le servir sans glacer*

GâteauJeuîlleté. Détrempez environ une livre de
* farine à Peau et au sel sans Beurre

$
que la pâle soit

molle I laissez-la reposer une demi heure t étendes-Ia

ensuite avec le rouleau h un doigt d'épaisseur ; étendes
du beurre frais sur cette abaisse» pliez-la en double, et la

pétrissez avec le rouleau , incorporez votre beurre , et

procédez comme dessus , cela par quatre à cinq fais ; i

fai*iiiez votre gâteau , dorez et faites cuire.
|

. Gdfeaujburré* Prenez de la pâte feuilletée , formez
deux abaisses de Pépaisseur d'un écu : que la première

excède Pautre d'un doigt i mettez dessus des confitures ;

recouvrez de Pautre abaisse ; mouillez les bords et 4es

soudez ; dorez et faites cuire. Quand il sera cuit, passez

dessus un doroir trejnpé dans le beurre^ saupoudrez

de nompareille , ou glacez à Pordinaire.

Gâteau ordinaire^ Prenez de iarine ce qu'il faut pour

la grandeur dont vous le voulez , avec du beurre aussi

pesant que de farine et de fromage mou» non écrémé

i

sel et eau ; mettez votre farine sur un tour ; faites un
Irou au milieu, votre eau et le beurre en dedans; pé-

trissez ferme ; étendez avec le rouleau , et mettez votre

A*omage mou par-dessus
;
pliez en quatre $ étendez et

^^epliez ainsi plusieurs fois ; formez votre gâteau ; dorez

et faites cuire au four.

Gdteau de Compiègne. Passez un quart de belle fa^

rine ; faites deux fontaines comme pour la pftte à

bcioche ^
prenez un peu plus que le quart de votre fa-

rine pour faire un levain i mettez-y un peu plus de

levure ; teneis votre levain un peu moins ferme que

pour la brioche ; faites-le revenir : pendant ce teitops,

mettez dans votre grande fontaine une (mce de sel , un

bon verre d^eau , deux onces de sucre , le zeste de deux

citrons hachés i du cédrat confit coupé en petits dési
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iîiilcs votre pâte comme il est indiqné k Particle Pate

à brioche; tenez-la plus molle, el. si elle 5e trouvait

frop ferme 2 mettez-y de Teau ; vous aurez beurré ua
moule comme pour le Potiplin {<voyes[ cet article) ; po-

sez-y votre pâte; laissez- la revenir cinq à six heures ;

mettez votre gâteau à un four bien atteint; faites le

euire environ cleuz heures et demie : renversez* le du
moule , et servez-le froid pour grosse pièce.

' Gâteau de plomb. Passez un quart de farine , faites

une fontaine
, mettez-y une once de sel , deux onces de

sucre, une livre et demie de beurre et douze œufs ;

détrempez le tout ensemble; fraisez votre pâte trois

fois; si elle était trop ferme, mouillez-la avec un peu
de lait ; rassemblez votre pâte , laissez-la reposer un(i

demi-heure , ajoutez-y une demi-livre de beurre ^ et

donnez-lui qua&e tours comme au feuilletage; moulez-

volre gâteau, abaissez-le très-épais, coupez les bords

en losange » dorez le , mettez- le sur un plafond , r«iyez-

le et piquez-le; faites-le cuire à un four aircint : une
heure et demie environ suffisent pour sa cuisson.

Gâteau au lard. Prenez du petit lard
,
coupez- le en

hmes , mettez^Ie dessaler dans de Teau ; vous aurez

fiiit une pâte brisée , dans laquelle vous aurez mis

moins de sel qu^on n^en met ordinairement ( F^ojr^

trticle Pâte brisée ) ; formez en un gâteau , écbiquetez*

es les bords , mettez-le sur un plafond, dorez-le,

Cûuvrez*le de lames de votre petit lard , que vous

smrez égouttéf et desquelles vous aurez dté les

couennes.

GdUau aufromage. Ayez le quart d^un fromage de
Brie

, gras el bien affiné » que yoûs pilerez el passerez

su tamis, avec un litron et demi de farine ;
faites-y un

Irou, mettez y trois quarterons de beurre, manîez-

votre fromage , pilez un peu de fromage de Gruyère
ïâpé et six œufs entiers ;

détrempez votre pâte , fi'ai-

wz-la trois fois ; ramassez votre pâte , moulez-la ,
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laisscz-la reposer une demi'*heure ; après, abaiases^la

avec imrojuleau, faiies-énuQ gâteau de répaââsmrd^
trois doigts, échiqveteaJe autour avec le iaillant \\e

votre couteau; relournez4e «dorez^Ie^ raye&^l««f%ilu«
le cuire k un four ordioaire « ci serves*

Gdieuu du Sérail. On faii bouillie un moment un
demi-setier d^eau , uq« pincée de suere ^ undemi-quar^
leron de beurre , un peu d^éeeree de cilreu veri rApé
très-fin f avec un peu de sel ; on y met ce quMI faul de

farine pour faire une pâte bien liée » el ou la remue sur .

le feu jusqu^à ce qu^elIe ^iue la casserole; on la

retire du feu , et on y met , pendant qu>]ie est

chaude I un œuf, blanc et jaune ensemble, lequel on

remue jusqu^à ce qu^il soit bien lié dans le pâte i et

on continue ainsi à mettre des œufs Tun après Tautre^

jusqu^à ce que la pâte se colle auxdoigts« Alors on re-

tire cette pâte du feu , et on y met encore des Ge»& i

un à un , ce que ta pâte en peut absorber, avec des ma*

carons écrasés, des ileurs d'orange prâlinées et ha^

chées , et du citron vert râpé \ ou dresde ses gâteaux

de la forme et de la grandeur qu'on les souhaite; on

les fait cuire à propos i on sème dessus des pistaches

délayées avec du sucre fin et un blanc d^œuf ^ et en

. . les fait sécher an four un moment.
»

GAUFFRE. Menue pièce de pàUsserie cfui se fait

beaucoup en certains départemens et chez les boui "

jeois. «

Gauffre commune. On prend des œufs frais, oolee

délaie avec autant de larine qu'ils en peuvent boire,

du citron vert haché , de Teau de fieuir d'orange , du

sucte fin. On délaie le tout ensemble , on y met èimite

de la crème, jusqu'à ce. que la pâte soit liquide.

Quand la pâte est prête , on fait chauffer le gauffrieri

on le frotte en dedans avec de la bougie pour empêcher
les gau/Tres de tenir. Quand le gauffrier e&t chaude

«
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. fiiel de eétte pâle pleift ifM toîlter k bdtiefae »

céla suffit ; on referme le gauffrîer , on le remet sur le

fe«u Quand la gaitffre est cuhe d'an côté , on la tt'-

tourne de l'entre i Un le retire Mittite pour la Itiettfe

sur un rouleau de bois ; on les courbe louies cbautles.

Quand elles sont toutes faîtes, on les met dans Ufï lieu^

see îoqptt^i cè ^^oa les serve*

Gauffres à l*aUemande. ^mondez une livre d'à*

mandes douces; coupesles en filets beaucoup plus

rainées que pour le nougat vos amandes coupées

,

mettez-les dans un vase avec trois quarterons de sucre

en poudre et deux pinctSes de fleur tl'orange pràlinëe^

maniez les avec des blancs d'œufs ; ayez des feuilles

d^office . frottez-les de cire vierge et d^un peu d'huile »

mettes votre appareil dessus , le plus mince que voue -

pourrez; nieltez-y , si vous voulez , des pistaches ha-

chées dessus 9 mettez-les au four un peu chaud : à moi-

tié cuites y retirez-les du foclr; coupez* les par carrés

bien égaux , remettez-les ou four un instant ; retirée»

les, et donnez-leur la forme des gauffres, sur un bâton

que vous avez disposé pour cela : aussitôt qu'elles se*

ront froides, mettez-les sur un tamis; tenez»Ies àPé»

tuve jusqti^au moment de servir : dressez-les et servçz-

' les,
'

Gau/Ffrêê aux amandes. Pilez une livre d'amandes ,

meltee'la même quelitité de sucre et d^odeur^ jetez

vos amandes dans un vase ; mouillez-les avec assez de

(blancs d'œufs, en sorte que vous pui.«;siez les cibler

avec la laine du oeuieao sm des fieuitlesd^office ( ainst

préparées comme à Tariicle précédent ), étalez votre

appareil le plus mince possible; ayez des an^andes

bâclées bieufifl et mêlées evec du auct^; mettez'ies

sur votre appareil : placez-les au four cotnMe il èst

iadiquéaux gauffres à rallemande^ etprocéâet*en tout

de méaMt
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Gouffres aux pistaches. Ayez une demi-livre de pàle

à brioche f ii|0uillez4a avec un demi^verre dis vin de
Madère

,
incorporea^y Irois onces de sacre en poudre

et deux onces de raisin de Corinthe ; versez sur un
plafond beurré .cet appareil ; élendez-le de Tépaisseur

d^utf demi^pouceî faites*le cuire .environ un quart-^
* d'heure à un four vif; sa cuisson faite, formez vos

gauffres en coupant cet appareil de deux pouces carrés;

glacez-les au sucre cassé (
Vcyr^ Sucre cassé ) , et

masquez-les légèrement avec des pistaches hachées, ou
servez-les au naturel.

GELEE, Sorte de confllure transparente
, qui n'^est

autre chose que du jus ou suc de fruit , cuit avec le

sacre y congelé en se refroidissant* Toutes les gelées

doÎTent cuire à petit feu et couvertes 9 si elles sont de
fruits rouges ou vei^ts; mais celles des fruits bJancs

veulent être faites à grand feu et découvertes, f^ojr,

aux divers articles des fruits la manière de faire leur

gelée.

On fait aussi des gelées de viandes 1 qui servent pour

les entremets ; c'est une espèce de restaurant^quise

confectionne de la manière suivante.

Prenez des pieds de veau , selon la quantité de gelée

que vous voulez faire , avec un bon coq : après les

avoir lavés et ëpluchés^ mettez-les dans une marmite

avec la quantité d^eau suffisante; faites cuire et écumer

avec soin. Quand les viandes seront défaites , votre

gelée est & son point : il ne faut pas qu^eUe soit trop

forte; passez votre gelée à Tétamine ou parunlioge,

et la dégraissez bien; mettez du sucre à proportion,

cannelle en bâton , (leux .ou trois clous , deux ou trois

écorces de citrons , et faites cuire la gelée quelque

temps avec ces ingrédiens. Pendant ce temps 1 on

fouette en neige quatre ou cinq blancs d'œufs ; on y met

le jus des citrons dont on a employé Pécorce » on verse
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ce mélange dans la gelée » en la remuant de temps à

autre sur le fourneau i on la laisse ensuite bouillir jus^

qu^à ee que le bouillon soit prêt k passer lès bords
;

Ofi 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 coa-

leurs; en gris de lin» avec la cochenille ; en rouge »

aveç le suc de betterave -, en violet avec la teinture de
tournesol i en jaune , avec des jaunes d'oeufs ; en vert »

avec le jus de poirée cuite, et on les blanchit ^vec le

lait d^amandes,

Gl^LINE ou GÉLINOTPE. Mots tirés du latin, qui

signi&ent poule et jeune poule -, mais le premier n'est

guère en usage , et le second ne se dit que des poules

sauvages
j qui sont communes dans la foalt des Ar-

dennes.

La gelinotte est un oiseau solitaire qui vit dans les

l)ois,dont6n ne le tire qu^avec peine. Le pays de
Caux en fournit d'excellentes; mais c'^est surtout dans

les montagnes couvertes de sapins qu^elIes se plaisent

de préférence , parce qu^elles font de leurs bourgeons

leur principale nourriture.

Cet oiseau subit toutes les préparations du faisau.

Vof. Faisav. Cest un manger fort délicat. ^

On connaît aussi une gélinotte d^eau
,
qui participe

de la nature de la pople et du canard ; elle s'apprête

comme le canard sauvage, Fojr. Cahaad.
»

GENIEVRE. C'est ainsi qu'on appelle les baies
' d^un arbrisseau très-commun appelé genévrier. Ces

baies , d'abord vertes en mûrissant, deviennent noires.

On fait de ces baies une liqueur appelée eau de ge-

nièvre , un siroip et du ratafia. Voici la recette de ce

dernier.
.

Genièvre (Mainfid de). Ayez quatre pintes d'eau-
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de-vie » desx Uvreâ cte MStré » ttlftè livré éPtàu de ri-

vière, douze onces de baies ût geilièvre ; d'aais , de
caDDelie , de coriandre ëi de girôfie , un gros de
dMiquei obnoftMleS tes ^atûes et l^k éfbmales» et

mettei-Iea ibfiaé^ dtttid TeiTt^dè-Vle p^tidànl trois se-

mainee* Adirés Cë t^mpSi pars^À le mélange à iraver^

un tamis ,:a|(Ditttet le stiere qat vous atez fait ibodré

dans 1^9811 de tMèrè f flhrte9s etistilté Vtftrè liqueur.

GENOISE. Espèce de pâtisserie îiSsez saine et

agréable au goût , faite avec du citron Vert OU cônfit,

deux macarons^* six i>iscaits d^amandes amërea, un
morceau de moelle de bœuf, dé là htarméladb de fleur

d'ornoge* <[uatre jaunes d'œufs, du sucre et de la

créma convenablement , le tout pilé èl mêlé edàéifible f

mis par pe^ts morceaux entre deuic abaisses. Oh lé

fait frire ou on le fait cuire au four sur une feuille de

cuivre i on le glaee eiituite tl on le sert pwt entre-

mets.

GESSÈ. Plante dont la racine est menue et fibrée,

les tiges rampàfites» les feuilles oblongues et pointues»

et les Ûétirs blanches. Ses semences se hiangent comme
les pois , les i%ves et aujtres légumes elles sont fort

nourrissantes*
». «

GIBIER.. On entend par ce mbt toius les animaux

quadrupèdes ou Volatiles bdn domestiques, c^u^oti sè

^procure par le mo^eti dé la éhesse , et qui ^oklt botii à

manger.

Le gibier veut être m&ngé k propos et dans lé ténips

qué son fumet est le plus agi*ëàble<

Ot^ distingue trois sortes dé gibier, savoir :

i*". Le gros gibier ou téimison, <|tii comprend Je&

fauves.

s*. Le gibier à poil. •

Le gibier à plume » ëu menu gibier.

Digitized by GoogI(



G I B 253

Gtqs gibier on venaison.

Le cçrf. Le daim.

La biche. Sa femelle.

Le faon dé cerf. Son faon.

Le chçvre^iI. |ie sanglier.

Sa fçmellç, lift laie.

Son faon. Le marcassin.

Les lièvres. L,es lapins.

Les Jçyravits. *
J^es lapereaux.

Gibier ou menu gibier.

Le faisan. Les ramereaux.
La poule-fai;s^dç. Les grives.

Les faisandeaux. Les merles.

Les pçrdrix rouges el grises.Les beccols. '

Les perdreaux. Les bécasses.

Les cailles. Les bécassines.

Les caillete^qx . Les vanneaux.
Les ortolans. Les pluviers.

Les bec-figue3. Les canards sauvagej.

Les rouges-gorges. Les sarcelles.

Les gelinottes. Les rouges.

Les guignards. Les albrans.

Les alouettes.
, Les poules d'eau.

Les mauviçiiç^. Les, plongeons , etc.

Les ramiers.

On trouvera à leurs articles respectifs la manière

d^appr^tçr ces sortes do gibier. Voy. Veicaisov,

Giiiçr ( Puréa de ). f^çjc- P^^iv^fi.
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GIGOT. Partie du quartier de mouton de derrière ,

qu^oa mange rôti tout simplement ^ ou avec de la chi*

Corée dessous y oa des haricots , et même avec des
aulx. Il s^accommode au^si de plusieurs façons. Voy*
MOUTOX.

GIMBLETTE. Sorte de pfltîsserie sèche , faite en
forme d^anneaux , de chifires , etc. ^ qui se confectionne

de la manière suivante-:

Ayez un quarteron de farine » deux onces, sucre de
trois jaunes et un blanc d^œufs frais ywa peu dis fleur

d'orange et d^ambrei mais en très-petite quantité
î pé-

trissez le tout ensemble. Si la pâle n'était pas assez

maniable , mettez-y une goutte d^èau et un peu de

fleur d^orange. Roulez cette pâte en ficelle^ , et formez-

en des anneaux , que vous faites revenir à Teau bouil-

lante et cuire ensuite au'^fonr.

GINGEMBRE. Racine d'une plante qui croit aux

Indes et aux Antilles , d'un goût ftcre et piquant , de
couleur grise et rougeâtre en dehors , blanche en de-

dans« On nous Tapporle soit confite, soit desséchée*

C^estsouslcette dernière forme qu^elle se trouve le plus

ordinairement dans le commerce. Cette substance qui,

comme nous Pavons dit , est d'un goût très-âcre , aro-

matique, brûlant et d^une odeurassez agréable, quoique

très -forte , est la base des épices.

Le gingembre que Ton confit dans les colonies pour

le débit ordinaire , est brun , et le sirop noir«

GIRëLLE. Poisson de mer assez semblable au gou-

jon , et dont la longueur est d'environ une palme. Il

est distingué par la variété de ses couleurs , qui est

agréable. ~

Ce poisson - est commun dans le golfe de Gênes, On
en pêche aussi dans la mer , auprès d^Antibes. Sa
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chair est tendre, cassante et très*estifnëe. II s^appréte

et se sert comme le goujon. Goujor.

GIROFLE. Fruit ou fleur endurcie d^un arbre qui

croît aux îles lifoluques ; il a la figure d^un clou avec

quatre petites dents étendues en- étoUe.

Le meilleur girofle est celui qui es^gros^ bien nourri

^

d'une couleur obscure « d^un goût piquant et arotea**'

tique.

On consomme principalement les dons de girofle

dans les cuisines. Ils sont très-recherchés en Europe ;

on les mêle dans presque tous les mets , les sauces , les

vins, les liqueurs spiritueuses et les boissons aromati*

ques 9 on les emploie aussi pfirmi les odeurs*
*

GLACE. En terme de cuisine^ c^est faire réduire des

jus en gelée , pour donner à un ragoût une espèce di^ .

crpùte transparente.

Dans Voffice y c^est faire cuire du sucre à lissé i et y
tremper les fruits qu*on veut glacer.

En pdiisêerie , c^est mettre du sucre avec du blant

d'œuf , dont on met une ou plusieurs couches sur diver-

ses manipulations de pâtes ^ àl'efiet de leur donner du
relief et de réelat.

} On glace les liqueurs pour les rafiaîchir, comme les

eaux de fraises., de framboises , de groseille^,, eto. «

qu^on met dans des moules de ferblanc » qu^on couvre

de glace , clans laquelle ou a mis du sel, pour augmenter

le de||f^^u Içg^^ '

. •

Glace dé^ veau^ Lyez un cuissot de veau que vous

coupez en quatre morceaux , trois poules, une certaine

quaQtîijé de légumeseo^ei^S: ; jEeutes écumer le tout daus
.

une casserole, què vous remplirev de consommé. Cela

fait, niettezUesur unfeudoux pour faire mijoter trois

* '- - A. - *
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oa qui^lre beureSi îusqu'à ce que la via^d^ &oit cuite

,

piCues ensuite votre glac^ 4 imvers «iia ftervielte fine

,

afin qu'elle soit claire.

On peut aussi tirer de la glace avec de^ [^^r^ ou
des débris de viande» que Von met dana une Qasserole

avec beaucoup de légumes , du bouillon ou de Teau
que Ton fi^t écumer avec la viande. On fait mijoter

N îusiju^à ce (|ue 1^ yîande^ soient cuites», Quaqd le

idouiUement a été passé , on met la glace dans une
casserole , sur un fourneau ardent , et ou fait ré-

duire jusqu^à ee qu^elie devienne é|»aisse comm^ ont
eauee* Point de sel dans votre glace , la réduction pro-

dttisant seule rassaisouaement.

Il ne faut pâ^ employer les viandes noiresi co^me
gibier , mouton , hcruf » parce que la glace deviendrait

brune»

Ghee #i» racines* On remplit aux trois*quarts une
easserole de légumes» comme carottes, navets, oignons^

avec cinq clous de girofle « selon la quantité de glaee

que Ton veut faire» ayant soind^mplojer plus de na»

vets, et d^oignousque de carottes ; on j met du veau ,

eàM meuille le lau4 av«c du bouillon ou de Peau. On
fiait cuire ka légumes à petit feu , et on^met en usage

le mÀeae procédé que pour la glace ci-dessus.

Glace de oaisson. Passez le fond de vos cuissons ,

c'est-à-dire le mouilienient qu'elles ont produit , à ira-

vers une seFjrielte fine ou un tamis de soie ; ayez soin

quM soit bie» clailr; ftiites-le réduire ensuite dans uuq
grande casserole à grandi feti; quand votre niouîHe-

ment devient épais comme une sauce , c'est-à dire ,

cynnd «i|b*e glace liesiftà la oniUaa % meUM-la dans une

pelair eaaacaole- que vous eupeseu aa baii|i.mam ou

aiif. dea oeudvea cb^udes pour vous en sevvir au mo:
mmù du a^nuoe » eoi-y aj^^utani i» pe^ morceau de

beiifTe'fi'ai& t peua eoi coiriger le sel

.
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GLANDES. G'«sl , em ouisÎM #ia ekak* sàtiUé y spon-

gieuse el grasse de (jnelque animal; Ces glandes soot

,

pour Tordînaire i Undres ^ fl^iables el agi*éablc8 ma
goût p de bon 6UC , noiirriscâiiles i aiséoi è d^érer^ sor^

tout quand ranimai s^est bien jparté et qu^on^ lui fi

donné de bons alimens.

*

GODIYËAUi Espèoé de pâté qui se fait de veau

hacbé et^i^andotuUttUSf avee pl|jisieurs aorlead^ii^ré'

diens^ comme asperges, oui» é^arliiilMiiiU ^ charapi*

gnons, cervelles , palais de bœuf, jaunes d^œu fs , etc.

Comm^ il entre àhùà lé godiveau beaucoup de lard et

âe gtàlssë j il èst par èela inémé indigeste et pèsadt sur

reslomac. Sa préparation d\iîlleurs exige beaucoup

d^ap^réts , àurtolit le gôdiVeau de Poupeton. yojr.

m

m •

GOGUE AU SaWG. On donne ce nom à un foie de

veail t
doiil oh ^ cVté tés filàhdreâ , fiaehé grossière-

ment, auquel on ajoute de la panne , de? ôlgrtôris cou-

pés 90 petits déâ , des herbes fines avec un assaisonne*

nieni eo»fenable* On fiétrenpe le téut bvee ém teng

de veau ou de porc , de manière qâe la prép^àratîôn m
soit pas trop liquide. On y met encore des (aunes

d^œufs crus » de la coriandre en poudre , de la mie de

pain trempéé dass de la ei4ffl^ % le feeffr bfen fiiélé en*

semble. On met ce foie de veau dans une casserole gar-

nie de bardes de lard et d^une crépine dé pore dessur.

Oh feit cuire feu dessus , feu desseùs r e| la gogue étant

cuite , on la sert pour entrée avec Une essence de

jambon par-dessus*

Lu même eemposition sert à fatref des Meisa^s pllilea

que Ton fbit griÛer déné une àbaisëe ^ etquirsè serTent

de mimé évëo dod esbevèe de jembon.
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GOUJON. Il yen a de deux sortes ; Tun de mer ,

qui estiilanc ou noir , et Tautre de rivière. Le goujon
de mer et celui de rivière doivent être choisis longs
et menus. Le plus gro^ goujon est ordinairement œuvé,
et n^a pas , à beaucoup près , une saveur aussi agréable

que le petit.

On frit le goujon. Une friture de véritables goujons
de Seine n^est pas une chose indifTérente

; c^estTéper-

landeif rivières, et un paquet de cure-dents fort distin-

gués è la suite d^un grand repas. On apprête aussi ce
poisson comme Péperlan. Foy. Épealak.

Goujon (JStuvée de). Ecaillez, videz et essuyez

vos goujons; mettez dans le fond du plat que vous de-
' vez servir I du persil, delà ciboule ^ desclûimpignonSt

deux échalotes , du thym , du laurier , du basilic , le

tout haché menu, sel el gros poivre ; arrangez dessus

vos goujons- y et assaisounez-les dessus comme dessous;

mouillez avec un verre de vin rouge , couvrez votre

plat , et faites bouillir sur un bon feu pendant un

qnart-d'heure
, jusqu^à ce qu^il n^ reste que peu de

sauce I et servez.
*

' Goujonsfrits. Après avoir écaillé , vidé et essuyé vos

goujons sans les laver , mettez-les dans une bonne fri-

ture bouillante; relirez-les après sept ou huit minutes

de cuisson , et servez.

GRAISSE. Matière blanche , grasse et huileuse, qui

se trouve répandue dans plusieurs parties du corps des

• animaux.

La graisse de bœuf sert à faire toutes sortes de farces^

^. k nourrir des braises , et à cuire des cardons d'Es-

pagne.

On n'emploie guère en cuisine la ^mijje àe mouton,

parce qu^elIe est sujette.à sentir le suif.

' La ffmisse de r^t
, qui tombe de la lèchefrite , doit
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être ramassée avec soin
, pour être conservée dans des

pois, afin de s'en servir au besoin.

La graisse de volaille est la pigs fine et la meilleure,

on peut remployer dans plusieurs ragoûts. On com-
prend sous ce nom la graisse de chapon , de poularde

et même d'oie ; elles sont quelquefois mêlées d'un dé-

goût de perdrix ou d^autre gibier , mais elles n'en sont

que meilleures.

La graisse de cochon rôti plail assez au goûl| cl on

s^en sert volontiers dans les maisons ou la dépense est

bornée*

GRAS-DOUBL£, On entetid par ce mot des*mem-

branes dures » visqueuses # glutineuses ; elles sont diffi*

cîles à digérer et propres à produire deis obslruclions.

On mange le gras*double grillé , avec une sauce pi-

quante , à la braise, avec^ une sauce à Téchalote, ma-
riné avec sel

, poivre , persil
,
ciboule, une pointe

d'hall
y
panné de mie de pain

,
grillé , servi ave(^ une

sauce au vinaigre. On le mange aussi à la sauce

' Robert.

GRATIN. «La partre de la bouillie d^une ou plu

sieurs substances
,
qui demeure attacbée au fond d'un

poêlon ou d'une casserole ; espèce de réduction culi-

naire que l'on emploie assex souvent pour donner du
relief et du goût k un mets quelconijue.

Coupez une demi-livre de rouelle de veau en pclils

déS) que vous mettrez dans une casserole avec un
morceau de beurre , un peu de fine» herbes* hachées »

telles que persil , échalotes ^
champignons; jetez-y

un peu de sel I
poivre et épices; passez le tout, eu

remuant avec une cuiller de bois. Faites cuire cette

chair environ un quart-d^heure ;
après en avoir égoutté

le beurre, hachez-la le plus fin possible, et melle^-

la dans un mortier.
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Vous aurefi quioxe foias de volaille ou de gibier *

ddbt Pâmer et la partie do Ane eii ii perte oot éMr
supprimés 3 faites-les dégorger et blanchir fc moitié ;

après les aToir rafraichis et égouttés , melLe^les dao^
le mortier avec Totre tMelle , pile* l5 tout ^ tff«uitti-y

autant de panade qu^il y a de chair. ( Voj. Pahabe. \
Tous aures fait cuire des tétines de teaa dans In^

marmite , et les aures laissé refroidir
;

paretf-ies en-

supprimant toutes leurs peaux; mettez par tiers autant

de tétioe que de chair et de pauade , assaisoaoes de
sel et d^épices votre gratin % mettez-y , en le pilMI «

trois œufs entiers, Tun après l'autre , et trois jaunes*

Le tcfut bien pilé, ranuisse««le dans une terrine pour

vow en servir au besorii*

On doit l'aire observer qu'on peut faire ce gratin , en

n^employaot pour tonte chair que des foies crus , et,

aulieitie vtftu ^ deJa voh^Ue et du gibier,

OftKMAOfi. Fruk d'uu arbrisseau nommé grenat

diep i
dont Técorde est (mi dure « et qni ne vient bien

que dans nos départemens méridionaux. On en di^

tingue trois espèces» les aigres» les douces, les %i»

lieuses* On les mange cmes j on*en Iak de la «kmserve»

des gelées , du sirop.

Grenade ( Coneeivô rie )• Otefc la pulpe des^ gret

nades ; pressez^en le }us, et méUz-y dn âucre et^

poudre; faites chauiTer jusqu'à ce que le sucre soit

Inen fondu. Faites cuire d'autre sucre à soufflé ; têtirez-

le , et y mettez votre }us de grenade. Lorsque la glace

commence à former , dressez votre conserve.

Grenade ( Gelée de )• £x{Hrimez & travers^ un limgë

le jus de la pulpe de vos grenades; mestures ce ^us;

et sur une pinte , mettez trois quarterons de sucre ;

mêlez I et faites cuire. Vous couni4wez>que votre gelée*

sera à son point
,
lorsqu^en én mettàiir sur nne asstelte

elle se love sans s'attacher.
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Oftnadé ( Ohoe éè }. Délayët bien Ia pulpe de
grenade , bien niûre^ avec de Teàu et du sucre; passez

ensuite avec expression , après Pa?oir battu , d'un vase

i Twlre , ét finisses comme led dtitrés gUtes.

Grenade (Sirop* de), Exprîmeîtle jus de ce IVuit

,

et le mettez datis une bouteille, sans la 1)ouCher;

nt>oses-Ut ad sùMÏ , ou à porféii à^on fau claii^, jusqu^à

eé q^e soti dépôt Btât formé ; tîrét etrsiiitef & elafr , et

mettez quatre oâées de jus du fruits par livre de sucre

eoit à aotifflé« Faites bouillif eDsemMe éti consisCatiee

de dimp . S*H était tfop déeuit , f'aiteS' cfuti'è le sh*op k

yerlé
,
qui est le degré de cuisson de tous les sirops.

S^il était trop cuit, ùB péut le décuire, en y nfiettani

an pea de jus , jusqu'k tàe qu'il soti à pérlé , qùi est le

degré des sirops de garde.

els qu^on compose avec poulardes,

poulets, perdrix et autres volailles « en les /arcissont'

d'un godiveau fin et bien assaisonné , et qu'on l'ait cuire

à ta braisé dans une marmite foncée de bardes de l^ard

et de godiveau. Quand la sauce est réduite , on dresse

le grenadin dans une tourtière^ on le pane , on

lui donne couleur au fout*, et oh le sert avcfc un jus de

citron qu un coulis de champignons*.

GRENOUILLE. Petit animal amphibie
,
quadru-

pède , qui ne marche qu^en saul^nt, et qui nag^ ibrt

vile» Il edt couvert d^uué péao dur#i v^rte, pKnée) a \

la téte grosse , la bouché trè» fendue , les yetnt h fleur

de léte , le dos large et plat, le venire ample et gonflé^

pattes écrasées, reèsemblant beaucoup au ci*»pattil»

Il y À beëteoop d^espèdes de grenouillé* i qui diffU-

rciit par leur grandeur , leur couleur et le lieu ou elles

habitenl« '

^

Les grenéuilles &e mér sont monstrueuses ect ne
sont point employées parmi les alimens.

4 JLes grenouilles terrestres sont faites à peu près

Digitized by Google



26a GRE
comme les aquatiques , excepté qu^elles sont plus p^-

^

liles) on ne s'^en sert point non plus parmi les ali*

mens» '

Les grenouilles aquaUques sont les seules bonnes à

manger, encore n''en prend-on que les cuisses , c^esf-à-

dire le train de derrière ; elles vivent dans les marais,

les mares et toutes les eaux stagnantes; il faut 'les

choisir bien nourries ^ grosses | charnues, vertes, le

corps marqué de petites taches noires. On les mange

soU à la poulette» soit en fricassée de poulets, soit frites I

dans une pâle à beignets; on en fait aussi des potages j

fort sains, qui conviennent dans toutes les chaleursd^ea*

treilles et pour dissiper les boutons*du^visage.

Grenouilles enfricassée de poulets. On écorche des

grenouilles et on ne leur laisse que les cuisses et partie i

des reins. Apr^^ avoir fait blanchir à Peau chaude,
\

et les avoir mises à Tenu froide, on les essuyé bien et
j

on les fricasse comme les poulets. Foy. Poulet, i

Grenouilles frites. Après avoir préparé vos cuisses 1

comme il est indiqué ci-dessus , vous les faites mariner
'

avec un peu d*eau, sel, poivre^ vinaigre, beurre manié i

de farine
,
persil , ciboule et girofle , en faisant tiédir

j

seulement Teau, pour que le beurre fonde. Laissez-
|

les dans votre marinade trois ou quatre heures ; es-

suyec-les ensuite , farlnes-^Ies
;
puis faites4e8 frire

\

étant frites , serve2s-les garnies de persil frit.

Grenouilles (poiage aux). Ayez une cinquantaine de

cuisses de grenouilles , bien dégorgées et bien propres;

mettez;les dans une casserole avec un bon naorceau de

beurre t sel , gros poivre, uu peu de muscade; santés
^

vos grenouilles sur un bon feu pendant dix minutes;
{

mettez-les ensuite sur un feu plus doux pendant une
|

demi-heure , pour les achever de cuire; étant cuites,

égouttez-le$ et mettes les dans ûn mortier avec on

quarteron de mie de pain tendre, trempée dans du

lait ou du bouillon; piles le tout ensemble; quand il

L.iyKi^ed by GoOgle



GAI ft65

cstbîeo pilé, et que vos grenouilles sont bien en pâte,

TOUS les mettez dans une casserole et vous les délajes

a?ec le jus qu^elles ont rendu } passes le tout dans une
élaimne : s^il notait pas assez liquide , on ^arroserait

du bouillon destiné pour le potage ; passez votre purée

peur la rendre liquide , et metlez-la sur un feu doux^
ayant soin de ne pas la faire bouillir..

Préparez des croûtes comme pour le potage au pain;

iaites bouillir un peu de bouillon que vous yerseres

sur vos croûtes un quart-d^heure avant de servir ; et

au moment du service , versez votre purée de grenouil-

les sur le pain i faites en sorte que votre potage ne soit

ni trop épais , m trop clair.

GAILLADE. La grillade est un des moyens de faire

reparaître sous une forme nouvelle les débris d'un

rôti de volaille > ou même de quelques espèces de

gibier.

Ce sont ordtniiîrement les cuisses de dindes rôties

({ne Von sert sur le gril, après les avoir tailladées et

•ftiaisonnëes de poivre et de sel ; on les &it paraître •

ror un émîncië d^oigiions bien revenus &n/le beurre

et fortement assaisonnés de moutarde* F'oj^m Dxrdxs

A LA SAirOB ROBBEV.
»

Les cuisses ^ même les ailes de poulets et de poular-

desi se font souvent griller; mais ou les sert ordinai-

rement anJeu d*er*fer , afin d^en releirer le goût trop

We. On sait que le feu d'enfer est une coucbe assez

épaisse de sel et de poivre dont on recouvre les meni«

bres sur le gril : cet assaisonnem^t doit emporter la

bouche.

Les pigeons à la crapaudine sont aussi une espèce

de grillade ; mais on lesWt toujours sur nne sauce à

la/ravigolte, à la rocambole , ou même au pauv»*©

homme.

Le boudin noir et blanc , le» saucisses rondes ou
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/ plaleft^ les tod^uiiUs^ ^ mangent presque tou'joiirs

wr le grill oe^fool de TériUbles grillade»^

Il en est de léênw des cAteiettM dè nimlM; e'éfti la

manière la plus simplè» sans doule , de les mangefj

mais q«î eeera dire (|M ee a^esl pas la meilleure , sht^

tout si ces c^eklles srai panMl tft serVhfc «dlis «M
. sauce piquante ?

Les edleleltesde veaa, quoique cuiies s«ir lé gril

,

sortent de I» daes* d«B grillades pfopfeitfëm dtté^^

pour rentrer dans celle des papillotes.

•Pormi les poîaoi» , ee soat principalemeiie les

harengs que Fcm fcît cwrd s«r le grfï y êt que Ton s€*t

avec une sauce à la moutarde. On feîl aussi piller leà

vives et les rougets, avec une sauce aux câpres ou au

verjùs, ainsi^ lés darties de éaHmoà , àvec Mè Saftce

blancke aux câpres*

GRIVeI On distiogoe plusieurs espèces de grives ,

mais toutes ont le bec et les pied» oooRrrméB eotalne

le» merles? «Iles se nourrissent des mêmes ahmenS qae

èes dertiers, «Tèo Mueb eitoeoni plusieurs rapport*^

d'habitude ; ce qui l«s fe* cowidérér p« l*s âala*

- ralisWi comtee oiseaux du même genre; c«r OB est

convenu d'appeler grives ceux d'entre ces oiseau» d<mt

le plnmaée est f'w * ^
lières , à peu près arrondies et dislrftoéos tm on fioarii

Las grives sent répaôdirfés dàn» Ife qiwae parues

du monde ; on en connafi dfe plusieurs scirMs) maiS

eelles qui se plîiisenfc dans nos elimats sont les c^mi/iej i

appelées communément gro^M gripes de gui, et les

petits tourds ou petites grimes de gui; celles dcRH Ij?

prineipale noarriture est le raisin^ sont les plus re*

cberohées* .
*

» i±—

.

Les grives se mettent à la broche sans être vwees^

on les sett avec des rèlies dessous , et ces rfttieîl âwlo-
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sées de leur, suc , sont m manger délicieux , et nous

oflbreot en quelque sorte Tesprit de le b^te. Si T.ob Teul

y ajouter quelques ornemens, on les flambera , tandis

qu^elles rôtissent , avec du lard , on les saupoudrera

de pain el de sel mêlés , et après avoir frotté le plat

avec une échalote , ou mieux encore avec une rocam»

bole^ on les y dressera incontinent avec poivre et

yerjus. On les apprête amsi à la braise et même en
ragoût , composé d^nn verre de via Uanc , de fines

herbes , lard fondu , etc.

Grives rôties. Nous avoes indiqué ci -dessus la

manière de les apprêter et de les senrir.

Grives à la braise* Faites cuire vos oiseaux k la

braise , et servez-les avec une sauce hachée.

Gaves en ra^ûè. Après avoir préparé vos grives

,

passez-les à la casserole avec du lard fondu , un peu de

farine pour lier la sauce , un verre de vin blanc ^ un
bouquet de fine» herbes et: T^ssaisonliemenl ordi*

naîre : laissez-mijoter le toUi et serves avec on jus de

citron.

Grimes au genièvre. On débute par les couvrir de

bardes de lard suecolent ; ponr leH envelopper ensuite

d'un papier conservateur ; on les attache ( car l'on sait

quç.les petits oiseaux ne s'embrochent jamais que dans

des brochettes fisées k la grosse broche ) après 'solide- .

ment à la broche , et on les abâodonne à sa rotation.

Pendant ce temps mettez dans une casserole parties

égales de jus et de coulis f mouillez d'-ott Terre d^eitcel.

lent vin blanc et du jus d'un citron vert. Laissez ce

mélange jeter quelques bouiUons » puis faites blanchir

douzo à qwtorie^ grains .de getiièvre que vons m^teal
> dans votre coulisavec les grives , è leur descente de la

broche. Laissez mijoter le tout et dégraissez votre

. coulis avant de servir . Lorsque ce petit ragoût est bien
ftît , il y a de quoi s'en lécher les doîgtS' jusqu'à la

n^œlle. ' »

ad
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Grimes au gratin, Procarez-Yous une douzaine de

grives bien fraîches
;
après les avoir plumées , vidées

ei flambées légèremenl , mettez-les dans une casserole

avec un morceau de beurre, et faites-les revenir jus-

qu'à ce qu'elles soient à moitié cuites \ ûlez-les de

dessus le feu pour les égoutter*

. Prenez les foies de vos ijrives, auxquels vous joignez

Jeux ou trois loies de volailles ; après avoir pilé tous

ces f(Me8 ensemble , mêlez-les avec du godiveau biea

fait ou une farèe bien fine ; assaisonnez le tout d^un
j

peu de sel , de poivre et de muscade.
'

Garnissez le fond d'un plat d^argent de la farce que
j

vous venez de faire; enterfez*y vos grives de mauière a
|

- ce qu^on ne les voie presque pas ; couvrez-les de bardes \

de lard et d^un rond de papier beurré ; mettez votre

plat sur de ia cendre chaude , le four de campagne

par-dessus, et laisse^, cuire doucement pendant une

demi-heure. Au moment de servir , ôtez les bardes de

lard
,
égouttez Ken vos grives , et saucez-les avec une i

bonne italienne. .
'

i

- Grives en prunes. Ayez dix ou douze grives bien .

grasses et bien fraîches ; après les àvoir plumées avec \

précaution , de crainte d'offenser la peau ,
flarabez-les !

légèrement ; eui^uite vous les désossez en commençant

par le dos. Cette opération terminée avec soin et d«-

térilé, pilez les foi«^ de vos oiseaux avec le dos du

couteau I que vous mêlez avec de la farce fine , un peu

d^aromates pilés et de gros poivre ; remplissez^eo vos

grives: mais, préalablement, vous aurez eu le soin

de leur faire passer dans le milieu du corps une patte i

dont vous aurez coupé le gros bout , afin que cclà re-

présente la queue d'une prune. Les corps de vos grives

i^mplis de farces ,
rapprochez les chairs avec une ai-

guille, et assujétissez-les > placez-les ensuite dans UB«

casserole avec du sel et du gros pbivre ; faites tiédir

uû morceau de beurre^ que vous verserez sur vos oi-
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seaux : une demi-heure avant de servir , failes-Us

mijoter dans le beurre; après les avoir égouttés , et ôté

les fils qui les assufétissentj arrangez-ies sur votre plot

comme des pruaes dans un compotier, et saucez-les

avec une italienne^ Fojr» Sauce italienne.

Grives à la jtamande. Après avoir épluché et re^

troussé vos oiseaux sans les rider , mettez- les dans une

casserole avec un morceau de beurre et une pincée de
graines de geniètre , poudrez-les de sel» saucez- les et

faites-leur prendre une belle couleur. Couvrez vutre

casserole ^ mettez-j du feu dessus et dessous ; faites-

les cuire uu peu vertes, et servez*les avec leur assai*

sonnement.

Grives {pdté chaud de). Videz, retroussez vos gri'

ves 9 et mettez les foies à part. Battez vos oiseaux sur

Testomac^ piquez-les de grbs lard, et fendez-les en-

suite s\ir le dos. Vos foies pilés avec du lard rupé

,

champignons, truffes, ciboules et persil , sel et poivre

,

fines herbes et épices , farcissez-en vos grives. Faites

deux abaisses ; sur celle du fond mettez de la farce

dont nous venons de parler ; assaisonnez vos grives et

dressez-les. Finissez votre pâté à IWdinaire
;
après ra-

voir doré , mettez-Ic au four. Lorsqu^il est cuit , vous

otez le lard qui couvre les grives » et vous versez des-

sus un ragoût de ris de veau , champignons ét truffes

,

lié d^uQ bon coulis : serves; chaudement avec uu jus de

citr^. /
•

GRONDIN. Poisson de mer d^ujie moyenne taille ,

qui a quelque ressemblance avec le dauphin ^ ayant

,

comme lui , la tête fort grosse et le corps rond ^ qui va

toujours en diminuant jusqu^à la queue, qui est un peu

large. Ce poisson est nommé Grondin^ parce qu'il

gronde lorsqu^il se trouve pris.

Il y a deux sortes de grondins^ des rouges et des gris */

les rouges sont les meilleurs } leur ch.iir est blancUe ,

«
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sans beaocoop d'arétes » très • bonne et très « noorri^
santé.

Ce poisson ne mange guères que cuit au court-bouil-

lon t à cause de sa téle qui est non-seukment grosse «

mais encore remplie de plusieurs os, dont on ne pourrait

rien tirer , si elle était cuite autrement.

On le mange cependant à Thuil^e ou à la sapce que
ToD juge convenable.

Grondins à Vitalienne. Procurez-vous deux ou trois

grondins; apr^ les avoir nettojés et vidés, vous leur

ficelés la tête , et Vous les mettez dans une casserole

avec quelques tranches d^oignon , du persil , une i'euille

de laurier , deux clous de girofle , du sel , dugro^poi*
vre, et deux bouteilles de vin blanc. Faites en sorte que
votre poisson baigne à l'aise ; faites-le mijoter un bon
quart d^lieure; gouttez-le ensuite et dressez-lc sur le

plat ; servea4e avec une yuçe italienne dessous.^o^e^
Sauces.

GROSEILLES. Fruit d^m, arbrisseau très^qoxnqupn

dans nos jardins , dont on distingue plusieurs espèces
;

savoir , la veric , dont le bois e.st.gris et garni, d^épiues '

dont on se sert comme de verjus dons la sajsoq du ma-
quereau ; ce qui leur a fait donner le nom àe groseilles

à maquereaux ; la rouge, qui vient eu grappes sur un

bois lisse et brun ; la blanche ou perlée., qui vient de
' même en grappes qpe celui de Pespèce précédente On

fait de ces deox dernières , des gelées ^ des compoles,

des conserves y des confitures, des sirops, etc. , dont

nous allons donner les procédés , et nous terminerons

-par ceux qui regardent les groseilles vertes.

Groseilles
(
Compote de). Pâocurez-vuus de belles

groseilles et du sucre en poids proportionné^ après

avoir égréné vos groseilles et les avoir lavées dans de

Peau bien fraîche , vous leségoutlez sur un tamis ; pen-

dant ce te;nps vous clarifiez du sucre » et Tajant fait
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- cuire m petit bdiité , vous procédez comme pour le

compote aux fi amboises. Voy. Feamboisb.

Groseilles ( Gelée de). On prend des groseilles rou-

ges , et environ un quart de blanches ; on les égrène f

et on les met dans une poêle à confitures avec un

verre d^eau* Quand elles ont jeté quelques bouillons »

on les met sur un tamis de crin , et on appuie dessus

le fruit
, pour que tout le jus passe. On le laisse déposer

un instant* Le sucre étant au grand cassé » on j jette le

• jus que Von a tiré k clair. On s'aperçoit que la gelée est

cuite , lorsqu^en en laissant tomber quelques goltttes .

Sur une assiette , elles ne s'écartent pas. On la relire du
feu » et on la met dans des pots.

Iiorsque Von désire que la gelée de groseilles soit fram-

boîsée , sur une quantité quelconque , ou peut mettre

un cinquttme de firamboiseS , dont on obtient le jus avec

eefui de Ta git^seille. ^

Groseilles ( Consente de ). Exprimez le jus de gro-

seilles bien mûres; laissez un peu reposer
\
séparez ce

qu^il y aura de pluâ clair , et ne prenez que le plus

épais de ce jus , faites-le réduire sur te feu , au tiers.

Mélez-le avec du sucre à la grande plume ; autant de
'siicre que de fruit. Mettez dans des moules , et coupes
ensuite , étant refroidi , de la grandeur et figure que
vous voudrez.

Groseilles ( Eau de ). Prenez-les Bieii mûres ; expri-

mez*eû le jus. Mettez-le dans une bouteille découverte,

et Pexposez au soleil , ou à une certaine distance d^un
feu clair. Le dépôt étant fobmé , tirez ce jus à. clair ;

mettez*en un demi-selier sur utie pinte éhean , avec
un quarteron de sucré. Versez cette liqueur d^un vase

à Tautre. Pour bien mêler le tout , on peut la mettre i
la glace » bu ia fiiire seulement reposer en lieu frais ,

et la passer avant d'en faire usage.

Groseilles(^ Sirop de )• Exprimez du jus de groseilles,

telle qtiantité que vous jugez à propos , et Uisset-le fer-
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menler (roîson quatre jours. Pour qu'il ne prenne point

en gelée dans la cuisson , od peut y mettre un quart de
cerises. Faites cuire de la cassonade à la grande plume ;

mettez y voire jus bouillir ; faites réduire la cuisson au

grand lissé, et mettez, trois quarterons de sucre ou
cassonade , pour livre de fruit.

Groseilles (
^lace de ). Prenez, deux livres de gro-

seilles, que vous égrènerez , en y ajoutant un demi-
panier de framboises » égAlement épluchées ; passez-les

au travers d^un torchon neuf: pour une livre de jus de
fruit

y
mettez-y une livre de sucre cuit au petit lissé » et

deux jus de citron ; mettez-les glacer comme les autres ;

si vos glaces se trouvaient trop grasses, mettez-y un verre

d'eau : comme Pon n'a pas toute Pannée de la groseille

fraîche > vous prendrez des bouteilles de jus de gro«

seilles conservé à cet effet , ou deux pots délgelée ée
\

groseille , suivant la quantité que vous voudrez en faire ;

faites-la fondre à Teau chaude
, pour qu^elle fonde plus

facilement ; si vous employez deux pots , vous y mettrez

une bonne chopine d'^eau
, y ajouterez un peu de sucre

,

et la passerez au.tamis avec une cuiller de bois ; mettez

votre décoction dans une sall30tière i pour la faire

prendre à la glace , comme il est indiqué à Particle

GiiAcsa.

Groseilles wrtes au liquide. Oiez les pépins , et

faites confire comme* les abricots verts. ( Fore» Abei*

COTS.

Groseilles vertes au sec. Tirez , et faites égoutter des '

groseilles vertes cdhfi tes au liquide , et les faites sécher

sur des clayons , à Péluve. - I

Groseilles vertes, ( Compote de } Choisissez les plus

belles ; faites-les blanchir k Tean chaude , et les retires

du feu avant que Peau bouille ; couvrez les d'un linge.

Faites cuire du sucre à la plume , livre pour litron de

fruit. Faites prendre aux gi^oseillesnn grand bouillon

couvert. Retirez et laissez reposer. Faites rebouillir en-
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suite tant soil peu. Relirez et les couvrez pour les laissée

reverdir. Si voire sirop n'est pas assez cuit, donnez-Iuî

un peu plus de cuisson. Cette compote se sert chaude

ou froide , à volonté. .
•

Grouilles wrtes ( Gelée de ). Otez les pépins ; blan-

chissez-les comme ci-dessus. Mettez-les en nouvelle eau,

et faites-les reverdir à petit feu. Faites cuire du sucre

autant que vous avez pesant de fruit. Faites bouillir le.

tout jusqu'à perlé ; écumes ^igneusement ;
passez le

tout au tamis. Ce jus, en passant , doit être mis en

pot ; il s^épaissit en refroidissant.

GRUAU. C'est 1 avoine bien mondée de sa peau et

de s^s extrémités , et réduite en larine grossière par le

moyen d'un moulin fait exprès. Le meillefur gruau vient

des ci-devant provinces de Touraîlie et de Bretagne ;

ou en tire aussi d'excellent des Ardennes.

On doit choisir le gCuau bien mondé , net , blanc ^

sec ,
qui ne sente point le rclàn > et qui ait été fait avec

de Tavoine bien nourrie. On en fait une bouillie excel-

lente j en la faisant cuire .un peu lentement djins du

lait. On en fait aussi des eaux rarraichissantes.

Gruau {Entremets de). Mettez d\i 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 jirsqu*à ce qu^il

forme une crème délicate ; passez à Tétamine dans une

cuvetle « et jetez-y du sucre $ mettez sur le feu , sans

le 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.
*

GUIGNAR.D. Oiseau de passage de la grosseur d'un

merle » à peu près aussi de celle du pluvier doré. Sa

chair passe pour cire savoureuse ^ c'est un gibier fort
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recherché. On vante parlicullërement lesguignards des
environs de Churtres. Cette ville en fournit chaque
année un grand nombre il Paris , renfermés dans
d^excellens pâtés. On les mange àla broche, et on
les accommode comme le pluvier» yojr. Purvun.

H.

HABILLER. Se dît de la première préparation

qu^on Tait aux viandes destinées pour mnnger*

Habiller une çofaillem du gibier à la plume , c'est

les plumer , les vider proprement ^ les flamber sur le

feu j et leur trousser les cuisses
,
pour les blanchir eo^

suite à la braise , ou à Teau , snivant Tosage qn^on en

veut faire.
|

Habiller un chevreuil , un agneau^ ou antre animali

c^est Técorcher , le vider» Tapproprief , ele.

HaViller un saumon , c^est Touvrir , en séparer les

entrailles jet les .ouïes pour les mettre saler dans

Tétuve.

Habiller une morue ,c^est lui couper la tête , Péven-

trer , en ôter les intestins , pour la mettre en état d'être

salée.

HACHIS. Se dit des viandes qu'on réduit , à force

de les couper , ea très-petites parties : on en fait da

toutes sortes de chairs , soit de volaille
,
grosse viande

,

ou gibier. On en fait aussi de poisson , en maigre. On

trouvera les procédés à leurs articles respectifii.

Hachis de toutes sortes de ifiandes. Passez à la cafr

serole, persil ^ciboules , champignons hachés avec du

l>ouillon et du coulis i faites faire quelques bouilloos ;

• 1
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mttletf-yvos yiandes hachéesprendre goût sans bouillir

et bien assaisonnées. Servez voire hachis garni d'œufs

frais pochés , avec de la mie de pain.

Il est bon de faire observer qu^nn hachis ne se com-

pose que de la viande , soit de boucherie , de volaille

ou de gibier , cuite à la broche.

HARËNG. Petit poisson de mer coano dans toute

PEurope ,
ayant neufpouces ou un pied de longnemr

,

et deux ou trois pouces de largeur.

On appelle harengfrais ou hareng blancf celutqui

se «aoge frais ; hareng pec , celui qui se mange cru ,

après avoir été dessalé; et hareng saurel ou saur, ce-'

lui qu'on a laissé sécher à la fîimée*

Ijc hareng vient en troupes imiomhraUes
,
qui se

nomment hancs de harengs. On le pêche en grande

quanlilé tant au printemps qu'en automne » sur les

cdtes de la Normandie et de la Bretagne*

lia manière la plus ordinaire*de servir le hareng frais
,

c'^est cuit surje gril, accompagné d^une sauce
; aiguisée

de moutarde. Mais il est essentiel d^observer que ce

poisson nedemande qu^â voir le feu pour être cuit.

.

Si on veut absolument servir des harengs salés , il

faut les faire dessaler dans du lait.

Barengs frais grillés. Yidez « ratisses Vos harengs ;

après les avoir bien essuyés , arrosez- les d'huile, avec

sel et poivre ; ofl quart-d^heure avant de servir , met-
tez-les sur le gril , à un feu ardent

,
ayant sotn tie les

retourner ; lorsqu'ils sont cuits , vous les dressez sur un
plat. Servez-les avec une sauce au beurre , dans In-

quelle vous aurez mis plein une cuiller & bouche de

moutarde. On|)eut aussi les servir avec une pUrée de

haricots^ ou avec une sauce aux tomates.

Autre manière. Vos harengs .vidés , ra lissés et es-

suyés , frottez*les de beurre , et faites-les cuire* sur le
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gril ; servez avec une sauce rousse, fines herbes ha*

chées y sel, poivre, câpres » filet de vinaigre et IraDchei

de citron.

Autre manière. Après avoir fait les préparations

nécessaires à vos harengs ^ iacisez^les le long du dos

,

froltez-Ies de beurre fondu etsel que vous laissez prcn-

4i'e
;
enveloppes - les de feoouil ^ mettez sur le gril,

lorsqu'ils sont cuits , servez-les avec une sauce blanche

m avec un ragoût de champignons frits
,
pour entrée, oo

£aites*les frire , et alors servez avec jus d'oraage pour

entre-met^.

Harengs pecs* Ce n'est guère que dans le carême

qu^on les sert pour bors-d^œuvres dans les bonnes

tableir ; à cet effet , on les fait griller ^ et on les roasqoe

d'une sauce au beurre , ou d'une purée de pois » oti de

toute autre purée que Ton juge convenable.

Harengs pecs à la religieuse. Ayez cinq ou six ha-

rengs auxquels vous coupez la téte et le petit bout de

la queue ; levez-en la peau, ôtez les nageoires, et mettez-

les dessaler dans un vase oh il y ait moitié lait et moitié

eau ; lorsqu'ils le sont à leurpoint ^ égouttez-IeSi àtes*

sez-les sur une assiette avec des tranches d'oignons et

de. pommés de reinette crues , et serrez-les avec uq

huilier à côté.

Harengs saurets. Essuyez cinq ou six harengs, cou-

pez leui^ la téte et le bout de la quene $ fendez-leur le

dos de la tête à la queue. Après les avoir ouverts, m*^'

tez - les sur un plat de ^erre^ et arrosez-les d'huile ;

rinstant de servir , mettez-les sur'le gril , et retournez-

les ; il ne faut les y laisser que quelques minutes ;
rel>'

rez*les y dressez-les sur une assiette , et serves.
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haricot blanc $ et lorsque le grain estsec, oo'dityèi^e

de haricoim

Le haricot est universellement connu , et il y en a un

grand nombre d'espèces ; on en a compté , dit-on
, jus-

qu^à soiiante et trois espèces très-dislinctes par la

forme et la couleur , mais qui â^ont que fort peu de
difTérence pour le goût et les qualités.

Le haricot nommé harieoi gris n^est employé qu'en

vert ^ parce qu^il n'a poipt .de parchemin ; c^est une

espèce de haricot nain*
,

Le haricot blanc nain hdtifest de tontes les espèces

celle qui donne le plus de profit dans un jardin bour-

geois ; mais le grain sec ne renBe pas beaucoup.

Le haricot de ^oissom est beau et d'un éui^iil

supérieur k to^ les autres ; c^est celui qui tient le

premier rang pour être mangé en sec , on en grains

lorsqu'il est encore Aiais et tendre; il est le plus usité

en cuisine.

Le haricot rouge
, quoiqu'il ne paraisse pas sur les

tables somptueuses y est estimié , parce qu'il a plus de

goût que le haricot hlânc.

Le haricot de Prague ou haricot à la Heine a une
forme qui n'est pas bien décidée ; il s'en trouve de

• carrés, de ronds , tous plus petits que les plus petits

pois y de couleur îsabelle jaspée de noir ; cette espèce

peut se manger en vert , en grains tendres ; ils ont

même un goût fin en Sec.

On confit ou on fait sécher les haricots verts.

Haricots blancs nomeaux à ta bourgeoise. Mettez
de Peau bouillir dans une marmite avec du sel , du
beurre , gros comme la moitié d'un œuf; lorsque Peau
bout, mettez.y vos haricots; étant cuîls, cgoultez-Ies : je-

tez ensuite un bon morceau de beurre dans une casserole;

versez V vos haricots que vous sauterez 5 vous 7 ajoutez

une cuillerée de velouté» uti peu de set ^ de gros poivre,
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ainsi qu^un peu de muscade râpée. Au moment de

servir ^ metlez-y une liaison de deux jaunes d^œuFs.

Haricots blancs à la crème. Prenez un demi iitron

de haricots ^ què vous faites cuire à Teau avec beurre»
j

sel > poivre, bouquet de persil et ciboules, aîl, deux
clous de girofle, une feuille de laurier; laissez -les

ëgoutter sur un tamis-, mettez une chopine de crame
dans une casserole , faites bouillir en la remuant con-

linuelleinent ; assaisonnez bon goût, et mettez^j

vos haricots*

Baricots (Purée ée). Voy. Pmia.

tbncùis auJUS* Pour apprêter des haricots au jus ,

il faut prendre des haricots de Soissons , parce qu^ils

sont les meilleurs. On les fait cuire et on les égoutte ;

après quoi, faites un roux léger que vous môuilicz avec

du jus, un peu de sel , du gros poivre ; sanfez vos ha*

ricots dans la sauce , et servez- les bien chauds. On'

peut aussi les Cricasser de même que les leutiUes.

J^ojr. hmtthLEB,

Baricots à la purée d'oignons. Vos haricots étant

cuits , vous le; égoutiez et les mettez ensuite dans une
casserole avec gros comme deux œufs de beurre , et

plein huit cuillerées à dégraisser dépurée d'oignons ;

vous les sautez suir le feu , sans les faire bouillir i et

après vous être assuré sUIs sont bien assaisonnés , v^w
les servez chauds.

Haricots au blanc. Vos haricots cuits comme il esf

indiqué dans les articles précédons, failesnn roux aviec

Jbeurre et farine
, dans lequel vous mettez un oiguon

haché - faites-y .fricasser les haricots avec persil , ci-

boules hachées , et un filet de vinaigre ; mouillez de

bouillon avec sel et poivre, et servez chaud.

Haricots verts à la bourgeoise. Après avoir épluché

et lavé des haricots , mettez de Peau et du sel dans un

chaudron ^ faites bouillir vo.tre eau , dans laquelle vous
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jetez vos haricots; dès qiiUls onJL bouilli un quarU
d^heare , vpus vous assurez s^ils fléchia^ent Sous les

doigts, alors vous les laissez égoutter dans une passoire

et les mettez dans Teau froide ; au moment de servir ,

mettez un morceau de beurre dans une casserole avec
i vos haricots bien égouttés , sel , gros poivre , persil et

ciboules hachés; posçz-les sur un feu ardent ^ ayant

soin de les sauter 5 quand ils sont bienci^aiids ^wos
; les servez sur le blanc ^en 7 ajoutant , si bon voua

semble, un jus de citron.

Banaota verts à la pou.lelte. liglucbez de petits ha*

riçots verts
,
qui sont les meilleurs ; s^ils 8on(, un pan

I

gros , vous les coupez en filets ; faites-les cuire avec de

Teau, du beurre et du sel, étant cuits, et égçuttés ,

I vous )es mettex dans une casserole avec da beurre
,

persil, ciboules , échalotes hachées , sel et gros poivre;

passez-les sur le feu ; singez et mouillez de bon bouillon^

laissez cuire et^réduire juaqu!à ce quUl n^y ait pluade
' sauce ; mettez-y une liaison de jaunes d'œufs et de

I

crème, ^ faites lier, çt servez» ayec un filet, de^ verjus,

pour entremets.

Baricots Qerts à la fy0nnaise. Coupez d^ux QU titots

oignons que vous mettez dans une poêle sur le feu avec

. un peu d'huile î lorsque l'oignon commence à i*oussir,

ajoutez y vos.hajricotç verts l>lancbis.et cujt^, pour les

faire frire avec vos oignons ; mellez-y du persil et de

la ciboule hachés ; assaisonnez de sel et gros poivre :

après leur avpir fait faire deux tours de.poél|B> vnusJea.

dressez
;
jetez un filet de vinaigre dans la poele

,
.que

VOU.S v ersez étant chaud sur vos haricots.

Haricots verts en sa.hde^ Apràs avoir fait blanchir,

cuire, rafraîchir dégoutter vos haricots, vous les

mêliez daus un. saladjer, et les garnissez de quelques

filets d'anchois,, de plusieurs^pîguons cuits dans la cen*

dre , de betteraves , de la ravigotte hachée -y.^n. lésas-

I saisounanl eu outre de se) , poivre , huiii^ et vi-r

r
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naigre : alors vous pouvez les servir comme un mets
qui n'est point à dédaigner. *

JSaricots-vertê à tanglaise* Procurez^TOus de petite

haricots verts bien tendres , en faisant attention qu^ils

ne soient pas filandreux
;
après les avoir épluchés ,

jeies-les dansde l^eau bQuillaateii^faites-Iesblanchir jos-

qu^à ce quMIs soient euits;*niais ayez bien soin quMIs ne le

soient pas trop ; jetezJes ensuite dans une terrine d^ean
fraîche , dans laquelle voos mettrez une poignée de gros

sel
,
toujours en proportion de la quantité de haricots*}

, lorsque vous voudrez les assaisonner, faites-les chaufler

avec un 4)eu de Peau qui les a rafraîchis ; lorsqu'ils

sont bien chauds
,
égouttez toute Teau

,
qu^il n'en reste

pas une goutte ;
mettez*j un bon morceau de beurre «

très-peu de sel , un peu de persil haché , et un peu de
muscade; remuez le tout bien légèrement aveé une

cuiller de bois. Lorsque le beurre sera fondu , verses^
^

un jus de citron dans vos haricots, etsetnez^les de suite ï

1 our entremets. I

Haricots i^ertsfrits. Vos haricots épluchés, faites^les f

cuire aux trois-quarts i mettez-les sécher entre deux '

linges y fendez-les en deux dans leur longueur, trempez- [

les dans une pâte à beii^^nets ( yojf^ ce mot. }; après
j

les avoir fait frire bien blonds , servez^es de persil frit
J

peur entremets ^ ce persil, poiu* le frire, doit être bien

vert et bien sec.

Haricots oeris {Manière de'conserverper^nt ioute

Pannée les). Il faut les Men choisir , et les éplucher

soigneusement I les faire blanchir dans de Teau et du

sel , eh observant de mettre beaucoup d^eau ; les laisser

bouillir pendant dix minutes, et les rafraîchir ensuite

dans un même volume d^eau très-fraîche ; lorsqu'ils

sont froids, les égoutter bien soigneusement, puis les

mettre de même dans des bocaux ; cela fait , versez

une samnure par- dessus^ faites clarifier du beurre,

-nnettez un pouce d'épaisseur sur la salaison , et quand
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iie beurre est froid , couvrez bien les pots avec du par-

chemin. ^

Qq peut également , après avoir épluché les haricots,

les mettre dans on petil baril ou dans des pots , en
ayant soin de placer alternativement un lit de haricots

et un lit de sel, jusqu'au comble ; mettre ensuite uu
rond de bois qui ferme bien hermétiquement le baril

ou le pot , et poser sur le tout une grosse pierre , afin

de le mieux tasser. Quand ou veut en manger , on les

met dégorger pendant deux heures au, moins , et on
les fait cuire à Teau froide.

HàïELëTS ou HAT£L£TT£S. Ce sont des ineU' .

qui tirent leur nom de petites broches de bois appelées

hâteleifeSf diminutifde hdte , mot sjnonjme k broche*

he$ héieleites sont des, espèces d^entremets ; elles ser-

vent aussi de garnitures pour les plats de rôti. On mange
les lapereaux , les pigeons , les poulets , les huîtres en
^délies. On en fait aussi avec des ris de veau et des

bogues de mouton.

àiteleUes de langues de mouton. Prenez deux ou

trois langues ; coupez-les en petits morceaux carrés
,

que vous passerez sur le feu , avec beurre, sel, poivre,

fmil » ciboules et champignons bien hachés mouillez

avec du coulis ou, au défaut; avec'du bouillon et une
bonne piDcée Je farine ; faites cuire jusqu'à ce que la

sauce soit bien épaisse ; liez avec deux jaunes d'œufs ,

nns bouillir ; laissez refroidir le ragoût *, embrochez
vos morceaux de langue bien trempés dans la sauce ;

panez vos hàtclettes » et les faites griller en les arrosant

de beurre , servez à sec. On fait aussi des hâtelettes de

lapereaux
,
pigeons , poulets , huîtres , etc. Voyez îk

leurs aiiticles respectifs.

^dtelettes aû ris de Qeau. Faites blanchir des ris de

veau
, coupez-les par petits morceaux avec des foies et

du petit lard blanchis ; passez le tout avec un peu de
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persil , ciboules et farine frite ; assaisonnez de Lon

goût , embrochez ces morceaux dans des hâleleties de

bois j trempez-les dans leur sauce , panes-les , et les

faites rôtir ou frire. Autrement , faites blanchir deux

ris de veau avec du petit lard ; coupez les premiers par

morceaux 9 Pautre eo filets; passez à la casserole ao

lard fondu , persil, ciboules , sel et poivre ; poudrez

un peu fort de farine, mouillezde bouillon, faites ciûre,

laissez refroidir , embrochez
; trempez-les dans leur

sauce ,
panez et faites griller k petit feu*

HOMARD. Ecrevissede mer , fort commune sur les

côtes occidentales et méridionales de la France ; il j
en a d^une grosseur étonnante; les moyens sont préfé-

rables. Comme ce coquillage nous vient des portis de

mer , il est difficile
,
lorsqu'on n^en a pas une grande

habitude, de distinguer les irais d'avec ceux qui ne le

sont pas.

Quoi qu'il en soit, voici quelques moyens, appuyés
|

par rexpériencOi de faire cette distinetiou : s^ils sont
^

lourds à la main, en raison de leur grosseur , cette pe-
|

sauteur indique qu'ails n'^ont pas été recuits une seconde i

ou ime troisième fois. Prenez la qjueue par le petit
^

boutas! voips éprouvez un peu de résistance & Péteodrei

el qu'elle revienne sur elle-même , c'est une preuve

de la fraîcheur du homard. Il est essentiel aussi de les

fiâirersur le dos , entre la queue et le corsage ,
pour

s'assurer s'ils n'ont pas une mauvaise odeur. S'ils ont

toutes les qualités énoncées ci-dessus, alors vous êtes

sûr d^avoir de bons homards.

Homard à la rémoulade. Rompez les coquilles d'un

homard^ fendez-le sur le dos
,
depuis la tête jusqu'à la

queue ; Atez avec une cuiller tout ce qui se trouve dans

le corps; pilez-le avec le dos d'un couteau ;
melie^Ie

'

dans un vase de terre avec une cuillerée à bouche de

moutarde , du persil et de Téchalote. hachés > ainsi qoe
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sul , Kroi poivre éi les œufsque souvent on trouve sous

la queue
;
délayez le loiu avec de l'huile et du vinaigre,

ei formez-en une rémoulade. La reraouiad e failei apris

vous être assuré cfu^elle est d^nn bon goût^versez;la
i

dans une saucière , et servez-la à côté de votre ho-

mard. *

HORS D'OEUVaS On appelle hors<l'œuvre , en
cuisine , tout niets dont on pourrâit .se passer sans

wfërcssèr le service. Il yen a de gras et de maigre.
j

^ojr. Sertics.
I

HOUBLON, Plante à tiges menues , sarraenteuses ,

flexibles ^ dures et velues f dont les fleurs et le fruii

sont employés dans la composition de la bière. On s? *

sert au primtems des preinières pousses du houblon
^

enplaced^aspergesfon les fait cuire comme ces der^*

aières « el on les sert de même « soit à la sauce blan*

che, soit à Phuile. Foj^. Asperges. •

HERBES. C'est le nom qù*onf donne aux plantes
,

dont les tiges périssent tous«les ans ; il y en a de plu-

sieurs sortes;

^\hes herbes potagères qu^on cultive pour Tusage

de la cùîsinè * telles sont les herbes qu^on appelle fines,

Cdmmela'poirée, roseille, le cerfeuil , le pourpier, la

pimpreuelle
I
la corne de cerf ,.restragon , le cresson

aléucis^ etc.

Les herbes odoriférantes^ comme le baume,
le basilic, Tabsinthe, la camomille « le romarin , la
, • . • »

ttuge
^ la lavande i la mélisse , le thym , .etc.

• *

HOCHEPOT. Pot pourri , salmi , ou pâlé en pot

.

est un bachis de iMUt dâuij un pot aVec des' marrons

,

des navets ou autres ingrédiens. Ft>/. B6«ot.
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Il UILE. SuhsUDce grasse , onctueuse et fluide , qu^oo

tîrc par expression , de diverses substances , comme des

noix, des olives, des amandes, des noisettes
,
avelines,

et d^un grand nombre de difTcrentes graines, comme la

navette , le colsa /le chenevi , la camomille , etc. Celle

qu'on lire des olives par première expression , sans
;

se servir d^eau chaude y et qu'on appelle huile vierge ,

est la meilleure. L^huile de la seconde expression lui

est inférieure en qualité : la moindre est celle de la

troisième expression. La plus nouvelle est la meilleure

,

elle peut se conserver plusd^un an , si elle est dans des

vaisseaux de terre ou de verre bien bouchés et tenus

fraîchement» On se sert aussi d'Jiuile de noix ; mais

elle n^a pas une saveur aussi agréable que celle d'olives^

et échayiSe beaucoup plus.

On compose , sous le nom d^huiles., des liqueurs

onctueuses qui fout les délices des gourmets 3 entre

autres celle-ci i I

Huile de Venus, Pour six pintes d'cau-de-vie , vous î

mettrez infqser^dedans une demi- once de cannelle , un h

gros de macis , le sesie de quatre citrons » une demi* 1

once de carmin , une derui-once d'anis , une once de 1

coriandre , une demi-t>nce de benjoin , une demi-once
j

de slorax et une petite poignée de feuilles de noyer ; 1

pilez toutes ces drogues; laissez-les infuser pendant
|

huit jours, et faites-lesdistillerj mettez pour votre mé*

lange quatre livres et demie de sucre dans trois pintes

et demie d'eau; pour donner à votre liqueur la couleur

de rbuile »vous ferez bouillir une pincée de safran dans

un demi-verre d^eau-de-vie
,
pour en retirer la teio*

lurc, et vous colorerez voire liqueur, puis vous la pas-

serez à la chausse.

HUITBE» Poisson de mer sans peau , ëcailles ni

arêtes , renfermé entre deux coquilles , oii il se nourri!
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d^eau de mer el de limon. On rend les huîtres vertes

.

en les fai^anl parquer dans des aoses bordées de ver*

^ dure. On prétend qu^eîles sont meilleures que celles

qui n'ont pas subi celle opéralion»

La manière la plus ordinaire de manger les huîtres

,

C^'est de les manger crues, avec une pincée de poivre

el un filet de jus de cilron. Quoi qu'il en soit^ il y a glus

de vîngl manières diiTéreotes de les apprêter ; nous

allons donner les recettes de quelques-unes.

Huîtres à la bonneJenime* Faites blanchir vos huîtres

dans leur eau
; essuye^^les , et hachez-les bien menu ;

prenez de la mie de pain trempée dans de la crème

,

persil , ciboules
, anchois hachés menu

,
poivre , sel

et un morceau de beurre frais ; pilez bien le tout avec

les huîtres i liez de quelques jaunes d^œufs; niettez.de

celte sauce dans les coquilles
,
panez, niellez au four

et servez de belle couleur.

Huîtres en ^njuilles^ Vos huîtres ouvertes et déta^

chées, mettez*Ii^sanst:oqmlIesdans uue casserole avec

leur eau ;Taites-!es roidir sans bouillir. Préparez de

fines herbes y comme pour les côtelettes , des ëcha-

lottes y persil , champignons , des quatre cpicesflhuile

et beurre. Mêlez vos huîtres avec vos fines herbes , et

remplissez-en des coquilles bien nettoyées; arrangez de
la mie de pain dessus ; placez-les ensuite sur le gril V à

un feu ardent , uu four de campagne dessus.

Huîtres e» ragoût* Faites blanchir trois douzaines

d^huitres ^ au premier ly>uillon retirez-les ; après les

avoir ëgoutlécs , meltcz-lcs dans une casserole avec un
peu de sauce au beurre el persil haché et blanchi.

Cette sauce se prépare.de mémo avec de l'espngnole ré-

duite, en y ajoutant un quarteron de bcun c au mo-
jnent de la servir.

Huîtres sautées. Oïk les met sur le gril dans leurs

coquilles , feu dessous >el la pelle rouge pa;r dessus.

Quand elles ouvrent . elles sont culicd.
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BuUreê{ Potage aux). Passez des huîtres avec du

bon beurre» champignons coupés en dés et farine i faitu
cnin le tout dans une purée daife*, avec sel et poivra ;

mitonnez des croûtes avec du bouillan de poisson ; mettez
dessus vos huilres et champignons^ avec du jus de
«diampignons et servez.

I.

ISSUE. Cest la petite oie ^ les extrémités ou les

tripes de quelques animaux»

liia^ufs ^agneau domprefid la tète ^ le foie , le cœur ^

le mou et les pieds. Voj"^ Aohbao.

j.

JACOBINE. Sùupe^à la Jacobine , était dans Tan-
cienne cuisine un potage fait avec de la cbàîr de per-

drix et de chapons rôtis et désossés, et hachée i>ien

menue » avec du bouillon d'amandes. Ce* potage n^est

pas* à dédaigner y et c'est un devoir sacré imposé à nos

artistes en cuisine à le faire f^evivre ^
poui* la satisfac-

tion de nos Lucuilus moderner;

JAMBON. G^èst la cuisse ou Tépaule du porc ou du

sanglier , séehée , fumée et assaisonnée pouritre gardée
plus long-temps et mangée avec plus dégoût; Les jam-
bons de Bayonne et de Mayence sont les plus estimés ;

ceqni tient autant à la manière de lès fàire, qu'è la

personne même dn cochon , qui ^ sous deux lalin^ides si
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différentes g réiintt presque le même degré d'es^ceUence.

Les fambonis de Bayonne sont phis gros , el pèsetit or*

dinairement de quinze à vingt livres : ceux de Majeuce f

plus petits, sont aussi plus délicats.

Les jamboDB se mongent à la broche ^ an iin de

Champagne , cuits saris eau. On en tiré nrié essence
,

qui , dans une cuisine savante « devient une espèce de

panacée : oh le sert en traiMâies' à rallemand*, k la

poêle , etc. ; mais tontes ces préparations ne coAvien^

nent qu^aux jambons vulgaires r ceux de Bayonue et

de Mayenne veulent être serais en entremets fi*oids /

panés et parés , et tout au plus glacés dans les grandes

occasions, cornme fêtes,Jjals, etc. C'est à Pâques qu'ils

sont dans* toute leur .bonté $ et jusqu'à la Pentecôte

c'est le relevé de rdti le plus noble et le plus sucou*

lent.

Jambons (^Manière deJaire les). Suivant la quantité
^

de jambons que vous voulez faire, vous faites uné.

saumure plus ou AïoinS grandé. I^oui* la falire, mettez

d^ns un vaisseau toutes sortes d^herbes odoijjfërantes

,

comme marjolaine , sarriette ^ baume , thym , laurier ,

basilic^ genièvre, beaucoùp de sef, dû salpêtre^

mouillez avec moitié lie de vin et moitié eau; laissez

infuser toutes ces berbes ensemble- pendant deux

jours : pressez leS bien , et tirez la saumuré aii clair»

Mettez dans cette saumure des ép^aules ou des cuisses de .

cochon pour les y faire tremper pendant quinze jours.

Après cet espace de temps vous les tirerez de la siXx-

mure pour les égoutter et faire fumer à la cheminée.

Jambons ( Manière de conserver les . Prenez du
poivre et de la cendre selon la quatatité de jambon que
votis aurez « faites-en une pâte dont vous enduirez les

crevasses qui s^y feront f cela empêche les mittes de

s^f mettre : pendez les en un lieu sec. Si Pon va* à la

catripagne, on les encaisse avée dies copeaox du dedans

dd vieux tonneauxet du foin pour les assujétir.

m
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Jamhons ( Manière défaire cidre les )• Neltoyez vof

'

jambons sans intéresser la coaenne ; failes-Ies dessalera,

plus au moins temps, suivant qu'ils seront vieux-

ou nouveaux. Enveloppez les dans un torch<m biaaci

mettez-les dans une marmite avec deux lilres d^eaa

et autant de vin rouge ,
plus ou moins , racines , oî- '

gnons ^ gros bouquet de toutes sortes deiines berbe^,

faitesies cuh^ pendant cinq k six beures & petit feu i >

laissez-les refroidir dans leur bouillon , relirez-les^ et^

Atez légèrement la couenne , sans toucher à la graisse,
|

sur laquelle vous mettres du persil bâché avec un peu
j

de poivre et de la chapelure de pain • passez dessus h i

pelle rouge pour faire prendij| la chapelure et une!

belle couleur au jambon : seriez fi*oid sur un plat' pour i

entremets. .
'

Jambon à la broche. Procurez-vous un ercellenl

jambon de Bayonne. nouveau» très gras , c'est-à-dire J

du poids de quinze à vingt livres: vous le parez par '

dessous et le faites tremper pendant deux qu trois
^

jours y seltn sa grosseur , afin de le bien dessaler. Pour

. le rendre encore meilleur , faites-le mariner ensuite

pendant une demi journée dans du vin d'Espagne^

Après ces préliminaires , embrochez votre jambon

et couvrez- le par dessous de bardes de lard ou de

crépines ; vous le faites cuire & la broche , à petit feu,

pendant sîxhem-es, et même davantage s^il est gros,en

Tarrosant continuellement avec de Teau chaude que

vous avez mise dans la lèchefrite. Cela fait sortir le sel

en dilatant les pores , au lieu que le vin , en les resser-

rant, produirait un effjBt contraire. Lorsqu'il est

presque cuit, vous levez la couenne et lui faites prendre
|

coAilcur; vous le parez ensuite légèremcntde chapelure

ou de mie de pain.

Pour la sauce f vous failles réduire le vin d'Ëspagoo

dans lequel il a mariné ; vous y joindrez le jus qu'ail a

j

^
I
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rendu au sortir de la broche avec rexpressîon du jus

de deux citrons. Dégraissez et servez chaud.

On peut aussi le servir avec nne sauce pointue»

manière d'épigramnie qui se trouve être du goût du

tous les gourmands. *

Ce jambon ainsi apprêté et servi est un r6ti du plus

grand luxe et qui ne convient qu'à des tables opu-*

lentes. Il est très-supérieur à tous ceux que la bou- ^

cberie, le poulailler, la basse-cour « les forêts, les

plaines , les étangs et les mers pourraient nouft offrir.

Beureuz celui qui peut une fois en sa vie manger un

jambon dç Bayonne il la broche ! Il n^a plus rien à

regretter des sensualités^de ce bas*monde.

Jamhon à la Majyençaise. On fait cuire à moitié

dans Teau j sans le dessaler , un jambon nouveau de

Mayence ;
après ^avoir ôlé tout chaud de sa'cuisson ,

on enlève la couenne propreir.cnl et on le laisse re-

froidir. Ou Tenveioppe ensuilcde six feuilles de papier

bien beurré , et on achève de le faire cuire à la broche

en Tarrosant de temps k autre avec un demî-setîer

d'e£U-de-vie : on met un plat dessous pour en recevoir
)

ce qui tembe en Parrosant* Quand il est cuiti on le

laisse refroidir dedans pour leseryir.

Jfimhon glacé. Il se prépare comme le jambon au

naturel; quand )i est cuit et paré, onie fait glacer au

four , en faisant sécher fe gras , ensuite en le glaçant

avec une glace légère à plusieurs fois*

Jambon à la gûlée fineJOn mét cuire k moitié un
jambon dessalé à propos dans de Teau , avec laurier ,

thym, basilic, et on le relire de cette première cuisson.

On fonce une marmite juste à sa grandeur avec des

trancbcsde rouelle de veau , sur lesquelles on place Sun

j^imbon avec nn jarret de veau : on mouille avec deux

l)02iteiiics de viu de Chainp.'^p;ne| d'excellent bouil-

lon 9 deux citrons , dont oh àie la peau et qu^on coupe

pfir tranches . un gros bouquet de persil , cibouleSj>

/
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deux gousses d^ail , six clous de giroQe

, thym , laurier,

basilic: ou rachève de le faire cuijre et réduire à courte

Batiee, jusqa^i ce qu^elle soii assea^ forte pdtir fermer

une bonne gelée, laquelle étant froide, on passe

au tarais , et on la dégraisse. On laisse ensuite re^

ftoidir son fambon dans la gelée j oa le sert froid

avec.

Jambon à l'allemande. Coupez des tranches de pim*

boD cru le plus mince possible ^ passez au beurre des

tranches de mie de pain ; fonces une casserole de lard

râpé , mie de pain fine , fines herbes , champignons , et

truffes hacbéea fin'i uà lit de jamboD| ainsi de suite par

lit , finissant par le jambon saiipoudrea de mie de
pain; mettez au four pendant environ deux heures

i

et servez chaudement.

Jambon aux épittards. Votre îamben euit et paré,

mettez-le dans une casserole juste à sa grandeur ; faites-

le mijoter pendant deux heures , avec une marinade

composée de la manière suivarntë :

Emincez et passez dans une casserole âvec un mor-

ceau de beurre » deux carottes , deux oignons , ail

,

ibjm, laurier persil ;* mouilles avec une bouteille

de yin blanc et uiiq cuillerée de consommé ;
quanrf

vos racines seront à moitié cuites ,
passez- en le fond au

tamis sur votre fambou ^couvrez votre casserole d^un

grand couvercle dessns, et faites glacer votre jambon

à la manière ordinaire. Au moment de servir
, ayez

des épiuards blanchis bien verts ; passez-les au beurre,

dans lequel vous aurez mis un peu de sel , muiscacle et

mignoneilej mouillez avec deux cuillerées d'espagdtole

réduite, et une cuillerée du fond de votre jambon;

dressez vos épinards sur un grand plat» et après avoir'

égoullé votre jambon, mellez-le sur vos épiiiardSf

servez- le bien glacé.

Jambon aux deux hermiies. It se prépaire de métne

que le jambon aux épinards i au lieu d^épinards,
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mettez une garniture de laitues, carottes nouvelles

tournées j oignons glacés , petits pois « et haricots terts

Manchis.

Jambon ( Pain de ). On coupe des tranches de

jambon cuit ; i Pëgard de la gnisse et des rognures do

jambon , on les hache avec de fines herhes , et on en

fait une farce. On met de la pAte de pain mollet dans,

une sébile de bois $ et ou fait ime couche de pAte p une
couche de jaml>on et one conche de farce; on con*

tinue ainsi en finissant comme on a commencé, par la

pAte de pain mollet p sans laisser paraîtra le famhon.
Quand le four est chaud, on renverse la sébile sur une
feuille de fer-blanc : on fait cuire une heure oudeux,
selon la grosseur, et on sert froid. Ce paio de jambon
remplace très-bien lès pAtés de jambon.

Jambon ( .Coulis de ). Vojr* Coulis.

Jambon ( Pdié de ). Foj^. Pat^.

JAMBONNEAU. On appelle ainsi la partie infé-

rieure détachée d'un gros jambon.

JARRET DE Y£A|}« Il s'emplpie dans les bouil-

lons ; ou Paccommod^ aussi de la uMiuière suivftirte :

Jarret Me veau à la boiteuee. Faites-le blanchir et

cuire dans on bouillon bien assaisonné ; dresses-le en-

suite dans un plat , de sorte que la chair couvre le

fond; mettez d'un célé du plat un ragoût d'épinards à

la Chirac, tel que celui«ci. .Choieissec les épinards

nouveaux ; laissez.y les queues; faites-les blanchir , et

les passez 1 sans les hacher , au beurre, fin ; le surplus f

couuneaw ragoûts d^épiuflaids. Mettes de Pautre c6té

du plat, des* choux-fleurs blanchis et cuits dans un

blanc » avec une sauce au. beurré par-dessus, sans cou-

vrir kjarret, •

aS
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JAES. Cen U mftl* ée foie. l'iv'. Oib.

JASMIN. Arbrisseau sarroenleux ^ni ûeurit^ÛéptâÉ

le mois de juin jusqu^en 0clabre. Ses fleurs ont taie

dtfeilr^r iuàve qu'elles ont déterminé les officiers 6 eb
j)drrumer quelques substances comestibles.

Ja^tàifi {hiscuiU a^). BaUez bien ensfimblo ulie

ettHIei*èe de iiitirmelade de jasmin, demi^livre de
sucre en poudre quatre jaunes d'oeufs frais; fowues
six blatics ' eh neige , et les méJez avec le reste^ lab

qtitfrtftrôn dë fine bêur die froment, que vous ferez

passer au tamis > pour^la distribuer plus également

dans totrè pâte; dressez dans les moulesi et finîtescum
à Teti ttioderé , comme tous les biscuits ; glacel-ies

d'une glace blanche..

Jasmin ( Candide ). Épluchez des fleurs ; faitestles

cuire au sucre à la gi'ande plutMe ; mettéz ' dans les

moules & candi, et y versez du sucre cuit à soufflé , â

moilié froid; mettez à Tétuve, ii une chaleur modérée;

quand le sucre formera le diamrat , yotre 'fleor Ufa à

son point.

Jasmin confit» Prenez des fleurs bien fraîches et

bien épanouies
;
ayez du sucre- cuit au grand, lissé

tfrez-lc du feu; tneuèï-y les fleurs, et les y laissez

vingt quatre heures ; 'après quoi donnez-leur quel-

ques bouiLkas dans' ce mMt» siicrei {o^^u^ih te*^li'il

soît h la petitfriphime^'ERafMez , tfersfnd il itrm^itt^

iroidi.

Jasmi9^*{ Conserve de ). PiléB et ' passéss ' au tamis

les préeédeiKiel ; mcnten dktis^te sdc^e it la

grande plume à dem i-froid , detni-quarlèron 'de fleurs

ppur livre de.sucrei dressez dand des moulés; laissés
.

jefroidir^ OftepM'A làbivitfi» «ét uttrë» pôW ie

besoin. >
. ,

^Jasmin {GéUoià de)*.di)élayez un peu de sucre fin

avec du blanc d'eeuf « sans, être trop liquide, iiaissét»!»
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tsr^rMmlle ^obiiotisrlteiDCB délofé. Faites-un *mmil«

de la grandeur que vous voudrez donner a votre

ieau« Ce moule sera de papier. Pour un quariei^on de
fleura de jasniD'épIvckëea, firfies cuite trois quarte-

rons de sucre à la grande plume. Metlez-y vos fleurs.

Travaillez le tout sur le feu; et quand le mélange

c«Mniiienoe là menter.t mettez->y ce biaoc d^eeuf sucré.

Verses le tout dans le moùle; et tenez dessus , maïs a

^ue^ue distance, le cul de la poêle encore chaude.

«/miriii (Glacâ de). Piles uae poigàée*^ fleurs;

mettez-les dans une pinte d^eau avec demi-livre de

sucre ^'Snélez bien le tout. Le sucre étant fondu
, pasr

sez Ji âitfveis^iin linge, serré. Faites prendre à la sal*

hotière.

Jasmin ^ Marmelade de). Faites cuire du sucre à

la ^nde plume- : éispt ii moitié ehattd , dékyei;^ du
jasmin pilé et passé au tamis ; livre et demie de sucre

|mir Isvoe de fieufs*
»

.JUlill^NE. Espëee He potage imirri cpi^n com-

pose »avec • poitrine de veau» chapon , poularde , pi*

gceeiS'«taatresîviandes qu^OD-fail blanehir, el qu^on

empote avec du bon bouillon , des fines herbes et ra-

cines t dont 00 garnit le potage avec des sonmiités ou

potnlmd'asperges*
Julienne (Autre), On a une quantité suJRsanle de

earottes, navets, poireaux oignons j céleri, laitue,

aseille,' cerfeuil. On coupe les mciDesmi filets, les oi-

gnons en tranches , les poireaux et céleri en filets , et

l^.émsDce les laitues et Toseille. Oa»passe lesHractnes

«t tenrrc jusqu^è w qu^elles soieiit tm pea-Teveauea »

puis on y ajoute les laitues , le cerfeuil èt les herbes.

Lorsque le tout est bien revenu; il faut mouiller avec

-éa .ImiUM , faire - fcoiHUir è petit fea >*pe»dM| une

heure (m phis , jusqu'à parfaite cuisseflb 'illers on prér

pnse 4e psrô ^stir lequel tnr verse Isf juUemie.
«5*
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JULIS. P«Ut poisson de mer , voraçe » qui nageM
troupe I et qu'on-prmd principalement sur la c6te de
Gênes et d'Antibes. II est délicat et très-bon à man-
ger. On lui coupe la téle , parce qu^on prétend qû^elle
esl un poison.

JUS. Terme générique qui désigne une liqueur , an
suc'Iiquide , naturel ou artificiel.

Les chefs d^office et de cuisine définissent le jus

une substance liquide qu'ion tire par artifice de la

viande de boucherie , de la volaille , du poisson ou des
végétaux, soit par expression, soit par coction, soit

par infusion ; ainsi p Pon voit que le jus a différentes

propriétés • suivant la nature des substances différentes

dont il est tiré.

Le jus sert à nourrir les ragoûts, les potages. Oa a

trouvé le moyen d^en former des coulis, c^est-à-^ire

,

de les passer à Pétamine, de les épaissir et de leur

donner une saveur agréable pour les ragoûts.

Jus (Confeciim^). Mettes daHs une casserole trois

livres de tranche de bœuf, les cuisses et les râbles de

deux lapins t un jarret de veau, cinq ou six carottes,

six oignons , deux clous de girofle , deux feuilles de
laurier, un bouquet de persil et ciboules; ajoutez deux
cuillerées, à pot de bouillon dans votre casserole, que
vous posex'sur un bon féu. Quand le bouillon est ré-

duit, vous étouffez votre fourneau, puis vous remettez

votre casserole , afin que votre viande jette son jus et

qu^il s^attache tout doucement. Il faut que la glacequi se

forme au fond de votre casserole soit presque noire.

Quand elle est à ce point , vous tirez votre casserole du
feu , et vous restez dix minutes sans mouiller ^ vous la

remplissez avec du grand bouillon ou'de Teau^ mais

en moins grande quantité ; faites mijoter ensuite votre

jus pendant trois heures sur le Teu; |qu^il soit bien

écumé et assaisonné. Si vpus mouillez les viandes
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cuites avec de Peaa , vous passerez voire jus h travers

un tamis de crin. *

Jus de débrij de viandes. Coupez des trauches d'oi-

gnous que vous mettez au fond de votre casserole, et

vos débris par-dessus avec Tassaisonnement indiqué

dans Tarticle précédent ; ajoutez deux ou trois verres

d^eau , et faites réduire comme le jus; lorsque le (ond

dé votre casserole est à-peu-près noir , vous la rem-
plissez presqu^eotièrement d'eau, selon la quantité de

viande; après. y avoir mis le sel nécessaire, laissez

bouillir votre jus pendant deux heures, ^au bout des*

quelles vous le passez au tamis de crin.

Jus sans viande.Prenezdubon bouillon que vousfaites

réduire sûr le feu, et attachercomme le jus ordinaire ;

afin qu^il ne soit pas trop acre, mettez*v un peu de lard

Ipndu.

Jus au - eammeL On met dans une casserole.ua

morceau de sucre avec de Peau , et on le fait bouillir

jusqu'à ce qu'il devienne de la couleur dont on veut

que soit le jus ; on y jette un peu d^eau , et on a du jus

4 Tinstant* On ne se sert guère de ce jus que dans un
besoin pressant, et lorsqu'on ne peut mieux faire, le goût

étant pas agréîible.

Jus de veau. Battez des rouelles de veau , foncée en

une casserole avec quelques oignons, carottes et pa*

nais, en y ajoutant du bouillon : faites suer douce

-

^ ment et attacher légèrement ; mouillée et laissée cuire

à petit feu : le veau étant cuit , passez le jus au tamis,

et conservez-le pour vos potages et ragoÀts.

Jus maigre. On marque le jus comme dans le ve-

louté maigre, F'oj^, à Tarticle velouté maigre. On le

fait attacher jusqu'h ce qu'il soit presque noir ^ on se

sert des mêmes ingrédiens que pour les autres sauces

,

et on emploie le même mouillement. Le jus ayant

bouilli une heure et demie , on le passe au tamis de
* soie # et PQ s'en sert pour ce dont on a besoin.
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KINTEEKAAS. Espèce de iromage deHoriandef
il j ea a de blaocâ et de Verts > de ronds et d^autre»

formes* Ôa. met ordinairement duniF les blmcp d« la

graine deoumin
,
pour eo .relever le gaÇu.

K.AVIAC , ouiKAYIA-IÛfiura d?es£i|i^Bfeon8< mie en
galetles épaimtd^an. doigt, et larges comme h paume
de la maioi salues, et. qii^on faitlécher au soleil.

Le meillenr Laviac se faiâ me leboUuea, poisson»

de huit k dix pieds de long
,
qui se péclie dans la me^

Caspienne. Il vient aussi di| kayiac de la nféP noire,

lie boa doit âtro d'un bnin soi^âtrc et bien sec* O»
le mange aiec de Pkuile et da.eilron& Ooea nse: en;

Italie I
on le connaît aussi en France* Voicj k- recette

de Papprét fait par lés Tartam do» kai^ikr Y on eett&

d^eslurgeon
,
pour le midre*enjRiuii^ottm Italie»

Ils prennent les œufs de plusieurs esturgeons , ayant

soin que ces œufs soient bien murs et qa^on leur voie

tm petit point blanoi>its. les. meûent dans* un bat{iiet

d'eau; ils en ôtent les fibres, comme on fetrait à une

cervelle de veau; avec ua fouei; de buis » ils battent ces

œufs, dans L'eau i comme nous faisons ponr fooettop-fes

blancs d'œufs , afin d'en tirer toutes les fibres qnî s'at-

tacheront au fouei y et qu'ils secouent chaque fois

qu^U y jsa a; cela Ssàk » ils les déposent suc des tamis

propres à passer k farine
;
ayant remis ces œufs^ dans

de k nouvelle eau, ils MnUauent à les fouetter et

. & les changer d^CM jnsqn^à ce qu^il ne veste pins de

fibres ni de limon, et que ces œafs soient bien appro-

priés
\ alors, ils les laissent égoui^ev sur ks tamis i et

«
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!e$ assaispopfiUtj^ (je sel fin et de poivre. Après avoir

bien mêlé Je tout, ils les déposent dalnli une étamine

qiiMls lient des quatre coins avec de la ficellej en

Ifmi; doifi^ant^ 1^ foi rpe d^ude bouk. ^

Cj^ caufs. éigoutléi» et ainsi apprêtés, on petit les ser-

vir âveç. de^ târitinêft de ^in {piHëe» et des ëckalote»

iiachées. *

Quai^d on y^ut conserver ces «eufs. quelque temps ,

on Ijçs Me d^vjEtntage.

»

JI^^^QU. Le kerk^ou est un niels favori des Oriea-

t^Ufl^ 1^ mapjire do le préparer now a été indiquée par

un voyageur qui a parcouru toutes les Indes.

Ij^e î^ejcl^ou. se fait avec de la «emotfle que Ton jette

d«Mis grand plat de bois par petites jiartles, en Thu-

mec^ot dans cet état avec de Teau tiède , et passant

légèç^uienl la n^Aia 4<^ssus , pn eo forme de petites

graines* Ces^gr>aiQe5J9nt..mise8 dans un pot dont la base

^st percée civcul^iipmeiit de' petits trbus y et qu^on

pl0çe,sur un autre pol contenant les viandes qu'on fajit

oi^re I eA de nwièro k w que la vapeur qui sNsti élève

,

péçt^tre le ^erksou
,
par fes onvertures dont il a été

^u^stfioD. Le kerk^ou étant préparé ; on le jette daps

uji pj|at,«t*9ii 1^ mêle , eaversant dossiis du beurre salé

qju'on & fait fpndre , et qui rotfd les graines moins a4-

bétenjkca çntF^ç, eljies^. Ensuite on Thumecte avec du
boi^lloa; garsQiitla surface^des viandes, partie d.e

volailles ou poissons ; on y joint des légumes flrâis , des

pois pointus , des œufs durs^ du safran ; on Tépice à

fortes doses afii\ de lui ôter sa fadeur , et on le sert ainsi

chaud.

On prépare aussi le kerksou à la vapeur de Teau
simple ; mais alors on se sert de beurre frais au lieu de

beurre salé. On^ l^iguise avec de la cannelle , du gi-

roOe , d^, la i;nu$cade
;
oq le saupoudre de sucre ; on

jeU^ 4fid^^^ ^e^igiî^ina de raîsins^des grenades, et

^

ê

*
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pourle faire pener plus fiicilemenCy onPhumecte quel-
quefois avec àjOL UiU

K.ET-CHOP ou SOYAC. JEspèee de préparation ca-
linaire , ou sauce , qui sert à aeeoibpagner le poisson

et à lui donner du relief et de la saveur , et qui se coir-

fectioone de la manière suivante :

Après avoir épludié et lavé une douasaine de maoi-
vaux de champignons , on les émince le plus possible ;

ou a une terrine d^office t neuve , dans laquelle on fait

un lit de champignons de Tépaisseur d^un travers de
doigt y ou le saupoudre légèrement de sel fin ; ainsi de

suite , lit par lit , jusqu^à ce que les champignons soient

employés ; ajoutes - y Une poignée de brou de noix*

(
Fojr. Baou. ) Cela fait , on couvre la terrine d'un linge

blanc » que Ton fixe avec une*ficelle , et on recouvre la

terrine avec un plat quelcMqne* On laisse pendant

quatre ou cinq jours les champignons se fondre ; après

en avoir tiré le jus clair p on en exprime le marc à force

de bras , au travers d^un torchon neuf ; on met ce jus

dans une casserole, on le fait réduire ; on y ajoute deux

feuilles de laurier : on met avec ce jus de champignons , -

une livre de glace de veau ou autre , quatre ou cinq an»

chois pilés, et une cuillerée à café de poivre de Cayenne :

après avoir fait réduire le tout à demi-glace , on dte les

feuilles de laurier , et on laisse,refroidir ; on le versé

ensuite dans une bomeille neuve bien bouchée , .et on

le sert avec le poisson.

m

LAIT« Substance liquide , blanche , que la. nature

prépare dans les mamelles des femmes pour nourrir
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leurs eoGiDS > et dànff les telles des ânimaux femelies «

po.or nourrir leurs petits.

Le lait est composé de trois sortes de parties, de

tireuses , de cmeuses et de êéreuses.

Les Aii/iVeMM^sonl la ertinm » et ce qtfil a dVmc*

tueux qui s^élève au-dessus du lait.

Les ca^eiues sont les plus grossières « et celles qui se

coagulât , et dont on bit lea fromages.

Les séreuses sont proprement la lymphe , et ee qu'il

y a de plus liquide, que nous appelons le lait clair , ou

le petit*lait.

Celui dont on fait usage en cuisine est le lait de

vache » et même on n'en emploie jamais d^autre.

XaiV cuii. Faites bouillir trois demi*setiers de lait :

mettez y le quart de crème , et faites réduire le tout à

moitié ; jetez-y peu de sucre et ime pincée de sel ; versez

votre lait dans une porcelaine , et servez.
' Lnii ( Poiagm eu soupe- au ). Faites bouillir TOtrt

Jait > après qu'il a bouilli , assaisonnez-le de sucre ou
de sel y suivant que vous le jugerez convenable ; au mo-
ment de servir , versez votre lait sur des tranches de
pain très-minces , ou sur du biscuit , si Ton est tant peu

sensuel.

Lait lié ( Poiageau )• Faites bouillir votre lait ; lors^

,

qu'il aura bouilli , mettez - y du sucre et une petite

pincée de sel ; au moment de servir votre soupe ou^
potage , mettez dans votre lait chaud une liaison de
quatre œufs ( pour une pinte de lait ) , et placez sur le

feu s remuez bien avec une cuiller de bois.Du moment
que votre lait s'épaissit et s^attache à votre cuiller,

retirezJe du feu ( car il faut avoir soin qu'il ne bouille

pas, parce qu'il caillerait), et versez-le sur de la croûte

de pain mollet bien émincée.

Laii ( Potage au) à la d^Esiain^ilte. €onpez de la

mie de pain en petits carrés longs de quatre lignes d'é-

paisseur , de deux pouces et demi de long , et d^un pouce
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et demi large ^.-poudrez vos cuTés de mie de sucre

bien fia , et faites-les grillée sur im Cea doux , afim

qu'elles ii9.preiui^Dl.p«l Irofdto couleur; inetliez-eQ la

quantité suffisante dann ¥ialre Mupier^ ,
poor que votre

pota|;e qe^soit pas trop éppis : au moment de servir t

versez votre lait lié.fiw vatr^^painv 4»iDi|ie àms Par*

jticlç prjéoédeiit.

Lait caillé et trenihîanl. Versez dans un compotier

près d'un demi*litrQ d^ bon; lait ,^»vdc gros comme un
pois do présure , qi|# ^^ouft délayez. <UuMf «ne cutl4eré<e

de voire lait ; jelez-y une goutte d'eau de fleurs d'o-

rapge,! eit^du^^crq^ijyUçr^tÛMi ; miLez le tout ensemble i

et posqa^ voU^ çoropoti^r sm ide laeeodrechaade ; fiiites

Is ensuite rafraîchir dai^s la même composition sur de

la glacjç.gilé^i i, t4 s^rv^^.

LxVITANCE ou LAITE. Partie des poissons mâles ,

e3,t çpnt^nua %eqiqnce qj^ féconde les œufs des ,

femelle? dje Ij^ur iç^f^ç» Ç'est ua manger fort délicat*

Les lailapces d,c ça i:jiqs^ spnt. surAOiUt renommées parmi

les bouches linçs. •

'

On m^Dgc des lai(apici^ frUqs , on en fait des ragoftts

et même des tourtes en gras et en maigre.

Une caiTjj^e te"<cqesJL pLusestiiwée.qu'unç^carpe œwée ;

U çhaxi; «st fymi^ 9^ mfijAtew go&t. Fojr^ Caub.

LAITUE. Plante ai^isÂ appelée , parce que de toutes

les plantes, ipolagères , ç'eât celle qui r^njd le plus de

lait ; il y en a deux espèces génécajhea y la cultivée el W
sauvage. La première se subdivisQ en bien des espèces»

savoir : la petite laitue « q^jk9le fait pour ainsi dke que

commencer lever , lal,ail,ue-pominéa , la romatiia , h
crêpée , etc. On les emploie ensalades ; on les fait ijrirei

on les farcit, onles.met en iago4t. Voy. ^alabas.

laitues.Jqrcij^p^ Faîtes hjhtnolup^ teîMMf un nom-

ment;, é^OMlt^;^ j feuilles » sans qu^elies
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qiiUleni tranc > jusqu'à ce que \ws soyw ]fsjmm

au . petit ettur ;. âte^4e , jetà sa plMe •mHi^j im mor-i

ceaii d'une farce fine de volaille # ficelefis vos lailMSi

coupez gar frAOpbeâ deux livres de rouelle de veau ,

foocez- eu uiie casserole avec liesWdM de llind., uw*
ches d'oignons j faites suer sur le feu

;
mettez-y un peu

de farine/Quand cela commencer àiSialUclier.^ remuèa»

•vjec une cuillei^ sur ie iburneiMi , pcttu' que eela. roiis«

sisjseun Bçu ; mouillez de moitié jus et moitié bouillon^

a¥C5C sel» poivre cJoM^ , l^prier , basilic ,
pecsil et

cibouleswiières^ Arrangez vo^bHMSi&nciea danauM '

marmite , mettez-y cotte braise ; mouillez et fates

Çttire. Si -vous les voulez servir aiu blanc» tkez-les de4a

marmite , ^tez les ficeltes , égoaUez , mettez dans une

casserojie avec mi couli? b'anç , et faites7y mitonner vos

laitues. Dresser prQpjr(Qi|)e.nt 9 et, serviez cbi^u4^

laitues farcies,yfrUeSp l^rpçédez Gomipi^« dbsfifs

,

é^puttez ensuite vos laitues , ba^ez quelques oeufs en

CBMleite , tcempez-j vos laitues une^ à^ine |.pi^ni$iB-k3A «

et faites. frire au si|Î0f40U3( de belle couûor; «entez sur

uue serviette, garuîe de persil. frit. Çlles servent pour

garnitures de grosses entrées.

Itailugs {Ragoût de) engw* PreM« 4eeooeuRS.de

UUue pommée : faites blancbir un moment à Peau

bouillante , et les mettez à Teau fr,aicb>e ; égputiez bien,

et mettiez cuire d^ns une l^rsiffe. Fi^le# {geulter;

cot^pez-les eu dés , et les mettez dan^ une casserole avec

de Tess^Q de jamjiM^ih et un» couli& clair ; laissez mir

tonnisr ; ssseisounezde Iiqh goâi* Qq les seoft aveonne

écjlancbeA d,cs filets ,.djes friç^ndjeaux , perdrix , pou-

lerden , poulets 9,caxiard%4 U braise^»cpiw»£ lesra«iire»

ragoûts de légumes
f,
et toujours 8QIW!^^& vianidea.

Laitues ( Ragoût de ) en maigre. Faites4es cuire à

l'eaM bl^aoï^lici ^ eH fyi^Sry la.«M¥» «ivanteiî ffcenez dti

beunre fin , un peu de fiscine^sal, poiire et muacadj^;

mpoilU^. d'm^peu dje vinaigre. ^ eau >
»
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coulis d'écreviases » ou autre coulis mc^igre : tirez vos

laitons »' ëgoutlez et les mettes dans cette sauce : faites

chauffer jusqu'à ce que le ragoût soit lié , et servez.

Laitues ( Ragoût d» montans de ) Mettez dans uue
marmite de Teau à moitié , avec du beture' manié de
farine

,
quelques bardes de lard , oignons piqués de

elous et du sel. Lorsque cela bout, mettez*y vos laitues;

retirei-Ies à demi cuites » et les metteir à la casserole ,

. avec un coulis clair de veau et de fambon ; laites mi-
tonner , et ensuite^ à feu peu vif, faites réduire » et lors-

- quUl sera à propos , mettez-y du beurre manié de fa-

rine , de la grosseur d^une noix ; assaisonnex de boff

goût , sans laisser trop lier.

LAMPROIË. l?oisson dont on distingue deux es-

pèces y celle de mer^ et celle de rivière.

La lamproie de mer est comme une grosse anguille;

elle a le ventre bleu, et le dos taché de çoulem*»Blan-

ches et bleues.
'

Celle des rivières est plus petite ; ou .la trouve son*

vent dans des ruisseaux : on la pêche comme les atl-
'

guilles.

Dans le printemps » les lamproies sont tendres ^ déli*

catea et de bon goût ; en toute autre saison , elles sont

insipides , dures et coriaces.

Lamproie {Matelote de). Ayez deux lamproies, que

voua limonez dans de Teau presqui bouillante; videz-

les , coupez-les par tronçons ; mettez le sang à part , et

• supprimez-en la tête et le bout de la queue comme à

Panguille : faites un petit roux dans une casserole , pas-

sez-y vos lamproies ; raouillez-Ies avec du vin rouge
;

ajoutez-y des petits oignons passés au beurre , des

champignons , un bouquet assaisonné et un peu de sel

et de poivre ; faites-les cuire et dégraisser ^ au moment
de servir^ liez votre matelote avec le sang de vos lam-

proies que vous avez mis è part : après vous être assqré

I
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I

qu^ellts sont d'un bon go4l» dvessoz el senres avec des

I

croûtons et des écrovisses*

Lamproieà la iartare* On soit absolnment les mêmes
procédés pour ce poisson que pour Tanguille à la tar*

tare t excepté qu'on échaude la lamproie pour la li-

' monen

Itomproie aux champignons. Mettes dans une casse-

role une lamproie coupée par tronçons a?ec champi*

gDonSi du bon beurre, bouquet, persil, ciboules,

gousse d^ail , clous de girofle » tbjm , laurier* basUic $

i nue pincée de farine f une chopine de vin ronge » sel et

gros poivre ; faites réduire à courte sauce î raettez-y le

, sang de votre poisson que vous avez saigné préalable-

ment t et faites lier. Servez» isivec un jus de citron , voire

lamproie garnie de croûtons frits. .

On peut aussi faire frire ou griller les lamproies , et

les servir à la sauce à rbuîle ou à la sauce douce.

LANGOUSTE. Espèce d'écrevisse de mer qui est
' commime dans la Médi^rranée. Elle ne diffère près-

qu^en rien dn homard ; la légère différence qu^on re-

marque f
c^est que le langouste a les deux grosses pattes

,

plus petites que ce dernier.

Cette écrevisse a les mêmes propriétés qne celle de

rivièrje» et e^t susceptible j par conséquent » des mêntes

apprfits.

Langoustes à la 'sauce blanche. Faites-les cuire et

' passez«Ies au beurré blanc , avec persil haché , bouillon

de poisson , de la purée aux pois , sel et poivre ; laissez

I

mijoter et liez la sauce avec des |aunes d'œufs déliés

I
avec du verjus ; on metlez-y un coulis de champ!-

I gnons»

\ Langoustes au couH^houiUqn. Servez-les garnies

' de pattes de langoustes marinées , avec persil frit.
'

i
•

•
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LANGBB. P^fe du corps qui» dons les qiiadn&^

pèdes , leur sert principalèmeal k ftiire pafssér^^wifte^
dents les alimens dout ils se nourrissent ^ et à faciliter

la déglutition de ces alimens et de Teau qu'ils boivent.

y'oy. aux diirers articles des animaux dont o&.use^
cnisÎDe , la manière il^appréter et d^accomrooder leurs

langues.

•La lsFiigiie«'pwr l^ardinaire /est de^bèta igofttjietse

prête à tous^les-eaprictds ducuîstniér.

. O qiv'on appelle vulgairement langue de carpe,

est propreniwt le<p«klâ{s.'£ile subri, en (^isitie/divemef

préparations, yojr, CabM'.

iiAfPIM. Quadrupède qui ia heaueoop dé 'rtf|^erts

avec le lièvre dans la cûnlbnrtétiôirdu corps.

On en dislingue deux «espèces , le lapio sauvagû et

le kpin éîeMes^V^e,
' ^

Le lapin sauvage' ou libre, qui se nourrit dans les

terreinssecs, élejrés et fertiles en herbes aromatiques,

pett«queii80S, •eetiio /•1imctat'tri$«<lélîcéf v^ètf^Meo*
lent et d'ungoAt très-relevé« -

Xe lapin domestique » <ui celui qui vit dans les payi

DU dawéei terreiii^'oouve^ta'd^ei^ber IMeféi
grasses , comme les bords d^smîsseaijx , l«5 prés ;arro-

stfs ^'ies potagers ou marais , etc. , est , ^au' contraire

,

d'>|ai goûtplat , Me yvt qoelqMfefS^Méfifetnia flnliei

. désagréable , surtout lorsqu^il a vécu de choux.

Le lapin sauvage , choisi jeune, CP^"^' ^.^J ^^^^

pas- trompé t il faut lui tâtpr ies.joinlurea des pîodede'

devant y au-dessous du genou ; si Ton y trouve une

petite, grof^eur comme fine IcAtille » on^pçut être assuré

que c^st un adolescent ) est un l^on manger edsii

fiain que délicat. On le sert è la broche, piqué ou

bardé, en giblotte , à Tétuvée , en fricassée de poulet,

eu eaisserole » vu bfezotle^ b la pdIbUatoè , i Pildfenue

,

k Tangtaite » a Tespagnole ^ au gtte , an coulis de ko*
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^lh»j ettle mSèè «uti^rltottirfèrà ;*bn en fàiï tf^mû des
boudins , et jusqu'à des papiUoies. *

*

foUrailant des lapins , nous traiterons âussi dés ta{>e«

reaux, lMrsretifa«i»$tpaf(56que hi Matiièfe diô tes apprélér

et de les accommoder est la même, à quelques modiû-.

eatiiMis.près', résultantes de la différence des âges.

ImpereaiMsa {Gibeloiêe^ de). Après éYoir d^pobillé et

vidé deux lapereaux ,tcot(ipez-ïes en mbrcéaux 'd'iégale

grosseur afin qu'ils puissent biea cuire en mâme
temps ; lAlstieasensciifê "dAnB Htde casserole ilti hw
morcetfu'de beinre y uaffe- Mflkfrée et denife dfe 'farHle ,

et faites un roux; lorsqu^il corhnienceà ctèTenir blond ,

jetea&^^y une demi-livre de petit<*lard côupë en dés ; re*

mtiez fortement l'on «etU'auCfe*9fus€fii*à ceque'lb totti

soit très-blotîd ; - mettez-y vos morceaux de lapereaux

pour les^&ire bien revenir , mouilléz votre ragoût avec

deiix ticfev dfe vin Wanefetiah tim^de bouilhm , "èn re-

muant lôujours jusqu'^à ce qu'il bouille ;* ajoulez-y des

ebampignons entiers , un bouquet garni de persil , des

<9ilN^ules ;*me4emi«leâiitede iMriér ;ilu peu detfaym

et treiffclods de*girdBe« Vaîres ettire ee râgoAt ûdr tm

feu unpeu vif; melte^-j très-peu de sel^et un péu de

pmvre, et lorsqu'il sera aux deux tiers ctiU/'â}oute2-)y

lÉiMS mo;feinietaEiguiIle ctoàpée eo ifooo sept MMçons

,

auxquels vous mêlez une vingtaine de petits oignons

,

pais$ésipréalablement dans' dd beurre» 'lîorsij^e t« tovi

eerffcuitf dégraisseir-bieto^ la ÉÊtnét^'èn 'àjàÈVÉêin ée
De la laisser ni trop longue , ni trop liée. Voyez si Tas*

'Raisonnement est bon ; retires- le boiiqtiet ; artëogea

>>eD vos noi*cda« ^de jiàpei^tftfti èt* ijMà^uille *sdi*ttti

plat 9 versez votre ragoût par«deS(tÂ's/ct servez bien

okaud. ' / .

votre lapin /vous le'^coùpén par ^membres ^e >rMs

.passesr i^iti beurre avec bouquet garni ;
champignons

,

mk-d'artîelis«ie^|i|ài|èbie^'*VMS p0^^ eueoife te
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tout avec um pincée de farine , da bouillon , un v«rre

de Vin blanc» sel et poivre; la sauce étant réduite à

son point f ^ous la lies de trois jaunes d^œufii délayés

dans du bouillon , avec un peu de persil bâché.

Lapins et lapereaux rôtis. Vous dépouillez et videz

Tos lapinsou lapereaux # en leur laissant néanmoins les

foies
;
après les avoir refaits , tous les piques de menii

lard ; vous les mettez à la broche , et les servez cuits

et de belle couleur*

Lapereau à la minuie. Votre lapereau dépouillé et

vidé , coupez-le en morceaux, après avoir eu la pré-

caution d'âter le mou ; essuyez-les bien , afin qu'il n^
reste point de sang. Mettes un quartercm de bon beurre

dans une casserole ;
quand il sera un peu chaud ,

mettes^y votre lapereau avec sçl » gros poivre , un peu

de muscade rApée et d'aromates pilés ; vous feres cuire

è grand feu ; la cuisson aux trois quarts achevée 5 ejou-

ies-y nn peu de persil et d'échalotes hachés bien fin ;

laissez encore votre lapereau troisou quatreminutes sur

le feu ,
après quoi vous ponves le servir sortant de la

casserole, après vous être assuré s'il est d'un bon sel.

Un quart-d^heure an plus suffit pour cuire è point

un lapereau.

Lapins enfricassée depoulets. Après avoir dépouillé

et vidé vos lapins , coupez-les par membres , et faites-

les dégorger long-temps It Peatt ; faites-les cuirecomme

la poitrine de veau en fricassée de poulets, yoj.

Lapereau eauté au vin de Champagne. Après avour

préparé et fait^cuire votre lapereau de la même ma-

nière que le lapeveau à la minute , et y avoir mis le

même a^aisonnemenl^» vous versez dessus une petite

cuillerée à bouche de fafine ,.que vous ntélèsavèc vbtre

lapereau sans le poser sur le feu ;
versez-y aussi un

Terre de vin de Champagne; mettes ensuite votre

casserole sur le feu j remuez firéquemeient pour que
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voire ij'dgoût se lie sans bouillir ; votre sauce étant

bien liée » vous poavez servir.

Lapereaux au gtte. Il faut ohoÎ9ir des lapereaux de

Lon fumet^ les dépouiller eu conservant les pattes »

lea vider ^ el leur dier , sans les déformer , quelques os

des reins , pour pouvoir les plier', comme sSIs étaient

au gîte \ on fait une farce comme celle pour les lape^

reauz en brézolles » et on les farcit ; on les trousse en-

suite, de manière que Jes quatre pattes se trouvent

jointes à la tête \ on les pique ensuite de moyen
lard^ on les fait cuire dans une braise ^ comme à

Tartide Brisolleê ; on égoutte leitir bouillon au clair

dans une autre casserole et on les fait cuire au cârn«

mel ; alors on y fait glacer les lapereaux comme
des fricandeaux. Qoapd ils sont placés , on laisse âlta.

chérie reste de leur bouillon; on y met un peu de jus

et une carafe de vin de Champagne pour détacher ce

caramel; on écume « on dégraisse et on passe le tout

dans un tamb sur un platt sur lequel on sert Jes lape-

reaux.

Lapins ou lapereaux en bréjtoUee. Ayes deux lape-

reaux que vous coupes en quatre , que vous désosses

,

dont vous levez la chair que vous mettez à part , et

dont vous conserves la peau; faites une farce de ia

"chair et des foies , avec graisse de veau i bœuf et lard

blanchi , sel , poivre , fines herbes , épices
,
câpres

bâchées \
pilez le tout dans un mortier

;
ajoutes y (rois

jaunes d'œufs ^ p«ur lier le tout ; étendes le» morceaux
de la peau qui se trouve entre ia première peau et la

chair ; mettez dessus de la farce > roulezi-^les et les iice-

\e% ; faites«les cuire à la casserole dans une braise , avec

carottes panais « laurier et coriandre ; mouillez de

houillon, et faites cuire à petit feu; étant cuites,

égouttes eea brézalles de leur^ jus que vous mettrez

dans une autre casserole ; joignes aux brésolles de l^es-

«ence de jambon ^ des mousserons bâchés que vous

» ^ a6 -
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fmet mijoter ;

faites attacher le jus de votre brai^ f

mouillez encore de jus j dresses vos brézolles avec une
échalote hadiée el jus de cUroD sur la tout.

' Lapins aux truffes^ Faites cuire des lapips en casse-

role^ de. la manière que nous Tavona indiquée dans les

aviîcles précédens ; passez daas une aiitre casserole rfes

truffes avec un peu de beurre fondu ; mouille^les de
moitié JUS de veau et essence de jambon $ laissez-les

mijoter pendant un quarl-é'heure ; dégraisses el lies

^ coulis i égouttez vos lapins^ lueVteB-^lea dans le

rago&t de truffes , et serves.

Lafrims €M^iAampignom*'Ct^ ragoût se fait de même
. que celui ausc truffes, indiqué ci-dessus.

I^apins en papillotes. Coupez votre lapin en cinq ou

six morceaux , cassez les gros os; faites une fiurce avec

le foie I du lard râpé , persil , ciboules» ebampignooe,

ail , échalotes , le tout haché , sel et gros poivre. MeU
. tez sur du papier huilé une barde de lard, un peu de

fiirce , un morceau de lapin t et par-dessua de ht iurce

avec une barde de lard ; enveloppez le tout dans votre

|»apîer I conme une papillote \ faites-en de même des

aulrea osiorceaux* Gela fait , vous lyietlez un gran^^ pa*

pier huilé sur le gril , les papillotes par-dessus , et vous

iàiies giûller k petit feu. La ouisson achevée^ servez

vos papillotes à sec «feo leur papier.

Lapereaux {Hachis de). Ayez quwlre lapereaux cuits

à la broche }
lorsqu'ils sont froids , vous en, levez les

filels et fe^gras des cuisses
;
après eu avoir ôté les tittk.

et les peaux , vous haches touteToCre viande ^ que wus
mettez ensuite dans une casserole avec deux ou trois

cuillerées à dégraisser de béchamel chaude-, que voia

mêlerez avec votre hachis, il :ne- faut pa» que voire

. hachis soit trop clair; vous le tiendrez chaud au bain-

marie , et vous collerez des -croùtoiu autour èa ^kn.

On peut placer des eauft pochés auteur , et dea pefka

fileis piqués et glacée entre les oeufs.
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LapiniS{R<igolU</e).Chomssexdeox la pinsde mot enne
grosseur ?

coupez-les par membres ; cassez les gros os ;

* met^ii^ç-ljilfi d^ua uue casserole avec cIiampiguoDS.» ris

IpjlaiiclM y trufies , tvaacbeà de jambon et !bou->

q^elj mouillez avec du bouillon-, un verre de vin de

C^0|i|>9ga^ €L(;(tt^ peu de couliâ ; faites cuire à i^etit

fî^ll; ài%T'9mi^^\ pressez dans te iaùce , sjuffisa^nment

réduite , un îus de cHron ; serTez les lapins au milieu »

la gamilivre fkm<;^ujr^ -,

Lapin^ en .^(f^^^în^. .ÇliftViimz un has\ kpis , ^ne
vous dresserez à Teitception de la t^te ; âtee le %to^ de

la chair des cuiss^s.,.fiiiq.4ç pouvoir y insinuer de la

farce } pif|i^çz|^ajptiaif9'49 fipjf^usl^dons assaisonnés r

bâches; les ^hi^^rs.de^ cui$sesret les filets de deux autres

lapins prene;ç.au.t^^^ de l^rd que de chair ^ hachez le

tout ensei](pJilo ^ eç j Ajctutwl.du sel, di» gvos-poîvrp t

un peu a^i^r otp^tcîs pUés , 4e3 tnuCSes haohëes. Iia^ faroe •

confection^uée , étendez votre lapin, assaisonnez le ;

meitçz-j^ 4^ Xaixe pi (dessus des lardons de langue

k Técarlate , des morceaux de trufies , des lardons» en-

core un lit de farce > et ainsi de suite. Yotr^ IçpA^ ^^^^

rempli , vous le rendez à sa forme prerpière i yp,u§ \p

couvrez de bardes de |ard^ youf Ij^ fiçe^fîf ft ffift^lf^i

dans un linge' blanc / que vous aurez fnçpre ^oiq

ficeler ; cela fait , mettez des bardes de i«^r^ .d^9

une braisière » ensuite votre lapin» ufi jarret de yçau

coupé en mofceaux j^avee tes dëbris de Vos deine autres

lapins, deux carottes, trois oignons dont un ]pî<lt)é ç(f

cieux doiis de.giroâe , deux feuilles dé laurier un pf^

,

de tbym f un bouquet de persil et de ciboules , une

deniii bouteille devin blanc, une cuiller à pot de bouiU

IpIP , un peu de sel; faites mijoter votre lapin pepdant

A^Wf rbeuces à un trte^petilfeu. Quand il estcuit , re-

tirez votre braizière du feu ; une dèmi-heure après vous

eo retirez votre lapin $ laissez-lerefroidir da^ns. sou li^ge

MrW'le glacé où*i'4a obapetare. ' -

'
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Lapereaux (^Cuisses panées etgnllées de)* Vous dé'

soisez» jusqu'au joinl de ravant-cuisse , dix ou douse
cuisses 9e lapereaux ; après les avoir bien battues , les

avoir passées au beurre fondu ou à Thuiie et les avoir

assaisonnées de sel et gros poivre , vons les faites griller

i petit feu ; une demi-heure suflit pour leur cuisson
;

vous les dressez en couronnes sur un plat, avec une

sauce à Téchalote ou au diable, yojr* Sâucbs.

Lapereaux {Friteau de). Choisissez quatre jeunes

lapereaux que vons coupez comme pour une gibelotte ;

faitea^les mariner dans une terrine avec du vinaigre

ou du citron , un oignon coupé en tranches , du persil

en branches , ail , thym » laurier ^ sel et gro^ poivre.

Une demi*heure avant de servir » vous égoul^ez vos

morceaux de lapereaux sur un linge blanc; vous les

épongez bien , vous les farinez et les faites frire* Lors-

qu'ils sont frits à jpQÎnt, vous les dressez sur un plat »

en buisson, avec des œufs frits autour; glacez et

servez avec une sauce à votre goût ou une poivrade.

LARD. Graisse ierme qui se trouve entre la peau, et

la chair du cochon , ou pour parler plus proprement »

ce qui est compris entre Pépaule et la cuisse de l^ani-

mal, depuis Téchine jusqu'au-dessous du ventre des

deux cAtés.

On appelle Jlèche de lard y la longue pièce de cette

graisse I
que Ton lève de dessus les côtes de Panîmal

qu'on sale et que Ton garde pour les usages de la

cuisine.

On entend par pciii^hrd , m morceau de cochon ,

^oii il y a un peu de»chair qui tient k la graisse; le

meilleur et le plus apétissant y est celui qu'on appelle

entrelardé, c'est-à^dife» oh la graisse et la chair se
^

trouvent distribuées en plusieurs couches. i '

Le lard des porcs nourris de glands est plus ferme
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\mi d'un meilleur goAl que celui des cochoM qnV^n
nourril de son.

Lard {manière defaire le). On prend le lard de des*

sus le cochon 9 et on ne laisse de chair que le moins

qu^on peut , on Parrange sur des planches dans la cave;

on jette une livre de sel sur dix livres de lard
\ après

l'avoir frotté de sel partout, on le met Tun sur Tautrei

chair contre chair sur les planches , des pierres sur le

lard pour le charger 1 afin que le lard en soit plus

ferme. On le laisse au moins quinze jours dans le sel

,

et on le suspend ensuite dans nn lieu sec , pour le faire

séclier.

liO lard gras sert pour former des lardons, pour pî-^ ,

quer les viandes , ou faire des bardes.

LARDER. Bn terme usité de cuisine , c^est passer «

des lardons à travers uue viande quelconque avec une

lardoire.

Les lardons sont de petits morceaux de lard dont

on garnit la viande avec la lardoire , soit qu^ou la

.veuille rôtie , soit qu\m la veuille cuite iPune autre

façon. Il y a de gros et petits lardons ; ceux-ci s^em-

ploient pour les viandes rôties, et les autres pour le

hœuf à la mode, et' autres apprêts où il faut que les

viandes soient lardées, pour avoir plus de goût, comme
les pâtés , les daubes , etc.

Pour larder proprement une viande , il faut que les

lardons soient gros comme la moitié du .petit doigt,

et bien assaisonnés de sel et de poivre; puis, avec une .

grosse lardoire, on les passe à travers cette viande. Ou
larde le bœuf pour le mettre k la mode et à la royale ;

.on larde aussi les langues fourrées et les yiandes qu^on

met en pâté; pour U volaille et le gibier, on dit piquer

et UQU pas larder^
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l^AURIER. Arbri^jseau doDt il ; a différens gv^rmB
qui aè diviseot en plusieurs espèces ou tiMriéléa $ celui
dont nous ferons mention ici est le laurierfranc , ou
laurier commun , ou laujficrJambon ^ et appelé en Bour*

. Ce Ifvcîer, loujonrs Tert, 4» moyenne grandeur,
se plait dans les pajs chauds. Ses feuiHes , lorsqu'^elles

sont «ècbes I ei^lr^ot dans plusieurs sauces et ragoûts.

Cest a|is)n e^ep }e2( feutUea dn. celle espèce de laurier

qu'qn cpurpi^ne Ic^s )a oal^ns.

, L^VË^ EemeUe du sanglier. Bile s'ap-

préle et s^aeeommode en cuisine , comme son mâle.

LAZAGNES. Pâtes de la même composition qne
celle du vermicelle , si ce n^est qu''au lieu de passer
^ngle(s , on ^ découpj^ p^j; Us côlés • >

'

l^ee las^gpfta fwment m eTCeIUn^ potage farineux»
surtout au maigre, et de toutes les pâles d'Italie , c'est,

après .les mficaronis. p\ le vermi^^U^.» ccilk qui ^'ailie

le mieux i^vec le froinfige^

Laxagnes ( Po/affe ^iAx)^Yer^Qz du bon bouilfon

dans une ças^serçlç quf yawi fn^(i;ea sUr ic feu; quand

ii bouillira, vo us y mettre;Q t^nei ijUmi^Uvre de {aiagneqi

plus on moins, seloi^ la grandeur de voire potage;

faites bquillir ju^qi^'^ jçç que vos lazagnes soient cre-

vées, mais ne le soient pas tfiO^ , car tvotre pot^ se

tournerait ^i; pâte. Au mqmflPt de fevm d^rnvne
soupière

,
jetez-y un peu de gros poivre.

On peut aussi faire I^laftch^ir .tes J^^agRps 4^05 da

Peau 911 l^on met un peu de çel
; ^pf:^s \^ «rpil^ fa^f

bourtlir pçu de tpm^s, 911 \^ ^v,^p \^;l>ml[(m*

LkGUjIMLES. Ou appielle f^u çuisip^ lég^fift^44 Itf

graines qui viennent eu gousses, et qi^^ç^^ çmilk. airec
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lu muiii^j ciomn»^ poû^» fèves , letiiilles al haricots^ On
dislingue' encpi^ Çf^^pkMftf w Ugf^mm et en

l^ffumeâ veris^ Mais pp coinp^ild ég%Unmkt aousi le
'

i;^^ <le légumes toutes les plac^çs potagères.

lies épinards, les choux- fleurs , les oîindens d'Es-

pagne , le céleri y les salsifis^ les carottes, les oignons
,

les navets et les poireaux, sont les priaeipaux légumes

fpe le moh dt janviej^ eoneède à nos ovi^iaes.

Les légumes qu'on mange en février sont à-peu-près

les mêmes que dans le mois précédent; on en excepte

cependant les cboux-flenrs , qui eommencent à devenir

rares , et on les remplace par les champignons venus

sar Qoucbe , assez eommuns dans ce mois*

.

lies légumes sont li*peu-près les mêmes ên mars

. qu^en janvier et février^ et comme la terre n'en prqdui^

point encore , on n^nançe c^ue cçjux qu^on a coa"*

server, des cKout-fleurs ont disparu; les salsifis sont

plus robustes , et les pommes de terre encore davan-

tage ; mais le carême est proprement la saison des fa-

rineux , tt celle où on 'fait le pli:^ d^i^a^e il^es haricots

blancs , des lentilles et des pois secs.

Sur U fin du mois (favril on voit pointer s^|»çr-

Çes , ce qui devient une grande con^plmipp fou^
^ui soumirent après U verdure.

Pqîs r^mé^ l pois 1 ç'e^ft çl^WfPQ^ di| Daqjs

de m^î , et la musique qui plaît le plus ^vx preille^

4es çam^in^ndsp. ^m«, ({v^ dvuce qqaUe moi^çqns^-

cutifst se marie avec toi^te ^sjphQp v|mi4e.èt 4^ «a*

laîllesy et , par lui-même, pçi)^ ^ivf^ çi^^^l44i^ç poix^mc

le prince de Tentrem^^

Le mois de )uin est celui oit les bons légtnnes arri^

vent en fpple Sipr pos tables, Outre les petits pois, on

doU À- c(^inipis les hanopt^ veruii» .h»j^Qomîm»^9

Ckm 4# m^r^îf » le9 ctippirAwv» «slili sJqi^ 4^111

lejiir prioi^uf^ et le% U\i\x§9,
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^ ^ LfS mois de juillet et d^aoAt voient répéter leâ

mêiines légumes que ceux du mois de juin,

^s*^^ Parmi les lég(imes de septembre, on distingue les

''^drticIrantflr^^i^iùipQe, remarquables par leur Jboii goût
el leur délicatesse.

Les légumes d^octobre et de novembre sont les
j

mêmes que ceux de septembre.

Et ceux de décembre sont les mêmes que ceux de
^

janvier ^ mais cependant meilleurs ^ comme étant plus
'

récens. On peut y ajouter les tomates^, qui sont d'une
grande ressource pour une cuisine recherchée.

i

Légumes ( Macédoine dm). On coupe avec un coupe« '

racine autant de carottes que de navets» selon la quan-
\

Xilé qui est nécessaire; ou les fait blanchir, eusuite
,

cuirejavec un peu de consommé et on les fait réduire à
j

la glace. Quant aux légumes veiis, haricots blancs,

choux-fleurs ^ culs d^artichauts , champignons tournés, '

concombres , pointes d^asperges et petits oignous , tail- <

lés de la même grosseur et en même quantité , on les ^

fait blanchir un moment. Un quart-d^heure avant de I

servir^ on fait chauffer tous les légumes, et on les 1

fait égoutter ensuite sur un linge blanc. " 1

Ou prépare, dans une casserole, une SAUce allemande .

réduite, à laquelle on a joint la glace de racines; /

alors on tient Tallemande bien bouillante et bien ré-
|

duite ; on met les légumes et racines dans cette sauce
^

avec un peu de beurre fin et de sucre }t>n mêle le tout l

ensemble jusqu^à ce que les légumes se tiennent et se
^

trouvent enveloppés de leur sauce. f

. On se sert de cette garniture pour les relevés de |po« I

'tages , entrées , pâtés et entremets. f

? !

LENTILLES. Légume en grain rond et plat , doot

il y a deux espèces , la lentille vulgaire et la ffmmâe i

Untille. On les emploie toutes deux en cuisine. Les ,

petites lentilles , ou lentilles à la reine 9 sont celles ^
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t 'y' ^

-^^o^' emploie pour faire dM0o;ilii> parce que la^<m^
leuf 6& «rt *piu» bélier L?uiàè çl^l^nCI'e Sè;ff?U>tf^iticm \

;aussi en purée. : t
-

*

'«iO^*^ * * I^^'^y/

'•miettjraêM^ames , larget ; d^tti^qM^gJ^^ro 'tjs^iiifcui-

sent prompteraent. Après les avoiFTpTucIî^es et lavées,

faitesrlés cuire daDS l^auV'et frrcassez^ies comme les

"Imrieols iilanesJ f^ofi HiiucÔTs^ '
' ^

Lentilles Jricaséées à la bonrgeoise. Failes un rour

léger, met(ez-y definés bjsrbes ou de l-oignou coupé

en petits dés ; passez-les dans le roux que tous mouîl«-

lerez aveeoù peu de bouillon ou dWu; quand le tout

^eja. délafé y «letlez^'y vos lentilles cuites avec sel et

l(||r695^im'| *et serve» cbâaAemoM
' Lentilles à la maître d'hôtel. On fait cuire des len-

tilles; étant cuites» on les égoutte et on les met dans

une casserole avec un bon morceau de beurre , du per«

sil et^de la ciboule bien liacliée , du sel et du gros

poivrer on saute le tout ensemble, et on sert leslen*

tilles bien chaiides» " -

. ' td^entilles {couH9^é). Après avoir épliicbé et lavé vo» *

leo^iles^ vous les faites cuire avec de bon bouillon gras

•on* iuaigre » suivant Temploi que vous en voulez faire ;

passea^les & l?éfamibe* en lès moaillomt de leur boniU

Ion , et servez-voits^^n alors soit pour potage , soit pour

terrine.

• LenitVes (Attiré ûonlis de). On passe à Thuile où au

betirre biencbaud des croulons de pain » des carottes,

panms'i racinestte persit,.oignons coupés par tranches.

Si 'e^esl ^n>graS| on y met du lard bien rou:^; on y
ajibute des iemilles cuites et un peu de bouillon; on
assaisonne «te/bÂn gieùt ,'en'y joignant un' mtfrceau de
cilron'9ff{lrès'i^iielque9 bèmllons on passe ie coulis à

lîétamine. On se sert de ce coulis pour les potages aux

ieatiUes et^^ur tltaticoup d'autres. " '
.

L^ntiilé^ (€tofl//y) nm^'^e '^r/è ). . Mettez peu de

X
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. beurre dans une casserole » avec un oignon coupé par
trancbes, une carotte, un pâoaîs.» 1 failiei «omsir

•

moufllasde bonillon de poisson ; aissaisoaiiez dê.troîâ

clous dejlrjùfle , d^un peii de basilic
, persil, ciboule

entîi^Ç >*|Ehiux roeâ^nliMiloa , quelques champignons et

Iniques 'croûtés ; laisses' knifoter le tout esemible
;

après avoir écrasé les lentilles cuites dans du bouillon
,

mettez-les dans le coulis { faites mijoter èl passes a
rétamine , pour vous eu iertiv^ au besoiu.

Lentilles {Purée cfe). f^qf«J^Hiuéa.

IjBTAIN. Morceau de t pâle-! quit-a^fs!' aigri par ta

fermeutation , ou par quelqu^acide qàW y a mêlé , et

qui sert à faire lever la pâte, et à la reudre plus . i

gère» U Swi lenk le levain biea dumd , aurteut en

LSYRAUT, c'est le jeune lièvne. Ou dobue le niw
de letf^eUawamx petits levraais, quisontencore nenf^*

ris par le père et la màre. yojr. LiàtEs.

{iO levraut ne ditïSbro du lièvre que par un petit aail*-

tant qu^on sent k là première jointure , prèa de la patte

du devant. Jeune , tendre , bien nourri, et suitout

bien fatigué & la chasse , il fournit un excellent mai|*

ger, et se prêtecomme son père h toutes les métamor*
phoses de la cuisine.

Levraut àla bKoche. Yotre levraut dépouillé et vidé,

faiteafle revenir sur un Iburneau ardent i et quasd
vous vous serea assuré qne les elîairs sont assez fermes

pour que la lardoire puisse passer facilement , retirez-

le de dessus le feu
$ trempez ensnite le moudufoie dans

son sang , et serves-vous-ett en guise d^éponge pour le

colorer dans tout son extérieur ;
piquez-le ensuite ,

depuis le cou jusqu'au bout des cuisses , eu observant

cependant de laissefline distance d^environ un ponce

entre les reins et ces dernières : embrocbez^le ^ et re-
• a *
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tirec-Ie de,ta broàbé «près troitf qoal«tt^cl!^tim} ce
temps suffit ( à un feu égal ) pour sa cuisson.

li^as^g^ e3t de $enûr Hivec le levraut rôti une sauce

piquante , connue , priocîpalémeixl damage midi de b
France , sous le nom de tfoii/^/^Me/. f^oy. Sauces.

U D^eat ^pas essentiel de piquer toujoura un lerrai^t

p our le mettre k la brocbe t maia, dama le caa contraire,

il faut au moina le couvrir de bardes depuis le cou

jusqu'aux cuisses^ afin d'humecter aa chair , naturelle-

ment aècbe*

. Levraut à la minuie* Jipria avoir dépouillé un le-

, rrm^ vOna le coupes en morceaux : faitea fendre dana
une casserole un quarteron de beurre , et mettez-y vos

m orceaux avec sel et poivre *, placez votre casserole anr

un feu ardent ; remues vos morceaux ; lora^uMla seront

fermes , ce que vous connaîtrez par leur résistance

aou& le doigt , jetez-j de fines herbes ; en sautant votre

levraut « afoutez.y deux cuilleréea à bouche de farine,

an verre de vin blanc , un peu de bouillon ou d'eau ;

au premier bouillon ^-retirez votre levraut du feu , car

il est cuit, et aervez.
«

Levrauts à In provençale {Filets de )« Après av.Qir

levé les filets^ de deiixj^vrauts , vous lea pares et en

retirez les nerfs; vous les piquez de filets d^anchois

ideasaliés : versez einauite.de Thuile dans une casserole

,

ajoutez-y une demi-gousse 4^aîl > un peu d'éeàalolea

hachées y un peu de sel et du gros poivre ; passez vos

filets àkxks cette çasserple , q^e vous; meUez au £Btt \

étant cmU,égoiilte:t<-iea^aiideflae]i*|.v«Kaeft danai^YD'*

tre casserole deux cuillerées d^espagnolè, autant de
consommé , une cuillerée à bouche da vinaigre d*e^

tragon« Après avoiir iaiMédii.tt^Vjetreaaace,..voiia la

«dégraissez, el apvès Pavoir ipasâée h l^étamine, vobs

la remettez sur le feu , vous la dégraissez de nouvea^l^}

TOUS vons.assurc^.ai elle est4'un boii|(OÛtt alora^^eusjla

*7*

«

Digjtized by



verses dans vôtre
i
pkt j el vous jsemfz dessus vos filets

bien glacés, i
•

Mettez quatre culottes dé liëvfês'ou lévt^àuts à là lîr'a-

che; (|«Afid .elleli sont CvUites> laissez-les refroidir;

parez voft caissfs , ea vçlirant tous les os dos quasis » e t

donoez^^Ieur uneformis ronde i gi*Mtaot lè bobt de Pbs

delà cuisse; placez-les sur line sauteuse; faites-les

ehaufiier dansÂne demi'glace sans les laissbr bouilttlr^ ;

dressez-les sur votre plat; mettez dans vôtre plht'fr

sauter trois cuillerées de poivradç ; faites réduire

ei finissez alors ayec an* pain de l^eurre » et sauces

pour servir. *

Levrauts à ta ciboulette ( Filets de ). Procurez-vous

'âeux levrauts ;
après les avofr bardés, faites les cuire k

la brocîie-, Iev«-cn les filets, que vous couperez le plus

mince qu'il se pourra : hachez très-mince de la petite

civette; ayez une essence de haut gojàt^ dans laquelle

mettez vos filets avec vôtre eîvélte , gros poivre et |ùs

*de citron; faites chauffer sans bouillir , et servez.

Levrauts en serpent {Filets de). Ajprès avoir levé les

filets de deux ou trois levrauts ,
que vous parez comme

4es iilets piqués , formez uvec le gros bout du filet une

'espèce-de ;tèie de serpent; foncez une casserole de

' bardes de lard ,
iarrangez-y vos filets en les faisant ser-

penter; mouillez-les d'une bonne marinade cuite au

et

dessous \ leur cuisson •faite ,
égoultez-les

,
glacez les ,

dressez-les^sur voe bonne purée de gibier , et après les

avoir arrosés d'un bon fumé , servez.
* ^Lewquts ou lièvres ( Pâtés de ). Voy- Pâtés.

: Leçrauis en eatséei On se procure un fort*levraut ou

deux petits^ aprisies ,avotr détaillés en morccfanz,

eomme pourun civët , mettez dans une casserole un

qiiavleran»dj0 'beufre^ deux onces de lard râpé ^ douze
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écbalotes hachées , autant de gros champignons ,

ou^ .p^iLUC^fifr eX persil, baahé ; i assaisonnez de sel,

poivraV4pi^» 9
jnuâKade^npe ^ttàse d'ail pilée ,^ci*

une feuille de laurier ; mouillez le (ont d'aune demt^'

bouteille devin blanc ; Faites réduire vos iines hei'bes

jnsqu'à cé que* le beurre ressorte ; alors mettes vos

morceaux de lièvre dedtins ; failcsi cuire feu dessus -et

djç^i^, è^e; demi-lneure ; reAiriiiwlre lièvre sur un

plaide lerp0!3 faites réduira •voir finies herbes av«c deux

cuillerées d'espagnole réduite , versez-les dessus votre

lièvre; laissez le refroidir; quand il sera froid , vous

huilées .àx feuilles de papier, la première sera cou-

verte de nHBces bardes de lard ; vous placerez votre

lièvre dessus^ forme carrée , ainsi que vos fines ber*»

}fe$ ; vous recouvrirét de bardeil de lard i et vomi Peu*
velopperez d'un0 feuille de papier, de manière que
votre as^isonpemeut ue s"*en aille pas; puis voi^s la

^eopVrk&i& ji'iln.isiitve , aiDsi de suite r^iisqu^à ce que
vos six feuilles $oieiU employées « Que votre caisse soit

}^viffélîquQmeni^l^rfm6%3l d'iine forme bien carrée ;

voua ficelèrez votre caî^Sfkemmewié^èeede^bieuf t

qu^étant sur le gril^ votre papièr né se déploie pas.

Une be.urç, ava^t de 6»r{vm, meitez^a sur le grilii ieu

4quz ; prenea garde que wtre papier qe iM^Ale, etque
votre assaisonnement n^en sorte adressez votre caisse

sur un plat;. retirer la fioellieet Ja . première feuille ;

laites a. votiez cfàsse feiiw, durériunav : carrée , et

Mtucez votre animal d\>ne espagnole réduite.

Lçyrauls qu jlièçreX terrine. de,}. Lévea les filets de
KPtreiièiffW oujde yos levrauts ;a|tt*èslea afKoir piqués
de moyen lard assaisonné, foncez une terrine de bardes

de lard., et trancbes de jambon assaisonnées de sel.,

|H>ivre ft ipices ; piacea*^ tM.ftlAU limisonnés
dessus comme dessous , avec tnifles Terte^ et cbanapi*»

gpons : couvrez le tout de tranches de bceuf battues »

ci de bardes de lard ; couvrez la teirine , que vous

# —
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ferme* toulauftaur a?fie de la ^ie i faûes cuire fèà des-
§0$ el dessous., hmm pas trop arcteot Yos^ filets cuits

,

ôuz le bœuf et le lard
; après avoir dégraissé la sauce,

]Mitex<-;de Tesseace de jaml^oii, et aervez ehtfii^

dament
•M •

V '
'

'

. JUIAI$Ofi[« DansU cui3ioe vulgaire , on entend par
liaison^ ce ^^on emploie dans le$ sauces poia* leur

donner plus de terps et movos de liquidité , comme
sont les coulis , les jaunes d'œufs j la fjfirine. frite , ou la

crème» ' ù \ ; -

Ij^ari desliliisofisreil un desgrands secrets de la haute
cuisine ^ car il ne Vagit pas de les faire épaiases > il faut

qu'elles soient onoliieuscâ > tnstDuantUi , et quVUes-
lifmt parfaitemtet' toutes leapirrtieB d^utt ragoût, de
inanière à n'y jamais dominer. La liaison ne doitdônc
jamais s'apercevoir , elle ne se ftiit siralir que par la

perfeetion qui résulte de PaocordMiliUltatt^ de tdutes

les parties constituâmes d^un^ sauce / d'une entrée » ou
. d'un «ntiremets Jbien Rms / et dent î'heùrèiist acbèfe-

itfBnt ésfcfoni; mibrraeu oufi'a^i *^

Les œufs sont la base detfliaisons; ils sont à la cuisiide

d'uneiadispensable nécessitié ornais on se tromperait

H Ton croyait qu'Ole suflbent à leur confection ; de te

farine et certaines fécules employées avec ttiodération
p

de.vraia coulis de viande et de gibier, des essences et

àt9 réductions bien faites entrent sbuveiit aussi dans la

composiiion des saisons. C'est de Tart de les bien com-
biner p qn'une bonne liaison tire son principal mérite.

Le plupart des liaisbu^ tie U mettent qu^àu moment
même de servir,

iLIÉVAE. AnSmel quadrupède plantivôre ti*ès«

connu. On donné assez communément à sa femelle le

nom de yia^ei et on nomme ses petits Itvrauis, Fof.
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On doit préférer hë lièfres df mmiâgQes a ceui des

plaines ; et lorsqu'ils onl été bien courus à la chasse
,

ils n'^ea valeut que mieux* Le trois-çuarls
, qui tieut le

mâi9u entre le leimnlet letepuein , esl le plus estimé

par les gourmands. On fait , comme Von sait , ud civet

du train de devant ; et le train de derrière
,
piqué en

fin , figure menreilleusement rftti. On en fait des

pâtés froids et chauds , des daubes ; ou le sert à la

bourgeois ^ à la singaraz » en haricot » au bon chas.

éooTr^to*» ele«

Lièvre à la broche. Procurez-vous uo bpn lièvre;

après L^avoir dépouiilé et vidé , faites-le revenir sur

im firamemi ardent f en rôtent de dessus le fournean

,

tretopez votre maiu dans son SMg, et vous la passez

sur le dos et les cuisses de votre béte ; piquez-le depuis

le cou jusqu^aè bout des cuisses t une heure de broche

suffit- pour cotre ito lièvre , et servez-le avec lia sauce

suivante:

Pilez le foie*cru de votre lièvre avec le dos du couk

teau ; pasi»< éosenvkle tMfr pelit «nbrceàti de beurre ,

quelques échalotes , du persil en brauche , un peu de

thym 9 une feuille dé laurier
;
joigiiez^y les trois quarts

d^une cuillerée à bouche def fiirine , qùe voos^ faites re-

-jrenir avec votre assaisonnemèr.t
;
ajoutez un verre de

vin blanc et deuK veifres de beuillon } tournez votre

sauce )it$qu*fttêe i|fi^elt* bôdiilë ; itie^tea^y dtl^el etdu
poivre ; faites réduire votre isaucé à plus de moitié;

quand elle est néduite, passez-la àl'étamine en là foulant

l^Cèremeoti et servez- la ^neUne 'eailicnre à côté de
%brreplatdéi«^.

Idèvre en guièe de pdié. On a un vieux lièvï*e dont on
garde lé aatig t on en lève toute la cfatrir en gros filets

;

après ravoif^ësossë , ôn le coupe eh six morceaux; ou

le larde partout avec de gnos lardons de fin lard » assai-

sonnés de sel fin , gros poivre , fibes épicei , thym ,

laurier y iHttliicf en poudre ,
étbéh4èS| éclûifoteSf une

Oigitizèci by



ito I* I E.,
^

pointe d'ail 1 1« loul hachée On met le lièvre dans une*
petite marmite enlve desliairdes fle Urd||Bl «or 1«$ l>anfe»

OD place )ea os du lièvre avee. le isang, en yajouianl

un quarteron de,bon i>eurre .et un verre jd'eau^de-vî^v

Ou bouche i3ieaia macmite Aioaiii^.cufre siti^ de
cendre cbaude ou au four

,
pendant.* )CfuMrcf oé cftiq

heures. La cuisson achevée s on oie les os du lièvre^ et

on dressedans le platou daii&uoe.lerriue.yles niorceauXi

de cbaic serras Tuo contre Pautre ; on met par«^dessiis«

les bnrdcs de lard cl toute la sauce; on laisse refroidir-,

et on sert froide. .. ...
Lièçre ( OWi de)^ Cboisîsaez UftboQ lièvre des moé»

tagncs ( qui vaut inriniinenl niieux qu^un lièvre de la^

plaine ), et lc^*sque vouft Paurez dépouillé et vidé,

coupez le par niorcea^)ed^égale grosseur. Mettes dans-

une casserole un morceîui de beurre et de la farine en

proportion, pour faire uaioiui4.ctlorsqu^il sera. pres-

que Gni
,
jetez-y une trentaine de morceaux âm fetite

lard
; passez les à petit feu pendant dij^ minutes ; met-

tez*y.votre lièvre ,^însi qi^e vous Taitez pi^éparé , et faites^

le rwenir jusqo^à ce que la chair ea.soit IbSen.ferme;

Mouillez alors votre civet avec du vin rouge et un peii

de bouillon; ayez soin que votre ragoût soit baigné ,

c^est-è-dire que la viande nage dans la sauce vassaison*

nez de très peu de sel 4r cause dujpetil laird , ajoutez-y*

poivre, trois clous de giroûe , un bouquet garni de

persil 9 ^ciboules , ^hym une feuiUct 4^ laurii^r et quei^

ques champignons. Lorsque votr^e, cilrel 9era «ur Ipoisi»

quarts cuit» mettez-y quelques pelils oignons bien

épluchés. ( Vous pouvez les passer dans du beun^e , si-

vous voulez t comme-ua^ matelete.) La sauce réduite

et votre ciyet cuit à point ,
dégraissez-le ;

après vous

ôtre.assucé qu'il est d|B bçn goût dressez «le en

passant la aauceàréUinpioe»^i i;0tt8ie juges^coiifeBable»

et servez bien chaud. , .
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b même manière que le précédent ; on observe seule-

ment de conserver tout le sang du lièvre. On le met

dans la sauce , avant de la vider i on remue fortement

Jusqu^à ce qu'elle soît bien chaude, car il ne faut paS'

i^u'elle bouille ; on la passis à Pélamine ainsi que la.

première , et on la verse de même sur lerago&i » qo»
l'on a également eu soin de dresser sur un plat.

Une chose essentielle à suivre en pareil cas, c^est

de tenir le- roux plus léger que dans le ci\e.t - ordi-

naire , attendu que le sang lie assez laeauce per lui*

même.

' Lièvre en daube. Voire lièvre dépouillé et vidé ;

piqnez-le de moyens lardons assaisonnés d^aromaie»

pilés,de set ef dé poivre» Lorsque tes <iuiksés^ et 1er

filets seront piqués , vous mettrez dans une daubière

quelcpies bardes de lard , votre lièvre dessus » un quart

de veaaeonpéen morceauiCyque Vous pl&cez à Pentour^^

oauvrez-le de bardes de lard; aijouiez-y un bouquet,

de persil,et de ciboules, deux feuilles de laurier , un

houquet de ihjm«. dew.ott trois carottes, trois Oh*

gnons , deux clous de girofle ; mouilles le tout avee

du bouillon. La cuisson achevée» dcessea votre mets

sur le plat , et servez clmud.

Lièvre au hon'chasseur. Videz votre lièvre detoutes»

sée tripaiUeé ^imns le dépouiller de sa peau ; farcissez-

le de son foie^ accompagne d^autrcs foies, si vous en avezr

aveC'dtt persil et de la ciboule» le tout haché bien

menu et pilé dans un moi*tier avec on bon morccOio dë

beurre frais ^ du sel et du poivre. Cousez le ventre à

votre bêle pour empêcher que rien ne sorte ; mettez<-lë

àlabrodbe^et faites-le rôtir il petit fèu, jusqu^À ce

qu^il soit entt dans sa perfection , ce que l^on aperçoit

lorsque sa peau se détache de son corp&. Alors de-

I]i|[acIfe«>Le«'f levez-lui 1# reste de ses peaux., en sorte

quUI soit bien propre , serves atèe unè pàivréde»
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On pdttiaccommoder ainsi leslevattUsles laiioreaiut

M Ias4a^bi8«

Uèin^en haricot. Faites un roui avec de la farine

é^àa heunne;meKeB'y un vieux lièvre yaV morceaux
,

faites le refaire dans le roux, el niouillc2-Ie avec uu
demi-selier de îin blanc , une cuillerée de vinaigre ^
du bouillon 9 un bouquet de persil , ciboules, une
gousse d'ail , Irois ou quatre échalotes^ trois clous de

girofle , thym , laurier , basilic , un peu de jus de veau;'

aÀMSODliea de set , gros pdivre# A' la moitié de là cuis

son, mettez-y des navels coupés proprement et blancliîs

à deux bouillons ^ passez au bei^rre quelques mies de
pain coupées proprement ; fprès les avoir reliôies f

poudrez-les légèrement de sel fin , et arrosez-les avec
'

quelques gouttes de vinaigre^ le lièvre éUnt cuit à

ivopos avec les navets , assaiçqmvé debon gaûtt^ «tiem
dégraissé , dressez dans le fond du plat que vousdevea

servir y le$ rôties de jxain i votre lièvre (iessiis)oauvrea

|e tout avec les myets y e( servez pour lentréeii

JéUiffe {Fileis marinés el sautés de). Levez ^ parez

et piquez des fil^ de lii^' comme ii l'ordinaire;

mettez'le dans une terrine avec sel, poivre, feuilles de

laurier y tbym , persil en branches, ciboules entières,

et un grand verre de viua^g^ e ^ laissez<*^es dan^ ce bain

pendant huit jours ; ôtez-les le jour que VOUS voulez

vous en servir. Après Içs avoir apj[.)rOprics et égoultés,

mettez-les dansuu sautoii:9.,arroscz-»les de beiirre^fède»

de manière qu'ils y baignent à l'a^ae^ Au HKMiient du
service, placez votre.&autoir ,sur un feu ardenl, afin

que vos filets ne si)^nt pas^ ayant' soin d^ lesreMiruerr
lorsque vous sentez qu^ils sont fermes sous'Ie, doigt

,

retîrcz-Ies
3
après les avoif çgou liés , dressez -les sur

voire plat « e| servez aveç unc^ poivrade ikssoiis«

Lièvre {Boudin de). Il se prépare et s'apprête comme
celui du lapin., roy. BwOT. >

\
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LIMANDE. Poisson plat de mer dont la chair est

tisses estimée , lorsqu'il est frais et d'une certaine gros-

seitr; Oa en distingue de trois soAes , U lim^de pro-

prement dite , leJlez et leJlétcîet,
, i

Limandes surlepIat.Yiàezet neltûjez vos limandes; •

faites fondre daifi un plat un morceau de beurre» au-

qnel vous ajoutez un peu de muscade râpée ; arrangez

vos limandes sur votre plat , metlez-j rassaisoaqemeni',

nécessaire , arrosez les 'avec un verre de vui blanc > mas-

quez-les ensuite avec de la *cbapelure
,
posez*les sur le

fourneau , un (bur de campagne par*iessus. £tant cuites

servçz-lcs.
'

" JUîttàriâes à la &oiir^eoiVe/)M[ettezdu beurre fin dant*

un plat 9 avec persil » ciboules , champignons hachés ,

sel, poivre et vos limandes ; ajoiUez le même assaison*

nement que ci-dessus ; coutrez-lés ict^iin autre plat » et

.

faites cuire à petit feu ; sei^vez k courte sauce avec un *

filet de verjxis.

Limandes frites. Vos liroàbdes bien vidées». bien

nettoyées et biefn essuyées, farînez-les
, faites-les frire

|

dans une friture bien chaude feu clair » ajaiit soin

de ne point ks laisser languir sur le feu , sans quoi elles
*

deviendraient rootldsses. Servez-les sur une serviette

pour rot. On les sert aussi pour eulrée^ avec une sauce

eut cftpres et aux anchois , ou une sauce k Thuile ; uqe
séUche hachée , ou quelque ragoût , comme de ris de

veau et de champignons.

Utiiandeà gnltées* Vos limandés étant rnarinées avec

hiiîte , Sel , poivre /persil et ciboules' entières, faites*

les griller, èn les arrosant de leur marinade . et servez

avec telle sauce que vous jngere^ convenable.

*

LIMON. Finît du Jimonnier , arbre commun dans

nos départemens méridionaux , et qui est une espècede

citronnier, he Kmon est plus lonj , plus jaunâtre » ]>lns,

mou que le citron , et son ccorce est moins quintessen-
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ciecise ; on dislingue de deux sortes » le doux et Vsti*

gre. LedouY est de peu d'usage; on en confit seulement
récorce. L'aigre s^em|^loie avec le sucre, et seriâjfaîre

une boisson agréable » qii^on uppfille Umonade, ^tjdoo^
la recette est connue dé presque tout le monde.

* Limon.
( Sirop dé) Ou prend suc de4im9n uoQlivrç »

sucre irès-blanc , une livre quatorze onces ; on mfit ce^
deox substances dans un vase de faïence; on place le •

vaisseau sur un feu très-dour; on remue le mélange jus*

qu^à ce que lé sucre soit «fondu ; alor^ on le relire.dii

feu 9 on 1^ laisse refroidir j et on le passe à travers une ; i

étaminc.

On est dans P.usage d'aromatiser ce sirop. Il y a dieux
!

procédés |K)ur y pairenir : le premier , qui est ]e.4imiM7 '

bon, consiste à frotter Técorcc jaune d'un citron contre* •

un morceau de sucre , pour faire ce que Ton appelle un
oteO'Saccharum ; on délaye ensuite cette esptèee de>

conserve dans le sirop: mais cette manière d'aroma-.
j

tiser n'est bonne
.que qiiand-on a Tintention de Vem-^

ployer de suite , à cause que ce mélange trouble el fait«

fennenter ce sirop très - promplement. Le deuxième,

procédé
, qui est le meilleur ^ est d'ajouter vin^i'quatrew

gouttes d^esprit dë citron par pinte de sirop. *
I

Limon. ( Manière de préparer le suc de ) On prend

- le nombre qvie Von désire de limons ; on les, pèie, on

les coupe en detix , on en sépane les pég^ns » €onun&
inutiles , et on lés écrase dans un vase de faïence; on

les laisse fermenter pendant vingt-quatre heures, en-

suite on lès exprime dans un linge. Le suc qui découle -

passe trouble ; on le dépure , en le filtrant à travers un.

- papier sans coIIc,et on Toblient très-clair. On en prend,

la quantité prescrite ci-dessus pour en faire le sirop.

S^il en reste , on le conserve dans des bouteilles pleines »

avec un peu d'huile d'olive dans le goulot.de la bou^^

teille f et on les met dans une cave. Ce suc se conserve.

très*long. temps. Quand on veut s*en ser^irf on.a soia
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d^eti Ater l^faiiile , en introdqUantdaos le Con de le bou-
teille, une ou plusieurs mèches de papier gris ou du
eoton , Jusqu'à ce que Ton n^aperçoive plus d'huile* Ce
suc peut servir aux mêmes usages que le nouveau»

LIIVIONNËR , se dit des poissons comme la tanche

,

la lotte , etc. , que Ton met dans Teau prête à bouillir

,

et que Pou retire un instant après ;.pour enlever le lâpnion

avec un couteau , eu allant de la tête à la queue, sans

«offenser la Beau.
f •

LOCHE. Petit poisson de la grosseur et de la taille

-de réperlan. On le trouve dans les ^peti^es rivières et

""dans les rnisseaut. Quoique ce poisson se. plaise dans la

bourbe, sa chair est délicate. II s'apprite et s^accom-

mode comme répeilaa. Fof. EpaaLAir*

LONGE de BOEUF. Cest la partie qui est depuis
' les aloyaux jusqu'à la cuisse, qui comprend le Qancbel

et la pièce parée*

LONGE de VEAU. C^est la même partie que celle

' du bcDuf j: mais elle comprend la cuisse èt le rognon

qui est attaché aux vertèbres lombaires.

LOTTE ou LOTE. Poisson d'eau douce , gras et dé*

ttcat ; ressemblant. assez â la lamproie. Il a la queue
faile en manière d^épée ] et le corps rond et brun. On
Papprête et on l'accommode comme Tanguille. ojreM

Aaovuxtt.. Plusiijurs confondent, assez gratuitement Ifs

lote* avec les barbotes.

LUBINE. Poissàii dé mer que Von pêche sur les côtes

de la ci-devant Bretagne ; il est plus gros que la morue»

ei ressemble assez à la truite ; il a les écailles beaucoup

plus lak-ges et la chair plus blanche% On le fait cuire k
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l^eaode.sei ; mais gënéralcmenti] s''afprête et a^açoom-
mode comme la mojriic. f^oj^. Monos*

«

MACAROfil. Sorte de pâle d'Italie ^i^^te avec (le là

forme et du fromage. Il ne faut y épargner,; ni 1« beurre
ni le fromage. Cependant, loraqu^on veut aller à l'é-

conomie i on peut mettre moitié Grujère ejt ^moitié

'Parmesan. On sert aussi les mafcaronis ^n po|^|pe^ soit

en gras , soif en maigre ^ mais celte, pâte ^fffve mieux
à Tentremets.

_ «

Macaroni. ( Potage au ) Qn çasse une lièvre vos^

caroni en petits morceaux ; après l^avoîr blanchi et

ëgoutté , on le fait cuire daD3 un conaommé de potage :

étant cuft « on le verse dans la soupière qn. J|e ^ert

avec du Parmesan ripé y h part*

Macaroni à la Napolitaine» Faites cuire à Teau de
sel 9 deux livres de maca^onij une deçAi-^heujre sufl&t

pour sa cuissonr; égouttez*le ensuite dans uue passoire.

Vous avez trois quarls de livre de Parmesan râpé à

part i dressez Votre macaroni dans une soupière à po-

tage ou sur un grand.plat ovale > pla(;^ alors lu) lit de
macaroni et un lit de fromage , et ainsi de suite , que
vous aurez soiu d'arroser avec un jus d'étouffade ou du
bon bouillon. Le tout ainsi préparé , arrosez le deri|ier

lit avec une demi-livre de beurre 'fin que voua aurez

fait fondre 3 et servez chaudement.

Macaroni. ( Timbales de) EUessepréparentderoême

que le macaroni k la Napolitaine , h Texceptionque Ton
saute le macaroni avec les garnitures suivantes :

On coupe en gros filets , deux blancs de volaille rd-

tie
f
un quarteron de langues i Técarlate, une vingtaine
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de châmpjgnons , cinq ou six (rufie^^une gorge de
ris de veau

, créles el) rognons de coq ;.le toot enll 4
point; on^ manie le loul arec an quarleron de beurre

,

elK>n le verse dans la limbale, qui doîl être foncée avec
dç la pâte brisée , ou des rognufes de feuilletage t on
recouvre avec la même pâte , et on fiiit prendre codeur
efU fonr.

On peut faire une croûte de timbale , et verser Tap-
pareil au moment , bien chand , et le renverser sur
un plat.

Les timbales de lazagnes et de nouilles , se préparent
*t te font de même que celles de macaroni.

MACARONS. Sorte de pâtisserie faîte avec sucre

,

farine, amandes douces ou amères, pilées, dont on iàit
une pâte qu'on teille en petits pains plats et ronds, on
de figure ovale.

Macaroni d'amandes douces* On émonde une demi,
livre d^amandes douces. Etant bien ressuyées ^ on les
pille fortement dans un mortier , et on y met environ

deux blancs d'œufs , pour qu'acnés ne tournent pas en
httiic ; puis on les met dans une terrine avec une'Uvre
de sucre pilé ; on remue avec une cuiller de bois. Si
l'appareil est trop ferme , on y ajoute un blanc d'œuf

,

de ia ileur d'orange ou de la .çapure d'écorjçe 4^ cîtron«

Etant à son point j on toprne les macarons de forme
ronde; on les place à des distances telles qu'ils ne
puissent se joindre en cuisant , et on met au. four.

Macarons d^amàndés amhres. Même procédé pour
les émonderetles piler. On y met un peu plus de sucre;
on les fait cuiirc comme les précédene*

- Maoarmspralin^siOn conpe des amandes émondées
en petits filets i on les f^t praliner un instant comme la

fleur d'orange ; puis on les met dans une terrine avec

dn sacre et dn hlmm d?ceti& Cet appareil ajjrant assea
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de Momtaooe pdlir £tre maniable , on couche les

^ca|v(^DS.sur le papier , et on les fait cuire au four. '

«

•MACHE* Rlanle potagère aussi nofntnée Dùue^He ,
\

malade Je chanoine , blanchette et poule grasse , dont
il y a deux espèces , la commune et U g'rasje»

On mêle la mâche avec toutes sortes de salades

diilver, céleri, betterave i chicorée etftussiavec -des!

iMiicliois.
i

MACIS y conmi îm|>roprement sous le nomtle Qeur
de muscade , est une.jpetite écoixe intérieure et roi&« !

geàtrOf dont la «noix muscade eit enveloppée dans sa

maturité. On Remploie rarement dans les ragoAts ;

mais on \p fait entrer qujelqueîois dans les crèmes» dans

les 'entremets sucPés « aînsî que dans les compotes. Il
{

leur communique uu goii('trè$«>agrénBle , et plus fin que

celui de la muscade. On tire aussi du macis» une huile

iqni e^t fèrt utile.

' MACUEU&Ë. Oiseam qui participe de la naturç du
poisson. Il a ^apparence du 'cianard , et demeure pfes-

qne toujours stir la -tner', il plonge jusque dans Te

fond de Teau pour chercher dans le sable , de petits
'

Mquillagés dont il se nôurrit. -

/ La' dHair de U ffraereuse>ët diirë , coriace d^m
sUc grossier \ elle a le goût marin et sauvage.
" hi mlicreasë noire passé pour tti meilleure ; la grtjge,

qui ést la* femellè , -et qtr^on appelle conmiaoément
biselie , est plus coriace. Ou peut, sinon en tout , du

^moins en partie^'/corrîger\| piir le ^oyén des assatson-

nemens, le mauvais çbât et la màwvaî^ ^uatité dè fa

inacreutfs. Ou la plume y#n la vide » on la trousse > et

ùxk pettVluiiairesuhirioûlesles.prc(^arationi dncanfinl.

:x > Maçrejuse >UU' cfyoGolùK On lave bien sa nxacreuse
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i^rès Tayoïr vidée , on la faii blaocbif sur lajiraise

,

«ofiuite on le met avec un peu d'eau dans un Tameande
teri e , ou oq la fait cuire avec du sel , du poivre « du
laurier el des fines hérites ; après quoi on prépare un
peu de chocolat de la même manière ^e ai c^^élait pour

le boire , et on le verse dessus la macreuse. Etant cuite

dé cette façou-j on la mange avec ,tel ragoil^t <|ue Ton
veut. On remarque qu'elle est beaucoup moins coriace*,

ainsi préparée, que d^aucune autre manière ; ce qui

vient de la substance fine el sulpburetise du chocolat^

qui , en pénétrant la chair de la macreuse • eu attendrit

les fibres. Cet oiseau ainsi apprêté , perd beaucoup de
son mauvais goût et de sa mauvaise c^ualité.

MAENA* Petite espèce de hareng
,
qui est marqué

k chaque côté, d'une tache ronde , noire azurée ou
jjiune, et «^uelquefoia varié par tout le corps , de beau-
coup de couleurs différentes. Il naît dans rOcéan,'
comme l'autre espèce. Les plus grands ne passent pas
la longueur de la main«On le aale convmp les autres

harengs , a^uxqueta il ne cède rien pour le .goût. On les

apprête et on le^ accommode comme ces dernier^.

•

MAÏS , ou blé d'Inde , ou bU de Turquie. Il est ditTé*

rentpar. la couleur de ses ép^sj il y. en a de blancs» de

rouges f d^ pi^esqiie noirs^.deponcprés ^ de bleus et de

bigarrés de plusieurs couleurs , le* tout pal* récorce ;

car la farine est toujours blanche.

11^ y a deux.sortes de maïs ; le dur , qu^on mange au

lieu de paiA » grillé ouwbouilli dans Teau ; Fautre est

tendre et délicieux. C^est avec la farine de ce dernier '

qu>afaijt des beignets , de la galette et des biscuits.

Des tuyaux de maïs , qui sont fort doux , avec le

grain, quand il est mûr , il se fait de bon miel^ en j

mêlant quelques ingrédiens.

a«
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MAQOERÉi^UrPdisëoli de tiieriteiis ëteiltes, et,

doDt le corpB roud
,
épais et charnu peut avoii^un pied

de ioDg ; il a les yeux <le CQuleur dorée , el parait dâu
Teaa , d^tm faimeide souffre. Lorsqu^îl ea est dehioff et

qu'il est mort , M a le ventre d'un blanc argenté , et le

reste du corps parsemé de petites taches d'an Ueu ver*

dâire èt Afiïcé; Il se pêche partteulîèreiiieiit aux moi»
d^avril et de mai,

' Maquereaux à la maiire d^hétèL Ayez deux ou trois
j

maquereanx quetous tidez etdonttous dtes ks boj^aui, I

en insinuant la pointe du couteau dans le trou qu'ils ont

au milieu du corps
;
essuyez-les avec ua linge mouiilé.

Après les avoir fendus da côté du dos , depuis la tète

jusqu'à la queue, mettez-les sur un plat de terre , avec

sel , gros poivre , ciboules 9 persil eu bi^auches ; ar-

Mséft-leS d^huileune demi^^lieure avant de servir, m^ltes-

les sur le gril à un feu très^doUx , ayant soin de les re^

tdumei*. Au momekil de servir ; drésSe2-les sur un pJaC »

«t In^ilte-lkûr dans le é6s \iût maTtre-^hôticl froide ; ou

si vous le croyez plus convenable mettez dans une cas-

serole ^uU môrceâù de beurre, plein une cuiller i

boucbe de farinté , du persil , de lé ciboule bièh ba-

chée jdu sel , du poivre; mêlez la farine avec Passai-

^ sonnement i ajoutez-]^ un demi-yerre d'eau et uu)us de

citron $ hiêtfèz tbtre séuè« stir le feu, ayWt s6ito dé la

tourner; au premier bouillon , si elle est de bon goût

,

versez-la sur votre poisson , et servez pour entrée.

MûçUèreaux à PAnglaise. Aye^ detix ou tf^is mu*
quereaux très-frais , vldez«>les par les ouïes ^ tires leur

le boyau I
ficelez la tête ^ coupèz le petit bout de la

* quetiè ne leur fendez poibt fe' dos. Metteà dans une
^ poissonnière une bonne poignée de fenouil Vert qui

ail sa feuille
'j

)(>là(ieis Vos maquereaux dés^uS » niouîllea^

tes d^nne^ légèrë* chii de sel ; et laiteries' cuire k petit

feu : leur cuisson achevée , tirez voire feuille , égouttez-

les, dressez-lss sur un plat, et saue^z-Ies«d'une aauce
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w fenouil , du de celfe comme sous le.nononde sauce

aux graseiUea à - maqùoreauz. ' '

,

Àtttj^fu^muD ùuâb éûH^téêeê. Pr6étires*vODs deux ou
Im» nmqiwrtttèx Men frets', atHrqueb i^ous faites les

préparations nécessaires. Faites blanchir des écrevisses^

éplttchez4ee» piles-^en les coquilles ; hachez-les queues

diatnpigiMiÉS
,

pcfrsil et ei&dutesi mêleft avec du
bon beurre , sel et poivre ; farcissez-en vos maquéteaux ;

enveioppea-ies eusuiie .de papier graissé ; faitesJes

griU»r*à pmii ^fi^ , ûi '&^eiAeÉ utéè du coulis d'ëcre-

viâses«
- A

Jiaiquereaux. { Lûiiances de') Apprêtez et accom*»

TUodez4e8 comme celles de carpe, oy. Càxpz.

^ Maquereaux au heurrenoir. Préparez et faites griller

vos maquereaux comme ceux à la maître -d'hôtel î leur

ciiîssoD achevée i dréssèz-1^ sur un plat ayec un cordon,

de persil frit à rcntour , et servez les .avec du beurre

noir. /^o^.. Saucrs.

Maquereaux au ]fraêi Faites sueur du îambon >

fnouiuês de Bouillon t d^une chopine de vin blanc

avec sel , gros poivre , bouquet et quelques clous de

i;iro£ie l votre braise ainsi faite mettez-j cuire vos ma*
queVeaux ; ëiapt cuits , dressez-les sur un plat; duvrezr

les , et servez dessus une bonne essence avec civette

bâchée et beurre frai^* liiez le, tout » et ajoutez- v un.

JUS de cilroD.

Maquereaux en ftapilloUes* Ayez trois beaux ma-
quereaux laites et bien frais; vides -les par les ouïes ;

Àitebf cmre'Vos lliitanfceë dâbs uiiè casserole i evec du
hmtté frite , eél , poïvre et iiii jdà dè dtron \ laî«ieft-

les réfroîdir ; maniez avec vos laitances , une bonne
mattre-dilôtel Iroide, que vous' iàlroduirez dans le

vMlré dé vosAiéqiMi^esfui jpMr les toitfë» \ itfeilezf diÉqiie

maquereau dans une feuille de papier huilé ; ficelez-e&

les deux bouts ; faites cuire sUr te gril ou au four ^ el

«enres^les A?eç leurs papillottee,-
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JUaçuercaux en caisse à Férigord. Prènes' tllM*

certaine quanUtédelruffe3^f.qp0.TOifti>haelii»i^ft«eB on.*

-^îcu de persil el de ciboules; maniez ce hacbîsavcc ua
morceau de I)0o beurre» .sel et poivre. Ayez deux faons

mi beaux niaqtfere^Qvfaieo fraîa; jarciasez^M avec ta
préparation ci«dessus mentionnée ; enveloppez ensuite

vos maquereaux de .icui^e^ vigne et de baivdea de
lard. Faites une caisse de papier double « froltcs'^ ke* .

debors avec de Thuile ;'mclte0-y vos maquereaux, avec

un peu de beurre au fond ; pqsçz sqr le gril « une feuille

de papier graissé et la caisse par-dessus; faites griller

k petit feu ; servez-les dans leur caisse avee un jus de
citron. *

.
.

Maquereaux. {Sauti de Jilets c/e) Pour lever les

filets de vos maquereaux en entier,,glissez votre cou- * *

teau entre la peau et la ^Ifaii*
, pour en Ater la peau^

parez vos filets et mettez^le^ dans un sautoir avec du
sel , du gros poivre , du persil « de là ciboule blèo

hacbée ; faites ensuite tiédir un bon morceau dé beurre

que vous verserez dessus : au moment de servir , mettez-

les sur le feu , remuea-les pour les empêcher de s^atta^

clier
; quand ils aoiit un peu chauffés d^un cAlé par*

quelques bouillons de beurre , retournez-les avec beau-

coup de précaution , pour éviter de les rompre* Après-

vefus être assiuré de leur cuilSson 9^ dressez-les sur le

plat. ' / '
.

Mettez dans une casserote;ui|f.bbninq^cctan|l« beurre,

uûe cuillerée & dégraisser de velouté , trois jaunes

d^œufs »le jus de deux citr4>ns 1 ^u ^el, du gros poivi:«»;

une ravjgotte bien hach^ex ipqn^e? loujcnnv.voUv

spuee |u8qtt'*à ce quM le soit liée ; ,ne la Ifiissea pas

bouillir I parce iju'elle tqiunerait
;

goûj^e^ si el)e est de,

h.op sel » ;ct verpêrif sur vos filets; op^peut .aussi.^

mettre mié aut^e si^uoe
| cogAinMt itaIjepne>.^|ou(4 lid^

sauce tomate » etc* . ; , , 1
; j . \u -

»
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SbIACASSIN. G-eslJtt nom^quc I?oa donne au petit

ilu tfmglier< It ne 9e mônlF« guère qu'es. Mtfbr., vAli h

iabroebe» *

Marcassin râii. Apr«â avoir' laissé inorlifier %'olrr

hèle pendant quelques jours » dëpouiyeB-la.de6»pçaa,

à la réserve de la inokiér du col el de la téle , et si

vous le jugez à propos 9 de cel-le des pieds de derrière

etde la <|oeue ( On peut briller ses soîas )• Après Pavoir

Tidéde toutes sts IripaiUais^ c»stt]re^ie,meetm4nigej

troussez-lui les pieds de devant par-dq^sous ; faiies-tes

tfnir avec uqe brochette; passez les pieds doderrièie

Tun dans Tautre ; faites- les blanchir sur le feu , piqMa-

les de menu lard qui soit un peu rond pour soutenir la

cuisson; mettez dans le corps de votre marcassin un

morceau de beuiTe irais maniéÀrtadu sol « chi poivre ,

du persil el dq la ciboule hacbés^menu
;
après quoi

c/>use9-lui le ventre t pour empêcher que rien n'^en

âprtq; faites-le merinerg si^b^n tmi^.semble^ dans du
vinaigre ou mieux dans du vin Uane«i un peu d*eau«de«^

vie f
du sel menu , du poivre , tranches d'^oignons

,

persil, ciboules entières avec de.fines -horbes. Mettez-

le i la broche» enveJoppé.de papier eldebardes de

lard; £aîtes-le cnîr^; à petit feu; la cuisson achevée,*

donnez^ui de la couleur^ excepté k la tête .et aux

pieds
; sei*vex.-Je accompagné jt^iiM saute piquante t la

sauce à part dans uue saucière.

>

MAIUSfAUË. Espèce.de préparMion qu'on hil
viandes en les laissant tremper quelq^'q teinp5 dans une
sauce de vinaigre , avec sçl , ppivrp à ;é|ti.fe& i.fdous da
(irofle» citron , orange vojgniçns'» nm^riA^ sailge> pour
en relever la saveur* et le^ .rendre ;plus agréfibles, au
goût..On met difTërentes chq^es en marinpjle , ou pour

gfyrnir d'autres .p|%ts ^ ou pour en faire ;niéf^ie dcj^plats**

Le^marfnade de v|Bin.^rt,à gai^ir d^S^poî^riqçf.de.yfiiu

farcies^ ou des longes de veau rôtie^.On gfi'nit des
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fiîcafaéti de poulets d^aulres^ponleU en mwfiMide*

: Marinade cuite. On met un morceab dé beurre dans

une casserole sur le feu, avec trois carottés
, quatre oi-

gnOM coupés eu lraiiêli69i**deux feailles de iftorier,

un peu de thym et deuk clous de giroSe; on passe les

racines I cela fait » on y ' ajoute du persil en branches
et-qnel^im ciboules » t^iie vona ptssefe égàlemmit
les légumes ; on y joint deo:i cflilllerées i câfféde farine,-

que f01» mêlez avecle beuriç : après quoi , ony verse

. un verve de vîflM|grew;déuif verres èé bomlton ^ éa M*
el du poivre. On fait tnijoter te Ibul |yéndlitit près d'une

bcweV'au bout de laquelle on lo pusse au tamis pour
sPea servir au besoîm *

^

. MARJOLAINE. Plante aromatique dont on dis-

lingoe plM«eiu»'«spèeesy là giiande et k peCUé^ii*

mosquée «t la cicrouftée; EHe'cftt employée en cuisine

avec les fèves, les pois ^ le poisson » et pour relever le

geftiî de €e«t«iiia taioia* * • .
w

MARMELADE. PAte con£te , à demi-liquide^ faiK».

de • lia ahùÀt des ftvS^ ^bi Ot|i ^dque ctosistanee

comme- les fyrones|î lea^cèibg^, les abrieots, les pom-
mes, etc. I etc. , etc. Vtjf^i aux divers articles desfruiu

1^ metiièrç 4o les préMaier M marmelade.

t

MARRON. Espèce de grosse châtaigne, mais plus

ferme el de meilleur goût ; ^ue la cfaâtaignè brdiùarre*

Le maroD de Ijyon , d^Aubray, d'Ageu on do Luc

,

est le plus gros et le plàs renommé de tous. Le cuisi-

nier « ' Pofficiék* ^1 lef cedisaur Emparent k Ymèk
pour le Taire paraître sur nos tables. •

'

Le premier prépare un potage de marrons au gras

,

qttt ik tftétk t^ès-^distii^gué^ il fait entrer daoa '

lés^chlpolartfaiies y dar^s les corpà des dindes k la broâte;

îi^ en fait une excellente purée^ sur laquelle co peul
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dresser diverses sortes de y4aDde(it..eaAa.avep ia ^i^ri^9

des marrons, il prépare îles crèmes ou plutôt des
otnateltes soufiSées. f

L'of&cier les fait bouillir ou rôtir , et c^cjst sous cette

derqière forme Qu'ils paraissent la plus souyeol au des-

sert i il en fait aâssî des compotes , des biscqils/et les.

sert à rétouHade^ avec une sauc^ à laUgarrad^^ et

beaucoup de sucre.

Qui ne connaît les marrons confits , tirés au see , el

,

ifiipropreineul appelés marrons glacés. Les pâtés de^

marrons glacés sont une friandise ^es.plus agréable/i

enfià on glace les matons an firUit, et Ton en iaii uoi,

pâle.

Marrons (^.Potage de )« Ayez un ccuit ou un^ent et

demi de marrons dont vous élezia premiire peau.

Metlez-Ies dans une poêle percée ^ sur le feu ,
pour les

faire cliauffer,el Taire lever la seconde peaii. Quand iis

sont pelés , faîtes-l^a cn^re i^vec dfX l)Ouillon et un |iea

de sel î étant cuits', mettez-les plus gros à part ; pilea

les autres dans un mortief»,Arrangez dans une cassa-

role.t veau, jambon-i racines, ^pignoivi; faites sueri

attacher,, el mouillez dé bon boiiillon; passez cette

essence que vous joindrez aux marrons pilés, etpassej^

le tout à^ré(amine/.&î vptre.Ç9ulis n^est pa^assea/cp-

foré , versec'V da jna. ^âités.mitonner des crofiles aveo

du bouillon , et servez dessus jjs çoulis ^e,marrions j et

garnissez )e petite des grop in^ona. qui» vous, ^vea^

mis à part.

Marrons ( Potage à la purée )• Faites cuire vos mar-

rons comme i.l est espUquf peur la garb^jfe {F^^y* Gae*
avRE ). Lorsqu'ils sont cuits v^ettez-ep ^ pi^rt Vingt**

quatre entiers
, et pelez le reste* , • '

.

Faites tremper, da^^ 4h bpuiiloi^ morceau de.

#nie de pain féndre , pesant un quarteron i que vous]

gj|ez avec vos, marrons; quand le tout est bien écrasé «

Vt>us le délayez avec do bouillon chaud, puis vous la
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passez jkPétamiM ; mettez^ votre purée sur le feu ^ en

observatitxlc la tenir assez claire pour que votre potage

ne soit pas trop épais î au moment de la servir^ versez-

la sftr des croûtons passés dans le beunre ^ et melles-y

vos vingt-quatre marrons.

On peut aussi faire ce potage au maigre , en se ser-*-

vaut de bouillon maigre au lieu de bouillon gras%

. Marrons ( Pâle de ). Vous ôtercz là première peau

de vos marrons et vous les ferez blanchir dans de Teau;

vous les nettoierez -ensuite et les pilerez dans un mer--
|

lier avec un peu d*eau de flèur d'^orange et d'^eau pure '

.pour les humecter ;
passez-Ics par un tamis et ajoutez-

\

y un peu de marmelade de ]poromes i pour leur donner

plus de corps. Sur une livre de pâle , prenez une livre

de sucre cuit à la petite plume; délayez le tout avec

une cuiller et mettèz4e quelque temps sur le feo;

vous dresserez votre pâte quand elle sera h moitié I

froide. .
-

Marronê au caramel: Ot^t> Xir première peau k de

gros marrons ; fartès-les cuire dans de Peau jusqu'à ce

que VOUS' en puissiez ôter la seconde ; après les avoir

fait égoutter et un peu res&uyêr à Tétuve , faites cuire

du sucre au cararaer, que vous enlrelîendrcz (chaude-

ment sur un petit feu; mettez les marrons dans le

sucré un à tin, en lès retommnt avec' une fourchette^

lorsque vous les relirez , vous méltezà ctocun une

brochette pointue pour les ftire égouttersur un clàyon.

en glissaut le petit bàloln dans là maillé du clayon pour

. que le caramel puisse sécher en Tair.

Marrons ( Crème ou plkfât omelelle soufflée de ).

Mettez dans ^ne casserole dwit onces de farine de

'marrons de Lyon, eu y ajoutant deux jaunes d^eeufc

Lien Trais. Vous délayez le tout avec environ un demi-

aeiîer de crème , de lait; ou même simplement d'eau

de rivière • '

•

lorsque celte opération ésl terminée , que ce roéi
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lange est l:|ieo fuit et a^ofire plus aucun gvumemi,
a|oalez-y gros CQinme un ceuf d^excallent beurre « et

pareille quantité de sucre en foudre. Mettez incontU

sent votre casserole sur le feu g ep agitant aaos cesse

ce qu^elle. ccMitieutJ . , .

Lorsque la crème est prise ( et elle doit être alors

assez épaisse pouf s^attaçher à la cuiller ) ^ vous Jui

laissez faire quelques boiiillcni8|.fet'?ovis la descendez

du feu.

AIjurs vous ajoulez un troisième bUuc d'œiif aux
àtxkx que vous avez précédemment mis à part. Yoiis

les fouettez en neige jusqu^à qe qu'elle ait acquise une

consistance bien serrée.

Vous amalgamez ces blancs ainsi fouettés avec votre

crème, eu remuant bien également et bieu légère-

ment* , . I

Versez le tout di^is iinplatun peu creux, en liesau-»

poudrant de sucre fin*el passé au tamis de soie. Met-
tez ensuite ce plat sur un fourneau chaud , m^y» dont
l« cba;rbon ait perdu Sj^ grande Ardeur.

Faites chauffer votre four de campagne que vous

mettez sur le plat , et en moins ,d^un quart-d^heure

celte cféme est léVée comme une omelette soufflée.

Dès que Pélévation est de quatre pouces» i] faut la

servir., . , ...

. Si yol^e four de campagne n^a pas suffi poifr dbiiper

à votre crème une belle couleur 9 vous la glacez avec

la p^ll(^.rouge.

A défaut d'un four de campagne , cetle crème lèvera

aussi bien dans le four d'un poêl^ > ce qui ne causera

aucun embarrras.

Marrgns glacée. Procurez-Vidus de beaux «marrons

d|B Lyon que vous ferez cuire |i la braise ; pendant ce

temps, clarifiez du sucre , faites le cuire à perlé; pe-

lez eniiuit^ vos marrons, et îetez-les les uns après les

autres dans le sucre ^ retirez-Iw aussitôt avec une cuilr
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lor et meUes-le^ à .mesure dans de l'eau fraîche -, le

soere qtri est aotour u glaeera aussi i6t. -
*

Marrons en chemise. On fait légèrement griller

des .marrons sur un petit feu, pour pouvoir enlever les

peaux qui les enveloppent ; on les trempe ainsi éplu-

chés dans du blanc d'œuf fouetté en neige ; on les rouie

sur du sucre en poudre^et on les met sur un tamis pour
.les faire sécher h.rétuve.

*

Marrons
(
Compote de ). Faites cuire sous la cendre

chaude un demi-cent de beaux marrons , que vous au-

rek un peu coupés pour les empêcher de sauter ; après

les avoir essuyés avec un linge
,
pelez-les proprement

,

aplatissez- les un peu avec les doigts , et mettez-les

dans un tise oh vous tes fferefe mijoter sur !e 'feu avec

un quarteron de sucre fin. Otez4es quand vous voudrez

les servir, exprimez y le jus de la moitié d^un citron >

dressez -les dtns un compotier, et poudrées- les de

sucre. •
. .

•

Marrons cortfits. Prenéz des marrons de Lyon » choi«

sissez les plus plat^ , 6tez la première peau ; ayez de

Teau bouillante sur le feu dans deux poêles ; dans l'une,

vous leur ferez prendre cinq à sij^ bouillons , ensuite

vous tes àteret àvec T*écu moire-, et vdus les t'émettrez

dans Pautre poêle pour achever de les blanchir ; si en

tes piquant avec une épingle elle ne résiste point, c^est

une mari^qtie quMts stfnt comme' II faut ; Âlez-tes de

deâsus le feu , tirez-les les uns après les autres pour

en ôter la peau qui reste, et mettez-les à mesure dans

de I^au tiède
; égouttez^es ensuite et jiaSM dis' l'eau

fraîche par-dessus ; pour les tenir plus blaiics , meltei-

tes au sucre çlarifié, faites-les. frémir
||

ôtez*les de

dessiis te feu'et poi'tez tes à féfutë , ou bien laissez-

les sur la cendre chaude jusqu^au lendemain ; vous

augmenterezlé sucre s^ls n^en ont ]^is assez ; faites-leur

prendre uh bouillon et fenietlez-tes è Tétuve jtisqu^au

lendemain. ^
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MASSEPAINS. PAU«3€rie faite d'amandas piléas

et inaDiëes avec le liaiirre* On en fiiil de UMm lories

de formes et de diverses espèces, salon lea fruits et

le« mariuaiades qu'on y employé »

Massepain4 prdin^w^ Preoeii trois livres de beau

ancre , trois livres d^amaodes doucea et we livre d'à*

mandes ainères y pelez les amandes et les faites bien

sécher , pilez<les dana un mortier» et &itea«4ii une pit»

très*finei en jeteni dessus de temps en tsfmpe im peu de

blanc d'œuf ; cela fait, clarifiez lesucre et le faites cuire

au petit boulé ^ retirée ensuite votre bassine de dessus

le fea<, et versez-y voire pâte d*amandas ; vous remet-

tez la bassine sur les cendres chaudes , et vous remuez

sans discontinuer 1 pwr que la pâte ne brûle pas. Vous
jugerez que votre.pftte eat bien iailei lorsqu^en en ayant
mîsun peu sur le dos de la main , vous pouvez Tenlever

sans qu'elle s'y attache ^ alors mettes^la sur une table

saupoudrée de amere; veua l'y .Ufisses «refroidir » et

rétendez en abaisses de ^épaisseur d'un petit écu ; en*

suite vous la découpez eu différens dessins avep des

emporte-pièces de fer-blanc -, mettez-les è niesure sur

des feuilles de papier $ faites-les coire à une chaleur

douce i après quoi , glacez les comme les biscuits.

Massepainsaux pistaches. Prenez une livre et demie
de pistaches et autant de sucre , pilez-les dans un
mortier, en y ajoutant de temps en temps un peu de

blanc d'œuf , et réduisez-les en pâte très-fine % clarifiez

suçre et le faites cuire au petit boulé'; retirez ensuite

la bassine du feu j mettez y la pâte de pistaches et

remuez le mélange \ vous remettez la bassine sur des

cendres el\auâes » et remuez toujours
, jusqu^i ce que la

pite ait assez de consistance ; vous la posez sur la tabla

saupoudrée de sucre , et lorsqu'elle est refroidie , vous

en faites des abaisses » que vous découpez en différens

dezains ttipeedet emporte^ièces.

Massepains aux J^rais^s^mux Jramboises
*9*
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riêBd , au» 'grùêtUM\ à ihépme wneUe ^ tic. Prêtiez
trois livres d'àmandes douces , deux livres el demie de
sucre t ei une livre du fruit que vous préférez

; lorsque

vos amandes sont réduîles en pâle fine et mêlées avec
le sucre que vous avez fait cuire ap petit boulé , vous y
ajoutez le jus du fruit que vous avez écrasé et passé au
tamis ; vous remufc bien le tout) et remettéa U bassioe

sur les* cendres cfaéudes , en continuant de remuer sans

inierruption î lorsque la pâle est assez faite, vous la

laissez refroidir éomme peur les massepains, ainsi

quM'a ètè cfit.
'

' î

Massepains à la Jleur d^orange. Prenez six onces de

marmelade de ûeurdWange, d^ux livrés d^amandes
douces et une livre et demie de sucre

;
pelez voj

amandes , et les pilez jusqu^à ce qu^elles soient en pâte

fine f clarifiez le suere et le faites cuire au petit boulé t

joignez-y la pàted^ama&des et la marmelade ; remuez
'

le mélange jusqu^à la consistance nécessairci et le laissez

refroidir pour en former vos massepains*

MATBLOTTE^ 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

barbillon^ csrpe ou anguille.On les met avec huit ou

dix écrevissessans être blanchies,dont on ôle les pattes;

on ajoute de petits pignons blanchis » cuits k moitié,

dcscbam|)ignons coupés en gros dés : on fait un petit

roux avec de la iarine et du beurre qu^on mouille avec

du bçfuillon : pu meX par-dessus le poisson , qui doit

être rangé dans une casserole » avec petits oignons^

champignons , bouquet de fines herbes ;
on y ajoute

d.u vin rouge ^ sel , poivre 9 un morceau de beurre : on

fait cuire à grand feu , et on sert après avoir mis les

croûtes frites, i^oj'. Caepb. . .
w

MAUVIETTES. Les mauviettes sont des espèces de

petites grives qui ressemblent assez aux alouettes pour *

V
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\a couleur , mais qui ont la queue plus courte ; on les

eonfond souveat avec ces demièresi £lles.iie sipnt- pas

fort cotiraïUDeSf et presque toujoars lés rôlissencs et

les cuisiniers foDt passer de grosses alouettes pour des

mauviettes..' '
t<

•* *

La mai^ère de tes ?apprâler; et de les aecontmoder

est la même que celle employée pour les alonettes » et

il faut élre ud gourmand très-exercé pour saisir la dif*

férecce qui existe entre eea dev* obeaux. Vayr**

AliOUSTTSS.
' •/»,» •

• M ËLON. Fruit d^une plante potagère, qui vient en

été f et rampant commeJe concombre.
'

On distingue une douzaine d'espèces de mêlons qui

réussissent le mieux dans notre climat, qui sont ;

Le melon franeais.^ nommé le melon marâicher:
20. Le melon des carmes

^
qui Qst de trois softes , le

long » le rond et le blanc
;

âo. LeSaînt-J^içpla^j à«côtes^

4^. Le melon langeai» ^ .

5®. Le melon à graine blanche j *
,

Le melon à graine rouge
;

Le melon ,mtr|n
ç

8o. Le melon de Florence
;

9**. Le suçrin ^ejTour^.^gros et mpyen- .

. Le melon y en génénalr, efit,ui| (ruit ^gré^ble, eslinié

1 1 recherché par les personnes d'un goût délicat. Il en

vient de Coulommi^rs et d^Honfleur, qui sont d'une

grosseur pro^ig^teme, et, en'gfinéral , assez bons. Les
melons de Malle sont réputés délicieux. On cultive en

Provence des melons d^eau
^
qu'on y appelle pQstèçue4;

la,chair en est verte, rafraîchissante et très-jiUense
;

mais ils ont,trè^«peu de goût.

Les melons se servent en hors-d'œuvr(ç çl ne .se

mangent jamais ;ap de^er^. Oa en. fait, d^u^^fPiiltes c(e

potages, soit an beurra, soit i^u'jiait|.:m#f9 ceux 4e
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potiron ^venl leur éire préférés , ear ia cuisson en»
.lève au melon son parfum et lui communique un goftt

•ssas désagréable.

Mehfk {PoÊogn êé) a» îmum. Gonpec foire melon
comme la citrouille

; passee-le de même à la casserole

avec de bon beurre ; assaisonnes de sel , poivre , et fines

herbes
;
passeMur-à rétamine , a^ec le bouillon , ck>nl

vous vous servirez pour mitonner les croûtes ; et ayant
• dressé le tout , serves , garni de melon frit et de grains

de grenade.

Melon (Potage de) au iaii. On peut encore le faire

comme celui de la citrouille au laiti si ce n^esi qu'il y
faut m|^tre du «sucre , et le border de macarons i de
pralines et de biscuits d^emandes amères. Serves sans

mitonner.

Melon ootf^^ Onconfit »àmm qMtques p«ys , fa chair

du melon «n sucre et au vinaigre , après en avoir enlevé

Pécorce extérieure , et Tavoir piquée de cannelle et de
clous de girofle* On fait » de cette mamire i une corn*

pote très-estimée , fort satneet très-appétissanle ,
qu^on

mange avec le bouilli , et qui peut se conserver plu-

sieurs années*

Dans les pays chauds > et surtout k Béniers , on confit

le melon au sec, et ses tranches font toujours partie

des confitures sèches ^ si renommées , de cette viile.

Mais oti doit douter que les misions des autres endroits

puissent subir cette sorte d^apprât.

MfiMU. Se dit cbex les rôtîsseorsj «tméme chea

les cuistbiers, des foies , bouts d^aîles, gésiers, ou

autres extrémités , dont on lait des ragoûts ou des fri-

cassées. * • '

Menus droits à la bourgeoise* Procui*ec-Vous des

palais de bœuf; Ôtez-enla première peau ,
coupez-les

en petites tranches « passea-les au lard fondu avec

.
persil yCilWules,'champignons en: dés, mouillez en*
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smi0 de jus ei failes cuire, hê euisiott aoheirét à poim ,

cl4graÎ8sae ei lie^onsuil^ d^oo coulis de veauH jambon ;

servez pour entremets.

Menus droits au docteur Gastaldi* Faites cuîre des

oreilles de cochon dans du bouîUon ; élani cuites et re«'

froidies, coupez-les en filets Irès-minces. Passez-les au
4Murre aveo des oignons cpupés par tranches. Mettez-y

vos flletSt que tous ipouiUeB de coulis et d^un peu de
jus. Faites-leur faire quelques bouillons; avant de

«servir 1 metiez^y un peu de moutarde } servez sur ce
ragoiU uo- croAtcm de pain frit^ que vous- c^ffmz en
s-ix , sans détacher les morceaux, et sur leqûi^ vous

.
servirez ces menus droits* Ce mets > qui n^esipas tràs-

recherchéi a néatanoÎDft son prix au goût de quelques
personnes.,

Mtnuê droits maigres à lu /m/^jBre.;Faite5 fondre dans
une casserole un peu de beurre

;
jatez y de Toignon'

coupé en filets , passez le tout; ensuite singez et mouil-
lez de jus maigre. Ayez des carottes, navets , panais ,

J^etteraves , céleri ^ le tout coupé en filets^ blanchis et^

cuits » chacun selon sa quantité > dans un bon bouillon
maigre

; ensuite ëgoutrez. Votre ragoût d'oignons étant
bien fini , vous jetez dedans des radnes et vous les

faites minier { fioisaas par un peu de moutarde et un
filet de vinaigre^ et setvez*

MERINGUES, fi^èce de pâtisserie , ou petit ou-
vragede sucre dont on se sert pour garnir des potages au
lait

, ou des éntremeis de créme« On les fait de la ma-
nièrtfisuîvante s

Meringues liquides. Fouettez des blancs d œufs en
neige; mettcz-y du cki;on râpé, avec beaucoup de
sucre tin. Dressez vos «lerangues » poudrée les de sucre
fin» etfaiAea cuire èu four à une chaleur très-douce.

Meringues sèches. Faites-les comme les précédentes,

et les fitilea cuire surdo papier» Avautde les faire euims

,
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onpeuty mettrevm Cerise , une fraisé , une framboise

]

une pistache , un grain de verjus confit , ou telle autre
confiture qu ou. veut. On peut encore, avant de les

faire cuire , en eoller deux ensemUe , pour en faire

. des meringues jumelles.

M£RIS£Sw Espèce de cerises , qui mnt dans les

beis«jCe fruit est petit et noir , mais tfès<<loux. Son suc

teiut en poarpre noir. On s^en sert pour colorer le ra<-

tafia cie cèrises et lui donner de la douceuifet du ve*

loutë. En Alsace et dans le comté de Bourgogne , on
^ en met fermenter une grande quantité » dont on ex-

prime le. )usqu^on fait distiller ensuite. L^esprit qu^on
en tire est connu sous le nom de Urchçfwerj liqueur

forte qn^on prétend très-bonne pour hâter la diges-

tion , et qu'on rend agréable
i en y mettant un tiers de

sirop capillaire*

TAE^hAN. Poisson de mer , qui a les yeux fort bril-

lans et la chair légère^ long d'un pied, quelqnèfois

davantage, qui a la tête et le corps aplatis sur les côtés.

Tout son corps est d'une couleur blanche argentée \

mais le dos est plus foncé ou grisâtre. Ce poisson délicat

"sè prend fréquemment dans la Manche et dans toute

la mer Baltique,
'

La manière la plus usitée de le servir , c'est frit

,

d^une lielle couleur doréèi et saupoudré de sel blanc. Le
merlan , ainsi accommodé, forme un rôti , en maigre

,

ou un relevé de rôt en gras
,
qui n'est pas sans mérite.

On le sert en entrées de diverses manières , toutlk plfts

apéritives les unes que les autres.
*

Merlans Jrits* Choisissez trois ou quatre beaux

jnerlans f écaillez^les , coupez-leur le bout de la queue

et les nageoires, videz-les , lavez-les et remettez-leur

lea foies dans le corps; ciselez des deux côtés; après

les avoir farinés ^ faites-les frire d^une belle eoHieur^
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[ ks ajanl égouttés, peudrez*Ies d^na peu,de sel fin
;

mettez une serviette sur le plat que vous devez servir ,

ei dressez-les dessus* •

Merlans grillés. Après avoir vidé et 'Deiloyé vos

merlans y ciselez les deux côtés ; verrez dessus de

I IHiuilef du sel et du gros poivre : une demi-heure
' avant Vie servir ,

posez-les sur le gril , k un lêu un peu
vif; quand ils seront grillés, vous les masquerez avec

une sauce au beurre ; on peut aussi les servir avec une

sauce tomate.

Merlans à la bourgeoise. Faites Tondre du beurre

frais dans un plat, en y ajoutant persil , ciboules,

champignons hachés , sel et poivre» Mettez-y vos mer-
lans, auxquels vous aurez fuît les préparations néces-

saires^ assaisonnez dessus comme dessous* Couvres

hiea votre plat ; faites cuire h petit feu $ serves à courte

isuoe avec un filet*de verjus.

Merlans auxjines herbes» Après avoir préparé vos

merlans , comme il est indiqué à Tarticle des merlans

frits , 'mettez-les dans un vase creux dans lequel vous

aurez étendu du beurre , avec persil et ciboules ha-

chés , tm peu de sel , de muscade et de gros poivre $

Arrangez vos merlans de^us ; arrosez^Ies de beurre

fondu ; mouillez-Ies avec du vin blanc; retournez-les

,

lorsqu'ils sont k moitié cuits ; leur cuisson achevée ,

versez leur mouillement dans une cesserole ^ sans les

ôler de lepr 'plat} ajoutez-y un peu de beurre manié
avec de la farine ; faites cuire et lier votre sauce dans

laquelle vous exprimez un jus de citron; sauces vos'

merlans et servez.

' Merlans (Fileis^Jards de). Iievez les filets de six

gros merlatiSy et parez^les convenablement : faites

Uiie farce avec la chair de trois autres merlans de taille

commune» et piles cette chair dans un mortier » après

quoi.vous la passeras dans un tamis à quenelles; pilez

Cl passez de la même, manière au lamis une quantité
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égale de mie de pain

, que vous aurez fait tremper dans
du lait ^ faites trois parts égales de cette ihie y méimmm
les trois merlans , au moyen d'une qu«iililé équiyalc— ii,

de beurre frais ; pilez le tout ensemble i assaisonné de
self de poivre et d'un peu de muscade; ajoutes>jr

une truSk coupée en petits désl; fiMietCes deux blaiM»
d'œufs que vous incorporez dans cettj farce , en la re^
muant légèrement.

Ces préparatiis faits , eoums de votre sauce le bmdL
d'*un plat d^argent à trois lignes d^épaisseur ; coucbsz^

y vos filets du côté de k peau , ei étendez sur chacDA
d^eux un peu de ladite &rce f répaîssenr d\m éeu de

six livres»

Ayez soin que ^os filets soient artisiement roulés^ et

qu^Us aient la forme de bondons : ainsi arrangés sur le

plat» de manière que k farce remplisse tons les vid^ »

faites-les cuire dans un four de campagne une demi-

«heure avent de lea servir : tersez dessus me bonne

.sauce 4 ritalienne , ei serrez chaud.

MerlaM au gratin^ Préparez trois merlans de la

même manière ^ue nous avons indiqué & ^article des

merlans frits ; meltez-le^ sur un^at d^wgent avec des

fines herbes Cuites et du beurre ; assaisonnez les de sel

,

poivre eimuscade j
après lesavoic poudrésde chapeltu'e -

.de pain ^ arrésec-^les de beurre > mouilles*les de vin

blanc ; mettez-les cuire sur un fourneau, avec un four de
^

campagne dessus , ei seivez k courte sauce.

Merlans muw truffes {Filets ds). Lewi les filets de

cinq ou six merlans , et parez.les
^
coupez chaque &Ut

en quatre morceaux ; mettez du beurre fondre dans ûn

sautoir , placez vosfilelsdessns, avec sel et gros poivre;

versez du beurre fondu dessus et deux jus de citron. Au
moment de servir , lautez vos fiiels ; quand ils serwi
cuits d^un ' cdté , retourne«4e8 de l^Mtre

;
égoalten4es

avec un linge blanc i mettez dans^ votre sautoir des

truffes coupées en lames; fiiiies réduire Wèo trois
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cuillerées d'allemande; liez voire eftoee avecvu mor-
ceau de beurre ; mettez vos filets ^ans" U saweet

dressez4es sur un plat garni 4e croûtons , et serrez.

Merlans (Paupiettes 'tle Jitets de). Levez les filets

comme pour un sauté» parez-les de inéme ; du côté de

rîDtérieur , étendeas avec égalité un peu de farce de

poisson , roulez vos filets dessus , en ferme de baril
;

mettez de cette méuie farce^sur voire plat» et arrangez

vos filets k Teotour et au milieji » couvres tes ensuite

de lardes de lard ou d^un double papier beurré ; met-
tez-les au four^ ou sur un fourneau avec un four de
campagne par-dessus } une demi-heure suffit pour les

coire ; mascpiez-Ies avec une sauce italienne.
«

MëRLE. Les naturalistes distinguent dans sortes

de merles > le blanc et le noir; le premier est commun
en Arcadie et dans la Norwège et autres ps^s du nord ;

il a le bec et les pieds jaunes»

Le merle de nos contrées est de la grosseur d*iin

grive , et de couleur noire sur le dos; l'estomac et le

ventre sont de même couleur» mais semés de petites

tacbes ^ blanc sale ; il a outre cela le beù et les

jambes d^iu jaune qui tire sur le rouge.

On apprête les merles comme les pluviers # les van*

neaux » les grives » etc. , et autre gibier de cette eq^èce^

f^o/. ces oiseaux.

. MERLUCHE. La merluche » on morue sèche eu
desséchée , est plus dure et plus compacte que la

morue fr^^iche , et d'uu goût bien inférieur \ mais

quand elle a été bien battue et bien apprêtée » elle

devient plus saine et plus appétissante qu^elle n'aurait

été sans cette op^ajiiou préliminaijre. '

Merluche à la bourgeoise. Coupez votre merluche

par morceaux^ faite&4a tremper pendant un jour;
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après quai fait€8*la cuire à grande eau, MeUez sur le

feu un bon mdtceau de beurré avec ciboules, persil

haché t poivre concassé et oignons cuits dans la braise;

remuez cette sauce juscpi^à. ee qu^elle soit liée. Verses-
la sur votre merluche , et servez-la pour entrée.

Merluchefriie. Après avoir fait dessaler votre roer<-

luche I
coupez-la par morceaux et faites-la cuire.

L^ayant essuyée p poudrez-la de farine
^
faites cuire au

beurre roux , et servez avec une sauce Robert ou avec

du beurre , un oignon haché , sel et poivre.

' Merluche (Brandade de). Prenez un morceau de

belle merluche et faites-la tremper dans l'eau pendant

ingt^quatre heures pour la dessaler et la ramollir.

MetteS'Ia ensuite dans un pot sur le £eu avec de l'eau,

,en observant qu^ii faut la retirer dès que l!eau com-
mence à bouillir.

Mettez du beurre , de Thuile, du persil et de l'ail ^

dans une casserole , que vous faites fondre sur un feu

doux.

Pendant ce temps , éplochez la merluche , que vons

cassez par petits morceaux -, puis mettez-la dans la

casserole f e% ajoutez de temps en temps de l^uile 9 du
beurre ou de lait

;
quand vous voyez quMIe épaissit.

Remuez très-longtemps la casserole sur le fourneau,

ce qui fait que la merluche se réduit alors en une
espèce de crème.

Si vous la voulez verte
,
pilez des épinards >que vous

substituez au persil.

La perfection deS brandades dépend surtont du

mouvement imprimé pendant très-longtemps à la cas-

serole , et qui seul opère Textréme division de toutes

les parties de ce poisson naturellement coriace » et le

métamorphose en une espèce de crème. Il ne faut Jonc

point se lasser de remuer , autrement vous n'auriez

qu^une béchamel au lieu d^ane bramiade.
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MËRLUS. Poisson qui se trouve dans la haute

mer; il croît jusqu^à jprhs de dix pieds; il a les yeox
gracds^ le dos d'un gris cendré, le veQti*e bkiBC» la

queue plate, la tête allongée et aplatie.

Les merlus qui vivent duasTeau pure en pleine mer
ODI la chair tendre et de bon goût; ceux aa contraire

qui restent dans les endroits fangeux, deviennent gluans

.et de mauvais goût. Le foie de ce poisson peut être

comparé pour la bonté à celui du surmulet. La pécbe
du merlus ne se pratique que dans la baie d'Au-

dierne, département du Finistère.

Ce poisson se sale, et se fait sécher à peu pris comme
le maquereaux

Etant frais 4 il s^apprêle et s'accommode comme le

merlan» .

•

MEUNIER. Poisson, d'eau douce, ainsi appelé,

parce qu'il se tient pour Tordînaire près- des moulins,

ou parce quHI a la chair blanche* On le nomme anssi

vilain , parce quMl se plait et se nourrit dans la

bourbe : quelques-uns le nomment encore iétu ou

têtardp k cause de sa tête qui est fort grosse , et qui n^a
* point de dents..Ce poisson, i Tezception de la téte,

a le corps assez semblable au barbeau. Sa châir est

blanche et molle , et par-là peo estimée* Néanmoins

on le sert en étuvée , commo la carpe il se met aussi

^ur le gril , et on le mange à la sauce. En général

,

on lui donne le même apprêt que celui du, barbeau.

MIEL- Cest la substance la plus pure des ûeuiji^

recneillie et digérée pac les abeilles*.

Le premier, qui découle ordinairèment des gâteaux

de cire^ sans pression , est un miel blanc, qu^oo ap-

pelle miel vierge. *
.

-
.

Celui qa^on tire' ensuite par expression, ou par le.
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diqoé poor les ragoûts de chatnptgoaiis , et on les fioîe

de méfiie. *

Morilles à la crcme , en gras ( Ragoût de ), Après
AToif coopé, lavé et approprié ?os morilles cainme
çl-dessQSf faites-les égontter, passez au lard fonda,

' avec bouquet , sel > poivre et un peu de^farine; mouil-

lez de bouillon , et faites mijoter ; liez votre ragoût de
de deux

f
aupes d^œuf%*et de crème ; servez ponr en-

tremets.

, MoriHe4 à la crème , «At maigre ( Ragoût de )• Tous
Ie$. passez an beurre avec sel., poivre, bouquet garni

,
et persil haché i

vous mouillez de bouillon de poisson

i

el linissez comme ci-dessus. .

Muettes ^au hrd. Aprè^ avoir coupé vos morilles

en deux, vous les uettoj'ez comme les précécienles
j

étaul bien égouttées^ mettez-les dans du lard fondu ;

embrocbez-les ensuite daps de petites bâtelettes^ et

après les avoir panées , faites-les griller de belle cou-

leui;. Coupez du petit4ard en tranches bien mînceSf

que vous arrimgez dpms une poêle ; faites-les frire en

quatre; disposez-les dans un plat, vos morilles des-

sus, après les avoir retirées des hatelettes, et servez

il sec. ,

Morilles à VItalienne» Après avoir lavé vos morilles

dans, plusieurs eaux, tiëtdes» égoultez-les bien faitt^-

les cuire sur la cendre cbaiide» ayec persil , ci)x)uleS|

champignons > pointe d'ail , le tout haché; du beurre,

ttn&*cttilterée d^luiile i sel et \fo[ïvjp. Qufind ellq3 font

c^'te» f servez-les snr .une ci^^^te.pas^ an beurre. .

. Morilles friles. Vos morilles biçn appropriées.,

coupez-les en Ipngj faites-les bouillir d£)ns du bouU-

lon.i à Irè^petit feu : quand le bouillon est consc^min^^

farinez4es }û\en^ et faites frjre dansle sain-doux. Faites

tipe ^aqc^ ^vea \^ reste du b(>i;il|qp4.,as^isonne;£ de sel

fit iiiMspa4iB f*qiie vxnis ser.vire;6,spj«| VQ8;mj)riUes,i|]ri|e

do jus de>moulon. ^

*
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Morillesfarcies. Après avoir ôtë la queue He vos

mqrilles et les avoir lavées , faites une farce de iilanc

de yolaiUe cuite , t,\ les farcissez^ unissez avec de l'œuf

battu ; saupoudres de mie de pain ; foncez une casse-^

role de veau et jambon ; après y avoir mis du lard

fondu et un bouquet^ arrange?-; vos morilles, que vous

couvrez de bardes de fard , et que vous faîtes cuire a

très-petit feu k la braise; étant cuites, retirez-les eï

dégraissez; mettez du <;on lis dans une casserole; faites

faire un bouillon pour «dégraisser ; passez la sauce an
' tamis ; servez dessus les morilles , avec un jus de
citron.

Morilles {Croûte mx). On â(e la mie| on fait sécher

la croûte, et on met dedans un ragoût de morilles à la

crème, soit gras ou maigre, tel que nous Tavons indi'»

qué dans un des articles ^récédehs.

MORTADELLE. Espèce de saucisson qui nous vient

de Bologne en Italie. Ces saucissons sont de haut goût :

Je poivre snr4out y domine.

Mortadelle de poulets. Levez la peau de deux poU'

lets gras; hachez-en la chair avec du filet de carré de ,

mouton y truffes ,
jambon et lard ; mêlez le tout. Met'»

tez-y Un peu de crème ,
quatre jaunes d'œufs crus

,

fines herbes , épices , sel et poivre* Enveloppez le tout

d'ans les peaux des poulets et dans une étamiue \ ficelez

et mettez cuire à une braise blanche. Si vous servez

votre mortadelle pour entrée , mettez-y une bonne es«

sence liée : si vous laservez pour entremets / assaison-

nez davantage votre braise , et servez voire mortadelle

froide.

MORUE. PoissoA de mer très-connu ,
qu^on pêche

' aux bancs de Terre-Neuve en Amérique. Quand il est

frais, on Tappelle morae. Quand il est sec, oh Tap-

merluche»
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Cabillaud^ Cahiiiau oo Ci^blâtu , sont autant de sy^

nonymes du terme de morue. On regarde dans le com-

merce la morue et le cabillaud comme deux poissons

différens. Mais cette difTérence tient nniijuenient i la

'manière dé" préparer la morue*

On dit encore que le cabillaud salé est plus blanc que

la mbrue qui a snbi la même préparation ; mais cette

diversité provient de ce que les Hollandais emploient

,

pour la salaison des morues» du sel blanc » qui leur

donne un air de fraîcheur que n^ont pas les mêmes
poissons préparés avec du sel gris.

Quant aux morues fraiphes que Ton apporte des

côtes de Flandre et de Picardie t sous te nomdeca-
billauds , elles ne différent pas même , par le coup-

d^œil / des morues ordinaires, puisqu'elles n'ont passé

par attcun apprêt* On les appelle cabillauds , parce

que c^est le nom qu'elles portent dans le pajs d'où on

licous les envoie.

On prétend que le cabillaud est plus alongé et a la

téie moins grosse que la morue ; mais celte diffiérence,

si elle existe , estpurement accidentelle, et n'^empéche

pas que les poissons qu^on appelle cabillauds ne Soient

absolument de la même espèce que ceux qui portent

plus particulièrement le nom de morues.

Le cabillaud, quoique très-bon , lorsqu'il est bien

frais et bien choisi , ne trouve cependant pas beaucoup

d^amateurs; une des principales raisons^ peut- être

,

c^est qu'il est souvent mal apprêté. Les Ibmands le

font mettre au sel , tout cru, après l'avoir bien vidé cl

lavé 9 ils le mettent ensuite à Peau de sel bouillante

pour le faire cuire , et aussitôt que Teau commence à

bouillir, ils le laissent mijoter pendant une heure

t

plus^ ou moins, selon sa grosseur | de cette manière sa

chair est ferme et agréable è manger.
Ce poisson se sert ^ plusieurs sauces , à la sauce

blanche I aux câpres I à la maître -d'hôtel, au beurre
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fondu avec des pommes de terre cuites à i'eaa de sel ;

on le sert anssi à b lioUandaise : cette sauce se fait

avec du beurre , des jaunes d^œufs crus et du vinaigre;

mais dans les repas d^apparat il se^sert à la crème/
CabUkmdà As ntuce-blanche. Yîdez ?otre cabillaud,

ôtez-lui les ouïes, lavez-le ; faites une forte eau de sel ,

parce que ce poisson se, prend pas plus de sel qu'il

.ne fajttli Quuid elle eera claire ^ ficelés la téte de votre .

cabillaud ; nicttez-Ie daDs la poissonnière et Peau de

sel par-dessus^ faites*le cuire h trè^peiitfeu sans qu'il

bouille^ égoQltea-Je et serres^le avec «ne saute blanche

aux câpres.

Cabillaud à la hollandaise. Préparezile et fuites^Ie

outre comme le précédent ; dresset-le un plat

,

garnissez-lc de pommes de lerre cuites à Peau et bien

épittcbées ^ et servez^-le avec du beurre fondu dans une

saucière.

Morue à ta malire tPhôteL Faites-la dessaler dans

un mélange égal d^eau et de lait ; ensuite écbaudez-ia

pour i'écaiiler plus facilement. LorsquVUe sera bien

préparée , mettez>'ld cuire à Vinu froide. Tous auree

soin de tourner lorsqu'elle commencera à bouillir, et

de m point larder à' la *retirer« Yous l^goinierez et la

metti^c sur un plat. Masqne:»-la avec une sauce a la

mc^Ure-d^hôlel^ dans laquelle vous verserez quelques

gomtee de citron ^ ei servez de suite.

Morue à la sauce Manche » mai câpres: 'Après .

l'avoir fait dessaler et cuire de la façon que nous ve*

nons dSndi^uer plus ha«t|8emz*la comme le cabil^»

\tmi k hi tiiéme sauce.

Morue à la hollandaise. Faites-la dessaler et cuire

eomaae la même à la mi^tpe-d'bètel ;
quand elle sera

prête y vous là dresserezcomme le cabillaud à la bol*

landaise.
'

Morue au benne iiow% Dessalez et laius cuire votre

morue comme il a été indiqué au commencement de
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cet article; faites un beurre noir > dans lequel vous
jelerez un peu de vinaigre , et «nrosez^ett votre morae
api;'ès l'avoir bien égouttée et dresséj sur le plat que
vous vouiez servir.

Morue ( Brandade de )« Otes les arêtes d^nne éle

de morue , après Tavoir fait dessaler de la manière in-

diquée pour la morue à la maître d^hô tel , etciiire de
même , écrasez-la avec vos doigts , et la mêliez dans
une casserole, avec une gousse d^ail hachée, deux
jaimes d'œufs et une cuillerée de crème.double ; posez-

la sur un fourneau bien doux , en la remtiant toujours ;

faites-lui boire peu-à-peu une bonne demi-livre d^huile

fine; servez-la chaudement, entourée de croûtons
* passés au beurre. . . . ,

Morue à la provençale* Dépouillez un morceau de
morue cuile à Teau et dessalée comme il a été dit

déjà; prenez le plat que. vous devez servir, mettez

dans le fond de Téchalote , un peu d^ail écrasée, per-

sil
| ciboules, du citron en tranches sans peau ni pé*

pins , du gros poivre , deux cuillerées d^huile , gros

comme la moitié d^nn œuf de beurre; arrangez la

morue Jessus \ couvrez-la d'un lit du même assaison-

nement que dessous , et panez -la ensuite avec de 4a

chapelure de pain ; mettez le plat «sur un petit feu

,

pourqu^elle bouille doucement; ajoutez-y du jus de

citron, un peu de gros poivre, et faites-lui prendre

couléur sous le four de campagne^
Morue à la bourguignonne. Voire inorue élant

dessalée et cuile comme celle à fa maitre^d^hôtel

,

faites roussir dans le beurre des oignons coupés en
tranches. LorsquUls seront cuils, vous les égoullerez ,

les dresserez sur votre morui^, puis ferez rousair. le.

beurre dans lequel ils auront cuit, el Payant tiré au
clair , en saucerez vos oignons el voire morue.
Morue à PanglaUe

( Qi«ei»e« de )^ Faites . fondre un
peu de beurre lî ais / ajoutez suiant d^iiuUe % des filets
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d^nochois ,
persil, échalotes et ciboules hachés, et

des tranches de citron sans peau ni pépins; faites

chauffer le tout sur un feu doux , épiées de sel , gros

poivre, un peu d'ail. Cette sauce étant bien liée , voua

en mettrez la moitié au fond d^un plat j vous dresserez

dettus VG& queues de morue dessalées , cuites ccunine

la morue à la maître-dMiôtel ; vous les entourerez de
croûtons frits au beurre , et vous les arroserez avec te

reste de la sauce. Servez promplement. •

MOTËLLE. Petit poisson de rivière , et principale-

meiKt de lac« 11 est ocdînairement gras comme Téper* *

lan pl a la peau visqueuse, sans écailles, le corps tor-

tueux
, la tête grande , large et un peu aplatie , et il

est trciS'gourmand ; il est comteun eu Suisse et dans la

ci«devant Bourgogne ; sa chair , quoique visquetise*, est

sssez. estimée par son goût. Il s'apprête et s^accom«

mode comme Téperlan. Fox^ EfuIiak*

• MOUDON. Espèce de boudin blanc , fait avec de la

Iraise de veau , dégorgée dans de Peau iiède, cuite

dans une demi-ivraîse » hachée , mise dansime casserole

avec une pinte de sang de cochon
;
sel, épices, fines

herhes;, persil , ciboules , échalotes, pointe d^ail, et

^u^on entonne 4^ds un boyau bien net. On en forme
des boudins quq Ton fait cuire encore dans une demi-
traise. , , >

».

MOULE. Espèce de poisson de mer renfermé entre

deux écailles noir^f au-dehora,4|uî s'attache iiu« pierres

^aiixrocbers çommé les huîtres. Il est d^on goût agréa-*

blei^mais on le croit dangereux dans certaines saisons.

ja des moules d^eau douce , mais rarement bonnes
i manger.

inouïes à la provençale. Vous lavez vos moules , vous

les éjgoutte», et les faites cuire jusc^u'à çe qu'elles §'oa-
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vri»it; àtei la4B«oitié des coquilles ; mettes 4l«m wie
casserole un demi -verre d'huile, persil , ciboules >

champignons > Iruffes , une demi-gousse d^ail , le Hmt
haché tràs«>fiD ; passeï^ et nouilles d^ua terre de Vin de
Champagne , d'une cuillerée de bouillon et cfe la moitié

de l'eau de moules* Faites cuire et presque réduire;

mettez-y les meules evee uneeuiliëirée de couliis ; faites

faire quelques bouillons , ajoutes-y un jus de citron
,

du gros poivre , une muscade râpée » et serves à courte

sauce.

Moules àlapoulette.^os moules bienralisséeset bien

lavées > metle&^les â sec dans une casserole et sur un

feu ardent ; vous les semez ; à mesure qu^ellee s^en-

vrent , ôtez la coquille et mettez-les dans une autre cas-

serole ; passez Teau qu^ont produite vos moules » an

|amis de soie , mettezensuite un bon morcera de beurre

dans une casserole , de la ciboule hncbée , pâssée nu

|>eurre ; ajoute»y du persil , que vous passez de même :

joignez-y plein une cuillerée a bouche de farine
,
que

vous mêlez avec votre beurre; arrosez vos lines herbes

avec Peau de vos moules; a)oittez un peu de poivre

et de muscade râpée
; faites ^er"quelq|fa«s beuiliom

à votre sauce ; mettez-y une liaison de deuir eu trois

Œuis » en proportion de la quantité des moules ; mettez

ensuite vœ. moules dans vMre sauce % sautejs-les , et

tenez-les chaudes sans les faire bouillir. Au moment de

servir | mettez-y un jus de 4Ûtron , et dresses vos moulin

sur le plat.

On peut faire aussi des ragoûts et des potages aux

moules ; mais la cuîsîiie moderne les a rèjetés depuis

quelque temps, coasmedes préparations -qui ne ifié<>

riteut pas de fixer un moment l'attention du gastro-

nome. ^
«

MOUSSE. Préparation d'office qui se fait de la ma-
nière.suivante :
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Oo a de la meilkure crème possibU ^ oh la met dans

wam terrim , avec im quartemn de sticr6 pilé pour une
cbopîn^ de crème i de la fleur d^orange ; on place cette

crème sur la glace , comme la crème a la Chantilli ^ on

la fouette de mém^. A mesure qu'elle mousse , ou doit

Teolefer née «me écanioire , et la déposer sur un
tamis : on met un ou deux blancs d^Bufs , si la mousse

ne se fait pas bien. Il ne faut faire ces choses-là qu^aa

moment où V>6n est pùar les sertrr , ei les tenir, dans un
endroit bien frais , k moins que Ton n'ait des gobelets

d'^argent ou de vermeil , que Ton pourrait tenir à la

glace s on lés dresse dans des terr^ h pattes.

On leur donne le goût de marasquin et de toute

autre odeur 9 par les essences qui les prociu'ent.

MOUSSELINE. Pâte de pastiilage faîte avec la

gomme adragnnte fondue et mêlée avec du jus de ci-

tron » qti*on dressé en rochei), ett clocher , en dôme ,.oir

d'^aotre manière , et qu^oii fait sécher 1 félove. Ce pas-

tillage s'appelle Mousseline blanche.
*

La mousseline jaune se fait de même , si ce n^est

qu'on la teint 'airec4'infusion de safran » on ta gomme*'
gutte; la rou^ , de même , et se teint avec \a coche-

nille ; la bleue , »vec Tindigo ; la verte , avec le jus

d'épinards'; la 9riàlètie\ avec la teinimre de lobmasoL
Mousseline ( Bastion de ). Ce sont des rouleaux des

différentes mousselines ci dessus , qu^on unit ensemble

avec du sucre au caramel , en forme de bastion. Ces
diverses préparations se servent «hrec ce qu'on appelle*

assiettes dejour , comme gimbieties ^ cerhets ; merin-

gues s biscotins f iourons » etO*
'

MOUSSERON. Espèce de champignon printannier,

gros eomme un pois , odorant et fort bon ^ manger.

On en trouve an commencement du printemps an* mi-

lieu de la mousse , dans les endroits ombrageux ,
dans
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les bols, sous les arbres, entre les épines , daas les

prés; il en revient Chaque année au même lieu d^où
Ton en a tiré. *

.

^
^

*

On sert les mousserons daus les meilleures tabler

^

aous toutes sortes de faces. On nous donne des croûléi

mz mousserons, des mousâBrons k la crème, des mouS"*

serons à la provençale , des tourtes de mousserons , des

pains aux mousserons^ enfio des potages de croûtes

auxmoosseronsy en gr^s et en maigre. On peut les faire

sécher pour Thiver.

Mousseron {Ragoût de). Après avoir épluché et lavé

08 mousserons, passez-les au lard.fondu, avec bou-

quet f sel et poivre ; mouillez de jus de veau y et faîtes

mitonner : dégrais&ez ensuite et liez d^un coulis de veau

el jambon ; servez pour entremets*

Mousserons ( Croûte aux). Vous faites un ragoAt de

mousserons comme il est indiqué dans Tarticle précé-

dent. Vous mettez une croûte bieo sèohe et bien cha*

pelée au fond d'un plat. Servez votre ragoûf dessus

pour entremets.

On peut préparer d^une autre maniire celte croûte

aux mousserons : à cet effet , on prend un pain bien

chapelé; on en coupe les croûtes de la grandeur d uu

écu ; on les fait tremper dans du lait , et frire de belle

couleur; après les avoir égoutlées on les.dresse dans

un plat , et on v^rse p/ir-dessu^ le ragoût de mous-

serons.

Mousserons à la âréme , en gras ( Ragoût de ). Vous

épluchez et lavez ves mousserons, comme il est indi-

qué ci-dessus| vous les passes ensuite au lard fondu

avec bouquet et persil haché. Après, lerf* avoir pou-

drés d'un peu de farine , vous les laissez mitonner;

vous y.ajoutez deux cuillerées de coulis gras , vous liez

avec deuxjaunepfl'œufsetde la crèmes et servez pour

entremets.

Mo^ssetons à la crème , en mmgre {Ragoût de). On
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suil >es mêmes procédés pour ?î«ui»"eonfec.lion que ,

pour celle des morilles à la «rèirtc ea ni|i|Uie,

Mousserons à la Provençale.

et lavé vos mousserons ; vous les passé z^avecTïn demi-

verre d^huile, un Terre de vin de Champagne, bouquet

de persil, ciboules, deux cuillerées de réductionv une

de coulis, une tranche de jambon , sel et gros poivre
;

vous faites mitonner le tout , et vous dégraissez en-

suite. Otez le lanrboQ et le bouquet-; coupez de la mie

de pain en petites pièces; passez-les à Thuile; égoultez-

lesj mettez les dans le ragoût, avant de servir, avec le

jus d^un citron.

Mousserons en gras
(
Potage de croûtes de ). Vous

passez des mousserons au lard fondu, vous les mouillez

de jus de veau , et vous les laissez mitonner. Dégrais-

sez ensuite , et lies d^un coulis roux de perdrix. Mi-
tonnez des croûtes dans moitié jus et moitié bouillon ;

Jaisse£-les attacher , et versez dessus le ragoût et le

coulis clair*

V Mousserons en maigre {Potage de croûtes de).

Faites le ragoût de mousserons au beurre, et liez d^un

coulis maigre. Faites mitonner des croûtes au bouillon

de poisson et laissez attacher ; mettez an milieu nn

pain farci d'un hachis de carpe ou autres poissons.

Yersez le ragoût par-dessns.

Mousserons {Pain aux). Ayez un pain bien rond,

dàns lequel vous faites un trou par-dessous; utez-en

la mie^ remplissez ce trou de hachis de perdrix ou de

tout autre; après quoi bouchez^le et ficelez le. Faites

tremper ensuite votre pain dans du lait , et frire au

sain-doux de belle couleur. Faites mitoimer une poi*

gnée de mousserons dans de Pessence de jambon.

Mettez le pain mitonner dans ce ragoût; déficelez et

dressez dans un plat; versez dessus le ragoût et serv.z

pour entremets.
'

3i
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Àlouêserons {iourte de). Vous faites vm FtgoAt

mousserons, comme nous Tavons déjà indiqué. Foncez
une tourtière d'une abaisse de feuilletage. Verser des-
sus votre ragoûi, ; recouvrée d^une mâme. ahaispe ;

finissez à Tordinaire ; mettes an four* Yotm tourte
cuite > servez-la chau4eme;Qt.

Mou4^erane (Poudre de). Ajn one demi-livre de
champignons , autant de morilles , autant de truffes et
une livre de mousserons. Après avoir bien épluché le
tout 9 fiiiteSrle sécher au soleil oum four^ piles le tout

ensuite et passez-le au tarais. Tous tiendrez cette

pioudre hiea close , pour vous en servir au besom.
Elle donne un relief singulier aux ragoûts dans lesquels

ou la faiteo^rer^

MOUTARDE. Graine du Sénevé, qui est uoe sîHque«

pleine de graines fort âcres, rondelettes » chaudes» pi*

quanies an goût*

On fait avec la graine de moutarde une sauce ap.

pelée sauce à la moutarde
,
propre à provoquer. Tap*

pétit. Elle se manipule avec la graine de moutarde
broyée et du vinaigre* En Italie , un se sert du vin.

La moutarde ordinaire est une pftte liquide , àcre et

piquante j composée ée graines de moutarde et de
vinaigre.

«

MQDTON. Quand Pagneau est parvenu à une cer-

taine grandeur 9 on le châtre | et alors il s^appelle

mouton» Celui qu^on ne châtre point s^appelle bélier

,

et il est réservé pour la propagation de re$pèce.

En cuisine, on doit choisir la chair et les. autres

parties d^un mouton ,
qui soit jeune » médiocrement

gras, tendre, qui ait été nourri de bons alimens, et

élevé dans un air pur et sec. Les plus estimés sont ceux

des Ardenues , de Cabourg , de Pré-Salé et d^Àrki.
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Oa peut nommer ensuite ceux de Beauvais ^ de Reims

,

de Dieppe et d^Avranches. ^

Le gigot de moaton est le rÂti le plus ordinaire des

tables bourgeoises; mais quoique Tulgaire, iln^en est

pas moins un manger nutritif et succulent ; il ne doit

pas être trop cuit pour être mangé dans sa gloire. Si le

gigot n'est pas asses enit , il est facile d'y Irem^dier,

quoique découpé > en passant un moment ses tranches

dans la casserole , sur un feu clair; mais s'il Test trop»

plna de remide , c'est un malheur irréparable»

Toutes les parties du mouton s^apprêtent de cent

manières .différentes. D'un gigot de mouton cuit à la

Inrocbe on en fait tm hachis ; des calrés on en fait

des haricots. On sert les collets aux navets^ à la sauce

hachée , k la chicorée , aux lentilles , etc.

Mouim à la broche {Cdgoi c2e). Nous avons exposé

au commencement de cet article tout ce qui pouvait

le rendre un rôli merveilleux ; ainsi il serait superflu

de s'étendre sur Tapprèt d'un mets qui est à la portée

du iBoindre marmiton.

Mouton de sept heures {Gigot de)» Le gigot qui ne se

trouve point assez tendre pour supporter les honneurs

delà broche^ figure très-luen a la braise» sons le nom
de gigot de sept heures, et offre un relevé fort esti-

mable.

Désosses mn gigot jusqu'à la moitié du manche »

assaisonnez- le de lardons y de sel , de gros poivre, de

thjm et de laurier pilés ; piquez le dedans de votre

gigot f ayant soin de ne pas faire sortir vos lardons par*

dessous. Quand il est bien piqué, faites-lui prendre sa

forme première; ficelez-Ie de manière qu^on ne s'a*

perçoive pas qu'il ait été désossé. Mettez ensuite des

bardes de- lard dans le fond de votre braisiire
,
queU

ques tranches de jambon , les os concassés, quelques

tranches de mouton, quatre carottes, six oignonSf

deux feuilles de laurier , un peu de thym, trois clou»

3i!

I
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de girofle

, un bouquet de persil et ciboules , une quil*
ieréê à pot de bouillou ; répandez tout cela sar votre
gigot , que vous couvrez de Urà et par-dessus d'un pa-
pier beurré.Faites cuire votre gigot pendantsept heures,
s'il est fort , k petit feu i mettez-en aussi sur le cou-
vercle de la braisîère. Au moment de servir , vous Pë-
gouttez , le déficelez et le glacez : alors servez-le avec
le mouillement réduit , dans lequel il a cuit.

Mouton à Feuu (Gigot de). Après avoir désossé le
quasi de"^ voire gîgot jusqu'i Tos de la cuisse

, vous en
piquez Tintérieur avec de gros lardons assaisonnés de
self poivre et épices,. ayant soin qu^îls ne rassortent

pasp»r*dessou9;vottsIe ficelez , et vous mettez par des-
sus quelques bardes de lard , trois ou quatre carottes

cinq ou six oignons, dont un piqué de quatre clous de
girofle, trois feuilles de laurier et un peu de thym.
Mouillez votre gîgot avec de Teau , et meitez-y du sel ;

ayez soin qu'il baigne dans Teau; faites-le bouillir

pendant trois heures. Au moment de servir , déficelez,

le, et servez-le avec un peu du mouillement dans lequel
il a cuit I et que vous passez à Fétamine ; on peut servir

i Tentour des pommes de terre tournées et cuites k
blanc avec le gigot. On peut aussi employer une sauce
tomnle.

Mouton à la gasconne {Gigot de). Procurez-vous un
bon gigot que vous laisses bien mortifier ; lorsque vous
voulez vous en servir, vous le piquez d^une douzaine
d^aulx et d^une douzaine d'anchois en filets ; faites-le

cuire à la broche, et servez-le avec un ragoût d^aîi

ainsi préparé.

Vous éplucherez une livre 4'âulx , que vous faites

Blanchir à plusieurs bouillons ; quand ils sont presque
cuits, vous les égoultez et les mettez dans une casse-
role avec cinq,cuillerées d'espagnole rédeiite , un mor-
ceau de beurre et un peu de jus ; faites réduire, et ser-
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T€z voire ragoût d'ail sous votre gigoL en place d'La-

rîcots. '
^

Mouton(Haehis de). Faites cuire un gigot à la broche»

et le laissez refroidir. Preuez-en le meilleur que vous

hacherez menu. Faites suer et altacher uue tranche de

jambon ; mouillez de coulis et de bouillon ^ retirez en*

suite le jambon et mettez y votre hachis ; faites chauf-

fer sans bouillir; assaisonnez de bon goùt^ dressez eC^

garnissez d^oeufs frais pochés à Teau, et de croûtes

frites.
,

Mouton à la chicorée (Jimincé de gigot de)* Votre

gigot cuit à la broche .et refroidi » enlevez Jes chairs^

que vous émincerez et que vous déposerez dans une-

casserole.

Faites blanchir des cœurs de chicorée : Quand votre

chicorée a été bien pressée , et que Peau e& est sorti e,,

vous la hachez et vous la passez avec un morceau de

beurre*, vous y mettez ensuite trois cuillerées à dégrais*

5ér de sauce espagnole, autant de consommé , un peu

de sel et de gros poivre. Faites réduire votre chicorée;

lorsqu'elle sera un peu épaisse, vous la versez sur voire

émincé ; vous mêlez le tout ensemble , et vous le tenez

chaud sans le faire bouillir* Au moment de servir ^

dressez le en buisson; mettez à renloiîr des croulons

frits dans le beurre et versez un peu de la sauce espa-

gnoIe par-dessus.

Mouton à la bourgeoise ( Haricot de). Procurcz-

-vous la quantité de viande dont vous avez Lesoin

,

comme carré, poitrine , col , épaule *» il n'importe

quels endroits
; quoi quMlen soit, les côtelettes sont les

meilleures; coupez cette viande par gro3 morceaux,
lavez-la, si elle en a besoin, et après Savoir égoultée, pas-

sez-la dans une'casserole avec du beurre frais; mouille»*

la après avec du bouillon et un peu de vin blanc;

iflute de bouillon, on y met de Teau chaude; assai*

sonnez 'de sel et d^épices fines avec deux ou trois
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oignons , un bouquet de fines herbes , dans lequel

seront deux gousses d'ail ^ faites bouillir et cuire dou«

cernent.

Choisissez des navets bien tendres que vous ratissez

OU pelez légèrement ; s'ils sont gros, coupez- les par

morceaux , faites-les frire dans de boa sain-doux ou de
la graisse de rôt ;

quand ils seront d^unl>on roux , tirez-

les avec une écumoire pour les mettre cuire séparé-

itttot dans une casserole avec du bouillon et un peu
d^assaisonnement. Le tout étant cuit à point 9 tirez la

sauce.de votre viande, que vous passerez au travers .d^une

passoire bien Que; vous la dégraissez bien^et la liezd^un

• peu de farine frite.Mettez cette liaison parmi vos navets;
faites faire quelques petits bouillons ; versez ce ragoût

de navets sur votre viande 1 faites mijoter le tout en-

semble ; dresses et servez ensuite pour entrée.

Mouton ( Haricot de poitrine de ). Après avoir

coupé votre poitrine en morceaux , mettez dans le fond

d*une casserole des tranches d^oignons ;
arranges vos

morceaux par-dessus; joignez-y deux carottes, une

feuille de laurier » un peu de ihym » avec un grand

verre de bouillon;, faites bouiUir votre viande jusqu^à

ce que votre mouillement soit tombé à glace un peu

brune ; mettez*; deux cuillerées à pot de bouillon ou

d'eau ; alors ajoutes-; du sel| laites mijoter votre poi-

trine pendant deux heures ; quand elle sera cafte ,

vous passerez votre mouillement au tamis de soie ;

mettez-y vos morcei^ux de poitrine , dont vous oterez

les os des câtes.

Tournez des navets en petits bâtous qui vous met-

trez dans une casserole , et que vous ferez sauter dans le

leurre , j
usqu^à ce qu'ils aient pris une couleur Monde ;

vous les saupoudrerez d'une cuillerée à bouche de fii-

rine , ayant soin de les remuer ; versez sur vos navets

le mouillement dans lequel a cuit votre poitrine , et

mettez^j uu morceau de sucre. Quandvos i^avets ieront
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tv&lB, si la saoeeest trop longue» vous Tes relirezpour

les mettre sur Votre yiande ; alors faîtes réduire votre

sauce â son point ;
après l'avoir dégraissée, passez-la

à réCaoïîne sur votre poiilrine et vos navels ; faftes en-

sttitefni)Oler votre ragoûl pendant une demi-heure «

pour qu'il prenne goût , el servez.

Motion {Épaule de ). Elle se sert cuite à la broche >

avec les aauces & la ciboulette» à l'échalote, avecra- .

goût de chicorée, de laitues à la Sainle-Menehould

;

ou la mange au four» en ballon» en croustade» à la

y0iMie , etcM
Mouton à Veau ( Epaule de ). Cassez les os de

VQtce épaule
}
parez le manche 3 faites-la cuire dans ^

du bouillon , avec bouquet, clous. de girofle , racines

,

oignoDS et pende seK Quand elle est culte , vous dé-

graisses la sauces vous la faites réduire en glace l vous

glacez ensuite votre épaule ; vous mettez un peu de

coulis clair , pour détacher ce qui reste dans la casse-

j?ole ; vou» le versez sur Tépaule que vous servez pour

entrée.
Mouion aux oignons glacés ( Epaule de ). Procure)»^

vous une épaule de mouion bien couverte j que vous
'

d^sserezJttsqu^à la moitié du manche ; piquez Vinté-

rieur- de votrë épaule avec des lardons assaisonnée
^

mellez-y un peu de sel» de poivre; quand elle sera

piquée»vous la trousserez en ballon; bridez-la de manière

qu^elIe conserve la forme que vous lui donnez ; après

Tavoir ficelée , mettez des bardes de lard dans une
braisière ; placez-y votre épaule i en y joignant trois

carotte, quatre oignons, dont un piqué de deux
clous de giroûe , deux feuilles de laurier , un peu de

thym » les os de votre épaules mouillez avec du bouil«

Ion et de Teau; alors mettez-y du sel, et faites mi-

joter votre épaule pendant près de quatre heures. Au
moment de sei*vir^ égouttez votre épaule» et après

Paveir débridée » déficelée et giacée » dressez-la sur un
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plat. Mettez ensuite à Teutour des oignons glacés* Em^
ployez pour sauce une espagnole réduite.

Mouton ( Côtelettes grillées de ). Coupez un carré
de mouton par côtelettes un peu courtes ; aplatissez*

le^ avec le plat du couperet , et ratissez-Ieur propre-
ment le bout de Vos. Panez les de mîede pain bien fine,

mêlée de sel menu , de poivre et de ciboule hachée
menu ; faites-les griller de belle couleur des deux
clltés ; étant cuiles^ servezJes avec une sauce au jus et

aux échalotes»

On peut , avant que de griller ces côtelettes i tes faire

mariner comme celles de veau. F'of. Veau. Ce qui

contribue à les rendre, plus tendres et meilleures*'

On les serl en entrée ou en hors d^ceuvre*

Mouton aux concombres { Côtelettes de ). Couper
vos côtelettes, parez-les et faites-les cuire comme celles

dites à la Souhise au moment de les servir, vous les

égouttez, les glacez ^ et les dresses en couronne sur le

plat ; vous mettez dans le milieu des concombres a la

crème » ou d'autres légumes*

Mouton au b'asiUc Cotehltes de )• Coupez un
carré de mouton en côtelettes

,
que vous faites cuire

de la même façon que les côtelettes en robe de
chambre, et que vous finissez de mémoi à cettedifférenee

près, que vous y mettez du basilic haché très-fin, un
œuf de plus et. moips de crème. Quand elles seront

bien enveloppées de farce et panées ^ voua les feres

fi ire de belle couleur , et les servirez garnies de persil

frit ; \ous les dresserez autour d'un morceau de mie

de pain que vous aurez mis dans le plat. Servez pour

entrée.

Mouton à la raifigotte ( Côtelettes de ). Mettez dans ^

une casserole un carré de mouton coupé en côtelettes

,

avec un peu de beurre
;
passez-les sur le feu , et ajou»

tez-y une pincée de farine^ mouillez avec du bouillon;

joignez-y un bouquet de persil i
ciboules ^ une demi-'
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gousse d^ail f deux clous de gîroQe , et faites cuire à

petit feu. LorsquMl est dégraissé, prenez de la même
sauce, que vous mettes sur une assiette; délayez avec

(l'ois jaunes d'œufs et des herbes k ravigotte; versez

cette liaison dans la casserole oiï sont tos côtelettes;

faîtes la lier sur le feu sans quMIe bouille; dressez

yotre. viande dans le plat et voire sauce pardessus;

serrez pour entrée. Fojr^ Rayioottz,

Mouton ( Cételeties sautées de }• On coupe des

côtelettes depuis la troisième côte, près du collet»

jusqu'à la dernière, de ^épaisseur d^un pouce; on les

pare , c**esl-2i*dire , on en ôte les peaux et tes os , ex-

cepté Tos de la côle; ou lui donne une forme rowde

du côté du filet ; on approprie le bout de Tos du côté

delà poitrine > afin qu^on t>u!sse prendre la côtelette

avec les doigts , sans toucher la viande. Après avoir

battu 1^ filet de la côtelette avec un couperet, parez-

la encore une fois , pour ôter les chairs qui excèdent

les autres : mettez vos côtelettes dans votre sautoir ;

TOUS les assaisonnez et versez ensuite du beurre des*

ras. Au mometJt de servir , placez votre sautoir sur un
feu ardent ;

lorsque vos côtelettes ont roidi d^un côte,

lelournez'les de TauUe. Cinq minutes suffisent pour

les cuire ; drêssez-Ies en couronnait ir. et servez dessous

aùe sauce liée» dans laquelle vous nteltez un jus clair^

et au milieu de vos côtelettes de petites racines tour-

nées.

Mouton aux naîfeis ( Côtelettes de ). Après avoir

coupé et paré vos côtelettes, faites-les cuire comme
celles aux' concombres; couvrez les de tranches de na«

vets et de bardes de lard; faites'^les mijoter pendant

deux heures ; au moment de servir
,
égoullez les ,

glacez-les et dressez-les sur votre plat en couronne ;

placez vos navets dans le milieu j êt servez pour en*

trée.

Mouton aux petites racines ( Côtelettes de )• Après
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nvoir préparé, approprié et paré vos côtelettes comme
les précédentes , vous les faites cuire et les couvres de

tranches de carottes ; au moment de servir , tous tes

égoutlez, les glacez et les dressez ea couronne ; vous

mettez les carottes dans le milieu » et vous serves

pour eatrée.

Mouton ( Selle braisée de ). Ayez la moitié d'une

selle*! qui est depuis la première côte jusqu'au gîgot;

désossez-la , et assaisonnez-la bien dans l'intérieur de

sel et de poivre ; rouIez*Ia de manière qu'elle présente

un carré long , et ficelez-la bien ; mettez ensuite dans

une casserole des bardes de lard ; placez-y la selle, en

y ajoutant trois carottes, quatre oignons, deux clous

de girofle , une feuille de laurier , un peu de thym , un

^
bouquet de persil et ciboule , et les parures que vons

aura fournies cette selle ; jeles par^dessos cela une

cuillerée â pot de bon bouillon , et comrez le tout

d^nn rond de papier beurré i faites cuire ensuite , fea

dessus et dessous » pendant trois bonnes beures. An
moment de servir

,
égoutlez, déficelez , enlevez la peau

de votre selle et glacez^la*

On peut servir dessous ce que Ton veut, comme
chicorée ,

épinards
,
purée de cardes ou de champi-

gnons. On peut mettre aussi des laitues à Tentour , une

sauce dessous , des oignons glacés , ou bien la servir à

l'anglaise j c'est-à-dire , qu'après avoir enlevé la peau ,

au lieu de glacer, il faut la paner et mettre un )us

clair dessous* On peut apprêter les gigots et lesépaules

de la même manière.

Mouton à la brochette
( Rognons de ). Procurez-

vous douze rognons de moutons ; après les avoir moeil*

lés y fendez-les légèrement à Topposé du nerf; ôtes^en

les peaux qui les enveloppent , et achevez de les fendre

sans les séparer ^ passez au travers , de quatre en

quatre , une brochette de bois , en sorte quMIs ne puis-

sent se refermer; trempez -les dans du beurre fiDoduj
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panez-les; faîtes-Ies griller, ayant soin de les retourner

à propos. Quand ils sont cuîts, retirez-en les brochettes,

et dressez-les sur un plat; mettez dans chacun gros

comme la moitié d^une noix de maître-d^hôtd froide

( Voy^ ce mot); faites chauflFer votre plat | et exprimez

dessus le jus d^un citron.

Mouton au 9>in de Champagne ( Mognons de )• Sup-

primez les peaux de douze rognons • émincez-les. Met-
tez dans une casserole gros de beurre comme un œuf,

avec vos rognons assaisonnés de sel » pcrivre , muscade «

persil haché et champignons ; faites^les sauter à grand

feu; lorsqu'ils sont roidis , vous y mettez une cuillerée

à bouclie de farine, et un verre de vin de ChampagnCi
que vous avez fait bouillir avec deux cuillerées d^es*

pagDole réduite ; remuez-les sur le feu sans les laisser

bouillir 5 au moment de servir ^ ajoutez-y |;ros comme
nne noix de beurre fin et un jus de citron 3 servez alors

avec des croûtons autour.

Mouton piqués de persil ( Carres de ). Achetez trois

carrés de mouton ; après en avoir supprimé Téchine ,

parez les filets ;
prenez une lardoireavec trois branches

de persil bien vert ;
piqyez droit dans les filets de vos

carrés sur trois : quand ils seront piqués > faites-les

mariner avec de Thuile , du sel et du poivre : passes

un hatelet au travers , couchéz-les sur la broche , et

fai tes-les cuire , ayant soin de les arroser avec de

rhuile ; une demi«heure suffit pour leur cuisson ; dres-

ses-le^ alors sur un plat , le persil en dessus 1 avec un
aspic çlair.

Mouton piqué ( Carréê de )• Pareik trots .carrés de

la manière indiquée dans Tarlicle précédent ;
piquez-

les de lard fin ; couchez-les sur broche , et faites les

cuire ; trois- quarts d'heure suffisent; di*essez-les sur

votre plat , le lard en dessus. Après les avoir glacés et

saucés , vous les servez avec une poivrade.

Mouton enjricandeau ( Çarréâ de ). Supprimer Vi-
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ehioe de deui carrés de moatons

; parez en les filets

,

et piquez-les comme un fricandeau : foncez une casse-
role des débris de vos carrés , de quelques parures de
veau f de deoz carottes , de deux oj|;nons et d^un bou-
quet assaisonné ; vos carrés posés dessus, mouillez- les

d'une cuillerée à pot de bon consommé -, couvrez-

les d^un papier beurré , et faites-les cuire cofaoïe

on fricandeau ; leur cuisson achevée, vous les égouttez, -

les mettez sous presse et les parez avec la peau qui

couvre les côtes ; faites glacer vos carrés en les met-
tani sur un plafond avec leur fond

,
que vous aure«

passé à la serviette
;
dégraissez et faites réduire à dem)^

'glace au foui* de campagne , ajant soin de les arroser

de temps-en temps : servez-les sur une pvrée d^oseille

ou de chicorée.

^ Mouim ( Càrbonnade de )• Tous passez des tranches

minces de mouton , saupoudrées de sel
,
poivre et mie

de pain , dans une casserole ^ au lard fondu. Ayez soin

de les faire bi^;;: rissoler. Faites frire de la fiEtrine dans

votre roux , et servez sur vos carbonnades. Votre roux

lié avec du )us de champignons » garuissez de croûtes

de pain ou de persil frit»
*

Jlfouiofi (Langues braisées de )• Ayez qoinze langues

de moutôn ,
que vous faîtes dégorger ; après les avoir

bien frottées et lavées pour ôter le sang caillé qui peut

s'y attacher, faites-les blanchir pendaLt près d'une

demi«heure ; vous les rafraîchissez , les égouttez , les

essuyez ,
ayant soiu de couper le cornet ; vous pouvez

les piquer avec de moyens lardons assaisonnés.

Mettez dans une casserole des bardes de lard i quatre

carottes coupées en morcéaux , quatre oignons , dont

nn piqué de deux clous de giroûe ,
quelques tranches

de veau , deux feuilles de laurier i un peu de thym ,

un bouquet de persil et ciboules : placez vos langues

sur cet assaisonnement ; couvrez les de bardes de lard;
• >

V
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/nonillez^Ies avec du bouillon, faiUs-les mijoter pen-

dant cinq heures environ , et servez eosake*

Ou peut aussi servir ces langues ainsi apprêtées, avec

des navets , des petites ra-cinesi aux iloes lierbes ou à

la sadce tomate.

Moutort a i ffraiin (Langues de)* Vos langues ëtabt

préparées et cuites comme celles dites braisées , mettez

âans le fond de votre plat une farce de quenelles de vo-

laille ou de godivean 9 à laquelle vous ajoutez un peu
de velouté. Placez vos langues dessus , afin qu'elles

5oient assises sur le gratin ; couvrez-le> de bardes de
lard ; mettez ensuite votre plat sur un feu qui ne soit

pas trop vif, afin que votre gratin ne brûle pas
; posez

le four de campagne dessus , ayez soin qu'il ne soit pas

trop chaud. Lorsque votre gratin est cuit i point > vous
versez sur vos langues , à Tinstant de servir , une sauce

italienne
, ayant eu préalablement la précaution d'ôter

it graisse qui est dans le plat» et les bardes qui cou-

Treot les langues.

Mouton en papillotes
( Langues de ). Après avoir

préparé et fait cuire vos langues comme celles dites
'

braisées, coupez^Ies en deux dans leur longueur, mettez-

les sur un plat , et versez dessus de fines herbes. Aye^
des carrés de papier huilé : lorsque vos langues , aAi*
sonnées de fines herbes » seront refroidies , vous posez

sur chaque carré de papier un petit morceau de barde

de lard , une moitié de langue par-dessus; vousy mettez
aussi un peu de fines herbes , avec une petite barde.

Pliez votre papier de manière que chaque langue se

trouve enfermée ; coupez les angles de votre pâpier , et

plissez- le de telle sorte que vos fines herbes ne puissent

s'en échapper ; ficelez alors le bout de vos papilloltes.

Un quart-d'heure avant de servir , mettez vos langues

! sur le gril t ^ feu doux ^ afin que votre papier ne brûle

pas. Au moment du service , dressez-les en couronne »

et mettez dessus un )us clair.
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Moulon en crépinettes ( Langues de ). Ayez douze

langues de mouton apprêtées comme dans les articles

préjCédens ; ènveloppe&les d^oignons préparés comme
les palais de bœuf en crépinettes. ( Vojr. Boeuf.

) Quand
vos langues auront pris une couleur bien jaune , glacez-

les , dressez*le« en couronne sur votre plat ; sauces

d^nn aspic ou d^une sanee tomate.

Mouton au blanc. ( Pieds de
)
Après avoir échaudé

des pied^ de mouioii , désossez4es jusqu^à la jointure

&iles-les blanchir, rafraichissez^es et flambe«*Ies ; Ates

le saut de raouton qui se trouve dans le fourchu des

pi^ds 9 qui est un petit amas de poils ; après les avoir

îiea e$suyës « &ites«les euire dans un blanc ; laissez- les

mijoter sur le feu pendant quatre heures ; lorsquMIs

spot cuits , retirez-les pour les égoutter ; parez les ex«

trémilé9 de telle sorte que vos pieds soient bien entière

et bien propres , et mettez-les dans une casserole ; ayez

six cuillerées à dégraisser de velouté, et quatre de

consommé , que vous faites réduire presque à moitié ;

up. instant avant de servir , mettez une liaison de deux

jaunes d^osufs dans votre sauce , avec un peu de mus-

cade \ quand elle est liée » passez-la à Tétamine sur vos

pieds. Tenez*les chaudement sans faire bouillir^et après

j aivoir mis un peu de gros poivre , servez.

Mouton, en marinade ( Pieds de ), Vos pieds de

iqpiiton préparés et cuits comme ceux dits au blanc ,

vous les égouttez^ les parez et les mettez ensuite dans

une marinade » si vous n^en avez pas , vous les assai-

sonnez avec un peu de sel i de poivre , et les arrosez de
•vipaigre; au momentde servir

,
après les avoir égouttés^

mettez-les dans une pâte à frire ; posez-les dans une fri-

ture bien chaude , et^ayez soin de leur faire prendre
une faèllecouleur : égouttez>»les , dressez-les sur nn plat

,

avçc du persil frit dessus.

Mouton à la Sainte Menehould ( Pieds de )• Apré
avoir préparé vos pieds > vous les faîtes cuire dans i'eau
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005. leur diez le gros os , et les leisses entiers ; mettez-
les ensuite dans une casserole avec un morceau de
beurre

,
pei^ii , ciboule et une pointe d*ail hachés ^

sel et poivre; faites^Ies mijoter jusqu*à ce quMl noyait

plus de sauce ; sur la fin rèmuez-les , de crainte qu'il»

ne^Vtiacbent. Quand ils sont froids
, trempez-les dans

le reslajQl de la sauce , et panez^les de mie de pain •

faites- les griller et servez- les à sec , avec une sauce

luqaaiUfi.

Mouton à h pouhlie ( Pieds de )• Vous ûjàmhez ui\

certain nomhre de pieds de mouton , et voos en dle9
Boe petite touffe de poils qui se trouve au milieu dê la

fente du pied faites-les cuire dans un blanc
i étant

cuits , ce qui ne peut s^opérer qu^au bout de quatre

IxmDes heures, vous les égouHee sur un torchon hianc,

et vous leur ôtez les os de la jambe : faites réduiret

quelques cuillerées de coulis blanc, iivec des ch^m^pi-

gnons passés auparavant au beurre ; liez avec troist

jaunes d''œufs; ajoutez trois quarterons de beurre frais,

OQe pincée de persil blanchi , un jus de citron \ mettez;

vos pied^ de mouton dans cette sauce ejt ^ery^z».

Moui^ ( Queues bmhéeâ de ). Procurez-Toos sept

ou huit queues de mouton , toutes de la même gros*

«cpr et de la même longueur ; mettez dans une cîïsse'

roU4cî3bai'djËssde iard, quelques tranches de mouton

,

qil^tre carot^s ,
quatre oignons , dont un piqué de deux

clû^^ de. girofle , deux feuilles de laurier , un peu de

tliyms roettcz*y vos queues, que vous couvrirez de

bardes de lard , et snr lesquelles vous versez une cuiller

à pot bouillon ; iaitcs-les mijoter pendant quatre

heures*^ An moment de servir 9 sortez-les avec précau-

tion de votre braise ,
ëgouttes-les ,

glacez-les t et servez

de89ti5.yne espagnole réduite. Voy, Sauces,

Le^ qiieufls mouton à la purée d'oseiile ou à la

el|^l*À se. prépaeent et se cuisent comme celles ci*
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dessus ; on les ëgoutte , on les glace el on les sert avec

de Toseille ou de la chicorée*

Mouton (
Jtagoût de queues de ). Vos qoeaes pré-

parées et cuites comme celles à la braise , coupez-les

eu deux , et mettez-les dans une casserole avec des ris

de v^au sautés, deux culs d'ar4ichaul$ coupésenquatre,

ou bien des marrons » quelques quenelles de veau : tour-

nez un maniveau de champignons que vous sauterez

dans le beurre ;
après lies avoir égouttës

, ajoutez à vos

champignons plein une cuiller à pot d^espagnole» la

moitié d'une cuillerée de consommé ; faites réduire

voire sauce , et versez- la sur votre ragoût.

Mouton (oreilles de). Elles se préparent » s^ap-

prêtent et s^accommodent comme les oreilles d^agneau.

Mouton ( Ceivelle^de^. On suit les mêmes procédés

pour leur apprêt que pour celles de veau. f^oy. Vbau«

Mouton à la broche
( Rosbif de ). Procurez-vous le

derrière d'un mputon » coupez-le h la première ou se-

conde cête ; cassez les deux oa des cuisses \ battez vive-

ment les deux gigots avec le plat du couperet
;
rompez

les côtes du côté du flanchet ^ roulez les deux flancs p et

passez un hatelet dans chacun d'eux
;
dégraisses les ro«-

gnons; enfoncez un petit hatelet dans la moelle; allongez,

couchez votre rosbif sur le feu ; attachez bien le petit

hatelet d'un bout, et les deux jarrets de Tautlre 9 passez

un hatelet 4lans les deux noix des gigots ; mettez m
. autre grand hatelet qui se croise sur celui qui est passé

entre les deux noix ; attachez-le fortement pour que le

rosbif ne tourne pas ; enveloppez-le tout entier de pa-

pier beurré; faites-le cuire pendant deux heures el

demie à trois heyres; servez-le avec du jus de35ous,

CM des haricots k la bretonne.

Mouton (AnimeUesde), On a six paires d^aniinelles,

dont on supprime les peaux ; on les coupe en six mor-

ceaux , et on les marine dans du citron aviec sd^^ivie
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€t persil en branche ; on les ëgoutle un quart-d'hcu/s

avant de servir^ on les farine, et on les fait fiire à

deux fois f afin iju^elles soient bien croquantes , et on •

les sert avec un aspic à demi-glaee*

Mouton en papillotes (Noi^ de)* Vous avez deux
Doiz de gigot de mouton rôti

; après les avoir parés

meltez'les dans une durcelle bien remplie de beurre

fin
;
garnissez uue feuille de papier huilé de Lardes

de lard,.ou de rôt, levées bien minces; posez vos-

noix dessus
;
enveloppez-les de votre durcelle ou fines

herbes et de bardes de lard
;
pliez voire feuille de

papier en forme de carré long ; redoublez de même
avec six feuilles de papier huilé, et serrez-les^ avec

une ficelle ; faites griller votre papillote. Une heure

suffit au plus pour la cuire ; servez-la avec ime iUn
lieone à part. .

Mouton (^Filets mignons sautés de). Vous levez les

filets mignons de plusieurs carrés de mouton ^ vous en

levez aussi les féaux ; ciselés légèrement vos filets

,

battez-les de même , et placez*les sur un sautoir avec

du beurre clarifié; faites-les sauter sur un fourneau

vif. Quand ils sont bien roidis , ëgontftez en le benrre »

et ajuutez-y un morceau de glace , ayant soin de Ja

faire fondre de manière que les filets en soient en-

veloppés ; dressez^les sur votre plat en couronne ;

mettez dans votre sautoir deux cuillerées d^espagnole -

réduite : faites bouillir, mettez un jus de citron et

saucez.

Mouiùn ^ la maître d'hétel ( Filets de ). Ayes douze

filets de mouton, que vous préparez comme ceux diis

aaulés ; vous les panez à l'anglaise , et les faites grilltr

de belle couleur. Vous les serves avec ime maître^

d'hôtel froide. Foj. Sauces.

''UULËT ouXABOT. Poisson de mer écaiileux;

<:\esl une esjf èce de muge. On le trouve aussi dans les

y 3a
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élaogs fornuës par la mer, et il remenie les rivières. Sa

ehair est blanche et molle. Le mulet ne mange pas

d^autres poissons; il trouye sa nourritare dans la boue»

et sa chair la sent , surtout en été ; les mulets de mer

sont les meilleurs ; ceux des étangs sont plus gras

,

mais ils ont moins de goût*

On fait cuire généralement ce poisson i Feau de sel i

on on les sert grillés*

MURES. Fruit oblong« composé de plusieurs grains

unis , et remplis d^une IrqQenr d'un rouge purporin.

On en connait de deux sortes, de blanches et de noirtâ.

Ces dernières sont, les seules dont on use. Soit-qu'on

les mange en nature , soit qu^on les emploie en con-

fiture ou d^aulre manière , il faut les prendre grossts
,

bien nourries et bien mûres* Il faut avoir soin de les

cueillir de grand matin , ayant le lever du soleil

,

pour qu'elles soient plus fermes
|
plus fraicbe^ i et n«

se défassent point*

Mûres confites au h^uêde. Prenez^les pas tout-lHfaît

mûres, mais grosses et bien nourries. Faites cuire du

sucre à perlé« trois livres pour quatre de fruit, ou trois

quarterons de sucre -pour livre de fruit* Couiee-y les

mûres , et leur faites prendre un bouillon couvert

,

en remuant dt>udement la poêle , pour qu^elles ne sa

défassent point. Tirez-les ensuite do feu ; laisses «les

reposer, et les écumezbien. Au bout de deux heures,

remetlez-les sur le feu , et les faites recuire jusqu^à ce

que le sucre soit à lissé.

Ou les fait encore confire de même que les cerises;

mais il leur faut moins de temps pour cuire et le s

mener doucement*Ce fruil étant très-tendre, est dans

le cas de la fraise et de la framboise ,
qui , par leur

délicatesse , sont très-susceptibles de se défaire*

Mûres confites au see» Il faut les prendre un peu
certes ; et leur faire faire un bouillon couvert dans U
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sucre cuit k souflé; les ôter dti feu , les écumer , et

leur laisser prendre sucre vingt-quatre heures à Të-

tuvé. Tirez-les ensuite; faites ëgoutter 'Sur le tamis.

Dressez-les sur des ardoises
;
saupoudrez-les de sucre

fin; et étant sèches d^uii^ cdté» finissez-les de même'que
Pautre et serrea-les pourym$ en servir an besoin. Pour
celle seconde manière de confire les mûres , il faut

livre de secte pour livre de fruit.

Mûire4 {Simp de}. Choisissez-les bien mûres , faites

tes fondre sur on feu doux. Passez-les au lamis , pour

en hién .exprimer le fus. Ce jus étant tiré| clarifiez-le

en le passant à la chausse ; ensurte mettez-le dans du
sucre cuit à cassé , deux livres pour chopine de jus , et

le tenez iirréluve à une chaleur douce jusqu^à ce quUl

vienne k perlé. Laissez refrotdn* pour le mettre en

bottleilles*
'

MUSCADE* FruH d'un arbre qtiî croît dans une tte

des Indes , appetée JBmtda; à^vtn goût et d\me odeitr

aromalique et irès-agréable : on Temploie beaucoup

en cuisine , surtout pour le poisson
^ dout on prétend

qu^il corrige singulièrement kr crudité*

Muscade (^eau de). Si on la veut commune, double

ou fine , il fan t proportionner les doses à ces difiérentes

qualités ;
jpour la commune, il faut tme muscade ordî*

naire ; une belle pour la double , une cl demie pour la

^ae et sèche. Âu lieu de la piler ^ il vaut mieux la

rftper. Faites distiller , avec trois pintes et chopine
d^ean-de-vie , un peu d'eau , à feu modéré , et distille»

jusqu^à ce qu'il vienne un peu de phlegine. Faites le

sirop arec den finVes et chopine d^éau, une livre .et

demie de suere pow Teant commune ; deux pintes

d'eau y et deux livres de sucre pour la efou^/ei trois ou
quatre pintes d'eau.de^ie ^ et deox pintes d^eau pour

le sirop « avec une livre et demie de sucre pour la^ne
et ^èche. Les esprits étant mêlés avec le sirop , cl»-
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ri fies k la chausse > à Tordinaire j étant claire , elle serA

faite.

MUSCAT. Raisin excellent h manger, et qu^on em-

ploie beaucoup en confitures et dans différentes pré-

parations d^office. On en connaît plusieurs sortes »

saroir : le muscat blanc de Frbntiguan , le rouscàt blanc

de Piémont , le muscat de Ilivesaltes, le muscat rouge

,

le muscat noir, le muscat violet, le muscat de Mal-

voisie, le muscat loug ou passemusqué d^Italie, le-

muscat long violet , le muscat de Jésa : ces trois der-

nières espèces sont fort rares.

Muscat (Compote de). Otez, les pépins ; levez-la peau

légèrement , et faites-lui prendre seulement deux

bouillons dans du sucre cuit k la grande plume;'

Muscat confit à l'eau-de^e Prenez du raisin seo

de Damas; faites-le tremper huit jours à Veau-de vie;

au bout de ce temps, mettez de cette eau-de»vie trois

quarts sur iin quart de sirop ordinaire ; passes ce mé-
lange à la chausse , et le mettez sur votre raisin.

Muscat con^t au liquide» Prenez du muscat bien

nourri , encore un peu vert ; ôtez-én la peau et les pé-

pins ; faites-le reverdir à Teau mise seulement sur la

cendre chaude, bien couvert : au bout d'une heure f

passez-le au sucre cuit à la plume. Faites-le bouHlir

h grand feu un demi- quart d'heure; et le sirop étant

fait , laissez refroidir , en le versant dans une terrine ;

puis le mettez en pot*

Muscat confit au sec j en grappes» Faites cuire du

sucre à la grande plume ; rangez-y votre fruit. Faites-

lui prendre ensuite quelques bouillons couverts; éca«

niez le bien ; et , votre sucre étant revenu à perlé , lirez

le fiuit^ faites-le égoutter; dressez sur des feuilles

d'office , et faites sécher à l^tuve. *

Muscat ( Con^ert^e Je ). Ecrasez ce raisin; passez le

|us au tamis -, faites-le dessécher , et le délayez avec du
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' sucre cuit a la grande plume ; livre de sacre pour livre

da fruit. •

Muscat ( Gelée de ). Exprimez le jus; passez le au

tamis
I et le coulez dans du sucre cuit au cassé; faites»

lui faire quelques bouillons. Quand votre gelëe tom-
bera en nappes de Técunioiiei elle sera faite ; livre de
sucre pour cbopine de jus.

Muscat ( Glace de ). Écrasez le fruit ; passez le jus

au tamis : mettez-y beaucoup de sucre , et le repassea

ensuite à la chausse ; faites prendie à la glace comme
* J'o dinaire.

Muscat ( Marmelade de ) Faîles-le reverdir , comma
iK>us avons dit pour la compote; passez-le ensuite au

tamis, avec expression. Faites dessécher » el le mêlez

ensuite avec du sucre cuit au cassé; faîtes chauffer

sans bouillir ï livre de sucre pour livre de fruit des*

séché.

I Muscat ( Ratafia de ). Exprimez du muscat beau et

I

bien sain ; écrasez le , et pressez-en le jus dans un
I linge fort et bien net , passez ce jus à la chausse » et

ineltez«y fondre votre sucre. Mettez-y autant d'eau-de-

vie que de jus de fruit , un quarteron de sucre par pinte

de ce jus ; et pour Tassaisonner , un peu d^esprit de

macis et de muscade distillée , avec un peu de can-

nelle. Laissez ce mélange long temps avant de le cla-

rifier tout-à-fait : pour lui donner plus de pai4um , on

peut y mettre un grain de musc.

N. =

NAVET. Racine d'une plante qui est annuelle et

très-connue ^ et qui porte le même nom. II y a le navet

cultivé el le navet sauvage.

/
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Le navet cultivé se divise en navet commun hhme

/on^» navet rond^ navet gris , «navet de Meaux » navet

de Faugiraril*

Le navet cullii^ est de figure ronde ; le rond devient
plus gros que long; la peau en est fort blanche. La chair

de Tun et de l'autre est douce , tendre de fort bon
goût.

Le navet gris , ainsi nommé k eaose de sa eoiftieiir ,

est de forme allongée , et d'un goût un peu plus relevé

que le précédent ; mais pour Tordinaii^e il n^est pa^ai

tendre et si sujet à être véreux.

Le navet de Meauœ est le plus gros et le plus long

de tous j de couleur' jaun&ire : sa chair est hlanche

,

tendre , d'une saveur fort agréable.

Le navet de Vaugirard est fort commun et estimé

pour son bon goût ; il est de médiocre grosSieur, un peu

allongé , d*un blanc sale , et tirant sur le gris du êèté

de sa tête.

On mange les navets apprêtés de diverses manières
;

on les mange simplement bouillis daos Teau , accom-

modés au beurre frais ; on les sert encore frits f ils ne

sont pas à dévlaigner
,
lorsqu'ils accompagnent un ca-

nard. On les emploie aussi dans les potées > tant en

gras qu^en maigre.

Navets (
Ragoût de). Après avoir coupé proprement

vos navets, faites-leur faire un bouillon dans Teaur

mettez-les cuire ensuite avec du bouillon , du coulis et

un bouquet de fines herbes. Quand ils sont cuits et ai-

«aisonnés de bon goût , dégraissez voire ragoût.

On sert assez souvent les navets avec des viandei

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 ou a assai*

sonné de bon goût i on dégraisse le ragoût avant de

servir.

. JVaf^ci4 à la sauce blanche» Cette manière d'apprêter
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les iiAvets eai connue de ioul le monde. L'usa^ ou

sont plusieurs personnes , de metlre de la moutarde

dans celte sauce ^ ne ia rend que plus apétissunte
,

cette façon jcie les manger peut même les rendre moiof

venteux qu'ils ne le sont naturellement.

Navets vierges ( Ragoût de ). Voy, Ragoût.

Navets glacés» Choisissez seize ou dix-huit gros na*

vets s après les avoir épluchés et tournés dans toute

leur grosseur , en leur donnant la Ibnne dUine poire ,

ou toute autre forme » posez sur le feu une casserole

avec un peu de beurre dedans
}
mettez-y vos navele

pour leur faire prendre couleur : vous les égouttee et

les changez de casserole
;
joignez-y pleiu quatre cuillers

â dégraisser de velouté » autant de bouillon i du gros

poivre , gros comme la moitié d^un œufde sucre , une
cuillerée de jus; faites mijoter vos navets; quand ils

sont cuiis , laissez réduire la sauce; dressez vos na-

vets , et versez la sauce dessus*

On peut aussi , suivant une autre manière , lorsque

les navets sont roussis dans le Leurre i y mettre plein

une cuiller è bouche de farine , du sucre , du bouillon

,

et les faire cuire de inéme« On les sert avec la sauce.

Navets ( Potage aux ). Voy. Potàoes*

NaveU ( Purée de )• Voy . PnAim.

*

• NEFLE. Fruit du néflier, arbre nain, qui vient

dans les bois, et dont le fruit est plus beau , lorsqu^on

^ l'enté et qu^on le cultive. Ce fruit , avant sa maturité

,

est très • dur
, d'un goût acerbe et lrès»âpre dans la

bouche. On le cueille , pour Tordinaire , avant sa ma-
turité, et on le fait mûrir sur la paille ; alors il devient

mollet y d^un goût assez agréable. On le sert en nature
,

en compote et glacé.

Nèfks { Comptée de ). Choisissez-les belles et bien-

mûres , et surtout bien saines et point moisies ; dtez-en

les ailes. Faites fondre du bécarre frais à.la poëlci un
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peu plus que roux

,
passez-y vos nèfles , et les y faites

bien bouillir ; mettez-y ensuite environ un demi-selier

de vin rouge » et faites encore bouUlir jusqu'à ce qu^'l

se fasse une espèce de sirop ; tirez alors vos uèûcs , et

les servez ,
saupoudrées de sucre fin*

NOISETTE. Fày. Avelutes.

noix* Fruît très connu » d^un arbre appelé noyer»

C^est une espèced^amande composée de plusieurs lobes

,

renfermée dans une coque ligneuse , recouverte d'une

peau verte , épaisse , elpleine d'un suc âcre et brûlant ,

qui s^en détaché lorsque ce fruit atteint sa maturité.

Ce fruit se mange en nature , vert ou sec : ou le confit

de plusieurs manières.

Les noix se servent en cerneaux y confites , ou dans

leur maturité j celles qui ne sont pas encore mûres
,

que nous appelons cerneaux , sont très-tendres. Il faut

les cboisir grosses et bien blanches • Celles que Ton
confît ne doivent pas être mùi*es. On en fait de blan-

ches et de noires , et Ton en confit à Teau-de-vie.

ffoixàVeawde-vie, Parez des noix tendres au blanc,

et les mettez à mesure à l'eau fratche , puis dans* de

l>au prête à bouillir, où. vous les laisserez un peu Trémir;

ensuite dans de Teau bouillante, où vous aurez fait

dissoudre un peu d^alun en poudre , et laissez-les bouil*

lir jusqu'à ce qu'elles quittent l'épingle. Tirez-les dans

l*eau fraîche de citron ; faites cuire pour trois livres de

fihuîts f deux livres de sucre clarifié au petit lissé , et le

versez sur vos noix égouttées dans une terrine , où vous

les laisserez du jour au lendemain. Faites recuire ce

sucre au grand lissé , etJe remettez sur vos noix pour

un autre jour entier. Le troisième jour , faites-le cuire

s^u petit perlé; versez encore sur les uoix, et le qua-

Irième jour , au grand perlé. Cela fait , mettez autant

d'eau -de-vie que de sirop j faites chauffer le fout ,
pour
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frémir seulement: étant un peu refroidi , mettez en
bouteilles , ayant soin que les noix haîgnenr.

Noix blanches confites au liquide. Prenez -les ten-

dres i parez-les au blanc ; faites blanchir comme des-

sus f et bouiUir ju^qu^à ce qu^elies quittent Tépingle ;

pressez-les pour les égoulter ; pîquez-Ies d'un clou de

l^roûe DU d'un peu de cannelle , ou d^écorce de citron

confiteé Faites cuire du sucre à^Ussé # deux livres pour
trois de fruit ^ jetez sur les noix» et les laissez reposer

une.demi'heure. Faites bouillir à grand feu ensuite ,

jusqu^à ce que te sicop soit à perlé % l^^sez un peu re*

froidîr et mettez da&s les pOits. On peut encore , pour
leur donner plus de. relief » délayer jw peu d'ambre
jdans le jsirop.

Jfoi> blancfms tirées aus^e. Faites-les confirecomme
.ci-des5US4 laissez-les reposer à Tétuve , une dçmi-jour-

jiéei ^gottttez^les de leur sirop ; ranget^les sur des ar*

doisesjpeur les faive sécher d^un côté , et après , retour-

neZ'les pour les faire sécher de Vautre. Etant bien

sèches, serrez-les dans desboUes garnies , pour vous en
servir au besoin. '

)

Noix noires confites. Prenez-les bien tendres
;
parez- -

.

les en gpintes de diamant , en leur laissant un peu de

/fén$ melfez-les à mesure à Teau fraîche» et les en

changez trois ou quatre fois en vingt-quatre heures ;

faites-les bouillir ensuite à grande eau , jusqu'à ce

qu^elles^ quittent facilement Tépingle. Finissez - les

comme les blanches , en observant de leur donner le

sucre un peu plus chaud et de les faire bouillir aU

dernier sUcre , avant de les mettre en pots*

iVe^( jBto» tfe). Yoy. Bao0. ^

MOUIIiLES» Ces pfttes, econues en Allemagne

sous le nom de nafêeU , et importées en France sous

celui de nouilles ^ sont une espèce de vermicelle exlré-

mement délié , dont on garnit quelquefois des voUau-
33
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^eat 9 et qui , plus souvent encore , sû servent scm une
wlaille bouiiiie , aféc une sMice i I;k poirittte sans

autre garniture.

Nomllts ( Manière de servir les )• At>rèsla6 avoir fait

cuire dans du grand bomlloo, on les égotille%Chi met
dans la soupière une cuiller à pot de jus d^élouffade,

ua lit de nouilles , an lit de fromage de Parmiasant W
pent s>ti aerrir de même pour relevé , en plaçant les

nouilles sur un plat^ et une noix de Lœuf dessus y bien

glacée^

IfmdttàBà Vitalierm^^Oa se. sort île la Mme pâte

que pour les rabioles( Voy. Rabiolbs)
; quand la pâte

est abaissée » bien mince , on la laisse sécher un peu

,

posée snr une serviette ou un Unge blanc , jusqu^à ce

quelle puisse se plier et ne se pas coller ensemble ;

lorsqu'elle est un peu sèche , on la roulent on la coupe

1» plus fin pdftsiUe i à mesure qiie Pon 4toupn les

nouilles, o^â lève légèrement avec la poiniie éxx

couteau , on les étend snr la table ou on les laisse sé-

cher jusqttUm MMieut dé s'en setvîr« On fait boàîttîr

du même consommé que pour le potage à la lortae

(
yojr. Potages) , et on jette iesnouiUes dans le bouillon

;

on laisse béuiUir dix mnautes ^nausaitôt cfua le^ouiUes
sont montées sur le bouillon ^ u^est isne preuve qtfaHes
sont cuites , alors on les met dans une soupière » et on
sert à part du fromage' de Parmesan ràpé«

» >

NOYAU. Pat'Ste dure et solide de certaitis fruits, qui

enferme leur semence > laquelle est ordinairement itite

amande*

Avec les noyaux d^abrieots ou de pêches , on fait un
ratafia très-agréable ^ dont voici la recette.

Noyaux ( Baiajia de). Prenez quatre pitile^ «l'eau-

de-vie y deux livres de sucro concassé ^ une livre d^euu

de rivière j une livre et un quart d^amandes d'abricots

eu dt pèchesyiin gros de eannetie uu girâAab yowMee
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•soiu que vos amandes soient fraîches ; vous leur enlevez

ia peau , les concassez et les mettez dans un vase de

grès , avec la cannelle , infuser pendant Crois ou quatre

mois; alors vous passez au tamis le mélange , auquel

vous ajoutez le sucre ^ que vous avez fait fondre dans

iretre eau de>inère$ tous filtres eosuite la ligueur»

OEILLET. Flenr d'une forme agréaMe, d'une odeur
suave et aromatique, approchant du girofle et très*

yariée dans ses espèces*. Celle qu'on emploie d^ordi-r

naire à Toffice, est l'œillet d'un rouge foncé et d^uue

seule couleur ; on en iait de la conserve , des glaces , un
^op p du ratafia • '

*

Œillet ( Conserve d* ). Prenez des oeillets rouges
,

. jbîen nets ; pilez-les et les mettez dans du sucre cuit à
la grande plume , k moitié froid ; mêle^ bien ; mettez
dMs tfes meules papier , et coupez de la grandeur

»et forme que vous voudrez^ demi-quarteron de fleurs

pour livre de sucre.

' €ÊSilhis (^lace ). Pile2 et dAa3i^z des fleurs de
rœîllet ci-dessns , avec du sucre et de Teau

; passez ce
•mélange au tamis, et le travailler i |a salbotière,

cMktse ùtï dit à Partiale Jasmin j et pour qu^elles

aient plus de goût , et parce que la glace concentre les
• saveurs^ il faut en mettre plus , les verser pTusîews fois

é}un vase dtfcts un «ntre, étde haut ,^^iit de tes passer,

et I^^ liièttre fi -lé gFaeè.

Q&ilkts {Ratafia d* ). Faites infuser dans de l'eau

•fiède fetpendantdeuxfburs » desdiUetstougtes ; pféssèî-
les bien ; passes ee nrélange; Miettes un quarteron

d^œillets et chopine d'eau pour>pinte de ratafia , avec
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une livre de sucre et cbopSne d'eau-de-vie , avec un pen
de cannelle et de coriandre ; laissez infuser dix ou doom
foors avant de le passer.

^

Œillets {Sirop d*). Faîtes infuser par pînte de si-

rop , un quarteron de fleurs avec demirsetier d'eaa

tiède t pendant un }oiir , bien couvert , en un lieu

chaud ;
passez cette infusion et la mettez dans deux

livres et demie de sucre cuit au cassé » et faites cuire

jusqu^à ce que le sirop vienne à perlé.

OEUF. Corps que les oiseaux , les poissons et quel-

ques insectes poussent au dehors , qui contient leur

semence , et qui produit leurs semblables , quand il

est couvé paiL ceux-là y ou qu'ils ont reçu par le frai de

eéuip^ci une espèce de maturité.

Les oeufs de poule sont les seuls dont on se sert en

cuisine» et quelquefois ceux de çanei qui se confondent

de temps en.temps avec eux, quoique sensiblement

piqs gros.

L'*œuf de poule est d^une nécessité forcée a la cui-

sine; il est la liaison nécessaire de la plupart des

sauces , de tous les i*agoûrs maigres , de presque tous

les enlreipçts. Ç^est Tindispensable fondement de.

toutes les espèces de pâtes , soit brisées , sôit feuille*

téeSy soit croquantes 9 en un mot la base de tout ce
qui appartient au grand comme au petit four , même
au four 4e campagne ; sans lui donc, point de crèmes

,

point de pâtisserie , point d>ntrpmets sucrés , et sur-

tout point d'omelettes.

0& connaît en France deux cent yingt*ciiiq nmniires
différentes d^accommoder les œufi , sans compter celles

que nos cuisiniers imaginent chaque Jour, ^o\xs nous

bornerons à ne 4onner ici que les prinpipales façons
ob ils peuvent, se présenter dans les tables les plus

somptueuses, comme dans les tables les plus frugale^.

Pour cboisir les œufs , il faut les présenter à la ia^
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ini&l*ft i et lorsqu'on les voit clairs et transparens » on
peut être assuré quMls ne sont pas vieux $ car dans ce

cas le temps aurait brouillé leurs parties et ils paraî-

traient nébuleux. Lés ceuis ainsi choisis s^appellent

œufâ mirés*

Omeleiie. OEnfs brouillés et fricassés & la poêle i il

8*cn fait de difTérentes façons ; des omelettes Jarcies ^

des omelettes de champignons à la crème f des ome-^

lèttes aujaniben , des omelettes de rognon de n^eau ,

des omelèttes roulées ^ des omelettes aux huîtres , aux

écrévUscs , etc. Nous nous bornerous ici à celles dont

Ja confection esl moins connue et rusage moins ha*

iMtuel. . ' .
•

Omelette aux truffes^ Vos œufi cassés » assaisonnés

et battus , mettez uu morceau de beurre daas une

^êlo sur un feu claire étant fondu » jetez-y vos œufs ;

rémuez t*omelette par secousses, pour Tempêcher de
s^attacber, ou Bieu avec une fourchette soulevez-la

jusqu'à ce qu^elle soit prises alors oiez-eu avec une

cuiller le gros de riutérieur^ et mettez dans le vide

que vous aurez fait des truffes sautées dans une espa-

gnole réduite
il

après quoi pliez votre omelette en

forme de chausson » et posez-la sur le plat ; hachez en*

suite bien fin deux truffes que vous passez dans uu

petit morceau de beurre; joignez«j quatre cuillerées à

dégraiîsser d'espagnole > et versez votre sauce bien
chaude sur votre omelette. '

On péut^ par le même ]^rocédé , faire diverses ome-
letté/i comme suit :

Omelette à lajeune mariée* On casse dix œufs dans

lesquels on met un peu de sel , de la fleur d'orange

prfttinée, des macarons, du citron confit, le tout ha*

ché très-fin : on fait son omelette moelleuse à Tordi-

naire ; on sert chaud , et on glace de sucre en poudre*

Omelette gastronomique. Mettez dans une casserole
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un verre de sang de volaille ( poulets (mi poulardes) ou^
d^agneau f W9PQ doiiM rnnb, un deipi-^erre de trèw^

dm basiUo an fiMdre # une fnlîte jimcém da- eeriatidfe

pilëe , sel et gros pai^ve^ ajoutec y gros ooinine la

moitié d'un œuf de beurre par petits juofoeaux^

Ibuattaz^ te tout eme^sble ^ fioksez; y9tra omelette

comme à Pordiuaire ; serves-U bien chaude. ^

Oi^ehtte au Parnu^san* On cassç dpuze €eu& dans

Iea<iuel$ on mçt du fromage de I^ermesanr^é pjàxx gro»

poivre et point de sel ; on en fait quatre omelettes t

à mj^ure ^^i^^ellcs sont cuites , on les étçnd sur un cou-

vercle 9 et onj .fnet du fromage de Parmesan rflpé % ou
lea roule et on les dresse sur le plat ; on mouille tout

le dessus avec du beurre ^ et on poudre avec du Par-

mesan : on met ensuite ces Omelettes au four pour le»

glacer. On les sert bien chaudes.

Omelette au suprême. On a des épinards passés au
beurre, sans être hachésj des laitances de carpes , et

des «(Uettes d^écrevisses cuites en ragoàt; des filets

d^anchdis bien dessalés i et des filets de pain passés au
beurre.

On fait deux omelettes que Ton étend sur la table ^

et on met dessus une rangée d'*épînards, une de laî-

tapees , une d^anchois , une de queues d^écrevis&es g et

une de filcfts de pain.

On continue de cette manière jusqu^à la fin dé ces

deux omelettes; puis après les avoir roulées, on les

coupe en rouelles, et on les arrange sur le plat ; on

les fait chauffer et on tes seit avec une bonne satice.

Omellette soufflée. Cassez six où huit œufs, dont

VOUS mettes les blants et tes jaunes à part ; ajoutez

pfam quatre cuillerées à bouche de sucre en pondre ;

hachez bien fin la moitié du zeste d'une 'écorce de
citrèki, que vous mettez 'wtt les jaunes} mêleâs-les avec

le sucre et le citron : au moment de ser^r ï'éntremets ^

fouettez vos blancs d'œafs comme pour des biscuits ;
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111^9 hieja les îaunes 4V6p U& U«noai eekiiîiîl, {fies

un quarteron de beurre dans la poêle suruQ feu ardent;

votre beurre fondu, joîgnez-yi«« rnubi re«nuez Ta-

melctlct pour que U fo«d vi^m dessw } qmnd ToAie^

leila a bu le beuri>e , vous la versez en chausson sur un

]4at beuri^ %, que vous ineUe^ mv un Ui de •MDctrfii

raug^»^ apris avoir fêlé 4u sacram poudre sur volM
omeielte, posez dessus le four de campagne tresnchaud ;

pn^ea garde «ui^lotg qm jq^q omaleiie ne prenae

tMp de eottleur c. servez ensiike.

Omelette à la crème. On a une compoisitipn de crçme

il la frangipane » ou autre l^iaa Xaiiei 00 y .met la

«ttocklle de bœuf limdua €t va quartemn d^maades
douces pildes irès-fin ; on la fait cuire au four ou sous

«towEiière 1 apprè» l'avoMi^ glacée diefucre^ on la aert

isbaudement.

Omel^te friande. On délaie avec trois ceufs , deux

euiUarâas4e farina ria ; ony malm4fimi-ciuarteran

ée ancre et un peu de sel, une chopine da^ltàofte at

deux pains de beun'e ; on fait cuire et bien lier comme
UJoa fran^ipajae presque fro«da,i on y met un otMa ^

rauge prâlinées, le tout baeho fin, avec dix jaunes

d'œu£$ dont on l^u^ite l^ian ks bkintt } m gafBÎida
dedana d'ua# ousMroia «me du papier blamt bien
beurré ; on y met toute la composition eÀnde$mB , et on

* failiiCMÎr^ a;U jour» JL^éuuason faite » an nanters#aa4)aa*

w^aurla aqÂlala papier,: al m ièttU^
glacé de sucre.

pour une omelette , avec deux pains de beurre que vans
fcitaa fondra itt deux ou iroi» cuillerées de crênievdes
pisfacbas eoupéas an £le^^ peu da sel ^ du aucMfan
em4«a ^das. fteum d'^dDge pr^inéaa» 4^ «lasftapaîmt

desaiaçaroBS,de$citronfi eonfils, le touihachd, et de la

<uumaUa on pondra ; wvnfisiU tant sut* te Iplat deaiiaé à
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servirffaites cuire un moment, feu dessus j feu des--

sous
;
glacez de sucre avec la pelle rouge , et servez les •

œofs un peu trembians.

\ Œufs brouillés. ^Casses quinze œufs» dont cinq, aux-

quels vous oterez les blancs : passez-les ensuite à travers-

^ une Staminé dans une casserole
;
ajoutez-y un quar-

teron de beurre coupé en petits morceaux y pteîn une
cuillerée à dégraisser de velouté, du sel, dii gros poivrej

un peu de muscade râpée; mettez vos œuis sur le feu «

tournez*les avec |in fbsset de buis jusqu^à ce qnUIs

soient pris; versez-les sur le plat : faites blanchir du

verjus en grain f et places-le à Tentour , ou bien met*

tethy des crofttons passés an beurre , et servez pour

entremets.

On peut^aussi casser des oeufs tout simpienfeni dans

uàe casserole et y joindre du beurre ; posez^les sur le

feu et tournez-les avec une cuiller de bois ;
quand ils

sont pris f
dressez-les sur voti« plat , en les décorrat

de' croûtons 11 Pentour;

Œufs brouillés aux pointes d'asperffes. Ou fait

blandiir des pointes d^asperges que Ton mêle avec

leà œufs ; on les fait prendre f après avoir fait cuire

vos œufs y vous les dressez sur votre plat 9 en les en-

tourant encoi:e de pointes d^asperges ^ on y peut mellre

aussi des petits pois , des petits concombres, des dioux-

ûeurs concassés , ou autres légumes.

Œufs brouillés au jambon. Préparez vos caufs

brouillés comme les précédens $ coupez un quarteron

çje jambon en petits dés , et finissez d'apprêter vos œufs

comfQe à l'ordinaire t ajoutez-y des croûtons à l'en-

lonr.

Œitfs brouillés à la proi^ençale. On hache trois ou

. quatre ancàois bien lavés , et on les met dans une
casserole* avec deux cuillerées de coulis ^ dix jaunes

d*œufs> les blancs de six , du gros poivre, peu ou point

de sel f et on les brouille sur le feu : on ne les fait cuire
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qu^atix trois-quartsi on les dresse, sur lè plat, et on les

saupoudre de frpmage de Parmeâan r&pé , sur lequeT

on promène la pelle rouge pour les glacer 1 et on sert

dxaud«

Œufi à la crime* Coupes en tranehes dix 60 dotize

œufs durs ; mettez dans une casserole un morceau dé
beurre , plein une duiller à Bouche de farine , un
peii de persil et de ciboules bien hachés, sel /gros

poivre et un peu de muscade râpée; après avoir mêlé
le tout ensemble , ajoutez*; un verre de crème i tour*

nez la sauce sur le feu \ au premier bouillon , versejs la

sur vos œufs '} sautez-les ; et lorsqu'ils seront bien

chauds f vous pourrez les servir*

- Œufs au graim. Après avoir préparé dès œufS

comme ceux ci-dessus, collez des croûtbns autour du
plat , et mettez vos ceufs dedans f panez le dessus 1

passes quÀtre }annes d^céufs à travers tine passoire/

masques en vos cfoûtons y mettez vos œufs sur de li^

cendre rouge, un four de caiirpagne bien chaud par-deS^

808$ servez-les lorsqu'ils ont pris uné belle couleur.

€Pufi à la turque. On coiipe dé Toignon en filets',

que Ton met dans une casserole avec un bouquet dé

fines herbes et du beurref on passé sur le feui'bd .

poudre de ftrihe , et on mouille arec un vérrè de via

de Champagne , du coulis , en y ajoutant sel et gros

Ijjnvre. 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 ci-dessus ; lorsquMl est

cuit et bien lié , on 7 met les jaunes , et on sert chan*

dément.

Œufs à la tripe. Vous poupez eu tranches dix ou

douze ceufis durs ^ que vous mettez dans une casserole i .

vous ]etez un morceau de beurre dans une autre casse-

rôle ; vous coupez douze oignons en tranches, que vous

passez au blanc dans le beurre; quand ils sont fon-

dus j votîs y mettez plein une cuillerée à bouche de
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£EiriDef '<{Qe vans mêles avee 1^ pigcoos; ajoulez*j

deux verres de crème » du sel , du poivre ^ faiies roijotar

vos ojgtions.^ et loi^u'iJU souat rédoiUkf reti^2rlei^ sur
vos œub; après les avoir sautés , servez-les chauds.
Œufs à la Suisse, On met une boune demi-livre de

fromage de Gruyère râ|>é# daM im/e casseront me
deux pains de beurre , un bon verre 4ile vin de Cham*
pagne ou d^excelleat vin blanc , persil

, ciboule bâ-
chés f gros poivre ei muscade ^ on lait bouilUr ^gmk*
quea bauiUans ; quand le fromage est bira fondu , on
y raet six œufs, dont ou a bien fouetté les blancs ; on les

fait cuire comme les œuts brouiiiés $ jffiSïûi lont
tour le plat de mouîUetJbe& de pain j^ws49S au beurre ,

et on sert çbnud.

Œufs au rm<ftU^ On faiît un iion r«goi^4e jrill de
veAUf de foies .da«cbiinipîgaon<t d« çe qu*4o
veut, dans leq^l mcme on peut ajouter morilleSt
mousserons^ truffes «. quim^: i^agOHt^ iié 4<{irapos
et fini deboipgoûttOnjr xnétdea4W6 coup^ omcmM'
à la tripe ; on hes fait cbaufTer , et on sert chaud.
CEn/i meh gril. Faites une peûte oaisso ds( ^«{lîer

dans laquelle vous mettes gros comme^une aoic 4e
beurre , un peu de persil et ciboules ; faites^la chauffer
sur le gril, pour faire foudr^ le bimrre; casses ui^^^,
introduiaez-Xe dan^ la caisse

j, aveeael) poivre «|«û
perf de mie de pain par-dessus; placez sur un feu
doux

, avec un charbon alluiné de chaque coté d# la
{

caisse , sane guUls j toucbeiit^ passes une pelle roage
sur la. caisse , pour que l'œuf soit cuit par-dessus. Ou
en peut faire ainsi plusieurs, pour faire un plat propi^^
À. figurer sur une table. î

Œi(fé à la Sybarite. On fait bouillir et diminuer I

d'un quart une pinte de Qièm^ av«a uu quari^oo d#
sucre ^ de Técorced^ GiMmi.ver( et die.la ^anneMam

|

b^ton i.ensttite après avoir ôté la çannelle et le citron »

on y focbe 1^ de cinq blaAps d'a^ufi bienieuejb>
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lés , bien montés ; puis on loM retire, et on les fah

égoatter dam ud plat qu^oB mebMaii.paaMire em
laquelle on les pose* On verse ensuite huit jauiies

d'œufs dans la créme^ iorsqu^elio est à moitié froide,

on la passe au tamis ,;et om la faîl; coins au tMîtt-'iaarkr

dans le plat qu'ion doit servir. Lorsqu'elle est euite^

on foui^Ue les trois blancs d'œufs qui restent, et ou en
fait une meringue^ qibe Von dresse ettdéiiiesar te

milieu de la crémc , en Laissant un bord de deux

doigts. On fait cuire sous le couvercle d'une tourtière ;

et lorsqu'elle est de belle couleur et bien gfaoée de
sucre, on met les blancs d'œufs qu'on a pochés , tout

autour , on les arrondit, unies sème de nompareille do

toutes couleurs , et on serl«

CEufs à la pauvreJemme^ Faites tiédir un peu de

beurre sur un plat » cassée dessus des oeufs , et mettez-

les 8W de U cendre ebauda ; eoupea de la mie de pain

en petits dés y que vous passez au beurre ; quand votre

mie est bien blonde, après l'avoir égoutlée >^ousIa

répandez sur vos cbuIs ; vous mettez un four de cam-

pagne cbaud par^eflhusi forsqtie les ceu6 sont cuils,

vers ez dessus une sauce espagnole réduite.

ûSif/i à Za ^e^l^/e. 0^ fait bottiilir et réduire à
moitié un^ cbopine de ^éttieaveo vne chapine de lait,

en y ajoutant Kue écorce de citron, un peu de coriandre

et du sucre : on laisse refroîdii* k meîtië , et alors on

y délaie un peu d^imeodes douées p]lées> et deux
amandes amères^» aus^i pilées; on y ajoute six ou huit

jaunes d'ceuls; après awir passé le tout 4 l^étaMM,
on fait cuire eu bein^nuurie» el aâ sertpoqr entrer

mets.

Œufs en crùqueiic^^ Ceapee an petsts dés le blanc

et ?e jaune de qaiiiae à diaMhnJt eeafr dure; ^elMa-
I les dans une casserole* Faites une sauce à la crème,

dans laquellt jet^z. an pe^ da per^ et ciboules bien

hachée^ lavés iiamzJa env vos c^til fsut qu'ite
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soient un peu liés; remuez-les dans feur sauce ; après I

atoir laissé refroidir voire appareil, prenez-en plein I

tiôe cûiUeréa k bouche , que tous yerserez sur un pla-

fond i
vos oeufs bien refroidis , donnes-leur la forme de

croqueties t roulez *les dans de la mie de pain
i trem« i

pez^les dans de Tœiifbattay et paoeaJes une seconde 1

ibis ; au moment de servir» mettes-les dans uné friiuré l

bien chaude î vos croquettes ayant pris une belle cou- 1

leur , (%oatie2*les sur un linge blanc ou dans une pas* I

soire » et dr«ssez4e9 sur voii^e plat pour service d^étï- 1

à'emets. ^

Œtifi à la nonne. On délaie une pincée de fariné
|

de m avec six jaunes d^œufi» et quatre blancs fouettés
;

on y met une chopine de crème , très-'peude sel » du
çucre f du citron vert ràpé^ des Qeurs d^oraoge prâ-

i

linéeSf quatre riiacaroiiSf le toiit haché t on fait cuire
|

sur le feu , en tournant toujours pendant une demi-

heure : on dresse sur le plat , on le saupoudre bien '

évec dil sûere i oir glace avec la fèlte rouge » et onT

sert.

CEnf» pochés à la poulette. Mettez dans une casse*

rôle une bonne tranche de jambon et un quarteron de
trauches de rouelle de veau, avec une poignée de
champignons^ deux pains de beurre et un bouquet de
toutes sortes de fines herbes $ passez le tout sur le feu ;

poudrez de farine , mouilles de bon bouillon , avec scî

etgros poivre ^ laissez cuire à petit feu
,
jusqu^à parfaite

<uis80tt du veau et à sauce courte : ôtez le jambon , lé

bouquet el le veau
;
mettez-y une liaisoA de crème et^

de trois jaunes d'œufs -, faites lier sans bouillir ; ex-'

^mez-y un jus de citron, et serves dessus desœufe po"-

éhés ddkit les jaunearsont moilets.

Œufs pochés aujus. Mettez de Teau aux trois-quarts

d^une moyenne casserole ^ avec du sel et un peu de vi-

naigre
$ quand elle bouillirai vous la placerez sm* le

'

bord du fourneau, en cassant Tœuf ; prenez garde, an
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ouvrant les cociuiUes , d^etidommager Ip ja\ine $ vous

verserez doucement Tœuf dans Teau , vous en mellrea

quatre , vpus les laisserez prendre ; tenez toujours Teau

bonillaixte ; .vous lea retirez de Teau aT«c une cuiller

percée » vous poses le doigt dessus ; s'ils ont un peu de

consistance « vous les mettez à Peau froide. Pochez«en

douze ou quinze pour un entremets ; vous ks parerez

.et vous les changerez d^eau : un instant avant' de ser«

vir^ vous les ferez chauffer; égouttez^les sur un linge

blaQC, et dressez^les sur un plat; mettez un peu de^

. gros poivre sur chaque œuf» et du ]m des^s.
Œufs pochés à la chicorée • On arrange de la chi-

corée sur un plat et des cpufs pochés dessus ; on peut

mettre sous lés eeuls pochés deschottz ii la crème,
une purée d'oseille , une purée de champignons , de

cardes, de concombres, du celéri à la crème et

haché , ou une sauce aux tomates , aux pointes d^asper-

.

^es, etc., etc.

. ÇEufy pçchés à Vaspicm Faites tiédir de Paspic ; met*

%i3^ti dans le fond dHia moulé otf de plusieurs petits

moules ; laissez-le se congeler ; vons décorez des oeufs

pochés avec des truffes ; mettez*les sur la gielée ; rem-

|Jwe2 pnstiitè les moules d^^spie f<mdtt ; posezrles sur

de fa glace\ ou metréz'i^les sealeroei^ au froid % an nio*

ment de servir., détachez Taspic et posez-le sur un

pJat,

.ÇEufs à la neige, ^asaisz dix ou douze eecifii^ dont

vous séparez les blancs etles jaunes; fouettezJes blancs

\ comme pqui^ des biscuits^ quand ils sont pris ,
joignez -

y. deux omllerèesi da sucre enpoudiçe, etua peu de

poudre de fleur d'orange : versez une pinte de lait dans»

une casi^erolç , six onces de. sucre « un peu de fleur d'o-

range s quand Irotra, Uit:bouilUfaj» vous i^ondree plela

une cuiller à bouche de blanc ,1 vous le mettrez dans

^ votjre lait ; faites pocher les blancs , laissez-les égoutler

I siin un tamis : quandiUsont touspoc^V ôtez U^moitié
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4tt lait^ M ttulemenl le quart; tous dékyn le» jan-

u^s> et vous les mettez dans le lait; vous les remuez

avec une cuiller de bois ; dès qu'ils se lient , vous re-

lises dn iieiraa mélaiige , et votas le-passez à l^étaorine

dans une autre easserole; voàs dressez après les œufs

mr le plat , et vous lés masquez avec votre sauce*

QËiff* à im 'Weij^ des derniers amours^ Oii délaie

une cuHlerée de feriae avec quatre faunes d^ceufs , de

Veau de fleur d^orange , du citron vert râpé , du sucre

,

on demi-ael>er de crème ; en fait cnire en tauraent

toufoura et a& afautant un peu d:e crème , afio qu^elIe

D^épaississe pas trop ; la cuisson faite, en retira du feu \

M y net dek marmelade d'abrîaottf, ou da censés^ dtt

dépêches : on a Irait œufs pochés bién ronds, dont

on ôte les jaunes , et on met à la place une partie de sa

aréme; on met le iwtant de ta crème dans ie ibnd du

plat , et on la fait gratiner aor un petit feu : on dresse

ensuite lesœufs dessus» et on les saupoudre de sucre; on

•laîtglaicer i bon feti'sousmt couvercle de tourtière, et,

< avaut de aerVir) ou aènut un peu de nompareiUe de
• toutes les couleurs.

€Eafe jfBwMe^ Coupes pav le mitten , daiw leur ton-

deur y douze asnfii que voua auraz fak durcR"; 4taMn
les jaunes ^ que vous pilerez dans uu mortier

; passez-

las rasiûta an iamip à quenelles. Laissez- trena^
de la mie de pain dans du lait ; vous la presÉerez

'bien pour en extraire le lait; vous la pilerez , et vous

la passerez au taaais'^ ^inique lèsœufa^ fsegm ftifez

pihnr dans -te UMrtier autant de èimrra'qfnoiroaiuwea

de jaunes pilés; vous mettrez portion égale de mie,

de beurre et de jaunes d'œuGi; vous broyés le tant

ensaittble t quand Totra farée aéra bien pilée , iFoua y
mettrez un peu de ciboule et de persil haché bien fia

et lavé 9 du sel , du gros poivre « un* peu de museade
râpée ; vous pilez encore la finroe ,

ajoolez^y deux ou
trois jaunes d'œufs entiers ; conserve^ la farce ma-
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Tiiflpblé , efi y méttant de l*œaf h nteâure t larBqaMle

est fiûîc , vdus la mettez datis un vase ; vous en arran-

gerez épais d^un doigt dans le fond du plat ; vous far-

tirez vos moitiés d^èsufs; vons*ti*émpeirez la lame d^un

couteau dans du blanc d'œuf , pour unir le dessus'.

Tous mettrez les œufs avec ordre sur la farce qui est

eut* le plat , vous poserez sur la cendre rouge , et un
four de campagne par-dessus^ lorsqu'ils ont une belle

couleur , vous les servez.

OIE| ou OISON. <iros oiseau à cou long
,
ayant les

jambes courtes et les pattes à-peu-prës comme celles

du canard. Il vit sur terre et se plaît sur Teau. On
en distingue de deux sortes , Voie domestique et Voie

sauvage.

L^ie sauvage est uu oisera de passage» qui cherche

les pays froids et aquatiques, et qu'on ne voit en

France qu^aux approches de Thiver et pendant la sai-

eoit rigDUreufse. Il part |k0ur des climats plus froids au

Tetoar de la. belle saison. Il est ^un ^àût bien supé-

rieur au domestique. '
' •

lé'oie domestique est du nombre des velaillès que

Ton élève dans les basses^ours. Il ne fournit pas à la

'Cuisine une aussi grande variété de ragoûts que le

j^let et la poularde. Mais^ qui ne connaît tm fa-

•fneusesenissesd^ie, qu^ob préparedans le Lattgtiedoc,

et qu'on envoie tous les hivers à Paris et dans toutes

Kès grandes villes dé la France.» en barils ou en pots ,

cotififes 'dims feur graisse? Ces «cuisses
^
qu^ «isse

sur une purée de pois ou eur un matelns d'oiguons

•émineéa et frits 1 ou sur une sauce Hébert, sont un

manger Irès^ttHsiatfliil.

Mais ce qui assure à l'oie un rang distingué parmi les

felàilieiry ce ëoMses Ibies 1 dont ou fabrique à Stras-

kbui*g ceàf ^àrts «dmi^Ues > 4e plue 'gpftnd hifce ^'on

*edtremèts.
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La graisse qui découle de Toie

, lorsqu'elle eslà la

brochet doit être pr^cie^sempnt recmeillie et conserrée.

Oo racconiniode a^ee les tégumes et j^rtont les épi-

nard^ ,
auxquels elle çommuDÎque un goût distingué.

Od eu fait i^^e des rôties qui n.e spot point à dédai-

gner*

Oisons à la braûe. Procurez-vous un ou deux oir

9ùn$ en boupe chair • après les avoir plumés ^ ?i4és

et flambés, piquez-les de gros lard et de jambon;

vous les ficelez ensuite ; vous faites une braise à Tor-

dinaire ; metlez*y vos oispns ayiec même assaisonne*

quent dessus que dessous.

Ayez des ris de veau , foi.es gras , truffes , champi-

gQOOf t morilles ^ mousserons , culs d'artichauts ; passez

le fout a la casserole , avec dn beurre fondu. Ajoutes-

y de bon jus de bœuf , sel , poivre et fines herbes , et

faites cuire à petit feu. Ce ragoût fait» liezrle d'un

eoulis de veea et de {ambon. Tirez vos pison^ de la

marmite, dressez-les sur un plat, versez votre ragoût

piar-dessus et servez chaudement. Ou peut ^uçsi les

/ servir comme le canard avec un ragoût dç pejijts pois.

Oh à la dai^be. Ordinairenient l'pn prend une oie

qui n^est pas assois tendre pour mettra à la broche.

Après ravoir vidée et lui avoir troussé les pattes dans

le corps» on la fait refaire sur le feu et on L'épluche.

Il fant ensuite Je larder partout avec des lardons de
lard assaisonnés et maniés avec persil , ciboules, deux
.échalotes, une demi - gousse d^ail, le tout haché,
une feuille de laurier » thym ^ basilic haché comme en

poudre, sel, gros poivre , un peu de muscade râpée.

Votre oie ainsi lardée , vous la ficelez et la placez dans

une marmite juste à sa grandeur , avec deux vmes
d^eau , autant de vin hianc» un demi^verre d^eau*de-

vie , et encore un peu de sel et de gros poivre. Bou-
ehez bien la marmite et faites cuiire à très-petit feu
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pendant trois ouqaatre heures. La cuisson faite ét la

sauce assez réduite pour qu'^elle puisse se mettre en

gelée I dressez la daube dans son platî quand eUesera

presque froide^ versezla sauce par-dessus^ et neJaservez

que quand elle sera tout-à-fait en gelée pour entremets

froid.

Oison à Vanglaise» Procurez-vous un oison gras ;

pour vous assurer s**!! est jeune et tendre
,
essayez de

lui rompre la partie supérieure du bec ; si .elle se

rompt facilement , c^èst une preuve qu^il a les qualités

que vous recherchez; alors i supprimez-en les ailes»

videz-le
I épluchez - le ^ flambez le, refaites -lui les

pattes i coupcz en les ongles « hachez-en le foie. Éplu-
chez (rois gros oignons que vous couperez en petits dés ;

après les avoir passés dans le beurre , faites-les cuire à

Liane ; ajéutez une^ pincée de sauge bien hachée^, ainsi

que vos foies y du sel et du poivre. Mettez cet appareil

dans le corps de votre oison ; après Tavoir cousue et

lui avoir bridé les pattes en long» faites*la cuire à la

broche ; la cuisson achevée , mettez la béte sur votre

plat , et servez-la avec un jus de bœuf ou un blond

de veau réduit»

Oies {Aiguillettes éP). Faites cuire à la broche trois

oies f la cuisson achevée, et au moment de servir»

coupçz ios filets en longs morceaux égaux; faites ré*

duire de Tespagnote jusqu'à ce qu^elIe soit très-épaisse,

et versez-y le jus qu'auront jeté vos oies; ajoutez un .

])eu de sestes d^orange'ou de citron ^ et un pe^ de gros

poivre. Faites chauServotre sauce sans la faire bouillir}

verscz-!a sur les aiguillelles , et servez.

Oie aux marrons^ Préparez votre oie comme celle

dite^ft Panglaise; hachez son foie ;
coupez dé petits oi*

gnons en dés
;
passez votre yolaille dans du lard râpé;

préparez quarante ou cinquante marrons^ comme il est

indiqué au potage à la purée de marrons; faiies-les

mijoter dans votre farce % assaisonncas de scl ,
poivre , .

34
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épice9. Ces matrans euits s^écriseiit &6ÎIement dans les
doigts; rentrer le croupion de votre oie en dedans;
renipli5se2>Ia de votre appareil $ cousezla poche , melles
feiti*e trie à ia broche , dont vous ta retirez au bout de
eînq quarts-d'heure , etsenrez. Voy. Potagb julpcake
DE MAHAOHS.

Oie râtie. Procuret-Toin ^tina belle crie, }eiÎDe«

tendre et d'une graisse bien blancbe. Étant luée,
plumée et mortifiée de quelques jours, flambez

,

épluchez-la proprement 7 et après Tavolr vidée , es-

suyefe-Ia bien tant à Tinlérieur qu'à Pextérieur. Couper
lui le cou, proche du corps 9 les ailes à la première

^jointure, et les pattes au-dessous du .{oint. Votre oie
ainsi parée, faîles-la cuire à la broche a petit feu, en-
veloppée de papier. Étant cuite et de belle couleur'^

serveZ'la avec tme sauce piquante «ou toute auiré sauce
que vous jùgercz convenable.

On peut aussi servir cette oie avec un ragoût de cé«
leri ou de concombres , ou tel autre ragoût que Von

j
uge

à propos.

Oie rôtie etfarcie. Voire oie préparée et parée ainsi

qu'il est indiqué dans Tarticle précédeiit ^ procorecr*

vous des marrons rôtis dans la poêle , bien nétoyés de

leur peau, et coupés par morceaux. Ayez aussi de la

chair de saucisses bien entrelardée l hachez-la ua pm,
menu avec le foie de votre oie. Mettez ce hachis dans

nue casserole avec un peu de lard fondu ou de beurre
frais i joignez-y les marrons que vous avez préparas ^

avec un peu de persil et de ciboules hachés menu «

et un bon assnisonnement î remuez bien le tout en-
semble sur le feu; faites cuire & moitié ; laissez refroi-

dir
;
aprës avoir farci votre oie' de ce hachis , couses»,

la
,
pour que la farce ne puisse s'échapper , et faites-la

cuire à la broche k petit feu , comme nous Tairons dit

dans te précédent article.

* Oie à la purée {Cuiôse^ d'). Levez six cuisses, d'oies
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hiea grasses ; désossez-les jusqu^au joint de rinlêrieur

>

et assaisonnez-les de sel et de gros poivre
; meiiejtfn

pl«oe de ViiBun pea de lard hftché : rasaeinbles eosoite

les chairs
, que vous couserez de manière à leur donner

une belle forflue. Mettez dans une casserole des baixles

dq lard , sur lesquelles vous plaees vee ctiisBes , que
TOUS TeomTrez ani^si de b^irdes; ajoutez«y trois ou
quatre oigaens , une ou ^eux feuilles de laurier , on
p«udeih]Fiii> demcteiis^le girafle » ei^pleia une cnii*

fer k pet db booilfon. Faîtes milotec pendaot deuic

heures. Au moment de servir, après a\ioir égouttévos

^miasea et élé le fil qui lei Hiaialknt , vous le» drames
eyr m plat et voas les masqeei avec une purée de
lentilles »de pois verts , d'eigoonSt luie^uoe JELobett

m une sauee tomate , eici

Oies à la Ifonnàw (Cuisses d*). Ayez trois ou

quatre cuisses d^oies 9 que vous ferez chauffer ^t

peu frire dans leur sftnidetts ^ooiafea ais gnoa-oigmiia

en afinetftt , (Mtaa4ea fripa dans «ne partie «lu eain^

douY, dans lequel vous aurez fait chauffer les cuisses,

^uand fis seront coïts et d*one belle pooleur , diwsea

vM enisM, «nettes vos oignon deasoa, et aerveo

dessous une honne poivrade, ou toute autre sauce re-

^ levée que vons jugerez coorenaUt.

Oie à la flamande. Apr&s avoir vidé, flambé «t

épluché votre oie, préparez-la comme la dinde en

daube marqoeft^ia et &iies*tti cuire de méjue;. aa

-cofMii achevée 1 V0m Tégootteav vous Ja dresaea h

vous rentourez d^une garniture à iaJIafnande, et vous

servez. J^oj. DMa n u^lObb.

Otèvnè {f'4f9aff9 d^aèairtm d')« Fatees cnire vos

abattis avec #e bon bouillon , sel et booqiwît de fines

herbes» Étant cuits ^ ceopec^ei «a noroeaux ^ passea-

Vbs an htd fendu » smc pei^il y êerfcoU et un peu de
poivre blanc. Blanchissez le tout avecdes j aunes d'asufi^

un iilet de verjus et un jus de citron. Faites mitonner
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des croûtes séchëes au four , avec de bon bouillon |

dresses dessus vos abattis et servez.

On peut en faire de même des béatilles des autres

volailles.

Oisons Jarcis Potage d') Faites une farce ^avea

leurs foies , cœur» et fines herbes kachées.faites irne

Imelette de quatre œufs , pilez le tout ensemble dans

un mortier ; farcissez-en vos oisons entre la peau et la

diair; empotez4es avec du bon Jiouillon; jetés sur

votre potage i^e purëe verte ; garnisses de laitues

farcies ou de petits oigaons blancs.

Oies {Salaison des). Ou connait deux méthodes
poor'GQBserver les oies en pet : par la première , ou
fait fondre et^rîssoler les quartiers des oies dans un
chaudron de cuivre, jusqu'^à ce que les os paraissent

et qu\me paille entre dans la chair^ Qn arrange alors

les quartiers dans des pois de terre vernissés , au fond

desquels on met trois ou quatre brins de sarment pour
empêcher les. ^uai^tiers de toucher au fond, et en
même temps pour les entourer de graisse. On y verse

de cette.graisse i quinze jours après on met par dessus

ni e couche de graisse de cochon*,,et Ton couvre bien

le vase d'un papier trempé dans reau-de*vie et d^un

gros papier huilé ^ qui les empêche de contracter une ^
ndënr derance«

Où conGt aussi les oies crues ; pour cela on coupe

la viande en dcmi-quartîers ;on la presse en tout sens

sur du sel égrugé comme du gros, s^ble , et bien sec

,

et an les place dans un pol avec le sel qu^ils ont pu
prendre; on continue ainsi, morceau par morceau^

en ajant le • soin de lea presser fortejnenl les ups contre

ies autres et contre les parois du pot , pour n^y laisser

que le moins possible de vide; et on le remplit ainsi

}usqu^à quatre travers de .doigt de rentrée, avant d'jr

raetire de la graisse dont on remplit ppq à peu le pot

lorsqu'elle ne bout déjà plus.
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Oiti à lafaçon de JÉUàjronne ( Cuisses et aUes )•
"

tievez les ailes entières ainsi que les cuisses d^un cer-

tain nombre d'oies que vous voule2s conserver » de

manière à ne rien laisser sur la carcasse ; désosses en

partie les cuisses avec la main, frottez-les, ainsi que

les ailes , de sel fin > dans lequel il y aura une demi «

once de salpêtre pilé; pour les membres de cinq oies*

Rangez toutes vos ailes et vos cuisses dans une terrine f

insérez entre eUes du laurier , du tbjm et du basilic »

couvrez*les d^un linge blancs laissez»tes vingt-qoatdr

heures dans cet assaisonnement ; les ayant retirées

,

passez-les légèrement dans de Teau , laissez^les

égoutter. Tous aurez préalablement ôté toute la

graisse qui est dans le corps de vos oies f même cell»

qui est attachée aux intestins > et que vous aurez pré»

parée comme le saindoux s fiaites-les cuire à un feu

très-modéré r il que ce saindoux ne fas^e que '
*

frémir ; vous êtçs assurés que ces membres sotft cuils,

lorsque vous pouvez y enfoncer une paille* Alors

égouttez-les, et quand ils sont bien refroidis» arrangez*

les le plus serré possible dans des pots. Coulcz-y votre

saindoux àux trois-quarts refroidi. Laissez le tout ainsi

refroidir vingt-quatre l^eures ; an bout de ce temps
»

couvrez vos pots bien hermétiquement de parchemin

mettez-les dans un endroit fr^is , sans être humide , .

pouîr vous en servir au besoin.

OIGBOIS. Plante bulbeuse et potagère ^Jac totam .

dont la présence, est indispensable dans la plupart des

assaisonnement* On en dislingue de deux sortes, le

rouge et le blanc: tous deux s^emploient au^c mêmes
usages. On prétend que les blancs ont moins de goût

que les autres.

Tu*École du potager en donne de neuf espèces drffé-

rentes très-distinctes et que Pon peut prendre pour

des variétés. .
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Oa hits en cuisine , des ragoùls d'oignons, des^

sances mx oigncnis*, des pot&ges de sànté afux oîgnotiSr

au blanc , au l out, en maigre et en g^as.

Oignons ( RagoûL d' ). Vous faites cuire des oi-

gnons sous la cendre dumde \ apès les afvoir pelës

,

vous les mettez dans une casserole , et vous les mouillez

d'un coulis clair de veau et de jambon. Quand ils ont

Mijoté quelque-temps » fiez ce ragoût d'un peu ch
coulis tin peu plus nourri. On peut, en les servant,

y mettre un peu de moutarde , surtout lorsqu^on sert-

ce ragoût pour toutes sortes d^entrées^nz oignons.

Oignons farcis. Epluchez une vingtaine de gros

oignons p en ayant la précaution de ne pas écorcher

iës têtes ni la première fiean ; après ites avoir Sût

blacclrir et rafraîchir comme les navets, égouttezles

sur un linge Liane , retirez Tintérieur des oignons avec

tm vide-pomme , sans oflTenser la première pean; rem-
plissez-les de quenelles ; mettez-les dans une casserole

plate » alin que vos oignons soient sur un même lit ;

convre2-les de lard 4 mouillez avec tm pen de sel et

de sucre , faites-les partir à grand feu dessus. Vos

oignons cuits » faites réduire leur fond et servez-les^

pour garniture de grosses pièces.

Oignons glacés. On choisit une vingtaine d^oignons,

tous de la même grosseur, que Ton épluche avec soin,

ayant l'attention de ne pas trop cdûper la tête et k
queue. On beurre le fond d'une casserole j on j met
des oignons du côté de la tète , du sel , un peu de

gros poivre 1 un verre d^eau t gros comme la ncMié
d^nn C3ufde sucre , autant de Leurre , un rond de pk*

pier beurré par dessus les oignons. On les place snr un

ibunieau un penardent fie mouillement étant k mérfiê

réduit 9 on le met sur un feu doux. Au ttfômentA
servir , on fait tomber à la glace : on dresse ensoite

les oignons sur on plat^ et on met dessos une saoea
espjîgnole.
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OILLE. Par ce mot

, qui a passé de Tespagnol dans
notre langue, on entend une espèce de polagedans
Jetfnel il entre plùsiear3 mdnes «t plusieurs viandes ^
différentes.

Oilleé Veapagnoîe, Cepotage^ Irès-dispendicfux , ne
te MMmlre sur les tables 8oin|jtueiises j it se com-
pose de la manière suivante : on se procure dix livres

de cult^lte de bœuf, que l^on a soin de parer et de li*

celer , vtm poitrine de mouton , un tendon de V6au »

un combieci èe jambon dessalé , uu poulet , deux pî*

gconSf deux oaiiles, deux vieilles peixtrix, troussées en
poule piquée ^ un canard, une livre p^t lard , mt
saucisson eru^ huit saucisses avec du piment rouge

dedans ; apixîs avoir paré et ficelé le tout , on le place

^uns une braisière arec deux livres de pois espagnols ^

que Ton a fait tremper ^ d« to veille ^ dans de Peau
tiède; on mouille le tout avec du grand bouillon , et

on le fait bouillir , en y ajoutant six pimens.enVi^és,

quatre clous de girodey un peu de muscade , et nn peu

de uiacis enveloppé dané un petit linge blanc. On
4aisse aller le toux jusqu^j^ padaile cuisson ^ eâ reitîraiiC

les pois les plus tendres^

On a quatre cboux , dix laitues» trente carottes,

tournéesie plus également possible, aulanlde aavelâ;

après les avoir £ait blanchir , ou les. marque dans«M
casserole bièn couverte de bardes de lard| ei ou niiouille

avec le dégraissis de la braisière.

On prépare une douzaine de culs d^artichauts bien

tournés et bien ronds > que Ton fait cuire dans un
blanc, avec vlngt-qualre oignons glacés j on tourbe plein

un vèrred^ petites carottes eu olivés « autant de nayetsu

Aprèd tes avoir fait bhinehir ^ on les fait cuire avec &a
consommé et un peu de sucre ; ou prend la même
quantité de petits haricots verts 1 coupés en losanges «

^e pétftes l%veSy >cottcombres/ petits pois, le tout

blanchi
I
et chaque article mis à part.
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Après avoir égoi^té les viandes et les légumes , on

• «^pa93e. le bouillon de labraisîère; on le fait dégraisser

.jciarifier ; -ob le passe à la serviette et op le lient

bouillant*

On pressé les choux et les laitues, que Vom dresse
sar an grand plat dans Tordre suivant : un morceati de
cbou, une carotte, une laitue , un navet y jusqu'à ce

que le cercle du plat, soit formé ; on met dans le poils

les pois espagnelsr On place les viandes pat* OFdre
sur le milieu du plat , et les douze culs d^artichauU

«ur le bord des légumes, à distance égale »^ en metianl
un oignon glacé entre* '

Quant aux petits légumes bien chauds, on le^^ule
an moment de servir, avec un peu de glace et de
beurre, et on les place par bouquets dans les culs

d^artichauts ^ on glace toutes les viandes. Il faut servir

^ diaudement avec le consommé clarifié à part.

Oille à l'espagnole ( Autre manière de servirpour
relepé l* )• Vos viandes étant cuites à propos, vous

passez votre consommé , et le faites travailler > avec

quatre cuillers à pot de grande espagnole* Faîtes

dégraisser et réduire la sauce et ajoutes^y une bou^

teille de vin de M adère. Passez votre sauce à Téta,

mine ou au hain*n)arie ; au moment de vous en servir,

joigne8*y un beurre de piment* Après avoir dressé

Totre oille comme ci^lessus, saucez , et servez le plus

chaudement possible.

OLIVE* Fruit de Polivier^ d'abord vert« d'^e

âpreté insoutenabFe , qui noircit en mûrissant „ et dont

on adoucit Tâpreté en lefaisant confire avec du vinaigre

et du sel, ou seulement de Teau et do sel. On en dis-

tingue de trois sortes
,
qui diffèrent en bonté et en

grosseur, savoir : les olives de yérone^ les olive

d'Espagne et les olives de Provence* Sans parler des



deux premières espàceif iî(jmf^|vTrerdip^^

de celles de Provence
;
qui sôpt de diverses

.grosseniîs^»

mais les olives qu^èn Domme^i^fi^Jf/i^i^o(r ^^^^fiû^

silDl plus exquises que les^autres.

Il vient encore quantité d'autres olives du Bas-

Languedoc» d'Italie, et surtout de la rivière de Gènes.
> Lea olives^ paraissent jamais au dessert. On les

sert à Pentremêls ou plutôt au rôti, dans un saladier

lie porcelaine et dans de Teau fraîche; on en tire

clans-iai'CiQime on asses? 'grand ' psfni. On fait âvee
'ce fmit des entrées de volailles et surtout de gibier,

qui sont ^pellentes. C'est une manière sûre d'enno»

Uir iin;camird^ et lorsqaMl est eoucfaé sar m» lit dV>li*

ves 9 il peut paraître avec orgueil sur les tables les

plus distinguées. .

> Lee olives ftreîes aux câpres et atax aiichois» ei

confites >à Phttfle vierge, sont un manger
Biles ne se servent ainsi qu'yen hors^d^ceuvre.

Ob Gonmait dans la cuisine une autre espèce d\

larciea , eeabni .cellesdont on a retiré le noyau ( en
les .'tournant comme des poires), qu^on a remplacé

par ime farce quelconque. On peut servir ce ragoût

comme entreniets ; mais plus ordmaûSement il parirfti

comme entrée soiis différentes espèces de gibier ou

(je volailles. *
* •

'

'

OUveê {Bagoéi d*). Passes au beurre du peu de
ciboules et de persil hachés avec un peu de fariné;

a}outex*y deux cuillerées de jus , un verre de vin de
Cksmpagne f cftpres liachées , un andiois , des olives

,

de Phuile d^olives et un bouquet de fines herbes..

Liez la sauce d^un bon coulis , assaisonnez de ix>n goût,

dégraissez e^ servez votre ragoût av^ vos viandes

cuites à la broche.

Oiyif^sfarcies (Jtagotit 4^). On pèle trois ou quatre

douzaines d^olives comme des poires , sans casser li^

peau. On a de la farce ^ dont pn forme»des espèces

as

1
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da nojMm ipie Ton Couvre des pe^ux d^oUveSc AfHm
' leur avoir fait fair^iunboéUWA^^ l'emi iMtiiUaBM ^ o»
ie3 ceûre pour les mettre dans une casserole avec de

rèttènce dè^jariAoïr. Qn les ihit mijoter €l on leaaart

avM de la volaille , du gibier en d'amm vîandesw .

OMSR&CB£TÀUS&« Espèce de poimo.WMié
en leiib ihymmttiàs ^ (mnce qu'U a une odear de^lhyn.

Il ressemble assez ,
par sa figure , aux truites ordinai-

roi» Il biibite ^ comme ellea > daM ka eaux pures et

nelMfl; il< vil des- mêmes eUieeàs^ ijiaia on i^eitilM

plu»que les truiteis k cause de son bon goût. Onestimç

swMÉi lea embrM îasues du lac. de . ^enèvft ; ellès.

pMent pour .lin manger émn que lee Bcnmilhia de
siècle se procurent quelquefois f mais c^est une jouis-

aaeee fort rarei Ce lîeau fMiissoD^ ouit dans un saveiil

coiiri*b0eiileiii etmeogéevecjmM eamte k ta ga—i

voise qui rappelle son origine, et qui luioonvieel plus^
'

que l.euie>aibtpe» honore les- lahtes û&pliis rechereiKéàs»

Iiëls omluresis^apprèteBi; CMÉme les flnâles et»ie i

mangent de même; elles onl cela de remarc^uable |.

que ce sont les . seules ombres palpaMqs qmi. tmaial

jmisef lieeae€ide«:^4B!9ci «.'t . .

OMELETTE. fV. OEovs.

ORANGE. Fruit d'odeur, d'un gout agréable j on

dilliogue de deux espèces d'ui^j et dej^oiiaea^ Les

aîgi*M «oal pliai .palitw;,. dtorio .'Ooule^É"imeMie faw^da

que tes doeeat» -La fleur et le fruit sont égalemeat en

m^gfi* Les orangflsqui uoii& viiennedtideàtpajiuieliaiidà^

ie&â ie^-meiHettriSj pareeqee'Jeiira prâncipe8:eeeÉ^^pliÉ

exaltés, et parce que la chaleur du soleil fait quie4eum

suça y sqei plus digéiéa^ et pat4è onéiaAd'u^geûàfiku

iNoHi cemmmwairoiiepwJe fleur 4 a délaïUer lea di<*

Digitized by Google



O R A 4it

fleur dWange belle , grasse ^ blanolic f d?BM edMr
suave p el remployer fraîche coeilltei,

Orqng0 (^Ftifut^d,' ) 4M oaadêé Ikleiles de la fleor

dVange d^DS du Mvc^e nuit au SMflé* Tire» de dessus

le feu et lui laissez jeter son eau. Cela fait , remettez ce

sucre sur le feu , et le fmlM v&f€tùr au soufflé. Laîaseft

refraidîr k moitié « ec meiie^ daoftdea imtilea à eand»,

pour les faire ci istalliser à l'ordinaire. Il Cauldeini-liTre

^su(^*a par livre de fleurs»

Oiwv^ ( FJewrt iP ) pu ofÊmHwh Ayee de la lear

d'orange confite ; dressez- la sur une assiette ou com*

jj^ÛV r^Ffi^ d<9ÂMas dusticr^ cuii aucaramel , en Umn*
pant iiQ» ÂiwchiMB.dedfkPft^ {nmv former deaaw wmm
•e^rèce d<e réseau ou filigrene.

Qfua^ (jPi^Hnf d' ) oonfiies liquide. Eaiteft-leiir

faire iiuelqunlboliillemài'emtboiBUeqte. Beixre»4ei,

e| les m^ti^ dans de nouvelle eau chaude , arec du jus

d^tçitrons IpkhhUîp )us^%k^à.œ qn^ellea soieot tendref

aoiv»'l#i4<H8lt'^M^^(^^leA emutee^à iViftii fiuiiohe ^ «iree
.

df>miHfeatt*iiNNie €kitfeo4Faites.^9aeUar9verséedeisw
autant de 5ucre cuit à lissé , à demi-chaud. Faites re*-

llf^ilUlT cfi ^UjCf/B. ,1 ^^uio^fi^^n le r^metUMit sur. les fleiM^

â^^fitire rei;»l?î#eii4ii^ér49iite#» Fia pwMy
e^ If)^ lais.sez reposer doiu^ b^i es au moins a Tétutre »

vi Qrâii^^^ }X'J^h^ 4*:^ c^9^€âtmA sm^ P^eilbes dee

fl^ur^ QOMfiieç bu liquide : taitesJes égoutter de leur

«k<oii«|v4f«i«)gWS9lff:^(lwr«)iiîlles d^offiçe , el Jes poudra»

d^emre^ fin /eme-.un lasniÉ»; ieiiaiieéelier li>Pétiie#»set

luettes en lieu &oc d^ns des boites garnies.

Ortm^e^ ( QiHk^trve. d^eQn, de Jlcurs d' } EaiAerciwne

dir «ufireip la griiA^tt plUtM ^ei lersqu^il eomumetm
à ^bla^ebîr , mette^^y de Weii de fleurs d'oranges sidk*

aaninient> .pour eu donner le goût à la conserve» que

VIMI% mellreft délit deg^mou^ papii^, et; ^na

uiymzed by



413 O R A
couperes , qnand elle sera froide » de la forme et

denr que Tour voudres* -

Orange. {Comeroe de Jleurs J*) Hachez de la fleur

«d^ortnge ; pressez^y lejoe/d^on citron : délaye«-la dans
du sucre ouit à la grande plume , livre de tacre pour
quarteron de fleurs. Faites-lui prendre un peu de sucre

' et«mèue2 dans des moules pour faire sécher à Tétuve ^

et TOUS en senrtr au iiesoiti»
^

^ Au d^fautde fleurs et^hors la saison , on peut se servir

de la marmelade de fleurs d^-oran^e , qu'on délaie dans

du sucre cuit à la^ome , et le surplus comme ci»

dessus. , : î
' .

Oran^ ( Eau de Jkurfs é? ) pour hcisson. ^enez une

poignée de fleura d^orange épluchées*; mettes dessus

une pinte d^eau , un quarteron de sucre ; laissez infuser

use^beinre. Versez d^ua vese à Tautro pour iatre

prMdre goét : passes et mettéa rafrateliir:

: Orange. ( Eau distillée defleurs rf^ ) Prenez telle

quafitité de fleurs éplqchées que TOUBMttdte \ mettez-

leë'danatiiii alambic devèrre i aveo liae^ jpiiMe d^eau "par

livre; faites distiller au bain^marie^ ou au bain de

vapeulv. I •

Change. ( G^éau defleurt ii*)Dékyez un Jyeu «le

blanc d'œuf avec du sucre fln , sans faire une pâte trop

mi^Of faites un- moule de papier de la grandeur da
gâteau que vous voulez faire. Pour un quartèrou^dè

fleurs d^orauges épluchées, faites cuire â la grande

plume y tfiois quarterons de sucre ; mettez y la fleur et

travaillez ce mélange sur le fmi Quand il^rommeace à

monter ,
mettez-y le blanc d'œuf, versez dans le moule

et tenez dessus à peu de distauce-î le cul de la poêle l

eoeoro tout chaud , pour le former promj^temenf•

. Orange. ( Glace de fleurs d^ ) Pilez de la fleur d'o-

range , délayez-la avec de Teau et.du sucre; passez el

mêliez k la glace. - .
^

. Orange, ( Grillage defleurs cf ) Faites cuire demi-
*
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iivre de sucre à la plume; mettez-y un quarteron de

iieurs d^oranges épluchées; remuez bien avec la spa-

tule* Etant grillées , dressez en rocherjsur un plat frotté

d^buiie , et mettez, sécher à Pétuve.

Orange ( Ligueurs deJhun d?y Faîtes fondre dn .

sucre dans de Peau fraîche , une livre pour chopine

d^eau.; mettez-y une chopine d^esprit^de-vin et de Teau

^ de fleiirs d^orange double, environ un poisson; passez

la chausse ^ et mettez en bouteilles. ^ >

Orange ( Marmelade deJleurs )• Faites faire quel-

ques bouillons à votre fleur d'orange pour la blanchir ,

.

.miBilez->la «Uns d^autra eau chande avec du -jus* de
' citron , et la faites rebonillir jusqu'à ce qu'elle s'écrase

facilement sous les doigts; retirez-la el la mettez dans

de l'eau fraieb^ avec du jus de citron : faites<^a égoùt-

ter ; pressez-la dans une serviette et la pilez ; mettez-la

sur le feu sans bouillir , et délayez-y du sucre cuit, au

soufflé* Il faut deux livres et demie de sucre, pour livre

de fleurs épluchées. '

Orange\ Ratafia defleurs )• Faites faire à la tleur,

cinq à sizbouilloûsdan^du sucre cuit àlagrande plume

,

et faites^y chauffer , sanS bouillir , autant d?eau-de-vie

qu'il y aura de sirop ; faites infuser lon|;*temps avant de

le tirer a clair ^ mettez un quarteron de fleurs pour

livre de sucre.

Orange (Autre ratafia de fleurs ), Mettez dans

une cruehe une pinte d^eauHle*vie , un quarteron de

fleura d'ormge , une livre desucre, environ^roiademiW

setiers d^eau. Bouchez bien le vase et faites bouillir

douze heurea au bain-marie.

Oranges à < Peaiê-de^we^ faites-les confire comme ^

ci-après. Etant finies, mettez-les dans des bouteilles
,

et versez dessus autant d'eau*de*vie que vous aur^z de

sirop 9
que vous aurea fait chauffer ensemble , sans

bouillir ; il faut que votre fruit baigne dans son jus.

Oranges ( Compote d' ) à la bourgeoise» lUaut le5
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peler ei les couper par trandies , les arraogemec d»
Mcre fio d«ssiift et dessous^ lea J«rvir«vMfin peti^
•bop. .

Oranges confiies au sec. Prener des oranges confites

an liquide ^ ^uUefe-lcBdie leur «ir^p -; laites éfieoile

<€s6n du snere , ctlefciancliisswà fofôe dele travailler

,

anrameiiaDtau bordde la poéie avec la cuîlieir ^presses-
i

y ^PM orangée; arrangeé^ies sur des fauilkfe on i^jmtt i
faites sécher à Té^e et les plaeez en lien aec. '

Orange (Conseri^e d- ). fiLâpez de leurécorce ; mettes

de celte rftpnm^^ <lu sucre cuit à 1» grande plume ;

dtant & moitié.*froid ^ Irawillee4e9 et lorsqu'il sera,

prêt à s'épaissir y nrieUez>le dans des moules.

.

Omng€ i £au d^ ) pùur boiéêùn* ÔMpcs la peau
d^uneôrange en «estes^que^ouauietteadMsuntaaeavec

une pi Die d^eau ei uo quarteron de sucre ; exprimea«j
{

lefus dedeus oraogea, et la moitié de celui-d^tm ckron;.
{

battez lAin le tout d^un vase à Tautre ;.pasieK k ^^era
un linge et mettez rafraîchir,

*'

Orange ( Fiieiê ou . XSailhdSg^ d* ) à l'fiiahés^me^

Ratissez la superficie de quelques-orangée «douées , avec

du verre ;
coupez Tccorce en filets ; faiies-les blanchir i;

Honnee*leur sept à huit jieuiUues, au aiiere simples

ment clarifié , le lendemain auianf • Le «raisième ^ur,
finissez votre sucre en sirop

\
mettez^j vos filets faire

quelques booiUoos ; faites ehauSkr enseaible ,mab aans.

*]îooilltr j autant d^etfu-^de-^vie qué<de airop ; mettez "fos^

filets en bouteilles , le 8ii*op par-dessus } livre de sucre

pMrdeus livres de froit.

Oranges glacées enfruits. Pre»e« de la.matmeladè

d'orange, faites comme nous dirons ci-après h l^article

moimelade «Tenture. FAHe8-)}a prendre à la glace daua
la BaHbotiire ; metlez-Ia dans des riioukaque TOUare^-

mettrez à la glace : prêtes a servir ,
}oignez4es avec de-

la gomme-giftte , pour leur donner la couleur ^i leua
eai MUireHei^
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puafffe ( Marmelaik i? )CoofM» des orgilgis 4M6ts

fàr morceaux ; dleMn les durillons ; faîtes^les -euire

ftiSf^k qu'elles soient tendres , dans l'eau bouiiiaDte ,

wec un peu de jus de tilmn % tirages à Peau frakbef

€gputtez-les et les pressez di^ns une serviette ; pilez les

jf^ l^s jjfassez à Tétapine ;
meltç; celte marin^lade d^s

d)i fucre à grajwje pMwf» fifire quelques bouillons ;

sur demi - livfre ^ mar;]açLa4^ ; ijBettefç up^ livre de

sucreu

^^fqx(gt9 ( Ze^ieê )• ]?|'eoes de Jbelles oranges de

Portugal
,
coupez-les en zestes ; faites^^les bouillir dans

.iquatre eaux différentes ^ et niettcz-les aytant de fois à

Peau fraîche , et les tenez un quart-d^beure sur le feu

,

ebaque fois que vous les y mettrez ; après quoi voi|S

les confirez et les dresserez comme les tailladins.

«

OB.FE. Poisson de fleuve et de lac
,
ptus4arge que

ta cârpe > et plus épais que la brème ril ressemble au

premier de ces deux poissons par sa couleur qui est

4*oB brun jaunâtre , et par Les» dimensions de ses

écailles. La longueur ordinaire de ce poisson est depuis

un pied jusqu^à seize pouces» Sa chair est Irès-estimée

pour sa qualité ; îLest de saison pendant toute l'année »

excepté au mois d^avril
| temps auquel il fraie et perd

de sa qualité. '
'

*

II 7 a dent variétés db ce poisson ^ dolit Tune a ta

ebair blanche après la cuisson , et Tautre Ta rougeâtre

«omme celle des truités. Cette dernière est la meil-

leure.

On trouve Torfe dans lé Rhin,. et dans plusieurs

fleuves et lacs d^Angleterre.
"

On kl prépare' éii^ on fappréke ebtnmela tarpt on la

brème. Voy. Ca&pe et Baâme.

OAQE. Espèee^ Mé ifak *vienl sur des tiges plus

«oourtes et plus grâles que le froment. Ses feuîlUs iMt
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plus larges , et les barbes de Tépi plus grandes et plus

piquantes que celles du seigle et du froment barba*On
en distingue de deux sortes ,

qui n^out point de dijQfé*

• rence essentielle pour 1^ qualités.

Orffe mondé» On le lave , on le nettoie bien : on le

' fait bouillir doucement dans Teau , pendant cinq ou

'six heures t jusqu^ ce 'qti^il sott réduit en crème. On y
"met 9 en commençant , un peu de beurre bien frais, et

sur la fin un peu de sel. Quand on veut rendre cette

bouillie plus agr^éablé , on y met quelques amandes
avec un peu de sucre. Si on la veut rafraîchissante, oa

* y met des graines de melons et de citrouilles mondées.

Or^e passé. Se fait comme Torge mondé ; on le passe

> ensuite à Tétamine^ alors il nourrit moins. Mais, si j

après Pavoir passé , on le fait épaissir sur le feu , il de*

vient aussi nourrissant que Porge mondé , si Ton en

prend la mémç quantité. On peut mettre du lait dans

ces différentes préparations : il eu est plus agréable au

—Comme Porge mondé est sujejt a s^altérer avec le

temps , le meilleur moyen de le conserver bon , est d^y

mettre quelques feuilles de laurier.

ORGEAÏ Sîrop cT ). Prenez un quarteron des

quatre semences froides ^ trois Quar(erons d^amandes
douces f très -blondes

,
quelques amères'; écbandez-les

et les pelez
;
pilez le tout et tirez-en la substance lai-

teuse I en Tarrosant peu à peu d'une chopine d^eau , et

en pressant cette pâte dans une serviette ; &ite8 cuire

deux livres de sucre à cassé , versez dessus votre lait

d^amandes» et le mettez ài'étuve à une chaleur douce,

jusqu^à ce qu^ilvienne à perlé.

ORTOLAN. Petit oiseau de' passage » d\un plumage
variée ayant le chant assez agréable^ moins gros qu^une
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aloa^Ue , originaire des contrées n^éridionales de VUxl^
rope » ob l'on eto trouve tonte Tannée.

«

Les. ortolans arrivent à peu près avec les cailles dans
• les pays où ils se fixent, et ils en partent veri le mois
de septembre. On les prend lors de lenr passage , aux
gluâux et à la nappe ; ils ont alors fort peu de graisse^

ma& au moyen du millet dont on les nourrit dans un
endfroit couvert et privé de lumière , ils en acquièrent
beaucoup et en fort peu de temps.

On peut facilennent enfermer des ortolans dans des
coquilles d'œuf de poule bien lutées/et les faire cttire

dans Teau ou sous la cendrci mais ils sont préférables à
la broche.

Ortobtns à la hroche. Bardez vos oiseaux , enfilez-

les dans une brochette que vous attachez à la broche.
Arrosez4es en cuisant, d^un peu de lard fondu , ou
flambez-les; sept ou huit minutes suffisent pour les

cuire. Servez chaud avec un |us d^orange.

On apprête aussi les ortolanscomme les cailies. Fb/«

OSEILLE, fierbe potagère Irès-connue , dont il

y a deux espèce5> qui sont d^un grand usage en cuisine^

savoir : Toseille ordinaire et Toseille ronde.

Les feuilles d'oseille , dont tout le monde connaît le

goût très-acide , se mangent dans les potages , avec les

viandes, lé poisson, les œuÛ$ un fricandeau ne peut
guère se passer de leur intervention ; elles se seryent

en substance , accemmodée^ à la manière des épifaards,

et mêlées avec cette dernière plante» on peut tempérer

convenablement leur acidité*
r

Oseille ( FarceàP). Votre oseille bien épluchée
,

lavée et égouttée , hachez-là ;
mettez-la ensuite dans

une casserole avec de bon beurre frais , sel et poivre ,

ciboules et cerfeuil; un peu de muscade. Laissez cuire
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et raitoniiér^ pour adoucir Tacide qui est propre à celle-

j^laate , mettaz-y. amr la fia un peu de crème.

OseiUe {wgoût éP) en gm^. Eplucim, Ivnm et fîrites

iklire .KOiire oseille à Teau bouillante ; faites*la égouUer
ewuîte comme les épînerde; mellee*ki daiu «me eame»
roki et moiiiUez*la de coelb cliir de'i^au et famboa

,

en y ajoutant sel et poivre ; faites mitonner à petil feu ;

le n^ût btea mitonné , jetee-y un peu d^easence dej

jambon , et ser?en-vw8-eli peur lonlea les «enfilées a-j

Toseille. . * I

Oâeitte à U hoiÊig^oitef ms me/^*' Votre.oseille i

bien éphichée ^^bien lavée et Uen ^^enftée , hacfae»4e |

et mettez -la fondre dans une casserole; quand elle est

bîen fondue , mettes-là dans une autre oa^senoJe %vec
un morceau de beurre, pour frire un peu reeettle.

Mettez plein deux cuillers à bouche de farîpje ^ans
un vase $ cassee-y un ^eufy 4élajre2 1a AriKie} |Mre»ee

encore un œuf , que vous battes avec ^a^e fiMritie :

mettez-y un verre de lait ; délayes le tput enseBable et

vèrsez sur Toseille touroez-la sur Icrfeu ; loref|ii'elle-

aura bouiUi un quart-d^heare ; melteJHia sur un plet.

ikprès vous être assuré qu^elIe est d'un bon sel , met*
tez-y des ceuis pochés t des esu£i duffs pu un fiican* i

dèau.

Oseille confite. Ayez de Toseille, cerfeuil 9 poirée ,

bonne dame, persil, ciboules , pourpier, que vous
préparerez en proportion de lein*s forces. Ces herbes
épluchées et lavées , failes-les égoutter. !

M|ttez un bon morceau de beurre dans un grand

chaudron , vos plantes pardessus, et autant de sel

quSl en faut pour les bien saler. Faites cuire à petit

feu , jusqu'à ce que Teau soit entièrement tarie* Vos
herbes. refroidies, meltee-lesuians des pets bien nets.

Moins on en consomme
, plus les pots doivent être

petits , parce qu'étant entamés, les herbes ne se

conservent; tout eu plus <iue titiia semaines. Quandi
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tUes sont dms les pots , faîtes fondre du beurre , et

lorsqu^il est tiède couvrez-en vos herbss. Le beurre

devenu froid , couvrez Ie$ fots et mettes-Ies dans on
endroit sec y m ttop chaud ^ ni trop froid

,
pour vou»

en servir au besoin , soit pour la soupe , ou pour des
farcM,

Xf^ijUe (Purée (T). rqr.FxfKti.

OUTARDE t OmàtM^ OtAWB. Oiseau de la gros*-

seur du coq diode , ou plutôt de Toie , ayaik eavinm
<{uatre pieds sept pouces de longueur» depuis la ^pointe

du bec jusqu'à Veiirémiià de U iqueue. Il a été mit

l^r Jes Anciens an nomlire âe cens qui étaient du goAl
le plus exquis I et qu^ou servait sur les meilleures

tables.

Lm outardes ne sent pas fort eommunes en Rrwee ;

on y en tue pourtant quelquefois, on en élève même
dans les basses «eouivs.

Quand C(9t oiseau est Jeune» sa obéir est Mseu^tfpulitt-

at d^mi htm goût. lie temps p& il est le meitlour, e''eat

en automne et dans Tbiver. Il &ut le laisser mortifier

Utt oertain temp^f «ans <}uoi il ^st de difficile digeaiioa#

Ou apprête les optarcfer commi les «lies eC oiseoi.

Vojr, ces mot«*

PestoffDacy et eaum-lui les os des euisseï ; couetfea4e
d^un lard moyen, assaisonné de sel et poivre , en y
aîomaut gproQiB ^ mufcade râpée et Jafirier. Mettesr

daus votre p&té Jbeaîicoup de lard pilé > et de bardes

de lard, parce que cet oiseau a la chair trës-sicbe*

Fornsest yo^it pité scomme k rordioaire t et CsîM4i^

eiW9 ^eudwt ^^Xtn Imirei a^ moinii<
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. PAIN» Prëparatioa du blé , soit froment ou seigle

,

ou d^un mélange des deux , réduit en farine
, qxx*on

pétrit avec de Teau un peu chaude ^ en y mettant un
peu tie sel et du levain » pour lui donner

, par la fer-

mentatira que ces substances excitent , une sorte de
cuisson anticipée , et plus de légèreté qu'il n'en aurait

sans leur secours. C^est Taliment ordinaire derhomme,
le plus sain I le plus nourrissant , ^t celui qui lut con-
vient le mieux i

dans tous les états qu'on puisse sup-
poser. • "

-
*

*

Pain à la crème. Faites une crème épkiêsê , avec de
la farine, huit jaunes d'oeufs, la moitié d'un citron,

une partie coupée en tranches , l'autre hachée , con-
serve de fleurs d'oranges écrasée , crème et sucVe.

Faîtes èti'ire. Ayei un pain rond d'une livre
, chapelé;

tirez la mie , en la prenant par-dessous* Faites*le

tremper dans du lait èt du s^icre. Faites égfyltttèr /et
le farcissez de la crème ci-dessus. Rebouchez le trou.

Mettez de la crème au fond d'un plat ; dressez le pain^

^t le couvrez de crème bien nitie , le citron en franches

par-dessus. Glacés de sucre% et faites cuire au fourii

Étant cuit> servez chaudement.

Paîns à la crème {Petits). Il faut les fikire de là

ffrcSÈeut d'un œuf» les chepeler, lesirider pa¥-déss6us,
les remplir de la crème des pains à la Bavière , les

ficeler , les tremper dans du lait , et quand ils sont

égouttés , les faire frire aû sain-dont , ou au beurre
affiné , et étant de belle couleur , les déficeler

,
râper

du sucre par-dessus , les glacer avec la pelle rouge,
et les servir chaudement; pour entremets ou garni-

tures.
"
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Pain d'amandes et de pistacheé. Prenez une demi-

livre d^amandes douces , un quarteron de pistaches ;

pîl6s*le« dans \m mortiei^, avee du citron confil » et

demi-livre de sucre
;
ajoutez six ou huit jaunes d^œufs

firais, dont vous aurez fouetté les blancs; mêles le

tout 5 frottez un plat de beurre; dressez votre pflte

dessus ; unissez-la 5 faites cuire four , et servez

glacé. .

. Pains de sainte Genevièpe. Dâayez demMitron de
leur de* farine âvec trois œnfs , les blenes firaettés , un
quarteron de sucre , un peu de crème. Faites la pâte

liante» et cuises vos painscomme les gauffres dans un
fer & pains de sainte Geneviève.

On fait aussi des pains de diverses sortes , comme
pains «aux champignons y aux choux 1 à la crème , au

jambon,* anx moyilles ; wsf, ittousserons, de perdi^ix,

a ux truffes , de veau , etc*

PALAISé On en emploie de deux espèces / en cui-

sine : ceux de bœuf et de mouton. Vojr* Boeuf et

MouTox«
'

PALOMBE. Oiseau de passage en automne y qu'oA

trouve plus communéntent près des Pyrénées et dans

le Béam , qu'ailleure. C'est une espèce de pigeon sau-

vage, plus gros que les ramiers, dont la chair es| no|re

et d'an bon goût. On lui fait subir en cuisine les m^mçs

^P^t» 411e le j^igêott. f^of. Piosoir;
'

.

• PANACHE DE PORC. On donne ce nom à des

MeiUes et des pieds de cochon è la Sainte*Menehould

,

qu^on pane pour les griller, et qu'on sert ensuite è

sec pour entremets. - - _
• _ ^ • . <*< ' • 1»» ' ». » • •

*

PAliADE* Pain cuit et imbibé de jus de viande ou

de bouillon, ou sorte de mets fait de patO émiété et
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longtemps miioiiiid dans. du bouillon; mm kl tta»

mîère de la i^irer.

On met dans un petU pot df tvmyOu auireitoac^ de It

miçde paÎA mollet ^vecde Peau, du sel, uu peu de^groi

poivre ^ gros conmeU nwtié œuC de bewte % pins

ou moins, seIoac{«e la panade do^^ itre^plq$ oienioi«

forte ; ou fait mijoter le tout ensemble pendant une

heure ; au moment de servir votre panade, on y ayoiUe

«ne liaim da dew o« triais eiuft; iljGuit avi»r Mia
que la pamd^ pe bovill^ pa9».quM4 la liaison sevf

dedjtns* - .
- • *i

PANAIS. Plante ou racine potagère d^poe odear et

d^un goût assez agréi^ble et aromatique* II*.; ea a^ de

trois espèces , le lon|f dont ja ïraotoe ast tnèsJongue

et. la tige baute de trois ou qua^tire piedsf le rond,

dont la racine est plus grosse et plus courte ^ et celai

4e Siam p qui est fort gros du côté de ia téte et qui a

le çhair plus^ jaunâtre* ;
' '

> -,

Les racines du pauais cultivé , .^ilijes afinl que

la plante soit montée , sont douceç , sucrées M.InèK*

nourrissantes ; on les cuit à Peau comme les carottes.

Mais son principal usage en cuisii^e qst poi|i« les po-

yig()f«x|igpji)a3 et coi^lisode raciw^{rfMi|<e^&îA4iiiraiiiattl

des mets dyM<^^U^^^*) •

'
. . : .

PA]^K£« Se^jdit la graisse d|ef i^iawntiXi^iielkfsia-

cipalement de cell^ dA>AV'^^W»<^<^^n»tdu porc:

c^est de la panne de ce dernier^ battue et fondue,

que se fait le sain-doux* PnJa, CQUjpe et.AU k^baqhe
par petiu motfi^m ^ {H>u|r en sweisieg «ft do
Iboudin. ^ . , ,

PAON. Oiseau étranger , ordinaire des Indes^ et

anciennement apporté en Eurc^ei, où il est è -présenl

commuq. Ou lut a donné ^e pipeinîar i ang^parm^ les
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dindon; il i^st remarquKfbk par su huppe en forme

taii; parsa Iqpgue qiitsiaeMfnpAsé^de plinWi â«rdi^
férentes eouleur^ , lève et étale à ton gré, pour

en faire la roue, et pour s^y mirer au soleil t «ftè

complaisanee*.

Le3 paons se sei^vaient autrefois dans lès festins de
noces et aux repas soa^piueiiK des seigneurs lefp^H^
qualifiés. Aujovr4%ut on enseK ivàsHrarenieiit i^o#w
on le fait, c^est plutôt 'par ostentation, qu'à raison de

leur iimié^ p^^ire a^tHn perdu l'appréi qu^on leur

«dtfQnail.pinv leali^vlsir'btasrearknrcbairestdnre

sèofae et difficile à digérer y stirtout dans les vieux

ffloo39 o^e des {leunes est assea délicate.On ptui leur
"

dntiMr leSiSlpprétfl dMA^sani jK^y^ Sîiifiup

PASTILLES ..fispèclB de pâkè faite fivec do sucre et
4i«ers ingsédteni,, pAut lenv doûbeir .dUSétém goftu,

'On, les-Jirèsae i pknul.lVii^naHië » dané«de8!poi>cd[iipw

qU^OD sert Avec lié fruit : outré la variété qu^ellës riiel*

•tenlb daHs leâ dessenCs # elles sont agréablesAn goibù

. gaêtiHf^ hlantkàm, £aiteé îémàié déJa ^(muiie édni-

gante ^ eftjaipa^est;mettez dans cette eati du jita dii

• cilaon^ (Nit>alH[0(dt infusé des «esles de ce fraû { versea

. âne du tfncretrayd piU el'bîenlaniîsé', aved^foelqMi

gouttes d'essence de bergamote. Mélesi bien le tout

,

^4 iaite^ une p&te maniable , dont vous /«nrmeB vos

pfMilto ^^piAWin-fiiîtte aéeliei^ k rordin8il*ar

JPmtiltes de bouche. Vour celles-ci, ajoutez à la

gprmne adragante^ fondue et passée, un peu^ d^eau de

I

fleurit dVai%e^ 4«ttXi:*gr^)d')essMped^aàibr»j^ 4ouae

grains de musc , que vous pHeve» ei passiMréaawter
i timne de snere royalj vous ferez du totit une pâté dont

r vous formerea vos pastilles. Les moules dont omse serl

[
nrdinaiinnMM^ pouilH Ifs finre/ sont ide £ar UlaM l la
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pâte étMdoe , on appuie desiliis , en tournant , et oo

les taille : en soufflant par Tautre côté, on les détache,

et on les roule , si Pou veut en cornets; on les fait

sécher à Tair^ en été, couvertes d*tin papier. En tonte

saison y on ne doit les serrer ^ue quand elles sont

; sèches.

r. PATE. Se dit de différentes manière d'apprêter les

llKverses i'arine^ des grains différens, en les détrem*

^|âitli»%ive|2 de4^u , ou d'autres liqueurs.

• hiPdte à frire. Prenez un peu de beurre , du lait , et

un peu de sel fin. Mettez le tout dans une casserole sur

le feu : quand le lait est prêt à bouillir, néetteh-y'de

la farine, et la desséchez sur le feu / comme pour les

petits choux. Étendez-la ensuite avec le rouleau , le

plus mince que vous pourrez; découpez^a en petfts

carrés; faites-la frire dansThuile; glacez-la avec du

sucre ; et servez pour rôt, pu collation.
*

Pà^e à Phuilè. Faites bouillir de l'huile sur^ le ie»,

jusqu'à ce qu'elle ne fasse plus de bruit. £Ue aura

perdu alors dp son âcreté* Crenez un litron de fleur de

farine
;
mellez.y trois ou quatre jaUnes dVmfir ^ une

pincée de sel, de Thuile à discrétion^ un petit verre

d^ao* Mêlez le tout , et pétrissez de sor^e que la pâte

reste un rpeu ferme , d'autant que cette pâte n^est Ja-

roais aussi ferme qn'^avec du beurré
^
quoiqu'^on $'en

Sjerve rarement.
*

. Pdte kke. Prenez Un boisseau de fanne de seigle ;

6tez-en^ seulement le gros son. Pétrissez-la' â l'eau

. chaude , de sorte qu'elle soit ferme ; n^y mettez qu'une
deini*livre ^e beurre* Focmez-en voUre abaisse' avec

un rouleau. Cette pâte est propre pour ' les pâtés de

[amboUi et de grosse venaison, qu^on transporte au

loin ; c'est pourquoi leur orôiite dqit avoir deux doigu

d'épaîsseur.-^ -
. i

P4U blanche^ pour les gros pâtés qui%se mangent

y u,^ jd by Google



PAT 42S
.

froids. Mettez sur une lable un demi-boîsseau de ileur

de farine ; faites un creux dans le milieu , dans leg^uel

TOUS mettrez deux livres de beurre frais. Si ce beurre

est dur, vous le manierez auparavant, pour ramollir.

Mettez-y trois onces de sei^n, un demi-setier d^eau^

plus ou moins : détrempez peu-à-peu cette farine , «n
Parrosant d^eau tiède ; cette pftte étant liée , étendez-

la avec le rouleau ; jetez un peu de farine dessus et

dessons , afin qu^elle ne tienne point à la table. Il faut

dans la p&te plus de beurre en hiver qu^en été , parce

que le froid la sèche et la rend plus difficile à manier.

On peut la rendre plus fine» en y mettant plus de
beurre.

Pdte blanche y pour les tourtes et autres pâtisseries

çui se mangent chaudes^ Prenez trois livres de beurre

et un demi-i^oissetfu de farine. Pétrissez votre pâte

comme la précédante. Elle est propre k faire des pâtés

d^entrées de veau, pigeonneaux ^ béatilles» et autres

mets chauds,

Pdte.croquante. Prenéz environ deux poignées d^a-

mandes, si vous ne voulez faire qu'une petite tourte^

échaudez4es pour lep peler; et en Içs pelant, jetez*

. les dans de Teau fraîche; vous les essuierez ensuite

pour les piler au mortier , en les arrosant , de temps

•en temps » d^un peu de blanc d^œuf 9 et c^'çau de Qeùrs

dWanges , battus ensemble » afin qu^elles ne viennent

point en huile. Il est important de les bien piler , et

Ton pourrait mâme les passer au tamis « afin qu^il.n^y

reste point de grumeaux* Tos amandes étant ^ainsî

préparées, vous mêliez celle pâte dans une poêle ; et

vous la desséchez avec du sucr^, en poudre, comme
une pâte ordinaire ,

jusqu^â ce qu^elle soit bien ma-
niable : VOUS en formerez alors un rouleau

, pour là

laisser reposer quelque temps ^
puis vous eu retirerez

'

line abaisse que vous mettrez sécher au four dans liiie

Xourtière. ,

s 36 '•
V

y
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. Pote demi'feuillelée. Pour faire celle pAle, le pro^

eééi consiste fou t simplement à mettre moins de beurre

cifIDS la pâle qu^on fnit.

Pxite feuilletée. Prenez un demi-quart de Qeur de

Airine. Faites la pâte à Teaa froide. Mettes «y un peu

de sel fin , avec quelques fiiunes d'oeufs , pour la rendre

plus délicate. Maniez Je tout ensemble, eu Tarrosant

de temps à autre, selon te besoin. Qnand cette pâte

est mollelle et bien liée , medez-Ia en masse, et la

laissez reposer une demi-heure; après ce' temps,

4tende«*la , avec un rouleau', de Tépaîsseur dhm
pouce, Eparpîlless= dessus la quantité de beurre qu'il y
faut, que vous meUrez en peiits tas, pour le moios une

Kvre. I?liez-la en double , en y renfermant du beurre ;

ëtendez*la de nouveau'avec le rouleau, et cela
, /usqu*à

ciqq ou six fois, et la réduisez à Tépaissenr que vous

voudrez , U ppudj*ant de farine% des deux côtés

,

pour qu^elle ne s^attache point fc la table. Celte pâte*

sert,peur ce qu'on appelle pâtés d'assiettes ^ soit de*

eau , pigeonneaux, béatitles, et autres pâtés è man-

ger chauds. Elle peut aussi servir à fiiire des tourtes de*

confitures , et autres pièces de four.

P4i€s defruits. Les pâtes de fruit sont d^one grande

ressource è l'office, pour orner les desserfs, et sup-

pléer au h^uitrlorsqu^il manque :.on trouvera, à leurs-

articles respectifs, les fruits qu^on emploie le ^tis or*

diji^îrement pour cessortes^de préparations.

On en fait de plusieurs manières , Uni en

gras qu^eu mnîgre. On eu fait de chauds, qu^on sert

pour enlr<îe ; ou eu fait de froids , qui se servent pour

•oiremefs.

Pdti àPangtaise. Prenez de b chaîr'3^ lièvre, m
gigot bien tendre et bien dégraissé; hachez bien !e

tout avec du lard cru , de la moelle , un peu de

graissa de veatr» le tout bien haché , bîei»assaisonné dr
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Huiles sortes cTépices et fines herbes » avec quelques

(ruffeset champignons hachés. Faites une abaisse d^une

Bonne pâte. Mettez y voire farce 9 couvres de bardes de

lard y et ensuite iTune autre abaisse ; mettez, au four.

Quand le pâlé est cuit, ouvrez<Ie et le dégraissez ; mettez

dedans un coulis de perdrix , et se.rveE chaudement»

Pdti à la cibouleiie* Faites une farce de godivesu

•avec de la tranche de bœuf , crue et blanchie
, persil

et ciboules , le tout bien haché et bien nourri ; assai-

sonnAi de fines épiées. Mettea-y de la moelle de
bœuf , et un peu de mie de pain trempée dans du jus

,

quelques truffes et champignons hachés. Faites deux
aibaisses de bonne p&te i ; celle de dessons plus forte

,

Tautre plàs mince : dressez votre pâté ; rangez-y votre

sauce; couvrez de bardes de lard et tranches de citron»

et de la seconde abaisse. Façonnez ; meltez^ au four.

Étant cuit , dégraissez-le
, jetez dedans un petit coulis ,

et servez chaudemeot.

Pdiés (petiiâ) , m grav» Bé rouelle de veau / gmisie

de bcetif ,
persil , ciboules ^ champignons , trois œufs

,

et deroi-setier de crème, le tout bien hacl^ et mêlé,

finies un gôdivean. Mettez-en entre deux abaisses de
pâte feuilletée; soudez avec de Tœuf battu , et dorez.r

mettez au four et servez tout bouillant.

. Il est encore une infinité d^autres manières de fiiire

de9 petits pâtés. Ce que nous venons de donner de

procédés, suffit avec un peu d'intelligence et de goût ^

pour en fàire tontes les sortes , et en imaginer de

Mfuvesux.

Pâté à la royale. Coupez par rouelles une éclanche

de mouton ; ôtez en bien les peam. Dressez un pftté

dé pâte ordinaire, Meltez-y votre chair avec des filets

de bœuf, de perdrix et de ramiers désossés , si on en

a; garnissez de lard pilé, truffes, champignons, mo*

riTles/ crêtes; assaisonnez k rordinaira d'épices , set èt

fines herbes; finissez ét faites cuire au iour , huit on
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dix heures. Dégraissez eusuile ; mettez^y une sauee
hachée » ou un jus de citron.

Pdtcâ {petits) à l'Espagnole. Faites blanchir du
lardj du veau, un blanc de poulet; hachez le tout;

assaisonnez et le pilez dans un mortiei* , avec un peu
d'ail et rocambole. Dressez vos pâtés i remplissez-les

de celte farce et finissez àTordiDaire. .\

Pdiéâ (peiits) aux écrevispes. Faites blanchir tiiè

écrevîsses ; mettez les queues à part ; pilez les corps

dans un mortier, et passez-les avec trois quarterons

de beurre ; faites bouillir une demi-heure. Ezprimez-
en le coulis & travers une serviette. Mettez dans ce

beurre d^écrevisses demi-poignée de mie de pain bien

. âne, que vous aurez délayée dans de la créme/avcc sel,

^ safran et ui\e douzaine de jaunes d^OMiGsr. Faites un ra-

goût de ris de vçau ,
queues d'écrevisses

, champi-

gnons I persil , œufs , culs d>rtichauts ; liez de coulis

de jambon , le tout bien assaisonné. Faites des caisses

de cartes en rond
,
que vous cousez^ ou que vous collezi

avec de Pœuf battu ; beurez*les ; foncez-les de votre

godiveau , et mettez*Ie dans votre ragoût ; couvrez'du
même godiveau ; mettez au four à un feu douz« Tirez-

; les de leur moule , étant cuits ; servez à sec -

^

Pdlés d*aêsiètte. Hachez un morceau de rouelle de
veau, avec de la graisse de bœuf, comme pour le pâté

de godiveau; assaisonnez de même. Faites une abaisse

de pftte fine, avec des œufs, un peu ferme. Metêe»-y

votre godiveau en pyramide. Couvrez d^une abaisse

mince ; dorez, ei faites cuire une bonne heuret Mettez-

y ensuite un coulis clair de veau et jambon , on du jus
' de mouton , avec le jus d^un citron. /

Pâtés {petits) de Joies gras çux truffes. Piquez de
«truffes des foies gras ; faites un hachis • d'autres foies

gras; dressez vos pâtés ; mettez-y du hachis, et par- •

dessus , un morceau de foies gras piqué , et des truffes

k cété ; Recouvrez de farce; firftssez i Tordinaire, Étant
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euitsy mettez-j im peu d?esseace claire. On ea faitde
même de ris de veau piqués de truffes^ de foies 1 da
Ipttes , et laitances de carpes lardées de truffes.

Pdté de godiveau. Ajoutez au godiveau précédent

un blanc d'oeuf cru, et^ux épices du clou et de la

muscade ; formez voire pâte de pâle fine. Ajoutez à la

garniture ci-dessus , des morilles et .andouillettes -,

hkisstft une ouverture au*dessus » pour y mettre » lors-

qu'il sera cuit , un coulis clair de ve^u et jambon ^ et

servez chaud.

• Pdié de PénguetuB. Pour deux livres de truffes »

mettez douze foies gras , trois livres de panne de porc
>

persil , ciboules et champignons ; hachez le tout.

Dresses un pftté de la hautenr qu^il faut , pôur y faire

entrer votre mixtion ; formez-le de panne hachée , et

par-dessus une couche de tranches de truffes assaison-

néeS'^e sel fin et fines épices mêlées » et fines- her)ies;

ensuite une autre couche de panne par-dessus , une
'

couche de foies gras« assaisonnés comme dessus, et ôq

champignons, persil et ciboules : continuez dans le

mime ordre, josqu^i ce que le pâté soit fini ; couvrez

le lout de bardes de lard ^ finissez à l'ordinaire; faites

cuire et servez froid pour entremets*^

Pdié de poisson. Fojr^ Poxssox«

Pdié dressé au htanç. Failes une farce de volailles

cuites, teline de veau et -lard blanchi, une mie de

ptfbi trempée dans la crème , persil ; ciboules ^ cham-
pignons , pointes d^ail hachées , sel et poivre , et pour ,

lier , deux jaupesd'œufs. Dressez ; meltez la sauce , et

faites cuire. Le pâté cuit g retires cette sauce } délayez-

la dans un blanc bien assaisonné; faites-la chauffer sans

bouillir ; remettez-la dansle pàté| et par-dessus, un jus

^e citron i servez chaud.

. épatés {petits) dressés au blane. Dressez vos petits

pâtés el les remplissez d'un godiveau de volaille cuite,

graisse, tetiue de veau, lard blanchi , mie de pain
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trempée dans la crème , ciboules , sel et potTre , I«j

tout iMcbé et mélangé , et lié cle cinq jeunes cKoeofiM

Finissez^ dorée , el les mettez ea four. Etant cuits

ôteK-en le godiveau , et le déiajez dans un coului

blanc I faites cbaufier sens bouillir ; reinettes dans lesl

pfltés : aa défaut de coulis , on peut faire cette opéra*
tion avec de la crème et des jaunes d'oeufs*

Pdié en crowiade. Ceapeff des noix de Tean bsenl

minces; hachels du lard et de la graisse de bœuf;*
faites -les fôndre.i passez et laissez refroidir cette

paisse ; faites une sauce de toutes sortes de foies tfwec

une livre de bon beurre i et la graisse d-*dessu5 ; piler
' le tout dans un mortier > assaisonnez de sel et poivre,

un peu de fines berbes et fines épiées. Faites daw
abaisses de pjMe fine; dressez votre pâlé rfaiis «ne

tourtière ; mettez au fond deux UraDciies de jambon et

ttn*lit de farce , et per-dessus » .une des nois-de wau
ensuite deux autres Iranehes de famboa , m autre til

de farce , un autre det noix de veau , ainsi de suite jus-

qu^à la fin. Couvrez le tout de bardes de lard. Mette»-

y un oignon piqué de deax ckNis; couvrez do l^milre

abaisse; mettez au four, et faites bien cuire : étant

cuil t . faites un trou au-dessus i^ dégi^isses le p&té.« en

le renversant sens-dessus*dessens dans un plat s mettez

dedans une farce hachée , etsei*vez pour entrée.

Pdié^ ( Petiis ) j0uiU€t4s-m maigre. Hachez ehak
d^angnilte , laitances de carpes , cbampigtli(i^ h ddlni-

cuits, ciboulettes et fines herbes. Assaisonnez; faites

fondre la moitié autant de beurre qoe vonsavez de

hachis. Faites vos pAtét de .pâte fenillecée ^ ei les faites

cuire au four, ou dans des tourtières : étant cuits
»

mettea^y dn jus de citron , ou du verjos en grains,

' Pitié fin. D'une rouelle de veau avec graissa de

bœuf, lard fondu, sel et poivre, fines herbes et ci-

houles hachées.^ faites un godiveans dressez un pâté

de feuilletage ; metlez-y le godiveau avec enls d'arli-
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«hartils , cbampigno'QS , truires, râ de^M, et crêtes t

^ine freure suffit pour fe cuire. Etant cuit
, mettes-j

umo sauce blanche avec yerfus el jus deciiroB ; serves

On fait encore beaucoup d^autres pâtés , Imî chauds

froids., en gras ou en. maigre. Les pâlés chauds

se servent pour entrées ; les pâtés froids , poôr en-

tréemets.

PéCHfi. Frdt de Tarière appelJe péaher. Go fruîf

«st couvert d'une laine courte , rempli d^une chair suc*

caikenie ibrt agréable ait goiU , sillonné dans toute

M* longoeor, et renfermant on noyau eronsér de
fosses assez profondes, qui renferme une 'amande

plate et longuette. La plupart des pèches ont la peait

cotonneuse ei velue $ h$ pèches violettes L'ont d'ordi^

naîre velue r il y en a qui quittent le noyau f d^autres

,

dont le noyau est adhérent au iruit : tels sont les paifis-

OC les brugnons. Ce fruit 9 pour être bon , doit itro

Ibndant , «C «voiras cbaiv lUie et un peu ferme : il iaut

ctueson goût soit vineux et relevé ; que le duvet en soit

fia f oar eeUes d0»t le poil esi long , sont» pow Tor*

dinaire , d^nn goût amer et plat ;d^nne chair pâteuse et

sèche s et le jus en est fade et insipide.

Péehes àh bmurgeoise^ Coupe» 4<(s pèches presfues

mûres en Uew ^ el les iaîtes eiûre avec un peu d*eao

et de sucre , à petit feu
,
pour qu'elles ne se défassent

point. Quand elles iiéebircmlrf tirea^lesjF (aitejs cuire u»
|»cci lew siA>p et les serves dessns.

Pèches à la cloche. Fail^-les cuire entières sur un

plat r avec du soere fin i- sous un couvercle de tour-

tière ; glaces^les bien el le^ serves chaudes.

Pèches à Veaii-de «>ie. Prenez des pêches entières
j

faiiesrles blanchir et les pelez ^et les faites confire ,

comme nous dirons eî*après » aù liquida. Mettez lesavec

autant d'eau-de^vie que dje sirop» Mêlez bien l'un -se
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l'autre , sans bouillir ^ demi^^livre de sucre pour livre

de fruit.

Pécheê au dàrameL Preness des pèches crues ou cour
fites & l'eau de-vie ; faites-les égoutter , retournez-les

eusuite dans du sucre grillé ; enfilez-les dans de petites

brochettes que vous feres entrer dans les mailles d^un
clayon

^ pour les faire «écher à Tétute; dressez-les

pour le service , soit en pyramide > ou de telle autre

mapière que vous jugerez à propos.

' Péeheâ
( Compote de ). Prenez des pèches un peu

fermes
, pelez-les , ôtez les uoyaux , faites-les bouillir

jsuqu'à ce qu'elles montent et s^amollissent ; tires-les

et les passez h Vem fraîche ; mettezJes ensuite bouillir

dans du sucre clarifié ,
jusqu'à ce qu'^elles n^écumeut

plus ; tirez du feu et servez chaudetnent.

. Pèches ( Compote de ) crues. Choisissez-les bien

mûres. Pelez-les et les coupez en tranches ; dressez-les

dans un compotier , avec du sucre en poudre dessous et

dessus y 11 court sirop.

Pèches copfites au liquide » Prenez des pêches presque

mûres
, pelez-les et les coupez en deux ^ ôtez le noytiu;

faites4es blamshirnn peu* Faites^leur faire ensuitedeux

bouillons seulement dans du sucre cuit à la grande

plume ; laissez-les ainsi jusqu^au lendemain -, faites- les

égoutter; faites bouillir ce sirop i remettez-y votre

fruit , pour lui Taire prendre quelques bdàillons 5 finîs-

sez-les; il faut autant de sucre que de fruit. Les pavis

se confisent de la même manière.

Si vous voulez les tirer au sec, laîssez-Ies une nnit

dans Ie^poëIo«n à Tétuve*, pour en dessécher Thumidité.

Faites-les égoutter ensuite ;
poadre%-les bien de sucre

fin et les mettez sécher h Téfuve.
'

Pour confire les poches vertes au liquide , il fauéles

peler , ôter les noyàut , tes mettre à mesure a Teau

fraîche ; les faire blanchir en boutllttnl h feu modéré.

Lorsqu'elles verdissent, il faut les tirer, les laisser re-
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freidir etles meltre dans d« nouvelle eau fraîche ; étant

égouttées , metlez-to dafiis Ici sucrç cuit & perlé ; faites

bouillir et écumez ; tirez ensuite du feu et laissez re-

froidir. Remettez de nouveau bouillir
, jusqu'à ce que

le sirop -$oit k perlé , et dressez ensnite dans leurs pots.

On peut encore, au lieu de les peler ; les lessiver comme
les abricots et les amandes vertes* Le procédé pour les

mettre au sec est lemême quetsélttiet-dessùs. -
-

pêches ( Conserve dé ). Fatfes^les cuire eh marme-
lade : passez cette marmelade au tamis ; desâécbez-la ,

et ' déla^z daos du sucre à la grande jj^lnme. Il faut

Kvrede sâere pour quarteroii de marmàade.
Pèches (Glace de). Choisissez-les bien mûres , écra*

sez-les et les délayes avec un peu d^eau | laisses infuser

uu'^péu ; pass^ «ensuite*M '4iMnis slVec expression;

metlez-y beaucoup de ^ucre et de fruit , parce que la

glace concentre les saveurs; mettez à la saibotière et

faim preu^rë- à la glace , 'm trtf^àitta&it it mélange ;

servez dans des gobelets. ' • " « ^'
^»

Pèches ( Jdarmelade de ). Coupez des pècbes en

trênehes' ifcitoces^ fatteè^lés cuire dâns un chaudron,

avec trois quarterons de sucre pour livre de fruit;-

lorsque la ntarmelade sera près de finir , mettez-y les

noyaux que vous aurez pilés.

Pêches {^Noyaux de ). Prenez de la pâte â pastilles .

ntellëz-*des amandes .au centre , et les formezen novaux

de péchés dans dés moiileâ i tét effet » en les colorant

d^une teinte approchant de celle du noyau de pêche :

au défaut de pâte » faites dessécher de la marmelade
dé'*gr08eines; faitesrea une pâite avec du sucre én
pondre, et formez-la dans des moules ; faites sécher à'

r^tuve et serrez en lieu sec»

PERCE-PIERRE ou iSAXIFRAGE. Plante ainsi

nommée :r
parce qu'élle vient dans les fentes des pierres.

On fait ,'àveG cette plante et le pèurpieir confit ,'<de8

87
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s«Udes de C4rân)e ; ou. on Temploi^ dwuh liKiatAmêéêf

PERCHE. Poissoq d^eau douce , d« couleflir (Hffé-

reoM MM ifi venue > et^ a presque tout le rest^^k

corp^ toul eenclré^ excepté qaî^<|ues baiNlm *némê^m
qui lui descendent du. dos. Ce poisson , quî est cou?on
de petites éCfÂUA^iUè^-^i^iëfl^ ae noucnit duaa loiîtiM

vîi|»s. lia per<^ d^s^Riiis.el^ des étang» esèsujttte

à sentir la boi^rbe^ ; elle est T^oile à connaître par sa

ccmleur , plu» veiAbrunie quejQelU de rivière^ I«e eliak

de cette à^rm^^ mt blrnebai' et, sa d^Ucele^ qo^oa

rappelle communément la perdrix de la rmère.

Les perches se mangentipour Tordinaire a la sauce

blfiicbe.ou à rbuite:, après quWee ont.été cuîcae dans
un bon court-b.quiUo£i ». oq leur donoe. aussi diauirea

apprêts»
^

lies œufs die Je^pAi^e^swt hvk bons e^.ils se^ naar
gent ordinairement rôtis sur le gril, a^fit^è^ a'Voiit

cuits dan$ le, cpur|T^wllo|p.

gépéi:al,;U fi^^iJlUiwerTOi|ûjff4 d'a^oemmoèer le

perche , est 4ç la faire cuire à la Wat^rfilch ^^efedela

, nuM^gei; t^vjçiç.u^ej^u([^d;ç;fcf^l]^i}^ eami^k
recette.

Perches à la Watterjltch. Vides; trois belles p^celies

. pAr h^ ouï^ ; àjl^ p|fiç<ç ç^s, que. vpus sup|^iÇMmPb

m^ttiee des. I^^t|inc^a d^e, c^rpei; fipieleviJw» tAtesi di« tcis

poissons^ mettez-les dans upe casserole avec unelégirq

efu de sel jl
dç, la racipe djsipersil \ coupe;( ep ûlelf^^

zea^e.d^c'arattci., ains^quedes feuiUeMe pet^iJLetmie

feuille de laurier y fs^iles-les cuire ; leur cuisson acbe- '

Tée, levez la peau et les écailles; plf^i^efj^^g^Qici^.d^

os perches , et plautes-les de distance en distance sur

le corps, de vos poissons; cela fait, dépoi^e^;vos perches
j

daqs line auM^c^;caA^^pk ; paâ^^ez de^f^ as^ayûffw

is^emenli $upp^ne«*eA lejaiwifur :^ n)$tM».dai|i^]a9^.
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casserole troîi ciiilierée$dev€iIoui^iavecua,quarterou

de beurr« , la chair d'un citron coupé eu petits, dés ,

sel et gros poivra; ajoutez-y vos filets de persU et de

carottes; failps chfiviffer lfi,tQuX; c^ie, votre saubce aoit

bien liée ^(égpulles vos perches» dresisexi les, et masquer*

les de votre sauce. Si vous n^avez point de velouté ,

faitesv usage de ia sauce au beurre! , ou isiraflemeiiu de

Teaa de la cuisson , et servez*
' Perches ( râi de.). Choisissez de belles perches , dont

vous olez les ouïes et. une partiiç des ceufs ^ f9Îtes-Ies

cuire, à petit feu, avec vin blanc» beiorre , houiUont

inaîgrej Facines, oignons, piqués de clous »de girèfle ^

bouquet un ?esie d'orang^^ ail , sel et poivre. Servez

avec ICfk éeaillcKisur uop serviette ii sec, avec du-Piersil

frit.

Qales sert e^corefpour t^ptt CuU^& au.court-bouilIou

ou à la siiucei wie^ oa- à la' Sauçe*atiz ni0i|sseron&M

Perçhes au heurre. Après avoir vidé vos perches
,

leur avoir ôté le^ ^ïesiy.^yous les lave^ eu vous leiir*

ficelez les têtes.; vpus Le9 mette^i dans une^ casseroW.,.

avec un oignon coupé en tranches , une carotte , une

fenillÀde launier.| quelques. J^ranches de persil, du.

sel r mouiJlesLavec de l?eau i faites-les cuîre 4
*

leur cuisson achevée, égouttez les ; levez la peau et le»

écailles de vos perches; ôtez-en les nageoires, que vous

fiches^: an, milieu die leurs c.orps.f d^eyiece epr esi^ae» ;

tenciZ vos poissons chaudement dans leur assaisonne-»

naent» Ampodoient.de servir , égputtezrles « et masquez-

Ie9 «x^^'?!'^^^^ Beurre. Ffi^. Sàitczs.

. Perches au coulis Wicre^isse^. Après avoir fait outre •

vos perches au court-houilion |.vous. les laissa refroi-

dir ijenattiA^ Wil/iles ijare^St, vous Ijes dresse^.d.an& un
plat^ avècia précaution deleaténiv chaudement* Yoùs
faites une sauce avec un anchois haché ^ beiirre frais,

sel II
pfivrç^ el musf^fi f fiW de &ripç ^ d'e^i^ et de
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Tînaîgre : liez la sattce avec un coxitis d^écrevisses , et
servez. "

'

Perches au vin. Après avoir échaadé vos perches

,

vous leur ôtez les ouïes ;* vous les mettez dans iiôe cas-

serole , avec moitié vin blanc et moitié bouillon , une
fipuiUe de laurier^ une gousse d^ail , un bouquet de
persil » deux cloùi de girofle et dusel ; vous le^ faites

cuire, et leur cuisson achevée , vous passez le fond au
travers d'un tamis : maniez ensuite du beurre dans une
casserole avec un peu de farine ; mouillez le avec le

fbnd'de vos perches , tournez cette sauce jusqu'à ce

qu^elIe soit liée et cuite
j
ajoutez-j du gros poivre et un

peu de muscade râpée , grès comme un œufde pigeon
de beurre d^ancbois ; égouttez vos perclies , nîettezJes

dans la sauce et servez.

Perchesfrites. Vos perches , échardées ou échan-
gées , videz-le^, Atez^ les ouïea , lave»-lés , ciseletf-les

des deux côtes ; ensuite mettez-les mariner avec sel', un
peu;d^huile9 oignons, persil et jus de, citron } vous

les égôuttèz /eiàprèé les^aVotr farinées » vous lèf faitès

frire d^une belle couleur . et vous servez.
' perches èh matelote. Après avoir fait les prépara-

tibfas' néèessâii^es k vos* perches , vond les* coupes 'en

tronçons , et vous procédez comme pour une matelote

de carpes. Voy-. Carps.

PERDRIX. Oiseau très-connu , dont on dislingue

trois Espèces, les rouges, les grises et les blanche^. I«es

r^ôQges sont foi*t communes dans le midi deia^France.

Les blanches ,
qui ne se trouvent que dans les Alpes et

les Pjrénéeis ^ sont estimées. Les grises cependant

tiem^ent imé place distinguée dans la catégorie ali-

mentaire ; surtout lorsque dans la force de Tâge, leur

chair a acqui^ tOQS les avantages qu^on doit i la ma*
turité. ' *

'

La perdrix rouge est meilleure que la grise. Elle a

*
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un très-beau plumage et la chair d^uu blanc jauue. La
grise a la chair d^un gris noir , selon son âge, -

.

Les perdreaux gris se connaissent d^avec les perdrix,

quand ils pnt la première plume de Paile poinlue , le

bec noir et les pattes noires^ pour la boi^téj^ il faut

distinguer la fraîcheur et le fumet. Les perdreaux

rouges se distinguent à la première plume de Paile ; il

faut qu^elle soit pointue , et qu^elle ait un peu de blanc

au bout. ' •

.

Le perdreau rôti, piqué, bardé, enveloppé d'une

feuille de vigne , est un morceau délicieux; en le ser^

aussi à Torange» au coulis de son propre foie, au

Parmesan, aux truffes, en papillottes, etc. On en

fait des pâtés chauds » des. tourtes, etc. , -
^

Perdrix au^ choux et au petit lard. Vous faites cuire

deux ou trois perdrix à la braise ; pendant leur cuis-

son^ vous prçaez deux peiiis choux de Milan , dont

YOiis ôtez les premières feuilles fusqu^à la pomme» que
vous couperez en quatre sans les séparer , ei dont vou^

ôterez le trognon • Faites-ïes blanchir dans de Teau

bouillante , jetez-les dans de Teau fraicl^e , et pressez-

es b ien poûi* en jfaire sortir Peau. Ayez un morceau de

petit'Iard bien frais et bien entr.e-lardé> c'est-à-dire
,

quUl Btj, trouve beaucoup de maigre i nettoyez-lui la

couenne bien proprement , et levez-en la levure ; faites

blancbiï* dans Teau bouillante. Après Tavoir coupé

par petites tranches 9 sans le dét^ach^r de la couenne^
inettez-lè au fond d^une petite marmite avec un peu d e ,

graisse de poularde ou d'oiej joignez-y les choux , que
vous assaisonnez de bon goût. Mouiilez*les d^e, bon
bouillon*, dont vous ne mettrez qu^autant qu'il en faut

pour cuire les choux et le lard, et faites-les aller à

petit feu comme une braise. Vos choux cuits , tirc|^-les

à sec dans une casserole ; nourrisses-les avec un peu de
la cuisson de vos perdrix , et d'un peu de coulis de

veau et de jambon ; faites-les niijotcr doucement sur
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im petil ten. Après Y<m8 êtrte assafè iltb isout de iMm
goût, tirez vos perdrix de Ift bfiiîsS'ère, et dressez-les

sur le plat que vous devez servir , et dont vous gar-

hisses tes bôrd^ de vos idhoiix: cbopts peir petits qusr^

tiers , eûlre hsquéls vous insinuez une tranche de Iac()«

Versez la sauce dessùs et servez pour entrée.

Les perdrix apprêtées muA se serrunt pourT^rSî-
tiaire en terrine, cette manière étant la plus propre à

conserver la chaleur des viandes, surtout en hiver

i

]orsqu*ilfiÉh1h>i4v Qa sert ainsi les cailles, les pluvîera#

les vanneaiiiic ,les grives , les merles , et autre^ibiei^ de

cette espèce.

Peràrix l^éiouffade. Plumez ét \iâea tit>is vieilles

perdrix
;
après les avoir légèrement flambées ^ piquez-

les de moyens lardons que vous assaisonnez de sel ^ de
gros poivre et 'A'aromates^pîlés ; rrbussez-teur les pattes ]

comme celles d^onc poularde poêlée; mêliez ensuite
|

dans une casserole des bardes de lard^ vos perdrix^

avec qiaélques tranches de veau, deux cardtt^, deux
oignons , deux clous de girofle , un bouquet de persil et

dé ciboules , une feuille de laurier et un peu de ihjin ;

alors couvrez yos oiseaût de^bardes dè lard et d^un
rond de papier beurré ; arrosez-les d'un verre de vîn

blanc y d^autaut de bouillon , et d'un peu de scfl;

faites-les mijoter peudaift uulè deiAi4ieure au plus. Au
\

moment de servir
, égouttez-les cl débridez-les

; mettez

dans une casserole plein trois cuillers à dégraisser

d'espagnole 9 e't trois de fumë*de gibier ; faites réduire

le tout à moitié et saucez-en vos perdrix.

Perdrix ( Marinade de ). Ayez deux ou trois perdrix
|

bien appropriées; f^nde2-lè^ c^ti deux , battez-les et
|

faites -les mariner dans une sauce telle que nous Pavons
indiquée à Tarticle Marinade

( Voy. Mabxxade ) peu*
i

daot trois heures. Faites etiauite une pite claire, avec
farine, vin blanc et jaunes d'œuls, un peu de beurre
fondu. Ëgouttez vos perdrix i trempez les dans la pâte «

I

i

I
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d tes £ëiUê Sâré m Baîadoint. Strvttme pèrsil ttii ,

'

On pê«t encore lès faii^ frire sans pâfte ^ en ajant

aaioiaeiilemisntde les foncliii.

ilVfvfreiiite >( Smié 4e JUèh ie ). ^èùttltèt^tm

eisq'ou perdreaux de mêmie gi^ossetir ; levez-en les

^lets le plus edrractement*^ossiblei;.)^KreaB^, atec ta

pl*ëè«liiuNi'd'6B Atar la peaa «erranite.

Mettez du beurre dons un sautoir ; placé2-y vos filets

en les assaisonnant de sel el de gros poivre ; dix mi-

mitea «vaM de servir , ménea^es aiA* le ftn; iquand ils

seront roidis d'un côté > retournez-les de Pautre , mais

ne les laisses que très*peu de iem{)S ;
penchez votre

MHtoir afin «pie le heàtVèih détache 'plus fiicîiMient

des filets , et dressez-les ensuite en couiionne sur votre

plat > vu^roAton glacé entrls chaque fileu

Beafileyez po«r sauee une espngndlé travaUtée ti Tes-

sence de gibier ; et , ^ous n^avez ni sauce ni Aimé

,

YOiiS feres attacher le jus qne les filets auront jeté

dans le isanteiit. Quand ^le fond^era bkniét touay ver*

serez ciivîroii trote euiUerées de blond de veau ou de

ccmsommé; faites réduire le tout k moitié : fiiiiss^

voire aamee avec «n peu de beurre ei un^jua de efibron
;

verses sur vos filets et serves chaFod.

Perdpeaux au charbon. Après avoir vidé et fattibé

légèrement quatre ou cinq perdreaux, faites les pattes f

coupes vies eiseanx en 'deux ; rentres les pattes en
dedans ; faites*les repasser par us trw entre les reins

et 4e «ioopon , de nfanière à ce «i«e chacune d'elles

serve d*os de cAteletté ; battes vos perdreaux légère-*

ment y et aissaisonnez-ies de sel et de gros poivre î

faîtes fisodrfB diiibeurre«4imipeshy vos demi*perdreain,

etyaséssles snfta'dea itrofEss hachéesj feJtes-les griller

uli quart-d^faeurie avant de servir > dressez-les, et

sauce»-iee d*«iie 4emî •*gl|M $ avec *uft 'jus -de cilroa

decbifts.
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'

Perdreaux gnUii et pgnéê. Videz et flambezi^re*

ment quatre ou cinq perdreaux $ cela fait,. coupe»4e8

en deux ; parez-les comme les perdreaux au charbon,

mentionnés dans Tariicle précédent
\ trempes^les dans

du beurre .fondu , et panez^Ies k deux ibis. Un quart-

d^heure avant de servir , faites-les griller, et dreausez*

les arec une sauce piquante. Voyr. Sauces.

Perdreaux à la périgomdine. Après avoir 4lé le

bricbet à ses perdreaux, on les aplatit un peu sans

casser les os ; on les farcit en dedans avec leurs foies

hachés j truffes'aussi hact^éesi lard. râpé, sel , poivre,

persil , ciboules on les met refaire avec deux pains

de beurre, six truffes entières et peléea, un bouquet

de persil , ciboules, une demi-gousse d^ail , deux clous

de girolle , sel , gros poivre ; on les met avec tout leur

assaisonnement sur des tranchesde veau $ on lescourre
de bardes de krd , on les fait suer un quart-d'heure ,

et* on les mouille avec un peu de bon bouillon et un
verr^ de vin de Cban^gne \ on racbève la cuisson

9

on art>ange ensuite les perdreaux et les truffes dans

le plat qu^ou doit servir , et on les tient chaudement i

on met du coulis da|is la cuisson; on fait bouillir pour

dégraisser etréduire au point d^nne sauce ; on la passe

au tamis ; on j presse un jus de citron , et on arrose

de celte sauce les perdreaux et les truffes , puis on sert

chaud.

Perdreaux { Salmi de.)» Mettez. quatre perdreaux à

la broche ; laisseft-les refroidir 1 ieves-en les membres
avec le plus grand soin , et placea-les dansnine Cas*

serole* * *
. *

Cracassez ensuite les débris.de.vos perdreaux, et

jetez-les dans une autre casserole « en y joignant six

cuillerées à dégraisser d'espagnole, quelques échalotes,

une feuille de laurier, un peu de thym, du persil,

une forte pincée de gras poivre, fort peu de sel, un
V€rre de vin blanc et autant de bon bouillon. Faites
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aller voire sauce à gr^uçLfei^, et quand elle sera^'éduite

à-peu-près à un tiers» passez^la à rétamiDe sur les

membres des perdreaux, et tenez le tout bien chaud

sans cependant le laisser bouilli^.
^ ,

-

,

; Quelques minutes avanl de senrir , dressez vos

membres de perdreaux
;
placez dessus de petite croû-

tons ; ajoutez un jus de citron , ^ servez.,

• Ferdreaux .ou Wenjiiw à la eend^* Vos perdreaux

étant j)roprement épluchés et vidés , retroussez-les en

poule^ c'est-à-dire, passez-leur le bout des cuisses dans

.

le corps par le moyen d'une petite fente que vons ferez

avec la pointe du couteau de chaque cAté ; passez-les

sur le feu dans une casserole avec un morceau de

beurre , un peu d'assaisonnement 9 du persil , de la ci-

boule et des champignons , le tout haché menu. Quand
vos oiseaui( auront pris le goût de la marinade, enve-

loppez-les chacun d'une barde de lard et ensuite d'une

feuille de papier, que vous mouillerez un peu par«

dessus , de peur qu^ils ne brûlent. Enterrez-les dans

des cendres rouges. Quand ils seront cuits, servez-les

avec un coulis et du jus de citron , ou une sauce telle

que vous jugerez à propos.'

Perdreaux en enirée de broche^ Videz, flambezv

sans les faire roidir , plusieurs perdreaux ;
après ies

avoir bridés, embrochez-les sur un hatelet, Testomac

couvert de tranches de citron, dont on aura dté les

pépins et la peau ; couvrez*Ies de bardes de lard 3 en-

veloppez-les de papier; fixez les bouts de votre papier

sur rhatelet avec de le ficelle attachée sur la broche.^La

cuisson de vos oiseaux exige trois-quarts d'heure; la

cuisson .achevée , déballez- les , et après les avoir

égouttés , dressez4es sur votre plat 9 Sfiucez-les avec un
jus clair oii vous aurez mis ui|e pincée de gros poivre ;

exprimez dessus le jus d^une ou deux bigarades, et

servez. _ . , .

*

.
Pçrdrix à la, hrgise. 4p>*^^ avoir pl^mé , vidé et
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flambé ileUt perdrix, etlear avoir i^etrotusé 1<bis pattes

datis le <rorps i Aiiles-les 'ntfiiire : pîquez4es de *gro8

' lard ; assaisotioez-Ies de fines herbes ,
persil et ciboules

hachés f sel» poivre ei épiïôcs
;
foncez une casserole de

bardes de fard /tranches de bteufy'iraeiDes
,
oipMtg et

même assaisonnement que dessus; meltezy vos perdrix

sur k^estomac ; couvrez et assatsionnez comme éeasws.

faites un ragoÀt de foies gras , ris tle ttetfn* et tl^fttès »

avec champignons, truffes ^ un bouquet. Faites mî-
' tonner le loot; dégraissas ensuite} mettez-y, selon ta

Sttisoin I
tou des pottttes dVisperges , im des ettsd^aiti-

chants bloDchîs ; liez dHin coulis de veau et jamiion.

Yos perdrix ëtaat cuites » '^outiea-les , faites-les mi-

tonner un peu dans le ragoût^ vmes k ragoût tiessos

et servez chaudement pour «nlrée.

On peut aussi servît* ces peréiîx evec un ragoût de

c^ermbfn dit *de chicorée , ou irreCiine sauce hachée.

Perdreaux ù la tartare. Ayez quelques perdreaux

qne vous videz »
flambez, trous^z et fendes à kimft«-

nière ordinaire. Cette prépamtion «crevée , faites tié-

dir un morceau de beurre dans une casserole ; tJ'em-

pcJB-y vos perdreaioc de manière qu^ls soient imprégnés

de beurre partout ;
p0CHlrez4es de sel et de fros poivre ;

mettez-les dans de la mie de pain , pour qu'ils soient

bien penés partout. Use demi-heure avant d^ servir,

plaoett vos perdreaux sur le gril 4 un fca dons, et

lorsque vous servirez, mettez sur votre plat une sauce

k la tartare , et vos perdrettiuc par-*4casfis.

Pettl/MUft MtiTéf* l^épam vos perdreaux ciesBint

ceux indiqués dans Tarticle^ éc<édent ; mettez ensuite

nn bonmorceau de beuiYe4aas «mecaseerote; plaeea-

y ires pterâreaM du côté de4^estom»c t ^gt cm ^Hft-

ctnq minutes avant de servir , &iies«iller vos perdreaux

à fen tirdttit
;
jeten dessus én petei!e et du sel { reloer-

née les quand vous sentes^ qu^ils sont fermes aeas4e

doigt ; retirez ies ensuite dn ieu, et dressez-les sur ua
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plal avec une saucée espagnole réduite , danfs laquelle
Vous exprimeres leJus de U moitié d^uti citron.

PERSIL. Plante potagère , bisannuelle
, qùi offre

plusieurs variétés. Elle est d'un grand usage en cuisine

foitt» nmaisèntetti^ , ^k^maè^ iiitttideur agréable'
et aromatique. /

On ne cultive dans Im jas^im <et on iiV«iptwe on
coifline que Im^MtiiUSés mitantes du peivit s

1*. Le persil commun qui entre dans tous les ragoûts
et toutes les jsauces. On doit choiràr las sommités
de cette plante , avant qn^elies ateni commencé k
fleurir ou à porter des semences

,
parce qu'elles sont

aiocs plus tendres ; elles ont)piu6 d^oéeur €A soiit moins
Aems. Comme les raeiMSM«it*èinpIoyéès dans les por-

tages , etc. > il faut les prendre longues
, grosses^ blan-

fiilâtres Undres et d'un 1^ {^t.
lie iMMsil à grànd€9feuiihk , tM diffère du pei^

sil c^?/wmii/i que par ses feuilles, qui sont plus grandes

que.celiu-oi : il a toutes les vertus et les propiiélés 4a
commun > et s'élève de la même manièro.

3«. Le persil à grosse racine ; il ne diffère du corn-

inunf que pAT la coleidetses feuMleSt qm est plus-grosso,

et par ia Mokie , qiH* a tnais ibis fpitis de frosseor. On
connaît peu ce persil en Fiance j m^is les Allemands
en fout b<;aucoup usage.

40. Lelpeilsilde jtfbc^tffe^eestiatfsezeemUableauperst^

commun ; mais ses feuilles sont plus amples et plus

découpées s il ccoît en Uacédoinet dH^ii l^on nous a
appoitéda WInenoe. Ce (persil>e9t une des iburaitures

de salades d'hiver
, qu'il fatd £ftire ;blanc]iir comme la

chicorée sauvag|e.

^ iWai/AaoA^.On la du persH biea épluelié^ bien lavé
et bien égoutté

, que l'on cisèle et hache bien fin , eu

proafànt gardaidem ^pas le peler rquaud il est «ux^trois

quarts backé , on le mert*Àms temu d^iln liiasê > on
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verse de Teaci dessus , on le lave et on le presse , afin

qu^U ne reste pas de jus ; on l.e remet sur la table , oii .

Ton finit de le hacher. On se sert du mémë procédé

pour les échalotes et les champignons* ; « . .

• ...
PI£DS. Extrémitésdes animaVf CQmposéesde.nei^9

de tendons, membranes , cartilages, qui prcfdaisent un

aliment doux * glutineux , rafraîchissant. On ne doit

employer $ autant quUl est possible , que' les pieds des

jeunes animaux. *
^

. On sert ^ en cuisine » lejs pieds d^agneauz , de cochon ,

de mouton on die teaw. Foy* cm motSur

PIGEON. Oiseaii très-connu y dont il y a plusieurs

espèces « sawtr : les pi^g^eon^ cammims y les pigeonsde
volière et les pigeons ramiers.

x^m Le pigeon commun est un oiseau domestique qni

vit dims oA colombier ; ces pigeons communs • sont

fuyards ou domestiques. Ces defmiers ne quittent près*

que point la maison; mais les autres vont chercher

leur yie au loin.

Les pigeons de volière ou pigeons privés ^ ne dif-

fèrent en rien desautres i quant à leur nourriture , mais

bien à Tégard de leur grosseur et de leur fécondité , car

ils sont beaucoup plus gros et beaucoup plus féconds ;

ils font des petits tous les mois de Tannée, même en

hiver , quand ils sont bien nourris.Il y en a de plusieurs

espèces r . ..

Les mondains^ qui sont de gros pigeons blancs , ou
mnrs et bkncs , ou presque tous gris ^ mêlés de blanc;

. Les polonais ou jacobins , qui ont comme une robe

noire qui leur couvre le dos; ils ont Testomac blanc;

Lesî^do#3tf«.jqui ont lebec etles pattes jaunescomme
de Vor ;

Les pigeons à queue de paon^fiimiMmmé& ^ parce
qu'ils lèvent et étalent la quenecoihme font les paona ^
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Les pigeons à pvsse gorge , qui ont un jabot extré»

TOement gros , qui leur tombe sur restomac :

* Les pigeons paités oupaiius ^ cpii ontde grosses pattes
«cmvertes de plumies qui leur descendent en manière dei

l>ottes , jusque sur les pieds ;
- - f

lits pigeons noueis sont très-petits ;

lies pigeonsfrisés ont des plumes comme les poiia
d'un, chien barbet » et son^ d'un tempérament tr^s-

délicat ;

< lies pigeons heurtés ^ lea Suisses » ceux d'Espagne r
C0ÛX de coulemr dé soupe au lait 1 et quelques autres^
sont asses estimés ;

lies pigeons^ rumSers , appelés hiseis , parce qtfiist
ont assez souvent le bec et les pieds rouges , et le plu«.

mage de couleur ploi|ibée , ne sont tiRtre cboaa qne
des pigeons sauçages^ Ils pèrdbent ordinairemeot sàr
les arbres, et pe viennent gu^re à terre , parce qu'ils %
sont fort timides.Leur chair est d^anbe«igoftt,iqupiqiie
bMuéot^p'pIi» aèofae qiiè celle du pigeon shmestiçué

».

qui ne perche poinit sur les branches. C^estun oiseau de
passage 9 qu^on voit par bandes sur la fin de septembre.»

On eoiuiattaini ftge par-la longpem* de ses ongles , qni
augmentent considérablement à mesure qu?il vieillit.

lies pigeons^dont ôn se sert le plus ordinairement en»

coiaineisoM«eux devolière et 4ee bisets; letramierii!^^

pas commun ; en l^emploie quand il est jeune , plus

souvent p^eur la* brèche qu'autrement # parce que sa
chair est i^dm^ et qi^e son goài sMvage conviem mai
pour entrée j celui à la cuiller , et qu'on nomme à la

Gautier, est de grande ressouiice pour garniture et pour
entrée 1 on -ne se sert du pigeon* biset qii?à défaut' de
celni de volière.

Pigeons etpigeohnauxà Jà hroéhe. 'Après avoir vidé

,

, 15*

ftCM • 1

vous leur mettez sous la barde' line feuille de vigne ^ si
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vous en arez. Mû à la. broche , ua^ dcMnl-Ii6iu:e suffit

pour les cuire

j

Pigeonsfarcis à U broche. Vos pigeons , préparés

comme il est indiqué à Tarlicle précédent , couvrez-

leur Testomac d'une farce fine ; entourez-les dç.iraacb^s

de veau et de bardes^ de lard bien minces t et d^nne
feuille de papier. Etant culls » servez leiau coulis clair

de veau et de jambon. -

Figeonsà la SàintLaurent. Choisissestraie ottcfairtre

pigeons de volière
;
après les avoir flambés légèrement^

et leur avoir tr<>U6sé les pattes en dcdane- du corps »

fieoâw-lee fiarle dos.» dépuis l^oeo jusqu^auioroopioii;

videz-les et battez-les sur restomac< pour les aplatir i

as<aisonne2F*]es de sel et de gros poivre ; meUea tiédir

w.niorceau,do betntre dans one'OisseQele ;trempes use.

pigeons dedans ^ et ensuite dans la mie de pain ; quand

ils soot bien»panés , une demi^beure avaot de servir >

ilKMeoi-bs dii de r^toioee, sur l%gQtl> à WkJm
doux ; retournes- lesi à propos , et dressez-les .onr votre^

plat ^ oneltes dessous un jus ckir oq une seucetai L'ér

eèoJttl0;e|oirtfli-f ottdeflti-ivefreide lMMMikMiiO« dSckatii^

du sel ^ du poivre , pkin deu» euilljerées à bouche d^é«

ehelotes bien- bâchées, trois!cuîUeréesde bon ^ioainfïn

une ottyieoéef de .ebofiekiBe doipam } faites jetor dew
ou trois bouillons; versez votre sauce sur vos pigeoos #

après ?ou& être. assuré^tt^elle.est.de bon goàl«.

Pigeons atâm peiféss^ radt^es» Yoa pigeoQSrfidëei

flambés , troussés et In^idés , mettez des bardes dms
t|ne casserole^aisec.vos dsosiut | que yms^emm^mui
de hasdee.^ pleeees k remoar qtielquesiIm^m de

veau f deux ou trois carottes , trois oignons i une feuille

de hàorier ^ im ou deux iUouSide girplle» un bQiiiiiifit

de persil et ciboules t un peu de tbym> pleift ttle

cuiller à pot de bouillon ; faites mijoter pendant une

heure f au n^Msent ide servir t égouilc^.» déhridesvoa

p%eowot drvnestJea suc votro idaii^ €uk$ déeoif^i
m
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VeuiQWf f d'un cordon de laitues glacées , et le milieu

d«L flûtes raciafi&^^ye» ftouir entrée». Fc^,* Làjskm

Pigeom en surprise. Après avoir fait les préparations

n^esftsûres.à.vQs pigeons^ji fdites-le3..euire: k la. hjraise.}

preoM. autant de laiuiea pornnuées c(iie voua avM de
pigeons ) faites-les blanchir et égoutler ; ÔLez-en les

ccsttfs \ ractit^ejs.à la. pUce un pigeon entouré de godi**

Toau et de co]ulis fi>oid« Ficeler alors vos luilues , et

faites-le» cuire dans la braise oii vos pigeons ont cuit.

Yqs laitues j cuites et égouttéeSt. faîtes-les milonnec

dans Qp0 esavoce dejambpot; sem^ avec lin ju^ d'o*

range ou de cilron»

pigeons ou ramereaux poêlés, Yidez et flambez lé*

l^i^roeot t/ef}\B ou quatre de ces oiseaux , retroussezr

leur les pattes- dans le corps ; fonces une casserole de
bardes de lard; ajoutez^y une lame de jambon, un bou-

quet asi^eisonné , une carotte coupée en lames , deux
oignons piqués -de deux clous de girofle ; mouilleie avee»

un verre de vin blanc et un peu de consommé ; posez
"

vfiSi pigeons sw,œ .fond ^ co^vres^les de bardes de lard ^

et faites partir i.
mettez^les sur. la paillasse avec un feu

modéré dessus et dessous. Trois quarts-d^heure suffisant

pour ieuir cuis/SQUit au bout desquels ,
après les avoii;

égputté^ 9 vQua lesi di*,esaex sur un plat et les serve?

avec, u^e sauce-poivrade dessous.

P^ç^fH. ou num/Eirifamc piarinéÀ*On vide et on flambe

irvi^ ou'qunfre remereaux y aprè^ les. avoir coupés en.

deux ou ea quatre , on les fait cuire ctans une légère

m^nniide. Un pQU de temps avant de servir, on les

trempe dai]i$,jnue pâte à ftirej^lorsqu^ils sont fats d^une

belle couleur y on le^ ég^outte et ou les sept comme les.

autres.iJuarinades, ,

.JP^eQn$i^ likCfapuiidine^ P^ocurez-VQUS trois beaux

pigeons de volifire, s'iV est possible ; aprèa lca avoir

vid,és.,.cqupej5-kuiî.les pallçs^ tfoussez-leur les cuisses
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en dedans du^ corps y et flambez-Ies biea légèrement.

^ Levez ensuite*toute la chair de Testomac , en commen-
çant par le bout du brichel jusque près des ailes ; tenez-

le ouvert et aplatissez légèrement vos pigeons avec le

couperét. Faites fondre nn peu de beurre dans une cas-

serole ;
meltez-y sel et poivre ;

trempez-y vos pigeons

,

et jetez-les ensuite dans delà mie de pain. IiorisquMls

sont bien panés , mettez-les sur le gril , du côté dé Tes-

tomaCy et faites-les cuire sur un feu doux , afin que la

Aiie de pain ne hriklepas* Lorsqu'ils seront cuits, vous

les drâsterez'sùr te pt&t, en mettant dessous une petite

sauce à Téchalote , faite de la manière suivante :

.Hachez bien menu cinq à six gousses d'échalotes

,

que Vous mettez dans une casserole avec sel , poivré ,

deux cuillerées à bouche de vinaigre , et faites cuire

tout douceinent. Votre Sauce étant cuite
, ajoutez-y

trois k quatre cuillerées è ragoût , de* jus , faites faire

encore un bouiilofp,. puis mettez-la sous les pigeons.

Servez chaud. <
.

Pifféons en compote. Vous Bvesi trois beaux pigeons

de volière ; vous les videz, ûambez et leur troussez les

pattes. Cette opération terminéè , mettez un morceau
de beurre dans une casserole , une cuillerée k bouebé
de farine el faites un roux ; lorsqu^il est bien blond

,

jetez-y une demi-iiyrè de petit*lard , coupé en mor-
ceaux

, puis vos pigeons ; faites bien revenir le tqut

dans votre roux; mouillez avec du bouillon, el gardez,

vous de mettre du sel à canse du petit*lard ; ajoutes

un peu de poivre , un bouquet garni'dé persil, ciboule

,

thym , laurier, deux clous de girofle et quelques cham-
pignons. Ecumez votre ragoût lorsqu^il comriiencera k

bouillir (c^est*i Pinstant oh vos pigeons sont l ' moitié
cuits ) i épluchez de petits ojgnons^ passez-les dans du
beurre , jusqu'à' ce qu'ils soiient bien blonds; étant
^outtés , jet€fz-Ies dans votre ragôûti

Quand vos pigeons seront cuits , dressez-les sur un
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'

plat y 6teB le bouqnett dégraissez bien votre saace

ayant soin qu'elle ne soît pas trop longue ^ versez votre

ragoût sur. vos pigeons , et servez.

' < Pigeons à Vétoujffade. Ce scmt ordinairement les ra-

mereaux ou jeunes ramiers
,
que Ton traite et que Ton

accommode de cette manière;àcet effet, après les avoir

- flambés et vidés , on les assaisonne de sel , de poivre ^

de persil et d'échalotes hachées, d'épices et d'aromates

pilés ( il faut que le basilic y domine )9 on les larde de

moyens lardons; on les marque dans ^une casserole

comme il est indiqué à Parlicle pigeons poêlés. On les

fait cuii*e; leur çuisson achevée , on les dresse sur un

plat 9 on p^sse leiir fond aù tamis 5 on les sauce et ou

les sert. ' •

Figeons àux
,
petits pois. Procurez vous quatre gros

pigeons , que vous échaùdez et £rites blanchir. Après
leur avoir troussé les pattes , mettez-les danrs une cas-

serole avec un bon morceau de beurre , un lilron de

petits pois , un bouquet de persil , ciboules ; passez-

les sur le feu : faites cuire li petit feu. Quand ils sont

cuits et qu^il n'y a plus de sauce
, jelez-y un peu de sel

fin r une liaison de deux œufs avec de la crème j faites

lier sur le feu sans bouillir , et servez à courte sauce

pour entrée. : .

Si on».^eut les mettre au. jroux»(^n les passant , on y
' jette un peu: plus de farine » et on mouille avec moitié

jus et moitié bouillon. On laisse cuire et réduire jusqu'à

ce qu'il n'y ait que peu de sauce et bien liée , et ou y
met le sel ûn^mpmeiit avant que de secvir*, et gros

comme une noijsette de sucre fin.

Pigeons à la Oflsserole* Préparez vos pigeons comme
ceux dits à la crapaodiues.après avoir faik tiédir un bon
morceau de beurredans une casserole , vous assaisonnez,

vos pigepns de,^çl | de gros poivre , d^un peu d'aromates

pilés , et vous les mettez dedans 1 du côté de restomac i

vous les placez sur, un feu un peu ardent'; vqus le» re-

38
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. touriiez'ioiâqu^ils o&t imii^dix laiimilei â^uajcâlé.iUiie

<lMii4iflire 'SmS^ pbur lescnirei; Mini Ites dressez iders

£ur votre plat : après «yeir^Até les trotis^c^ifr^rts du beurre

qui iesi£ d^us voire iCttS6or0le
, jelez-^ uœ {/incëe de

farine fue wlistmèles «rec voire Amà, le jusid^tm ctiroo,

UQ demi^erre «le liouition ou •d'eau 9 es y ajoutant du

selj faites jeter deux JbouiUous à votre sauoe avec ia«

qudie vôiis iîutfque2 •vos-oisMiUK. .iUsure£->iNWB si voit^

sauce est delxm goAt«

Pigeons en ragoût. On échaude de petits pigeons et

M les vide4 eta trousse les tpaUtes deos le corps 9 00 les

fflît iylaneiiîr avec un ris de^veau et quelques cirls d^ar-

ticbaut (les pigeons ne doivent bouillir qu^un instant);

on laisse le ris de veau et les artichauts plus longtemps;
on retire les pigeons à l-etau froide et on les épluche ; on
coupe le ris de veau len plusieurs morceaux « et les culs

d!arU6liaiitson4|iuiltfo^ on SBietle iOttt dans 'une casns-

role.avec.iMi monceau de ben^hNiriie, des champigoons,

un bouquet de peisil 1 ciboules, une demi-gousse d^ail,

d»eux clooa 4e |;irofle , «ne ^emî-Teuille de laurier

,

ihym , basilic et une faosne tranche d^ jambon; on

pa^se sur le feu, onpoudrc de farine , on mouille avec

de bpn liouiUon> un demi^verre de via de Champagne 1

^t un peu de jus : quand la cuisson est & moitié , on

dégraisse son ragoût , dans lequel ou met un peu de

coidis^ peu de sel et grps poivre ; on laisse réduire '«

courte stmoe ; on Aie lebouqueteilefambon^et on sert

chaud avec uu jus de ckron.

PigeoM à la cuiller. Procurez-^ous six petitspigeons

autrement dits à la Gautier
;
après les avoir -flaïKibés

légèrement ,
épluchés et parés , metiés-dans une casse-

role «m bon- moreeau de beurre , le jusd^uu citron ^ un
)>eu de sel et de gi os ])oivre $ faites roidir'vo^ oiseaux

Uans col assaisonnement \ mellez-les ensuite dans une
casserole cutrc dés ^bardes de lard | et le beurre dans
lequel vous les -avez fait roidir

;
ajoutée y de la po«le
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po«r les fafire Mirb, Ùn liom quart«d%eure avant de
servir ,

p^acéz^les sur le feu ; égouttèz-Ies ensuite , et

dressez-les sur votre plaU Si vous avez des écrevisses ,

ons en placerez une entre chaque pigeon ; versez des*

TOUS f une sauce lioHandaise verle.

'Figeons en timbales. Après avoir préparé et paré

plusieurs pigeons^ faites-les cuire dansun blanc i passiez

des ebampignoDS et des ris de veau coupés en dés,

Caties le ragoût comme la compote de pigeons et laissez

refroidir. Oomposeii une pâte afvec un pieu d^huile , de
saindetix 'et qntre jaunes 'd*œuft. Faites autant d'à*

i>uisses que vous avez de pigeons ; posez ces abaisses

dttns'des timbales , du ragoût dessus, un pigeon , et du
ragoAt sur le pigeon. Couvrez de même pâte ; soudez

ies deux abaisses ; faites cuire au iour , et servez avec

nnê e^nce claire,

pigeons à ta hourgecise {CSietetféH dà). Choisissez

un ou deux beaux pigeons
\ coupez-les en deux depuis

le croupion jusqu^au couj séparez-les, de 'sorte que
<^afque pigeon fasse dèut morceaux

; passes-leur les

pattes en-dedans comme Ton fait pour les pigeons à

îa crapaudiue , mais en ies allongeant de telle sorte

qu^elles semblent être ^elques-uns des os des côte*
^

lettes. Coupez ies nerfs de Pintérieur de la patte
^

«près avoir assaisonné vos moitiés de pigeons , trem*

fyezJes dans du bèurre tiède
y
panez-des , si Vous le

jugez à propos , et mettez-les sur le griK Lorsqu'elles

seront cuites , dressez 4tes )en couronne sur votre plat

,

et metteziJenr pour sauce un jus- clair ePu bien une
sauce à Téclialote. *

*

Figeons à Nau^de^we. Apprêtez une casserole

assaisonnée commé pour uiie braise. Donnez dVibord

un petit feu pour faii-e suer; poussez-le ensuite pour

faire |»reBâre le gratin. Api^%s 'avoir àté le lard et le

jambon , dégraisi^èz ; mettez; lés pigeons ^estomac en

dessous.} versez une chopinc d'eau- de vie, et gros
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. comme aii« noix. de sucre; faiie^ bouIHîr jusqu'à»
caramel; ajoutez-y du jus de vcau^ mettez un peu
d^essence dans un plat , «et> de la sauce des pigeons ;

dressez-y vos oiseaux et servez chaudement.
Pigeons à Timpromplu, Passez de petits pigeons

Jl>ieii choisis avec du lard, fondu , \du beurre ^ un demi-
verre d^huile, deux tranches de citron , un verre de
vin de Champagne, trois ou quatre gousses d'ail , ua
liooquêt garni » une tranche de jambon « dont quelques
morceaux coupés en dés et blanchis à Teau bouil-

lante; faites cuire d- abord à grand, feu « et remuez
continuellement pendant *an demi/quart - d'^heure ;

mettez ensuite des bardes de lard^ et faites mitonner
comme à la braise

^
après avoir goutté vos pigeoBS,

dresses-les m plat , et servez avec la sauce que
vous j ug erez convenable •

Pigeon (Carbonadc de). Procurez-vous un bon pi«

geon 9 ou plutôt un pigeonneau ; fendex-le U long de
Testomac ; et , après Tavoir ouvert , saupoudrez-le en

dedans de mie de pain , sel et poivre mêlés ensemble ;

mettez -votre pigeonneatt sur le gril laites une sauce

avec vinaigre , échalotes , ou oignons hachés menu
,

pour servir sous votre carbonade.

On peut faire cuire de mém$ des tranches de viandf
crue, coupées mince et battues ; pour les attendrir,

et qu'on peut piquer de clous de girofle et de feuilles

de laurier ; il ne faut pas les laisser trop cuire. On les

sert avec uné^sauce douce. Voy. Sauces.

Pigeons à la cendre. Vos pigeons bien i\ppropriés»

farcissez-les d'une farce fine sur Testomac , entre la

chair et la peau; après avoir mis sur des feuilles de

papier , des bardes de lard, et des tranches miaces de
veau et de jambon «.avec fines herbes, sel et poivre,
placez un pigeon sur chaque feuille^ en les assaisôD-

,ciue, dessous
;
couvre de leuilies

de papier moi^j.lëes} après ayoir $ç$IiS vos pîgeoos.
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AMUfez^Ies dans la cèndre chaude /que vous entretien*

drez dans la même chaleur , en mettant de temps à

autre du feu dessus ; laissez-les cuire ainsi pendant
trois , heâres ; dresses^Ies ensuite sur votre plat» et

aervez-les avec une essence de jambon.

Pigeons au soleil.' Ayez de petits pigeons naissans

bien ëcàaudés* Après les avoir vidës^ et leur avoir

laissé les ailes , la tête et les pattes^ passez à chacun

une brocbette.au travers des cuisses, pour empéçber
qu^elles ne s^ëcartent trop en les faisant blanchir un
instant à Teau bouillante. LorsquMls sont bien éplu-

chés» mettez-les cuire dans une casserole avec un verre

de vin Manc
, bouquet de persil r ciboule , une gousse

d''ail , deux clous de girofle , sel 1
gros poivre et un

petit morceau de beurre. La cuisson achevée , vous les

^gouttez y. et vous les laissez refroidir pour les tremper
ensuite dans une pale elles faire frire de belle cou-

leur ; servez chaudement avec du persil frit, pour

entrée. - i-

Cette pâte se fait en mettant dans une casserole deux

poignées de farine » du ^sel fin , un peu d'huile , et en

y versant peu-à-peudu vin blanc pour délayer la pâte
,

jusqu'à ce qu'elle soit ni trop claire , ni trop épaisse ;

c'est-à-dire
, qu^ii faut qu'elle file en la ^ersant de la

cuiller.

Pigeons aux pois. Faites-les blanchir et cuire plus

qu'à moitié dans un blanc $ passez des pois au beurre f

et mouillez de jus et de bouillon ; liez d'un coulis ;

vos pois étant presque cuits ^ faites-y mitonner les

pîgeims; ajoutez un peu de sucre > et servez chaude-

ment.

Pigeons en papillotes. Yos pigeons vidés el flamhés,

•vous leur coupez les pattes et leur troussez les cuisses

en'dedans; vous les coupez par le dos coœme un

poulet à la tarlare, vous les aplatissez, vous les assai-

sonnez dç sel^ de grd!s poivre 1 d'un peu d'aromates
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pê^KOos i fcubiMA Ig reâwdir|imspnéparu des carrés

keoR awMt <ie jsnîr , rras meitcz i«6 [ugpons »r le

dheMB sv k fiai , mec« clair dawMS.

/^ffte»J À la braûe^ Procurez-vooâ de gros pîgeoDS

tie ii4ilrt ; »prà Icsaveîr retroussés , piq;iiex*les de

gros lard tiem assaisemé ; larctsscs-les dHme farce de
letvs fiReSy et faites-les cuire dans une bonne bt-aise ,

coflUDe â rocdjMÎre. Arast de acrm» îelcs deaww un
ragoAt de tnUfci oo de ris de leaii,

Pig-eons ou Pi^eonneaua: (^Tourte de). Faites uuc

abaisse de pile fiae^ fioiicez^n une lotiruère^ anraiq^-

y TOS pigeons, q ue tous apprélerez comme les perdrix

en iourte ^
couvrez -les de trenehes de veau , de Lardes

de lard et de iicurre frais ^ recouvrez d'une abaisse de

même pAle ou de 'feilîUelBge : finisses i rordinaire ;

ûorez ci mettez au four. Votre tourte cuite, dégraissez-

la i^Uz le V€au , le lard, le bouquet, les oignons»

TerieZ'7 un coulis clair de Tcali et jambon, et serres

cliaud.

Pigeons {Terrine de)* Farcissez \oh pigeons sur Tes*

totnio » entre cuir et chair, comme ceux dils à la

cetiilre ; faites-les cuiré à la braise avec les ingrédieas

ordiuauiîft cl des raôncs» Faites blâ|icbir un cbou.
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pomméf coupé m deux
, que vous n^rirez à Teau

vos pigeons dans une marniite avec le chou, du jambon
du;pelît lard; faites cuire entre deux feuK; lorâqae

le tout est ouii^ drec^ dane^la lerrifte Je peck
lard et les clioux coupés en filets ; servez uvec une
'essence i, ci sur le tout un coulis de perdrix*

PigeoiM au gmià^i. Après avoir approjirié de bons
'

pigeons de volière , >laite6-jes blanchir et cuire à moitié

dans un blanc de fariae avec du bouillon et la moitié

d'un citroBten tranches ;faites un ragoût jde ris de veau

•et de ohampignofis eoopés p^r noHié , en y ajoul-ant

xlu beurre et un bouq^ict garni ; mouillez avec moitié

jjtis^l bouillon. Votre ragoèt prévue caît , Ijez*le de
Goalîs; nseltez-y vos pigeons^ pour y achever de cuirey

culstd^ariichaulS} assaisonnez de bon goût. Prenez

de la sauce que ^tts mettrez dans fe plat qne vous

devez servir» Failes prendre en gratin. Dressez voire

ragoût , faites le ottacher un peu , et servez dessus le

reste de la sauce.

Pigeons (Pdté Je), faites une abaisse de pâle fine ;
-

mettez dessus vos pigeons; garnissez de ris de veau
,

champignons, crêtes, moelle de bœuf et lard piié^

assaisonnes le tout convenablement; couvrez ; finisses

à Tordinaire , faites cuire pendant une heure et

demie I et servez votre pâté avec jus de veau et de ci-

trons , chaudement ; pour enti*ëe«

PlLAjJ.La plupart des. Orientaux, et surtout .les

Turcs , font un grand usage du riz ; il est en (]|uek[ue

sorte la base et le fondement de tous leurs repos , et

ils l^accpmmodent de mille manières dilTéi^entes. JMais

celle-^qui est le plus en usage, et cèrtainemcnt la

meilleure , est le pilau^ On le fait soit au gras, soit au

maigre.

i Vilau lufç âu gras. Brcfcci une mesure de riz ,
que
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TOUS IttVés bîea k Peau tiède, et trois mesores de bon

bouillon; mettez Ije tout dans uu vase qui ferme her-

méiiqùemeiit , sur un feu bien ardent. Lorsqu^il com'*

mence à bonilllr
,
délayez dans une soucoupe ou dans

une tasse unpéUde safran du Gàtînois, avec du bouil-

lon f et versez-le dans le vase. Faites ensuite bouillir

}k gros bouillon , tenant toujours le vase exactement
elos. Le riz crève , se durcit , et le tout prend de la

consistance. Alorfli dépotez-ici et servez-le sur un
plat en pyramide» Cetfe opération bien «conduite dure
une beure ou tout au plus une beure et demie.
Pilau turc au maigre* Mesurez une partie de riz et

trois parties d^eau , où vous aurez fait fondre un peu
de sel. Menez le tout à gros bouillon dans un vase bien
elos .et aur un feu très-ardent. Lorsque le riz est crevé
et culf» ony fait des trous* avec le mancbe d'une cuiller

de bojs 9 et Ton introduit dans ces trous de boa beurre
Irai» ou roussi dans la poêlé. Le beurre pénètre le riz

et lui sert d^assaisonuement. Ou dégraisse et Ton dresse

le pilau sur un plat.

PIMENT ENRAGÉ ou POIVRE DE GUJNÉE.
Cette espèce d?épices , dont la cuisiné anglaise fait un
Usage presqué etclusif , a non seulement les verlus du
poivre, mais il les possède avec plus d'intensité
encore. Sa saveuV est plus forte et plus piquante; on
peut par conséquent remployer à petite dose. Son
arôme est plus spiritueux, ses principes moins acres

,

moins corrosifs ; combiné par une main babile , ii

communique aux nïets un gout très-distingué.

Piment {Beurre de).Oa prend du piment en poudre,
que Ton manie avec gros comme utfe ooiz de benrre,
et on remploie dans diflférens rago&ts au moment de
servir. ' • .* •

•

PI»fPRENÉLLE. Plante qui pousse des tiges a ia
hauteur d un pied ou d>n pied et demi, rougef et
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rameuses. II y en a de deux sortes « la grande et la

petite. Les feuilles de la première-fiont grandes, celles

de la seconde sont plus allongées. Ce sont toujours les

petites feuilles du cœur que Ton met ordinairement

dans les salades et qui^'serveii
^
à relever le goûl des

subslâuces trop insipides. ' .
-

».

PINTADE. Poule des Indes et d'Afrique, que les

Espagnols ont nomméeFintadcp parce que les couleurs

de soîi plumage paraissent avoir été peintes. U est

ordinairement blanc et noir, avec un duvet noir au

cou* Ses œufs sont noirs et blancs comme son plumage.

Depuis une soixantaine d^années, ces oiseaux se sont

fort multipliés en France.

La pintade est susceptible de se çharg^er d^une assez

grande abondance de graisse; Sa chair est blanche

,

délicate et d^on goût fin. Les pintadeaàx domestiqués

passent pour être un très-bon manger : les connais-

seurs préfèrent la chair des pintadeaux sauvages,

qu^on dit en effet exquise; mais à tout prendre, nous

crojons que pintadeaux ou pintades sont très-inférieurs

à une bonne poularde du Mans.

Les pintadeaux se servent h la broche , piqués ou

bardés. Les pintades, lorsqu'elles sont jeunes et

tendres , peuvent également se manger rôties. Une
pinla(3e en daube est un plat très-distingué.

Én général , on peut appliquer à cet oiseau les dif-

férent^es préparations des poulardes. Foy^ Poolarps.

PISSENLIT., Foy. Vm m wn.
I

PISTACHE. Fruit d'un arbre nommé Pistachier,

très-cofmmiin dans TOrient. Ce fruit est une espèce de

térébenthine
,
oblong, pointu, de la grosseur d^nne

noisette* vert , d'un goût doux et agréable. On metdes
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pistaches dans des ragoûts : on en confit pour en faîr«

des dragées et dMcposeryes.

Les meilleares pislaches vienaent d?Arabie et de

Syrie. Il s^en trouve àNaples et ^ Yeuise ,;6t< de sau-^

vages dans les bois.-

On doit cboisir les pistaches posantes » bJea pleinea»

nouvelles, d^une odeur agréable et d^un bon goût.

Pistaches à . la Jleur d'orange. Faites dissoudre

deux gros de gomme bien netl« , dans deux cuillerées

d^eau de fleurs dWange , et à peu près autant d^enu;
i

passez à travers un linge ^ et mettez dans un quar-

teron de pistaches pilées I broyez bien le tout^aa mor-
tier , avec du sncre jusqu'à ce que «ela devienne

{

une pâte maniable ; formez-en des espèces d^^mandes,

en les roulant dans les mains ; (pressez sur dU papier

,

et faites sécher an four à feu dons.

Pistaches ( Conserve de). Pilez des pistaches , en

les arrosant de jus de citron;, délayez*les ensuite dans

du sucre cuit à la grande plume » lorsqu^l contmencera

à blanchir. Il faut une livre de sucre par quarteron

de pistaches.

Pistaches ( Cfime de ). Ëchaudez vos pistaches ; et

les pilez avec de Pécorce de citron confit et de cjtron

vert; délayez deux pincées de larine avec trois ou
quatre faunes d^eeu& , et du sucre à proportion ; verses

sur ce mélange , et peu à peu , une ^onne chopine de

lait frais; passez le tout^ deux ou trois fois, à rétamine,

et faites c^jr• au bain^marië comme les autres crèmes.

Servez-la froide ; ou si voufl^ laî vouïe? servii* chaude ,

alors faites-y une glace blanche que vous ferez.sécher

au four. ' ...
1

Pistaches ( Dragées de ). Echaudez des pistaches
,

et les faites sécher ensuite à Pétuve ; mettez-les dans
du sucre gommé^i Mélezrks ensuite avec à^^&y^^ cwl
à Iisséy«tles.nieltez4an8'la poèkfSiir nafini moyen ,

en les remuant toujoui^
, pour qui^U^s prenpeni le
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sucre bien ^al : lorscfpîeUeg eommenèeretit iséclier

,

trempez-les de nouveau dans le sucre gommé, et les

remettez au sucre cuit à lissé t ||^4euz ou» trois Ibis

,

après quoi voos leur doimerez- cjuqi h six oduefaes de
nouveau sucre à lissé sansgomme ; et lorsqu'elles seront

bien lissées, vous les m^trez^séidlicir>^rétuve«

«

PLIE. Poisson de mer et d^eau douce , plat, à «a-

i;eoifes molles* On en distingue deux espèces ^ savoir

,

U grande et la petite» qui est parsemée de taches faunes

ou rougeâlres. Celle-ci est le carrelet. Voy, ce mot.

La grande plie est de figure semblable au turbot

,

ipais plus étroite et plus large que la sole. Elle entre

dans les étangs de mer, quelquefois- dans les^rivières

fangeuses. Celle de rivière csst.moins^ noire sur le dos ,

jst plus molle que celle de mer* lÂes pUeS'qiu scfnt pè»

cbées enrmer valent infiniment miens que «teUes de
rivière.

jCe poisson esl^pU^sain rôti et avee uvesâuce blan-

che, que frit 9 parce quVl boit beanieon^ de frilwre;

comme il est visqueux , on eu corrige la mauveisfr

qijiafité en le faisant cuire dans du via blanc av^c mt
peu de sel et defines hierbet

•

Les plies s'apprêtent et s'accommodent généralement

comme les limandes, ê(d^ et currelels. \oy^ ces mots.

Voici cependant q^0^pe0 ^appr^ls^foi ltuif dont partît

c^liers. • •

. Plie^ grillées t ^wc^ aux cépreâ. Vous videz, net*

loyeset dsflez plies, qpe anros^cc d'huile,

avec sel et poivre. Unè dtfmi-heufie evénl^ de servir

,

posez-les sur le gril à vn feu un peu ardente Quand elles

softt euitesj dre4ses4es sor le pkt et^ masque9<-les d'ime

' seiiee aulmofe* Semé» dee eftpres^esMis»

On peut aussi employer une sauoe espagnole , dans

la<}iieUe<e» met{gre# «^mme Ifi •^n^piiié d'un csuf de

|>eurre d'anchois vDQ'iine tlaUMeUt.
80*
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Plies à Pilalienne. Après avoir préparé vos plies

comme il est indiqué dans l'article précédent , tous les

faites cuire dansum bonne eau, ou mieux ai) court-

liouilloo. Dressez- les ensuite sur voire plat, et masques-

les d^une sauce italienne liée , c^cst-à-dire, sauce à la*

quelle vous ajouter la liaison d^un jaune d^ceuf.

PLONGEON. Oiseau aquatique dont on distingue

plusieurs espèces**Nousne parlons ici quedu petit pion*

geonque Ton trouve en loullemps sur nos étangs. Il est

£i*peu près de la grosseiu* de Toie domestique. On Tap*

prête eton le sert comme le canard. Foj. Casabb.

i^LUVIER. Oiseau de passage, de couleur brune «

marqueté de jaune ,
ayant le bec noir

,
long et courbé.

Il est de la grosseur du pigeon.

Les pluviers arrivent dans nos climats , à la Saint-

Michel, et s*en retournent au commencement d'avril.

Ils s^élablissent ordinairement près des rivières , des

étangs et des lieux humides. On en distingue deux es*

pèdtSy qui diffbretit principalemènt par leur couleur: ce*

lui de la première est jaune , cVst le pluvierdoré \ celui de

la seconde est cendré. Ces deux espèces sout un ali-

ment très-recherché » mais on préfère le pluvier </or^,

qui est excellent lorsqu^il gèle. On le mange à la poêle
,

|

au gratin , à la braire et à la broche.

Plumiers en enirée de broche. Apris avoir flambé

trois ou quatre pluviers , videz-les par le dos; faîtes

une farce de leurs intestins; remplissez-les de cette
|

iarca i couses leur dos embrochez-les sur un hatelet

fixé sur la broche
y
enveloppés de bardes de lard ^ et

couverts de papier. LorsquUls sont cuits, vous les

déballes et les dressez sur votre plat en les masquant
d^nn ragoût de truflbs. Foy. Truffes.

Pluviers à la braise. Yos pluviers bien appropriés

,

laites-les cuire comme les pigeons et autres volaiUeè

y u,^ jd by Google



y? o E 461

k la braise. Mêliez du coulis dans leur cuisson; dé*

graissez la sauce , que tous passes au tamis 1 el que
vous servirez sous vos oiseaux.

Pluviers aux truffes. Procurei-vous (rôîs ou quatre

pluviers; après les avoir flambés, vidés et épluchés »

mettez-les datis une casserole avec une douzaine de

belles truiTes enlièies , dont la peau aura ëlé ôtée» ua
bouquet assaisoflué , un peu de basilie , «sel el poivrei *

faites revenir le tout dans le beurre» et mouillez-le

avec un verre de vin de Champagne, six cuillerées d^es-

pagnole réduite. Faites cuire ainsi vos pluviei's. Leur

cuisson aèhevée , et vos oiseaux dégraissés , mettez-les»

ainsi que les truffes , dans une autre cassèrole; passez

la sauce à l'étamine; dresses ros pluviers sur an plat;

mettez dess|s vos truffes en rocher; faites réduira la

sauce , sur laquelle versez du jusde citron , etservez*

Plwiers au gratin. Ayez trois ou quatfe pluviers

,

qile vou^ flambez, videz, épluchez; vouâf faites une

farce de leurs inlôslins comme celle indiquée pour les

béeasses.à ranglai^e ( Voy. fiicAdSa )^ vous en ren^-

plissez leurs eorps ; cela fait , mettez au fond d'uU'plat

d*entrée l'épaisseur d'un travers de doigt de gratin;

arrangez dessus vos .pluviers; remplissez d^ ce gi^fitiu

les vides qui peuvent se trouver entre eux ; relevez-eu

la farce autour, ayant la prêcaulion de n'en point

garnir les estomacs que vous couvrez de bardes de lard.

Mettez-les cuire au feu , ou sous un four de cam-
pagne, avec feu moHéié dessous et un peu ardent

dessus. La cuisson achevée, dégraissez vos oiseaux,

et saucez-les avec une italienne rousse.

POÊLËË. Espèce de sauce
,
ragoût, ou préparatioq

supplémentaire que Ton emploie en cuisine pour donner

plus de relief à divers aliinens qui doivent faire Thon-

oeur d'aune table ; elle se compose de la manière sui-

vante :

1
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On coupe en gras .dés deux livres de Teau , amant
de lard » aio^i que deux grosses capoUes et trois ci-

gDons , que Ton met daos uue grande oassevole sur un
l>pa feii»; ^ y a^oiHe.uiieiBvre.di» beunre, le fos de
trois ou quatre ciipons , trois ou ^atre clous de
rofle» W f)eu<fe t>asilic<,.dfiuziettUles de laurier «coq*

CPfsées» sua peu dis ySanj^^ du sel-.etdofioifre. Iiorsi^
cela est réduit , ou y verse plein uoe cuiller à pot

de bouillon du derrière de U marmite. Iiorsque le

I0t)t est à :inoîlaé,^O0 le satire du feti, et es met
dans une iéitrme y gcnir sîen servir au besoin.

<

POI^£. £aiiii îrand et JchmMi , d^uiie figure pyra-

midale , extrêmement ^rié dans ses espèces , soit pour

it^es saisons , la grosseur , la couleur , â^'odeur et le

goûi* Oq les diatingue pxk trais aaisans « «poires f^4U f

poires à^mfomne et poires dTAiW.

On fait cuire les poiiie^ de plusieurs manières , ainsi

qbe les pommes. On les confit , on «en fait des^dm*
potes, des gelées; on les glace, oii ks apprête au

caramel , on en compose des sirops^ ele«

Poires à la bourgeoise ( Çùmpote de^. Prenez des

poires moyennes, de quelque saison que ce soiji; cou-

pez un peu la queue ; 4tez-ÇQ la tête f lavez-ies bien»

et les faites cuire à Peanatec du sucre, et delà can-

nelle. Servez à court sirop.

Poires à ta cloche ( Conipçle de ). Pelez'des paires

d'hiver 9
coupez-les en deux 3 dressez-les sur un plat

avec un peu d'eau , d.uji^ç^'e , gijrp(le,et jC^onelleA, Met-

tes ce plat sur un feu modéré, et, par-dessus, un

couvercle de lourliècp ç,t feu dessus. Dressez voire

compote : si le s^roip ^se ^trouvf^il un peu .long f faites

le réduire douce^ment , et le versets sur y#s poires pour

servir. .

'

Poires au caramel. Prenez des poires cuitea en
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cdmpote; faUes-Ies vdbMÎllir^lâils'léur sirop

, )us(^u'à

ce que le dessii^i soit d'uu oaramel grillé. C^est Ainsi

t^afnarafeaiohil et qu'on mM^MUe tes eompotes ou
peu vieilles ^ en4e$ déeufaaol.

Foires blonqueêtesà Çe kuii étant Tundes plusiiatiis

'((e43esfyècexdeB p^oires'» el^'ott ^oAt «aaett agréeMé ,

OB be pique par la léte^^el pn'lo'tiiet Mtaiohirkt^u
ohaude sans bouillir. Lorsqu'elles sont molettes , ou

les pèle^ et on les met h mesure k Peau fraiclie. lîtant

égoutléfs y^daiès met m snere clarifié $ «m les tire , on

les fait égouller de leur sirop ; on les poudre de sucre

.fia9^ on les met sécher à Tétivre ; étattt sèches d'un

cdté, 4m les retourne pour iea saupoudrer lOt 'faire

.sécl^er de rautre.

' JPùire» oor$fiieé'mu,liçuidcMfFenem des']^ire^ nràres ;

Juilea-les Uanchir; pelefr^le^, et les-eoupes par quar-

tiers : ôtez-en les coeurs; mettez-les dans le sucre cuit

à la grande pkime faire quelques bouillons. Laissez4es

douée hetoesdansleeucre-j firezJea, et leségouttez.

Faites rebouillir le sucre
;
remellez-y voire fruit

,
pour

le faire rebouillir et le finir; autant de sucre que de

fhlit.

• Poires cônjiles au ^ec. Prenez des poîrcs <50nfaes

au liquide f mettez à rëttive pour liquéfier le sirop,

en l'échauffant làn peu. 'TinfiB^en te« pdires , "et les

ëgouitez. Faites'Ies sécifaer l'Pétuve, surr Ues'lVtfHIes

d'oiSce j ou des ardoisés. Retournez^les jusqu'à ce

^qifelle^ soient Iriên sèdies , ^èt les serres«près dans des

bdiles.lSi ^fb«rlf -ffïrôp dé pdlr^ au liquide ^tait trop

épais, ou candi par Vétusté, mettez le pot au bain-

marM i'ki chàléur^le liquéfier^. * * *
^

-Poires â^'hûfNéhtéHin
{
CbfHp&feide ). Prenez de

belles poires de 'bon-chrétien
;
coupez-les en deQz;

mettez*4es dans un[e:'{)oêle cùii^e à grand feu. Quand
elles âerônt iiidHeltM , pt^se^Ain h t'ean fraîche, pelez-

les, et les remettes dans de nouvelle eau fraîche. Si *
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TOUS en awz qmire litres fiaUes cmre à la plame trois

livres de sucre , el faites prendre quelques bouillons

à voire fruit, avec quelques tranches de citron. Le iruiâ

étanteuity dresses-Ie dans un compotier^

Poires de M^in^see ( Compote de GoDpee de la

queue et le dessus de la téle , et les lavez. Faites-les

cuiref couvertes aveem peu d'^eau » de sucre etde can«

nelie. Quand elle^ seront molettes ^ retire24es , et les

dressez dausie corppotîer.

Poires de^mmaai confiées au liquide* Ces poices se
confisent çMune le rousselet ( Fof. Particle qui suit);

à la diiFéreuce près^ q^i^^u lieu de les confire entières

,

on les coupe par quartiers. La blanquette , la nsnscate

,

la poire d^orange , le carteau, la bergamote musquée»
se confisent de même. La blanquette , la rauscatie se

confisent entières : l^s autres étant plus grosses , se

«confisent coupées par moitié ou en quartiers;'mais il

faut les meUre à mesure à Teau fraîche, pour qu'^ellgs

nç moisissent pas et ne se mettent point en marme-
lade.

Poires de rousseleLà Veau-de-vie, Prenez-les presque

mûres; faites blanchir, et les pelez. Faites-leur faire

ensuite buit ou^^dix bouillons au sucre clarifié ; le len-

demain , autant'^ et le troisième jour, égouttez vos

poires; finissez le sirop au grand perlé; laites faire

quelques bouillons à vos rousselets. Mettez* les en bon-

teilles sans sirop ; mêlez avec ce sirop partie égale

d^eau<-de-vie ; faites cbaulTec sa^ bouillir ^ verses le

topt sur les pçires : il /aut pour cettit con^itureia moitié

de sucre de ce que; pèse le fruit.
'

Poires de rousselet Marmelade de )• Pelez d^
rousselets mûrs ; |aites4es çuire bien mollets ; passez*

les au tamis, avec forte expression. Faites dessécher

cette marmelade sur- le feu. Quand elle sera bien

épaisse, délayez*Ia dans d^ sucre cuit à la. grande

plume : faites chauffer sans bouillir i livre de sucre
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pour livre die fruit k cette confiture. Toutes les autres

marmelades de poires , qui sônt susceptibles de cette

manière de confire , 5e font de même.
Poires ( Geiéc de )• Pelez-le^ ; coupez en quartiers »

.et les faites éuire en marmeladeavec de Peau. Passes

. cette marmelade au tamis, avec expression j mettez dans

du sucre cuit au cassé. Faites bien bouillir , et écumez{

•èt lorsque la gelée tombera en nappe dé Pécumoîré

j

dressez dans des pois. Il faut à célte confiture cho-

.pine de sucre clarifié y pour au^nt de jus de poires,

j^oires séchées* Mettez^les dans Peau tiède jusqu'à

.ce qu'elles soient bien revendes ; mêliez ensuite do

.suci'e dans cette eau, et failes*y cyir^éies poires. Faites

un court sirop que vous pa^seres au tamis; trempez-y

.os poires 5 faites-les sécher par quatre jours dilTérens,

. toujours en les trempant;À chaque fois dans ce sirop ;

^ei ne les servea^ que lorsqu'elles seront pârfaitemeiit

sèches.

Poires tapées, Préparez-les comme les poires se-

chéesj prenez celles de la meilleure qualité; et quand

. elles seront à demî^sèches , aptatissez-les avec la

main 9 remettez-les au four, pour les faire sécher en-

tièrement; achevez de les sécher, et les nattez en

boites garnies de papier,, pour les conserver ,^eh les

tenez en lieu sec.
*

POIRÉ ou dDRK DE POIRÉ. Liqueur vinèv^e.,

claire
, approchant en couleur et en goût du vin blanc ;

elle est faite avec le suc tiré par expression €||r^Ger-

laines poires acerbes et âpret à la bouche ,
^ue Ton

cultive en Normandie. Ce suc , en feripentant , devient

vineux comme le cidre et le vin, parce^gue son sel es-

sentiel atténue , raréfie , et exalte ses patlies huileuses

et les convertit eir^esprit; il enivre presqu'aussi vite

que fait le vin blanc, et on eh lire une eau-de-vie par

la distillation. Il contient un sel tartreux qui peut le

*

/
4
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réduire en Tioaigre par une seconde fermenlatiou

quand il est vieux.

POIREAU ou POftREAU. Racine potagère , bul-

bètise, qui croît naturdlement en Suisse , dont il ^ a

détnc espèces , le •loog'et'te eomti qài né dflRrôilt'qiib

par leur longueur, ' • • .

Le poireau est hi'pius modeste des plantes potagères ;

il ne |iaratt jamais sur nos 'titbies que dana la soupe et

le potage, auxquels il sert à donner un bon goût :

on l^emploieau même usage dans quelques ragoûts en

bouquet garni i c^est unlégume dont on pourrait peut-

être tirer un parti plus apparent , surtout comme gar-

niture.

Poireaua: ( poiage aux ). Après avotrlrien lavé vos

poireaux
,

coupez4es en filets de la longueur d^in

pouce. Passez-les dans le beurre jusquHi ce qu'ils soient

blonds f mouillez-les avec du bouillon ; et les «yaiit

laissé mijoter pendant près d^une 'heure j apprêtes-

les de mêmè que le potage au pain.

POIS, Sorte de légume très-connu « dont il -y a plu-

sieurs espèces qui se réduisent à troia^rînciparles.

Les premiers sont de couleur verte au commence-

medt j et en se séchant ils deviennent anguleux , blancs

ou jatmftti'es.

Les seconds sont gros
,
anguleux , de couleurvariée

,

blancfat et rouge , "et ils naissent dans de grandes

gousses snccdlentes; ' . : *
-

Les troisièmes sont blancs
^
petits , et renfermés dans

de petites gousses.
*

Outre cesWM espèces de pois , il } a le poiï Barm

,

le pois Dominé , et le pois Michaux.

Le pois baron a le grain petit ; sans sucre et saui
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iÇniBase ; il a perdu heauooop de son mérite depuis U
4écottT6rte du pois Michaux et du pois Dominé,

|«e peîe Jdickoum «est le premier qui parait j il est

grost fort tendre et socnS;, qund U -IM «laissé en

>Tert.

lie pois t>fimiw succède au pois Michaux* lie graip ,

\mi est Mené , rendit d^nne.ixmne groasem'^

Le pois /onxii/» succède aux précédensî U est gros

,et soic^.

Le peU normçmd est earré 9 d\in Tert falanohAlre et

fort gros, tendre et moelleux : il est bon en verret en

jeC| et rendplus.en purée qu^aucuue autre espèce.

. Outre ees diverses espèces, et d^aotres ^e nous

aTODS em devoir omettrè tei , fiaroe qu^tbsmil de peu

d^usage eu cuisine, il 7 a encore le cul noir y dont on

.diitingUiB.deiix espèces, Punrond et Pautre earré* Tous
deoz ont le germe noir , d'où ib tirent leur noml Le
carré est le plus estimé ; c^est celui qui sert, pendant

le carême , ifom les purées*

Le pois êom parchemin f appelé autrement le pois

gourmand^ se mange avec sa cosse , comme les haricots

ferts. Son goiit e^ sucré et iin«

Presque ioiites l^s .sortes de pois sont en ^nsage parmi

les alimens. Plus ils sont petits et vertSyetplus ils

ont bon goût. On les sert en cet état sur les tables, les

meillewes et les plus délicates* Apprétésen entremets

par les mains.d^ib artiste consommé, bien maniés de
' beurre , privés de sauce « et liés.en.façon 4'tin mortier

savi^nt^ i)a^.pré;senient comme imè> montagne de ver"

dore que cl^aq^e gouvmand brûle d^entamer.

Pois à la bourgeoise ( PeiiU )• Fai(es un roux léger

pour ; mfîttJ^ç vos .pois revenir ; quand ils sont bien

revenus, mouilléx-Ies d^eau bouillante^ ajoutez-y du
sel , du poivre , trois oigno^ns , un bouquet de persil et

ciboulesj aîqsjlqu^une.rpmainç émincée ; lfiiase«réduire

le tout 1 !iQ|rsqMe W^pois sexpuH onî^» au moment de.
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servir ,
mettez-y une Haison de trois fflunes d^œufs; ne

les laissez pas bouillir avec la liaison , 4e crainte qu^elic

ne fourm; après vous être assuré c[u*ils sont dd Irqn

sel , serres pour entnemets:

Poiâ à la crème ( Petits ). Ayez un lître et demi de
petits pois bien fios ; mettez-les dans de Peaa avec
un bon moreearude beurre ;

pëirisse2*l6s ensembleaime
les mains ; jetez-les ensuite dans une passoire pour biesL

les égoutler ; étant bien égouttés , mettez-le» dan^ one
eassetole. Ayez un fourneau bien vif» passez os'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 perril et de ciboules fmouillez-les avec de l*eaii

bouillante , et faites-les cuire à grand féu : lorsqu'il

n'y aura presque plus de mouillement , faites une iiair

son de quatre faunes d^œufs frais % délayez-les avec cb
là bonne crème j liez vos pois , et servez-les.

Poi«i wrls à Vanglaise. Mettez un litre de pois»

ou davantage, seloh la quantiléquevous voulez en l'aire,

avec du sel dans de Tea^i froide
; que vos pois baignent

ù Taisè ; faites-les bouillir jusqu^à ce qu'iU soient cuil^^

jetea-les dans une passoire bien propre
;
lorsqu'ils aenl

bien égouttés, meltez-Ies sur un plat t faites un petit

trou au milieu des pois, mettez*y trois ou quatre pains

de beurre, etiefvez de suité.

Pois verts au petit beurre ( Petits ). Mettez dans un
vase quelconque deux litrons de pois avec un quarteron

de beurré pétrissez-Ies ensemble afVec ies mains? lais*
*

sez-les égoutler dans une passoire, ensuite jetez-les

dans, une casserole que vous placez sur un feu ardent;

saàt^ vos pois i quand ils auront bien senti la chaleor,

mouillezles d'eau bouillante» en y ajoutant du sel,

du grosrpoivre, un petit morceau de sucre, unbou-
qtot de persil et ciboules; faites réduire votre mouil«

lement jusqu^à ce qu'il n'y en ait plus. Au moment
de servir , lorsque les pois bouillent » mettez dedans

r
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trois petits pains de beurre ; sa u lez vos pois sans les

tenir sjur le. feu » jusqu^à cequ^ils soient bien, liés^el

dressez-les en buisson, après vous être assuré qui'ib iQut

cfim bon sel.

. Pois ( Jieçetie pour conserifer les petits II faut lej

cueillir avant le Jever du soleil > les écèsser aossi.tàt*,

choisir les plus tendres , les jeter, dans Teau bouillante

et les retirer après le premier bouillon ; les passer à Peaa
puis les égoutter sur un linge , Jes (éparpiller froids ,

lesétendresur un grand tamis, sous lequel on met de la

cendre chaude pendant heures , en les remuaujt

souvent»

On peut également se sejrvjr du dessus d^un fer

chaud.

Après celte préparation, gn ipfU ^e^«peliU pois dans

un lieu sec , et ils conservent , dans le sac ou la bou-

teille , leur verdeur et leur saveur jusqu^à Thîver ; ils

ramènent ainsi mai en décembre « et arrivent avant

mars en carême.

POISSON. Animal qui vit dans Peau. II y a des

pc^siionr.de mer, tels que la baleine «Ja. morue, le

maquereau , le hareng , etc. IL y en. a d^eau .jdouce»

tels que le brochet , la carpe ,
Tanguille , etc.

, Le poisson d'eau douce est.ou de^ , pa d'étang ou

de rivière , etcJ

' Le poisson de lac ou d'étang est malfaisant , parce

qii'il se nourrit ordinairement d'une eau bourj^euse,

oU* qui /U^a pa'a de cours.

Celui de rivière est plus saîn , pourvu qu'il soit de

quelque rivière rapide , comme du Khoue , de la Ga-

ronne , de la Loire , etc.

. Les poissons qu'on prend dans les rivières au-dessous

di^ grandes villes, sont toujours moins bons, à cause

des immondices qui les y attirent et dont ils se nour*

rissent. >
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poisson de mer est- le meilleur de tous et le

plu^ sain tous^v parce que la salure de la ma: cor-

rigeaa ^isçdsilé.

Parmi les poissons de mer , les plus sains sont les

^axcUilesy c^est-à-dire'ceuz cpxi se nourrissent dans les

lieuK pleins de rochers; Ils dohren^ £tre préférés»

comme on préfère le mftle à la femelle , à cause de ses

laitances y qui $ont un manger délicat.

Om estime les ^ poAssons qui* habitént le fond des

mers 9 maia poidr ceur qui viveÉt snr les bords, on leur

donne avec raison le dernier rang» à cause que reauoù
ils vivent est moins pure«

Il y a'detr poiksonft qui entrent dans les fleuves » et on

remarque que lorsqu'ils ont habité Teau douce quel*

qne temp» y ils efr sont beaupoup plus agréables au

goût. '

Le poisson se mange *fnt , rôti ou bouilli. On verra

aitt artideS'pitftiouliers qui regaapdencchaqae poisson,

le choix que Ppn doit en faire , et la maâiîre' de Pâp»

prêter et de raccommoder.

Poiesonr {Bomllon de). Faite» dëgorgèr dc»*ttoc]i)Ss »

haUUez' des anguilles , broolieta et carpes ; dle«^6or

les ouïes-» coupez-les par tronçons
;

enipâtez<les avec

beurre, eai^, -sel, bouquet de^fihesf bmiies^ oignent

piquée de cidtis 'dè girofle ; faitei^bouillir le tout une

bonne heure et demie; passez ce bouillon^ et séparez*

Iren trois vases partîculiersA

Dans la {^ramier » iMltee des é{Juobui«eà de eham*
pignons ; faites cuire et passez à Pétamine , avec du

coulis t farikie frite et «n peu de citron vert) ce mé-
- lange sari peur tes potages bnins^ entMea^ mr an*-

tremets.

Dana le second» passes^ de» amandea piléea eides

jaimes d^eettfii durs, ponr lés potages blasée et laa

ragoûts. * "
'

Dans le dernier » vous pouvez faire cuire le poisson
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de tous vos potager ^ tant Jblancs que brisiis i eqlrâea et

entremets , et même pour.les gelées*

Poisson {Farce de), Voy, Fabcb,

Poisson {jSachis de^ Après avoir la peau.jcL'une

carpe, vous la désossez ; vous hachez la chair^ que vous

faites dessécher dans une casserde jpsqp^ii ce qu^elle

devienne blancl^e; vx>ug la hathez de nomreaa avec

persil et ciboules, beurre frais, champignons , trufTes

vertes. Vous faites un petit roux ;
mettez^y ce hachis

avec, self ppivre et une tranche de citron nioniUez

de bouillon de poîsscn , et liez de quelques cuillerées

de coulis d^écrevisses, ou de coulis de poisson.: servez

pour entrées les hachis de saumon , truites, poisson

blanc el barbeaux*

On fait, aussi des rissoles et des petits p^és avec ce

hacliis*.

Poisson {Bisque de). Désossez une carpe laîtée ;

faites-en un hachis , avec dix ou douze champignons

blanchis; passez avec beurre, sel i poivre , finés herbes

et bouillon de poisson ; faites à
.

part un rago&t'dê kii*

tanceS' de>car]^^f* ibies de brochets patlies d'écre-

visses 9 mitonnez des croûtes de bouillon de poisson
\

garnissez le potage du hachis et du ragoût. On peut

le garnir de hachis- acinl j sans le ragoût i^U faut servir

chaudement. .
« *

foisson ÇTamioik de)^ Faites «ne farce*comme «elle

est indiquée dans un des .artiq)es pfécédens, et dans

U^fliellei voui^ i^^hiUz du saumon i]:ais*et des laitances

de caippe. Formez defeette farceronasorte^dejambon sur

des peaux, de carpes.; envc^qp]^ .le tout d^un linge

nau^bien GeÛ8q9;f^ £Mtes,€ui^.f^i«c moitié eau.e ,

dons de gicofle-y laurier et: poivre ;.lai$8ezrle vefreîdtr

dans sa cuîssoun. et setwez avec , du lauuer et fines

herbes hachées.

Ouipeut'ie douiperpar triançUes conune on- jembon

o/4imii?eu
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Poisson {Pâté de). On fait un godiveau , comme il

a été dit de la farce f excepté Pomelette ft les jaunes

d'œufs, qii^on ne peut pas y mettre; on^dre^se un pâté à

rordinaire ; on le fonce de ce godiveau , avec Irùfies ,

culs d'ariicbauts ,
champigoons , morilles , filets de

poisson cru ; on couvre de godiveau , on .assaisonne et

on finit ii Tordînaire. £lant cuit on y met un coulis de

champignons 9 ou coulis blanc, ou quelcjue ragoût, et

Ton sert chaud.

Poisson (Petits pâtés de). On a du godiveau comme
ci-ddssus» avec autant de beurre frais que dé hachis.

On finit les petits pâtés k Tordinaire , et on les sert

très-chauds. * '

*

Poisson {Tourte de). Prenez du hachis de carpe

comme ci-dessus; faîtes une abaisse de pâté feuilletéOt

dans laquelle vous mettrez voire hachis ; finissez à

rordinaire* Votre tourte étant cuite , serves chaude-
f . • • « • •

.ment«

POIVRA* Baie d^un arbre commun dans pltisieurs

contrées de TAsie , dont la qualité est aromatique

,

chaude et scche.

Le poivre tient , sans contredit , le premier rang

parmi ies épices , et c^est celle dent l^ajje est le plus

commun et leplus universel en cuisine. *• ^
On le divise en poivre blanc et en poivre noir

; e^est

k produit du même' arbre; et la difl*érence df léûr

cûuleur p^vient de celle dé leur préparation; le poivre

blanc n^étânt que le noir dépouillé de son écorcê , et

par cela même, moins âcre et moins piquant; Oh les

conftiatt dans le commerce sous les noms 'de ^i^'de
Hollande et poivre d'Angleterre, parce que c'est par

la TOie des Anglais et des Hollandais qu'il nous^ en

vientde PInde la majeure partie.

Tout le poivre qu'on emploie en cuisine, pour mettre

dans les ragoûts , est réduit en poudre impalpable ^ et

«
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connu dans les boutiques sous le nom de poivre fin.

Celui que l'on sert sur la table , et dont le principal

usage est dans les huiires , la soupe aux choux , les

salades , etc. , est seulement concassé et s^appelle

^Jgnonetie. La plus belfe est faite avec du poivre

blanc.

Poivre long. Cette plante, ftcrOi extrêmement

chaude , est rarement employée en cuisine*. Sou goût

excessivement fort^ ne saurait plaire qu'à des palais

blasés.

POMME. Fruit du pommier
,
rond, à pépins, qui

Tient en été et en automae^J^on à mangçr et à faire du

.

cidre.

A proprement parler , il n^y a qu^une seule espèce

de pomme; ce qui en constitue plusieurs espèces,

consiste seulement dans quelques différences acciden-

telles , telles que la gro,%seur , la figure , la couleury le

goût , et le temps de la maturité : mais ces variétés ne

suffisent poin^pour établir plusieurs espèces.

Les meilleures pommes qu^on mange en hiver sont

]a cahille , la reinelie , la courl-pendu et la pomme
d*apU. Lss autres pommes sont fort bonnes cuites et

' subissent diverses préparations à la cuisine et à Tof-

fice.

Pommée (Charlotte de). Ayez quinze pommes que
TOUS coupez en quartiers; ôtez le cœur, et pelez-les

légèrement r émî|cez-lcs ensuite. Mettez sur le feu,

dans une casserole , un quarteron de beurre fin et un
quarteron de sucre. Le beurre. é^ant fondu, mettez-y

les pommes, sauiez-les ou remuez les légèrement avec

une cuiller de bois, jusqu^è ce qu^^elles soient à peu
près cHiites ( il ne fiiut pas les réduine en marmelade)
ajoutez à vos pommes une demi-livre de marmelade
d^abricots. Étant bien mêlées , goûtez si c'est assez

sucré« Il faut avoir un pain rond de ménage, de quatre

40
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ou six livres'; Ichrex la «roâl6 « et* 9ow disposes
des morceaux de la mie que vous coupez eu lames qui»
t^tacées dans leftyidde voire casseroû^ puiasem la

dir enlièrenént ^ oeiipex domines tfaacbes 4e pain , un
peu plus épaisses qu'uue pièce de cinq frnncs , de la

largeur de deux doigts, et de la longueur du (md de
.votre casserole , à ta hauteur du bord. Tout* étast dis-

posé de celte sorte , vous faites fondre environ une
demi-livre de beurre» vous tremper les croûtons ea
lames du côté qui touchéra à la casserole, et les ùémez
Vun sur Tautre, de manière que la pdmme ne puisse

pénétrer les autres .croûtons ; vous les trempez de
même , let les disposez da a&rta qu^uir des boots pose

sur le bord de ceux qui garnissent le fond , et les croi-

sez sur le tour de la casserole.* £tant arrangées» vous
remplisses ^intervalle avec les pommes prépanéos ;

vous couvrez le dessus avec d'autre pain , et les faites

cuire au four : à défaut de four , on Tentoure de feu

et de cendres rouges, de mamèreque voscroAtonssomit

partout également d'une belle couleur jaune; on met
un couvercle et du feu dessus. Vous r^ardes de temps

k autre $ "m inclin^àt 4a casserole , vous aperoa^M le

degré de couleuf, et vous disposez le feu en consé-

quence. Au moment de servir, yous mettes le plat

dessus la charlotte , et la renverses le mieux possible ,

pour éviter de déranger les croûtes. Enlevez le beurre^

s'il s^en. trouve autour du plat , et servez.

Pommes au beurre. Prenéz de ntff0è unie quinandne

de pommes; coupez^les.en quartiers; ôtezren le cœur

et la peau. Etant \^en épluchées, parez de nouveau

les pommes , et leur donnez une forme égale ; mettez*

les dans une casserole avec un morceau de beurre et

du sucre pilé. Lorsqu'ils commencent k s'^amortir^

retirez avec une fourchette tons l«i monBeaux de

pommes qui sont entiers, et mc^ttez«Ies surine assiette*

Les rognures de pommes que vous avez parées, metlez-
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les dans la casserole avec les autres morceaux qui se

sont trouvés écrasés faites de tout une marmelade
,

dans laquelle vous metirez une demi^livre de mar-
melade d'aliHeots. Etétit sucrée k son pomt^ vous

m ettez une couche de cette marmelade , sur laquelle

TOUS arrangez les morceaux de pommes que tous avez

réservés, easuite un 1h de -marmelade ^ et tous conti-

nuez jusqu^à ce que tout soit élevé eu pyramide , et

couvrez le tout d^une légère^eouebe du reste de vos

pommes écrasées. Helles^au four -cm Sous lè four de
campagne. *

*

fonvnes {Mirotork de )• BreMk -douze à quinze

pommes ; enkvêz-^n le cœur ^ec un vide-pomme ;

puis pelez-les et tournez-en sept àhuit^ émincez les

autres , et faites-en line ftiarmelade^ en y ajoutant les

tournures % melCez^y uoe demt4îvre de iharmelade

d^abricots ; faiies-en un lit au fond de votre plat. Les

pommes que vous coupez en trai9ehea minces , anran-

gess^tes en miroton ; recouvrez-les ensuite de marme-
lade , et ensuite de pommes , et finissez par couvrir

d'une légère couche de marmelade. Mettez le miroton

cuire au four ou sous le four dé etopagne.

Compote de pommes. Coupez vos pommes en deux

ou en quatre» selon la grosseur; ûtez-en le cœur,
mettez4es cuire avec un peu d^ean et suffisante quan-

tité de sucre; vous n'attendrez point pour les dresser

qu^elles se mettent en marmeladç ; vous les arroserez

de leur sirop aprèa Savoir fuit rédinre.

Nota, On ne pèle que les pommes de reinette, et

Ton se contente de piquer légèrement la peau des

autres , de qùelque espèce quMies soient.

Compote de pommes à la portugaise. Pelez et net-

toyez de leurs* pépins des pommes de reinettes, jetez

du eucre en ^^dre sur uiie taurUëre » et les arrangez

dessus ; mettez d'autre sucre en poudre dans le cœur

de chaque pamme^ et placez la tourtière ainsi garnie
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.soit dam le four , soit sous le four de campagne • quand
otf pommes seront cuites , vous les saupoudrerez bien
de sucre , et les servirez chaudes.

Pommes de reinette au caramel ( Compote de).
S'il TOUS reste quelque vieille compote de pommes

,

pour ne la pas perdre et lui redonner de la fraîcheur

et un air de nouveauté , faites recuire jusqu'à ce que le
sirop soit au cacamel grillé , ainsi que' nous avons dit
précédemment à Particle Poibe.

Pommes de reinettes conjites au liquide. Prenez-les

mûres , belles et bien saines ; pelez les et les faites blan-
chir* Cénpez*Ies par quartiers, et leur faites prendre
deux bouillons dans le sucre cuit à la grande plume*
Otearlea du feu et les laisses dans leur sucre vingt-
quatre heures y égouttez-Ies ensuite, et faites rebouillir

votre sucré. Remetlez-j le fruit faire encore deuxj^ouil-

loa&i autant de sucre que de firoit : finissez votre confi*

tore au perlé et Tempotez.

Pommes de reinette confites au sec. Les pommes
quV>n -tire an sec sont , pour Tordinaire , la reinette et

le calville ou le court-pendu
, qu^on pourrait encore

confire de même -, les autres en sont moins susceptibles.

Etant confites , comme nous venons de dire à Particle

précédent y onlesfait égoutter, on les dresse sur des
ardoises , à Tordinaire , et on les poudre de sucre fin.

La pomme confite anJiqnide est sujette â se décuire, è
cause de son humîflité ? lorsque Ton s^en aperçoit, on
peut faire recuire Je sirop , en le rafraîchissant d'un

peu de nouveau sucre on le remet i-perlé; et iors-

qa'il est question de tirer ce fruit au sec, on fait fort

bien de prendre la précaution de recuire le sirop et

d'y renouveler le fruit. Il n^en vaut que miemc^ et ne
s^en'conserve que plus long-temps.

Pommes ( Gelée de ) ,Jaçon de Rouen. Pour faire

cette gelée, il' iau^ choisir les plus belles reinettes et
ies plus saines , les bien laVer, les couper en rouelles

,
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€t les faire cuire h grand bouillon y avec de Teau et

quelques tranches de citron , sans couvrir votre poêle.

^Lorsque le jus sera gluant , passez votre décoction au
iiamis ; mettez-la dans le sucre cuit au cassé ; faites

bouillir, et écumez jusqu'à ce que la gelée tombe en
nappes de Técuinoire : il faut pour cette gelée autant

de sucre clarifié que de décoction.

Pommes ( Marmelade de ). Pelezvos pommes; faites-

les cuire à Teau; passez-les au tamis : faites dessécher

ce que vous aurez exprimé dans une poêle à confiture »

sur le feu » jusqu^à ce qu'il ait une certaine consistance.

Délayez-Ie ensuite dans du sucre cuit à la grande plumeî

faites chaufier sans bouillir. Sur une livre de fruit des-

séché , il faut cinq quarterons de sucre.

• Pommes ( Pdte de ). Pelez de belles reinettes » ôtes-*

en les cœurs; fai(es*les çuirie k Feau , tirez-les , er les

mettez à Teau fraiche^-Faîtes-Ies égouUer ensuite ; après

i^uoi vous les presserez a travers un Iing.e. Faites dessé-

cher cette marmelade dans* un poêlon sur le feu » en la

remnati't toujours avec une spatule %^ et quand elle ne

rattachera plus , ôlez la poêle du feu ;• mettez-y du su-

srece iJuUl en fauttmélez.bien le tout. Dressez ^votre

pâte sur des feuilles ou des ardoises ^ et faites sécher k

'etuve, comme les autres confitures sèches.

I

D^autres délaient cettte marmelade dans le sucre <;iuit

\ la grande plume , autant de sucre que demarmeiade^

)u'oQ fait seulement frémir et sécher ensuite dans des *

nottles*

: Pommes ( Tourtû de )• Prenez des pommes de reV

lette ou de calville : coupez les par la moitié; pelez-

es» et ôte^«en le cœur. Failes4es cuire dans une poêle

ivec une quantité suffisante de sucre, deux verres d'eau»

iQ morceau de cannelle en bâton, quelques zestes de ci-

rpn vert ; couvrez la poêle. Vos pommes étant cuites

,

it le sirop réduit, rctirez«les, el les laissez refroidir. * ^

Faîtes une abaisse de pâte feuilletée; foncez-en une

I-

1
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tourlîèrc

;
dresses-y vos pommes ; recouvrez d'ual

même lilnisfie ; dorez a?ec de Tœut batla ; faites cuin

au four , ou sous le couvercle de la tonrtîère : étan

cuite , giacez-la à rordiuaire ; servez-la chaudemenl

POMME DE TERRE. La pomme de terre esl um

espèce de solanum , dout la racine est tuberculeuse

obloDgue f ioégale , pins ou moîos grosse , couverff

d^uoe écorce brmie ou rouge , ou noirâtre , blanche ei

dedans et bonne à manger. Elle nous vient primitive

ment de TAinérique septentrionale.
'

On en distingue onze espèces jardfni&res» otivariéti

bien caractérisées » lesquelles sont :

1^» La pomme de terre
,
grosse ^ blanche^ tachée À

rouge. Dans quelques cantons on en nourrit le bétain

elle est appelée pomme de terre à vache.

La blanche longue f d'une excellente qualité ;ell'

est encore connue sou's le nom de Manche irtandaUt.

parce qué les Irlandais cultivent particulièrement cei

variété.
|

3». La rouge longue f dont la forme est assezcomna
nément celle d'un roj^non i sa qualité est bonne.

|

4^. La violeite. Cette espèce ^ un peu bâtive > est

des meilleures.

5*. La rouge souris ,* a laquelle on donne aussi le non

de corne-de^vache. £lle est ui} peu prcicoce et d'uo

IrèS'belle qualité.
j

' 6». La blanche ronde
, aplatie. Elle vient de Nevv^

Yorck , est très-délicate à manger.

7<>. La rouge ohlongue
i
originaire de Long-IslaDd

est généralement d^un goût excellent.

6^, La pelure d*oignon une assez bonne qualité.

9^» La ronde f rouge en dehors et en dedans , est ex

trémement féconde et fort vigoureuse ; sa qualité

vaut point celle des rouges longues et rondes ,
çIol

nous venons de parler.
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lo». La l'ouïe ronde ressemble parfaitement à U

rouge obloDgufi ; elle est seulement un peu plus
,jpré4Kx:e< . .

'

• ri. ti^ pBiitç blanche y connue aussi sous le nom de
jjeiite chinoise ^ e^t fprt bonne à maugèr.

Quoique les variétés des pommes ,de Kenre ei**deS8ii8

meniionnéçs puissent servît» indiiTéremment à tous les.

usages
, il s'en trouve cependant dans le nombre qui

doivent les ieiré reeherdier de préféreDce selon les

diSéreos emplois. La ronde jaunâtre de New- Yorck

,

la blanche longue , la ronde et la longue rouge , ayant
. chair plus délicate , doivent .être destinées pour, la

taMe.

Pommes de terre en salade. Après avoir bien lavé
vos pommesde terre , laites-les cuire sous la cendre ,

^iaos un fotir , ou bien mettes-^es sans eau dans un
vase de terre que vous couvrirez berpiétiquement.

,Placez ce vase sur un feu doux , et remues^ie souvent
jisans le décH>ttvrir. Lorsque vos pommes de terre seront
cuites 9 vous les pèlerez toutes chaudes et les couperez^

par rouelles minces. Mettez-les dans un saladier, et

accommoâez-leSy chaudes ou froides, comme une s»lade

^
ordinaire, en observant néanmoios qu'il leur faut beau-
coup plus d'assaisonnement. Vous pourrez y ajouterdes
tranchée fort minces de betteraves blanches et des cor-
nichons confits.

Femmes de terre à La sauce blanche. Vos pommes
;-de terre étant cuites el coupées comme nous Tavons
dit ei-dessns , tenez-les le plus chaudement possible.

Vous délayerez de la fiécule de pommes de terre avec

un morceeu de beurre , da bouillon , sel et poivre , sur
'

un fen doux. Aussitôt que cette sauce sera suffisam-

ment liée 9 vous y jeterez, si bon vous semble, quel-

ques anchois hachés, des cidres, et en arroserez vas

pommes de terre. Servez le plus chaud que vous

pourrez. ^ ,
^

! .
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I

« • Ppmme* ^t<7« au hînnc. Mcltez-les dans uiie|

cassenole avWrliMil ciboules hachés: vos pommes
de terre cultes et coupées commes celles en salade ci-

dessus, fiûtes'les reveuir » mouiUez4es avec du lait,

ayez soin de les bien lonrner, et serves-Ies avant

qu'efles bouillent.

Pommes de terre à la crème. Après avoir fart

enirt , épluché et coupé vos pommes de terre , mellezi

dans une casserole on morceau de beurre manié avec

de la farine ; arrosez avec de la crème ; assaisonnez

de sel et gros poivre ; tournez cette sauce ; ({uand elle

sera pris de bouillir, voua jeterer vos 'pommes de

terre dedans, les sauterez et les servirez bien chaudes.

Pommes de terre en matelote. Coupez en tranches

des pommes de terre cuites Comme il a été dit plus

haut; metlez-les dans utie casserole avec du beurre,

|

du self du poivre, du persil et de !a ciboule biea

hachés; saupoudrez le tout d'un peu de farine mouil-

lez-le avec du bouïilon et suffisante quantité de bon

vin. Fai(es-Ies bouillir et réduire à courte sauce»

Pommes- de terre à ib provef^aie. Courez en tran-

ches un peu épai^es des pommes de terre cuites;]

mettez-les dans une casserole avec de bonne huile,]

persil, ciboules, un peu d'ail, le tout haché hieuj

menu ; ajoutez-y sel ,
gros poivre, jus de citron ou un !

. filet de vinaigre j faites-les chauffer et servez. Ou peut '

parer ce plat de ({uelques anchois dessalés.

Pommes de terre ^ la hollandaise. Lorsque vous

aurez mis vos pommes de terre en pâte comme les

précédentes, passez cette pate assaisonnez-la de sel

,

poivre et fines herbes hactiées ; mouillez-la avec un

peu de jus de bœuf; formez-en des boulettes; trempez-

letf une à une dans des œufs bien battus et faites-les,

frire. Vous les servirez garnies de persil frit*

Pommes de terre à la sybarite. Procédez en tout

comme il est indiqué ci^dessus pour les pommes de
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terre à la hollandaise ;

votre p&te avec da jus, vot

ou du lait, et mettrez un peiT

place de poivre. . ^

Pommes de terre à la barigoule» Prenez des pom«
ni^s de terre crues f d^uue nioyeone grosseur, pelez-les

et mettez-les cuire dans du bouillon gras ou maigre et

de Teau , avec un peu de bouoe huile , un peu de sel

et de poivre , des racines , quelques oignons , un bou*
quet de persil garni; quand elles, seront cuites etqu^il

n^y aura plus de sauce t laissez-les frire un moment
dans rhuiïe et prendre une belle couleur ; vous les

sevvirez alors avec uue sauce à Thuile , viuaigre , sel

ei gros poivre*

Pommes de terre à h morue* Peiea des pommes de
terre crues ; mettez-les cuire dans Peau avec un peu de

sel f lorsqu'elles seront aux irois-quarts cuites, jetes-y

un, morceau- de morue que vt^iSL lajeserez bien cnîre ;*

ëgouttez*la ainsi que les-pommés dé terre; dressez la

morue sur un plat qi|i aille au feu , et eniourez-la

de pommes de terre % vous l^s «couperez en deux si

elles sent) trop grosses. Mettez avec un. morceau de

beurre p persil , çiboules , échalotes hachés, un peu de

verjus ou un filet lie vûwgre.» 4l> gros, poivre
$ placez

votre plat sur le finirneau » i unrfiMi douxiet le remuez

iOuvent ; vous servirez yotre ragoût bien cheud d.ès qu^il >

aura suffisamment pcîa rassaisonne;nent.

Pommée de tfire en cUnnUetigem Réduisez, en pâte

des pommes de terre cuites comme il est dit de celles

en salade , et mélez-les bien avec .une#égaie quantité

de^ hachis fait avec des parures eu reaieii da viande

,

et assaisonné de beurre, sel, poivre, persil, cij^oules,

échalotes hachée; UezJe tout avec qu.el4ues jaunes

d^œufs et formez^n des boulottes- de moyeunf gros-

seur; trempez-les dans des blancs d'œufs fouettés;

roulez-^ks. dans la larine et f«iUs*les frira* Vou4 les

4»
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Ècvûrez soit garnies de pefsil , soit avec toute sauce

leur puisse conveniri*

Pommes de terre au lard. Faites roussir du beurre,

délayez de la farine ;
quand votift soux sera bien foncé

en couleur» assaisonnez* le de poivre et d^un bouquet

de persil garni ;
ajoutez du lard gras et maigre

, coupé

en gros dés , et laissez-ie cuire à moitié dans le roux;

vous y jeterez aloré vos pommes de terre crues

,

après les avoir pelées et coupées. Quand elles seront

cuites I
dégraissez le ragoût et servez.

Pommes de terre à ia maitre d^hétel* Coupez en

tranches des pommes de terre cuites à rétouffade

( Voy, pommes de terre en salade ) ; mettez-les dans

une casserole avec un bon roorceaa de beurre , sel et

oros poivre ; sautez les de temps en temps sur un bon

feu; après quoi vous les arroserez avec .une sauce à la

^aitre-d^hôtel faite avec un bon morceau de beurre

,

du persil , des échalotes hachées très-menu , du sel

,

du poivre et un jus de citron pétris ensemble ^ et liés

dans une casserole su:* un feu douj^. Servez ce ragoût
I Je plus promptement possible. -

'

Pommes de terre aux champignons. Pelez et cou-
' pez en tranches des pommes de terre cuites, dans de
Teau et du sel, ou mieux comme il est indiqué pour
celles en salade; metiez4es dans une casserole avec

de la ciboule, des champignons» de Téchalote , le tout

haché , un bon morceau de beurre
;
passez-les sur le

ieu; ajoutez-y une pincée de farine; tournez-les bien

et mouillez-les avec du bouilloif; assaisonnez*Ies de

sel et gros poivre ; faites .cuire le tout. Aussitôt que la

sauce sera suffisamment réduite, vous la lierez avec

des jaunes d^œufs : ajoutez , au moment de serVir , du
jus de citron , ott un peu de verjus ; «t à défaut de Tun
et de Taulre, un petit filet de vinaigre.

Pommes de terrefrites. Pelez des pommes de ierre

crues 3 coupez*les partranches minces ou par quartiers
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longs

, trempez-les dans une pâte et faites-les Trire de'

belle couleur; avant de les servir sur table^ saupoudrez»

les de sel blanc. Vous emploierez de préférence pour
votre pftte de la faune de pommes de terre.

Pommes de terre en ragoût. Faites cuire de bonaes

pommes de terre & moitié , pelez-les
, coupez-les en

tranches , mettes les dans une casserole sur un feu

doux avec un bon morceau de beurre; mouillez-Jes

avec un demi-verre de vin blanc , et deux cuillerées

d'espagnole réduite ou du velouté » et à.défaut de Vun
et de Taulre, avec du consommé ou du bouillon.

Achevez de les faire cuire en mijotant. Quand elles

seront coites, vous dégraisserez votre sanee et la finî-

rtz avec un morceau de beurre.

* Pommés de terre au beurre noir. Faites cuire des

pommés de terre de la mài^iëre accoutumée
; pelez-

les
,
coupez-les en morceaux, et arrangez-les sur un

plat ; entourez-les de persil frit 'en branches. Vous les

arrosez avec une sauce aii beurre noir , etr les servez

proraplement. {Voy. Sauce au beurre noir).

Pommes de terre à la poêle. Pelez et coupez len

tranches minces des pommes de terre que vous aurez

fait cuire auparavant ; mettez- les dans line poêle avec

très-peu de beurre ou de graisse; retournez- les jus-

qtt*& ce qu'elles soient bien coicMrées ; servez-Ies sans

sauce. Vous pouvez vous en servir en guise de croûtons

de pain au beurre , pour garnir des plats d^épinards
,

des hachis de viande et des mirotons»

Fommes de terre au verjus. Mettez dans une cas •

serple deux cuillerées de verjus, autant de coulis « sel,

gros poivre , ciboules , échfklqtes hachées bien menu ;

faites en sorte que mire saucfc soit bien claire j faites*

la chauSTer, et jelez-y vos pommes de terre cuites et

coupées eu trançbes ipinces» Vous les dresserez après

les avoir fait mijoter quelques minutes.

Pommes de terre en haricot. Vos pommes de lerre
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n^élmt cuites qa'à mokié , pelez-les , coupez-les en
deux 51 elles sont grosses ; mettez-les daos une casse-

role ou vous aurez mis cuire du mouton > et fioissez-les

comme un hâricol auz narets.

Pommes de terre aux oignons. Faites roussir de

Poignon dans du beurre , coupez des pommes de terre

à moitié cuites , et mettez-les finir de cuire avec cet

oignon roussi ; mouillez-les avec du bouillon gras ou
maigre \ ne les faites que mijoter.

Pommes de terre ( Gâteau de ). Faites cuire des

pommes de terre sous la cendre» épluchez-les , rédul-*

i>ez-les eu pâle. Vous la délayerez avec six jaunes

d'œufs par livre pesant.» e^. ajouterez quiUre onces d^

sucre en poudre pour le même poids de pâte. Pétrisses

Je tout ensemble; mettez-y ensuite le zeste d'un citron

ràpé^y son jus et des blancs d^csuls; façonnez le tout et

le mettez dans une tourtière, graissée légèremenl awc
du beurre ; vous lui ferez former sa croûte et prendre

couleur sous le four de,campagne*.

Pommes de terre pour garniture. Tous les choisirez
* peities et bienrondesi peles4esi.n)ettezJescuiredansdu

jus gras ou maigre , et senrez-voM^ pour garnir tel

plat auquel elles • puissent convenir , ou pour mettre

dans le corps de certaines volailles en guise de marrons

ou mêlées avee.

PONCIRE. C'est uoc espèce de citron fort gros et

dont la peau est très-épaisse; c'est de cette peau dont

on se sert pour faire ce qu^on appelle éearoe de mtron

confite. Ce fruit se confit en b&tons ou par tranches,

en les coupant en rouelles qu'on partage en deux p ou
de la première iêçon » en les touroMt e| en les coupant

en travers , dont on forme des bâtons plus ou moins,

gros.

* Les qualités du poncire et- celles du çitcpn sont les
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mêmes : on fait subir au premier toutes les préparations

du second. Voy. Citiloh.

POPULO. Liqueur ; sorte de rossoli léger ^ déli-

cat
y
qui se fait ainsi. Faites bouillir trois pintes d^eau,

et les laissez refroidir f après quoi , tous y mellrea une
piute d^esprit de vin , une pinte de sucre clarifié , demi
verre essence d^anis distillé > autant de cannelle

,

très-peu de musc et d^ambre en poudre. U ne faut point
' que le sucre cuise en le olarifiant ; il se ^MUidiratt , et

ferait des nuages dans la liqueur. Celle qui nous vient

de Marseille, de cette espèce, est sujette à se gâter»

parce qu^on la fait è iVau froide \ au iieà que , de la

façon dont nous le disons > elle ne se gâte point.

Fopuh ( Autre Jaçon défaire le ). Prenez une pinte

de sirop y ayant de la erasistanee % mattez-y une pinte

d'un bon vin blanc et bien clair , el autant d*esprit de

vin. Faites cbaufier tant soit peu pour les bien mêler ;

passez le-toui è la chausse avec 4|uel<{oes amandes

peléèset pilées , et unpeu d^ence d^anis.

POTAGE^ Jus^ de viandes cintes è feau bouiU|i|ite

,

dans lequel «tt faitmitonDer-eii tremper^ cîes croûtes ou

du pain coupé en tranches très-minces«

Le meilleur bouillon pour les potages «^obtient avec

la vi^ndjela plos fratehe ; les morceaux de bcsof quVm
doit préférer pour s'en procurer d'excellens^ sont

la tranche , la culottai tes obarbonnées^ le milieu du
trumeau , le bas de Paloyau , et;le gite k la tm%.

: On connait plusieurs potage^i tant en gras qu'eu

maigre f sous tes noms de bU^ués,julienne f oiUe^^ etc., -

qo^on trouvera à leufs lettres respectives. Nous avons

dît à l'article ISouillon
, qui fait le corps de tous les

potagisSi et à l'article CouUs , qui les nourrit ^ tout ce

qu^il y avait è savoir sur ces sujets.

On fait des potages au riz , au vermicelle , au sagou

,

uiymzed by Google



1

i(86 • 'Pot
Mix lazagues, k la semouille, qm ont leur mérite. Fbf,
CCS mots.

Les pâlès d'Italie fournissent une grande variété de

potages iarioeuxi et Ton peut, avec leur secours» en

préparer *d^un grand nombre d^espèces.

On sert aussi les macaronis en potage , soit au gras,

soit au maigre | mais dans tous les cas le fromage y est

d'obligation.

Potage au naturel. On met dans une soupière des

croûtes bien préparées , sur lesquelles on verse assez

de booillon ponr lea faire tremper ; an moment de ser-

vir le potage , on y renverse'du bouillon en assez grande

quantité pour que le pain baigne facilement. On peut
ajouter des*légnmes diessus. Il faut bien se garder de
faire bouillir le bouillon avec le pain , parce que cette

opération ôte la qualité du bouillon.

otage de croûtes au pot. Emincez des croûtes de
pain peu cbat^éea de mie ; metteis-let dans un plat

creux, et versez éessus du bouillon et de la graisse du

pot 3 posez-les sur le feu jusqu^â ce- qu'elles soient gra-

tinées ; ayez trois entames de pain dont vous ôtez la

mie
; trempez-les dans la graisse du bouillon

;
après

les avoir assaisonnées d^nn peu de sel et de grq^ poivre,

vous les placerez droites sur voire gratin ; an moment
de servir

, ^gouttez-en la graisse pour que le potage soit

à sec : alors , mettez du bouîUon dans un vase pour que
cbaque convive en irerse à volonté sur son assiette» oii

il aura mis du pain et du gratin.
'

Potage aux choux^-On fait blanchir unedemi-beure

dans Teau beniilantedenxctouvde moyenne groaseur,

coupés en quatre; après les avoir rafraîchis, égouttés

et ficelés, on met dans le fond d'une casserole des

tranches de veau* que Ton couvre de lard ; on y place

les choux, auxquels on fait une couverture de lard, en

ajoutent dessus deux carottes , deux oignons et deux,

clous de giroiSe. Les ohdkx cuilf , on trempe le potage
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« comme celui* au pain , c^est«à-dire avec du bouîUoii;

'paÎ9>on ëgoutte les cbotix el on les met sur le pelage ;

on passe le fond de la cuissoo des chouXi on le dé-

graisse , et on le verse sur le potage.

On peut encore faire ce potage d^une autre manière.

Après avoir lait blanchir les choux, les avoir pressés

et ficelés, on les met dans une casserole avec des ca-

rottes et des oignons ; on les mouille avec le gras du
l>ouillon, et on les fait mijoter deux heures, plus ou

moins, selon la qualité des choux, jusqu'à cequ^ils

. soient cuits. ^
Polage aux peliis oignons blancs. Après avoir pré-

paré votre potage coqume celiii au naturel , épjuchez

une soixantaine de petits oignons plus ou vàoinSf sui*

vant la grandeur du potage à faire , en faisant atlentioui

en les épluchant, de ne pas les écorcher ni les décou-

ronner; les^yanr fait blanchir, mettez-les dans 4u
boinllon avec un petit morceau de sucre; tâchez que

votre bouillon soit assez abondant
, pour que le pain-

baigne à Taise dans la soupière , el serviez.

Poiage au pain* Coupes du pain en lames très-

minces dans une soupière; vous aurez préalablement

faii èuire des léguihes4 versev.fotre bouillon sur le

pain
,
a^^ant le soin d'écomer et de dégraisser votre po-

tage , sur lequel vous arrangez vos légumes au moment
4e servir*

Potage au pain et à la purée* On met de la purée

dans du bouilloq maigre,que Ppn fait bouillir eusemlj^le,

mais très-peu de temps, de crainte que le.potage ne
prenne de TAcreté : on dégraisse ensuite le potage, et

on le verse sur le pain un demi.quari d'heure avant

de servir.

Patage aux carottes nowfetleê. Choisissez de préfé-

rence
,
pour la confection de ce potfige , des carottes

rouges; après les avoir t^oupées et tournées en petits

bâtons de la même longtienr el ie la même grosseur

,
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vous les faites blanchir , les mettez dans du bomUmiid
les fàitef bouillir jusqu'à ce qu^elles soient euitet; m
moment de servir , vous les versez dans la soupière où

V0U3 aurez mis tremper votre pain, comme au potage

au pain.

Potage aux navets. On prépare les navets comme il

est indiqué ci-dessus pour les carottes ; on lés saute

dans le beurre jusqu^li ce quf'ils soient un peu revenus;
après les avoir fait égoutter dans une passoire ^ on dis<*

pose le potage comme celui des carottes.

Fotages divers au vermicelle. f^oj-^YtxjacKLLE.

Potage à la Monaco. On coupe des mies de pain en

petits carrés de trois lignes d'épaisseur y longs de^deuz
pouces etdemi , et largesd'un pouce etdemi ; on poudre
ces mies de sucre bien fin , et on les fait griller sur un
feu douZ| afin qu'elles ne prennent pas trop de couleur s

on en met ce qn^il faut dans la soupière, pour que le

potage ne soit pas trop épais; aumoment de servir, versez

du lait lié sur votre pain. Ce potage se fait aussi sans

être lié.

Potage à la Grimod de la Meunière. Mettez dansun.e

moyenne marmite utf ehapop bien troussé^ comme
pour le potage au riz ; deux pigeons , un. moroean de

tranche de bœufde trois livres , le tout bien ficelé ; rem-
plissez cette marmite de bon bouillon ; après 1-avoir

éeumée
, garnissez-la de carottes , navets , oignons , ce-

léri, poireaux, et deux clous de girofle. Vos viandes,

cuites > au moment de servir , ipettez le chapon et les

deux pigeons dans un plat, avec des laitues entières, de

petits oignons , des carottes et des navets coupés en gros

dés ; de ces trois sortes de légumes en grande quantité

et cuits comme pour 4a Gathum au fianieuu (f^oj^. ce

mot }. Vos légumes cuits, dressez-les sur le chapon et

les pigeons, de manière qu^ils forment bmsson) passez

le bouillon de Votre roi^rmite Htt travers d^une serviette
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fine on d*aii tarai» de soie : servez à c6të de votre plat

un pot pléiade bouillon bien chaud et d^un bon sel.

Potage 0U r%Mau lait. Vty. Riz,

Potage au rix hu lait tPamandes. Voy. Biz.

Potage au riz à la turque» Voy* Ri^»

Potage au rix à la Créole* Voy. Riz.

Potage au rix à Vitalienne. f^oy^ Riz.

Potage à la provençale. Oa met dans une casserole

unedemi-livre d'huile d^olive, avec trois oignoDS émin*
cés t deux gousses d^il , on peu de laurier , et une
poignée de persil en branches; on fait frire le tout

l^èrement sur un fourneau. On mouille le potage avec

line pinte d*eau , assaisomiéo de sel , poivre et mus-
cade. On fait cuire dedaas un merlan , une sole et un

petit turbot; le poisson cuit, on Tégoutte sur un plat.

Le bouillon étant passé au tamis , on le fait bouillir et

on met dedans une pincée de feuilles de fenouil ha-

chées} aprè$ avoir ^ersé le bouillon dans une soupière,

avec des croûtons frits dans Thuile , on sert chaude^

ment.

«. A défaut d^huile poiH* ce potage , on peut se servir

de beurre.

Potage économiste de Bunifort. On fati bouîUir

ensemble, dans une chaudière, de Teau et de Torge

mondé ; on y joint ensuite des pois , et Ton continue

ensuite la cuisson pendant deux heures h un feu

toujours modéré ; on y ajoute des pommes de terre

épluchées , et l'on (nrolonge la cuisson pendant une
heure , en ayant aoiti de reiUti^r Sans cessé ce méhnge,
pour broyer entièrement les pommes de terre, et pour

réduire le tout en pàle $ api*ès quoi on met du vinaigre

etdu sel , et on afonte les franches de pain au moment
seulement de servir le potage.

Potage anm menues herbes. On a deux laitues , une

poignée d'^oseille, du cerfeuil, que Ton épluche* et

qu^on lave avec soin i on concasse les feuilles de lai-
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tues, dont on rejette les cAtons; od concasse aussi
I oseiile et le cerfeuil ; on tire du derrière de la mar-
mite du bouillon qu'il faut passer au tamis ; après avoir
fait fondre les herbes , on les mouillé avec du houillon
pour les faire entre; leur cuisson achevée

, on trempe
le potage avec du bouillon , et on arrange ses herbes
sur le potage.

Polage aux hertes maigre. Vous coupez en filets
une poignée d'ostille , ainsi que deux laitues en y joi-
gnant forte pincéede cerfeuil ivouspassezjelout dans le
beyrre ; quand le tout est bien fondu , mouillez avec de
leau, du sel et du gros poivre; faites bouillir 'une
demi-heure, et au moment dft servir ajoutez.v une
.liaison de trois eeuls.

' j

Potage aux poireaux. Voy, Poikeaitx.
Potage à la Pourceaugnae. On délaie douze on

quinze jaunes d'œuû dans une pinte de bouillon
, queIon pa^ plusieurs fois à l'étamine; on met cet ap-

pareil dans un moule ou un fase , afin de pouToir le
iaire prendre an bain-mariej lorsqu'il est bien pris , ou
verse du bouillon chaud dans une soupière , puis avec
une écumoire on prend de ces ttuft, de manièrà que
cçla forme des soupes que l'on met dans la soupière ;

.

il faut que le potage en soit bien garni.
Potage savant. Faites rôtir une vieille perdrix fraî-

chement tuée î ayez une cinquantaine de marrons de
I-yon bien rdtis et bien épluchés j faites-les cuire dans
un bon empotage. Olcz la peau et désossez votre per-
dnx, et pilez en bien la chair; égouttez ensuite vos
marrons

, et metlez-Ies dans un mortier avec la chair
déjà pilée de la perdrix; pilez et amalgamez le font
ensemble

, et passez-le ensuite à iMlamine avec ezpres-
«on: faites mitonner du pain de potage, et mêlez le

dlTeldUes
'^"*^"

'
"^"•'««î'*"» pour une purée

Potage à PalUmùnde, On Ait bouilUr oue pinte do
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Idouilion duns une casserole; on prépare dans une 1er-

x*ine trois jaunes d^œufs , avec une cuillerée et demie à

l30ucbe de fécules de pommes de terre, uue cuillerée de

iromage d c parmesan râpé, et une pincée de gros poivre^

on /néle le tout ensemble» en y ajoutant un œuf entier

et un peu de crêmé double : il faut que Pappareil soit

assez liquide pour passer au travers d^une passoire;

. alors on le fait passer rapidement dans le bouillon bouii*

lant
^
cinq minutes de cuisson sont suIBsantes: on verse

le potage dans une soupière j et on sert du fromage

râpé à part.

Potageà Viialienne.On fait cuiredu macaroni^comnoe
'

le riz^ dans dubouillon gras, !e meilleur possible :quand

il est cuit^ on met au fond d'un plat creux un lit de

macaroni et un lit de fromage de Parmesan ou de

Gruyère râpé : on remet du macaroni sur le fromage et-

clu fromage sur le macaroni y en continuant ainsi jus-

qu^à la fin ,
qui doit être un lit de fromage -,on fait mi-

tonner son potage à petit feu; on promène la pelle

rouge sur le fromage
,
pour lui donner de la couleur ;

OD meLun peu de bouillon , et on sert cbaud.

Poiage au laurier (Tumande, Faites bouillir une

chopine de lait avec deux feuilles de laurier d^amande.

Taillez des croûtons de mie de pain cq rond , glacés au

four de campagne; mettez ces croûtons dans une sou-

l^ière avec un peu de sucre» fleur d'orangetsel, et deux

jaunes d'œufs ; versez votre lait bouillant en remuant
votre potage, afin d'empêcher les jaunes d'œufs de

tourner, et servez. Ce potage se mange après les

huîtres*

Potage au sagou, Voy^ Sagou,

Potage au célerû Coupez en dés bien égaux deiuc

bottes de céleri , que vous lavez à plusieurs eaux et que
vous faites blanchir; après Tavoir fait égoutter et ra-

fraîchir , faites-le cuire avec du bon consommé et un

peu de sucre. Quand le céleri est caU » vous le verses .
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dans une purée de pois ou de lentilles i eu place de

croûtons»

Potage à la Camirmi. Procureflkmis d^abord devé-
ritables macaronis deNaples> et d'excellent fromage de
Parmesm , avec de Texcellent beurre de Gournay oa
d^igni , selon la saison ; environ deuxdouzaines de foiee'

de poulçts gras , d^une raisonnable grosseur ; du céleri

et de toutes sortes de légumes potagers, tels que choux,
carottes

,
panais , poireaux , navets , etc. , etc.

Commencez par hacher bien menu les foies de

poulets , le céleri et les légumes; faites cuire le tout

ensemble dans une casserole avec du beurre.

Pendant ce temps faites blanchir les macart>nis ; as-

saisonnez-les de poivre et d^épices fines
f
et laissez-les

bien égoutter.

Prenez ensuite la soupière que vous devez servir sur

table 9 et qui doit aller sur le feu ; dressez au fond un

lit de macaronis ;
par dessus» ûn lit de hachis pvéçitë;

enfin un lit de fromage de Parmesan. Recommencez
ensuite dans le même ordre , et élevez les assises de ce

b&timent jusques vers les bords de la soupière ; remet-

tez.Ia ensuite sur un feu doux ^ et laissez mitonner le

tout pendant un temps convenable.

Potage aux pointes ^asperges. Voy. Asra&GXS.

Potage à Vanglaise. Ayez quatrè livres de gigot ou

d'épaule de mouton que vous ficelez et mettez dans

une marmité » avec une botte de navels
, quatre gros

oignons ,
quatre pieds de céleri , deux clons de girofle,

un peu de gingembre ; mouillez le tout avec du bouil-

lon ; faites écumer votre marmite , et laiesez^mijoter

auprès du feu pendtfotHrois heures. Au momenide
servir , d^raissez bien voire bouillon ^ sei*veB-le dans

une konpière avec la viande èl les légumes ensemble;

si le bouillon se trouve chargé d^écume^ il fautJe pa\sser

à travers un tamis»

Potage aux chouiH'^urs. Faites cuire deux tètes
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de chaut -fleurs; éUnt cuites, égouttez-Ies , elmême
pressez-les un peu. Vous aure« uh peu de béchamel
maigre bien réduite» que vous lies avee six jaune^

d'œufs 9 un quarteron de beurre fin , sel » gros poivrée et

un peu de muscade ; mêlez vos choux-fleurs avec \otre

béchafnelf laîsses-les refroidir , et moule&rles ensuite

de la grosseur d^un œuf de pigeon dans de la farine;

faites-les frire dans du beurre clarifié
, égouttez-Ies,

mettez-les dans Totj?e soupière , et versez dessus du
consomnfté ; vous aurea du fromage de Parihiesaa râpé

à p^rt*

Potage à la polacre. Faites cuire des pommes 4«
terre à Teau ; étant cuites , coupez* les par tranches »

en forme de sous; faites bouillir du bouillon, dans le-

quel vous mettF.ez une poignée de fenouil haché, et

laissez bouillir le tout un quart4^heure | versez ensuite

ce bouillon sur les pommes cje terre que vous aurez

mises dans la.soupière* Eaites en sorte qu^il y ail assez

d|| poiiimes de terre pour tenir lieu de pain.

Potage au risé et à la volaille. On choisit d'^abord

un excellent chapon ; oq le flambe , on le vide , et on

lui trousse lei* pattes en dedans^, de façon qu^on n^en

voie plus que les ergots ; on le met cuire dans-la marr

mite ordinaire des pots au £eu^ on fait cuire une demi-

liviTCi de riz épluchéd. lavé» comme il faut ^ dans le

bouillon du chapon ,que Ton ne dégraisse point; on j
met de bon jus pour le colorer. Quand le riz est cuit

^

pw trop tfpais et :de bon goût » -on le dresse dans un

plat t le chapon au milieu , et Ton sert.

Potage aux œufs pochés. A^y^ des ceufs pochés, ra-

fraichis et parés de manière k ce qii^jils soient propres

il' mettre dansvotre-soupière ; vous-aurez de bon bouil-

lon que vous verserez sur les œufs qui serpnt dans la

soupière ; dis minutes avant de servir ,
jetez dans votre

bouillon un peu-de gros poivre.

Pçjage nu coulis de marrons. On a cent bons raar-
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roos bien choisis » dont on ôie la première peau : on lés

met dans une lourlière entre deux feux, ou dans une

I
oélepour les dépouiller de la seconde peau. Onles met

ensuite dans dine petite marmite pour les faire cuire

. avec du bouillon dans lequel on verse du bon jus de

viande : les marrons cuits de celte manière , oo met

ceux qui sont entiers à part , et on écrase les antres

qu'on passe i Tétamine pour en faire un coulis. On
fait, avec d'excellent bouillon, mitonner le potage,

dans lequel on met son coulis de marrons; on garnit les

bords du plat de ceux qui sont restés entiers , et Ton

sert.

Potage aux peiils pois. Faites blanchir légèrement

vos pois, puis jelez«-les dans la moitié de bo^uillon

qui doit être employé dans Le potage ; faites-lcs bouil-

lir une demi-heure plus ou moins ^. selon la quantité

dos pois
;
ajoutez un petit morceau de sucre , et trem-

pez votre potage comme celui au pain.

. Potage à la bourguignonne. Après avoir émincé six

grosses carottes , autant de gros oignons, quatre gros

navets, autant de poireaux, trois pieds de céleri,

mettez dans une Casserole un morceau de beurre suffi-

saut« gros comme la moitié d^un œuf de sucre , avec

vos légumes que vous passez à blanc, c'est-à-dire , aux-

quels vous ne laissez pas prendre couleur en les faisant

revenir sur le feu ; si vous* voyez qu^^elles veulent

prendre couleur , mouillez-les de bouillon^ et faileis-

les mijoter deux heures sur le feu; passez-les ensuite

à rétamine ,
puis clarifiez votre puisée ; qu'elle ne soit

pas trop épaisse ; trempez votre pain avec de bon

^ottillon«

Potage ditfaubonne. Les légumes que Ton emploie

pour ce potage sont les mêmes que ceux pour la ju-

lienne ( P^oj\ JuiiiBNiia ), excepté quUl faut les couper

en dés ; on concasse Toseille et la laitue ; on passe de

même les racines au beurre
,

puis les poireaux et les
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herbes, tout ensemble; on mouille avec du bouillon

en quantité suffisante pour le potage , et on trempe
comme le potag^e au pain.

Potage à la purée de lentilles. Après avoir fait

votre puréé comme il est indiqué a Tarticle Purée

( F^oj-, ce mot. ) , vous la versez sur vos croûtes an
moment de servir , afin que le pain ait le temps' de

tremper. ^
Potage à la puree de haricots. Vous préparez voire

purée comme il est indiqué à cet article ( Voy^ Puiuée).

Vous y ajoutez, au moment de la verser sur vos croûtes,

un morcenu de beurre
, que vous faites fondre eu

tournant la purée autant qu^il est nécessaire. Avant
de servir votre potage, assurez- vous s'il est d'un bon sel.

Potage à la d'Artois. On passe des croûtons dans

le beurre , c^est-à-dire i qu^on les fait frire, jusqu^à ce

qu^ils soient blonds ; ces croûtons faits avec la mie de

pain, peuvent être taillés en rond, en ovale , ou en

gros dés. On fait une purée de pois verts ( Voy. Pois

T2BTS y, on la mouille avec du bouillon, jusqu^à ce

qu'acné soit assez cla^ire pour le potage ; an moment de

la servir^ on j fait foudre un morceau de beurre^ et

on la verse en même temps sur les croûtons.

Potage à la Chantilly. Préparez des croûtons comme
dans Tarticle précédent; préparez aussi une purée de

lentilles à la reine ( Foy. PuiuêB ) ; vous la clarifierez,

et vous y mettrez gros comme un œuf de beurre, que

vous laisserez fondre sans le mettre sur le feu; ne versez

votre purée sur le potage qu^au moment de servir^ après

vous être assuré qu'il est d'an bon sel.

Potage à la royale. On coupe le pain comme pour

le potage à la monaco , dont nous avons parlé dans

Tun des précédens articles; on passe les mies dans du

beurre ) comme il est expliqué au potage des croûtons;

ou met le nombre de croûtons nécessaires pour que le

potage ne soit pas trop épais ; au moment de servir

,
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on verse sar eux du lait lié , qui soit un peu sucré ; on

y ajoute aussi cinq ou six grains de sel.

Potage aux grenouilles, f^oy. Giu^iouiuuss*

Poiagt à la chicorée à l^eau. Procurez^vons quatre

ou ciuq chicorées frisées que vous émincerez
, ayant le

soin d^en supprimer les côlons ; passez votre chicorée

émincée dans un morceau de beurre , en pratiant garde
de la laisser roussir; mouillez-la avec de l'eau ; votre

clftcoiée ayant bouilli trois quarls-d'heure , au moment
de servir votre potage , dans lequel vous aurez mis du
sel, du gros poivre et un peu de muscade» vous le

lierez avec tfpis ceuf^^ , et vous le verserez sur votre

pain»

Potage à ta reine. On lève les chairs de trois ou
quatre poulets cuits à la broche el refroidis ; on les

pile avec deui: grandes cuilleréesde riz.qui n^aoracuit

qn^un quart^d^heure dans Vem bouillanle. Les blanes

de volaille- et le riz bien pilés ensemble , on. délaie la

purée avec du bon consommé , et on la passe à Téu-
mine; lorsque la purée est passée^ on la mouille

avec du consommé, pour qu^elle ne soit ni trop

claire ni trop 4pûsse $ on pi^épare des eroAtes

comme pour le potage , et un quaiî^'heure avant de
servir on les n^ouille avec du consommé bouillant.

I^na le consommé f on met les débris de volaille

,

que Vùtit laisse mijoter sur un petit feu pendant deux

heures s cela^fait » on passe le bouillon à travers une

serviette fine oi| tamis de soie ; on verseJa purée au

moment de servir; que.le fM>tage soit bien- chaud et

qu^il soit d^un bon sel*

Ce potage se fait aussi au riis» que Ton fait crever au
court*bouillon , afin qu^on puisse le mélanger avec la

purée.

Potfige à la purée de gibier. Voy. Puajia,

Potage aux ifueneUee de whitte. Aprèaavoirhaché

et pilé les quatre filets de deux poules i on les pa^se au
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faillis k quenelles; on fait une panade aVeo^njielit pain

à café que Ton mouille avec un peu de lait; on la fait

dessécher par le feu comme dota pâte à ckM3^^, êù y
joignait deux jauDesd^oears«|.ati peu de teorre. Loub-

qu'elle ne colle plus au doigt , on la fait refroidir. On
^ile le tout ensable , avec un quarteron de beurre fin

,

flSSaisQinié de sel 9 d'épiees-y^de muscade , d^n peo de
fromage de parmesan râpé et d^un peu de gros poivre.

Il faut bien mêler le ^oat ensemble , jet mouiller avec

fvoSs ^ufs entiers. Apris a?^îr Inènlé lès qoetaelltfs avec

des cuillers à café, on les place sur les couvercles de

^casserole bèurriés* -On prépare du consommé , dans

lequel on a fait cnire les careasses de ponks ; te con-

sommé étant bien clàrifié / on le fait bouillir, et on

p€>ehe les quenelles dedans au ^i^ettaent de seinrîr; ^Ators

CM verse :1e potage datts la soapièiVaVec dn pafiteesan

râpé à part. • ; '
.

Polage nu lait» Vojr. Lait» ' •
'

POTIRON du POTBRON. Espèce de cîti^ouille

àrfondie > dout Técorce est quelquefois chargée de

tubercâites sembia^bles è des verroes. Son fruit est

dHm grand usage dané lés cuisines de la petite prôpftété,

et s^accommodecomme la citr5uiUe« ^o;^, CraaouuuLs.

POULAtVDE. Jeune poule- qu'on a engraissée

comme un chapon. C'est l'un des plus fins et des plus

sucenlens rôtis qui aient jamais honoré la brocfee»

La poularde de sept oir huit mois est la meilleure

et celle que Von doit préférer. 8a chair n'en est que

plus succulente. Les .poulardes les plus estimées soiit

celles du Mans et dîii pays de Caux i
plus vîeilfos d'un

au » elles ont souvent pondu ; alors elles ont le derrière

rouge et très-fendu. Sa obair alors n^est propre qu^â

faire des quenelles et dà bouillon*

On ue compte pas moins de manières de manger à >

4t
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la tirèebe les poulardes que lea poiâels« Les poularde*

dans cet état , se servent à la Jamaïque , à la Yilleroy,

am ceroeaux p aux écrevîsses , aux^olives , aux petits

œufs., aux huîtres , etc. Si c^esl eu ragoAt qu*on les

préfère, od aura à choisir à la provençale , à rétouf*

fade f en ballons , en croustade » à Tanguille « à la

crème , etc. , etc. Mais ,
cepeadani, nous oserons dire

que c*est déshonorer une poularde Cne que de la

manger auti'emeut qu^à la broche. Elle vaut tant par

elle-même» que c'est Twiiddir.qM de chercKer à la

parer, ^

Poularde en entrée de broche. Après avoir épluché

et vicié par la poche une belle poularde , flambez»la

légèrement ; refaites-lui les pattes et prenez garde

d^en rider la peau; supprimex-en le bréchet^ et Aiites

attention surtout à ne pas crever rafner : manies dus -

une casserole , avec une cuiller de boîSf un morceau

de beurre que vous assaisannez d'un jus de citron et

d^un peu de sel ; remplissez-en le corps de votre pou*

larde; retroussez-lui les pattes en dehors « bridez-en

les ailcv^ ; embrochez*U sur un hatelet : après lui avoir

frotté restomac d'un/cUroUi poudrez-la d'un peu de

sel^Mt couvrez-la de tranches de citron, auxquelles

vous aurez ôté les pepilas et le blanc; enveloppez la

ensuite de baràes de lard , de plusieurs feuilles de

papier liées sur votre hatelejL par les deux bouts;

posezla sur la broche du côté du dos; faites-la cuire

• environ une heui:ei la cuisson achevée , déballez-la , et

après Pavoir égoutlée , serves "la .avec la sauce que

vous Jugerez convenable.

Poularde à la braebe accompagnée. Après avoir

préparé et paré votre poularde , .fendcz»la sur le dos,

et n'otez que les os de Testomac. Faites une farce de

blanc de volaille , jambon* cuit ^ )ard , tétine de veau»

champignons , * herbes , épiées- à l'ordinaire ^ jaunes

d'œu&^ mie de pain trempée dans la crème , le tout
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Inacfaé el pilé ; étendes celle' (arce suff voire poularde.

ï*aîtes un ragoût irorlolans , cailles ou pigeons, avec,

Tes ingrédiens nécessaires i mouillez de jus et laissa

mitonner ; alprs dégraisses » et liez d*un coulis de veau

et de jambon. Votre ragoût refroidi, mettez-le sui

votre farce; couvrez-le légèrement de la même/arce«
Renfermm Yotreqpoularde et oouse2»Ia. Envelopi ea-la-

fie tranches de veau et de jambon , bardes de lard

,

iines herbes , poivre et sel ; cela fait > couvrez votre

volaille de feuilles de papier; ficelés «.mettez à. la i

broche et Faites cuire h petit feu. Ensuite^ après Tavoir

déficelée y servez-la avec de Tessence de jambon, ou
rBgoûl de concombres , selon la saison.

JPoularde à la Hollandaise. Procédez pour cette

poularde comme pour celle en entrée de broche » et

servez^ dessous une sauce Hollandaise* f^cgr. cette

sauce«
JPoularde à Vestragon. Préparez celte poularde

comva^ celle dfte en entrée de lûrocbe;n peul U faire,

ctiire dans utie poêle» au lieu de la mettre à la broche,

et on sert dessous une.sauce à restragon.^ J^oy» cette

5auce#
Poularde à la broche f

aux écrevisêes , autrement diie

à la cardùialem Ayez une poularde fraîchement tuée et

plomée; passezJe doigt entre la peau ei la chair. Pilez

en coquilles une trentaine dVerevisses qne vous passez

entre la chair et la peau,, partout* avec quelques

queues passées ao beurre 'avec fines herbes , épices

,

sel et poivre ,
persil ei ciboules, que vous aurez éga t

lement pilés : passez à rétaminetet n^êlezle tout avec

les écrevisses. Après avoir enveloppé votre poularde

de lard et de papier, mettea^la à la broche; étant

cuite f servez-la avec nne essence de jambon : on peut

ansei » au lieu de la barder, Ifarroser du beurre d'ér

crevisses dont on Pa hreie;

JPoularde à la broche , à la Jamaïque. Après .av pir
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préparé et paré une bonne poularde ^ mette£-Iui datif

le corps un petit ragoût , à votre volonté ; enveloppez-

la comme la poularde accompagnée. Faites-la cuire à

la broche, et sarvez4a avec une saoce hachée. Vcy.

SAUC£S.

'Poularde à la broche , aux olives. Votre poularde

préparée et parée comme il est indiqué dans les ar^

ticles précédens , faites-la cuire; pendant qu^elle coit /

faites un ragoût de foies gras^ ris de veau» assaisonnés

de bon gùài , oh ¥0U8 ajontes un anchois et des olivei :

, la cuisson de votre volaille achevée, coupez-lui le»

pattes , écrasez un peu Testomac ; faites-la mitonner

ensuite dans le ragoût , et ser?eE*Ia, le ragoût par-

dessus.

On peut encore perfectionner ce ragoût, en y ad met-

* tant quelques câpres haehéea et un peu d'huile ûmt
et le lier d'un bon coulis.

Poularde à la broche ^ aux huîtres* On apprête et

on .pare sa potfarde à la manière accoutumée ; on la

larcil comme celle aux écrevisses ; et au lieu d'no

ragoût «de ces dernières , ou la sert avec un ragoût

d^huhres.'

Poularde aux truffées. Choisissez une belle poularde^

après ravoir flambée et vidée par l!estomac , ôte«-Iui

les os do brecket, remplissezJa de Uvtfes, passées

])réalablement dans un bon morceau de beurre , as-

saisonné de sel , de gros poivre et des quatre épices ;

arrangez le tout dans le corps de votre poularde i

troussez -la comme pour entrée ; fhottez-ltti d'un jus de

citron Testomac
,
que vous couvrez de bardes de lard ;

Mettez deux ou trois bardes de lai^ dans une cas*

scrole , et votre pouUrde pardessus; eotipez en gros

dés environ une livre et demie de rouelle de veau -,

ayez qealrè oignons , trms carottes coupées en mor-

ceaux , deux feuilles de laurier, deux dcBS de ^rofle ,

. une demi livre de beurre , toutes les parures de vos

y u,^ jd by Google



triifles f metlez lé tont dans une casserok sut uti feu

ardent, pendant dix minutes, et ajoutez-y plein une

cuiller à pot de bouillon ; verâ«£ cet assaisonnement

sur votre poukrde ; une heure avant de servir, mettez-

la sur le fourneau , avec du feu sur le couvercle; la

cuisson achevée', après Tavoir égouttée ^ débridée ,

dresae&la sur votr^ plat« La sauee se compose de la

manière suivante :

On hache trois truffes que Ton passe dans du beurre;

on y ajoute plein six euillerées à dégraisser d'espa-

gnole^ trois cuillerée^ de consommé; on met dans cette

sauce douze truffes, on la fait réduire d^un tiers

^

après 4^avoir dégraissée» on la sert sous la (lllilarde*

Poularde poêlée. Lorsque Votre poularde est vidée
^

troussez-la en poule, flambez«la très-légèrement » et

bridez-la ; mettez etisuite des bardes de lard dans une
casserole, placez -y votre poularde ^ couvrez -la de

tranches de citron bien minces et d^aulres bardes de
lard ; mouilles d^une ouiUerée de bouillon bien gras i

ojootez une carotte 9 deut oignons et un petit bouquet

garni ; faites cuire à grand feu dessus et dessous pen-

dant trois^quarts d^heure au plus*

Vous pouvez ^rvîr sous votre poularde soit un

consommé^ soit un jus clair, un beurre d^écrevisses

^

une tomate^ ou un ragoût mêlé de crêtes et de rognons

de coq»

Poularde à Pétotiffàde. Votre poularde vidée et

flambée, piquez-la de gros * lardons ; assaisonnez4a •

de sel , police et épices ; retroussez les pattes de votre

bête en dedans; bridez*-la, rentrez-lui le croupion en

dedans du corps , en lui donnant une^ belle forme.

Mettez ensuite dans une casserole des bardes de

lard, des parures de veau et deux lames de jambon,

quelques carottes coupées en tranches » deux oignons »

deux clous de girofle, un bouquetde persil assaisonné :

après avoir frotté voire poularde de^jus de citron,
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couvrez-la de bardes de lard , et placez-la sar voire
assaisonoement avec ua rond de papier; mouillez-la

d^un verre de vin^dejtfadiré, ^èt de deoz cpillerées à ,

pot de consommé; faîles-la mitonner pendant une -

bonne heure s sa cuisson achevée*» pMsez le fond k la

serviette» que vous dégraissez, et que vous firifes

réduire avec trois cuillerées d^espagnole : après avoir

égoutté votre poularde t vous la débrûlez^etla dressez

sur votre plat» en la masquant de votre sauce»

Poularde à la Grimod. On trousse une poule , aprè s

ravoir flambée , épluchée et vidée ; on la coupe en

deux et on la Cait mariner pendant une heure avec

deux cuillerées de bonne huile et deux pains de

beurre, sel» gros poivre, persil., truffes, champi-

gnons» échalotes et basilic» le tout haehé très«^n*

On enveloppe chaque morceau de poularde dans deux

doid^les de papier avec tout son assaisonnement ; on la

fait cuire à petit feu sur un couvercle de tourtière

entre deux cendres chaudes; on ramasse ensuite toutes

les hues herbes qui tiennent après le papier» la pou-

larde et le jus qu'elle a rendu » et on les met dans

une casserole , avec un peu de consommé ou de bon

bouillon, et deux cuillerées de coylis^ on lui donne

deux bouillons % on dégraisse » et on sert la poularde

en exprimant dessus un Jus de citron. ,

^

Poularde au ris. Choisissez uue bonne poularde ;

a^rès l*avoir fiambée » désossez-la entièrement par le

dos , et prenez garde surtout de lui gâter Testomac.

. Faites bouillir dans du bouillon , pendant dix mi-

nutes f une demi4ivre de riz bien épluché et bien

lavé, que vous laisserez ensuite égoutler sur un tkmîs

de crin.

Faites tiédir un quarteron de beurre dans une cas*

serole , et mettez-y votre riz ; ajoutez-y un peu de

muscade» du sel et de gros poivre; mêlez le tout en*

semble } ]0%nez«y qiwtre jaunes d'œufs que vous
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mélangez bien avec votre riz ; après i^avoir laissé re-
froidir» emplissez-en votre poularde 9 cousez-luî le

dos y et donnez-lui sa forme première; irottez-lui en*
suite avec un jus de citron l^omac

» qne vous couvrez
de bardes et que vous ficelez.

Mettez des bardes de lard dans une casserole avec
votre poularde et une poêlée dans laquelle il n'y aura
point de citron, que vous posez sur le feu une heure
avant de servir«

'

Ayez une^demi'Iivre de riz propre, que vous mettrez
dans une casserole avec trois fois autant de consommé,
c'est-à-dire, que si la demi-livre de riz tient dans un
verre , il en faut trois de consommé on de bouillon ;

faites mijoter voire riz pendant trois quarfs-d^heure ,

au bout desquels vous Tégouttez sur un tamis de crin :

mêlez ensuite avec votre riz qnatre cuillerées è dé-
graisser d'espagnole bien réduite

j
ajoutez-y gros

comme un œuf de beurre.

Au moment de servir
, ëgouttez votre poularde »

dont vous élez le fil; posez la sur un plat; faites un
cordon de votre riz bien chaud, et versez sous vohc
poularde une espagnole claire , dans laquelle mettez
gros comme la moitié d^une noix de glace.

Poularde à la reine. On choisit une bonne poularde
fine ou une bonne poule de Cauz, qu'on flambe» qu'on
iide et qu^on désosse par le dos; on la' remplit de
quatre beaux foies gras , de quatre grosses truffes et

de champignons » le tout mêlé avec du lard râpé , .

deux faunes d^œufs , sel
,
gros poivre et .basilic en

poudre ; on coud la poularde , et on la met entre des

bardes de lard , dans une casserole pour la faire cuire

sous une tourtière , entre deux cendres chaudes , sans

la mouiller aucunement : on y met un peu de sel , de
gros poivre; on y exprime le jus d'une bigarade, et

oto la sert ehaude avec le fus qu^etle a rendu* \

Poularde au suprême {Jileiâ de )• Levez les filets de
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quatre <m cinq poulardes » pares-les et ealevet la peau
nerveuse; glissez la lame de vore couteau entre la peau
et la chair, aans trop mordre sur la viande. Après les

avoir arrangés sur ' un sautoir « assaja^noeB les de

beurre, de sel et de gros poivre , saupoudrez-les de

persil haché hien ûn. Au monieot de servir « mettez

vos ^lels sur un feu ardent , ayant soin de les retour-

ner ; ne les laisser que peu de temps sur le feu ; pen-

chez voire sautoir , el laissez-les sur la. hauteur , pour
que Je beurre s'en sépare; mettes plein quatre ouil*

1ers a dégraisser de béchamel , une de consommé ;
{

après leur avoir laissé jelei: trois ou qualité bouillons »

ajoutez du persil haché , un petit morceau de* bon
beurre; remuez-le dans votre sauce;- trempez -y vos

iilels, et dressez-les en couronne sur votre plat» uu
croûton glacé entre chaque filel»

Poulardefarcie et masquée. On coupe une douzaine

de tranches de jambon nouveau ^ de la longueur de sa

volaille et de la largeur du doigt avec autant de tran-

ches de raie de pain ; on aplatit à force de la battre

,

une bonne poularde flambée et .vidée ^ laquelle on

farcit de son foie avec truffes , champignons ,
persil ,

ciboules , sel
,
gros poivre , de la moelle de bœuf et

du lard râpé 9 le tout n^éié ensemble; ou la lait refaire

avec un peu de beurre; on la met en broche • et on la

couvre absolument de tranches de pain, sur lesquelles

on assujétii des tranches de jambon , qu'on iicèle pour

les faire tenir enveloppés d'une feuille de papier de la

grandeur de la poularde ; on fait cQire k petit feu

,

avec un plat dessous pour recevoir 1^ jus » et on le sert

dessous sa poularde»

Poulardes au sauté de champignons ( Ouissesde)*

Bésossez jusqu^au joint de ^intérieur de la cuisse ,

neuf ou dix cuisses de poularde 1 assaisoq|iez4es d^un

peu de sel et de gros poivre. Ayez de la farce enltet

que vous mêles avec autant de purée de champignons^
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dont vous remplirez rintéiwur,4^ vos cuisses y et «^up /.

vous cousez de manière quel^^i^e nVn sorte ^aik^>^
Places des bardes de lard da

role et vos cuisses par- dessus ; couvres-Ies aussi de

bardes ; ajoutez une poéie pour les faire cuire. Mettes-

les au feu une heure , eu ne les laissant que mijoter*

Au moment de servir^ après les avoir ëgouttëes et 6ié

le fil qui les assujetlit^ dresses-les autour du plat ^ et

mettez un sauté de champignons au milieu* On peut

les seivir indistinctement avec une sauce tomate, une

italienne > une espagnole travaillée , des concombres à

la crème i etc., ou toute autre sauce ou ragoût que Ton

j
ugera convenables.

POULE. Oiseau domestique qu^on élève dans la

basse-cour : c'est la femelle du coq. Lorsqu'elle est

jeuue et qu'elle n'a ppint encore pondu , elle s'emploie

én cuisine comme le poulet ; mais lorsqu'elle est d^uu

certain âge , elle ne trouve sa place que danft le pot ,

pour donner de la force au bouillon, f^ày* Poulst.

#

POULE ou POULETTE. Oiseau aquatique dont le

corps est grêle, la tête petite, les plumes de diffé-

rentes couleurs , le bec long , noir et un peu courbé ^

la queue courte et les jambes oblongues. Il y eu a de ^

plusieurs espèces et de différentes grosseurs; les unes

ont les pieds verdàlres, d'autres couleur de rose'ou

rouges.

Les poules d^eau , surtout quand elles sont jeunes et

bien gi*asses , honorent les . meilleures tables et les

mieux servies. Cependant elles ne sont pas toujours

également bonnes ; il y en a qui sentent le limon et le

poisson et qui sontd'ungoûtassez désagréable^d^autres,^

au contraire , sont d'une saveur exquise» Elles se pré*

parent et s'apprêtent toutes de la même jj|çon que les

canards et les plongeons, oy. Cahaai». .

4*
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POULET» GeH le fik çle la poulé et dd coq ; mat»

c^esl un enfatil qtie Ton préftre à sesparens. Il faudraii

UQ livre tout entier pour décrire les différentes iné-

taitiorphoses qti^OD lui fait tubir en cuisine. Vous ae
donnerons ici que les principales.

On distingue dnq sortes de poulets » savoir : les pou*
lets de grains « les poulets a la reine , les poulets aux
œufs y tes poulets gras et les poulets communs* Les-

poulets à la reine sont les plùs petits et les plus eati*

inés : ceux aux ceufs ytennent aprSs. Le poulet gra^^st

excclleut quand il est blanc et bien en chair ; le poulet

cômmun est ordinairerneiH employé pour toutes sortes^

de fricassées*

Pauteis rôtis. Ayez de^ poulets gras mortifiés de

quelques jours , selon la saison* Coupez-leur si vous-

TOttlWr'l^s ailes à la première jointure et les pattes au*

dessous du joint. Yide^les ensuite de la manière sui*

vanle » en faisant une incision sur le de;*rière du cou

de chAqai^poulet pour détacher légèrement la poclie

d^avec la peau sans rien déchirer. Glisses ensuite

voire doigt jusqu'au-dessous du brichet pour en, déta*

ch/ttr le boyau qui tient la poelie ;;tous le courbes pour
cet effet en le tirant doucement. Agrandissez ensuite

le IrouiMiprès du croupioo pour en ôter tout ce qu*U
a^dans b conps ^ «n e#mm«nçant par les boyaux , en»

suite le gésier et puis le foie dans tout son entier , sans

crever l'amer, et essuyez-le bien (les gros poulets

gras peuvent se vider par le côté , comme les cba^pons

et les poulardes ). Étant ainsi tout préparés , faites»

les blanchir sur la. braise , d'abord sur le dos« ensuite

sur les côtés , et enfin sur Pe^tomac , en les essuyant à
mesure. Xpluohee-les ^ relroussez^Ies en leur passant

une ficelle au travers des cuisses et du corps. Piquez,

les pvoprem^t de menu lard, ou placez leur .sur

l'estdmae une barde de lard $ metlejsJes à la broche ,
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fliites-Jes ràlir è petil feu josqu^à parfaite caisson , et

servez-les eusuile.

Foulets à la broche» Choisissez deux poulets gras

• de moyenne tjrosseur; après les avoir flambés, éplu-

chés et vidés , iarcisse^^-lcs avec leurs foies hachés ,et

maniés avec du lard râpé , sel , poivre , persil et ci*

boules hachées ; retroussez les paltes, faites refaire

les poulets avec du beurre j et mettez-les cuire à la

Broche après leu!* aVoir mis quelques tranches de
citron sur Testomac pour les lenir blancs , et les avoir

envelo|)pé5 de lard el de papier; étant cuits , servez-

Hes avecle ragoût de légumes que tous jugez conve«

nable, comme aux ëpinards, aux morilles, aux mous-

Mroos t aux petits melons ^ .aux pois, aux montans,

• sut cardes , aux petUs oignons ^ aux racines » ans cor-

nichons j aux olives, clc.
,
P^oj\ Ragoûts j ou avec la

sauce que vous jugerez à propos , Voy. Sauges : cela

dépiend absolument du goût de FAuiphytrioa ou des

convives,

fouleis à la broche à là russe. Procurez-vous des

poulets de giains ; apriis les avoir piqués de moyen
lard et d^aochois bien assaisonnés, vous leur farcissez

l'intérieur du corps d^une farce fine de truffes hachées r

faites-les cuire à la broche. Etant presque cuits , vom
les surfondez de lord brûlant , en prenant garde de les

noircir , «t les servez avec une remolade chaude*

i'oWe/j à /a reiiM* Après avoir dambé trois petits

pwlata à Ja iteîaie , tous les videz par la poche, les

troussez, les garnissez - de beurre et les faites cuire

GQ0Miie les poulets dits poêlés , don( il est fait meju«

ticni dans rarticle suivant* Au moment de servir, après

les avoir ég'oultés 1 vous les débridez et les dressez sur

votre plat avec une sauce hollandaise et une grosse

. écrevisae 4attsriAaqftetpoul«t> On peut servir idessoûs

une £»pic chaude y Ain& sauce to^laLe , un beuixe

48*
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d*écxeyisses ua ragoût mêlé* Foy. Sauces et Ra*
GOUTS.

JPotfleis poêlés. Choisissez deux bons poulets que
ous plumez et flambez légèrement

; après les avoir

épluchés et vidés par la poche , otez les os de Teslo-

mac; mettez dans une casserole un morceau de beurre,

du sel, du gros poiwe, et la fus d^un citron. Mêlez
cet assaisonnement avec votre beurre, vous en rem-
plissez vos poulets ; vous leur.coupc)^ .le cou près des

reins. Bridez-les ai^ec une aiguille à brider et de la

ficelle , que vous passez ainsi d^une cuisse à Tautre , en

mettant une patte entre vos ficelles , et en Tassujétis-

santsur la cuisse; vous faites bomber Testomac, et

vous donnez toute la grâce possible, à votre poulet;

arrangez la peau de la pocbe pour que le beurre ne
sorte pas > mettez des bardes de lard dans une casse-

.

rôle ; coupez des tranches de citron bien minces ^ vous

les appliquez sur^Pestomac de vos poulets, vous les

placez dans voire casserole , vous les couvrez de lard
,

et vous mettez une poêle par dessus pour les faire cuire;

trois quarts^d^heure avant de servir , vous les mettez

au feu
;
ayez soin qu^ils bouillent toujours. Au moment

de servir^ vous les égoultez et les débridez; cernez-

leur le trou près du croupion , dressez-les sar le plat ;

Toiis servirez pour sauce une aspic chaude , un ve-

louté lié, une sauce tomate, un sauté'de champignons
ou un ragoût de crêtes et de rognons de coqs , etc.

Poulets en ragoût. Ayez deux poulets mortifiés
;

après les avoir coupés en deux , lardez-les de gros lard

et passez*les au roux avec lard fondu , beniTe et farine

frite y mouillez de bouillon, avec bouquet, champi-

gnons, truffes, sel et poivre. Laissez cuire et lier la

sauce. Dressez vos poulets , que vous servirez garnis de *

foies gras rôtis et de persil frit. •

Poulets à la tartare. Après avoir flambé légèrement
[

un poulet gras 9 coupem-lui les pattes<et trousaez-lnî
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les cuisses en dedans -, ôtez la poche de voire poulet et

le .cev ; fendez-le par le dos jusqu^au croupion , videz-

le et aplatissez - le sans le meurlrir,' Après- avoir

fait tiédir uq bon morceau de beurre^ assaisonnez de

sel et de. gros poivre votre poulet ^ que vous trempez

dans ce beurre, de manière quMl en soit tout imprégné ;

roulez-le ensuite dans de la mie de pain et faites-lui

en prendre le plus possible. ïrois-quarts d^heure avant

de semr
,
posez voire héte sur le gril à un fec doux.

Etant cuite j dressez-la sur votre plat^ et mettez des-

sous une sauce à la tartare* f^ojr. Sauces,

Poulet à l'entrée de carpe* Dépouillez un poulet de
sa peau ; après Tavoir dépecé , vous le passez avec

champignons » persil, bouquet, ciboules , gousse d'ail

,

avec une petite carpe œuvée
,
coupëe .en tronçons et

ses œufs
,
jambon , beurre , deux cuillerées de coulis

,

un verre de vin de Champagnie » sel et gros poivre.

Faites cuire ; votre poulet étant presque cuit, ôtez la

carpe , laissez les œufs ; mettez de petits oignons blancs

cuits au bouillon, achevez de cuire* L'éluvée étant

finie et de bon goût y la sauce .courte , serves avec des

croûtons de pain frits.

Poulet {Fricassée de), Procurez^vous un bon poulet

demi-grasy ouprenes^en un bien en chair; après Pavoir

flambé , enlevez en les membres le plus correctement

possible pour quUls conservent une belle forme* Cou*
pez.ensuite le bout de la cuisse du côté de la patte.

Votre poulet ainsi coupé , mêliez- le blanchir dans
environ un litie d'eau avec un peu de th;m« et une
feuille de laurier. Iiorsqu'il a jeté un bouillon , éj^out-

tez<»Ie et passez TeaM au tamis; mettez ensuite votre

poulet dans une casserole avec environ un quarteron

de beurre; sautez- le un instant et mêliez une cuillerée

à bouche de farine en la mouillant ^avec l'eau qui a
servi à blanchir le poulet ( ajoutez un peu de bouillon

si vous, n^a vez pas assez d'eau)» Mettez-y sel^poivre»

Digitized by



^ "1
t

5i« ' POU
clu»pîgnra9^ et frites cuire le tout àifraiidfeii.^^anif

la fricassée sera presque cuite , vous la dégraisserez et

vous y mettrez de petits oignons blancs bien égaux el

faîeo épluchés 9 el dès qit^elle sera eiitièreiiteM caite,

vous y mettrez une liaison de trois jaunes d^œufs \ en

y ajoutant du verjus ou du citron. Yoi^s pouvea aussi

y faire figurer quelques écreviases.

Poulets à ia- minute ( Fricassée de ). Après avoir fait

les préparations nécessaires à vos poulets , et les avoir

ceiipés par membres , mettes us morceau de beurre

daDs une casserole et ptaeez-y vba membres avec se!

,

poivre, une feuille de laurier i des champignons

plaeeii 4rotre dasseroie sur m grand fea^ sautes vos

poulets. Dès que vos membres sont' bien atteints,

mêlez-y un peu de farine avec un verre de bouillon ou

de i'eaUé Si vous vous serves» de bouillon , vous le

remuerez sur le feu; au premier bouillon relirez votre

fricassée de dessus le feu
;
mcitez-y une liaison si vous

le juges comrenabJe , et le jus d^on citron.

Poulets à ia hourguignoie { Fricassée de ). Après

avoir dépecé vos poulets , vous mettez dans une casse-

role un morceau de beurre que vous faites fondre^

rangez les membres de vos bêles dessus. Assaisonnez

de sel f gros poivre , muscade avec bouquet ; mettez-

les sur un fourneau ^ feu dessus et dessons. La cuisson

flchevëc , inouillez-la d'un verre de via blanc et d'une

cuillerée de velouté , faites réduire , et lie:; avec quatre

jfauues d^esufs. Ajoutez-y du persil haché et le fus de

deux citrons. Dressez sur un plat et servez.

Poulets à la Frédéric ( Fricassée de ). Découpe*

deux poulets , que vdus faites dégorger et blanchir ;

assaisonnez de sel , gros poivre et d*iin bouquet assai-

sonné; faites fondre dans une casserole un quarteron

de beurre , metfez*y tos poulets bien parés et faites-

les revenir. Liez d^une cuillerée h bouche de faride,

mouillez avec l!eaa daoys laquelle vos oa(

Digitized by Google



P.O-U 5ti

l>iaiichi. Couper en gros dés dix ou douze gfos oignons.

Après les avoir fait blandûr égoaitee^ meitM^las

dans une casserole avec un morceau -do beurret Mfn

cuillerée de consomoté et un peu de sucre. Faites les

enire ;
dégraissez votre friaassée a fondy passes votria

sauce sur vos oignons , faites réduire le tout eosembte ;

liez votre sauce avec trois jaunes d^ueufs:; Pressez vos

poulets t masquez-les de votre sauce , lat sanMz. .

Poulets ( Grenadin de ). Coupez en dés des faits

l^ras , champignons, ris de veau blanchis; maniez le

tout avec du lard và^é »àem jaupes d*ecn6 cras^ éoha-

lotes, persil, ciboules hachées^ gel^ gros poivre;

mettez ce salpicon dans de mojens poulets que. vous

aurez flambés^ épluchés at desBosBiâ à firfiiit , M lés

ouvrant par le dos; cousez vos poulets en les arron-

dissant; après les avoir assuj^.faites-les refaire sur le

feu dans 1:11 peu de beurt«|: piquez tamt le dassusavec

du menu laid , et mettez-les cuire dans une casserole

avec du bonboiûUont ui^ tranche de jambon e^de veau.

.

Xa cuisson acha^^ée^ 4pas8ez le fond de la waoa ,^
vous dégraissez poux* la faire réduire en glace; ensuite

glacez tout le dessus vas poulets , et>servaz^les pour

entrée avec une sauce coavenablêu

Poulets aux truffes. On f^iice une casserole avec des ,

tranches de veau et une bonne tranche de jambon ; on
arrange dessus des poulets |H*«îparéa eemne peur la

broche, etdes truffes coupées en ttaoches ou entières;

en j ajoute un bouquet de persil, cibxiles, «m peu de
basilic , une demi-goussa d^ail , data o^us de girofle »

et on mouille avec deux cuillerées d'huile ; -^près avoir

assaisonné de sel et de gros; poivre, et xowveii le tout

de bardes de lard , on fait suer sur im moyen feu

pendant un quart-d^heure « et on mouille avee un bon

verf*e de vin de Champagne* On fait cuire sur une

eendra chaude ^ ansuita en passa le iend >de ia sauee

j}our la^ dégraissari* on ; ajoute , pour 4a Iter^-deus
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cuillerées de coulis i et on fait réduire au point d^une

aauce} on dresse les truffes autour des poulets et la

sauce pardessus*

Poulets au Jromagt dt Parmesan* On fonce de

bardes de veau sa casserole, on arrange dessus

deux poulets gras, flambés et vidés « et auxquels on
aura aplati Pestomac : on couvre avec des bardes de
lard^ un bouquet de persil ^ ciboules » deux écbaloles

,

thym , laurier , basilic , deux clous de girofle ; on
mouille avec un demi*verre de ^n de Champagne et

autant de bouillon
, peu de sel, du gros poivre, et on

fait cuire à petit feu | on y ajoute deux pains de beurre.

La cuisson faite , on y met un peu de coulis : après

avoir donné deux bouillons , on passe la sauce au
' tamis , laquelle doit être courte et douce de sel ; on
en met une partie dans le fond du plat qu'on doit ser>

vir avec du bon fromage de Parmesan râpé ; on arrange

ses poulets dessus , et on l'es arrose avec le restant de

la sauce; on recouvre ensuite avec du même fromage

d^ Parmesan râpé ^ onmet le plat sur un feu doux ,
qu^on

r0couvrejd^nn coaverclede tourtière, avec assez de feu

pour dorer d'une belle couleur, et on sert à sauce

courte et bien dégraissée.

. Fouieis ( Salade de ). Ayes deux poulets rôtis et

froids
, que vous coupez par membres ; retirez-en les

peaux, et après les avoir parés , mettez-le^ dans un

vase de terre, et assaisonnez-les comme une salade;

dressez-les sur an plat ; garnisse» les bords du plat avec

des laitues coupées par quartiers, et d^œufs durs coupés

de mâme ; décorez les avec des filets d^auchois , des

cornichons et des eftpres i saucez votre salade avec son

assaisonnement I et servez.

*' Pouleês mignons aux écreçisses. Après avoir flambé

et épluché deux poulets gras, vous les fendez par le

dos pour Jes vider et désosser à forfait ; vous mettez

dedans nnsalpicon cru coupé en petits dés, fait avec
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des ris de vçau , champignons « lard assaisonné de per«

sil, ciboules 9* basilic en poudre» sel et gros poivre;

TOUS arrondisses les poulets et les cousez; après les

avoir revêtus de bardes de lard , vous les enveloppez

de morceaux d'étamîne , pour l€;s faire cuire dans une

petite marmite juste à leur grandeur, avec du bouillon,

un verre de via blanc , un bouquet de fines herbes,

sel et poivre ; la cuisson achevée , àtez Tétamine , les

bdrdes et les ficelles \ après les avoir essuyéa de leur

graisse, vous les servez pour entrée avec un rago^it de
queues et coulis d'écrevisses* F'qy. Cooiiis.

Pouleiê marinés. Coupez par membres deux bons
poulets , comine si vous vouliez en faire une fricassée

;

mettez-les dégorger dans de Teau tiède ; après les avoir

égouttés f laissez*leur prendre du goût pendant deux
ou trois heures dans une marinade faite avec un peu

d'*eaU| du vinaigre, sel, poivre » tranches d^oignons

et de citron, persil en branche ^ ciboules entières»

basilic
,
thym , laurier , une gausse d'ail , clous de gi-

rofle ; tenez votre marinade sur de la cendre chaude

pour qu'elle prenne plus de goût. Après av^ir ëgouttë

vos poulets et les avoir bien essuyé avec une serviette
,

trempez chaque morceau dans du blanc d^œuf fouetté»

et farinez-les à mesure ; faites-les frire dans une friture

neuve
,
pour qu'ils soient d'une belle couleur dorée;

jservez-les garnis de persil frit pom* entrée*

Poulets graê au wn de Champagne.-Oa larde deux

poulets gras avec du jambon et du lard ( bien entendu

qu'on les a flambés» vidés» et qu'on leur a troussé les

pattes dans le corps ). On les fait revenir dans une

casserole sur le feu avec un peu d'huile vierge; on les

met dans une casserole foncée de tranches de veau avec

rhuile» dont on les a passés, un bouquet de persil

,

ciboules, deux gousses d'ail, deux clous de girofle

,

thym , laurier , basilic , sel et gros poivre ; on couvre

de bardes de lard et de la moitié d^m citron en tran*
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dies ; on faii «uer pQodaBi une deniWhetire ; on ntouille

ensuite avec un verre de vin ûe Champagne In cuîs-

son faite #;on passe le fond de la sauce au tamis s et on

dégraisse ;. on y met la moitié d^un paiq de beorre

manié de farine ; on fait Ker sar le'fea , et on sert sur

les poulets.

Poulets mx mousserong* Âjem deux bons poniels;

fendez-en un par le 'dos et l^autre par Testomac. Après

en avoir tiré les gros os » vous les bardez de jambon

en dedans; vous les couses ensemble, elles reittplisser

d^un ragoût de mousserons. Faites-les entre ft une

braise sèche avec lard , tranches de veau et de jam-

bons ^ oignons, fines herbes, sel et poivre, autant

dessus qile dessous ; dressez-les ensuite ^-et serrez des-

sus une bonne essence de jambon , ou un ragoût de
mousserons*

Poulets à la jardinière. Procurez-vous deux bons
poulets; désosscz-leur Testomac ; farcissez-les de ûlets

gras mêlés de filets de truffes et de lard râpé , le tout

passé dans une casserole » et assaisonné de jbon goâl».

Mettez-les cuire dans une petite braire. Étant cuits,

dressez-les sur 'Un ^lat qui sera couvert de quelques

rouelles ,de gros oignons vidés en dedans, et garnis

de persil, de ciboules, d^écbaloles, de champignons

et de cbair de citron, le tout liacbé menu. Yersez

sur vos poulets une essence de jambon; faîtes chauffer

un peu et servez pour entrée.

On peut sei'vir de même pigeons et autre gil/ter.
.

Poulets au suprême, ( Sauiés de JUeis de ). Levés

les filets de cinq ou six poulets gras ;^ après les avoir

parés
, acrangez-les dans le santmr ou sur une tour-

tière ; assaisonnez4es de sel , de gros poivre , de persil

liaché bien fin et lavé; vous ferez tiédir un bon mor-

ceau de beurre que vous verseree dessus ; au moment
de servii*, vous les meitree suriyifeu ardent {lors-

qu'ils aeront roidis d un côlé, tourncat les de Tautrii^
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relirez-les un instant après ; vous les séparez du beurre^

vous les dressez en couronne sur tin plat» un croAton

glacé entre chaque filet ; ayez du velouté réduit dans

lequel vous tremperez vos filets: avant de les dresser/

meltez-y le fond de votre sauté
,
après en avoir ôlé le

beurre ; jelez*j gros comme la moitié d'uo œuf de

beurre frais , que veus^ferez fondre dans votre velouté

chaud,

POUPELIN* Pâtisserie délicate , qu^on fait avec

beurre, lait, œufs frais , et qu^ou pétrit de la Heur de

farine : on y mêle du sucre et de Técorce de citron.

TOUPETON. Espèce de hachis qu^on fait, tant eu

gras qu^en maigre ^ de la manière suivante :

Poupeton en gras. Prenez cuisse de veau» moelle

de bœuf, lard blanchi , et les bâchez avec c1iampi«.

gnons , ciboules , persil , mie de pain Irempée dans de^

bou jus y deux œufs crus. Foocez une poupetonnièrede

bardes de lard, par«de^jy^ du baehis , ensuite quel*

ques pigeons ou poulets; passez nu roux, et couvrez

de bachis* Faites cuire entre deux feuz« Pour servir

^

renversez le poupeton dans un plat» sens dessus des-

-sous.

Poupeion en maigre* Faites un bon godiveau de
chair de carpes et d'auguilles , bien assaisonné, avec

mie de pain et façme ; mettez^ie dans une poupeton-*

\
nière,«avee du beurre frais dessus et dessous , des filets

' de soles ou autres poissons. Passez au beurre , mélteii

au milieu des culs d^artichauls , champignons » moussc<^

rons, du hachis par-dessus. Faites cuire , feu dessus et.

dessous , et servez.

POURPIER. Plante potagère, d'un assez grand

Usagç en cuisiiie , dans sa maison. jOo fe cortBi ausri
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dans le vmaîgre , pour le conserver plas long temps
et le manger en salade.

Pourpier frit. Vrenez du pourpier dans son entier;

laves-le 9 et le trempez dans une pâte farte avec œu£i

battus 9 farine, sel, poivre, vinaigre. Faites frire a

petit feu ; servez garni de persil Irit.

Pourpier {Ragoût de). Prenez des côtes de pourpier

de la longueur du doigt , biea épluchées. Faites-les

cuire à demi dans une eau blanclie ; ëgouUez , et les

.passez avec du coulis clair de veau et de jambon.
Faites mitonner i petit feu$ faites réduire mettez-y

ensuite un peu de beurre manié de farine 5 donnez au

ragoût une pointe de vinaigre. On le sert avec toute

sorte d^ntrées, sur fricandeau de veau, poulets» cuisses

de dindon, pigeons, moulons et autres.
* •

PB.AL1ME. Sorte de dragée-, amande ou pistache «

qu'on fait rissoler dans du sucre. On fait des pralines

de violettes» de roses 9 de genêt >. d'orange et de

citron » etc.

PRESURE. C'est un acide qui se trompe dans Testo-

mac des veaux qui'n^ont encore vécu que de lait, lors-

qu'on les tue avant qu^iis en aient fait la digestion.

Cest de cet acide qu'on se sert communéjinent pour

faire coaguler le lait qu'on prépare pour en faire des

fromages.
»

PAUiXËAUX. Les pruneaux- sont , pour l'ordinaire

des prunes de Damas, qu'on faîl sécher au four sur

de& claies, ou même au soleil , lorsqu'il est assez chaud

pour. cela. Les pruneaux qu'on appelle JBrignoUes
,

' ville dont elles nous viennent , sont des prîmes de per-

drigon » séchées au soleil » après en avoir ôté les

noyaux. Les plus agréables et les plus beaux nous

viennent de Tours. On les fait cuire
,
pour Tordinaire,

Digitized by Gopgle



" P R U 5i7
avec du sucre ; mais les brîguolles

, qui sont cxlrême-
nicnt sucrées , n'en ont pas besoin. Quand on veut
donuer un peu plus de relief aux uns et aux autres,
il faut y mêler quelques pruneaux aigres; le sirop en a

plus de couleur et de consistance.

• «

PRUNES. Fruit dont les espèces sont très-multi-

pliées. Il y en a de différejites couleurs i figures, gros*

seurs* Quelques-unes sout dotices , d^autres acides
^

d'autres âpres et austères. Les meilleures sont celles

qui sont douces, dont la peau est fine et tendre, qui
sout saines et qui ont été fraicbement cueillies , et à la

pointe du jour. On les mànge crues; on les confit ; on
en fait des compotes , des tourtes , etc. Celles que l'on

confit d^ordinaire , sont le perdrigon , h mirabelle

,

rîle verte ou le saint Julien , la reine-claude; celles

surtout , qui ont une saveur douce et sucrée , et dont
la cbair est assez ferme pour pouvoir se soutenir en*,
tièrcs , étant confites.

Prunes à mi'SUcre* Faites cuire h perlé deux livrer

de sucre pour quatre livres de fruit. Faites-y prendre

un bouillon à vos prunes $ tirez-les du sucre, et leur

laissez jeter leur eau. Remettez-les ensuite sur le feu,

et faites recuire le sirc^p à perlé ; laissez refroidir et

les empotez.

Frunes ( Compote de). On prendra celles qu'on

voudra à cet effet ) mais la mirabelle , le perdrigon

,

le saiut-Julien , sont les meilleures. Choisissez* les

belles et presque mûres. Piquez-les et les mettez à

Teau bouillante. Dès qu'elle^ monteront sur l'eau ^
*

ôtez-les du feu et les laissez refroidir dans leur eau.

Remettez-les sur un feu doux et couvert ,
pour les faire

reverdir; et lorsqu'elles .fléchiront sous le doigt , faites-

les égoutter^ et finissez votre compote d^ns le sucre

au petit lisçé. Dressez dans un compotier et versez
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le sirop $ur le fruU; demi-livre de sucie pour livre de

fruit.

Prunes confites au li^fuide. Toules sortes de prunes,
sauf le damas rouge, peuvcut se confire de celle ma-
nière. Pelez-le5 et les qieltez à mesure à Teau fratche.

Passes-Ies ensuite h Teau bouillante» et couvres le feu

pour les faire cuire doucement
,
jusqu^à ce qu^^elles

commeoceut à reverdir. Ketirez-les alors du feu, eiles

laissez refroidir dans leur eau. Étant refroidies, renael»

tez-les à Teau fraîche. Faites cuire du sucre à soufHé;

inetlez-y vos prunes bien égouttées de leur eau ; faites

Bouillir à grand feu; ayeas soift d^écumcr. Retires du
feu , et laisser refroiair dans le sucre. Rcnietler-les

ensuite sur le feu, et menez votre confiture à perlé»

Dresses alors dans des pots, que vous oe convrires

que quand voire confilure sera froide. Il faut les

prendre, lorsqu'^elles commencent k mûrir , sans quoi

votre firuit se déferait à la cuisson ; pour parer i cet

inconvénient , il y a bien des personnes qui se conten-

tent de les piquer avec ime épingle pour leur faire

prendre sucre*

Prunes de ynirahelle et de reine chude à Teau-de*

We. Prenez de Tune et de TauUe espèce la quantité

que TOUS voudrez; choisissesr-Ies presque mûres; pi*

quez-Ics; mellez-les ^ Tenu bouillante , et les relirez,

lorsqu'elles commenceront à monter. Laissez-les re«

verdir dans cette eau; remellez-Ies ensuite sur le feu,

sans bouillir, jusqu'à ce qu'elles devic nnent inollelles.

Faites-leS rafraîchir; meltez-lcs ensiite dans une ter-

rine ; versez du sucre clarifié dessos '; cinq livres pour

demi cent de belles reincs-claudes , et autant pour un

cent de mirabelles. Faites bouillit i par quatre jouj^

différenSf ce sucre , et le remetfez à chaque fois sar

Je fruit. Le quatrième jour, fmhicz ce sucre au grand

perlé, et mettcz y vos prunes faire quelques bouillons;

laisse» refroidir. Verses autaut é^eau^e^m qee de
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^îrop f et meUess m boâlei^
i de Bone que le fruit

baigne dans le sirop.

Prunes de reine^claude confites* Prpeédesde même
^ue poor les reines-cleude» S Teau-de-vie. La quantité

du fruit règle celle du sucre^ dont la dose est de quatre

lirres pour un cent de prunes,

Trunes de reine-claude {Ratafia de ), Prenez-les

l>elles et mûres i cueillies en temps frais; et après les

avoir essuyées avec soin » dtez*en les noyaux. Ecrasez-

les dans un vaisseau bien net, où vous les laisserez au
plus trois heures

,
pour en développer tant soit peu

Paeide spiritueux , par une légère fermentation, Pres«

sez-ies pour en exprimer le jus. Metlez-y la quantité

de sucre nécessaire , une livre sur quatre pintes avec

un tiers d'esprtt-de-vin assaisonné de cannelle, ou un
quart , si vous le voulez plus moelleux ou moins fort.

Passez les à la chausse ; mettez eu bouteilles ; et pour
prévenir révaporation , mcllez-Ies en lieu frais.

Prunes {Marmelade de)* Faites cuire de bonnes pru«

ses avec un peu d^eau. Exprimez-les ; faites dessécher

o^iie marmelade, et la délayez ensuite avec autant

pesant de sucre cuit à casse. Faites frémir sans bouillir,

et mettez en pot quand elle est refroidie*

Prunes (Pdié de). Faites cuire des prunes en mar-

meladii. Passez^les au tamis f faites dessécher et dé-

layez cette marmelade dans autant pesant de sacre'

cuit au cassé. Mettez celte pâte dans des moules à cet

eiTet et faites sécher à Téluve^.à rordinairc. Les prunes

qu^on emploie pour la pâte » sont la mirabelle f Tile-

verte i le perdrigon^ et le mirobolan.

Pmnee {Tourêe de). Pelez le fruit « fitez^en les

noyaux } foncez une abaisse de pâte feuilletée; mettez-

y vos prunes avec quelques tranches de citron vert

confit. Couvrez d^^ine abaisse de môme p&ie dorée

d^un œuf battu , et faites cuire. Quand elle sera cuite,
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glacez à Tordinaire. Dressez-la , et la serves chab*
dément.

PURÉE. Espèce de jus ou de suc qu'où tire des

pois et autres légumes fiiriaeuz , pour nourrir «t don-
ner plus de corps aux potages % elle sert aussi de mate-

las à un grand nombre de mets ^ et peut s'^assimiler aux
sauces , dont elle ne diifère assez souvent que parce

qu^elie est moins liquide et plus épaisse que ces der«

nières.

Purée de pois çeris^ Faites baigner dans Teau un
litron ou un litron et demi de pois verts

;
mettez*y un

quarteron de beurre avec lequel vous maniez vos pois:

après avoir feté Teayi^ vous égoultez vos pois dans une

passoire et les mettez ensuite dans une casserole , sur

un Iburneau qui oe soit pas trop ardent , avec une poi-

gnée de feuilles de persil et un peu de vert de <^ueues

de ciboules , vous saules vos
^
pois pendaut un quart*

d'heure > jetez-y ensuite un peu de sel , avec la moitié

d^une cuiller à pot de consommé ou de bouillon; faites-

les bouillir sur un feu moins ardent^ ayant soin de

couvrir votre cassj^role de son couvercle. Au bout de

trois-quarts d^'heure , retirez vos pois du lèu et mettez*

les dans un mortier pour les piler; étant pil^s
, pas-

sez-les à Tétamine; servez-vous de consommé froid ou

de bouillon pour les passer ; votre purée étant passée ^

déposez^la dans une casserole. Si elle n^était pas assez

verte , vous y joindriez un vert d'épinards; failes-la

chauffer au moment de servir, afin qu'elle ne jaunisse

pas f et servez«vous^en au besoin. -

Purée de pois secs. Lavez un litron de poissées que
vous mettrez dans une petite marmite , en y joignant

une livre de petit lard blanchi , une livre et demie de
tranches de bœuf, deux ou trois carottes , autant d'oi-

gnons 9 dont uu piqué de deux clous de girofle; rem-

plissez votre marmite presqu^^ntièrement de bouillon ;
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vos pois . étant cuits ^ vous les jcterez dans une étamine,

vous les raettresi sec s et vous en ôt^res le bœuf , le

lard et les légumes. Passez vos pois à rétamiae, mouil-

lez-les petit à petit avec le bouillon dans lequel ils ont

cuit } faites en sorte que votre purée soit épaisse , parce

qu41 est plus facile de réclaircir que de la rendre

épaisse. Yersez*la dans une casserole avec quatre cuil^

leréesà dégraisser de velouté ; après avoir fait bouillir

et écumer votre purée ^ vous la dégraissez. Quand elle

sera assez épaissie , vous la changerez de casserole , au

moment de servir, vous y mettrez du vert d\épinards ,

pour remployer sur ce que vous jugerez à propos.

Fiirce de lentilles. Après avoir lavé un litron et demi

de lentilles , vous les mettrez dans une marmite avec

une livre de petit lard blanchi , ime livre et demie de

tranches de bœuf , deux carottes , trois oignons, dont

un piqué dà deux clous degiroQe: vous remplirezvotre

marmite de bouillon , et vous ferez cuire; vos lentilles

cuites ^ otez-cn les légumes , le lard et le bœuf
,
passez-

les à Fétamine s lorsque vous en aurez exprimé le

bouillon , vous mettrez votre purée dans une casserole

avec quatre cuillerées à dégraisser d'^espagnole ; versez

plus de mouillement dans cette purée que dans celle

des pois j parce qu'il faut qu'elle bouille longtemps

pour qu'elle rougisse; il faut avoir soin de l'écnmer et

de la dégraisser* Il faut surtout avoir attention à ce

qu'elle ne soit pas trop salée , parce qu'à la réduction

elle prendrait de Pâcreté. Lorsqu'elle est réduite^ met-

tez-la dans une.casserole pour vous en servir aux arti*

des alimentaires indiqués.

purée de ûaveisi MettCMin quarteron de beurre

dans une casserole avec une douzaine de gros navets

coupés en traocbes ; placez votre casserole sur un feu

un peu ardent
f
ayant soin de retourner souvent vos

navets avec une cuiller de bois. Quand ils seront blonds,

mettes .y une cuiile.* à-pot de velouté, et plein une cuil^

44
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1er h i^ot de blond de veau ; faites réduire le tout jus-

qa^à ce qu'il soit bien lié^ajeft scia de dégraisser;

passe» à iMUimioe , et déposez néiln purée dans une
casserole , eu allendan-t Tinstant de vous ea sei vir.

Quand on veut faire cette purée d^une manière plyS'

éedoomique , alors , quand les navets sont blonds , on
i

y met une tbrle cuillerée à bouche de farine que 1 01%

mêle avec les navets , et plein denx caîUerées à pot de

bouiflon r ou fait bomiltr le tout énsemble , fusqn^à ce

qu'il devienne épais 5 on y ajoute un petit morceau de

sucre 9 et on passe ensuite la purée à Tétamine ou ao

tamisi la purée mise dans une casserole snr le feu , on

la faitt4)ouillir , on Técume et on s'^en sert pour ce dooi

on a besoin.

Purée aux ckampignanem Procnres-voos des eham*
pignons Irès-blancs

;
après leur avoir coupé le bout

terreux de la queue et les avoir lavés» mettez dans une

casserole un peu d^eau , dans laquelle vous exprimeresr

If, jus d'un citron; saulez-y vos champignons ; les ayant

égouttés, bdcliez-ies le plus iin possible: mettez-les

dans un linge blanc ,
puis pressée les bien fort. Mettes

un morceau de beurre dans une casserole
;
versez-jr

un jus de citron ; jete2,*j vos cbampiguous bâchés y

passez^les jusqu^à ce que votre - beurre tourne en

huile
;
ajoutez-y six cuillerées à dégraisser de grand

velouté « autant de consommé r faites réduire jusqu^i^

ce que votre purée soit assea épaisse ; ajdutez-y un pee
,

de gros poivre
; changez ensuite votre purée de casse-

role pour vous en servir pour ce dontvous aurez besoin.

Si Ton n'a pas de velouté 1 on mèl i la place une cuiller
|

à bouche de farine , et on verse du bouillon en place

de consommé.
On accommode aussi des champignons blancs poee

galantine , de \à manière suivante :

On tourne des cbampi^no&s que l'on met â mesure
' dansTeau oii Ton aura jeté np jus de citron. X^mhhI

|
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' -ils. «oDt toarnés , on met un bon Tom^ceau de lieorre

dans une casserole avec un jus de citron elles cham-

pignons : on les place sur le leu; quand ils ont bouilli

cinq à six minutes , oft* les dépose dans ui| vase de
faïence, pour s^en §ervir au besoin.

Purée d*03eille en gras. On a de Toseille selon la

quantité de purée que Ton /veut faire, trois ou quatre

cœurs de laitues, et une poignée de cerfeuil bien

•épluché i
après avoir haché le tout » et Tavoir bien

pressé po'uren extraire le juS| on met un bon morceau
de beurre dans une casserole avec des champignons

hachés , des échalotes.et du persil que Ton passe dans

le beurre ; alora on met (^oseille pnr-dlssus les fines

herbes et Ton fait cuire. Le tout cuit h son point , on

y verse quatre cuillerées 4 dégraisser ,
pjus ou moins,

irelon la quantité de purée que Ton veut faire,

A défaut de velouté, et surtout pour économiser,

on met plein une cuiller à bouche de rarine> on mouille

Ja purée avec du bouillon ^ en y ajoutant du sel et du
poivre; quand elle est réduite à point, on la fortifie

de cinq ou six jaunes d'œufs \ on la passe à Tétamine ,
^

^ on la dispose dans une casserole pour l-employer au

besoin.

Purée d'oseille en maigre* Vous préparez et vous

assaisonnes voire oseille comme dans l'article précé.-

elént ^ vous la faites euire de même ; après Tavoir bien

passée au beurre y vous mettez sur six jaunes d'œufs

,

plein deux euillers ii bouche de farine , que vous mêlez

avec de la crème , on trois verres de lait rvous mettes

cet appareil dans votre oseille. Votre oseille fondue,

f8Îtes4a réduire sur un fourneau un peu mrdent , en la

touraant continuellement aviec une cuiller de bms;

Totre purée réduite à point, vous la passez à Téla-

miae $ et la lenez^ chaude > pour être à même de vous

^xx servir. ^

Puréç de carc/b/ij. Après avoir fait cuire vos ear^oua^
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dans un blanc , vous les coupez en petîls morceaux , et

les raeltez dans une casserole avec trois cuillers à dé-

graisser de velouté I et six cuillerées de consominé;
faites réduire le tout. Vos cardons réduits en pâte

,

passez-les k Tétamine , en a^ant soin que la purée soit

la plus épaisse possible ; si elle Tétait trop, vous ral-

longeriez avec de la crème réduite
; ajoutez-y gros

comme une noix de glace ; ne faites pas bouillir votre

purée ; tenez4a chaudement au baia*marie»

Purée de earoiies. Coupes en lames une trentaine de
carottes bien appropriées ; mettez dans une casserole

une demi-livre de beurre , en y ajoutant sept ou huit

oignons donVvous Atez la tête et la queue et que vous

coupez en quatre. Quand le beurre est fondu , mettez-

y vos carottes» que vous aures soin de remuer afin

quViles ne s^attachent
.
point. Yos recînes un .peu

fondues > mouillez-ies avec du bouillon , en y ajoutant

gros comme une noix de sucre. Après avoir laissé mi-

joter votre purée pendant trois heures, vous vous

assurez avec les doigts si vos carottes s^écrasent faci-

lement j alors tirez votre purée du feu pour la mettre

dans une étamine ; ôtez le mouillement ; écrasez vos

racines, passez-les a l^élamine , en les mouillant de

temps en temps» pour faciliter leur passage ; il ne faut

pas que la purée soit trop claire > et qu^elte bouille

long.temps, si Ton veut qu'elle ne prenne pas d'acreté.

Votre purée étant dans la casserole
» meltez-y quatre

cuillerées k dégraisser de velouté } au cas qu^il vous

reste un peu de mouillemenrde vos carottes, versez-

le dans la purée , ensuite failes*la réduire eu récomant

et la dégraissant
,
jusqu^à ce qu^elle soit devenue assez

épaisse pour masquer vos entrées.

Purée d'oignons. Apribs avoir épluché trente ou qua-

rante oignons que ton* coupe en deux de la téte à la

queue, et dont on supprime les deux extrémités, on

met près d^une demi-livre de beurre dans une ca$se-
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role , dans laquelle on coupe les oignons pai tranches;

après avoir passé ces oiguons jusqu^à ce qu'ils soient

blonds y on y met deux cuillers à dégraisser d'^espa-

gnole et plein une cuiller à pot de bouillon; on fait

réduire la purée : quand elle s'^est épaissie , on lapasse

à rélamine. Il faut éviter de la. faire bouillir > parce

qu^elle prendrait de Tàcreté. On la tient chaude au

hain-marie,
«

A défaut d^espagnole, on met sur les oignons plein

une cuillerée à bouche de farine. Lorsque les oignons

sont devenus blonds, on y met du bouillon et gros

comme une noix de sucre. La purée étant réduite à

point, on la passe à Tétamine.

Purée de marrons» Enlevez la première peau de

(rente ou quarante marrons; mettez-les dans une

sauteuse avec un peu de beurre ,'et failes-les sauter sur

le feu jusqu^à ce que la seconde peau tombe d'elle-

même. Après les avoir•épluchés , marquezolesdans une
marmile^avec du consommé; faites-les cnire pendant

une heure et demie : la cuisson achevée , passez-les à

l'étamine ,
ayant soin que votre purée soit un peu

épaisse ; si elle Tétait irop^ vous Téclairciries avec un

peu de crème. Au moment de servir, ajoute z-y un

peu de beurre.

Pure^ aux pommeê de ierre. Ayes douze ou quinze

pommes de terre crues , dont vous enlevez la peau;

après les avoir lavées et émincées , vous les mettez dans

une casserole avec un verre d^eau , nn^ peu de beuri*e f

sel et muscade , et les faites bouillir et cuire sur un
fourneau, avec feu dessus et dessous, pendant une
demi*beure. Vos pommes' de terre étanf cuites / vous

les maniez avec une cuiller de bois : après les avoir

remises au feu , vous les faites réduire en les mouillant

avec de la crème réduite : un bon morceau de beurre

pour finir, et un peu de sucre.

^ Purée de homards* Procurez*vous un homard bien
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frais. Après l'avoir cassé , retire«'««n les cKaira Mfah^
ches de la queue et des pattes; coupez ces chairs en
petits dés el mettez-les sur une assiette à part. Cela
fait , piles bien les parures , les chairs et les cpufs tpm^

se trouvent dans la coquille avec un morceau de beurre

fin; passezrifls à travers un tamis : ce qu^il en passera,

vous le mettrez dans une casserole chauffer au bam^
marie , en y ajoutant les chairs coupés en dés« Cet ap-

pareil sert à garnir des vols^au-vent , des petits pâtés^

4es casseroles au ris on coquilles.

Purée de haricots. On ^il cuire «ra litron de hari-

cots blancs dans de Teaui du sel et du beurre; on

épluche une douzaine d'oignons » dont on couj^e la téte

et la queue » et que I*oii amincit t on les met «laos «ne

casserole avec une demi-livre de beurre, et on les

passe sur tm feu un peu ardent ; les oignons devenus

trèt-blonds, on y met quatre cuillerées & dégraisser

d'espagnole et un verre de bouillon
,
après avoir fait

mijoter les oignons pendant trois«quarts d'heure en-

viron. Lorsque la sauce eat bien réduite , on y tnet leS'

haricots cuits, que Von remue bien dedaus : le mélange

bien opéré , en le passe ii l'étamine. Si la purée était

trop épaisse, on la mouillerait afvec un peu de Con-

sommé ou de bouillon^ la purée passée, il ne faut

point le faire bouillir , parce qu^elle contracterait de*

râcreté. On la tient ehadde au hain-^marie ou rar m
fourneau.

A défaut d^e^paguole , <m met avec les oignons une

-cuiller h bouche defarine^ on^mue et on mouille ie*

purée avec du bouillon ou quelque fond de cuisson i

et on la finit comme il est expliqué ci-dessus;

Purée de chicorée. Après avoir blanchi et haché'

votre chicorée I conune il est indiqué à Tarlicle Cur*

eQAn ( voy« ce mot ) , passcas^e au beurre evee un peu
de gros poivre ; ajoute&-y UM petite outllerée k pot de

veloi.té| un peu de crème, u» très-petit morceau de
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MCte , potir en ôter l^ftcreté. Tournez voire'purée jus-

qu'à ce qu'elle soit bien liée : après Pavoir passée k

rélamine, déposez la dans une casserole pour vous en

servir dans la confectinu de vos mets.

Purée à la Gastaldi. On prépare Toignon comme
celui pour la purée d'oignons ; on le passe sur le feu

,

afin qa^il ne prenne pas couleur. Quand il est bienr

fondu , on y met plein quatre cuillerées à dégraisser de

veloutéj une pinte de crème et de lait^ et gros comme
une noix de sucre : on fait réduire la purée & grand fe»

en la tournant continuellement ; quand elle est épaissie,

il faut la passer à l'étamine.

A défaut de velouté » on y met une cuillerée de 1W«

vîne , de la crème , du sel et du gros poivre. On fioit

la purée comme celle ci-dessus : on la place sur un feu

doux ou dans un bain-marie^ afin d'éviter qu^el lé enlre*

eu ébullition.

Purée de pilier. Oh met dans une marmite de

moyenne i^andenr trois livres de tranche de bœuf »

trois ou quatre vieilles perdrix , deux livres de jarret

de veaUf un faisan, des carottes, des oignons , Iroil

9a quatre pieds de céleri , trois clous de girofle , ità

petit bouquet de fenouil. On fait cuire trois perdreaux

à la broche, que Ton pile à froid dans un mortier, avec

«ne mie de pain trois fois grosse comtiie. un œuf, qui

sera trempée dans du bouillon s on mouille les per-

dreaux avec du bouillon étant bien pilés» on les

fttsse à l'élamine. Yotre purée étant passée 9 mettez-

y

du bouillon , aOu qc^elle ne soit ni trop épaisseni trop

claire : on la pose sur un feu doux i il ne iaui pat

i|U'eUe iKNiîile*
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QUARRELET. Poisson de mer
,
espèce de plie plus

csorrée, et semée de taches loussàtres. yoj: Cam-

BBIiBT.

QUATRE-FRUITS {Ratafia des ). On prend douze

IWres de cerises ^ trois de grioltes , croîs de merises

,

trois de groseilles et trois de framboises : il faut que

ces fruits soient, bien mûrs. On épluche les gro-

seilles et les û'amboises; on ôte les queues aux autres

fruits; on écrase le lévXi et après quelques heures

d^infusion y on en exprime le jus ^ en le passant dans un

linge neuf. On le mesure , et (>ar pinte de jus on met

les deux tiers d^une pinte d^eau-de-vie à vingt degrés

et sur chaque pinte de ce mélange on met un quar-

teron de sucre y on le dépose dans des cruches de grès»

et au bout d'un mois on le tire à clair ; on passe le

foDdà la chausse ou au filtre* On mêle le tout ensem-

ble y et on le met dans, des bouteilles.

QUENELLES» Espèce de farce, sauce ou garniture

faite avec les chairs ou filets de viandes de boucherie i

de volaille » de gibier eu de pcrissons l d^une grande

ressource dans la haute cuisine* ElLes se (ont également !

en gras ou en maigre.
'

Quenelles de merktm. Levez les filets de six ou huit
|

moyens merlans
,
après les avoir écaillés et bien lavés;

puis ôtez-en la peau et les nageoires. Vous pilez la

chair fortement , et la passez au travers d'un tamis k

quenelles. Vous ramassez celle chair pilée , et en for-

mez une boul^ i vous avez mis de la mie de pain i
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mollet tremper dans du Iak froid. Lorsqu'elle ea est

Iiîeb pénétrée , vous la retirez et la pressez fortement

dans un linge *, vous en faites une antre boule dépareille

grosseur à celle de la chair de merlans , et en formez

une de beurre un peu plus foi*te , pour que le tout soit

par tiers à peu près égaux. Vous coAmenceE k piler la

mie de pain ; à laquelle^ étant hien écrasée,vous ajoutez

le beurre ; et après qu'il se trouve bien mêlé à la mie de

pain , vous mettes la chair de merlans. Le tout 4tanl

bien amalgamé , vous ajoutez quatre à six jaunes

d'œuis 9 suivant la quantité ^ du sel et un peu d'épices,

le tout bien mêlé. Vous* en mettez gros comme une

petite noix 9 ou dans la mermile , ou dans une casse-

role , avec un peu d'eau et de sel » et la faites bouillir.

Vous la coupez el Tégouttez ,
pour voir si elle se

• trouve d'un bon sel ^ et au degré oh elle doit être. S'il

arrive qu'elle soit trop délicate , il faut la retirer du
imortier , piler un peu de mie de pain trempée , et la

mêler avec la farce. Si, au contraire , elle se trouve

i trop, ferme ^ vous y pilez «un morceau de beurre. Ces
prillcautions prises , fouettez la moitié ou les deux tiers

de vos blancs d'oeufs , et les mêlez à votre farce. Etant

ainsi préparée, vous la retirez du mortier , la déposez

dans ' une terrine , la couvrez d\m papier beurré , et

vous en servez au besoin.

Quenelles de carpe. Elles se font comme celles de

merlans.

i^uen elles de brochet, La chair de brochet étant

plus ferme que celle des merlans » on peut y mettre

un peu pkis de beurre-; rien ne difière de la manière
ci-dessus,- '

- '
' " •

Quenelles de ^aumon^. Le saumon étant plus gras

qu'ùii auli'e pdisson v on y met un peu moins de
beurre ; mêmes soins que pour les précédentes.

(Quenelles ée veau , de volaille et de gibier» On
prend nn quâi^teron Às Veau ott de volaille : après que

45
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Vqu i^M!{fliMf^\^ «t.le94Vet£iY pu ihs hMh»
hwn « on l€S pa3se A.trafers nn .tamis à qutaellM.

^jjrès ifis avoir pU^s , on y met de la panade (

Saia^fJ* ipeuiW^ aiiUiPHu^ obaîUiApràalViwir

bien pilé , on y met la dbair que Vaa tt rtliitiie et on

Jeii pilet.pour qu'iU soienl^inélés
;
puis on ajouleunpeii

j>UMi4^i)n g^iartaroa J^iirre , que Toii }oiot à cat app»*

rail^f^lf pîlwt. It.fbui qua la tout him amalgamé:

QllJ!'AStjsaisoQiae d^^el et d^uo peu d^épices; on y met traU

jaimaa d^caufii f'^<aa mat poôber dans du bouiiUon gaoa

comme tma no^U » at TopyoU elia» abnl délieatas etét
hqn goût. 3i elles setrouyesl trop fermes, od y ajoute ua
iiiQri«eaude Jbaypratla fwatitaque J'on croit oéoeasaxra.
Si, au çontrairat elles liaient trop délicates,on y ajonla

uaj^eu de paiiade , le tout bien pilé^eloufinit eu met-

tant Ifià bûuc^k d'fauf# fouetté» > que Von mêla doii-

oetuiçut a^ec upa cailler de bois
; puis on les podie ,

et on i«s o^et ^àus une lefuap. On s'en sert ai^

basoip*

Quenelles jjarces Jînes^ÇPémaâe pour les). On
l^rçnd de la mie d'uu paio jnollet , ayant sojui qu'il

^^S J^ointde crpi^te yaa y aiet du bouillon en petite

quaniî^é.Etantdans une casserole » onla dessèche sur le

feu , eu 1^ re^au^nl «fiy^c une cuiller^ de bois : il faut

qu'elle ait beaucoup de consistance ,«en ce qu'halle ne

donnerait point de corpsaux quenelles. On la verse sur

une assiette , et ou l'emploie à froid dans les choses in*

' difiuéas ci-dessus.

Quenelles ( Manière àe pocher des). farce h que^

p&lle3 étant dans une terrine , on en prend deux cuille-

rées à bouche ou 4 café , suivant la grosseur que Tan

feut le^r dofini^r 4 on emplit une de cescuiliera,el4iiv6e

UP couteau, dont on trempe la lame dans Peau tiède ,

on l'unit » en bxji faisan^ l^rendre la forme en dessus

qn^elle peut avoir en dessous; on prend la cuiller , que

r.Qft trompe Vjs^i^ tiède , .qui s/srt à renlevar de
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beurré .Lorsque toutesles quenelles sonMMifisIfoftfhéM,

on met datis une grande casserole de Teau OU dtk bouil-

loa ^il faut^qu^eUèà «sdtent a l%ise :'si'Ci^td^rëàu/U

est nécessaire d'y ine«li«ila)Éelift«ti pètflMe^cMM^
beurre. Le bouilloû étant a^&aîâonnë , ou le hïëft natb^-

reUemeni^ lor£f[tt'il.bottt '» on glisse ie ^apiël* beiif^ë

dans la càaserolè', al lorsque *lei qnéHettes ètti)i&ift déta-

chées j on renlëve. Il faut qu'elles cuisent p^ddûi âik

minutes I mais sur le bord du fourneau, afin qu^éUés 'éb

x^onseryent entières» JStavt coittBS « oalèk met daaé^ne
terrine , et on s'en sert au besoin.

Quenelles de lapereau. Apr^èsia^oir emplaj^é leâ fi«

lels I en prend les ebairs de^euiMis i dbatdw a M^soiu
d'ôler la peau et lesnerfs^ on les hache et on les pile :

/ensuite on les pasiie au tamis a quenelles. On a une pa*

sade onde Ivimif d'«tt|^%fn«iollet)eirài nesekrafwrestë

àfi croûte ; on la met tremper dans du lait où dé Peau

froide : au bout d'un.quart^-d'heure on la re.tîi*ey et on
liei^pr-es^ dans un linge neufi Sçit de la panade o«k dn
pain trempé, on en met autant que de chair de lape»

reau jpassée au tamis ; puis on met du beurre , mais un
peu moins que les chairs et le pain réunis» Si le beurre

ferme > il faut le piler avant que de le réunir

aux deux autres parties. Etant toutes trois bienpiJées,

fl iSMil f ittèttrè irbid où qûàtré jaunes îd'eeub, àix sel

cd^^n peu d^épiceS : on en essayé gros commëune noix,

^ôUt s^àisâûl^er si eHés soni trop fermes ou trop délicates;
' on remédie au trop de fermeté , ettajoutant du beurre ,

et lôrsqu^'éile's s5nt trop délicates, en y métt^ht de la

|>lihade ou de la mie de pain trempée. 4-ssuré qu'elles

sont dVn bon sel , on y met deux ou iVois blancs

xl''oeufs fouettés. m
îlies cftienelles àftiil^i pté^aféèà, oi!i lés tome à l'a cùïU

Vêti t>U li^ i'OBlë'sdk'la "MiMé rto&tifoet>ta léi éd^^^

aii bouillon dtt a» P^', sél ttft lîéurre.
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EtMt cuites* on Ij^sdépose dans uaeierrinei et l^on s^en

sert au besoin.

Quenelles au cofuomnii de gibier. Oa les forme dans

des cuillers comme celles ' de voleiHes ; on ne les fait

pocher qu'au moment de servir j on a du consommé
de gibier ( Vay. cet article); on le £iit, clarifier an
blanc d^œuf , et on passe à la serriette ; on met ce con-

|

sommé bouillant dans une casserole d^argent > où Ton

met les quenelles i en les retirant du bouillon où elles

ont pocbé.

Quenelles ( Friiure de ). Des quenelles que Ton a

servies , et d^autres qui n^oht pas été employées , en

peut en faire une entrée. On fait réduire de la sauce

tournée , dans laquelle on met ime couple de jaunes

d^œufs ; on trempe les quenelles dâns cette sauce , eton

les met dans de la mie de pain ; puis on les trempe

une seconde fois dans des œufs battus s on les pane une
seconde fois \ et * on tes fait frire avec du persil frit.

Quenelles (Ragoût de). Etant pochées , on peut les

servir avec une sauce aux truffes , un ragoût à la finan*

nancière , soit au blanc ou au roux ; elles servent de

bases ou d'accessoires î elles sont , en général, d^une

grande utilité*

i

' QUEUE. Espèce de membre des quadrupèdes, placé

à l'extrémité de la croupe. Aux poissons et aux oiseaux,

il tient lieu de gouvernail pour se diriger dans Tair ou
dans Peau.

On apprête les queues de bœuf, de veaUi de mou-
ton I d^agneau, de cochon, de diverses manières*- yoy,
ces mots.

> '<i , i. . ^

QUINTESSENCE. Extrait ^e plus subtil et le plus
épuré , qu'on. tire , par le moyen du feu , des substan-
ces > tant minéraliBS que végétales^ cçmme des fruits à
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ëcorce j de certaines fleurs, parliculièremeDt des Ûeucs

d^orangeide certaines plantes , comme le. rèmaWti
,

la Iwande,* Taspic ; des graines^ comme Tanis et autres

graines odorantes; d^épices , comme la cannelle , le

gîroûe, la muscade*- Les quintessences des fruits à

ëcôree, de^^graines odorantes des ëpicés ; serrant à

faire des liqueurs y sans le secours de la distillation.

Les quintessences des fleurs » comme de jonquille, jas*

min , fleurs d^orange , tubéreuses et autres , peuvent

s^em ployer à cet usage ; ou à la composition de certains

parfums, de même que celle des plantes odorantes ,

CMime le romarin i la miélisse et la lavande ; on en

compose aussi des eaux d'odeur , et pour la propreté

du corps. -
• • t

Quiniesêtnce de mandes. Mettez dam une casserole

trois ou quatre livres de veau , selon la quantité du
bouillon que vous voulez'lireri un quarteron de fam-'

bon en tranches , irmclfens»d^olgnons ël de carottes y et

panais 9
oignon piqué de girofle ^ un poulet en quatre,

quelques champignons, gousse d^aii^et autresingrédiens.

Aîoulez-y un peu debouillbn j eoUvrez bien la casserole r

faites suer le tout , d'abord à un feu vif , et ensuite sur

des cendres chaudest en augmentant le feu peu à

peu. Quand le tout est prit de s'attaehèr , ' mouîile^-le

avec de très-bon bouillon ; faites cuire doucement;

que le tout soit moelleux et ait du corps « sans^tresalé.

RABLE. Cesl 1» partie dn 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 et à laquelle

les gastronomes donnent la préMrence. ,
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RACIKI^^ Qrgane par bijiMl. pbmtas e» géniénl

tirent leur nourriture de la terrci* Il se dit en cuisine
,

de» planta doi^tUt racûi^.Qsti tipnne ci manger , folies

que spqit le9 carottei^ les panais» 1^ ]Mitr«Tes » ht
navet^^ elc. On donne , à leurs articles. respectifs, les

' ^Çéxj^li^ manieras de )eia. eioplog^c soîi sépavé*

iiictBl^foilcogjQiyitemmiiftvec d?anin9'ariM&wBM aK»

mçnt^ireç.

JQlACIiOUT. l^AiiièrepaitîeMlièoa4'appaêtw fesa dilU

féjreptes substances que Voa sert sur table. Comme ce

sontc^aubataacei^qoi Uupd^MntliwraidénomiiMitioBf

di9i$renteg, dc)^ aux «om dt cliMMie délies» que
nous devons renvoyer.

IL est cependant q4;belquea nigoAtH ^«i > aoutlesnoms
du. sauces « rvérifteii^t ici. 4*étr<ef clagfldfl , aMaiida qu^ib'

peuvent, se servir indifféremment avM ou scms les

viandiça» ^aîU^9 f gibi^Q». eioi ^.

• Tqu^ le^ragoOta sont entrées eu garnitwet^d^cpréea*

Jtagçâp ^ f(^fifHLnçièïte%> Mettez dans und« eassernle

uQe d«mi-bmleîllA d6<.vmd& Iftttlàre sec, me une

vîngtrâie de grod champignonaymvA detraffea tour*

i]^e^ en bouUs
\.
ajoutez-; deux petite pîmens enragés,

HKi pm.de lomate # me once^dq glaee- d» vean r fakea

déduire le tout à glace , mpmllez de anilemee quatre

cuillerées à,pot d^espagnole : après avoir travaillé deui

cuillerées de blanc de veau 4 faites bouillir votre sauce;

faites-la dégraisser et réduire sur le bord du fourneau,

passez-la à Tétamine, mettes ensuite vos champignons

et vos truffes dans une casserole » versez votre sauce

dessus.

On peut ajouter au ragoût une vingtaine de crêtes

*e( de rognotis.de ceqs-t aiilaM def^ueMlles^tnoiifllées

^'laioùiller , denM rist de viean ou d?agne«w, qnel^M
coupe en lames ou qt^'on laissaemierSi conuae on le

juge à propos, el l'oneerC. <
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Ragoût a la champenoise. On met dârns unef icÉsse^

rolf una bonne tranche dejambon , poui' là fairé sttet

jusqu^àpKèa de si oois0bti$'im kr wante-'p^r là ^tfttper

en très-petils dés delagrosseur d^lin pois,et on la i*fenfiet

' dans la même casserole ^ avec une carotte cùtie » qaet-

faas-dtannpignoM'et un cMple d!e tfttffés , le ton

t

coupé de la même manière ; on les passe* avec un pain

de. beursa "sur le feu; on poudre de iârtne » et* oti

mouiUoMte dn coolittv an'pettdé^^emMmihë' el vit

vereetde vin de Champagne ^ on laisse cinire et rédcrire

à cpitfte sauce « et on dégraisse la sauce : on y met
eMujtar.dii: bkffia* doi^viaktUe 4aitoàir fci'et^te d)»

cornichons blanchis , des feuilles de persrl blanchies et

rompuesjde mêwa grandeur , deux anchois à moitié

desiaLte.eb coUpéa eoinme loat h mte , en petUft

dés; on fait chauffer snns bouillir; on y ajoute du

sel ^ a'il en: e^ besoin ; on y presse un )us de citron.

€e ffagoAt' stirt k aebompagner d'mli<eo viandes.

Si l?Qn veut le manger seul, au Jambofl , on met

1^ qi^^oo vwt de^ jambon ^ indépendammeiH def celui

fH^oii a coupé eti petits riés^

On le mange; également bon au« fofes gra's et aux

vh de veau ; alors oa faît blanchir uti ou' dent ris

de:ireatt^ qu'en ooupeieu Ipcrb M cpiaflMB tWrtiëtftt^r;

on les met dans une casserole avec des chTimpigtions ,

un pain de beunre ^ un bouqaeft garni t on ptfsse sttt

le £m^ un poudre de fevine et- on moeitte de bow
• bouillon

,
jus et coulis ; on fait cuiré à petit feu ; on

dégraisse et on réduit un peu Vi^i on met ensuite^
riedeteau s'achevei' daue le ragttftt ei^dtSsUér, et on
les sert chauds.

Ragoûê à la iaulouâaiine* On eisphiie les mêmes
feurnilurea que pour^let^raigoAtf > dou^il eit^ iWl' itten*

tion dans un des articles précèdent; ont^ krà uiet'

deaa une easserole aeec uner demi-gleae^ de voiail*
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les; OD fait bouillir le tout ensemble à rez<yplian des
queiislks , cpia tous biles k ptri. Après y aveir ?ersé
une odilerli pol d^sllemânde , on- met ie ragoût au
bain-marie 9 sans ie faire bouillir. Si la sauce se trou-

vait trop épaisse , on, réclairciraii aiec un pea de con-*

wmuné de volaille.

Ragoût chipolata. Après avoir tourné en olives une
vingtaine » plia ou moins ,de carottes, aulaot denavets»

oignons et marrons , faile^ies bknohiri elensnite coire

dans du consommé avec un peu de sucre. ïkites cuire

donse petites saucisses à Teau avec douae morceau de
petit lard $ nielles foules vos gamtinres ihms une eas-»

serole avec une vingtaine de.champignons et une cuil*

1er à pot d^olpugnole : Iravailiei e< relâches avec le

fond de Penlrée destinée pour les grosses pièces que
vous aures préparées. Serves ie plus chaudement

possible. ,
*

Ragoût aux délices. On fait euire comme ci-dessus

une vingtaine de petits morceauxde petit lard et autant

de saucisses à chipolata'. On met le tont dans une cas-^

serole avec une vingtaine de champignons. Après avoir-

• tourné autant de marions èt quenelles , on moule de

la grosseurdes saucisses doute truffes leumées en' boule

et que Von fait cuire dans un verre de vin de Madère
avec un peu de glace , crêtes et rodons de coqs. On
verse sur les garàtures un jus d^onffiide clarifié , ré-

duit à demi-glace , ou le fond de votre entrée , ou de

grosses pièces, bien dégraissé et clarifié. On fait chauf-

fer ce ragoût» qui doU .seeompègner les mets indi-
'

qués.

On peut ajouter, si Ton veut une trentaine d'olives

tournées et blanchies.

Ragoût de laitances de carpes. Voy, Caspb.

Ragoût de langues de carpes* Vojr. C^avs;
> Ragoût de navels werges. Tournes trente où qua-

rante navets en boules de la même grosseur ; que vous
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faites blanchir dan9 Teaa bouillante et un ped de sel ;

après les avoir rafraîchis , vous les mêliez cuire dans

un bon consommé avec un peu de sucre. Quand ils sont

cuiu, irerses dessus une bonne cailler d^allemande » et

finisses avec un peu de beurre fin au bain-marie.

RAIE. Poisson de mer , plat , d'une figure hideuse

,

visqueux, difficile à digérer, et cependant d'un goût

assez bon pour le faire rechercher. C^est presque le

seul poisson qui , dans les grandes chaleurs , brave Té*

IcvalioQ du thermomèlre. On eu dislingiie différentes

sortes plus ou moins estiméesi mais il y en a deux es«

pècesque^'on préfère à Ifutes les autres , parce qu^elles

sont égalemenl 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 nos tables, à la sauce

I^lanclie, lorsqu'elle est fraîche ; au beurre noir, en-

tourée de persil , lorsqu'elle est soupçonnée d'être

JUaie à la sauce blanche. Après avoir ôlé Tanier de

votre raie et après Tavoir lavée > faites- la cuire dans un

court-bouillon> dans lequel vous mettrez un verre de

vinaigre. Quand elle esl cuile, ôlez-en le limon ou la

peau de dessus des deux côtés : après Tavoir parée

,

mettez la sur le plal; masquez-la d^une sauce blanche

avec des câpres par dessus» ou avec des cornichons

coupés en dés. Foy. Sâcçss.

Maiejnt0éhwez la peau de votre raie;- coupez-la

en filets , sans ôler les arêtes
; (ailes-la mariner avec

3el y poivre , doux de girolle , ail , tranches d^oignons «

persil , ciboules > beurre manié tl'un peu de farine

,

vinaigre et fines herbes. Faites tiédir cette marinade

pour q^e le beurre fonde» ei laissez-y vos filets environ

quatre heures) relirez^k»? essuyez et faites-les frire

de belle couleur; servez avec du persil frit.

Maie au beurre noir. Préparez et faites cuire votre

Digiiized



53A RAI
raie eomsM celle à U MJu^e UAMbe'» Mliiqpes4a et

parez-la de même; faites (rire du persil en feuilles,

que vous meUreai autour de votre ceie ; masquezida eii-

«uite de beurre noir, Voft. Sav<m«
Raie à la sauce aux câpres. Otes Pa»er du foie

^

lavez votre raie et faites-la cuire avec sel , poivre et ci-

il

un peu de bouillon de sa cuissou , et servez-la avec une

aauce aux câpres^ f^oy. Sauces.

Maie à la. Satnte-^MenehmM* Bleltes éam am cas-

serole im demi-selier de lait , sel et poivre ; beurre

manié de farine ^ deux oignonaea tranches , ane racine

de persil, un bouquet, quelcfïpeacknisdttf^nneA», iim
pointe d^ail , une feuille de laurier ; tournez le tout

jusqu^à ce. qu^il bouille. Placez-y m&£leUde raîe^ et

Ceiites cuire «à< petit feu i tiree«lee evsote fpMes4cs i

trempez-les dans du beurre fondu , et repanez-les,

faites griller 9 et servez avec nue remolade* *

Raies (Canapés deJoiesdeyCoufezen forme dér5tÎ€»

des morceaux de pain rassis, delà largeur et de la lon-

gueur du pouce, même uaf^^uplus grauds^Passez-les

dans d'excellente huile viergej fakesiSradreceBamtedme

une casserole deux pains d^excellent beurre
; mettez-y

.des foies de raiea« quelques filets d^anchoia bien des-

salés » un peu d^huile , persil » ciboule , une petite

gousse d'ail , échalotes hachées bien menU| des câpres

hachées de même ^ sel , poivM #t i|ne pineée d^épiee»

fines : remuez bien le font ewiemftle; fermes vos cana-
pés. Pour y parvenir , vous mettez d'abord un lit de

ces fines, herbes s quendelleft sont froides» , eBSuii^ dn

foie de rate coupé de mAme ^ et des filets d^anclieift

faîtes à tous de mâme « et finissez par les» fines herbes.

Jetez dessus on peu 4e mie de pain bieo finei faim
prendre couleur sous ou coiu!verele garni de htmse et

de cendres chaudes^ Serves^lef pouc entremets avec

Texpressioa d'un de eitiwi.
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RAIPONCE* Plante qui est une espèoe de Cfimpt^

nnle. Oa mange la raiponee en salade, an prittl«nipi«

Il y en a quatre espèces , dont trois n^enlrent aoeiuie-

ment dans les alimens* Celle dont on mange la feuille

et la racine , est mêlée avec la miche. Le goût de cette

plante tient un peu de la noisette»

RAISIN. Ce fruit est trop connu pour le définir ici.

Les grappes varient par la grosseur , la couleur et le

goût. Il résulte de ceS' différences une quantité consi-^

dérahle d^espèees , qui peuvent se multiplier à Pinfioi
'

par la différence de In culture. Les espèces U^bor

connaît dans ce pays-ci , sont le raisin précoce, le

morillon noir et blanc f le malvdsie , le raisin de Co*
rinthe , le Corintlie violet , Pacioulat ou raisin d'Au-

triche y le chasselas blanc et noir, le muscat blanc et

noirt le jennetin oa raisin d'Orléans » le damas ^ etc.

Ce fruit se confit ; on le sëcho au four , on en f^it du

ratafia. Tels sont , entre les autres espèces, le muscat,

et le bourdelaisqni est le ver^s confit. Le raî^n séché

au four f ou au soleil , est d^autant plus sain , que cette

méthode le dépouille de la majeure partie du flegme

qu'il contient et en corrige l'acide. On confit le raisin

de Corinthe; on en fait une gelée d'un goût agréable
,

aussi bonne en alimens qu'en remèdes. Cette gelée

délayée dans de l'eau , fait une boisson très-propre h

tempérer les ardeurs de la fièvre. On fait encore avec

le fruit , dont on exprime le [us dans l'eau et ou l'on

met du SQcre , une boisson agréable qu^on appelie via

de Corinthe, et bonne pour rafraîchir dans les chaleurs

de Tété.

Maisins en chemise ou ou. blane* Détaches du raisin

en petites grappes ,
trempez-le dans du blanc d'œilf

fouetlé. Boules le dans du sucre fin et soufflez dessus
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pour qii^il n^y resu que la qoanliié de sucre qui sera

eilaché à Pttuf. Arrangez-les sur un papier que vous

poserez sur un tamis ou clayon, pour faire sécher

%'otre -raisiii à uiie chaleur douée.

Quant eux autres préparations du raisiD-, Voy^
MvscAT et Yeajus.

RAISnïé. Confiture qu^oo.fait avec le vhi doux ou

moût de raisin dans le temps des vendanges ^ de la

manière suivante :

Exprimes du jus de raisins égramés ; mettez ce jus

dans une chaudière , et faites-le bouillir doucement

en récnmani et le remuant de tegips à autre , pour

quMl ne s^attache,point au fond de la chaudièi^e » et.ne

donne point i la confiture un goût de brûlé* A mesure
que le jus cuit et, s^épaissit i diminuez le feu , et lors-

qu^il sera réduit au tiers, passez-le à l'étamine. Ache-
vez de le cuire > et .empotez- le ensuite dans des pots

bien propres*

Pour donner k cette cdnfiture 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» etqu^oa

mêle avec le raisiné»

m

RALE. Oiseau de passage de la grosseur du pigeon ;

il y en a de deux sortes : le xàh de genêt et le raie

Le rdle de gmii arrive avec les cailles au mois de

mai^ e( part avec elles en sepil^inbre. On a cru qu'il

était leur conducteur; c>st en qui Ta fait nommer dan»

quelques pays , le roi des cailles. II se nourrit de diffé-

rens grains, et principalement des semences du genétt

dont il a tiré son nom. II passe pour un excellent gi-

bier , et s^il faut en croire plusieurs gastronomes » il a

même dans son goût quelque chose de plus délicat et de
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plus agréable que la perdrix. G^est sans doute pour

cela que plusieurs naturalistes ont regardé ce râle

comme une espèce de perdrix champêtre » Perdw
rusticula. * -

*
•

Le râle d'eau est généralemeu t ua oiseau voyageur,

mais qui n^hahite .que les marais* Sa. chair* est beau-

coup moins estimée que celle du raie de genêt.

Ces deux espèces de râles s^apprétent et se servent

comme lés ciinards ; nuiis quoiqu^on puisse , par con-

séquent , en faire plusieurs sortes d'entrées, le râle de

genêt se sert plus souvent à la brocliejque de toute

autre manièriB. Vojr. Cjucaed.

RAMEQUINS, Espèce de pâtisserie qui se manipule

de la manière suivante :

* On prépare de Teau dans une casserole; on y met
un peu de beurre et point de sucre > du sel , du fro-

mage de Gruyère et de.Parmesan râpés; vous les fi-*

nissez avec de la' farine et des œufs , comme Pautre

pâte. On .peut les faire d^une autre sorte : on fait de

la pâte royale sans suïsre \ et lorsqu'elle est mouillée

avec les œufs« on met du fromage de Parroersan râpé,

et le double de Gruyère coupé en petits dés. Etant

mêlés I couchez4es sur le plafond » et faîles ouir6«

NoÈa. On doit faire o^erver aux personnes qui n'ont

pas l'habitude de la pâtisserie, quUl faut beurrer bien

î^èrement le pl^fopd, et Ici fariner de même; car s'il

y avait trop de beurre, les pains glisseraient Vxxn

contre Tautre « et feraient un très-mauvais effet.

L'autre précaution , A'est de ne ^oiot les mettre trop

près Tun de Uautre i et 'qui aurait eneore k'même in-

convénient.
I ,

• • • •

• . . .
' ...

V . RAJMIBRc Espèce de pigeon sauvage qui perche. On
• sert ces pigeons pour d'excellens plats de rôts. On les

pique etpn.les lait ensuitccuiro do.beUe.çoul^« On en
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Cùiaiifai des «nlriées d« pluiieurs laçoiis« Fo^ P«.

MM.

BATAFIA* Liqueur composée d'eau- de-vie , et jss

defin«Hi>iur4iMcbljrttits rouges» etdedifiSSrenlesSeiin

d^odeur ,
qu^on assaisonne avec du sucre et des épiées

,

ou autres ingrédiens^ oû en fait de rouge et de l)Uiic.

Matqfia bimck, PMnez lia <teal de noyaux d^abrtoots

,

concassez-les grossièrement , amandes et bois , dans un

mortier, elles mettez dans uue grande bouteille a ra-

tafia deux pinlies d%att ée-Tie> une ehopinetl^eaQ ,

une livre de sucre , dix grains de poivre blanc , huit ou

dix clous de girofle ^ deux bâtons de cannelle de la

longnenrditdoigt; ivMefae^bieii; metle«Kpeiidattlifirittae

jours ou trois semaines, au soleil
, pour que sa chaleur

développe le parfum des ingrëdiens qui composent

votre tatafia. Cb temps passé t Toàs clarifierez la liqueur

en la faisant passer à la chausse ^ et la n^ettrez dans des

bouteilles y
que vous aurez soin de bien boucher*

Learttliafias stfiit 4*110 ttsage d^autam plus coMmuo,
quMls n'^exigent pas , pour la plupart > des opérations

compliquées, comme les liqueurs qu^on fait par la

dîstillatioli. iVesque loat le niûttdé eo fait ; et pour

{^ordinaire ,
presque tout le monde troit eil savoir faire

,

ÉUrtoirt ceux des fruits rouges i mais on ué les fera kien

qu^autailt qu^Sb suivra* les pti^eédés que ndUs uvMH
donnés aux difiTéreus at^ticlés des substances <^^im

ismplaie le. plus communément* ^

RATÔN» Espèce^e pâtisserie. Faites une pâte moU
lette -et ineu liée , avec un litron de farine^ un quar-

leron de beurre frais ^ demi-once de sel , âmi^éfivr
d^eau tiède. Faites de petites abaisses de cette pâte sur

du papier biaurré:; faite»-leur uu bord ksrempiîaisez

^déluiai^'SÉhrMmi:

Mettes du lait diftvs un poèloii sui* ïe feu \ 0i classa
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d^abord quelques œufs , et on y délaie de la farine^

4MMnme pour fairo de 4a bouillie. Loraqa^eUe ^st bieo

délayée, «a 7 oi^ie enoere dHHortres œars « un à un. Le
tout étant bien mélangé , versez-le dans le lait , et re-

mues 4ivec un# ^cuiller ; faites cuire k feu clair « en
remuant toujours. Mêles àn beurre frais h cette farce

;

quand elle cuite
,
garnisses-en vos ratons ; failes cuire

su four^ et servez avec du sncroieif poudre. «

MaÊtm de meuifeii. Coupes des nois de mouton par

tranches; aplatissee-Ies ; assaisonnez de sel , poivre^

épicéa et fines herbes , persil , ciboule , pointe d^ail

,

de tout un peu ; un verre d^fauile » un jus de citron :

laisses mariner le tout deux heures. Etendez vos noix
;

oouvres^les d^une farce de volaille; rouIez*ies une

ji une ; embroclies-les dans tme pethe broche
,
ayant

soin d^attacher des bardes de lard des deux côtés

,

pour que la fardé ne sorte point, fin rôtissant^ arroses-

jes de leur marinade méléè avec un verre de vin blanc.

Serves- les avec leur dégoût, un peu de jus et de coulist

Dégrusaes fseite sauce , ou serves avec une sauce à

ritalienne.

On peut les servir rôtis et piqués de menu iard, ou

ea fcûyndeauv % et glacés.

RAVE. On en distingue de plusieurs sortes , savoir s

celle qu'on appeUe communément rwe^ ou petite

9we ; le grand e| le petit raifari^ et autres. On ne

mange guère de ces trois espèces
,
que celle qu^on a p.

pelle rapes CFt ratUs. Le printemps est le temps oii elles

sont meiilwres t ii faut les cfaoisir tenires/bien nour?

ries et faciles à rompre. Lorsqu^il fait ch^ud , elles de-

viesneut trop piquenles.

RAVIGOTTE ( Herbes * ). Les herbes A ifïivSgotle

SCNC|ttoutes des fournitures de salade » comme cerfeuil »

estragon, pîmprenelle, cresson siénoi» ^ civette}
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on en met de chacune suivant leur force. On en prend

une demûpoignée , plus ou moins , que Poa fiaitiMnai-

lir un demi quart-d^heure dans de l'eau ; on les retire

& Teau fraîche , on les presse bien dans les mains, et

on les pile très-fin avant de les mettre' dam les liai*

sons , les sauces ou les ragoûts.

Jiaçigotie.{ Vert de )• Epluchez une bonne poignée

d^estragon, àevau de cerfeuil, de la pimprenelle» du

cresson de santé, du cresson alénoîs , un peu dé^uîUes^

de persil et de céleri 5 après ayoir Lien lavé toutes ces

herbes « faites*les Uanchir à gralid feu et & grande

eau, dans un poêlon de cuivre rouge , sans être étaraé;

laissez-les bouillir un bon quart-d'heure ; égouttez-les

ensuite , et rafraîchissez à grande eau; presses-les

comme les épinards
;
après avoir haché votre ravigolle,

pilez*la dans un mortier, en y ajoutant uo peu d^aile-

mande froide ; vous la pilez jusqu'*à^ce qu^elle forme

une pâte , et la passez au tamis de soie avec une

cuiller de bois^ ou à Télamine* Yous vous en servirez

alors comme ingrédiens dans yos sauces ou ragoûts.

REDUCTIONS. L'art des réductions qui s'opèrcj

sur les fourneaux, a été porté dans la cuisine*ntodeme;

à un degré de perfection inconnu à nos pères.

Dans Tancienne cuisine, la réduction s'opérait seu-

lement sur les bouillons , jus et coulis, el consistait k

leur donner plus de force , en les réduisant à un^

moindre quantité.

Dans la cuisine du XIX*. siècle , la réduction est

une véritable opération chimique
,
qui consiste dans

Pévaporation graduée^ opérée par Teffet d'un caloriquci

savamment dirigé, et d6nt le résultat est lerapproche**

ment des parties soumises à la réduction, qui , con^

. centrant tous les principes générateurs et leurs espriu

volatils f donnent an résidu'une force et on arôme qn^j

n^aurait jamais eu sans cela. . 1
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Autrefois on n^opérait dans la réduction que sur les

jus , Içs coulis , le bouillon et les sauces ; aujourd'hui-

on réduit les vins, liqnpteuzi et principalement ceux .

de Madère et de Malaga.

. Avec tupe chopine de vin de Madère, réduite en

consbtance de sirop épais, on trouve Pexcipient de
six entrées et d'autant d'entremets; il ne s'agit plus

que de masquer avec art les accompaguemens de cette

rëdnctiop ».qni sert dans une foule dechoses, an moyen
de ces dëguisemens, > ^ y

RÉGLISSE. Plante qùi vient sans culture en Italie >

en Languedoc , et surtout en Espagne. Sa racine , de

couleur roiv^tre au dehors, d'un jaune citron dans

rintérieur , est mucilagioeuse , et d^une saveur douce; •

c'est cette plante qu'on emploie, soit à ea faire un ex-

trait qu'on appelle juj de réglisse ^ soU une p&te de ce

nom , soit enfin des pastiU^^s. ;

Réglisse (Jus de). Faites bouillir une certaine quan-

tité de racines de réglisse d'Espagoe* Pressezjette dé-

coction, et y faites fondre les gommes de prunier,

abricotier, cerisier, pour lui donner mne consistance

plus mucilagineuse , et dessécbez-Ia ensuitè au feu

jusqu'à ce qu'elle soit réduite en consistance d)ev(r^its;

roulez-la en bâtons , que vqus envelopperez de fc^iiilles*

de laurier. ^

Réglisse (Pastilles de). Faites fondreM l'extraitide .

réglisse , tel que celui dont nous venons de donner le

procédé. Ajoutez^; un peu d'essence.d'anis^ pourra*
romatiser , et formes-en des pastiliest

' Réglisse (Pdte de). Ayez une demi-Kvre de rëglim^

verte; ratissez-lai ou,la bacbe^ menu.

,
dans un jraisseau avec deux pommes de reinette eu

quartiers, et une poignée d'orge. Quand vo^re décoc*^'

tion siéra réduite à un derai*setier, passez-la dans un

linge 9 en en exprimant fortement les substwes; faites*
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y ièiufee une once de gemme 4toen nelte^^ et meHt»^j
une dcMM4hrre' de suete» cketfié^ ftfttes' dessëcliTer fe

tout sur le feu , en remuant , |U£;qu^à ce que cette pâte

ne s>Uacheplus aux doigts ni à^U poêle. Dknnses* la-

sur dea ardoisée légArennefil hufiëeS'd^lHiite d^iioiselte*.

coupez-la en tablettes delà lei'geurd'im doigt i et faites*

séeher & TéMfve.

MégUêse (!BMféiBê*^)ï JMVmv^ uti peu
forle de racine die cette' piante ; édulcorez-la avec beau-

coup dé Sucre , autant qu^elle ev pourra prendre^

fiiites cuiiie cette décoction ii la plume» dans laquelle ou

aura fait dissoudre, en le clarifiant, déila^gomme bien

nette , et où ^cm mettra de la^ réglisie en' poudre , et

dont on forme d^ tabkttotf fffotf fait alors sécher k

Tétuve.

.

/
REMOLADB. Sauce composée d^ancbots , de

câpres bacbées» persil et ciboules hachés à part*, le

tout paasé «avM bon |uâ , une goutte' d^uile , gousse

d^ail , et^ssaismmement ordinaire.

' HIBLBTvT&Ragoâtqu^on préparé snr'kgrH, d'une

tranche déliée de viande , soit bœuP, veau
,
porc , ou

autre , qvCon assaisonne de sel et poivre : on les ap-

prête comme to eAtelettes. Fbjre^ CdvsLBtns.

Ribléttc au lard. Espèce d'omelette qu'on fiiit avec

du lard coupé par morceaux. Fy^. OEufs«

^ BS9*BB EA17. lIBnreeatBi fdrt délfcat
,
qui se prend

à la gorge du ve^u , tenant par une de ses extrémités

partré* supéHenre dfr Irpàitriiie dé l'koimai. Bs
entrent dans les raeilifeurs ragoûts. On en feîl des plats

particuliers, pour hors*d'œuYreS| entrées ou entremets.

f^by-.VaAir:;

tes ri^ d'agneau subissent les mêmes préparations^

qïre ccllies- du veair. Voy^ Ag^bait.
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RISSOLE. Sorte de pitieserie qa'mi'eert pcNonpiioi^flu

d'œuvre, entremets ou garnitures.

Mi^aleâ d'abricots. Failes une sorte de pâle brâée

eveo. farine fine , du beunre » eau defleurlP d^oi^nge,

écorce de citron râpée , une pincée de sel , et de

l'eao. fonmea en de petites abaisses mettes entre

deuxcmi peu;de-mariBehde d^ahriçots fkuwa^&itiee

frire au saindoux f glacez avec du sucre, et la pellia

rouge.

Miêsoles de champignontk et momtmmë. Faites iMi

ragoût de champignoD%et mousserons coupés en dés ;

dégraissez et le faites lier i œetle&^y ju^ de citron», et

iaisae» refudidîr* Eaitest de petites afanisaes de*, pâte

brisée
f
mettear entre deux un peu» de votre ragoût;

soudez*les et faites frire au samdQUX4. Scr?ea glacés

cemme.dessus.

BÉfoles de chocolat. Sur des abaisses de pâtes ci-

dessus^ mettez un peu de crème pâtissière « où vous

eiires FÂpé suffisaimnefil de choe^da^, pour qu?dles e»
ait le goût. Faites fîrire; glacez comme dessus.

Oa en fait de café ^. de safraa , de crème i de riz
,

d^emandes |. pismches 9 avelineary^elde toutesrsortesde

fruits^

ms^oU» de iéiines de f^eatf% Faites blanciûr des

tétines ; coupezJes en. morceaux ; et entre deux mor-
ceaux y

arrangez de la farce fine; soldez les mer* '

oeaux avec des .oeu£» trempé^ dans une. pâte légère et

jRies^eedf^épinardêé 'Pilez des épinardscuits^ dans un

^mertiec; avec du beurre frais , écorce de. citron , quel-

ques kiseiiils d^amandeeeoiàres , snere , eatt d» fleurs

d^oeange r dont ve«is farcirez vos rissoles le reste

,

• eomme dessus«>

.JUseolee m gras^* AffBM ^m haebis frî& de«.voltUUes<^

kîen assaisonné » lié avec mie de pain trempée dans

de la çrime , deux jeunes d^œufs ci*us., bien.pi^és. dan
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un mortier; mettez sur chaque abaisse la grosseur

d^uoe noix de celte farce , et finissez comme dessus.

Miêâaks en maigre. Elles ne diffèrent i|ii*eii ce ipiele

hachis est de poissoo, et que Pou les fait frire à Thuile

fine.

Miêsolesglaciee à la moeHt. Ayez de la crème pAiis*

sière gros comme deux œufs, un quarteron de moelle,

fleurs dWangeî grillez du sucre , un peu de crème,
quelques biscuits d^amandes amères : pilez le tout ; le

surplus , comme il a élé dit.

RIZ 6u RII^'PiaiM doBt'les graines courtes, pi:es«

qu^ovalcs et blanches , sont disposées en bouquets, el

enfermées chacune dans une capsule jaunâtre^ rude,

terminée par un filet. Elle vient dras les endroits

humides et marécageux. On cultive le riz dans les

Indes orientales, la Grèce et Tltalie. On se séti de

ces graines pour les alimens ei quelquefois en méde-

cine. Le grain de riz n^est blanc que quand il est

mondé» *

On ne cultive point ou presque point de r!*2 en

France ; on nous Tapporte tout sec de Piémoni et d'Es-

pagne. On en recueille cependant dans le département

de risère. Le ris de la CaroHne est le metUenr pour la

cuisine. . ,

Le riz est d^une grande uiililé pour varier les po*

tages et les entremets d^htver ; il se sert en gras , en

maigre , à toute espèce de purée > c^est le mausolée le

plus honorable dans leqoel en puisse ensevelir mieXri-

cassée de poulets. On en fait du pitau f rageàc ôtle«

mâu f qui commence à se naturaliser en France. Il sert

de garniture à des chapôôs* qui lui communiqaent
leur succulence^ en entremets sucré il s'apprête i la

chancelière > au caramel} en crème soufflée ^ en gâ*

.
toaux^ etc* •

. *.
'

. On doit choisir le m net , blanc > nouveau , asses
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gros , dur j et qu'il s^enfle aisément quand il a bouilli.

MiM (Patage au). Après avoir éplucbé el lavé pie*

sieurs fois dans de Peau tiède en le frottant bien y puis

à Teau froide , une demi-livre de riz , vous le mouillez

à grand bouillon , afin que le ris ne se mette pas en*

bouillie ; vous le faites bouillir pendant deux heures

à petit feu > faites en sorte que votre bouillon ne soit

.

pas trop salé , & cause de la réduction. Pour lui dcm*

lier une belle couleur^ ajoutez y deux cuillerées de
blond de veau , ou une cuillerée de jus«

Six à la purée {Potage- au) Après avoir préparé'

voire riz comme il est indiqué dans l'article précédent,

vous le mouillez moins , afin de pouvoir y ajouter la

purée que vous jugez convenaUe. Votre riz bien cuit,

versez-y votre purée au moment de servir , ayant eu

préalablement le soin de bien dégraissent votre potage

et de le tenir d'un bon sel:

Hî^au /û//. Lavez un quarteron de riz, ou plus,'

selon que votre: potage sera grand ; ayez votre lait

bouillant } mettez^y votré rizqde ueus faites bouillii' h :

petit feu une heure et demie ; lâchez qu'il y ait tou-.

jours asse&de lait pour que voire riz cuiso à Taise, et.

qu'il ne soi t pas en pÂte. Votre riz crevé » prât k servir» ^

mettez y le sucre nécessaire
i
ayez soin de ne pas cou-*

vrir tout- a -fait le vase dans dans lequel votre^izcuit,

]>arce que le fatii tourserait» . - . 1

.
Quelques personnes mettent deu^s feuilles de laurier-

ajnande dans. le lait » avant de le faire bouillir, et-

au momeni.dèaer^r un japie d^cauf délayé! dans du
lait tiède , et quelques gouttes d^eau de fleurs d'o*:.

range.

^
. ilifaii ^.J^âiifiMde^*.Dérobes vos

à. dire, mettez-les dans une caiserole arec de Teau que

voua ferez ju:<esque iKisuiUir ^ : pour enlever l^.peau de

rahiasde ; vos •amandos.mmiléee et hs pe^i enlevée

,

jetez les dans Teau fraîche. Une demirlivre d'am^icks
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cioucM f ftix anuuides amères suffisent ^our u» potage
de deux pinles de laie. Aprè^ «voir bien pilé les

amandes dans un mortier , vous les mettez dans une

GftiMmLe sur le feu , et ks mouilles avec «ae demi*

pinte de laâ ; pmis vous leà ptaeef dans une serviette

fine, et les pressez jusirii^à ce que tout le lait en soie

sopli; vetsez^ce lait dans^votre^ potage au moment dele

seveir ; sentit bien ohaod' et Ueii mtwé , avec* ma peu
de miel.

JUf à l'eau (. Poiuge m )• On coupe en petits dés

tiei» ou*quatre cerotIeS|* aulantde navets» cjocpou six

poireaux , autant d'oignonsi^ et un peu de racine de

persU; oïl passe le tout dansiuu bon niocceeU'de beninff

lea légume»bien, passés, en les nMmil!e»aMrc "derPeau i

sukaut rétendue du potage ; ou y met un quarteron de

ne ou pkisf ou Ait bouillir une denli'*heure^ : le riz

et les légumes cuits à point , eu les assaisonne de set

et gros poivre , et Ton sert chaudement* '

JKe emgms (Potage' au)m Éplucbez et iavea k plu*

sieurs eaux tièdes unedeait>liwe.d6 ria; après TaToir

fait blaocbir etégoutter sur un tamis » faites-le cuire à

petit fisu , e^o du lard eb du boa>booîllonJQttand il

est cuiti ajoutez-y encore dur boaiUon , délayes bien

votre riz, afin quMl ne se for^ne^point de grumeaux.

Remettes du boui^iitoa.et àa just povr cpi'îl sait dé

belle couleur et un peu clair; sesveeehaud,

Ri^ à la Turque. Choisissez une livre de bpa riz

,

que vousi kteDezt à plusieurs eaum; apièa Vmok £ut

bianehit^ à grande eau etégoutter , vous le mettes dans

une casserole
I et le* iatteSi- cheveu aveo du bon coa*-

sommé; il faut la mouiller très-peu fTotre riz à moitié

cuit , joigoez-y un peu de safran enpoudre, un mor-

ceau de beurre>.fia9 de la< moelle de bœuf fondue,»

uà'pev* de glaee de folaiUe ; manîié le eM^nUef^
et servez dans une soupière ou sur un plat avec du

consommé clarifié4pan» -
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Riz à l'Italienne» On fait crever une livre de riï

bien lavë; 01^ râpe une demi-livre dé l^rd i m Oi qd
eboa de Milan qne Pou éimnce et que l^m. fiiit suer*

avec le lard, assaisonné de persil haché , ail
, sel,

poivre et quelqties graines de fenouil. Quand le choti

m été étouffé pendant trois qttarts*d'heure , on* met le

rÎ2 dedans avec très-peu de mouillement , afin que le

riz soit k peine couvert } on le laisse ainsv cuire un
quart-d^heure , et on le sert avee du parmesatK

JRi:i aux oignons
( PoiaffB uu )• On a des oignons

>

dont on retranche la téte et la queue et que l'oneoupe*

en dés; On pass^ œs oignons* dans un bon moreeantte
beurre , que Ton laisse frire jusqu^à ce quSl soit plus

que blond; alors^on le mouilla avec autant d'eao qôHl

. en fkot pour le potage ; on assÉisoiine de sel^ de paitrre'

fin. On met un quarteron de riz au plus > selou la grau»

deur du partage , dans le* bonillon oii est Voignoor el'

on laisse bonilHr usé benre tt detmie; après 4iufoï|

Ton peut servir.

Hijt à la chancelière. Procurez-vous te plus* htmit

r)z; après Pavoir éplaefaé et lavé*cUin9. pkmienrveatnt

tièdes , vous Tégouttez et le fàitesh sur le feu ; vous

mouillez de' lait pour le faire cuire} mettes ensuite

une poignée de sucre sur bn plat 9 veraez^y votre t\%

qui ne doit pas être épais ; poudrez de sucre fiu par

^

dessus, et de cannelle en poudre; faites prendre cou*

Vmc au four eu è-ia pelle , et'serves^
'

Riz maigre à la purée de pois <verts^ Après avoir
épluché votre rie , et Tavoir lavé a quatmoociaq eauv*
tièdes , voM le mouillez avee do bouHlen maigre

;

vous te faites bouillir une heure et demie ;Je riz étant
cuit, une heure et demie avant die^ saisir votve potagb».
vèos y meteas *irotre purée ; faite» eworie que la puné» r

l%blen lè potage , et qu'il ne soit ni trop clair, ni tiiop
^

épais; '
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plus ou moins , selon Ja grnndeur du plat que vous

voulez servir; épluchez-le, lavez-le, faite^Ie blan-

chir, mettez-le dens une eesserole, mowlles-lé avec

du derrière de la marmite; on doit peu le mouiller, et

on doit le faire. aller Irès-doucenient ; faites ensorte

qu'il soit bien nourri» c'est-à-dire quUlsoit bien gras»

aalez-le convenablemenl; sa cuisson achevée , faites

un bouchon de n^ie de pain de la grandeur du fond de

votre plat ; dressez autour votre riz , comme vous feriez,

pour un pâté; soude^ bien voire rie sur le plat , cou-

vrez votre pain aussi ; doxmez à tout jane forme agréable

avec un morcean de carotte; formez votre couvercle

pour pouvoir Tenlever facilement ; faîtes -lui prendre

couleur dans un four très-chaud ; lorsque vous^ serez

près de servii*, levez voire couvercle avec soin 9 met-
tez-le sur un couvercle de casserole , videz votre cas-

serole au riz» rempli$$ez-la d'un rago&t tel que

vous jugerez ; propos , remettez son"^ couvercle $ et

servez.

Avant de dresser voire casaerole au riz ^ votre riz

étant cuit , de manière à ce que -les grains*se tiennent

ensemble, relirez votre riz*du feu, raouillez-le d'un

verre d'eau , remettez-le à grand feu ; maniez-Ie de

sorte qu^il prenne du corps
,
jusqu'à ce que la graisse

ressorte
;
dégraissez-le , maniez-le jusqu'à ee qu'il soit

è moiti4iroid, et dressez- le comme il est indiqué ci-

dessus : quand votre cas^BroIe aU riz est {-râte à servir,

vous pouvez mettre un cordon d'œufs mollets sur le

bord, avec un filet miguon de volaille, décoré dt

truffes , à cheval entre chaque œnf , et servez. ,

Bix au caramel. Aprèi avoir approprié votre ri«,

;faites«le cuire avec un peu.d'eau; mouille* de lait

hottilli et cband; mettez-y du sel et nn pende sncre;

quand il est cuit et un peu épais , niellez de Teau dans

un plat , avec du sucre que vous faites réduire au ca-

ramel i lorsqa^il a pris «ne coul^çrjiien blonde^ versez.

Digitized by Google



. . R I 2 553
#

^ \otrè riz » pendant que le carainet est chaud ; éten*'

des ce, caramel dessus, comme pour une crème brû-

aux poulets. On découpe deux poulets comme
pour une fricassée. On les passe au beurre assaisonné

d^un: bouquet garni de deux clous de gIroQe , de huit

ou dix petils pîmens enragés» écrasés ou pUés, et

d^un peu- de safran. On mouilleJes ppidets avec du'

bouillon, en j ajoetant vingt cinq à. trente' oignons*

amincis, dont on a.retranché les bouts et le cœur , ouj

lés fait frit e * et a^rès les avoir égoutiés»' on les met
cuire avec les poulets, et on fait bofHitif le tout a grand

Après avoir, çplucbé et.lavé ime livre de riz^ k plu-

sieurs eaux, on le fait blanchir,; on Jetle cette première

eau ; on fait cuire le riz dans de^ la

ce riz soit à peine crevé.

On serties poulets dans une terrine et le riz dans

une autre y avec Tattention de ne pas dégraisser les

poulets : que la sauce soit un peu longue sans être

liée.
. : , .

Rix ( Gâteau au ), Faites bouillir une pinte de

crème» dans laquelle vous mettrez une demi-livre de

^

sacre ,Mrois quarterons 'de rizV^^ crevé, faites^

fondre dedans un quarteron de beiirre , en y ajoutant

le zeste d^un citron haché* Lorsque le ris; sera froid','

)oignez-y' qtiàtre'œufii'e^tier^ et ^u^tfe jaunes,' et'

même daVantage , si le riz est épais j beurrez un moule
dans lequel vous ni^ttrez de la mie de pain; vous

' renverserez le mottle, afin <|(^il ^a reste que la mie qui

doit tenir après ; une demi*heure avant de servir, vous

mettrez le riz dans le hioule,.vous le poserez sur ia.

d^fidirë l^odge î>ooii eh plaécfréz èTentbin^et vous met**
' Xféz par dessus un couvërcle garni de feu. Il ne faut,

pas que le moule soit plein , de peur que le riz en gbn*
*

flaat ne a^en aille par-dessus; au moment 'sei*vice

,

47

çtojivpile eau ; qu/:.
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TOUS reiiyersereK le plat, «j^tsoia d'ei^ dé^cher 1m.

bords.

Si Ton venl faire un soufflé , on fouette six blancs

d'^ceubt et on les met dans le ri^ , que Too vcyrse d#iis

we petite casserole d^argent.
«

ROCA|dBOL& PUole Mbeiise» de le neliM de
Tail^que Ton emploie dans les alimens, comme ce

dernier. Le grand usage qu^en font les Espagnols , lui

e lait dernier le neai d^édielole d'Espagne, On peot

faire cuire la rocambole ayec les- herbes potagères,

aqueuses et insipides.

Rocamholes (Préparùtion des). On épluche plein un
grand verre de rocamboles que l^on jette dans l-eau

bouillante % on les retire quand elles commencenl à

s^écraser sous les doigts , et on les met dans Peau fraî-

che. Quand elles sent froides, on les égouttè , on fiiit

réduire du velouté % eton les met dedans. On peut lier

le velouté,

ROGNONS ou REINS. Parties des animaux dans

lesquelles les s^rosit^^ du sa^qg^sj? filtrent et cqu^^.
eoiitinueUemwt* Ces p.artie9 sont p.9t|r Tordiiiaire d^ui^

substance solide et compacte y qui les rend difficiles à

digérerJljàcependantquelquçs animaux î^unes, dça(

1^8 rognons sont essee tendkj^s et d^^ua bon goût î par
exemple ceux des agneftux , dç^. veaip: et de^ çoçb^o^ de
lait.

On maiige les rognons de bœiif à roignon, à la poèlfi

et grillés. Foy. Bobvf.

On apprête ceux de moutpn sur le gril ^ marinés » à

la broche» autconcemfares et glaçjis. Ces rognons ont

pris une telle faveur aujourd'hui « qu'ils sont devenus

la préface obligée de tous les ^déjeAners^^^la fpDrgj(^ç|te*
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QUI fait4«s om^leltfis 4i?ec 1^ rognon de vew i %l des

régate «rec lei rogpcm» âe€Oq[« f^cy. Ywfp
.

AOMAEUN. Arbrisseau ligneux t d'une odeur forte,

àftm goût Aeré, quel^oa emploie queI<(uefoi9 avec les

autres plantes odorantes. On tire de cet arbrisseau des

faiiiksv des essences, des eaux des sels et descon-
.

serves sèofaes et liquideSé
'

BOSEi. Cette fleuf, très-commune, est, par sa couleur,

sa:lbfimBl'Son fkariTiWf rcmemenl >et les délices de not
jardins , outre sa beauté et Todeur agréable qu^elle

eidkale^ SoiLperAim, tout délicat qu'il.soitf se consenre

datas I!êatt qn^oiim dislillef dam. Ifse^mpe^itioiv qu^on

e» fait.

Jlosieâ ffiomet^^e de^ Pirene^ des roses ]i>lancbes]biea

fcaidbesiefisttiUeahies , elJe&hf«fae2lneA4iiemit pour
une livre de sucre vous mettrez demi-ouce de roses.

Votre sucre étant cuit à lii^plume , vous le retirerez du
'feu etL'le kisstiPWUB^tt'refo^îdîr* Mettes-y vos roses

ellesremuer quelques tours-djinsl^ ppéles eprèsquoi

V4Hi&drfSSseres votre conserve.

Moses^ Glace ^ de }s HfHft^ descos^f éplucliées« eties

^dëlajeK avec dèUeau ; versez plusieurs fois cette eau

d'uUiVasedans un autre , p^QUr qu'elle en prenne mieux

le.fBcfum^ Passer au tamis « miettez^y, dîi snore i tra*

viaiH*s 'ce .mélange à hi salbotiireè rordinaire $ sur

pinte d'eau , mettes au moins demi*livre de sucre t

parce q«ie.le&oid>concenUiiilesjaveurs*

BPêes {PruUntêéê\M»àiw d,es. roses eflêuillées;

. mettez-les dans du sucre cuit àsouQé* Retirejs ce sucre

de^dessus le feu pour uo quartevon de roses « mettes

une deliii4ivrè d'aeifndes à la praline ; remues le

tout ^ dresses- sur des ardoises i et . faites sécher à
* Tétuve.

. K^séii 'Matafimét^^^ Amnea des teses Manches on

47*
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roages , ttti quartéron'; faite8-*les mfoser dans une ebo-

pine d'eau tiède ; laissez-les deux }ours en cet état.r

après quoi , vous passerez et presserez & travers on
linge. Mëllez-y ailtant d^eatf-de*irreqiieck'dëcodtioDet

une demi-livre de sucre clarifié pour pinte. Assaisonnez»

d^un peu de corilsindre, démaciset de caiiBeUe. LaiaM:
infuser aUti douze ou quinze joiirs^ Passez-le. à la-

chausse ,
pour le mettre à clair.

KOSSOLI5. Lîquèur' assez agréaUe ^ qu^on boit or-

dinairement après le repas : on en fait de plu^eurs es«

pèces , dont vojd les pribcipirtes. * . . . -

,

RossoKs. Iflètev deUti-setier^au lSède avec chopine

d^esprit>de.vin/une livre et demie de sucre cuit à la *

petite plume $ mettez»; un demt-citroa, de Taoîs , dek •

citinetfo, de tarcoriandre et du macia y laisses infuser

le tout seulement Quatre jours ^ passez à la chausse;»

étant clair il est potable. ' •
'

Hùsâètis de Turin. MeUe^ttSetnMe du ho\D Tin bncé
en couleur , de la cannelle, du macis, du girofle avec

du sucre dissods dains Teau distillée, de fleurs d'oranges,

de jonquilles , roses ou jasmin , de celles que voua vou»

drcz ; mettez le itout dans un alambic bien lutté ; faites

distiller à petit feu. Si vous voulez donner un goAt

ambré S votre liqueur » vous pourrez y délayer quel-

ques grains d^ambre , selon la quantité de liqueur que

vous aurez ; noais vous ne lés mettrez alors qu^après ia

distillation. *
i*. • ' .

,

RoâsoUs ou Liqueurparfumée* Faites bouillir deux

livres de sucre dans deux pintes 4^eatf,* à,Ia'>fSduction

d^un quart sur lé tout. Mèlez^y deurcuillerées d'ean-de

fleurs d'oranges ^ue vous ferez bouillir un instant. Cas-

sez un oeuf frais , ôtez le jaune; jetez le blanc et ia co*;

quille dans la liqueur j et dès qu'elle commencera â

bouillir , Ôtez-Ia du feu
^
passez-la plusieurs fois à la.

«hausse. Lorsqu'elle sera bien dariiiée^ metiez<»y de
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. Jioiuie eau-de*vie la quantité proporlionaée à la farce

que TO113 voudrez lui doniier t avec quelques gouttes

jd^esseoce d'ambre, ou de resscQce d'hypocr^s. * ' •>

' ROT* Viande cutté à la broche. C'est ordinairement
' le second service des tables réglées* La viande de bou-

- chérie , lea pièces de venaiaôn sont de gros rôt* * Le
petit. r6t , c^esl la volaille , le gibier et les pelils pieds.

On ne peut marquera poiot le degré de ciu$;sod; Tœil,

la nature et la grosseur des viandjes » avec un peu de

jugement , assignent la. mesure.

é

ROTIE. Tranches de pain qu'on fait rôtir , et ,sur

lesquelles on sert difierentes substances t maigres ou

grasses. ' «

Rôlics à la moelle, Fakes des abaisses de pale d'a-

mandes 9 comme des r&tîes , avec un.petit rebord. Fai-

les-les cuire au four; couvrez«les d'un peu de crème à

la moelle bien délicnic ; unissez avec de rœuf battu ;

glacez*les, et servez chaud. . « .

Réfies à la provençale. "Faites frire à l'huile fine des

rôties de mie de paiç; dressez-les dans un plat 3 fendez

et mettes sur chacune un anchois dessalé et du poivre

concassé par dessus ; arrosez d^huile fine ^ et servez

pour entremets ^ avec, un jus dWange«

Riiies à Panfflaise. Coupes en'denx des ris de veau

blanchis , avec champignons et jambon. Passez-les au

beurre , bouquet. Mouillez avec jus et bouillon ; et

quand le ragoût est à demi*cuit ^ liez-le avec du coulis.

Laissez réduire presqu'à sec, et liez encore de trois

jaunes d'ceurs. Mettez.sur chaque rôtie de ce ragoût ce*

qu'acné en pourra tenir, et pardessus des petits œu&;
trempez les rôties dans de l'œuf baitu. Faites frire et

serves à sec « ou avec une essence*

Rôties au jambon* Coupez plusieurs.: triches de
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jamiNniAgiles ; faiM4es éMmàêr pradtMdwHi hamm,
•lies faites saer ensuite. Quand elles s^attacheroot

,

mouilles d'un, coulii de veaa et jatnbon , biles bouillîr

hd peu de celle sauce , dégraisies^la , el la passez au

tamis. Mettex-y un filet dé vinaigre et de gros poivi e
;

coupèi diS'T6Ucs de lu» grandeur de yos traafshM ode

jambon; pasitB4is«tt']iewrordébelloiHHib^i dritai

vos tranches , et anrosez4es de i la sauce ci-dessus.

Rôties de bécasses. Bacheila cliair«l1eAedàttstfés

hécBSses fort menu , avec sel , poivre , lard-, le tout

mêlé. Faites vos rdties à TordiUaire, ël les ftileS coipe

i petit fea k la tourtière , serves avec tm }u8 de citron.

Itéiiesdéùhapàn.'ViBiiles %meîavce de chair de cha.

pon , avec sauce et citron vert. Formes vos rôtttes

glacées , et faites frire comme les précédentes.

Bdiies de/des gras. Passez les foies gras à la pdéle,

hachez-les ensuite avec du lard, quelques champi-

gnons , fines herbes, sel et poivre^ le reste à rordi*

mtire.

Rôties de poisson. Hachez de la chair de carpe avec

persilf écdrce de citron ve^; pilez le tout avec biscuit

d^amandes ambres va ^u de beurre et de sel , quel-

ques jaunes d^œufs , et mie de pain trempée dans la

' crème; metleM de cette £11*00 sur des rôties que vous

mettes au four ou dans ufteU&tirtt^. Faites prendre

couleur; sucres et glacez avec la pelle rouge ,elservez

pour endremets eu garnitures

Rôties en canapé. Blites tiuMlpicon de l4s de VSau,

crêtes et culs d'artichauts coupés en dés ;
pnsséz dés

champignons en dés» teddillèz de jus ^ itièHte-y le sih

picon 5 faites cuire le tout avec un blanc de veau ; as-

saissonnez et liez sur la fin avec des jaunes d'deufe > peu

de sauce s laissez refroidir ;
garnissez eiiStiil^VôsrÔtitS,

frôliez les d'œuls haUcfs} faites frire , et servi» atec l»

bkncde venu*

*
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ROU£LL£DE YEAU ( Hùchié dé ). Hachez vbtre

irëKtl'àvèc dtt KHi , toélez y dés lAiainpî]gb0d&/|>«nil

* WïniVtle pain , !ieiîx oèuft diifs , et deux jaunes d^œuBi,

i>dur lier It! tôùt. Mettez hachis dâîasune tôuHière

foncée de bardes de lard ; faîtes cuire à rétôtiffëë ; il

se formera une croûte , à laquelle il faut donner Pair y

en ta pài'àtit par-de^us. Qo^nQ fè hâchisYer^a cuit

,

^MéttéE.ly»u jîis^ de gigot lAVëc'iiii jduUë'â'cettf délayé

\iéri^ tih fiéude'^èfjus.

Hàiielle de Oeau ( PâU de).QbXï^éz \9L iea trb?s | lar^

des de moyen latd Men'àtô^isônné , fel ia dMteÀ sur

une abaisse de |)âte fibe
,
garnie d^un bon godlVeau.

GèrnrâsélBle pftléde pditites d^asperges 1
champignons,

"Hs de Téau , liflTès , Hiorilfes/culs AHtûthànU , lard

pilë i âssaisonnez de sel , {^bivrcj fines herbés elépices :

côiivrez d'une sèconde abaisse \ faites cuire pendant

déQx héiires ; découVrét et dégraisses ; et mettéz*y un
coulis clair de veau et de jambon , servez chaud

pour entrée.

Rouelle de peùU ( P\ttiéfrkfid êt ). lMAt% de gros

lard bien assaisonné. Faites bidriner dans le vinaigre

mettez sur un papier beurré une abaissé de p&tecom*-

mone^; dressez-y Vbti^e véab aVéc lard pilé ét !bii^desd^

lard , feuilles de laurier ét assaiéonnehléhl tiéCëssaires.

CouVréZ d^un^ scdobdé abaiàse; façotméz et à<itéz le

ji&té ; mettte «ih Ibùr t^éiidakit licols 'liédi*iro , et'ilir la

fin de la cuisson jetez Urie gousse d'ail bu Unè ëcbalola

écrasée » par le soupirail , et serVéz froid.

Rouelle de peau {Ragoût de). I^l^éMé^dés V6Mëltés un
peu épaisses

; piquez-les beaucoup de lard , avec sel

,

poiVfe /é^idés.TôhëiIz ubé (casserole de bài'des de lard ;

Btm^l^ le teati désstt^; kl'e léttr ftbhnez â^abdrd qu'uil

Teu ifïiWîôcre , ^fin que la T?iahde donné son suc; en-

suite augmentez le feù , pour lui faire prendre couleur

des déuz côtés , eà lés pdtid^éiit'd^iin |>éu dé farine.

- Faites-les roussir ensuilé dans le lard foiidù
,
que VouV

Ni
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. ôierez après , pour y mettre un peu de ^uillon ;

quand U viande sera rousse, laisses cuire douce-
' ment , et ajoutez du persil et de la ciboule ; lies ensuite

la sauce avec des jaunes d'œufs délayés diins un peu
* de verjus. : • ^

« •

AOUGË*Oiseau aquatique, qui ressemble au canard,

mais plus petit etd^ungoût asses délicauOnle sert

nsses ordinairement pour un plat de rôt , après avoir été

flambé et vidé. Ou peut aussi lui faire subir toutesJes
préparations du canard. Fojr* Gavaui^ *

Rouge à la sauce d^orange. Faites cuire votre oiseaa

à la broche : mettez dans une casserole ua.quarteran

. de beurre fin et frais , manié de farine, deux anchois

hachés , quelques zestes d^orange , le jus de deux

oranges I sel cl gros poivre; mouillez avec du jus.

Faites lier la sauce sans qu^elle bouille , et serves des-

sus votre rouge.
,

•
^

ROUGfi-GORGKou GORGE-RODGE. Petit oiseau

de passage qui pèse une deini«once, ayant un derai-

pied de longueur, depuis la pointe du bec jusqu'à

J^extrémité de la queue« La .poitrine a une couleur

rouge ou orangée^ qui a fait donner à cet oiseau le nom
de garge^rouge* Il tient un rang distingué dans la classe

des becs-figues , et c^est un r6ti très-succulent. On en
fait à Mets , dans la Lorraine et PAlsace , un assez

grand commerce. Cet oiseau se mange à la broche et

en salmi. Voj. Sàiùn.
«

\ UOUGËT. Poisson de mer qui tire son nom de sa

couleur , qui est rouge surtout ^n dehors. Il a le corps

rond et charnu, et la tête assez grosse. Ce qu''on appelle

rouget à Paris , est appélé par d'autres « grelot. Il est

recherché pour son bon goût, lorsqu'il est bien frais et

d^une chair ferme i mais il est sujet & se corrompre^
• s

*
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Le rouget ne s^écaille point ; on lejride» oa le lave

,

€i on en g^rde les foies. On le mapge ordin»irej||eQt

ràii 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 de la ma-
nière qui suit :

'

Rougets accompagnés. Faites bouillir de Teau et

du vin dans une casserole avec quelques tranches d^oi*

gnons y des racines, un bouquet de fines herbes et un

morceau d'exçelleut beurre
^

roettez-y ensuite les

rougets que vous aures vidés préalablement; il ne faut

qu^UD quart-d'heure pour la cuisson ; levez-en la peau^

et serves-les avec la sauce que vous jugerez couve*

nable.

Rougets grillés. Videz vos poissons à la réserve du
foie ; ciselez-les » et faites-les mariner avec du beurre

,

*<lu sel 9 du poivre ^ du persil et de la ciboule hacjiés

menu ; faites-les griller des deux côtés; étant cuits ,

Atez-leur les foies que vous écraserez , avec .un peu
d^eau ou de court-bouîllon; faites-en une sauce ajree

de bon beurre, du scl, du poivre, de la muscade et

des câpres î semz la bien chaude sous vos rougets

pour entrée.

Rougets aux câpres ^ Videz vos rougets, dont vous

ôtes les ouies; après les avoir lavés, .mettez-les dans

un court* bouillon avec vin blanc » beurre « racines,

franches d^oignons, bouquet, ail, clous de girofle, que

vous ferez bouillir un peu. Quand le court-bouillon

ayra pris , mettez-y cuire vos rougets $ étant cuits

,

dressez les dans un plat. Servez avec une sauce aux

câpres.

Rougets au coulis ei aux queues 4*écret^isses. Faites

enire vos rougets au court-bouillon, comme ceux aux

câpres indiqués ci'dessus. Ayez du coulis d^écrevisses.

Failes-en cuire les queues avec du bouillon et du sel*
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BgMtfes'Vtri^itaiS^tijltdjttlssez^U^ lès ^Ueitèis d^écre-

Mèn à^atte, et roillée avéc t)m*e brlTe ^uetc<mque
bien assaisdUDfëe.

Moulades à VanguiUe. Vtmtz une grbsse volaille;

flamBés-la/ tet la ^fendes par te 'tbffleb ; diésossez et

ëlend^z des^b^ une farce bien fiue ; couvrez celte farce

de lalrdotid 3e jambons éi d'abguilles ; roules ensuite

totre* Tdlaillë 8e sda long ; ficeléz-Ia %ïtn , et faîtes

cuirë dans une bonne braise avec un verre de vin de
- Chatefpegùé. Fàrties cuire dans ta Wâme braise des

tronçons' dVnguIlIe piqués
;
glatez-Iës ensuite ; dressez

les roulades sur un plat, un morceau d^anguilie dans le

niinea,-l<?sailti^s autour; etpbur sauce , mettez-y du
jus dé H htiï%e réduit, dégi*aissë^èt passé auVamis
avec un jus de citron.

Roulades de bœuf. Coupez des tranclics de bceuf i

ipldtissez-Ies ; faites une farce de chaîr de chapon »

d'un morceau de cuisse de veau , lard et moelie de

Ixeufj jambon cuit ^ persil » ciboules , ris àe veau »

truffes, champignons, le tout bien Êaché, avec fines

herbes et épices. Etendez cette farce sur les tranches

de bœuf; roulez-les ensuite bien ferme; ficelez et

ftiles eub«' 1 une bonne braise. Etant cuites , dé*

graissez ;
coupez-les ien deux ; servez les avec un cou*

lis, on Un petit ragoût de ris de veau., crêtes, ou autre

cliose.
*

*

'

Roulades de mouton en hdteletles à l'cchalote* I^.

vez le filet d^un carré de mouton mortifié , et le coupes

par tranches minces ; faites mariner les tranches avec

huile fine , sel et gros poivre , persil , ciboules, ail
,

^ échalote. Quand elles serpnt assez 'marînées , étendes

sur chatuilé de Ta fareè fine ; rouIez,*les, et les pasMz

dans deshâteicttes, et les faites cuire à la broche, en-
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Teloppëes de lard et de papien^|f^8ez*ka4e Jeiir ma
rmade en cuisant j et servez .

n

cuites , avec uoe.sattce-à Téobato

jRoulade de venu à lA JBa^réij^. Laissez môrtifiér

une cuisse de yeau.} levez^^ louies les noix. Dégrats-

.6ea*Ies biea ; Auz^n le# peaiaai y oenipto fe' «Migre pér

tranches minces ; battez ces trdnche&àteé 6n eoopèréf
|

étendes ensuite sur une. table une crépine de veau

trempée à Peau (raicfae 3 melteft deesua ^WS' tmi(^a
de veau ^ et les couvrez *de lard ripé ,

\amh6n pilé"

,

cuit avec sel, pôivre
,
girofle , cannelle , muscade bat-

tue f et coriandpe pilée « ^erail , ciboules , éelMiotea>t

ail, rocambole, thym, basilic, farrtette^^ laurier»* oliMl*

pignons , tétine de veau en fiktsij ris de veaq , et bou

beurre ; roulez le tout euMmble comme unte^andoUiHe;

attachez votre roulade et laficelez ; eiifile»4a teiMtidfe

hAtelette enveloppée de papier beurré, et faites rôtfr

à petit feu , en Tarrosant. Etant cuite » àtez le papier ;

faites-lui prendre couleur. Servez pour entrée avec du
coulis de veau , où vous mettrez une pointe d^ail et du

poivre concassé. . ^ * 4

ROUX. Les roux jouent en cuisine un rdle assez

étendu, et quoique les élémensqui les composent se

rédaisent au beurre et k la farine » ils demandait eê^

pendant une aptitude et uu tact qui ne sont point à

ta portée des artistes vujgaires. Destinés k iier un
grand nombre de sauces, leur défectuosité •eulPlitneraijt

de graves inconvénieus auxquels il serait assez difficile

de parer
I etqu lin cuisiniel' habile ne^peut guère enyU

sagèr sans frémir»

Houjc blond» Faites foudre une livre de beurre dans

une casserole i mettez -jr un litron de farine t et mémé
plus, si votre*beurre en peut boire davantage ^ 4î^e0l-ii«>.

dire
,
que par le mélange , la farine liée avec le beurre

soit pilus épaisse^que^i c!étaitjuoe bouilUe bien maHe i
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si voire roux élfUirp]^ clair, vous y remettrez delà

fiime^ |ifeo68 viftrc^orre et votre farine sur un fea

un peu vif; tournez jusqu^h cè que voire roux soit un

peu blondi arrivé à ce^ point, placez-le sur un feu

dow f couvert d^uapeude cendres, et fahes aller à

petit feu jusqu^è ce qu)B votre roux prenne la couleur

d'uQ beau blond.

hà £irine dont voua vousservirez doit être de froment,

pour ce roux , ainsi que pour le suivant , celle de seigle

n^éiant pas au^cepti b2e de bien lier.

Mwa: btanc^ On prépare du beurre et de lé. farine

comme pour le roux précédent ; on le met sur un four-

.oeau qui ne soit pas trop ardent; on le tourne snnsie

quitter, juaqu^i ce quMl soit bien chaudeon ne le laisse

point prendre de couleur ; plus il est blanc , plus il est

beau. On se sert de ce roux pour lier le velouté et d'au-

tres aauceit •

S*

. SAFRAN. Plante dont on cultive uue quantité cou-

flidérable dans le Levant ; on en cultive aussi en France

de très-estimé, sur-tout dans le Gâiinois. Onn^emploie
de celle plante, que les iilamens déliés, qui naissent

en manière de honppe au centre de la Qeur. Il est des

pays où Ton en'fait usage dans presque tous les mets*

La coisfoe française en fait peu d^usage. Dans Poffice

,

on s'en sert beaucoup plus. Il entre dans la composition

de plusieurs liqueurs et tucreries.

Sqfran ( Consetve de ). Faites cuire do sucre cuit à

la' petite plume, la quantité que vous voudrez j mettez-

y du safran en poudre , seulement pour lui donner

couleur i et dresses comme nous avons dit des eoa-

serves | pour les mettre sécher k Péluve*

«
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Safran ( Mousse de Faites bouillir dft la* crème
avec un peu d'eau de fleurs d^orange , dans laquelle

vous mettrez un peu de safran : étant rel'roidîe

,

foiiettez4a bien ^ dressez^la dans des gobeleta hiis ex-*

près ; mettez ces gobelets sur de la glace , et par-dessus *

un couvercle couvert de glace que vous y tiendrea jus-'

qu**! ce que vous servies. Si votre crème ne mcHissait

pas assez, vous pourrez j nietU'e un peu de blanc

d'œuf. ^ ...
Safran ( Fastille^ de )k Pour Une. onea de .safran,^

faites fondre une once de gorome bien nette , et y met-

tez une livre de sucre en poudre ; iaites du tout une

pète maniable , et. formezren 4w pastilles qu^on fiiil

iécber à ^^'ordinaife^ . • .

'

SAGOD* J^sp&ce de fécule, dessécbée qu^on tire éana

les Indes Orientales de la . moelle d^une espèce de

palmier nomipé^M^n.
P.our faire usage de celte fécule m grosse {srtne

transportée ,eu Europe, il faut d^abord Tépoudrer et

Téplucber comme on éplucbe les lentilles , en cbbi*

sissantles parties les plus grosses et les plus blanohes.

£oâuîte^on la lave dans de Teau qui soit, tiède seule-

ment ^ et alor.s ou s'en sert pour en faire des polages« ^

,SagQu ( Poèfige flu )• Après avoir préparé deux onces

de sagou, vous les faites tremper dès la veillé et

égpuiter dans yn^ ppssqijre ; faites-le bouillir pendant

trois quacts-d'heure dans du bon consommé ; qi^and, il

formera gelée , il sera assea coil, et vous ponrea le

servir.;

SiHgW 4 P^^pagnole,. Iiâvez.votrje sagou comme le

riz et faites-le cùire dans du consommé de votaiUe

jusqu'à ce qu'il forme une gelée
;
préalablement vous

aureif, -préparé une. purée de. gibier , que vous liendre»

bouillante au bain*«Brie.; aitmoment de servir, mêlé»

votre «agou avec votre purée > si votre potage éuit trop

j
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ifÊÊê^ .TOM réokirciriM flvee un "pea de consommé de
ir#|lriU0 €l de glace de gibier.

&A1MDOUX* Oraiese de pore, dhm grand usage en
cuisme, .surlout pour les fritures. Yoici la manière de
leiajfle*

t P)rMmMrY6QS de la panne bien blanehe et qûi soit

éfeisae; supprimee-^n les peaur, batlez-la bien avec
un morceau de bois; après Tavoir coupée par petits

|

merceaiuDi metles^a surJe feu dans une. marmite ou
;

CMMreleMee'UO pe»d*eae« On y ajoute , si Ton veut,

des oignons piqués de clous de girofle. Faites-la aller â

pnlil leii et boaillir longtemps, peur qu'elle soir coile

et que le saindoux se conserve. On est assuré qu^elIe

est bien cuite lorsqùe les cordoqs se brisent facile- ;

raent : alors laissea-la refroidir* Lorsqu'elle ne sera

plus que liàde
, passez-la au travere dHin tamis , et

pour la conserver, mettez-la dans un endroit frais.

Quelques persomies » pour mieux conserver le satu-

rons % y ajonimi.) en te faisant fondre, un peu de
verjus. •

. SArLADBS. Les salades se composent de diverses

plantes potagères crues
, que l^on assaisonne avec de

rhuiie, du vinaigre,, du sel, du poivre et quelquefois

dftlamontatde^ On y ajoute souvent
, pour, en relever

Je goût , des herbes aromatiques , telles que Testragon,
la- pimprenelle , etc.

Oswen fail auaaide cuilea^avec de la Mcinede la bet-
terave , des confites avec delà passe-pierre, des con
combres , des^ cornicbons , des gra inés . de capuctUe

,

' dm câpres^ ete., confits- an vinaigre, amtqneb on
. ajoQle des anchois.

Les salades varient selon les saisons. Sur la fin de
r«utonmecommencent celles de ebicérée ; on la eboisit

'^Meii lendre^ bi^ blanche et bien fournie , et l'on n'j
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" CA général sous le nom de Tournilure. On se.coniente

de mettre au fond du saladier une croule de pam bifin

(rouée <l'ail , qfi^ou appfi^« le chflpon # q/QuL .ne^^frt

çu^à donner d^ goût à cel^ salade^

A peu près dans le mêmj^ temps, on en fait /|l(ec la,

scarole , qui iQft une espèce d^ chiçof^e ^ nmif i|nj est

moins tendre , qui a moins de goût que la clucorée

ordinaire , et qui s^emploie de même sans fourniture.
* La salade qu^on sert le plus souyeiit ep hiver so fait

avec xles betteraves cuites', coupées en trapclitfs tirés-

minces, des mâches et du céleri coupé par morceaux.

On n^j met point non plus de fourniture j nîaia les

betteraves exigent beaucoup de vinaigre.

. Les betteraves forment une très-bonne salade ; il faut

cboisir les blanches. Ce sont, en général, lea pl«us

honorables , les meilleures et lés plus sucrées.

Le céleri s^emploie aussi quelquefois seul en salade ;

alors on choisit les pieds les plus beaux , et on lesaçrt

sans assaisonnement » mais avec ane saucière qui ren!>'

^
ferme de Phuile bien battue avec de la moutarde.

Cest une salade très-distinguée.

' Le cresson est encorejune salade d^hiver , mais qui

. parait larement sur les grandes tables | on Ty admH
;

tout au plus sous une poularde rôtie. On Tassaisount

ajree beaucoup de vinaigre et UU' peud^hiiileu....
Quelques persounes font aussi des salades, qui n/e»

sont pas merveilleuses^ avec de la.chicorée satt¥lige«

. Sur laifiade;rbiver parait la.planteiGonmie^ sousile

nom de harbe de capucin , et qui ,est une espèce d^en-

ditte«Oa en fait des saLa^ea assez, peu estimées.^ cett!^

' pla&te étantamète et rarpmeiit tendre* .OaBasiaisomie.

comme la chicorée*

>ji cofiDMneaçement du carême paraît ordinaîreincnt.

la Iiuitoe.f mais .quoique, très-^tendre a^r^^ «Ui^. €^t

comme les primeuffi^ saâyjavew ettrop aq«euit; p^w
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élre réetleimiil bonne $ mais ee ne sera gaère qo€

vers Pâques qu^eile sera vraiment digue de noire aen-

foalili.

lia laitue pommée est une des meilleures salades et

eelle qui plaît le plus généralement. On y rael de la

fonmitiicet des œufs durs coupés par quartiers et

quelques ûlels d^anchois : cette salade demande beau-

coup d^hurle.

Tient ensuite la laitue romaiue , moins tendre, moins

aqueuse que la laitue pommée , mais qui , en général,

a pins de goût , et qui est adoptée de préférence siir les

tables opûlenles; lorsqu*clle est panachée, c^st vrai*

ment une salade de distinction. Elle se sert avec ou

sans fourniture » mais jamais avec des œufs ; elle con-

iomme moins d^huile que la laitue pommée.

Oti fait des salades av^c d'autres plantes potagères^

telles que le salsifis , ou avec d'antres herbes, telles

que le pourpier, etc.; mais ellfcs ne se :^rvent pas

habituellement*

Une salade très-distinguée est celle qui se ISsit avee

' de petits oignons cuits , des cornichons , des fileU

d^anchois » différentes herbes aromatiques , quelques

morceaux de thon mariné , des jaunes d!œurs durs,

dies çâpres et des oUv.es farcies. .

Salades volaille wx de gibier. Prenes la volaille

on lêf^îbîer que;vons jugez à propos , mais de pi*éfé«

renée les pooleu gras , les faisans ou. les -perdr« «pi
.

ont été cuits à la broche et lorsqtfils sont refroidUs.

Coupez'les en filets^ ajant soin de retirer exactement

les os.'ArrangeaJes. par compartimens avecnne laitue

hachée qu'on met au fond du plat , et d^aulres laitues

«t fournitures pour former les compartimens. Assai-'

soimês-Ies comAne les au|res salades. 42oek|ttes fileu

d'anchois et quelques cornîcboi» dNipés^en tranches

Uès^minces ajoutent beaucoup de prix, aux salades dd

4
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volaille ou de gibier, dont ils relèvent merveilleuse-

ment le goût»

SALIÉ. C^est la chair du cochon qu^on a salé. Toutes

les parties du cochon , sauf les pieds 9 se salent ; mais

le filet vaut mieux qué le reste. Coupez votre cochon

. par morceaux ; et sur quinze livres de chair employez

une livre de sel piié > dont vous frotterez les morceaux

partout , et que vous mettrez ensiiite dans un vaisseau

qui ferme hermétiquement. Il suffit de sept & huit

jours pour qu^il prenne le sel. Si Ton veut , le garder

plus longtemps,' il faut le. saler davantage. Plus te

salé est nouveau , meilleur il est. S41 avait trop prisde

sel f
il faudrait le faire tremper à Teau tiède 9 jusqu^à

ce qu^il soit au degré de salure qu^on désira» .

Salé
( Petit). Le petit salé se fait en coupant par

morceaux des poiliines de cochon que Ton frotte de

sel fin; ony ajoute un peu de salpêtre ; on arrange ces

morceaux les uns sur les autres dans un pot. Il faut

avoir soin de les bien fouler pour éviter qu'ails ne

prennent le goût d^évent. Pour parer à cet inconvénient

on ^bouche les vides avec du sel , on recouvre le vase

d^un linge blanc, que Ton ferme le plus hermétique-

ment possible. Au bout de huit bn dix jours ^ on pept

manger ce petit salé , soit avec la purée de pois, de

lentilles pu avec des navets , soit avec des ragoûts de

chonx ou d'autres légumes.

SALICOQUE. Petite .écrevisse de mer d'un excel-

Icntgoâl , qtii se nomme aussi ^civ«?e/le , diminutif

d^écrevisse « et dans quelques endroits par corruption

€re\^ette* Voy. ce mot.
m

SALMI. Espècede ragoût qu^onfait avec dft viandes

cuites à la broche, auxquelles on fait une saucCi après

Ici aroir dépecées.
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Salmis ( Manitre de faire toutts iortes de). Metlci

une tranche de jambon dans une casserole
; faîrcs-Ia

suer et allacher) mouillez ia avec^ demi seliej* de vin

blanc , un peu de èoidis ; mettez bou/|iiet et -gïv^fie i

faites bouillir une heure
;
passez ensuite éette sauce au

tamisa dépecez lapereaux , levrauts
,
perdreaux « bec^

casses ou autres tiandes cuttes &1& brbçhe. Hettëz lek

dans la snuce susdite» avec échalote hachée , sel e(

gros poivre i faites chauffer sans bouillir / et servez

avec croùtoDS frits. B'ordiuaire ou coupe* les leTraoïs

en filets
3 quant auz'bécaises , on délaie ce qu'elles ont

dans le corps avec la.sauce. On peut aussi y écraser les

foies des lapereaux»

SALPICON. On nomme salpicon un assemblage de

iplusieurÂ viandes tçUes que jamhèn , riz de Veau , "foies

gras /qu^on coupe en gros dés, ainsi que des 'truffes

des champignons i
on les met dans une casserole aveo

un pain de beurre , nu bouquél île persil , eilmules ;

une gousse d'ail; deux clouà de gtrofle ,deux fcffitllesde

laurier f et on passe sur le feu. Après avoir poudré d^

4 farine y Où mouille de fus de reâu*» houille^ , écmiis

' avec sel et gros poivre. Ou fà)t cuiré et'réduire & courte

sauce., après avoir dégraissé. * *
*

On peit^^fatre entrlbfr tout ee qu'o^ veuf dàus le saK
picon /mais eu faisant bien cuire aujjyàravtint' fout ce

qui csi dur à cuire i comme chis d'artic hauts, palaiè

de bœufv^çrétes ^ petits œufs blanchis ^ et on ne les

nieOque stirla Bit de la ciiisàoà , c^otametab y lÂet^les

coinichons blanchis et les blancs de Volaille e&ite. Le
nom dé ce i^agoftt iudictuè Irai^ naage.

SAJjS^^flS, Racine commune des jardins, qu^oa
inatige cuite. 'Ses feûJÎiéà itfiit Itfogiies 'et éiréhefty et

ses fleur* <fê cdtiliefnr ¥l6)ett^. tin sfrls?fis qui vient

d'i^B|)agne et qui en porte 1^ nom, ou cdiii de seor4\»
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n^e , du mol espagnol scotsoneta ,
qui signifie écorce

noire , parce que sa peau ou son écorce est en efiet de

cette cottleQr.

Ces deux espèces de salsîfîs sont un aliineut bon et

sain \ il faut les choisir tendres , charnus et faciles a

rdilîpre.

Salsifis ( Manière d'apprdier Us ). Ratissez vos sal-

sifis pour en enlever Técorce noire i n^y laissez pas ét
taches . et jetez-les à mesure dans ua vase oîi ii y aura

de Teau et du vinaigre blanc ; versez ensuite beaucoup
d^eau dans une casserole i ajoutèz-y duseli gi^a eei&me

un œuf de beurre > et cftiatre cuillerées^ bouche de

vinaigre blanç, Lorsque Teau bout ^ meltez-y vos sal*

sifiiy que vous laissez bouillir pendaùt une heure ^

après vous être assuré s'ils sont cuits i propos
,
égout-

tez»les et arrangez-les dans une sauce blanche ou brune«-

f^oy» Sauc£S.
'

Salsifis frits. Vos salsiBs Cuits et préparés comme
dMis 'IWliele précédèni^ faîeftfeZTlea égôbilièr ^taîtet une

ssfuce blanche un peu relevée j saulez - les dedans,

iii^tteè-les œsuite refroidir sur un plat ; au mèmçnt
dtimrvir; trempez las dns une pâte à frire :.oa {mc^I

atlàsit quand ils isont égou liés , les mettre dans tine

terrine avec un peu de sel, du poivre ^.du vinaig4*e , et^

lès: htttser nurnoer im in64.«nt.a4aiit de lea:meltre 4iM
la pâté. ' '

'
*

. On peut encore les accommoder de différentes «utiles

façons 9 et iiéur' ilmsier difrërenies foriiii»^ On en fait

«uâsi des entremets en gras estimés»

SAMG. On fait quelquefois , en cuisiné ,
ùsâge du

singles Anihiaîix ; on ne l^mploie guère iseul ; mai»

de quelque façon qu^on Papprète, ce ne peiH é(N

qu^un aliment mal-sain , comme celui du cochon ,

d<ttlt ion "Ait dti boudin
il
Gelni4e iîèvre dont on se sert
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pour lier les ssuces qu^on fait à ce gibier , ainsi qoc

celui de quelques poissons, . . . ..^

9

SANGLIBR. Animal quadrupède de nié*.ne espèce

que le cochon domestique et le cochon de Siain* Il

habite les forâu. Quand il est jeune, on l'appelle mar-

cassin, /^o^. Marcassiv.

La femelle du sanglier s'*appelle laie ; elle ressem-

ble aases au «jMiglier , coiime la truie ressemble ai:^ co-

febon domestique. Les m&Ies de ces deux espèces sont

toujours plus estimés que les femelles.

La hure de sanglier est la jplus estimée^ el se sert

pour gros enb'eiDcts froid; c^est un des plus honorables.

Il n\v a guère que le fumet qui distingue le sanglier du

cochon. Ils appartiennent à Ja même faQfiîlie; «Jeur

hure se prë«!en(e de la même manière ^ leurs pieds se

itcrvent simultanément à la Sainte-Menehould , et leurs

filets également piqués k la broche. Mais c^est lè que

finissent leurs rapports ; et si le^angllef se refuse è h
confection du boudin , des saucisses ^ des andouilles »

il permet que l'on serve àla-brodie i et comme un rôti

des plus distingués , ses quartiers de devant et de der-

rière
, après les avoir fait mariner convenablement;

il se sért aussi en pâté froid « en civet, en bœuf & la

mode I etc. , etc.

f Le sanglier se dépèce par morceaux , savoir : le

quartier de devant, le quartier de derrière t la longe

,

répaule,le filet et autres parties, sans compter It

bure et les pieds, qui sont les menus droits.

Sanglier{Uurc de)- On emploie pour arranger une

bure de sanglier , le même procédé que celui pour la

hure de cochon • il f»ut avoir soin surtout d'en griller

^es soies t et de bieo ia laver ^ la ratisser » etc. f^ox»

Cojcvov. * .

Sanglier Hure braisée de ). On fait brûler la hure

à ua feu ^leûr : lorsque le plus gros est ôié ^oo la met
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sur UD fouineau vif pour brûler le reste , et on la ra-
' tisse avec nacouteau jusqu^à ce qu^elle soit bieb nette ;

on la désosse ensuite à moitié , en ôlant le museau et

les deux mâchoires, de façon que la peau ne soit pas

endommagée I et qu^elle reste adhérente & la tète.On
)a larde en dedans avec du gros lard ; on assaisonne

de sel» fines épices mêlées , thym, laurier , bnsiiicen,

j^oudre» persil, ciboules, une gousse d'ail
, quatre .

échalotes 9 champignons, le tout haché très-fin ; on

enveloppe .la hure d'une grosse toile bien propre et on

la.iicèle; on Ja met dans line marmite juste ii sa gran-

deur , avec des oignons , des carottes ^ des panais , un
citron coupé en tranches avec sa peau , trois pintes

• .du meilleur vin rôugé i deux pinteii d^eau , un gros

bouquet de persil i ciboules 9 deux gouges dHiili six

clous de girofle
I thym, basilic , trois feuilles de lauriert

sel , poiyre » une racine de persil 3 on fait cuire an

moins six heures, et réduire la braise à moitié. On
laisse refroidir la hure dans sa braise» et on la sert sur

une serviette.

.

' Sanglier rdli{Jilet de). Le morceau Je plus hon-

nête et le meilleur à servir Sur une table , est sans con-

tredit le filet ; on Tappi ête de la manière suivante :

On a un filet de sanglier mortifié de quelques jours

i

aprè» ravoir piqué proprement de menu lard, on \p

fait mariner quelques heures dans un peu de vinaigre ,

avec du vin blanc et de Teau-de-vie , du sel menu, du
gros poivre, tranches d^oignons, persil et ciboules

entières ^ fines herbes et un peu de beurre frais, le tout

sur des cendres chaudes, pour tiédir seulement. Quand

il a pris le goût de la marinade, on le hiet à la broche»

enveloppé de papier; oonle fait rôtir & petit fefa, et

on lui donne de la couleur ; il se sert pour entrée avec

ittie sauce piqoilttle.

' êangU^rà la kmUe (Jilti de). On sui4 U$ mimes
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prœédës que pour le fitet de Lceuf 1 ki iirtftoe« Voy^
BCBUF.

Sanglier à la daube. Ayez un cuisseau de saâgliér

que vous ierderet parlout ^eyee do giw lerd ; après

ravoir as^lsomié de sel , fiâes èpici^s , aîl , édiatores,

persili ciboules, thym, laurier, basilic , le toul hacbé
irii*fin « iiiel(es-Jè dans uoe inftrmite juste À sa Iprao-

deur , avec quelques bardes *de lard , Cfisticfafs d*di«

i;i)ODS y zestes de carottes , panais, un gros bouquet da

persil 3 ciboules^ deux gousses d^ail , quatre clous de
gîiofle , deux fetftiles dé hvrier , tli^on , bas^ , ae)

et gros poivre; faites suer. une demi-he\ire à petit

£eu.j et meuiUes àYee un poisson d>iàu -de^vie ^ une
cbopioe d# Tin blane et du bouillon ; IAilfcfe tùkt k

petit feu six ou sept heures -, ensuite laisséz l'efroidir

voire cuisseau dans sa cuisson , el servek^le pour gros

entremets (h>id aTéc sa sanfce, qui doit être trte^eonitè

et d^un bon goût. ' '

Sanglier €n hari'coi* Coupez proprement de la pci^

trine de sanglier , et mettez<-!a cuire anfe tth detnf-

setier de vin blanc, du bouillon, un bouquet de persil «

cibdulés , line gousse d^ail , trois clous de girofle,

thym
, làurieri basilic, un filet de vinaigre ^ set et

poivre. ' -

Coupes des taavets en amandes, que vous fcre^ blan*

ebfr el cuire avec du jiis de veau i un bouquet de fines

herbes , du bouillon, sel el gros goivrc ; la cuisson

achevée el réduite à courte sauce , mettez-j quelques

cuillerées de bon èoulis ; (kiics bouillir quelques botdi*

Ions. Servez ce ragoût de navets sur }es morceaux de

sanglier » pour entrée.
; ; . , ;

Sanglier {CèteJeîltê sauvées de)* Après aypir cpup4

et paré vos côleleites de« sanglier s çoinme ç^Ues de

veau» vous les niettez dans votre sautoir f en (es jassai*

sonnant de sel el gros poivre; après avoir ftit tiédir

du beurre que vous versez dessus | vouk les posça sur
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un feu ardent; étant roides d'un côté, retôurncz-Ies

de Taulre i lorsqu'elles soal devenues fermes , dressez-»

ies^een eooroBiies sor ipotrê pbl t ikietièi èàtA tibb "eut-

serole quatre cuillerées h dégraisse^ d'espagnole , et

tin verre de vin Manc que vous verserez dans votre

«k^lotr. PoOT détacher la gtece qu^eM pnidaite tos

côtelettes, niette2 ce vin dans votre satice ^ que tous

faites réduire %inoItié; passez votre sauce à Tétamioe

,

€l versez-la sur vos côtelettes.

Sanglier piqué ei glacé (Fileide). Après avoir paré

totrc filet de sanglier comme un filet d'aloyau, faites*

le mariner pendant quarante-buit heures , et deontis*

lui Ja^ferhie que y^iis jugeras eanvéuablfi*

Mettez du iaixl dans une casserole , avec quelques

franches de sanglier « du thym , un pefs de sauge , tr0i$

feuilles de laurier, des carottes et aes oignons ; posai

\oirc filet sur cet assaisonnement, couvrQz-le d'un pa-

pier beurré ; jettes^; Ui^ vjerre de vin Uaa<x f un verre de

iiOuiUon -et un peu de aeli fail^s le cuire k tévL deastls

et dessous pendant deux heures. Au moment de servir,

^près avoir équité et :gh^é voire filet i dressez-le sur .

le plat , èt'skrves-ki^tYec tma sauoe xpiquaote^

Sanfflkr {.Cuisse de ), Brûler les soies de votre

cuisse , que Vous ncttoyerez le mieux pbssible; api*èa

l'aroir désossée jusqu^à la joîninrc du manalie, pique»»,

la de groi lardons assaisonr>és d'aromates piUs , d'un

peu de sauge , des qaal^e épiées / de sel. etdcLgQûs

poivrai.' il^nksez ensuite v/ùf lèrrine de ;l>eatc«lip oe

eèl V auquel vous ajoutez du poivre fio , du poivre

grains , du genièvre» du thym , «du laurier ^ du b^sij^H^,

des oigfionacoupésen.tranehesi du persiV eAvtffW*
cbe§ et 4c la ciboule entière ; posez*y votre cuisse, qw
vous iaissez.inariiiêr pendnnt quatre. oU'Qiliqi4^u0«

liOr^qM^ V0MViyidrM4i«f^jf1^ <niîre^v^ de son

intérieur les arromales qu^ vous y avez mis; après
^

ravoir enveloppée dans un linge blanc et l'avoir fi€«r
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lée çoftnme une pièce de bcBuf, yous la melires dam
une braisière ^vec la saumure dans laquelle elle a

mariné, six bouteilles de vin blanc , «ulant d'eau , six

carottes I six oignons, six clous de girofle, un .fort

bouquet de persil et ciboules; voud la ferez mijoter
pendant six heures ou sept heures au plus ; après quoi
laissez-la une demi-heure dans sa cuisson , au bout de
laquelle vous ki retirez* Vous lajaisses dans sa couenne,
si vous le jugez à propos; couvrez-la de chapelure.
Cependant si votre cuisse est grasse , ôtez la coueniie

,

-et laîsses-ia à bl^c ; glacez*la et donnez-lui une belle
forme. . ,

Sanglier {Quariierde derrière de). Piquez le de gros
lard, faîtes-le mariner, et cuire ensuite à la broche

,

ott en daube, ou en bœuf à la mode.. P^oy, Daube et

.BosuF^ •

^

Sanglier ( Quariier dedewtni de )• Faites-le mariner
avec sel et poivre, vinaigre, ail et toutes sortes de

fines berbes« Faites*le cuire ensuite à la broche, et

serves avec une sauce piquante. Fo^. Sauces. -

Sanglier à la poii>rade. Ayez un filet de sanglier,

dont vous larderez la chair avec de gros lardons ; as-

saisonnez-le de sel fin , fines épices mêlées , une pointe

d'ail, thyra^ laurier , basilic en poudre, faites-le cuire

k la broche, en Tarrosant souveiit. Sa cuisson acbevée,

senrez^'Ie pour entrée avec upe sauce piquante , eoiâme
celle è la nivernaise ou à la poivrade , etc. •

' • Sanglier (^Boudin de ) Aussitôt que le sanglier est

mé « les chasseurs doivent avoirsoin de lekaigner , de

manier le sang avec un peq diacide , comme vinaigre
,

eitron ou verjus , et le mettre dans des bouteilles pour

le porter «u logis ; Ton procède de même que pour

le boudin noir de cochon, f^oj-. Bouniif,

' Sanglier^ Jambon,de). On prépare et on apprête u
jambon comme celui dé cochon. Voy. Jawoit.
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Sanglier.(Saucissoiule^. Lapréparatioa et l^apprêt

de ces saucissons s^opjlreitt camine ceux de cochon«

A'oy. Saiïcisson.

Oiseau aquatique , mis au nombre des
canards sauvages , mais d'une espèce plus petite et

d^un goût plus agréable.. II se mange également en

maigre comme en gras , et se prête & un grand nombre
de métamorphoses, puisqu'on Tapprête à la rocam-

bole , aux choux-fleurs , aux huUres , aux navets • à la

bigarade , aux olives^ enfin aux trufies « en pâté ef

même en terrine.

Sjprcelle^à la^bioche. Choisirez deux sarcelles bien

grasses; plumez-les y d,tejs-en la duvêl ;.coupez«en les,

aîles^bien près du corps
;
supprimez-en les cous

; videz,

flambez^ éplucbez-Ies, rclroussez-leur les pattes, bridez-

les el frottes les avec leiu*5 foies; meltez*les ensuite à
la broche • faites*Ics cuire ; débrochez , puis dressez*

les , pour les servir avec des citrons entiers.

\
Sarcelles à la rocamhole. Après avoir approprié vos

sarcelles I faites-les cuîre i la broche. Saites.suer en-

suite une tranche de jambon; si elle s'attache , vous^

la mouillez de bpuillon et de coulis : faites bouillir et

dégraissée ;
passez au tamis \ écrasez quelques rocam-

boles t mettez-les dans cette essence , et servez avec

les sarcelles.

Shrcetles ùux choux'fleurê, Tos sarcelles flambées

et vidées, troussez-leur les pattes. Epluchez ensuite

des choux-fleurs; iaites-les blanchir et cuire dans un
Blanc de farine ayec de Teau , du sel et du beurre.

Quand ils sont cuits, faites-les égoutter ; mettez-les

dans une bonne essence avec du beurre frais et du gros

poivre. Faites lier la sauce; dressez les sarcelles sur

un plat, les choux-fleurs autour, et versez la sauce

sur le tout.

Sarcelles aux navets. On les fait cuire a la broche ,
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ou à la braise
,
pic^uées de gros lard ; ensuite on coope

des navets en dés , ou on les tonme en oHires ; apAs
leur avoir fait prendre eoulenr âans du saindoux , on
les cgouUe et on les fait mijoler aveclla bon jus, lié

d^jn bon coulis ; après quoi , on dresse les sarcelles et

le ragoût parrdessDS.

Sarcelles aux oRifes. Vos sarcelles appropriées,
faiies-les refaire dans la graisse et cuire ensuite à la

l)lk*oeIie ou à la braise. Tournez des olives , et les

mettez cusuite à l'eau fraîche; quaod elles sont égout*

téeSf vous les faites mijoter dans une bonne essence ,

et vous les servez sous les sarcelles.

Sarcelles aux truffes. Faîtes cuire vos oiseaux à la

broche avec une farce légère dans le corps et quelques

truffes; servez ensuite avec un ragoftt de truffes, f^oy.

l&UFFES.

Sarcelles à la bigarade* Rassemblez quatre sarcelles

jeunes et convenablement mortifiées
;
quMléâ aient été

chassées , s'il se peut , sur les côtes de la Manche , et

surtout dans |a baie d^Étaples. Yidez-Ies avec soin
;

flambez ies légèrement , de manière à ne brûler que le

duvet
^
épluchez-les avec attention , et qu'il n'y reste

aucun tuyau qui rappellfs ses plumes.

Pilez les foies des quatre défuntes , avec le dos du *

couteau pou^ faire une petite farce
;
mêlez-y un co-

pieux morceau de beurre^dusel , du poivre , quelques

,
épiccs , et un peu de zeste de citron haché.

Farcissez de ce composé vos quatre sarcelles, de

façon I7ue leurs ventres s'arrondissent moUelnent :

troussez4es , et passez votre ficelle avec adresse , afin

de leur douner , dans cet état , un aspect gracieux et

appétissant.

Couvrez leurs estomacs d^une tranche de citron que

vous recouvrirez d'une barde de lard, et ensuite d^in

surtout de papier bien beurré. Il faut avoir soin de les -

iicclerdans cet état par les deux bouts, de peor que
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le jus ne s'^échappe. Embrochez-les tontes quatre sur

un hâtelet que Von attache-à la grande broche. Une
deiiii-heuFe suffit pour leur cuisson* ' * <

Au moment de servir, développez-les et débridez-les

propremenî ; vqus en égoutterez le beurre et ôterez les

tranches de çitron.vServez-Ies' avec une espagnole bien

finie y dans laquelle vous ajouterez le jus de deux bi-

garades. • . i • ' ^

, A défaut de bigarade , on peut employer le citron.

Sarcelles aux huîtres. Faites cuire deux ou trois

sarcelles Tordinaire i faites blanchir en même
^temps des huîtres dans leur jeaa, etjetezi-les à Peau

fraîche; faites égoullcr sur un tamis. Faites suer une

tranche de jamI)on ; quand elle est uu peuL attachée j

TOUS la mouillez de bouillon et de coulis: fa|tes»lui faire

quelques bouillons
;

dégraissez cette essence , et

passez-la au tamis. A^ous hachez deux anchois un peu
dessalés que vous délayez dans cette essence ; vous y
mettez ensuite les huîtres avec un peu de gros poivre

,

et vous servez ce ragoût avec vos sarcelles.

On fait aussi des pàt^és et des terrijies dç sarcelles ,

et qui se confectionnent de même que ceux des canards

sauvages. Vopr* CAMAap.

SARDINE. Petit poisson de mef , dont le ventre

est blanc , et le dos bleu et vert ,
appelé communément

le goujon de la mer.

Les sardines sont des poissons de passage , ainsi que

les harengs, avec lesquels elles ont^ pour la forme seu-

lement , beaucoup d^aiBSinité. Elles nagent eu grandes
• troupes , tantôt en pleine mer , tantôt vers le rivage

,

tantôt entre les rochers. On en.pêche dans la Méditer*

ranée , dans le golfe Adriatique; sur les côtes de la Pro-

vence, du Languedoc et de TEspagnc ; mais c'est prin-

cipalement sur celles de l'Océan, surtout depuis la Bre-

tagne jusqu^au Portv^al^ qu^elles sont plus abondantes.

49*

Diyiiized by



La grossMir dts «fr4inte^ ^fcrie ; celles qu on prend
à Saint-Jead-de Luz sont le doobU.pluS' gcosses

celles qu'on preD4ià titinboiiebiin^ A ia^C^arbohe
,

vii4*Tis R6yMÎ|ki)aîs<e6adelVQiftnQMaiit plus estimées.

' La sardine «e xorminpl très-fiieilemèm r les pd-
dbeuri, qu^pid îlw'SMtaéioig^s db .^orf

, préiiheot la

précaution de lai saupoudrer avec un peu de sel 5 c'est

ce qu'ils appellent ^aler en oeri ^ et la sardine n^eo est

pas moios pow c«la Tendue €i înangëç coonne
fraîche.

Mais lorsqu'on ?eul conserver I^s sardiaes et les

livrer au commerce , on les arrange par fils dans des

barils f avec des couches de sel interposées; c'est ce

qtt'*on appelle ]QSparçuer, Ainsi parquées, pressëeset

etteaqnées, elles peuvent se conserver bonnes pendant
sept à huit mois, mais pasau-delà, surtout dans les pajs

On en prépare une quantité immense ù la manière

des anchois î c'est ce ^u'on appelle sardines anchoî-

sée^i mais les amateurs savent hhn en faire la diffé-

rence. Autant la sardine frâîche est au-dessus de Tan-

chois f autant la sardine en saumure est au déssous.

Cependant on est parvenu à conserver aux sardines

une partie .de )eui; délicatesse et de, leur saveur en les

po^fisanii car on donne en Breta||;ne litnom de confia

turc aux diverses préparations imaginées pour main-

tenir les sardines dans toute leur fraîcheur pendant

un laps de temps assez considérable.

Ces confitures sont de trois espèces ; au beurre , au

vinaigre et à l'huile* Les sardines, ainsi préparées

peuvebt voyager sans risque » et arriver presi|tt*aufsi

bonnes que lorsqu'elles sortent de la mer.-

Les sardines confites dans Ip.. beurre doivent 4|re

consommées promptement. Celles au vinaigre peuvent

«e garder une année sans altératiom enfin çeHes a {'hi^le

Digitized by Gopgle



sont Ip .tnçiUeutesii et fornrMnt ûa |idrs-d'îoei^re très*

LcSfiniïillQUre^ Sfardiôes 'eoii'fités se côufecuonhent ù>

Hontes/ • '
'

,
• • ^ -

w Mme. ProQures-rous cita sardhiês frat»

ches^ auxquelles vous cooperda la léte et le lK)ut de

iA'£[uette. M^Uez de la iaree de poisson au l'onc^d^une^

•^ae ^1 par-dessvs v<u» sardines ; eottwez*}«s 4t
m^me fapce ; unissez aveede l'oeuf battu ;

saupoudrez*

d;e!im^ d« |>ain> coums d'une feuille de papier et

StU^'CWQ an fotir* La cuiaaoïi tcrminéa » 4%wiw I«

graisse de vos ^rdînes ^ et versez par-dessus un cdalis^

inaigre qui soit cl^ir.'

^SARRIETTE* Planlle odorififrttiite ^ qui a quelqoé*

ressembUnce- avec le tliym , mais dont Podeur et le

goût i^e BWf, pur iouti-à'^fait si forte. On sL^eQ sert pouf*

aseaisonner dWera alîmeiia* IVIais son principal méirlt€'
^

est de relever le goûl des fèves de marais , avec les-

•quellesella^'^ame iort bien. Elle ontre aussi quelque**

fots^ dans le$ $atices qui demandant des herbes fiiMes.*

Les AUemBnd$;Ja mettent dans leurs clioux confits,*

qu'ils iipB^llent wu(lJirau4U. V il^ prétendent qu'elle

sert i^çonfwry^ ies dipux pluslongnienif^

t SAUCfl. SpnU d^ liq/ueur^ composée de diveits in-'

grédiens
,
poiyc donner pbis de relief et» de goât aux*

alimens» i

Le^ ^aupes f([H*miQUl Texcipient de ia* plupart des

Mtf. 4ui figuiiem à.un 4iue<* ; car si Ton enlAcej^tates

, rAtis.de bassercour, quelques-uns de ceux de lu boiM^

cjieri^^^t çe^x conaussous le nain d« petiis- pieds /
oa lés reM:ouve $ous presque toutes les préparations ali*

« roenlaircs. Elles sçrvent à ^n lier le&dîverses parties et

.à en varier Ie3/g.9ii($é '
* >

On divise les S9Uees en grandes dt en petites sauces*
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Sauce ( Grande ). Mettez dans une casserole quatre

morceaux des dessous de la noix du cuissot de veau

,

avec deux cuillerées à pot de consommé; faites suer
sur un feu un peu ardent

;
ayez bien soin d'oter Técume

et de bien essujer avec un torchon blanc ce qui s^at-

lache k reotour de Pinlériear de voire casserole p «afio

que votre sauce ne soit point trouble : quand le con-

somml sera réduit, vous piquerez vos sous*noix avec

votre. couteau» pour en faire sortir le fus; puis vous

mettrez votre casserole sur un feu doux , afin que votre

viande et votre glace s?altachent tout doucement; quand
la glace qui sera au fend de voire casserole sera blondot

vous tirerez votre casserole du feu , vous la laisserez

couverte; puis dix minutes après vous la remplirez de

grand bouillon , où vous^neltrei^quatre ou cinq grosses

carottes tournées et trois gros oignons : vous laisserez

mijoter vos sous*noix pendant deux heures ; pendant ce

temps vous aurezpris les quatre noix» que vous mettrez^

dans une grande casserole avec quatre ou cinq carottes

tournées j quatre ou cinq oignons» dont un piqué de

detuc clous de girofle ; vous y mettrez plein deux cuil-

lers & pol de consommé; vous mettrez la casserole oir

sont vos noix > sur un feu un peu ardent » afin que le

mouilkmeat réduise et tombe h la glaàe; quand vous

• verrez que votre glace sera plus que blonde, vous trans-

vaserez le mouillemeut de vos sous-noix qui auront

bouilli deux heures» et le verserez sur vos noix; vous les

laisserez détacher tout doucement
; puis vous les faites

partir, c'est-à-dire bouillir.: vous faites un roux (
P^oj\

Roux ) » et le délayez avec.le mouillement qui est dans .
>

votre casserole : quand votre roux est bien délié , vous

le versez sur vos noix de veau , où vous ajoutez quel«

ques champignons » un bouquet de persil» de ciboules,

et deux feuilles de laurier; vous avez soin d^écumer

lorsque cela a commencé à bouillir^ vous Técumez

encore lorsque vous liez votre sauce avec le roux : tâchez

Digitized by Gopgle



s A U ' 583

que votre sauce dc soit ni trop claire ni trop liée; si

elle était trop liée, il faudrait y ajouter du mouilie-

meiit ; si elle ne Tétait pas assez, il faudrait délayer uu
peu de roux, et le mettre dans votre sauce r quand

votre sauce aura bouilli uue heure et demie , vous la

d^raisserez^ c'est-à-dire» vous ôterez la graisse qui se

trouve sur le derrière de votre sauce ; et , quand votre

viande sera^ cuite i vous passerez votre sauce à travers

une étamine. •

Sauce brune ( Grande ). Mettez dans une casserole

une ou deux livres de trauches de boeuf , deux ou trois

livres de veau , des parures de volaille et d^autres

viandes ,^i vous en avez quelques carottes et oignons ,

avec une cuiller à pot d^eau
;
placez vos viandes sur

un feu un peu ardent; lorsqu^il n'j à presque plus de
mouilletnent dans votre -casserole , vous la mettez sur

un feu doux , pour que la glace qui est au fond se co-

lore sans brûler; si elle est brune » vous la mouillez

avec de Peau et du bouillon; alors vous y ajoutez un
fort bouquet de persil et de ciboules , deux feuilles de

laurier I deux clous de girofle et des champignons;

laissez cuire votre viande pendant trois heures ,
ayant

soin de la saler et de bien Pécumer : votre viande

cuite» passez-en le jus à travers un tamis de soie ; faites

un roux que vous délayeai avec votre raouiflement , et

laissez bouillir votre sauce pendant une heure h petit

feu ^ après quoi» après Tavoir dégraissée» passez-la à

Tétamine ou au tamis de crin » pour vous en servir en-

suite au besoin. Que votre sauce ne soit ni trop pâle,

ni trop brune» ni trop claire» ni trop liée » et qu'elle

soit d'un bon sel et de bon goût.

Sauce italienne ( Grande ), On met dans une casse-

role plein une cuiller à bouche de persil haché» la

moitié d^une cuillerée d'échalotes, autant de champi-
gnons hachés bien fin, nnedemt-bouteille de vin blanc,

et gros comme un œuide beurre» faites bouillir le tout

m
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]iisqtt*h ce qaUlsoitbieo réduiU Quand il n^y a .pliàf

de mouîllement dans la casserole, on y met plein

deux cuillers à pot de velouté» uoq de consommé , et

dn fait bouillir la sauce sur un feu uii pea ardent ; il^

faut avoir soin de Pécumer et de la dégraisser ^ lors-r

qu^^elle est réduite à son point , c'est à-dir.e , quand elle

est épaisse comme un bouillon clair, on la retire do
feu y et on la dépose dans une casserole , en la tenaot

chaude au bain-ma rie. ... ^'
'

«

Sauce romaine ( Grande ). Mettez dans une casse-

role sur un fdu ardent une livre de veau ^ une demi^*

livre de oheîr pimbou r l^a^ Tautre ttùpés eA
dés, deux cuis3çs de poule ^ trois carottes , quatre oi-

gnons 9 deux feuillesde laurier , trois clona de girolle »

un peu de basilic y one demiJivrede bearre et uA'peQ
de sel. Voire viande un peu revenue

,
pilez douze

jaunes 'd'<euCf durac^ue vousy joindi-ez,^ et i^maee vos

jaunes avec votre viande lorsque voire bearpe" sera

chaud ; ne posez voire casserole sur le feu que quand
vous j aures œis votre iiiQuillement. Yos îaune^ bien

remués, versez^T une pinte 'ée crème petit* i ^etif

,

pour que vos jaunes se délayent bien j faites bouillir le

tout à un feu un peu arcU[nt » ayant soin de tourner

votre sauce, afin qu^elle ne se nielle pes en gmmeaiiz ;

au cas qu'elle soit trop liée , mettez -y de la crème et

du Jait ; quand votre sauce aurii boiylli: me tieure et

demie i vou^ la pas&erez pour votii'en MRVir pow leâf

mets qui vous seront iuciiqpé^.;
, î s \

Espagnole ( Qratrdfi ). Dans une cuisine bien

montée^ la sauce.de la grande espaguole est de prc*

mière nécessité ;liflfes éi|^ , ii fiiUC îrMàbeer à Tamélio-
ration de plusieurs mets qui sont les délicesdHme table

recherchée, etVuliinut/um des jouissances d^ua gour-
mand.
Mettes dans urie casseroté ilenx noix de veau , trois
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ou quatre perikix, hi moitii df^uneM» defâmlion,

cinq grosses carottes , autant cPoignons, dont un pit^ué

dê 'eil^f cIqw de- girofle;, mouiileft le tout avec une

bouteille de Tta de Medère sec , 9t tttie^cilHIev à pof

de gelée ;,posez voire casserole sur un grand ieu ; voire

iBOuiliemeiitélant réduit^ meltez-le sur un feu doux;'

lorsque la glaee'eatpint.qm'Moid'eyretirea vdtreca^-^

rôle du feu^ et laissez«>la reposer db^ minutes, p^ur'

<|i2e la glaee pniiâOiUéiiiie déltftHer t ëjfant fatt stier

des sous^aeix. ««mihe^pôtir lit 'grantfè 'IMitoe ( Foy.

Saviçs^ ( &AAIUDE ) , et VOUS prèliez ce mouillemeut pour'

TOire espagn<dei Quanddie est bietf écumée , .ayes-un

roux quevem délayer avee le mouillemeni et qne vous'

Terse? sur votre viande. Afoutez-y deux feuilles de lau-

rt^f. m&pett de^lhym » des ebaoïfigneiis , «n-bei^^t
de persil et eîboules et quelqties échalotes; quand t&

sauce bouillira , vous la mettrez sur le coin d'un four-

neau » pour qu^elle bouille doucement pendant deux

ou trois heures, juaqu?li œ que les viandes soient

cultes : ajez soin que votre sauce ne soit ni trop brune^

,

td trop p4le« ni ^rop claire , ni trop liée ; q.u'eUe soit

surtout 4^mi &el dou».
•

Espagnale travaillée^ Ay&^ eînq cuillerées à pot de

grande espagnole ; trois autr^ de consommé, et une
poignée de champignons : si votfe espagn'de n^était pas.

])ien colorée, vous y inetlriei^ du blond de veau.

Faites bouillir votrç ssmce k un &u un peu arrlenl »

ayant soin de Técumer de la dégraisser, afin qn'eli^^

soil de belle couleur. Votre sauce étant réduite et-

liée^comme luie bouilUf elaivQ» tmseftrla à réianûnei»

metlc^-la eusni'le dans poe casserole, en la tenaol'

chiîiidç, au. b^in'^m^rifi , po^ir vous evk servir au be-

soiu;, < »
'

On peut Ipov'ailler cette sauce d'crt^e^fttftre'manière ,

«n y ajoutant les irois-^iai ts d'une LeuleiUe de vi^
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blanc , se1<m la •quantii.é de sauce ; il est eeeentiêl de

s^assurer si elle est d'un bon sel.

BéchameU Preaez du veloaié pleia huit cuillers à

pot; meltez*Fe dans une casserole; tous emploteres

trois cuillerées à pot de consommé ; tous ferez réduire

à grand feu , el toujours en tournant votre sauce , ces

onae cuillerées à cinq seulement; vous aures* trots

pintes de crème que vous mettrez sur un fourneau ;et

que vous ferez réduire à moitié r il Csiut bien tourner

votre crème avec une cuiller de bois, et gratter le fond

de la casserole, pour qu^elle ne s'attache pas et ne

prenne pas le goût du gratin : votre velouté et votre

crème réduits » vous «mêlerez le tout ensemble , et le

ferez bouillir à grand feu ; vous tournerez toujours votre

sauce, afin qu'elle ne s'attache pas^ après avoir tourné

votre béchamel * trois-quarts d^heuse ou une heure , si

votre sauce se trouve assez liée i vous la passerez à Té^

tamine.

Béchamel ( Petite ). Yons prendrez envirod Une

livre de veau et une demi-livre de jambon
,
que vous

couperez en dés; ajoutez-y quelques carottes^ quelques

petits oignons^, trois clous de giroBe , deux feuilles de

laurier , un peu de basilic, une demi-livre de beurre;

vous mettrez le tout dans une casserole , et le ferez re-

venir : prenez garde que votre viafkide ne prenne cou-

leur ; remuez- la avec une cuiller; quand votre viande

sera bien revenue , vdus mettrez cinq cuillerées à

bouche de farine de froment^ que vous remuerez; lors-

que votre farine sera bien mêlée avec le beurre et la

viande , vous mouillerez avec deux pintes de lait ; vous

aurez soin de toujours tourner votre sauce, afin quelle

ne s^attache pas : il faut que celte sauce bouille sur un

feu un peu ardent, une heure et demie; en cas^u^elle

se réduise trop , il faudraity mettre dff bouillon : cette

saoee doit être liée comme une bouillie, lorsqu^oa

viîut la servir ; $i elle est trop épaisse» vous y sjoa*
•

«

Digitized by Google



s A U S87

leres un peu de lait , de erdme, on. da bottillon ne

salez pas trop cette sauce, à cause du jambon , et parce

qu^il faut la laisser réduire ; la sauce faixe , passez^la

h rëtamine.

Au> nombre des grandes sauces , on rëpute hoïiilîon

( le grand ) » le bouillon à la minute , Wmpotage , le

blond de veau ^ le Jus fie consommé f Vesêence-de

gibier , Vessence de légumes , la glace de veau , de ra'

cines » les veloutés , les rouac blond et blanc. Voy« ces •

mots à leurs lettres respectives.

Sous la dénomination de petites sauces , dont la no-

menclature est très-étendue , on met priucipalemeni

en usage les suivantes :

Sauce blanche. Mettez dans une casserole un quar-

teron de beurre, une demi*cuilleréôià bouche de farinct

du sel 9 du gros poivre ; pétrissez^le tout ensemble arec

nne cuiller de bois , et un peu d^eau
; placez votre

sauce sur le i'eu ; et tournez-la jusqu'à ce qu'acné soit

liée ; ne la laissez pas bouillir ^ de crainte c^^u^elle ne
sente la colle. - -

Sauce blanche sans beurre. Prenez un jaune d^œuf

et du sel que vous délayez avec une. cuiller de bois ;

versez , en filant et en agitant , quatre ou cinq oncei

d\huile p et arrosez de celle sauce vos poissons ou vos

légumes » en y ajoutant un jaune d^œut', dti vinaigre ;

de la muscade ou du poivre , selon le goât. Nous ferons

observer de ne point faire cuire la sauce sur le feu \ il

suffit que le plat soit un peu échauffé*

Sauce aigre. On met dans une casserole trois ou

quatre jaunes d'ceuis , un peu de (leurs de muscade , un

erre de vinaigre, un peu d^eau, un morceau de beurre

fin , sel et poivre. On fait cuire la sauce en le re-

muapt toujours , et en prenant garde surtout qu'elle

ne tourne ; on peut manier le beurre d^un peu de fa-

rine , pour donner pins de consistance & la sauce I on

y ajoute qi^Iques anchoisv On emplo'.e celte sauce
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|Mr dbà«p«rolMl» on autres poissoils ; 011 peut la servrf
aiiafli jk^parl dans une aautière.

i Sauce powmde* Jetez daûs une casserole uhe ^rùssé

^ncée de persil en feuilles » quelques ciboiileâ , detiif

feuilles de laurier , un peu de thym , une forte pincée

de poivre (in, Un verre de vinaigre , un peu de beurre
après «ip^irfiiii réduira vôtre vinaigre* et votre éssai-

sonnement jusqu'à ce qu'il en reste peu dans la casse-

voie f
vous y verseras alors plein deux cuillers ^ polf

4e grande espagnole y et une seafe de bouillon. Cette*

sauce ^taat réduite à sonpoiut, vous la passez à J'éla-

mine sans Ira fouler.

«Sauce piéfuante. Oa met dans une casserole un
poisson de vinaigre, detix gousses de petit piment
«nragé , une pincée de poivre fin , une feuille de laa«

fieret un pea de thym ; aprSs avoir i^it réduire le tout

4 moitié ,<n] y ajoateTpMn tl^cutllei ées à dégraisser

d^spagnole et deux de bouillon* On fait réduire la

sauee aesex pour qu'elle deviMue comme une bouillie

claire , et on s'en sert ensuite , après s'être assuré si

elle 'est d^un bon scL

&n peùt faire aussi un petit roux \ &ute de sance

,

M le moutlle avec do bouillon ; on y met tous les in-

grédiens indiqués diins la précédente sauce , et on
la iaii céduke jus^'i ce ^'eUe soit assex épaisse poor
la servir.

Sauce à la maUre^éThétel: Mettez un quarteron dè
beurre dans une casserole , avec un peu de persil ët
d'écUaiotes hachés bien lin ^ da sel ^du gros poivre et

W.jus d'un citron
; péirisseas le tout eusembie avec une'

mùXex de bois ; au moment de servity; térsez voin^
wître-d'iiolel dessus^ dossons ea^ dtdMbi ieS' tiandesW poissons. M

i>u peul y meltre une ravigote baolaée en place de
jpersiU

«Saiiee à tu muUre d*hôlel liée. On .met dans une
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casserole, up UrdiVt<k Jjcyurre , ui>e ciuiUerée'àMft
^^e f(iriQ(t , a^ec persil , ciboules bacfaéa,lNen*iBii.vS^ et

gros poivre
;
après y avoir ajouté deux cuillerées ii

dégraisser d'eau 9 on piace ia sauce aur le Csu^aii

inomeut de servir , ajMt soin dé la .tourner ootnme
une sauce blanche ; au cas q.u''elle (ùl trop liée , on

y mettrait un ]i4S de citron avec un peu d'eau. li. est %

essentiel que cette sauce soit épaisae comme mie saûee
blancl^e.

^ Sauce à la jardinière. Garnisses une casserole de
Veau et jambon atec carottes, panais t deux gousses

d*ail
, persil et ciboules ; faites suer , et mouillez avec

deux verres de vin de CJiampagne , deux cuillerées

d^buile fine et de bon bouillon*Après qu^eliea bouilli

une bonne heure , vous dégraissez votre sauce et la pas-

ses au taïqis t ajoules-j du 3eif du gros. poivre, un
morceau de beurre fin > dn persil blancbi ei bâché.
Faites lier , et «erves^ sur ce que .vous v^udrw avec im
JUS de citron* ...
Sauce à la crème» On met dans «ne cai^sarole un

qnaHeron de beurre, une cuillerée i boucbedetf^ine,

une cuillerée à café de persil haché, autant de çibot^les

bien hachées et ensuite bien lav^i une pincé^-de sel|

un peu: de gros poivre et.^e muscade râpée; (m mêle

bien tous ces ingrédiens avec le bçurre , et on y verse

un moyen verre de crème ou de Jait.iOo pose la sauce

sur le feu> ayant soin de la toumer.lorsqu^eile bouillira)

Sicile était trop épai^e, 0^1 y i-emettrail de la crô;ne.

^.f«t{it qnc^ ç^ti^. sauce bouille^])!^ qu4i:i-d'beufe en ia

tournant s^n^^cel^cb^. .1 ^ >
, t « • .»

Sauce hcliaiuLai^e. Oa a du velouté récjuit , dans

lequel onJnet^i» gro4'tP?iv|PAi*et|.U9 .filet ^e^^i^^igre

d'estragon j on tient sa^sauce ^çhap^d^^isa «Mnnmt^ de

la seçyir on y met gros çomfne la, moitié d^npu œuf

de beurre fin^que i'opi£ai4£op4re daps, la s^uce qui

^t chaude 5
puis nn pren4 peu à^^ ^ert 4'4|^S?wrds
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que Ton délaie daus la sauce au moment du servicç*

• Quand on n^a pas de velouté» on fait un petit roux

Uafbc que Pon mouille avec un peu de fond de cuisson

,

Mmme cuisson de volaille , de noix de veau , de ten-

dons de veau , etc. Il faut que votre mouillement ne

soit pas coloré.; quand la sauce est réduite et de bon
. goût , on y met les mêmes ingrédiens que Ton vient

dr'indiquer ci-dessus.

Sauce Robert. Cest au restaurateur de ce nom que

la secte des gourmands doit cette sanoe, qui se traite

de la manière suivante :
,

. On eoupe neuf ou dix oignons que ron met dans

une casserole avec un quarteron de beurre au' fond :

on pose la casserole sur un feu ardent , afin que cet

apprêt ne languisse point; quand les oignons sont

devenus blonds « on y met plein trois cuillerées A dé*"

graisser d^espagnole et deux cuillerées de bouillon ; la

sauce réduite et dégraissée , et devenue lin peu épaisse,

on la retire du feu ; au moment de s^en servir , on j
ajoute une cuillerée de moutarde , sans la laisser

bouillir. «

An lieu d^espagnole, on met avec les oignons une

cuillerée de farine ^ un verre de bouillon ou d^ean » du

sel et du poivre. Quand la sauce est cuite et prête à

être servie » oii y ajoute de la moutarde.

Sauee aux anchois. Cette sauce se fait en lavant

bien les ancbois dans du vinaigre ; on en ôte ensuite

Taréle , on les hache très-menu et on les met ensuite

dans une casserole avec un coulis clairde veau- et de

jambon, poivre , sel, muscade et épices fines; faites

ehauOer y réduire à consistance convenable i el donnes

la pointe. Cette sauce sert pour le rôti.

Sauce au beurre ^anchois. On a de la sauce espa-

gnole bien réduite , dans laquelle on met, au moment
de servir t gros comme la moitié d^nn esuP» de beurra

d^andhois etdu jus de citron , poui* détruire le sel que
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pourrait produire le beurre ; on e soin , en mettent le

beurre d^anchoîs , qui sera plus chaud, de la bieii

tpurner avec une cuiller, a6n que le beurre se lie biep

«r^cja-sauce. Si Ton n^a pas d'espagnole , on fait une-

sauce brune , dans laquelle on met le beurre d'^an-

chois
, qui se compose de la manière suivante ;

-

On a cinq à six anchois bien lavés j après en avôir

levé les chairs» ouïes pile bien , ensuite on les passe

sans mettre de mouillement à travers un tamis de crin :

on amalgame ces chairs avec autant de beurre , et on
s^en sert au besoin^

. Sauce à la Saint.Cloud. Faites blanchir une poignée

de persil et deux laitues ; mettez-les ensuite à l'eau

fraîche : après les avoir bien pressées et pilées , faites-

les cuire avec un peu de réduction et'de bouillon , en

"S ajoutatit une gousse d'ail; passez au tami$ : mettez

ensuite cette sauce dans une casserole avec un morceau
de.bon beurre

,
quatre jaunes d'œufs durs hachés très-

fin. Faîtes lier sans bouillir ; ajoutez en servant , le jus

d'un citron.

Sauce à laportugaise* On met danis une casserole un
' quarteron de beurre , deux jaunes d'œufs crus , une

cuillerée à bouche de jus de citron» du gros poivre
,

du sel. On place la casserole sur un feu qui ne soit pas

trop ardent , ayant soin de bien tourner la saitce et de

ne pas la quitter , parce qu'elle caillerait. Quand elle

est un peu chaude, on la vanne 9 c'est-à-dire> on prend

de la sauce dans une cuiller » que l'on laisse retomber

dans la casserole. On la remue avec force , afin que le

beurre se lie avec ies-^iaunes. On a soin de ne faire

cette sauce qu^âu moment de servir. Au cas qu'elle

soit trop liée , on y met un peu d'eau.

Sauce à la Grimod. Mk Griraod de la Reynicre a

perfectionné la sauce portugaise ci-dessus énoncée, en*

y faisant râper un peu de muscade , et en y ajoutant

trois gousses de petit piment enragé bien écrasé ,
plein
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yfa-iXé de poudre de SsK&^g de riiide,«i il la finii i

pomme H est iiidic|ué.â-4eestt8.
'

Sauce rcinolacle. Mettez dans tin vase pleiu un irem i

âe moutarde , un peu d'écbalotes hachées, ei um peu

derevîgoUe; jetez y sept ott huit iwiHerées de bouse
huile s trois ou quatre de vinaigre , du sel et du gros

poîrrei délajee.lc tout enaenuble; ajoutes-y deux jamies

^^œofs crus que vous remuerca dans votre remolade i

ayez soin de la bien tourner , afin que la sauce soit

bien liéçi elle doit être ui;i peu épaisse»

Sauce remolade wrte* Procures^veus une ^pelife

poignée de cerfeuil, une demi-poignée de pimpreuelle,

autant d^estragou , autant de civette ; faites blanchir

ces herbes connues sous le nom de mrigoie ; quand
elles seront bien pressées , vous les pilerez ; ensuite

vousy }oindi*ez du sel» du gros poivre , plein un verre

* de moutarde; piles encore le tout ensemble
, puis,

mellez-y la moitié d^un verre d^huile
,
que vous amal-

gamez avec votre ravigote el votre moutarde \ le tout

bien délayé, mettez'y deux ou trois jaunes d^œufii cni^«

et cinq cuillerées à bouche de vinaigre. Le tout mêlé

ensemble, passez a rétamine comme si c'était uoe

purée# Faites en sorte que vetfe remolade sOit un pen

épaisse. Au cas qu^elle ne soit pas assez verte, mettez-*

y un peu de vert d'épinards.

* Sauce remàktde rus4é. Piles dix ou douze ' Jaunes

d^œufs durs; quand ils sont bien piles y mouillez-les

avec huit cuillerées i bouche d^huile, que vous mettrez

Fnne aprèerentre, en pilant toujours vos jaunes d^cenb,

dix gousses de petit piment ,
plein une cuiller à café

de poudre d^i^frau d'Inde du .sel ^..d» gros r poivre.

Amalgamez le tout «rec quatre ou cnq cmll^Pé^s .de

vinaigre , et pifssoz celle sauce à Fétamnae comme une

purée f ayant soin qu'elle soit un peU: ^^isse i on peut

la servir dMS une saiici^e. < . . .

, iSeece à PkuiU* On enlève le blanc de trois citrons;
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on "ftoupe ce qtii eaveloppe le jus, et on en fait des

trwcbes Us plus égales possibles ; on lés met dans une

terrine, avec delg gros poivre, un piment enragï en
poudre , une poignée de persil heché , de Testrogon ,

un peu d^ail» d& vinaigre et d^huîle; on méie te tout

«naemUe on eià-sance les poissons grillés ou les vo-

lailles. •
*

Sauce pluche. On met dansnne casserole quatre ou

«inq cuillerées a dfSgniiSsev de "^elentéi m demi verre

de vin blanc , du gros poivre , un peu d^ racine de

persil coupée'enilpeltitrs filets; que Ton mei cuire dans

U 'saucia
;
xfmAdiélleit^tt séduite » fA y^ouie , au mo-'

meiit de setifii^y* dii^pcvsié ciioemsé ,
' Ustnehi à Tean de

sel et rafraiclii à t'eau froide. '

Saàoé rft9agè'Pê\éa^k90» Haefaei ii4s*fiâ un peu de

eerfbuil , de etvèlfev és pimpi'enêlfe et dteCragon ;

ce dernier doit èlre dominant; mettez da{)5 une cas-

serole du' vcldiité âVeb pleia dênx> cQÎUers k bouche

de vinaigreif 41»pw és grâs pobvref.' t«inett votre saucé

bien chaude ^ a«.'momebt de; servir ; jetez-y votre ra-

vigote hachée av«c un petit inarîceau de l^eurre fin;

reiiiueiS vetire sauce jpour .faîfe fendre* le beurre ;

qu'elle soi! d^m ïfon seL ^
- : *

^

A dëiau( detvolonté , on fait un roux blanc que Ton

mouiUe aive^^ du bodilUm t «t w> fimt ta saude comme
ef4essu^ - i .

- f - 5 ^

Sauce ravigote à i^/iuile. On met dans une casserole

une.ravigote hàcbéei^av«c sél^^grps poivre et plein une
cailler à dégraisser de veloiMIé't oh tài% chauffer , ayant

soin de bien remuer la sauce ; on y ajoute deux cuil-

lerées à dégraisser d^buile qiie Ton mêle bien avec la

sauce , et quatre,m cinq ouillf^récs à l>oacbe de vi^

naigre; on remue bien la sauce nu moment de la verser

sur la salade de viande ou de poisson*

Skuce aux cdpresh Mettez daàs une casserole 4^
<:ipies Unes entièrei, deuit anchois bien lavés etha^

50-
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chés , une pincée de farine 9 ^n morceau de beurre Ûwr,

avec sel
,
poivre > deux ciboules entières et un peu

d^eau. Faites lier la sauce sans qu^elle bouille , et em-
ployez-la à ce. que vous jugeres h propos. On peut Ta«>

rîer cette sauce de la manière suivantes

On met de Tessepce de jambon dans une casserole

avec des câpres auxquelles on a donné quelques coups

de couteau , ou que Ton hache grossièrement. On as-

« aaisonne- cette sauce de sel et de poivre, et on sert

chaudement.

Sauce aujf. échalotes. Après avoir haché, cinq ou s»
échalotes le plus fin possible , vous les lavez dans le

coin d'aune serviette : après quoi vous les mettez dans

une casserole avec du gros poivre et un.verre *'de vi^

aigre ; faites réduire cette sauce jusqu^à ce qu^'ellesoit

à glace I et mouillez avec un bon jus et un peu de glace

de cuisson. • * -

^

5owce proifençale chaude. Mettez dans une petite

casserole deux jaunes d'œufe crus ,
avec une cuillerée

k café d'allemande , un peu d'ail pilé , du piment en-

ragé en poudre et le jus de detsx citrons. Faites prendre

votre sauce au bain-marie , sur de la cendre chaude

,

ayant soin de la tourner jusqu^àce qu'elle prenne un

peu de corps; retirez-la du feu, en y ajoutant de Thuile

d'olive et remuant doucement afin qu'elle ne tourne

pas« On peut alors servir cette sauce ainsi composée et

y ajouter, si Ton veut , soît une ravigote 4 un vert de

lavigole , un vert d'épinards, ou persil blanchi. On se

sert ordinairement de cette sauce pour les entrées de

volaille ou de poisson* * • .
.

Sauce de kari. Mettez dans une casserole un demi-

quarteron de beurre , plein une cuiller â café de safran

de l'Inde , en poudre , cinq, petites gousses de piment

enragé . haché ou écrasé, f^tes frémirvotre beurre?

quand il est bien chaud , vous y mettez cinq cuille-

rées è dégraisser de velouté; remuez bien votre sauce.
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tt servez-vous-en saosAter la graisse el safis la passer

à rétamine ; joignez-y un peu de muscad^ râpée, et

servez votre.sauce bien chaude. -

• Sauce tomate à la bourgeoise. On met dans une cas-

serole dix ou douze tomates coupées eu quatre , quatre

ou cinq oignons cfoupés en Ifanches', une pincée de

persil, un peu de thjm , un clou de girofle et un qnar- -

teron de beurre ^ faites bouillir le tout ensemble; pre-

nez garde que votre préparation ne s^altache; La sauce
'

ayant bouilli trois quarts-d^heure 3 passez-la au tamis

de crin : assurez.vous si elle est d'un bon sel. Cette

sauce sert égalemefit pour la viande » les légumes et le

poisson. '

.

Sauce tomate à Vllalienne* On coupe "cioq ou six

oignons en tranches'dans Àxnë casserole , dans laquelle

on ajoute un peu de thym et de laurier , avec douze

pommes d'amour ou tomates, que Ton arrose de bouil-

lon pris du derrière de la marmite , ou d^un bon mor-
ceau de beurre, en assaisonnant de sel , de cinq gousses

de petit piment enragé , d'un peu de poudre de safran

de rinde. Faites chauffer vos tomates , ayant soin de'

les remuer de temps en temps , parce que cette sauce

est susceptible de s^attacher
;
lorsque votre sauce sera

un peu épaissie» passez*la à Tétaroine comme une purée;

qu^elle ne soit pas trop claire.

«Sauce (tum trujfes. Hachez bien fin trois truffes que
. vous faites' revenir légèrement dans de Phuile otr du

beurre
\ ajoutcz-y quatre cuillerées à dégraisser de

veloutée! une cuillerée de consc^mmé. Faites bouillir

TOtre sauce un quart-d^beure à petit feu ; après Tavoir

dégraissée , vous la mettrez dans une petite casserole
,

que vous tiendrez au bain-marie.

A défaut de velouté , servez-vous d'un peu de farina

pour passer vos truffes; passez six cuillerées-de bouil-

lon, un peu de gros poivre ^ un peu des quair»
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épices faites mijoter voire sauce et aerw-ia attp

9ieta indîqyéa.

fourneau du ^okaité travaillé» amb (hteMi trois faunes
d^œiifs, seloo la quaolité de sauce doot vous aurez
besoio. Lorsqu'elle sera liée^ womy jetereagroseoniiM
Ja moUié d'un mn£ do boofre» Vbtrè beorvo étaM
fondu, en reimiaiit votre sauce, vous la passerez à

rétaniioc teoez-Ia au baia-mai*ie^ sjoules^ uo peu de
gros poivre 9 ei aerv^ •

Sauce bretonne. Coupez douze gros oignons ei^

deux , ayant: som aussi de coffpar tes deux extrémités
à germe; après les avoir ciselés bien mince , mettez^
les dans une casserole avec un quarteron de beurre,
uu pe.u laurier « ail» tbjm, sel et poivre. Yos- oi^
gnons passés an feu , jusqu^à ce qu^iJs aient pria une
couleur foncée , vous les placez dessous un fourneau
entouré de cendres ckaudes , et feu dessua, jua^u^à ce
^n'ib soie»! bien cuita ^ femettez^les au feu , en y .

ajoutant un peu de sucre et un peu de vinaigre. Faites',

réduire le tout^ la glace aveQ un peu de sauce tomate,

et jnetlea-y une grande eiiitlcr à pot deiiaricots Mancs
que vous arroserez; passez le tout à Tétamine

; mettez

votre purée dans une casserole avecd^sharicats blancs

nouveaux ; faites*Ia mijoter an moment de servir,

afoulezfy un^juarteron de beurre ûw: servez enpunée
pour entrée^ et^pour relevé avec les baricols, » •

SaÊÊsè am^^ da Madère. Délayez une demi-cuil-

lerée à bouche de farine , et du citron vert eoupé en
petits dés ^ avec un v«jfae do vin de Madère , m peu
de consommé , groscomnle noe poix de beurre, sel et

nuiscade; faites prendre votre sauce sur ua fourneau

ardent , et après' Tavoiv laissé* bouiUir nn quarU
d^heure, relirez-Ia^ en la remplissant avec un quar-

teron de beurre , eu 1%remuant pour Qu'elle ne tourne
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pas.^Ozi-se ^xK de ceUe sauce pour le plum-pour
dipg*;

I
Sauce auJI^nouU. On jé^uabe quehpws toanobe»

^ de fenouil vert , à Tinstar du persil ;^ après les ttwoit'

' hecbées très âa» om feît blaochîr , rairaîehir, et

' on les jetle sur w taBii9.Qo met . ensuite- dans iiot"

I' casserole deux cuillerées dit velouté, autacnt 4s sawe
^ au beurre, et on fait cJiau0er, ayant soin de les vaQuer
' avant de. Sis|!i(ir. Ou manie le feuoiiil aveo ua inorceeu

^ de beurra; et on le ieUs dans la sattce;;eiilémèie<bieii-»>

et ou y ajoute dcU ^el^ du gros pûivre avec uo peu de

i Sauee pîg^uantûdu midi , ea 3aupiçtêe(. Pil^SBrie foie

I à cru d'uH levre^u » passez-Ie dar s une. casserole svec

f
un petit morceau de béurriB i quelques échalotes ou de

}
L'ail', du yemil^ du^tltym^^ du laurier et enfiroii une

i
cuiller à bouclie de farine, quMl faitt faire reveniiTt

I avec rassaisonnement ^ ajoute^deux.verres de bouillon^

I
UD verr^die vim Waact'et lntkjparai'âe tvinaigre; êotimest

coBSiamm'éat' voira aîanee iusqu% eb< qu^elle bouille ;

I

mcttez-y du sel uue dose ordinaire > mais du poivre

as^ez pour qu^il doaaîne; lai^5e8^1» réduira moitié f

passea^la à Pétamine , sans la fouier trop .fort , et servea

! la dans une saucière à coté dii plat de idt.

, Sauce bigarade. Lévea^la pcau^le plus niiace po&«

aibl'e ^ de dei|»*liigarades., ou citrons , ou oranges ; re--

* lirez avec beaucoup de précaution le blanc qui resle

entre la bigârade et sa peau; émincez votre reste le

plus fis p0$sijble.. Ali moment de vous en servir , met-

I

te£-le dansrrea» bouillante , faites-Iuî jeter un bouillon,

' et rafraicbisse&'Le';^ après Tavoir égoulié, mettea-le^

dans une de«ii*g)aes ou-fumet de gibier, poor vous en

l

servir au besoin»

L Sauce aux homards» Pilez des œufs de bomard que
vous mêlez avee un petit morceau de beurre ^ passez au

tamis do soie : CQupea de la ohaîrde homard en gros dés,.
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mat vous meltrez dans une casserole avec nn peade,

sauce au beurre, un peu de poivre de Cayeane et de

beurre de bomard ; vanoeas le tout ensemble, et servei

cette ^auce pour le poisson.

' Sau€e au beurre. Assaisonnez de sel, gros poivre;

deux clous de girofie et muscade , une cuillerée de fa*

rioe; délayez le tout avec de Teau et gros comme une

noix de beurre; faites prendre votre sauce au feu,

ayant soin de la tourner , et de la tenir plutôt claire

qu'épaiise. Après l'avoir laissé bouillir un bon quart-

d'heure , retirez-la du feu |
remplissez-la d'une livre

de beurre ,
que vous y glisses peu à peu, et en la tour-

nant toujours, afmquMle ne se convertisse pas en

buile; après y avoir mis un peu de vinaigre, passe*

votre sauce à Tétamine ou au bain-marie.

Cette sauce sert de relief pour le poisson et les lé-,

l^mes cuits à Teau. >
'

*

Sauce à /'on^^e. Hachez sur. une nappe quatre

jaunes d'œufs durs. TMieltcz dans une: essence claire

câpres et anchois hach^, deux ciboules entières et du

beurre. Faites lier la sauce sur le feu, mettez-la sur

un plat et pardessus les jaunes d'oeufe hacbés,*ensoîte

ce que vous voudrez y servir, et sur le tout d'autres

jaunes d^œufs hachés.

Sauce aux huîtres. Faites blancbir quatre dou-

zaines d'huîtres; au premier bouillon, retirez-les,-

après les avoir égouttées, mettez les dans une casserole

avec une sauce au beurre et du persil haché et Uanchi.

' Cette sauce se prépare de même avec de Pespagnole

réduite, en y ajoutant un quarteron de beurre au mo-

ment de servir. On emploie celtesauce pour le poisson.

iSance dite mayonnaise. Ou met un jaune d œuf cru

dans une petite terrine avec un peu de sel et de jus de

citron ; on tourne ce mélange avec une cuiHcr <ie bois ,

en laissanttomber un filet d'huile et en remuant sans

relâcbe. A neaure que U sauce s'épaissit t ou y verse
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' un peu de vinaigre et une livre de bonne Iiuile pour
i que la sauce soit d^un bon sei. On la Sfiri blanche o«
I Tette, en y ajoutant un vert de ravigote ou un vert d*é*

pinards* ^
•

'

. On peut aussi faire prendre cette sauce avec de la

gelée, de la glaee de veau, ou de la glace de cervelle

de veau.

On «emploie celte sauce pour les entrées froides de

poisson , ou les salades de légumes cuits à Peau de sel.

Sauce aux olives farcies* Jetez dans Peau bouil-

lante une demi-livre d'olives farcies, et retirez-les de

suite; après les avoir égouttées, mettes-les dans une
espagnole réduite au bain-marîe. Au moment de servir

ajoulez y deux cuillerées d^huile d'olives, et servez sur

les mets indiqués^ - "

Sauce aux oignons* - On met dans une casserole dv
jus de veau avec deux oignons coupés en tranches , sel

et poivre. On laisse mijoter à petit feu. Après avoir

passé cette sauce à Tétamine, on la sert dans une sau-

cière et chaudement. ' *

Sauce hachée. Mettez dans une casserole une pincée

deperstljune pincée d'échalotes^ unecutllerée decbem*
pignons , le tout haché , un demi-verre de vinaigre , un

peu de gros poivre ^
placez votre casserole sur le feu e|.

faites réduire votre vinaigre au point qu'il n^y en ait

presque plus; alors a.yez quatre cuillerées d'espagnole,

autant de bouillon ; faites réduire et dégraisser votre

sauce; quand elle le sera & son point, jetez-y une
cuillerée de cftpres hachées, trois cornichons aussi

I

hachés^changez votre sauce de casserole , et mellcB-

la au baio-iriarieî..au moment de servir , ajoutez-y deux

anchois maniés avec ciu beurre
,
que vous vannerea

dans votre sauce. -
.

• -ïî

Si Ton n'a pas d'espagnole , on fait cette sauce avec

j

«n petit roux;.on y }ette des fines berbes; on mouille

' avec un peu de bouillon et^un filet de vinaigre. On finti
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1» mce eammelà prëoédenii ,
ayant soia dB^Ia rendrt

d'un bon sel.

Sauce à Vaipic.^ Oo met dans une casserole tran-

ches de veau et de jambon, ail, échalotes, bon*
|

quelj girofle, ûwriandi-e, Hiacis, pît^mhfe , cannelle ,

^ un peu de baume , huile > tranches^de ctlron , un venrtf

devin de Champa^ et deux ven*es de bouillon'f faites^

bouillir et rédutre -tout dottoement. AfOutez*y un verre

de vinaigre blanc , un peu de sel f passes voire sauce aK
eleir et liea^la à demi«Ktégraissée»

Swtcê-à faspic oUdrtm Mettes dans tee petite casse-!

rôle un bon verre de vinaigre , une pincée dé poivre etf

grains t une poic(néed'eitragon#iaites bouillir le tour

jusqu'à ce quMI tombe à gbee. Mouillea avec detop

cuillerées à pot de coosommé de volaille faites cuire

votre viande ;
d^^raiâsea-la &ur le coin d'un fourneau^

ihiles clarifier «veo. uneeuf et «m peu- d^eaa fraîche i

pMez à la serviette double ; meiiea voire aspic dans

ttii.petilbain-marieî 9t»servéft avec des ièuiiles d'es- i

tragOD blanchies. On emploie cetlj^r sauce p^ur 1» vo<« I

laiMe , ou pour la fritar^^ de {Joitfsoal • ^
"

Saucd oiaii^ fumçt de gihi^^*^ On se sert du mémé
\

frdç4dé qule pMr lUisseiide de gibier', elealpeulrfiiire

le fumet avec les débris de lepereaucïctrde pôrdusaoxy

quand on a .des entrées de iileis. QUand L^essence es0

paaséOf ett l» anet- daee une cassertde^i .ta la lait

bomUir « ôn *la met sur ie coin du faurneaur,* en ajou^

tant un demi-verre d'eaa fraîche pour la faire écumer

ei dégraisser , oe que Ton exécute en enlàvaûl ^Vec

soin toutes ks graisses ^«t enrécumani aieç' une coili^

1ère y on fait réduire Tessence jusq,u'à demi-glace ^

c^esi*i-dire jusqu^à ce qu'elle soit comme du sirop.. On
|

se sert de cé femel pour toute» les entrée» de gibier,

panées
,
grillées , entrées de broche ^elc.

Sauce à la maielole. On employé ordinairemenl,

pourcomposer^eUe saucOi tous les dégfaiâsis desauues
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petites sauces. On met tous ces dégraîssis dans une

casserole mouillée avec la cuisson du poisson , que Pou

a disposé pour entrées ou relevés , et deux cuillerées

h p9t de blond de Teau. On fait bouillir la sauce , et on

la place sur le coin du fourneau; il faut avoir soin de

Técumer et de la dégraisser avec soin ; on la fait réduire

à grand feu^ on la. passe k Pétamine ou au bain-roarie^

avec les oîgoons ou champiguons
,
qui auront été cuits

ayec le poisson. Au momeutde servir ^ .on y ajoute du
beurre et deus andbois ; on vanne le tont ensemble t et

o;i sauce les poissons ou les cervelles*

A défaut de dégraissis , ,on se sert alors de grande

espagnole*

Sauce au beurre noir. Mêliez dans une casserole un
demi-Terre de vinaigre > .du sel et du poivre e& pro-

portion; faîtes-lui jeter qjuelques botiillons. Mettes

dans une autre casserole une demi-livre de beurre ,

que vous faites chauffer jusqu^à ce qu^il soit presque
noir ; alors Uissez-le reposer , et versez-le ensuite sur

le vinaigre , Gf, tenez chaud pour le sejrvir sur les mets
• indiqués.

Sauee aux groseilles à maquereaugo. On a deux
pleines mains de groseilles à maquereaux, à moitié

^ mûres; après les avoir ouvertes en deux et en avoir

ôté les pepiDS » on les fait blanchir dans de Peau avec

uu peu de sel , d« la même manière que Pou ferait

blanchir des haricots; on les égoutte et on les jette

dans une sauce ^ comme celle indiquée dans un des ar*

ticles précédens , avec fenouil ou sans fenouil. Cette

sauce sert pour les maquereaux bouillis.

Sauce 4iie la durcelle. Après avoir lavé et haché

une certaine quantité de champignons, vous les pres-

sez d^ns le coin d'une serviette ; vous lavez et pressez

de même persil , ciboules et des truffes , si vous en

avez, le tout par quart ; mettez-les dans une casserole

avec un quarteron de beture , autant de lard râpé;
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passez CCS fines herbes sur le (eu^areç yfjje djQIVÛ-

bouteille de vin blanc
;
assaisonnez 4e sel, poivra.

/

épîccs, muscade, feuille de laurier el un peu d'ail;

laissez-les réduire à la glace
, avantspiade les reaui^r f

ajoutez*y €[uatce cuillerées d'allemande réduite; 44-
posez dans une lerrîne ,

pour voys jçn servir sxxf lQ\\\.çs

le^ viandes à mettre en papiJIoles.

Sauce 4 l'orange oti au cUrôn^ Prenez le Zjeste d^o^
citron ou d'une orange , dont vous aurez soin de bien

retirer le blanc , à cause de son amertume
; cis^Ie?:-lf

en petits filets , faitps-le bl^chip et rafr.aipkîr

d/sTcau fraîche
n
sçrvez-vous-en ai^ be9K>ii){ $uun^j9 de la

bigarade.

Sauce brune maigte* IVtettez dans le foi^d d^unç cas-

serole un morceau de beurre , cinq irrosses carottes-

coupéfis en lames, .six gros oignons partagés en Iran-

ches, trois racines de |>ersil , deux i'euilles de lauriev,

une pincée de Ihyni^ trois clous de girofie ^ dçyx

mo^enucs carpes, conpées en morceaux, deux brochet^

de moyenne grandeur, coupas également en morç^f^if,

du sel et du poivre; mouillez avec une demi*bouteUIe

de vin blanc cl un j'cn ùc houillon n^aigre ; laissez at-

tacher votre réduction au i'oudde la casserole ^juji^^^^

ce qu^elle ait pris une couleur brune ; mouillez ensuite

avec du houiilon maigre ;
;\ défaut de ce dernier, mettez

9|ue 4eiQÎ-bouleille de vin blanc ^slh^ la. casserole

|),our djétacher, .<^t' remplissez-la d^eau; ajoute^-j

gros bouquet de persil et de ciboules et trois poi-

fqée^
de champi|[nons« Laissez bouillir qnç heure et

emie ce qui es|l daps la casserole; après
, passez le

mouillement au tamis : cela terminé , faites un roux

l>londj quand il est à son poiut , versez le jus de votre

poisson dessus* Il faut avoir soin d^ bien c(élaj^r le

roux en le mouillant, pour éviter les grumeaux; laissez

bouillir une heure voire sauce i c^u^après §vov* ^cumée
e( dé|[r^is$ée, vous passerez a|i tftmis.
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Sauce dite la Mirepoix. Cette grande s^iiee avee

laquelle on iravaille les peUies sauces » se confectionae

de [a manière suivante s

On met un morceau de beurre dans'une ceeserole

avec deux livres de veau, une demi-livre de maif;re de

jnmboQ , des débris de volaille, le tout coujpé eu gros

dés; on y ajoute des parure» de cbampîgnoiis , une
* douzaine d'échalotes , une gousse* d'ail , un bouquet

garni , une feuille de laurier et. deux clous de girofle ;

on fait revenir le tout ensemble jusqu^à ce qa^il m
resté aucun mouillement

;
après avoir retiré la c«Me-

rôle de dessus le feu , on verse dans une autre casserole

la inpitié de ce qui est dans la premi^re^ Tune sert

pour le velouté , Pautre pour Pespagoole^ t>ttiniei dans

chacune de ces deux casseroles six cuillerées à pot

d'espagnole; on mouille avec du blond de veau*

Pour votre velouté , ^ mxmille «ved dû oontommé
sans sel. On fait partir les deux casseroles sur un feu

ardent , en ayant soin de les tourner jusqu^à oequ^ellee

bouillent* Quand elles commencent à bouiUir , on Us
p4ace sur l^' ^^in dû fourneau^, en observant qBe lee

casseroles soient bien pleines ; on les remplit ^ mesure

josqu^à ce que les sauces soient bien dégraisséee ;

alors on fait réduire^ et on f^sse à TétaiiMaé ou ài^

bain-ma rie.

Sauçe aux moules ouautreô coquillages* Après avoir

gratté une quantité, suffisante de moules ou d^aiiAM»

coquillages et les avoir lavées , vous les mettez dm»
une casserole avçc un peu de persil ei d'ail ; vou> les

fWites bouillir aussitôt qu^elles.fiont etirerlei » font,

les retirez , les sépares de leurs coquilles et le»laiase»

4époser dans Teau^ ayec cette eau , vous marima
une sauce au .beurre , ^n faîsaat.âiuntîei^ de nefW
trop Ift saler.

On faitaussi cette sauce avec de ^espagnole réduite,

en la remnli^anL^Ç baJim remiaofc avec prëcaar

5i*
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xioQ , afin qu'elle^ journe pas en huile
;
arrangea vos

chairs au mom^'tti' ite servir , et saucez les mei3 indi*

qués. Il faut servir chaudement.

Sauce dile brûle-sauce. Ou preod la mie d^un pain

mollet d'une demi-livre » ou de la mie d'un p^in blanc ;

après ravoir Tail dessécher avec du lait « on la laisse

cuire environ trois quarts- dUieure , et on ne lui donne

que Ja consistance d^une bouillie épaisse. On y ajoute

vingt grains de poivre noir et du sel en suffisante quan-

tité. On finit la sauce avec gros comme un œuf de

beurre fin , et on la sert dans une sapcière à côt^ de

bécasses on de perdreaux. ^

Sauce au beurre et à VaiL On prend du velouté

travaillé autant quHl en faut pour saucer ; au moment

de servir f on met groscomme un œuCde beurre d'écrtr

visses dans le velouté bien chaud ; on remue bien la

sauce où est le beurre pour quUl se lie avec elle \ au cas

que la sauce n'ait pas assez de couleur » ajoutee-y un

peu de beurre d'^écrevisses.

Cette sauce se fait aussi en maigre , en se servant de

velouté maigre. V^'oy. Vaiioori TaATAiiAiBy Yuoirri

ICAIGRE et BeUBEF. d'ÉCREVISSES.

Sauceà la languédociennen On met dans une casserole

gros comme la moitié d?un œuf de benrre , avec trois,

gousses de petit piment enragé et plein un dé de pou-

' dre de safran de l'Inde ; on fait chauffer le beurre

jusqu^i ce qu'il soit un peu frit; on ajoute ensuite

quatre cuillerées k dégraisser de sauce allemande ve-

loutée, sans être liée ; et deux cuillerées de bouillon.

Après avoir fait réduire la sauce , on la dégraisse, on

la verse dans une autre casserole , où on la tient

chaude au bain marie ; on y joint gros comme un œuf

de %eurre « que Ton remué bien avec la sance i que

Ton a soin de bien lier , et Pon serU

Sauce escalope de lièvre ou lapin au sang. Precet

les débris des levrauts ou lapins quevous pouves avoir;
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i6V.es vos filets 5 après les avoir^mj^l nar morceaux,
"

mettez-les dans une casserole avS^^if, fhprceau tft

beurre et une demi-livre de petit laro^^iaisQjanez^

sel, poivre, muscade, deux clous degiroQe, un oignon,

une carotte, un bouquet garni, deux feuiUesile laurier,

thym et ail : faites revenir le tout ensemble à ^and
feu ; mouillez avec une bouteille de vin rouge , ou

plils , selon Tétendue de votre sauce , deux cuillerées

i pot de grande espagnole , nne cuiller de consommé.
Après avoir fait partir votre sauce , laissez-la mijoter

pendant deux heures sur le coin du fourneau. Vos
viandes étant cuites , passes votre sauce à Tétamine

dans une antre casserole ; mouillez-la d'aune cuiller à

pot de blond de veau ; faites-la dégraisser , et enfin

faites-la réduire jusqu^ii ce qu^elle soit* épaisse ; versez

dedans lé sang de votre lièvre que vous avez converse ,

en y ajoutant un petit morceau de beurre, et remuez

le tout ensemble» afin d'empêcher le san^de cailler

pàsseS votre sauce à Tétamine , meltes-la ensuite au

bain-marie pour vous en servir au besoin.

SAUClSSÈi. Ce mot ,.dans sa propre signification

,

veut dire une sorte de mets que l'on fait avec du sang

et de la chair de porc assaisonnée; une espèce

de boudin. Mais une définition plus juste est celle-ci :

c'est un mets compose de viandes hachées avec sel et

épices renfermées dans des boyaux*

Les. saucisses de Bologne sont Jes plus' estimées, et

on 'en fait une consommation considérable en Italie et

surtout à Venise , d^où on eu importe dans beaucoup
d^autres endroits.

SaucUêes de Pore ( Manière defaire les )• Prenez

de la chair de porc des meilleurs endroits comme des

filets , .avec de la panne , autant d^un que d^aulre : pour

rendre le hachis plus délicat , on peut y mettre des es^

tomacs de chapons ou de gros poulets, cl même un
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peu dbmm» On Mcbe le tout, en y joignant des ëclia*

loles, sel, poivre, fines épîces, fines herbes , un feu
de me de pain biéti fifre

;
ayez en^i^île depetits boyaiia;

dareoclioaou de mouton « bien nettoyés ; remplîss^z-le^

de votre hachis. Piques de tentps à autre vos boyaux»
pour faire sortir Pair que vous y ioiroduisez en fbr-

manl vos'saoeîssesr qodnd ils sont pleins , unissez le

tout avee latuain , et notiez sefon la longueur que vous
voulez donnera vos saitcisses. Ou les lait griller sur

du papier en Bmnê papief ; on t^s sert passée^à la poêle
avec daiard el*dttirin i^our hors-d?œttvre , ou pour gar-:

-

niture.

SiBttieiâses de ^f^im ( Mahièré de faire les )• Elles

se font de la miême mamière que les précédentes, si. ce

n^est qu'au lieu de porc , on emploje de la rouelle de

veoUé On les sert comme les autres , ou si Ton v.eut

avec de la moiitiirde.

. Saucisses truffées ( Manière defaire des ). On hacBe

très*iin de la «rouelle de veau et de la cliaii* de porq

frais f selon le aeitibre.Ae saucisses que t*ch:i veut faire ;

on coupe en des autant de moelle de bœuf; on hache

de même cinq truiïes cuites au Vin de Champagne;. on

mêle le tout /et on rassaisonne desel fin et d^épîces

fines. On forivip ees svQt!isses sor des morceaux de

crépines ou dans des koyainc; on fait giiller à un feu

deux i oo sert avee un jus de citron.

Saucisses fie perêtiec. Elles Se font' avec de la chair

de perdrix rôties, qu'on hache bien menu avec de la

panne de porc* et qu^on assaisonne comme le boudin,

f^igrez Bomnsr»

Saucisses au parmesan. On a de petites saucisses

qu^on fait blanchir à Teau liouillante ; on jette leur

gnnlsse. Après les avor^ laissé mitonner' dans une es><

sence de*}ambon , on fait itn petit gratin d'essence ré-

duite dans le plat ou Ton doit servir, et on'arrange

dvsnsleseaociisses^Qn |e^ Wiupoudr^ de pafmesan, en les
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iMlîi^tàtit dt lem* snhte ; ôn létir faU preiidre couleur

8m&ùfié9iiws ^hhuTf. Cotipczttâcliotikén qufiti^é;

sprès Pavoir lavé et fait blanchir , vous le mettez dans

Té'àti fraîche et Pég^outlez. Vous le coupez ensuite éii

liléf^ ^ &heè Met et ëltdcfeèr liûe fi^nticlM dé jàïtfbdù

tlâns tirte casserole
;
mettez-y ensuite votre cboti* et dti

lard fondu ; mouillez de jus cl de bouillon , sel et poi-

-Wè I cft fatfeà entre* Métt«z dirtonKs et dégrai5jsée;'te

tràgoftifim 9 Mez H jaAibtytL TStes^ieà tel thxtMX âàitis tth

j^hi , et les saucisses grillées pardessus*

SAUCISSON. LtfSéMiciis^dttftSMt degfos^^âtlétSSèli

•^ui se font en plusieurs endroits, pat'liculicrement en

Italie, avec de ia éhair de porc crue, bien battue et

Men htùyêo duni un i^ortîer ou Van mile quantité

d'ail, dè poivre en grnins et autres cpices : les Itietl-

ie\êts stkucissons Sont ceux de Bologne.

Saucisson de Bologne ( Manière defaire le )• Oti

lè1f« iés ùhâir9 de rféut {arhfcôn^ etd\» dèux épanfès de

cochoti, sans j laisser de gras -, on lès ratisse avec un

leouteau ^ el on relire avec sroto iôu$ les herfe. A|)frès

avoir préparé ^ot éhairs av4ïc sel
, poivre cfn gfafhs

,

coriandre, girofle , cannelle , muscade et hurier , choi-

aiases dur lard gras , ftai^ el sain, que vous coupez 6n

fTda KhS^I rtiéleti^ \e t<mi èttsemble; mettèi liea chairs

dans des boyaux de bœuf; après les aVoir liés par les

deaxfaouis , pkice2-Ies dans un vase avec du salpêtre;

MtfvraÎB^ea bieiii ai toisse^-lta ainsi pendant huit jtmrs;

retirez-les; après les avoir mis égoniler , ficclez-Ies en-

tre deux morceaux de bois, iiomme une carotte de ta*

bae, iMlleï'-lcsaécber ei fumer ; quand ils seront decs»

diéficele2-Ied , et frotlee-lek avec àe l'huile et de fa e<<n-

dre de sarment mêlées ensehible ; pendez les dans un

endroit , ist len^lMVtUs^M lorsque ttKj^ le jt^ere^ ctonh

V«iiabit,
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Saucisson rojtat. Prenez de la chair de perdrix , de

poularde , de chapon cru , un peu de jambon cru ,

cuisse de veau et lardi persil , ciboules ^ champignons,
truffes , sel et poivre , épices fines

^ pointe d^ail , deux
œufs entiers, trois ou quatre jaunes , un peu de crème,

le tout haché menu et bien mêlé. Uoulez cette farce

en gros morceaux , selon la quantiliS que vous en an*
rez ^ et pour les faire cuire sans que cette farce se dé-

compose , coupez des tranches bien minces de rouelle

de veau : après les avoir aplaties sur votre, table p en*
fermea-y votre farce ; qu'elle soit de le grosseur du bras

pour le moins et d'uue longueur raisonnable. Foncez
une casserole de bardes de lard , melte&ry vos saucissons

bien renfermés. «Couvrsa.les de . tranches de bœuf et

autres bardes de iai d. Faites cuire à la braise à petit

feu, huit ou dix heures, Ëtant cuits , laissea*les re«

froidir dans la même casserole; dégraisses i Atez la

viande qUe renferme la farce ^ sans la rompre. Coupei

par tranches, et servez à froid.
,

Saucisson à VaiL Ayez.deux livres de chair de porc

frais et une livre de lard gras, que vous hacherez en-

semble et que vous assaisonnerez de sel, poivre , épi-

ces > muscade et un peu d^ail; mettes cet appareil dans

des boyaux bien propres , ficelez-les de la longueur que

vous le jugerez convenable; mettez-les fumer pendant

six à sept jours ^ au bout desquels vous les ferez cui«e

dans une marmite avec de Peau assaisonnée de set

,

carottes, oignons, thym ,
laurier, basilic et coriandre;

deux heures suffisent pour leur cuisson; laissez-les

refroidir dans leur cuisson « et servez.

Saucissons de sanglier. Suivant ce que vqus voulez,

faire de saucissons , vous prenez de la chairde sanglier

,

que vous haches, avec une tleteiJivre de panne par li«

vre de viande et une once de sel , des épices en pro-

portion pour Tassaisonnement : ajoutez-y un peu de

salpêtre pilé pour rougir la chair ; mettez le tout bien
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assaisoQiié dans une terrine avec un peu de yi» masoii ; .

laissez mariner vingt-quatre Iieures ; prenez des boyaux

de la grosseur que vous voulez faire vos saucissons.;

iàites leur perdre le goûl de trîpailles en les mettant

tremper dans du vin blanc , avec tbym , laurier , bast-

lie, ail, échalotes et sel ; après les avoir bien égout'

tés , entonnez*y la chair du sanglier; ficelez les deux

deuxbonts , et mettez^Iea à la cheminée pour les faire

fumer jusqu^à ce quSls soient bien secs. Vous les ferez

cuire dans une braise peudant une heurej il y a des

personnes qui les mangent crue.

SAUGE. Plaote odoriférante^ d'un goût fort et

.

aromatique; les' deux espèces principales dont on fait

usage, sont la grande et la petite i sauge ; cette der-

nière est plus estimée que Tautre. On fait usage de

cette plantCi en cuisine, dans les potages et les sauces;

on la prend aussi à la manière du thé.

SAUMON. Poisson de mer qui remonte les rivières.

Il est couyei^t de petites écailles , a le dos bleuâtre- et - •

marqueté de petitei^iàches rougefttresi le ventre lui-

sant et un peu blanc , la tête courte et pointue.

Sa chair est rouge et très-délicate , quoique fort ras-

,5asiaule.

Dans le commerce ^ on admet trois espèces de sau-

mon , savoir : les saumons proprement dits , ou ceux

qui sont parvenus è leur grosseur; les grils, tocans oit

jaUmoneaux
, qui sont les plus jeunes , ou du moins

qui ont un volume peu considérable ; et enfin les

iecardif qui onti là mâchoire d'en bas d^nne forme

particulière.

Le saumon naildans la mer , et nu commencement du
printemps il remonteles rivières jnsqii^h leur source;

mats s'il y séjourne plus d'un au., il y maigrit et perd

S9k saveur.
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daus une casserole^ vous couperez en dés des cornî"

choos , huit ou dix anchois , die» câpres , des capucines
confites, que .von» mettres dans votre sauce; vous la

tiendrez chaude sans la faire bouillir ; vous masquerez
voire &aanion avec celte sauce : On peut , au lieu <ic

cornichons , y mettre un beurre d^anchois;

Saumon mariné. Coupez des tranches de saumon
en hlets » et niettez*les daus une marinade faite avec

sel, poivre» .laurier, .basilic, tranches d'oignons, ci-

boules entières , persil branches , cinq ou six clous

de girofle, le jus de deux citrons, ou uu peu de vi-

naigre* Remues le tout f et laissez mariner pendant
deus heures. On peut aussi faire tiédir la marinade , à

laquelle on ajoute un peu de beurre manié de farine

,

du vina%re et de Teau. Vos filets étant bien marinés,
vous les essuyez entre àmt linges ; apr&s les avoir bien
farinés, faites-les frire dans du beurre fin ou de Thuile,

et servez-les garnis de persil frit.

Saumon frais au lardfin ei àu citron. On fafcfe

en trayerâ avec des fileis de jambon et de gros lardons

de lard fin , une bonne tranche d^un gros saumon
épaisse ; on la passe sur le feu avec du lard fondu

,

persil , ciboules et truffes hachés, sel et gros poivre
j

on fonce une casserole de tranches de veau , sur les^

quelles On met son saùmon avec son assaisondbmeùl r

on le couvre de bardâ de lard ; on le fait suer sur un-

feu doux ; on le jnouiile avec deux verres de vin de

Champagne $ on rachève de k faire cuire sur de la

cendre chaude; on passe le fond de la sauce, et on la

dégraisse i on y met un peu de coulis avec deux cuiile-

rées de consommé \ on le &it bouillir , pour le réduire

au point d^une sauce ; on y exprime un jus de. citron

,

et on sert chaud. x ^ .

Saumon fraiê^ au gras et au maigre {Terrine de).

On fonce une casserole de. deux tranches de jambon et

de plusieurs tranches de veau de Pontoise» on met
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dessus deux où ti^ois dalles de saumon frais couvert de

bardes du lard le plus fin; on assaisonne de sel, gros

poivre, un bouquet d^ persil ^ ciboules, une gousse

d'ail I deux clous de girofle f thym, laurier » basilic;

on mouille avec un verre de vin de Champagne
;
apfîis

avoir fait cuire les dalles pendant une heure sur de la

cendre chaude, on les retire pour les dresser dans la

terrine. On met du coulis dans le fond de la sauce

,

qu^on fait bouillir pour la dégraisser : après Tayoir

passée au tarais , on la sert sur le saumon*

Si c^est en maigre qu^on veut le seryir , on fait cuire

le saumon dans une petite braise maigre , et on le sert

avec un ragoût de ijueues et un coulis d'écrevisses.

Saumon à la matire-d^héieL Faites mariner une

daÙe de saumon avec un peu d'huile , sel et poivre.

Faites-la griller ensuite ; étant grillée^ dressez-la avec

sel et poivre, persil et ciboules hachés, un morceau «

de beurre , un peu de bouillon. Après quelques bouiU
Ions ,

ajoutez un jus de citron , et servez chaud.

Saumon en caisse {^Dalles de). Après avoir fait ma-

aner votre dalle avec huile , poivre , persil , ciboules ,
'

champignons , tmfles
,
pointe d^ail , le tout haché

menu, mettez-la dans une caisse de papier bien huilée

avec son assaisonnement 9^ faites*la griller à petit feu

,

ayant soin de la retourner. Étant cuite , versez dessus

un jus de citron et servez avec la caisse.

Saumon fumé» Coupez par lames un morceau de

saumon fumé ; mettes de rhuile^ sur un plat d^argent ;

sautez vos filets; leur cuisson achevée, vous en égouttea

rhuile; avant de servir, pressez dessus ^Je juç 4^un

citron.
*

Saumon salé. Après avoir fait dessaler votre pois*

son , mettez-le dans une casserole avec de Teau fraî-

che; faites-le cuire; Iorsqu'*il est prêt à bouillir, écu*

mez-le , retires votre casserole du feu , couvres-la d*u^

linge blanc* Au bout de cinq niinutcs , vous Tégouttez,

Digitized by Google



«i4 3 S t
VQUB le serrei; fvi bu di^ Mtvo mtaièM^
vous jugez GOBVÇQ^Ul^

Saumon en gras {PiUé Coupez une hure de

saumoi) 9 près 4es n^g^oîce».; nprès l^avair lardée

gros lard' et jatpboii ; dressez 11» pâté à r^Mdmaire;

fQDcez-le de la.d pllq, avec les assaisonnemens conve-

nables; placez-y burev assaisouucz dessus comme
d)Bssous, avec lieuVre frais et bardes d^ lard : fimsMi

et meUiz au four. Voire pâlé à moîlîé cuit, retîree^le,

versez par le spupirail uuc clv>fiqfs de coti]i& clair da

veau et )ambonvi\«io«U^*Ie ensuite pwr achever de

cuire*. Servez-le froid pour eutremets^-Si voualè sonrei

chaud « dégraissez et mel^ds-y i^Agadi ae foies gras,

. ou de q^ueues d'écr^vis^es.

Saumon en nmigre {Pâié de). Piques 'd^rac^eîs^MP

tranches de saumon, épaisses de* trois doigts. Dressez

UD pâlé de pâle fine y (juq vous foncez de baurre frais;

àssaispniiez de sel ei poivre» fiineft berbfis H épioea;

mettez-y l«s. tranches de votre poissoa : assaisonnes

dessus comuie dessous; couvrez de b^urrç irais ei d'une

autre i4>âis$e. Faites euire ; 'dégraMAsz» e( verflM*^

w

cqul!^ d'^ëci^cv^ses <}ai dxK tm peu lim poisto^

SAUTË.. Se dit à*w rageût qui est dans sda cséc»'

role que l'on pose $ur Je ieu « en le Femoaiit de tempi

en temps , jusqu'à CQ qpe Ton y m^ite le houilloB4aiia

lequel il doit çuire/».

scojispNÉae pTOagjîb. r^r^ &u^t%.

' SEL*;Substance dure 1 sèche , frisbie « soluble* dm»
Teau, et composée de. petites partie qui péateent ai-

Sjément Torgane du. goût. •

'Il existe d^uz ^spèce^ide^s^l de tabliez, que les allié

mi^tej; appellent mmiute dfR ^a«4e : rm^liré'^ekiiMSt

et connu ^OLis le nç>m de. 4çi m^m^ , ifisi ou blay»'}
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et que Ton çlésîgne jpar ^olgemme , hlaftc ou ro^sç, ](4^>

J^e Sfel gris sale plus que le blai^c ; n^^is ^ bldpp a

l^jB sel geiî^me, ou ç^lui 4^6 Salines rqyahs Ûm.

l'JSAh est çn géi^raj plqs ppr, moio^ wél^pgé
tre6 sels ( muriate de chaux et de magnésie ) qqî aU^
rent celui de la m^r. {1 a^tiire mi^ins VhnmiàUé de Ta^V.

^ jouit dans un plus liant degré de propriété d(k

çons^rvj^r Ji^ yi^Z2de Iq^ Y^j^éHWS^f qui doit jtui

fajuri^ dw^r pr^i'érwfie pwr tatUc;^ Us^ 9al|iÂ9l|{i4

J^e s4 le pl^s légçr , le .plus s^q e^.Ie j^lw ^isé il

•SEMOUVE ou SEMOUILLE. Nom qu'on donne h

pâte faiije ftM^ç la imn» de riz ou av«« 4^ U4m
fleur 4i5 ffonjwl et.4». l>atlî iJu'Qn fait pas§çr epUlmA
minces par une presse criblée d^Une infinité de petita

Iffi^S^* Çc$ Hbts é.taut^ççsi I^s coupç irès-p^its

m^prceimpc qui rassemblent au mîHçt môpdé., S'il^ ç^^cNK

^i(s avec les seules farines de riz et de froments il9

blj^jQCÇ.^ ^ pu l.çs veut jaunes , on m^t dans la pà^çt

WPW skfow WeQ a^elqu«? J^.^ne^.4:qft^&. QM^4r

quefoîs w J Wpt vjçi p^U 4^ ^u,çrç poiir l^,rçijcLrn fXm

Pfit dnU .cette eo.(np^9iMo{i aufc I(allç«S| çb^^lj^^

qf^els çps-siQrt«9 pà.t^s ^opt, fin trjts-grau4 D^j^gc^.

Jj^L inç^lleiue scn\p^l(B vient d*Arabie, à qui Tltalie

^i^ 4pi^,, Ciqi^fnç, npu^ la çie.Y9qç,. f^Mt U choisi^

]^^^e cibiir ,
bi^qaèplie.j^ çt qi^i njs sipit YieiJb,

ÇÏlie est, ai)vè$ Ifi vermicelle, le. plus uçitç ae^ Jj^t^pf
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Semoule ( Potage de ). On a du bouillon passé au

ternis de soie que Ton met dans tme casserole sur le

fSsu
;
quand il bout , on y verse une quantité suffisante

de semoule> que Ton a soin de remuer avec une grande

cuiller, afin de Tempèdier de s'attacher et de former

des grumeaux. Elle ne demande qu^nne demi-heure

de cuisson ^ alors on ia retire du feu , et on la dé-

graisse. Si elle était trop pâle, on la colorerait avec

du blond de veau; que votre potage soit d'un bon goût

et d'un bon sel*

Semoule ( Autre potage de )• Prenez de la semoule

la quantité convenable pour ie potage que cas vodes
faire ; faites-la mitonner sur la cendre chaude

, pen-

dant deux heures avec du bouillon et du jus de veau^

mais en petite quantité de ce dernier. Qnand elle est

bien renflée , elle est cuite. II faut qu^elle fasse à peu

près refiet du riz ,
quand il est bien crevé. i.

Semoule au /luf^ Mettes dy lait swr le fea ; qoand'il

bout, semez votre semoule dedans, et remuez^ia de

temps en temps^ a£nqu^elle ne s^attacbe ni qu'elle ne se

pelotte ; qye votre potage ne soit pas trop épais , et

quHl soîtd^an bon sucre avec très-peu de seK
Semoule italienne. On se procure une demi-livre de

fleur de farine ^ autant de farine de blé* de Turquie $

après avoir mis ie tout sur une table bien propre » avec

un quarteron de fromage de Parmesan râpé , un mor-

ceau de lait cuit, on mêle le tout ensemble avec quatre

eeufs frais ; là pAte étant bien iFerme , on la coupe par

morceaux et on la saupoudre d'iya peu de farine. On la

hache aussi fine que la semoule | on passe cette ,pàte k

trai^ers une passoire f et on la mét sécher sur une

feuille de papier. Au moment de s^en servir , on la

verse dans du bouillon bouillant , et on la remue avec

«ne cuiller « pour Pempècher de s^altachet* ; il ne faut

que deux minutes pour la cuisson. On verse le potage

dans une soupière, et on sertavecdu fromage râpé à part.
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SÉRYICE. Se dil des plats qui se servent sûr lable $

ainsi ou dit une table servie à deux ou trois ou quatre

serTices. Quand elle est à quatre services, alors au pre*

mier sont les entrées , au second le rôt » au troisième

rentremçts, au quatrième le dessert. i
-

t
»

SOLE (l^a). C'est un des poissons de mer les plu»

recherchés pour la bonté de sa chair, qui est plus ferme

que celle de la plie etd^un goût plus agréable* On pré-»

£ère les soles qui ont neuf à dix pouces de longueur ;

il s'en trouve de plus grandes ; mais comme leur chair

est dure ao sortir de Tea^u, on est obligé de les garder

pendant quelques jours ,
jusqu'i ce qu^elles soient

amollies , et après cet espace de temps elles «n'ont pas

autant de délicatesse que celles qui , étant moins

grandes, se trouvent à lenr ;point, dès qu^on les a

pèchées.9 et peuvent être mangées fraîches.

Ce poisson est plus lopg et plus étroit qu^aucunautr.e

paisson de la même fiimiUe « sa largeur n'étant que le

tierS'ÉB sa longueur totale.

La sole se trouve dans la Méditerranée et TOcéau }

elle se conserve assez longtemps , sans perdre de sa

qualité, de sorte qu'on peut- la transporter fort loin ,

même en été , surtout si Ton a eu la précaution de lui

Ater les intestins»

On estime les soles que l'on prend depuis le Tréport

fusqu'à la grande vallée de Balluette, dans laNormau-
diel Celles que l'on prend dans les endroits vaseux,

ont un goût désagréable ; la sole est plus susceptible

que beaucoup d^autres poissons de coutracter le goût

de la vase » lorsqu'elle y it séjourné.

Soles 4ur te plai. Après avoir vidé, lavé et eSsujé

vos soles t faites'leur entrer le tranchant du couteau

sur le gros de la raie du dos, du côté noir ; après quoi

,

faites fondre du beurre sur un n^lat , mettez-y du per-

52
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sili cfas-échitolM hkm haéhde», dit àf«l , âû pôt^re,
ua peu de muscade r&pée ; ^Ètez vos sotes sxir lô pfat,

«rec de4 fines hêt^be» ffHV-dtsstis , da sel , dû gro^
poitTre, tu peu <t« «Malade rftpéé) dfobféz-i^ xm Bon
verre de vin blanc; masquez-les avec de la mie de
pain; arrosez-les de gouttes de beurre. Un (juart*

d?h«iir« avant ie servir ^ mettet t&s ^les âu fottr » ou
fur un fourneau doux, avee le tmtf de ^mpagne trèâ-

ehaud pour les couvrfï. Si i^on ne se sert pas du four,

il fiwl ait^r som de mettre de k chapelnre ett place de

mit de pai».

Soles au gratin. Eiendez un morceau Se beurre sur

WÊ pkt émargent ^ pfenett enaaite de fine» hèrtres , des

éeiialcites a« des ehampigtiens} httchtftle tout* hiëû

menui passez- le avce du beurre, du sel, du poiVre,

et versea-le dam le plat ; placez^y vos soies , et coavreai^

les^égèremeinde eliFapèltirafde pain faiett fitre ; aMis«t

de quelques gouttes de beurre; monîllez avec du vin

Uaae^ frites coice à petit* ieu^ so«s tm four de ciftn^»

- pagne , afin que le gratin se tkrtme doMeitieirC. %eyet
si Tassaisonnement est bon , et finisses avea on jus de

citron ^ servez très?cbaud.

Od'peiKi apprêter de même le* tiiMiidee'et kse ear^

relets.

.SoiesMU ^in de Champagne. On écaîUe,» en vide et

on esame sea solea i oa leamet avee deufl verj^e^de vin

de Champagne dans une casserole, un verre de con-

sommé, deux tranches de eitron, nn bouquet de per*

fSL, ciboules, une demi-gdusse d'ail^deuA elous^de

girofle , fines barbes , sel
,
gros poivre , et on lès fait

cuire; on prend ensuite une partie de leur cuissaii

quVn passe au tamis, et h laqtielle on mêle quelques

ctiiHerëes de boni coulis ; oû faîfrédiifre in point d^une

sauce ; on dresse sur le plat les soles qu^on couvre de

la s»uce, et on sert tehàud'ement.

Sohs à teaa de sd. H^XtW une poi^éé^ lel âbnà
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tiè Tèiili cfite vdttô pkèé^ «or le kiM ; l6i<^è Vèlre eau

bouillira, mellez-y vos soles bien vidées, lavées et es»

sujées, et que vous retirerez quand vous jugerez

^u'^elles seront cuites; alors servez-Ies'avec du persil à

J'enlour.

Soles à la Sainte- Menekould. Vos soles vidées , la-

tëés et essuyées » eoupez-les en filets et faites-les cuirè

atec du beurre fiiafiié de farine , uùe chopioé de lait,
'

thym , laurier , basilic , persil , ciboules , ail , clous de

^rofle* sel et poivre. Lorsqu^ellei sont presque cuites»

Wds lés tirez de ta cassérole. Aprèà les avoir paôéés,

vous léjs faîtes griller et les servez ensuite avec une re-

tnolade dans une saucière.

êôhà ( Film êaùiéé dè )i Chàsisiét ifakité bettes

^oles, dont vous levez les filets âtnsî que la peau ;
après

les avoir parés et arrangés sur un sautoir, irous tes

poudrez avec un peu de persil hacbé et lavé , du sel et

du gros pottte ; VérséZ ensuite sur <r^s fitetï du beurre

que vous avez fait tiédir : au moment de servir, mettez-

les ôur le feu; reîourUez-leS
, lorsqu'ils sont roidis;.

quelques minutes suffisent pour leur cuisson ; dresséz»

les ensuite silr un plat avec une sauce italienne et un
jus de citron.

Sùles 6tt Filets dé éùleè à lû Prwènçah. Ajes deuÉ

()eti€fs soles od des fileté; après les - avoir ueltoyA tt

fendus par le dos, assaisonnez-les de sel^ gros poivre »

ail, museade et persil haché n!iette2-Ies sur uitiplat

airec de lâ*boUne bufle d'otitô eï un demi-verre de
vin blanc, et failes-Ies cuire au four; coupez en an-

neaut six gros oignons que vous faites frire dans de

J'huile; lorsqu'ils out acquis tihe belle couleur, ét

qu'ails sont cuits, ëgouttei-lcs , faites-en uti cordon au-

tour de vos soles , et servez avec un jus de citfon.

Soles jfriies. Choisissez deux belles soles ; après les

avoir vidéés , lavées et bien éîsstiyées , voifs les fendez

par le dos , vous les. trempea^ dans du lait, vous lès.
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larinez et les faites frire ; lorsqu'elles sont frites à point,

TOUS leségouilezei les serves avec du persil fric. Ai:aiil

de les faire frire, on peut , ou plutôt ou doit leur Ster
la peau, ce qui les rend plus délicates, et dignes du
palais d^un gastronome.

Soles en paupieiieji ( Filets de )• Vous levés tes

filets de quatre soles , dont vous ôtez les peaux , et que
vous parez de manière qu'ils soient bien carrés; après

les avoir assaisotiaés de sel et de poivre , vous les

étendez de leur long; vous mettez dessus de la farce a

quenelles de^merlans » et vous les roules en commen-
çant par la queue» les enveloppant ensuite dans du
papier bien beurré ,

que vous aurez soin de ficeler;

vous les mettrez cuire dans un court-bouillon p étant

cuits, égouttez-less dressesJes sur un plat, et verses

dessus une sauce italienne. ^

SOUPË» Potage , sorte d^aliment , mets fait dé-

bouillon et de tranches de pain ,'et que Ton sert à ren-

trée du rej>as* Oo peut diversifier les,soupes au goût de

ses convives.

Soupe à Poignon. Après avoir épluché vos oignons ,

vous les coupez en deux , en supprimant la tête et la

queue , qui donneraient, de Tâcreté à votre, soupe.

Avant de mettre vos oignons coupés en lames dans la

casserole , faites-j fondre un quarteron de beurre , plus

DU moins , suivant la grandeur de votre soupe faites

roussir l'oignon jusqu^à ce qu*iIsoit bien .blond, mettes

de Teau en proportion de votre soupe ; assaisonnez de

sel , de poivre fin , et laissez bouillir un quart-d'heure.

Verses le bouillon sur le pain > et serves.

Soupe à la tortue^ On prend une belle tête de veau»

que Pou fait bouillir assez long-temps poiu* pouvoir la

désosser.

Dans un roux bien faitj on fait cuire un jarret de

veau , avec un bouquet garni, oignons , écorce de citioa
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râpëe , poivre et sel i on en exprime ensuite, soigneuse

ment tout le jus , ce qui procure un boa coulis que Ton
passe au tamis de soie.

On met dans ce coulis la cervelle de vieau qui a été

gardée à part , des huîtres en garenne ; un peu d'es-

sence d'anchois, un bon verre de vin de Madère, le

fus de denx citrons de Gênes ;:on y place ensuite la

lêie de veau coupée en émincé > avec des blancs de
volaille!

Oh laisse la téte achever de cuire dans cet assaison-
nement, jusqu^à ce qu'elfe soit bien tendre ;. on y
ajoute une douzaine de boulettes d'œufs, et des bou-
lettes de viande et de blancs de volaille bien faites, des
truffes et des morilles.

Les boulettes d^œul's qui figurent, dans ce ragoût, les
œufs de tortue , se préparent de cette manière :

Ob prend des faunes d^oeufs durs , en quantité suffi-

' aante ; on les écrase bien , en y ajoutant un peu de
muscade » du jus de citron , du sel et du poivre ; on les

manie ensuite et on les pétrit soigneusement avec la

quantité de beurre frais nécessaire pour en faire une
pâte un peu solide , dont on forme des^ boulettes de la

grosseur d'un œuf de pigeon , et bien rondes ; on ne
les ajoute au rago&t que peu de temps avant de le

servir,

STOCF8ICH,STOCVI8HouSTOCRFISH. Terim?
générique qui désigne toutes sortes de poissons dessé-
chés sacs avoir été salés. Ce terme est dérivé de deux
mots allemands âlotk t^Ji^h , dont le premier signifie

* hàton^ti Tautre poisson ,. comme si Ton avait voulu
exprhner par la dénomination de stockJUh , que Jes

|îois80ss auxquels on l'applique , ont acquis, par le

desséchemènt , la dureté d'un bâton. Quelques-uns
croyent cependant que l'origine du mot de stockfish

vient de ce que <}unnâ'of» apprête le poisson desséché
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pour le manger > «ti cotâAiencé ^At l6 battre sur ua

biUof.

On fait dessécher le stockJUh en Texposanf É Taïr on

1 la fumée. Cett6 préparalion s^emptoîe pour les

lAorùes , les raies , les soies i les plies , les lurbots, etc:

On préteqd que te sioctfiâh ,
apprfCé ayecsoin , peut

Se conserver pendant dix ans sans alléralion*.

SUCRE. Celte substance est le sel essentiel d^une

canne ou espèce de roseau y qui croîi ualurellenient

dans Amérique ; on en distingue de deux espèces» le

brut et le ra£[mè. Les diverses préparaliods qu^on fait

de ces deux espèces» en sont encore du sucre candif du

sucre àforgt et autres. Le sucre candi n^est autre chose

que du sucre cristallisé par PébuHition. Celui qui est

blanc 9 se Tait avec le sucre fin \ le jaune avec la casso--

nade ; le rouge|,,avec la nioscpuade.

Le sucre d'orbe se fait avec du sucre cuit sur un feu

modéré ^ dans une décoction d'orge mêlée avec des

blancs d^œuf fouettés qu^on écume bien. Oa passe en-

suite ce sucre à la chausse , et oole faîtrehouîUîr , jus-

qu'à ce qu'il forme de larges bulles. On le verse ensuite

sur une table de marbre » frottée légèremani d'huile

d'amandes douces. Lorsque les bulles cessent , èl qne

les extrémités tendent à se rapprocher du centre de la

masse^alovsoa lair«Hile.en b&KsnA, qtfoo laisse refroidir

et durcir.

lie sucre ^'on doii employer dans i'ofâee doit être

l6 plus hiaiie et le pluanet i il feirt U cbmsîv dtir , smt

mm, léger €L d'un goût agréable. Quand il est aiali

choisi» il Uui moins de travail pour le clarifier. Si Tea

se sert de cêssenfide ^ fual^eMUe qil^eUe s^l^ il f*«t

la clarifier^

O» di^tiagim environ quinase degrés de cnissdn dans

te soert» ^ dont le premier, est lâ .ckfifieethm , qui se
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fait arnsi : Fouette^ un blnttic d'deùf dlâdâ m deïVii-Éelier

d^cau , pour eioq à six livres d6 sucré ; dûux blanc»

(V^ùb dans tiM ehopîfie d^dail, pôlif diit k dtfnté lims
dè sucre, et de jnemc en proportion pour le plus ouïe

moins. Faites bouillir votre sucre jusqirà ce qu^il ait

iftcvilé k trois différente* reprises , ed ealmMl réballi-

%ion par un peu d'*ean qire vou5 y mettrez à mesilre qu^il

monieraé Reiirez-Ie de dessus le feu rlaisseis^le reposer

t% réeuoiesi. Reikielte^-y un peu d'eau pour le farire re-

booillir ;> écumet^^lé €ûoote , et le passez k rétainine

mouillée*

GofSBie la basa de Pari de octofire dépend des dîf*

féretis degrés de cuisson du siibrr , nous les alloue dé^

tailler : nous commeaccfrons par le suere^iltéi. paref

qiieaelui*là a^e»ge pas d'àire ciartfié^i

Sucre grillé. Faites bduiUir dU Sucre â grand feu, en

le remuant avec uu peu d"*eau, jusqu'^à ce qu'il soit de

couleur de cannelle un peu pâle^ j^our vous eu servijt ^

Liea chaud. Si , par hasard , on avait mauquê hm
cuisson , on y remettrait un peu d^eau , et on ferait re*

bouillir iesucce jusqu^à ce qi^'ii.Xàt revsjw aià.d^é
qu'ion veut*

Sucre au petit lissé. Faites-le clarifier /et bouillir

ensuite jusqu^à ce q^u il forme un iil entre les doig(s;i

qu'il se rompe et reste en |[oulte au/doi|^ls eoire J^|i^

quels on le presse.

Sucre aii gland lissé. Ace degré, il fautque le&^crc^

èn le pressant enlVe les doigts , forme un fil plus toT%

4 (Té le précédétiC.
. ,

Sucre au petit perlé, A ce degré > voire sucre doit

fbtmet entre les doig^ts txn (11 (fui ne se rompe poi^it , k

(fuelgue o^verrrufe qucf soient le pûfïrcie ttVîùiet t^ktlfé,

fesquels oti le presse.

SiiCfeùu grand perié. On CôûtïBÎt qaéUâucte est

évil M |[rànd perfé ;
lorsque fe bùUiUaû fùttmées e<^

I pëces de perles rondes et éfevéés.

•
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Sucre à soufflé. Pour voir si le sucre t$i qu'il k soufflé,

trempez récumoiredAQd.Ia po&le> etla seeeuee
; puis

souffle^ à travers : sMI s^envole par feuilles , il «se au
degré recherché i s'il coule encore , il o'est pas suffi-

samment cuit.

Sucre à la plume. On counaii que le suere est cuit a

la plume
, iorsqu'après quelques bouillons de plus que

poiv* la cuisson précédente r en soufflant k travers Té*
, cumoire , ou en secouant la spatule , les étincelles ou
boules qui sortent des trous > ou se détachent de^la spa-

- tule I sont plus grosses et s^élèvent en haut*

SucrQ à la grande plume. Lorsqu^après avoir essayé

à' plusieurs reprises le degré de cuisson , les bouteilles

paraîtront plus grosses et an plus grande ({Qantitë , de

sorte qu^elle) semblent se lier les unes auxautres, alors

votre sucre sera cuiti la grande plume»

Sucre au^peiii boulé. Pour connaître si le sucre est

cuit à ce degré
,
ayez un gobelet plein d'eau fraîche

;

trempeft»y vos doigts pour prendre du sucre. Remettez-

les promptement dans Tèau; Si , en se refroidissant , le

sucre se roule et se manie comme la pâte , le sucre est

cuit au petit boulé.

y

' Sucre au groè bouli. Ce degré ne dîflirc du précé-

dent que parce que le sucre roulé entre les doigts est

plus ferme que le précédent.

Sucré au easeé. Pour s^assurer de ce degré de
cuisson , il faut que le sucre qu^on aura roulé dans

ses doigts , comme à la cuisson précédente , se casse

net.

Sucre au cara/ne/. On lui donne quelques bouillons

cte plus epie celui au cassé » pourJe mettra au degré du
earamel. On peut éclaircir ee sucre , en y mettant du

jus de citron. Il faut observer de l'arrêter au degré que

nous venons de dire , sans quoi il brûlerait et pren-

draitun goût âcre et désagréable»
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est celui qiû.est: chaiMui'Saas'élregra^^^ alors s» ohm*
est tevmé et fvîaUi», .elid'auiaali plu»: Mine - cfwee
poisson n^est point visqueux.; il est agréable au goût

et secouserve assez bien* Le foie de ce poisson est un
manger tràs*délicat* Ou le mange ou rôti , ou a l'é^u-

vée , ou au courl-bouiiloo. If est fort sain de ces trois

manières^ si on ne le charge pas de trop d^assaissonoe-

ment. Fo/.

SYROP ou SIROP . Composition ou liqueur» laite

aveist du SMore ou duimiel fondu..daoa.reAU^ queToa
faji.Qiiiv» oertMoe^ coMStaoeo;^ ei. do»
kqueUetoa tniUe'diffésttiiIfft) sovtestde^plaiMvsr ou«,di»

ileui^:, suivant Tusage auquel ott Ja destine*

Lfit) syriop dorMpîll4iîr9r6«à. U< Fiègler de ceux fvAo»
peut fiûre de toits- leSîVnlnénnrM; celut de groseilla»

met BU fait de la façon de iairetous les fruits rouges^,

conwi^Ja niÀre> la,griotUi»4a.|^eQsdevf eK» Le sy<;o|^

, de limon indiqw^lfti fafm. dpemployei^ JkBffnaîU'»

écorce dans cette paitie , cgmme la bigarade , la ber-

j^fmotte > le :câdral»et: Torangs^ide > Portugal j /iev sorta

cpMtidM» toiis:€aaeMiOiiu a^.uM nélbode^SÉVvanttd»

règio) pouff tonft* eem de oelte' espèce; et Vm da-east

fruits fait.règle pour touSil^Srautrea> daos ios^tmatiàres

dùmémejeapèiùu Fàj^, ÀMWmê ^ Cmiuaimii GeaNOAi

Gbshadbs, Gaosbullss^ GviHtâmUti, jAïïmm, lâimm^
' MUAES , OaOSAT f POIB^S , PoWlfES , .YsAJUS , Yio-
MTTBS4,

Sjmff d0éâueg0 pmHf" leêt lif^mu^ Failas. boiiiUir

deox livres de sucreiavecichopiioe d'eau% ËeuB)e^*le&

en^jf maâtantrpatit-à^peiil^ pendanV qiiiii bout,, une
•tilMb^diopiM d^aft» lÊtanliifinîvt me4tè«rf> ua..blwfi

d^oeuf fouetté en; neige , avec la coquille. La4om.ajf4ui

liaîftuaibouillon » passeahlaià«k diwiase^

Srrop defruHê eoiffiUm FoilWffinhaufiW. auf^émi^ie
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syrop qui reste des fmils'qoe Téasanres confits, après

les avoir tirés au sec; puis mettez-y un peu de sucre

clarifié , et.faites fair« un bouillon poul* le finir»

m >

T.

TABLE , se dit noo-seuleinèut des planches asseia-

Mées ou soutenues sur des pieds ou tréteaux, mats

des mets qu^on sert , de-^Pordre qu'on met dans le sér-

Tice, et du nombre des convives. On dit une table de

douze, quinae du>iDgt couverts , pour un, repas de*'

douze 9 (jûinze ou yi«gt personnes ; comme on dit une
table servie à trois, quatre et cinq services ,povir dif-

férencier la nature des mets qui s^y servisnt succesÀ*

ement. f^oys les tableaux-en t^te de cet' ouvrage pour
l'ordre et les différens services d^une table. '

'

TALMOT7SB« Pâtisserie qui se fait avec du fromage

Manc, bien gras, avec un peu de beurre et de poivre bien

broyés, une poignée de farine* quelques |aunes d^œu6,'

un peu de lait , le tout pétri-; on «n met sur des abaisse»

de pâle fine, en relevant les bortjs. I>orez d'un œuf
battu , et mettèz au four» ;* '

*

TANCHE. Poisson d'eau douce, de la figure de la

carpe, dont les écailles sont petites et dorées. Comme
ce poisson vit dans les Endroits bourbeux, il est vis-

quéux de sa nature, et a besoin.de plus J'assaisonoe-

ment que çeux qui, avec plus de mouvement, s^agiteol

dans des eaux plus pures. Les tanches^qui vivent ehos
des eaux plus limpides et moins limoneuses , ont une
saveur plus agréable que les autres.
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Tanches h la Provençale. Lîinonnc2 et accommodez *

comme les soles àJa Provençale, ^cy^. Sole.

Tanches à la sauce Robert. Lîmonnez, videz , inci-

- sez, et les faîtes griller; servez avec une sauce Robert.

Od peut les servir aussi avec une sauce aux câpres.

Tanches en casserole^ Faites-les dégorger ; habillez-

les; feodes-les par. le dos; désossez et farcissez d^un

bon hachis de poisson. Frottez un plaide beurre

,

avec finea^herbes» oignon&et assaisonnement ordinairé.

R^Dgez-y vos tanches ; assaisonnez dessus comme des-
'

squs; arrosez de beurre fondu. Panez; faites cuire au

four de belle couleur. Servez à sec, ou avec ragoût de
légumes , ou coulis d'écrevisses.

Tanches enfricassée au roux» Faites roussir de la

farine $ passez-y les troncous, avec champignons, sel

el'poivre »
bouquet 9

oîgnoiïs piqués de clous. Mouil-

lez de moitié bouillon et mbilié vin blanc bouilli. Liez

avec uu peu de coulis roux. Dans la saison des asperges

et dès artichauts, on peut y en mettre, après les avoir

fait blanchir.

Tanches en fricassée de poulets. Otez les têtes;

coupez par tronçons ; passez au beurre , avec bouquet;

mouillez de bouillon et vin blanc, sel et poivre : faites

ciiire à feu vif» et liez avec crème et jaunes d'œuf.

Tanchesfàrùies. Farcissez d'un godiveau fin de pois-

son; cousez les tanches. Farinez ^'et passez au roux;

tirez-les ensuite, et mouillez ce roux de bouillon de

poisson et vin blanc bouilli ; reroettez-y les tanches ;

assaisonnez de sel ét poivre, et ingrédiens ordinaires.

Laissez mitonner; dressez et servez dessus un ragoût

de laitances.

Tanchesfrites. Habillea ; fendéz-les par le dos
;
pou-

drez d'uu peu de sel et farine; metlez-y le jus de quel-

ques ^citrons > faites frire au beurre de belle couleur,

et servez à sec.

Tanches grillées. Limonnez-les à Peau bouillante ^

53*



écaillez ; farcissez le corps de beocre^ numié de fines

herbes i faites ipriU^f t el9(^«% a^rec^m^m fiiMA qui
ail de la jointe

ïAPIOKA. Fécule du manioc^ retirée de laracÎQe.

de ee végéul 9 comme oa retire e|à ]^rance celle d#. la

poipoie de terre* Cette fécnle qui porte à lat Ciuyamt
le nom de cicipa, di0*ère de la cassave des A,mérîcaina.

en ce qu'elle est. d'upe graii^Q. blancheur , et qu^elle

n*a pas été préparé au fiaiwrcifimmaMJ^M orcUiiaîf.it

du manioc.

On prépara RVjac le tapioka d'ei^caUeni potagf^

soit an lait » soit ou boniUM* &a saveur a«t. dMee>
mocilagineuse , et plus agréable que le gruau , le salftp»

le sagou
f
ou la fécule dç pomme de terre,. Unt cuill^*

réa da tapioka suffît pour f^iira unoi assiaué^ da bra
potage. On trouTa cattf akcejlauta farîM obe» laa

n(iarcband$ de comestibles étfaQgecs.i et^ob» les prar

raiera pharmacien^ da K^ai;i»i^

TART6. Pièce de four de dessert.

Tarie à la créme^ Faites une pâte deu)i*£Uie , forf^^M*

an una abysse; faius b<Niillir/ uua piilu da Uî4 «?au.

du sucre, deux blancs d'œuf bien fouettés^ un peu da.

farine, ui^ p^u d'eau dci fleurs d'orange ; ét^nd^.cetta

bouillie sur votre at^issç; finîtes un. l'abord ; anettasïau.

four , et servez.ayec du suc;rarâpé«

Tarie au Jromage, Fonce?: une tarte dj9/i|4ma p4(^
que Qt-d^wa» Ffutas un% l^fg^^ avfam frauiage mm
gras , sel , œufs et beurra; gn^nisse^^ an voUra .absissa.:

un peu de crème la rendra encore plus délicate^ Met-
tes au four f^sarvez avec forceL.auoDai, Au |iau •da.anltta

on y peut mettra du fromage da Brie affinée

Tarte aux Aer^e^. Faites cuire poir^e, pourpiar.,

arroche, épinards hachés menu. Pétrissça AvaafaaMra.

al fromigii.iiKm4pç8 » lÉUCwiiaAA i\iMdî«a«aib
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(TARTELETTES* Faites des abaisses de même pâle

qte >oî^<iMttp. thatët des fraMs d'ceufii, aveb de la

é^tiïÈe €t du beurre frais* Faites cui^e cette eâpèëe de

crème
;
emplissez-en vos abaisses» faites cuire, et sucrez

pour servir.

' %>
*

TERRINE. Entrée fort k la mode aujourd'hui, qui

lire'ÉMliom de Tusage oh Vù)i éi^ii autrefois de sér-

/ la' vfâf&de data la'tertitfe Hnéme ôfa eHi» avait cuit,

sans autre ragoût ou sauce que ce qu'elle avait produit*

Aujourd'hui la ternue est de différentes viandes cuites à

iû bfttÎBe, qu^dn ^ertdatis tin vftae^on appelle terrine,

soit d'argcDl, ou de faïence, avec telle sauce, coulis,

purée , ragoût qu'on trouve bon mettre.

Dsmme à la bourgeoêitt, atêâe fnkiftvns.Vaites cvAYek

la braise un poulet gras, une perdrix/ un rable âe

lièvre, une noix de veau e{ une de mouton, le tout

|ii^ué de lard tndyen-, bien -assaisonné dessus et dès-

t(M]S« Pelez des marrons, et le^ettez dans Une tour-

tière couverte; faites les cuire, feu dessous; nettoyez-

les ensuite de la petite peau , et les mettes avec îës

viandes. Asaaj^omic^la t^^nb'deéalia'cfômfvie dessdus
;

fermez bien et faites cuire en son jus
;
dégraissez ensuite»

et melteZ'^ymn peu de coulis ; dressez avec les màrrotis.

On 'a vu âox ariiel(es parfieulters diverâiies tttaiétel^ âie

faire des terrines-, on y renvoie. '

Terrine à l'Angiaiâe. ¥àiiea cuire telle viande que
VMSlogerezi«ffmpos*da6)ilinè ifôtm braise. Di^essek^la

*eili^ite danstme terrine , avcfcune bonne essence par-

dessous ,<les rôties de pain passées au beurre, sur lè

tout du parmesan ripé. Failisprendns timlèur adfonlk*

M'ëVM'ttne peUe-Fôtige.

THB. G'esit la feuille d'un arbusié Irès cvftntouti *à ik

Chimwwjfwpùo^ tëi «rbiMtiR ëtéftde rarraièm'h

kauteur de quatre oucinq^pieds 3il est brancbu,touvert
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de feuilles de couleur verte ibacée , dentelées , dispo-

Bées sans ordre , uu peu ovales i et terminées ea pointe*

On recueille ces feuilles dans les mois de mars et d^a-

vril ; on les fait sécher à un feu doux» et on nous les

envoie en caisse. ...
C^est des feuilles les plus j eunes , les plus tendres et

les plus petites, que se compose la première espèce de

thé » connu sous le nom de Thé impérial , -et qu^on re-

cueille avec des précautions extrêmes , pour Pusage

particulier de Tempereur et de la famille impériale;

il n^en vient poiat d^ jpel^ espèce ea Europe.
Après le thé impérial, vient le thi mandarin , on

bourgueme^lre
i
assez rare en Europe.

Le ihé hysweu « le ihé veri , le ihé bon ( qui est le

plus inférieur en qualité ) , sont les trois espèces qu^on

trouve le plus comtnuaément dans les boutiques.

Le ihé hjrstven est roussàlre et bleuâtre , d'une odeur

agréable; sa feuille bien roulée , s^étend dans Pînfn*

sien et devient alors assez large. Ce thé a beaucoup de

ibrce, et il enfaut peupourparfumser une assezgraude

quantité d^eau.

he thé vert a moins de force et de parfum que le thé

hysw^Qf aussi est*il moins, cher. Son nom désigne sa

couleur; ses feuilles longuettes sont fortement roulées*

Quand elles sont nouvellement préparées, leur infu-

sion est claire , verte et,d'une saveur assez agréable.

Le ihé bon est d^^in roux noirâtre» sa feuille est pe-

tite , arrondie , et très-roulée. Celte ^pèce de thé

donne àTeau une .couleur jaunâtre i elle est très-in£é*

rieure aux deux précédentes « et ne se prend guère

qu'avec beaucoup de lait.

Quand on veut prendre le thé dans toute sa bouté»

on ne doit jamais le faire bouillir. On verse sur une
bonne pincée de ses feuilles^ environ une demi-<tasse

d'eau bouillante
; quelques minutes après> même quan-

tité i après ie même jintetrvalje^^ onWoiplit la tiié^t
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d'êa!ilou{ottrBboiiiltaiile. Par cette méthode , on dëve*

loppe graduellement tout Tarôme du thé , et le plus mé-
' diocre paraît bon, au lieu que Ip meilleur semble mé-

diocre en *sntYant une autte métbode. On Pédulcore

avec plus ou moins de sucre' selon le goût ; maïs les

vrais amateurs en mettent peu.

Le ihé fournit comme aliment une boisson extrême-

ment agréable , surtout lorsque quelques gouttes de

«crème froide mises dans chaque tasse, développent son

-parfum et luicommuniquent un velouté délicieux. Mais,

soit qu^on y mette de la crème / ou seulement du lait ,

,il est important de ne jamais les faire chauffer.

On fait avec de Tinfusion de cette plante , des œufs

et.du lait , une crème au thé, infiniment agréable lors*

qu^elIe est bien prise et composée avec soin. C'est à

jpeu près là- tout son usage dans la cuisine.

ê

, THON. Grand poisson de mer , massif et ventru
,

qui a la peau déliée et chargée de grandes écailles.

Il y en a de plusieurs grandeurs et grosseurs. Les.plus

forts pèsent ordinairement cent trente livres.

Ce poisson est très-abondant , soit dans TOcéai)

,

soit dans la Méditerranée ; mais la* principale pècb^

s'en fait sur les côtes de Provence , dans le printemps

. et Tautomne^ saisons oîi ces poissons passent le détroit

de Gibraltar , et viennent enjrande troupe du cdté de

Marseille, de Toulon et de Nice.

Le thon meurt presqu'en sortant de Teau ^ c'est

pourquoi les pêcheurs ont soin de le vider sur-le.

champi pour Tempèther de se corrompre. Ce poisson*

surnommé le veau des chartreux , en a le goût et la

blancheur. Sa chair se mange fraîche , et on la marina

aussi. Il n'arrive presque jamais frais à Paris ^et dans

une grande partie dela'France; maison Pexpédieen

pâtés, ou mariné à l'huile vierge. Presque tout le thon

marioé qui se maûge en Fratice» vient de Provence.
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—MU»— oeqm toi tttd^Miét #t Im mm%wéa

mm le «Ml pas.«lM.iMUleQi».tiifiKoilê 4o»Am #9iit*hi

ièle^t le vralre ; la queue est moins «ftiiniée. jQn 'ie

Jtri liaos Jl'JuAÂie«pMr iio«Mi'«BMr/d«

TTkifi (Manare de MÊorimm'*!^. Pour —liuei le

UiM, M ie fade dèa «fit'îl est wociî de J'tau^ on le dé-

fkm fÊSt Iwyoni » as IcB-rAtk «sor de.gnnik gnb',
on hi irit'iiwiriwrile tfoiite y« loi ««eane do eel

,

poitrei enfin on les eucaque dans de ^petits barils amc
de MBveUftittttle im,p«ii de vinéigitB*

7%oit à la broeiht. Piqnez-en un gros morceau de

tenions d^iq^lles d^enchois, et faîtes-le rôtir. .

Awwee^le ee cuisant , evee. mte mennedé mdgre

,

oisons en tranches et citron, ciboules, poivre, sel,

laurier et une livre de beurre» que vous mettrez dans
le lèche-frite. D^raisses ensuite cette marinade-,

Iies*ie d^un coulis roi» , en y ajoutant quelques lîâpres

et verseK^e sur ie tbon.

Tkm en cause. Faitesime ceisse de papier; mettes-

y (les trancbcs de tbon avec du beurre frais, des herbes

fines y sel yet poivre ; panez et mettez cette caisse dans

ime tourtière; feites cuire de ^beile couleur entre

deux feux vifs , sans l'y laisser trop long-temps » et

servez*

Thon en ealade. Coupez un morceau de thon par
tranches, puis en filets » et servez avec uuç remolade.

Thon Jrii. Coupez par trenches du thon , de Té-

paisseur de trois doigts. Faites -le mariner avec sel et

poivre , ver|us , oignons piqués de clous de giroûe ,

jus de citron. Faites frire et servez «veo une bonne
remolade.

Thon en foi ÇPiUé de). Hachez la ^oh^r d'un mor-
ceau de thon ; melàez^lâ dans* un pot avec dii beurre
rouz^ du vin blanc, cîuoa vert , sel, poivre et cham-
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goût enveloppé d^uue pâte et cuit au four. On en fait

àé {ilusieDrs façons; des timbaléft de pieds de mouton

,

4e vageAldc viandes- mdlëes de niMirfettes , d'anciroîs

,

è Uk moelle, etc. En général on peut faire et imaginer

des timbales d^autant de façons qu'il y a de sortes tke

ragoûts qui peuvent se mettre en pâté*

THYM ou THIM. Plante odoîrffét^nle dont il y e

phisiears espèces. On ^s^a lietit fM>ttr nbs fardins au

thym commun. II entré dans les alimens, avec les

iierbes fines, pour relever la fadeur des viandes et du
poMsau; en s^en serC sortent pour ies eourfis-iïdnUlons

et les ragoûts.

TOMAITfi. €^st le nem qm pol^lis^aj^Ottltte HV
mour k h cèle de Guinée ^ où elle croît abondatki-

ment. Les Espagnols cultivent fort communément cë

fruit dans leurs jardins» et c^est de chez eux cfue la

cuhure de cette plante est'ptifsée depuis vingt ans en

Lataguedoc et en Provenoe. Elle s'est acclimaiée de<-

pini«daais ks autres d^pm^temena de la France.

Le firuit de tomate étant mûr, est d^un bean refuge',

et il contient une pulpe fine^ légère et très-succulente,

d'un goût aigrelet relevé, fort agréable» lorsque ce

fi^i ést cuti dans le l>ôuiUon ou dans divers ragoûts.

On en fait d'excellentes sauces qui s'allient à toute es-

pèee* de viafeides , anème rftftes; ihais ^ui surtout con-

vieisneM «dmireUemelit au bebilIL^n a'en $ttï

GQmtne coulis dans les potages au ri^ en gras , et elles

leur communiquent une aaveertiigreleUe extrêmement

fine et epéritive. >
'

Ta/na(9s à /a Grimod. Après avoir ôté les pcprris
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de vos tomates , bourrez-les d^uoe faree savante , m
même tout uniment d^une simple chair à saucisses dans

laquelle ou a mêlé une gousse d'aii « persils ciboules,

estragon bacbés ; mettes le tout cuîi^ sur te gril , ou
,ce qui vaut mieux encore , dans une tourtière , sous uo

four de campagne » avec beaucoup de chapelure. L^ex-

pression* d'un jus de^itronfau moment desservir dans

la tourtière même)» couronne cet entremets cpit^passe

.pour excellent.* / * «
'

.

TORTUE. Animal amphibie dont il y a deux es-

pèces, celle de- mer et celle de terre.

La cbair de la tortue franche est bonne à manger.

Elle s^appréte et s^acoommode de plusieurs façons. On
la mange bouillie, avec du sel et autres assaisonne-

xnens. Ou eu fait des ragoûts , des tourtes | des potages,

des fricassées , etc.

TOURTE. Espèce de pfttisserie ; qui sert potiren-

trée
f entremets ou delssert. I^by. aux articles parti-

culiers , la façon de faire une infinité de ces tourtes.

,
TOURTERELLE. Espèce de pigeon plus petit,

plus délicat que ce dernier , d'un blond cendré. Cet

oiseau , quand il est jeune , tendre et gras, est un man-
ger excellent. II s^appcête et s^accommode comme le

pigeon. Foj^. Pioeoii/ •
,

TRIPE& Partie des entrailles des animaux. Celles

de cochon et de mouton servent à faire des boudins el

' des saucisses , après les avoir bien lavées. Les tripes de

bœuf et de vache se mangent Iricassées, étantd^une
substance membraneuse; elles sont, comme les autres

membranes, dures, visqueuses., glutîneuses » diffi-

ciles k digérer ^ et capables de produire des ebslruc*
Mons,
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TRUFFE. Ce tubercule , qu^on ne peut mettre dans

la classe des légumes ni des fruits, est charnu ,'couyert

d'une croûte noirâtre chagrinée. Cette espèce de cham-

pignon , de forme irrégulière, nait , se développe et

Ineuri dans le sein de la terr« , à la profondeur de sept

à huit pouces. - .

*

La Uufle se trouve dans nos provinces méridio-

nales, telles que le Périgord, le Qûercy, la Gaa-

cogne , une partie du Languedoc et du Dauphiné,

On en trouve beaucoup en Italie j mais elles y sont

communément blanches ; celles de Turin sont remar-

quables par une foric odeur d^ail
,
qui n'est agréable

qu^à des Piémontais. *

La Bourgogne , la Champagne, rAlIemagoe, ele«

,

produisent aussi des truffes , mais en petite, quantité ;

elles ont peu de saveur et de vertus.

On connaît trois variétés principales de truffes ; la

blanche , la rouge et la noire. La première est la moins

estimée; la seconde est la plus rare; la troisième est

incontestablement la meilleure : c^esl même la seule

admise sur nos tables* .

Il faut manger les truffes fraîches et dans leur sai-

8011 : toutes celles conservées,, soit dans Je sable , soit

dans rhuile, le vinaigre, Peau-de-vie, etc. ,
perdent

absolument leur arôme et leur saveur, dont ces divers

« menstrues s^emparent elles déviennent donc absolu*

ment inodores ; il en ^est de même des truffes séchées.

L^arôme des truffes et la légère substance astringente

que leur pulpe renferme, concourent singulièrement à

la conservation des viandes : on peut maintenir fraîche»

pendant plus d'un mois et demi , une dinde , ou toute

autre volaille bourrée de truffes , qui autrement se

corromprait ea moins d'une semaine.

Les truffes jouent le premier rôle dans les émincés et

dans les sautés , au premier service ; dans les cardes et

dans les œufs brouillés, au socondikUne dinde aux trufie^
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«Mm rAti dti plus gràtfd ktte ;l6tHti |)ftté , :so{t^Ae gi«

laieTj soit de foies gras aux truffes, le vrai paradis d^un
ipurmand dans ce bas monde.

Truffes ( Hiqniire éPuppmprier lès). Ayez telh !

>qnnntîtéde truffes que vous jugez convenable ; mettez-

les dans de Teau faibiemenl tiède ; brossez-les pour en

4lér h ieire et le graviers retires-les à me&U^è, et

jetefc-les dans de Teau fraîche ; vous hs brusséz de faon*
^

veau , de manière qu^ii n^y reste rien. Après les avoir
I

Imd lanrées ane trmsièfiie foili, vous les égouilez ; ainsi :

préparées, on les apprête et on les aâcoitittaôttè à sa |

guÎM et à son goût.
i

Truffes à la serçieite. Après alVoir approprié vos

4riiifc8 Mifmh il est indiq<ité dans Partïefe précédébl
,

^

VOUS mettrez des bardes dans une casserole et vos truffes

par-dessus, avec deux feuilles de laurier , un peu de
thym, deux ou trois clous de 'girofle /du sel^ dupoi*
vre , et vous les couvrez de lard : versez alors dans la

cassei^dle une ou deux bouteilles de vin blane , avec un

ViKnreelita de tieurre. Une demi^helire ïulit pour &ire

cuire vos truffes ; retirez-les du feu , et laîssess -les dans I

le vase ok elles ont cuit : au moment de servir, met-

tek-Ies 9011$ une Serviette , 'et Teités-les placer sur h
|

table.

Truffes nu vin de ÇhampagHe. Ayez dix ou douze

belles truflfas bien appropriées; fondez une casserole

de bardes de lard , et mettez-y vos truffes , en les as-

saisonnant .de sel , d'une feuille de laurier, d'un bou-

quet Hussi assaisonné d'un peu de lard ripé $ ajoatez-^f

dtt faonSTtbn , deux ti'ancfhes de jambon et une demi

bouteille de vin de Champagne; faites-les partir; coq-

rr^z^tëà d^on rond de papier et de leur convercle;

mettez^es alors sur la paillasse , avec duTeu dessus et
|

dessous. Une heure suffit pour la cuisson : après quoi ,

égouttez<^lés sur on linge bleoc » ei séHreznles sur une

tfsnriéttè arrevgée li tét etléU
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dës s on les passe dans du beurre ç on y met deux^cmilt

%éfUS^4'ie5^9gP0le réduit^, ayçc ua peu 4e vîq J^anc i

ojq^mUiQiE.du viQj4«.Champagne» et aa 1m^îi ai?fe.iftn

nu^rceii d^exicellen t beurre»

Truffes {Sauté de). Ou prend une. certaine ({uantiié

dfi tPufTe» hiefi,ap|iraprié0»i on. lespilat» on. les arnandit

,

el.oQ les coupe, en ' trancbea^épaïasea de denxlignea.

Après quoi on Tait fondre du beurra dans un sauloir

,

e|, on in^t le» truffes- de^us.avec un. peu de aeL etjde

g^03 poi!firre. Le iauloîr placé sur un feu un peowf»
V0U3 retournez vos truQes aussitdt que le beurre n jeté

<lueIqpes,houiUous<. Trois minutes. auiEBaent pour les

cjwe } I4 cuii$oa achetée « égeutiee. oa.tmffka>^ cl

mettez les dans une sauce espagnole travaillée^ dresas^.

les sur le plat pour entremets.

Touffes m co^H,*bouilkmm YoA trufies bien appro-
priées , niettess-les dans une marmite avec sel

,
poiinro^

oignons piqués d^e clous de girofle» laurier ^ ciboules

e^vin,bl^Cf faitffi-Iea cuire; leisuiasonecherée.» voue

le& essuyez^ et« UsAf^9%fa^. sun une senrielte.

T&i(JIT£* P,aiwmd*eeu dauce ,
qui aime les eauz^

vÎTCS, eisuriem lee.cenrentles pluerapidea. Ce peie^

son est d''une agilité siirprcuante ; il remonte non-seu?

len^SP)^ 1^ rivières .le» .pins rapides ^ maisil s^élance et

remofii^, les- ebnl^a dfeau les. plus hantes et lea.pluiL

difQciIes..Le mouvement exlraordinaîre qu^il se donna

np contribue, pas peu à. rendre ce poisson, délicai',

d^nne saveur agréable ei d^un usage très sain.

Trmi9^^*l%bourgnoU€^ Faites-leur prendre, sel une

^h^i^ç.. Faites ; cuire avec une bouteille de vin blanc^

( rroilk^oîgnonSf houquel^ cImul^ deus . gousses d'aii.^

laurî^ r t%m » hssilie te bemve • monié • de rmpne»*

Faites bouillir à feu vif ; ôtes les. oignons et le. bon-
^

qWHé Wi^aetavee leur, sauee ; un quAci*d^heiijPt.sufBi
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pour lescuîre ; jetez dessus, en servant, un peu de

persil blanchi. *
' ^

'

Truites à la hussardé. Otes la peau ; et mettez dans

le corps dtt'beurre manié de fines herbes ; assaisoDDez

de bon goût» Faites mariner et griller ensuite. Serves*

les avec une remolade.
* Truites à la lézard, Prenes- les plus belles qu^il se

pourra ; écaillez , videz et mettez-leur dains le corps

du beurre manié de fines herbes, avec sel et poivre.

Mettez4es dans une poissonnière avec deux ou trois

bouteilles de vin blanc
, pour que le vin les passe

d''uQ bon doigt : ajoutez sel et poivre , oignons
, clous,

muscade , bouquet et une croûte de pain. Faites

cuire h feu clair, de sorte que le vin s^enfiLamme. Lors-

que la flamme commence à diminuer ^ jetez-y da

beurre. ' •

Truites au cour^ {Tom/Zon. Failes-les cuire comme
les saumons, f^qy. Saumok.

TruiUs aux anchois. Ecaillez » videz et les incisez

sur le cité. Faites mariner avec sel et gros poivre , ail

et persil , ciboules et champignons bâchés , thjm ,

laurier et basilic en poudre, huile fine ; mettez-les

dans une tourtière , avec une marinade
5 panez et

faites cuire au four j servez enfin avec une sauce aux

anchois.

Truites frites. Incisez , salez et farinez-Ies ; faites-

les frire au beurre raffiné. Ëgouttez et servez à sec.

Truites grillées à la sauce blanche. Faites griller

,

comme on a dit plus haut , et servez avec une sauce

blanche.

Truites grillées aux écrevisses. Faites griller comme
dessus, et jetez sur elles un ragoût dé queues dMcre*

visses. On les sert de même avec toute sorte de ragoûts

maigres ; on les sert aussi avec le coulis d^écrevisses.

Truites (Pâté de). Piquez-le^'de lardons-d^anguiilef

et anchois. Dressez le pâté ; foncez le de beurre frai$\
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iaiies-uil godiveau'de chair de truites, cliampignons,

truffes , persil , ciboules , beurre frais , avec fines

herbes
i
épices , sel et poivre i couvrez de beurre irais.

Finisses à ^ordinaire ; iaites cuire; dégraisses. MettM*
y uô ragoM d^écrevisses , et servez chaud.

TURBOT f Rhombus* Ce poisson est aiusi nommé*
en latin , parce qu^il e5t*large^ plâi et île figure rhom-,

boïde ou en losange.

. Il 7 a plusieurs espèces de turbot, différentes, non-'

seulernent par leur grandeur, mais encore parée que
quelques-unes d'entre elles portent des aiguillons à la

tête«t vers la queue , et les autres tCen portent point.

Ce* poisson . habile-dans la met*
, quelquefois le long

des rivages « et plus souvent à Temboachure des ri-

vières» OwVai^iféiXeJàisan ^eau , à cause que sa chair

approchaient bonté de celle du fiiisan.
'

Le meilleur turbot est celui qui est blanc et épais. IL

faut le choisir le plus frais possible et sans taches.

Turbot {Préparation du}. Le turhot se Sert ordi*

nairemenl au court-bouillon 9 c'est la manière la plus

noble de le maDger dans son entier. Un cordon de per*'

ni à Fentour., une sauce an beurre servie i part,

Toilà ses seuls accompaguemens ;
cependant ceux qui

veulent varier les services, Papprétent àla hollandaise^

«u» grelin , en croquettes , à la Sainte«Menehould,«au

coulis^ dPécrevisses , etc. On peut se permettre le len-

demain de sa première' apparition , de le déguiser, eu
le mettant en béchamel; -

* Turbot au court- bouillon. Après avoir bien lavé

votre turbot , ôtes-lui , sras l'endommager , les ouïes

et les boyaux que sa poehe contiemi; faites lui une in-^

oision du côté noir sur la raie qui est près de la téte ^

découvrez-la pour en ôter un morceau de trois joints ,

k Veffet de donner de la souplesse à voUe poisson , afin

qu^M cuisant il ne soit pas trop susceptiUs de se
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femijirçt. A^$iiîçitisft^l^laigra%d« ia téie aveip i?os: qm
tient à..U pocbf « amc une a4gwlte>à bndM etrdèJat

Écelle. Versez ensuite dans iin chaudroD pleîn d'eao

UQft.lWre de 8eK.dixrhvÂ( k-viogl ieuiiles de Imriert

une poignée de l}iyiit« upe 9*os8e peignéa^ dii«pçnil mst

bi^aDches , une vingtaine do ciboulefs » dix oignons

. coupés en il anches» Faites^bouillir volr:^ couct/hauil-

Ion peodenl un querl^d^hettro:; ppms^Ie aiiElaam, et

laissez-Ie reposer; lorsquHl est bien i^lair , inetie&

yglre turbotjdana une mrbotîère ; firoUeft^e bien deJus 1

de citron » dujoftié Uaoç s àidiéla4il' de»oitron'^ eoaploye» '

deux pintes de lait , et wrsts le eourl-bonîiloft deasM»

Placjez-lesur.le feuilais$ez-Ie mijoter sansqu^il bouitle»

pendapi nue hewe » ou plii^ « s^il est ti àsrgros» d^peiit
quart d^enre- avant de ' le 'Servir , retîre^lo. omcim
feuille , et laissez-le égautter; arrangez une secvielte

sur un plat , et g]isse;^volrottiirbetdeiaiUkiHii€A»iqiiUl

y^it quelques crevasses» vouaiestrémpUreSiema do

cerfeuil en feuilles i plaçe&en. aussÂé à reniouT:, et dé^

' brid^-»la«ii«iiit^

TuiAai^.ikV<m^d9>ê9f^Aépf^ Èmist prépaeé.* votne

turbot I comme il est: indiqué à rarlicle précédent^t

meltess ,au fond d'un* chaudron ennîron unot livrerda

sel; emplis9eai-led^Mi4|.à.-lAqueiIe.voue laîsaeree îolse

deux ou trois bouiilon^4i5ilçz-la ensuite de.dessus Id

, feu ; laîs$^la rep4>ser « et lorsqu'elle serit iftède^ versesr

le,dif8«|ii^mr la tnrbol^ ejant Pesirtoie précsuuoiidcle

ne pas mettre le fond. Placez ensuite votre lurbolière

sur un fourneau , et laissez mijoter pendent uiwJwue
SiM^laieiflr ))OttilUci après quoi serve^ie tiisboMlMd,

si on veut le manger h la sauce au beurre , et froidi» si

Ton pr^£ère le m^i^^ ii'biule*.

Serves en. mim% temps.uM imeUiei eehtiwmeiliee

en, airgent » car le: feir net,doîii jai^ais, appcsMbec da

twbou
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i*emàée sei ; étam euit ,

égoutte^le; apr^s aVoip levé

les chairs et leur avôir donné unè forme agréable
,

dressez-les éurun plat , et saucez-les avec une bécha-

mel. Ce metsse fait assez ordinairement avec du turbot

|le desserte. P^o^. Sao)bbs.

Turhot à la Sainte- Menehoùîd, Après avoir préparé

votre poisson comme il est indiqiié au commencement
de cet atPtîcle , Aiîtes*te iciliré k iboiiié dàns dti via

bhmc et du lait , avec fines herbes , sel , beurre etco*

, rîandre \ di:essez ensuite voire turbot i panez^le, faites

, prendre couleur m four , lef aevvét avec.unrsàfucb aii^

Anchois.
' Turbot au gratir^. On n'^emploie ordinairemeni que

le desserte d^uli turbot
i pour le servir au gratin \ à

eët efllM » on répluche ^ tm én&téH pfeau et ieà arrêtés;

on fait une béchamel maigre, dans laquelle on met le

turbot ; il faut que votre $auce ne soit pas trop longur^

M le fah cfannffe^ sans lé laissei' bbuîllir ou le dresse

sur un pfat , en Tétendauc également avec la lame d^un

. couteau ^ on le pane avec de la mie de pain, et on y
liléle un t>eu <ïe fi^emage de jpartriesan ; on ral*h>se'de'

bKatfrffr fondu , tet on a sofn dè; garnir le t^ttr du plût'

de bouchons de mie de pain passés au beurre
;
après

1 ui avoir fait prendre cdoletu* , soit au four» soitau four

de campagne , servals.

Turbot en croquettes. Cbtipei en petits dés du turbot

cuit et froid , que vous mettrez -dans une casserole ; .

Vcirsefe déftstis de la saiice- béchamel , un veltnité lié

,

ou une sauce à la crème. Lorsque le turbot est saucé,

remuez-le
\ quand il sera refroidi , prenez-en avec une

cuiller gros comme un œuf; faites-en vingt-cinq ou

^ trente portions , que vous mettrez séparément sur un
plafond 9 puis préparez-les comme on prépare les cro-

quettes de volaille* Fajr* CBoquBms* ^

Turbotaucoulhd*icrêvUs€S. Faîtes cuire dans une

casserole deux ou trois livres de veau en tranches >

«4
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bardées de lard , avec sel et poivre , persil en boaquei ^
fines herbes , oignons piqués de clous ^ de gii^fle , et

deux feuilles de laurier ; faites suer ; le tout étant at-

taché» mettez du beurre frais avec un peu de farine»

Leroux fait, mouillez avec du bouillon
; .détacher

avec la cuiller le fond ; bardez le turbot et faites le

cuire avec uue bouteille de viii de Champagne ou autre

TÎn f avec le jus de vepu , et le ;veau par-dessus ^ étant

cuit , Iaisse8*le mitonner sur des cendres chaudes;

dressez-le , servez dessus im ragoût. d^écrevUses , et

liez d'un coulis d'écrevisses.

Turbot en salade. Lorsque votre turbot est cuit et

refroidi y vous le coupez eu petites tranches, que vous

arrangez sur un plat , en plaçant les morceaux les une

sur les autres , en forme de petit buisson ; mettes des

cœurs de laitues à i'cntour , puis des œufs durs coupés

^n quatre, des câpres, deS; anchois, des cornichons
^

versez la sauce de sorte qu'elle ne dérange pas la

symétrie.

.. Turbot à la holbindaise. Qu^nd votre turbot est

cuit , mettes. - le en morceaux s^r le plat , et verses

dessus une sauce hollandaise blaache. Vojr, Sauci

nOLLAHAAISE.

Turbot (Filet^frits de). Levez les filets d'un turbot-

tin; après les avoir coupés eu ëguilletles , faites-les

mariner avec un jus de citson , sel , gr.is poivre et un

peu' d^ail ; au moment de servir , égouttez-les sur un

Iiugc blanc; farinez* tes et faiies-Ies frire d'aune belle

couleur; vous les dressez alocs. sur un plat , et les servez

avec une sauce to^uite dessous,
.

• * • » * • « •
'

m * • • •

* ' j T. * » , »
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Y.

.
•YAHNEAU. Oiseau qui est dé U grosseur du pla-

cier; il habite les mêmes lieux que lui, il vil de»

mêmes alimens, il fait, pour ainsi dire, le même

exercice que lui, et il a nue^bair à-peu-près semblable

parle goût el parles effet» qu'elle produit.Le vanneau

M- une espèce de crêle sur la lêle ,
oblongue et noire

;

son cou est vert , et le reste de son corf>s est de diffé-

rente» couleurs ; on y remarque du vert, du noir ,
du

lileu et du blanc.

, Cet .oiseau s^apprête els'accommode^comme k plu-

•

VAUDRËUIL. Poisson dè rasr, qui a la peau très-

blancbe , et qui se pèche sur les cotes delà ci^devant

Provence. On s'en sert pour faire de-bonnes farces en*

ir.aîgre. On le fait cuire avec du vin blauc, un verre

d^hutle d'olive , sel ,
poivre, oignons, racines, ail,

^persil, ciboule^et tranches de citfom Q^and il est cuit

,

on le sert sur une sei?viette*

•

TEAU. Petit de la vache et dutaureau i animal trop

' connu , et dont la chair est d'un trop grand usage parmi

les alimens ,
pour être décrit.

. Les meilleurs veaux sont ceux de Pontoise» de Rouen

( connus sous le nom de veaux' de lîviare ) , de Caen

et de>Montargîs.

Le veau de Pontoise esttcelui qu'on préfère à tous^

il n'a pas la chair très-blanche, quand «Me crue;anais

«Ue est fine, el blanchit en cui^iu ; c'csl un manger
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(lélicicuY. Les veaux noirs ne valeut rien pour les is«

sues.

Veau au ncj^urel ( Téte de ). Après avoir échaudé
une léte de veau, vous la désossez jusqu^aut yeux ; Vous
en Atez les m&choires inférieures» et vous coupez la

mâchoire supérieure jusqu''à Toeil ; mettez dégorger

votre tête peada nt trois heures; faites bouillir de
Teau dans un chwdron « et ptucez-^ la ttt« , «yant*

soin de bien Tenfoncer dans Teau bouillante , afin

(juMle ne noircisse pas; écumez bien votre eau, afin

' qu^elle ne salisse pas votre tétei quand elle a faouiUf

une demi-faenre , vous Pâtetf du ehaudrod , et la trans-

portez danaun baquet d'eau froide , où vous la laisses

une demt-fxettre pour qu'elle refrotdiise ; apris quoi»

retirei8*hi du baquet , et apuës Tavdir inëïi essi^ée
,

tlambez-Ia au dessus d^un fourneau bien ardent, pour

en brûler les poils qui auraient pu j rester f aloi*s

TOUS l'essuyez , vou^ en dtez la la^giue , les peaux

blanches et dures qui sont dans Tintérieur de

la bouche ; rassembles les peaux , ficelez la téte de

manière qu^elle paraisse entière ^ voaa la frottez de
citron ; après l'avoir couverte de bardes de lard, mel"

tez-Ia cuire dans un blanc avec la langue* Faiies*Ia

bouillir y écornez» itietlez^y uti roftd de papier t éi

faîles-1^ bouillir tout doucement. Trois heures suffisent

pour la ci.ire ; au moment de Siérvîr , retirez-la de votre

blanc , égouttez-la et dressez-la sor le plal t coupez la

• peaii qui est stff le er&ne ; ouvrez le eréM'eu le iét>a-

rant en deux vous ôtez les yeux qui couvi'ent la cer«

Velle, que vous laissez à découvert ^dépauilies la iènguè

d'une peau dure qui l^euveloppe, fiaudee>3a todeiix

dans sa longueur
;
poudrez la de sel fin , de gros poivre t

après ravoir trempée dans le beurre »faites>-la griller,

»et mettes4a sUr to mufle de la téte $ pèudrez votre eéte

de p«*sil bien fin , et servez-la avec un huilier , ou bien

to»BS pmjvez faire chauffer du vinaigre daos une casée*»
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rote avec du sel , dii poivre fia, de la ciboule ou des

échalotes , et mettre celle sauce dans une saucière*

Cette tfite se sen pour relevé de potage.

Veau au puits certain ( Téte de ). Désossez enticre-

metàt une tété de veau , en laissant les yeux après la

carcasse et la cervelle ; faites bien dégorger la téte et la

carcasse
;
ayez soin d^en retirer le bout du muDe , les

deux ds des bajoues , el le cornet de la langue : failes

blanchir totre téte en la mettant au feci à Teau froide;

an premier houillôn faites-la rafraîchir f égouttez ta

,

et coupez-la par morceaux parés en rond de la gran-

deur d^un écu conservez les deux oreilles et la langue

entières. Après avoir frotté tous les ihorceaux avec du
citron, faites-les cuire dans un blanc , avec la carcasse

^ enveloppée d'un linge blanc. Voire tête étant cuite,

égonltes la carcass^e et la langue , placez-les sur us
plafond , ouvrez la tête et nettojez la cervelle ; farcissez-

les dedans avec des qoenelles de veau, mêlées avec des

champignons, des rïa de veau , ét truffes coupées en
dés. Arrangez votre farce de mahière cfù^eile forme

une tête de veau ; vous Tenveloppez ensuite d'une cré-

pinette de cochon , el lui ferez prendre coiilettr au -

» fodr s étant Cuite à fond ët cotiservéé chaude , voui

Tégoattez, et la placez ensuite sur un grand plal ovale,

et vous arrangez autour les oreilles et les autres 'mor«

ceau:!: de téte \ aancess votre relevé avee tine bbmiè fi-

nancière , et metlez des écrevisses piquées sur la lêle
,

et un beurre de piment dans votre saucc^, au moment
de servir* Ï^o/.^Piiëbsî.

f^éau { Cêi^èlies de) à Pttdlt%hne. f^ailé$4es cuire

avec de bons assaison^emiens. Coupez par morceaux

cbm^e des tkoiXj trempez dans l'^œuf b^tlu
,
panez de

mie de pain Biep fine, faites cuife Comme lès pigeons

au basilic ; servéz avec jus de citron. * * ' *
*

yeaù ( CerifeUeJ (U ) aux petits oignons. Failes le*

* d<^gorgé'r et cuire avec fcôuîHoh , vin blalic 3 bardes de
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de servir , melleE vos côtelelies sur le gril , ci t&n féti

doui t afia qiie le papier ne ^dà pM brÂlé , et qaeVos
côtelettes cuisent ; dressez-les eu couronné , et mettez
un jus clair dessous.

Fi&aù ( OSiehtt^es gnliéesy panées^ de )• Aprkk avoir

coupé et paré vos côtelelles, vous les assaisonnez avec

un peu de sel et de gvps poivre; faites tiédir un mor-
ceau de beurre y dans lequel vous tremperez chaque
côtelette; en 'es ulanl du beurre, placez-les dans levàsc

où sera votre mie de pain î vous ies roulez dedans, après

quoi , voM lés déposerez sur un plafond. Une demî-
heine avant de servir, mettez les sur le grîl à un feu

doux I afin que votre mie de pain ne prenne pas trop

rfé ooulefiir. Quand (Hka sont ca7tes, dresse^-t^s en

couronnes , et servez-les avec un jus claiir dessous.

f^eau à la sauce piquante ( Langue de ). Procurez-

fô^stz on sept iangites de veaUf après les avoir fait

dégorger, Faites-les btancbir mà bon quart «d^lieure;

vous les rafraicbirez ensuite et les parerez; vous les

piqaerea dé moyens lardons bien assaîsonntft ; cette

opéi^tion terminée , faites cuire vos langues dans une

braise ou un fond de cuisson, ou bien avec quelques

carottes I des oignons, des clous de girofle, du tli/m,

dtt laurier, et plein une cuiller 4 pot dé bouillon, tia

cuisson opérée au bout de trois heures, ôtez la peau

de dessus vos langues, glacez-les, et dressez- les à

Peftlonr de votreplat , en medant uti ùroutott ovale entre

chaoune d^eHes ; vérseiB nné sauce piquante sur vos

langues , et servez pour entrée, f^oy. Sauces.

f^eau à la sainte-Menehould ( Pieds de Après

aVoir bien nettoyé et écbaudé vos pieds de veaù, vous

les fendez parle milieu ; vous les faites blancbir à Peau

boatUante'» et èuire avèo UO demi-litre clé vin blanc,

avec sel
y poiVro-et bouquet, bardes deJard et boi/it*

1 ou. Lorsqu'ils sont cuits et froids , vous les trempez

dans du lard fondu , tous les pââec et faîtes griller de
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belle couleur I
serves à sec, avec une remolâde dans

tmeflaucière.

fieau au blanc ( Pieds de ). Vos pieds bieu prépa-

rés , échaudés et blanchis , faites-les cuu*e dans un

blanc de farine , avec sel et poivre, oignons , racines ,

ail et bouquet. Laisses^-les refroidir, et après les avoir

coupés en filets , passeslesm beurre avec une traftche

de jambon, bouquet, champignons en filets, sel et

poivre , une pincée de farine , un verre de vindeGbanik
pagne et dePexoelleiit >boaillon $ la sauce élMfl ré-

dutt«, Hee^Ia avec Irois^aontfs d^-eaufs et de la ef*éme
,

sans faire bouillir; dniâsez-la avec un jus dé citron ,

eteervez.

f^eau {Pieds marines de)^ Faites cuire vos, pieds

ooiaïae au blanc ; eoupes^dS pa^ nK>it!é , faite^lef trm-

ranér avec sol et eau , un quart •de'Vinaigre , un mor-
ceau de beurre manié de i'arine . des oignons en tran-

ches, persil, ciboules , ail , échalotes, giroûe et lau-

rier; faites tiédir éette marinade. Vos^ pieds bien

/narinës, égoutlez-les
, saupoudrèz-lesde farine , faites

frii?e ; .servez-les garnis de persil .frit.

iP^Wuà'la broche (Longe de). La longe de ee qn^*-

di upcdenesesertguère qu'à la broche, ou élouITéedaus

sou entier.

F'eau ( Lange marinée de). Après •avoir hAi rdhîre

voire longe» metiez-la dans un vase prxnporlionfi'ë & sa

grandeur eia sa grosseur, 4i¥éc sél| point, it^anebes

de citron on df'éignoas ; cibifules enri&res, laurier et

vinaigre en suffisante quantité, el laissez trois ou

qtiaire heui*es. An bout de ce (eii^ps*, seUi ez, \*otre

longe de la marhiade; après t^smîr ^nj^é , -lardez- la
^

de gros lard 4^ t de jambon
; enveloppez- la ensuite de

bardes (le lard que vous couvi ji ez de papiur; rneltez à .

la broohe 'VeraeslftiiiiBrMiadeidaiis l#UbùlMe&iie en j
d joutant une livre de beuPM^ pivosea^eo taii*e.ioii0a
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de temps en temps pendant Ift cuisson.^ Lorsqu'elle est
cuite , ôlez le lard et le papier; panez-la j faîtes-lui

prendre une belle coulear ; servez ensuite avec de Tes*
sence de jambon pour grosse entrée.

Feau{Lon0e étouffée de ). Désossez votre longe de^
manière & lui donner la feripe d'un carré long : après
avoir assaisonné son intérieur de sel et de grosj}oivre

^

vous la ficelez et la mettez dans une braisière avec trota

i|lparteroos de beurre, sans autre mouillement , et la

placez sur le feu. Quand elle est bien échauffée , cou-
rrez votre braisière i et laissez cuire votre longe à petit

.

feu , en U retournant de tem.ps «n t^ps* Trois heures
et demie ou quatre heures suffisent pour la cuisson d'une

moyenne iongç.

Veau {Ris de ). Morceau fort délicat , qui se prend

à la gorge du veau, t^naut par une de ses extrémités k

la partie supérieure de Tanimal. Il entre dans les meil-

leurs ragoûts ; on en fait des plats particuliers polir

bors*d'œuvres , entrées ou entremets.

Veau auxfines herbes {Ris de )% Fonces une tour-

tière de bardes de lard et de tranches minces de veau
,

en j ajoutant sel , poivre, épices» fineslierbes «tranches

d^oignon, persil haché, ciboules entières; vos ris blan*

chis, arrangez-les avec le même assaisonnement des-

sus q\\e dessous. Vos ris cuits à propos ôtez les bardes

de lard et de veau; pane^-|ei et faites leur piendre

tme belle couleur
;
ayez une truffe verte*que vous ha* ^

ches, et que vous faites mitonner dans une casserole,

avec du coulis clair de veau et de jambon et un peu
d'^esscnce de jambon; mettez cette sauce dans un plat •

et arrangez vos ris bien égouttés dessus*

Veàu ehfricandeau {Ris de). Après avoir fait dégor-

ger, blanchir et mis à Peau froide quatre ou cinq ris de

.

veau, piquez-les de menu lard; passez-les à la casse*

role» le lard en dessous, avec une cuillerée de bouillon
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clair y et faites-les cuire avec Passaisonnement conve-

nable. Le bouillon étant réduit , et les ris bien colorés,

dressez-les; dégraissez la sauce ; mouilles ce qiiis^est .

attaché de bouillon et de jus de veau ; passez-lç tout

au tamis 9 et versez-le sur vos ris avec du poivre cou-

ca^sé : servez chaud.

Veau {Coquilles de ris de). Faîtes dégorger et blàn^

chir quatre gorges de ris de veau ; coupez-les par es-

calopes : mettez fondre un morceau de beurre dans •

un plat à sauter^ rangez vos scalopes avec un mani-

niveau de champignons tournés , un jus de citron » du
sel , du pàivre » une demi-feuille de laurier et un peu
d'ail : faites cuire vos ris de veau pendant un quart

d'heure; relirez Tail et le laurier; ajoutez-y quatre

cuillerées de velouté; faites bouillir le tout ensemble;

ajez une liaison de trois jauuçs d'oeufs que vous mêle-

rez avec votre ragoût ; mettez cet appareil dans six à

sept coquilles, que vous aurezsoin de paner et d^arroser

de beurre fondu ; faites leur prendre couleur au four ,

et après les avoir dressées sur un plat , servez. «

Feau au- gratin (Mis de). Faites dégorger six ris de

veau; après qu^ils sont blanchis , vous les faites cuire

dans du beurre, du citron et un peu de consommé;
vous les coupez en scalopes ; vous prenez gros comme ^

un œuf de farce a quenelles et deux fois autant de dur-

celle (f^ox* Sauces), mettez le tout ensemble; fon^

cez votre plat de la moitié de vos fines herbes ; rangez

vos ris de veau : votre entrée dressée , poudrez-la de

chapelure de pain; arrosez-là de beurre fondu, mouil-

lez votre gratin d'un vcn*e de vin blanc ; faites partir

sur un petit fourneau ; convrez-Ie d'un four de campagpe

chaud : un qùart-d'heure suffit pour la faire gratiner;

glacez et arrosez d^un peu d espagnole réduite.

f^eau à la bourgeoise (Foie de). Choisissez un foie

de veau bien blond et bien gras; après Tavoir essuyé

6tez-en les peaux. Lardez-le dans sa longueur, de

55*
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prodke ta prodbt , 4e gpos Iwmd , hmm asMiiMiMlé
de S€l et d'épices fîoes , de persil et de ciboules iia-

ebé$ mfiw» Mellea^k daoi uae pelite marmite A»»*
eée de bander de lerd; wiuenaselulè dé quelquee
tranches de veau et croigaoïrs , de toutes sortes de ra»

ciues et de fines herbes ea paquet; itioiiillex-le d^w
peu de bouiliad; <«iea«le «kiire dottcement, e^ià-
dire , à la i:>raise; à la moitié de la cuisson

, ajoutez-y

deux vema de boo via ^/jAiaad il -sera C4iit , vous passe-

aes ea aeuoe au $itBflfiâra d^tme paasoîiie bma fine dé*
graissez et la liez d'un peu de farine frite; ajoutez-y

une poignée de dàpres Eaes ; verses ¥oti*e sauce sur le

foie dreasé dads un plat , eft écrvez^peur eoCrée.'

yeau piçuéàla brodhc (Foie de). Choisisses on line

bien bloûd, que vous piquez de gros lardons bien assai-

sonnés; piquêz-le ensuite de lard fin. Passez des bro-

chettes dans le travers du fuie , Vous rembrocbez , el

vou^ mettez Un gros hàtelet au*des$oas de voire feîe

pour Tassujettir; liez les deux bouts de votre^hâtelet à la

broche I de manière ^que la pièce ne Vacille pas; une

heur» et demie etiffit pour ^a cuire. Au moment de ser-

vir, vous ôtez votre foie de la broche pour le mottre

sur le plat, avec une sauce piquante dessous, yoy.

f^eau à ta poêle (Foie de). Apiès «OToir oonpé et

^ assaisonné voire ioie comme il est indiqué d^ns Tar*

ticle précédent , mettez un morceau de beurre dam
la poêle

$
quand il est fondu , places^y votre foie , et

faîtes aller le feu vivement; ayez soin de remuer vos

morceaux ; quand ils sont fermes sous le doigt, mettez- '

y quatre cuillerées a bouche deiisinne, qi^e vous mêlai
avec votre (oie; versez*y une demi-bouteille de vin

blanc
; remuez toujours bien votre foie , pour que votre

sauce se lie^ si elle se irouvait trqp épaisse ^ alors vous

y mettrez linpeu de booiilon on liteau ; ne laiaaez point
4

*

m

t
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bouillir vQire toîe»^ servez-le à I^inslattê qn^U' veM
bouillir*

.

Feau (^Cuisson des rognojis de). On fait cuire les ro-

gnons j garnis de leur graisse^ à la broche ou au four|

Imqu^ib sont cnits , oti s^en sert pour des omelettes •

ou des tourtes. Oti en fait aussi des rôlies, ou on iÇS

sert grillés avec une sauce piquante.

Veau {.Rognons sautes de)* Procurez-vous trois ou

quatre Jbeaux rognons de veau; aprèd en avoir suppri-

mé les pçauz et la graisse , vous les émincez; et les

mettez dans une casserole plaie avec gros comme un

oeuf de beurre fiq, en les assaisomiaut de sel», poivr^

muscade» champignons cuits, persil haché et écha*

loles^ faites-les aller à feu d'^enfcr, afin qu'ils ne ren-

dent pas leurs eaux; jetez-y une pincée de farine et

un verre de vin blanc réduit à moitié , deux cuillerées

d'espagnole réduite; remuez*les sur le feu jusqu'à ce -

qu'ils soient prêts à bouillir; finissez-les avec un mor-

ceau de beurre fin et un jus de citron , en les remuant

vivement afin qu^ils ne tournent pas en huile.

Veau à la bourgeoise {Blanquelie de). IMetjtez uq

morceau de beurre dans une cassçrole avec dercham-
pignons ; passez dans votre beurre du persil et delà c^i-

boule hachés
;
jetez-y un p^u de farine ; mouillez avec

4m peu de bouillon , en ajoutant un peu de &ei et du.

poivre;; mettez du veau émincé dans cett^ s^uce
,
que

vous tiendrez chaudeniçnt ; au. rnpment de servir , metr

tez-y une liaison de ixoi^ c(U qij^ra o^uis, se|on que
VQtre blanquette esf plus ou moins forte; votra saune

bien liée
,
niellez-y un filet de verjus ou de^inaigre.

Fea^ à la kroçhc ( Carré de )• Ayez un carré

veau que vous par^re^, de manière quHl n^ <^ii pas

d'os le loD^ du filet | p^3S^^-y dç petits hâlekls, depuis

la bout de k cote j^isq^Ta^ gro^ filqt. Ëmbrochczd;^

avec hiUaUx , e^ çambi^a^^ «it U br«?lH
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que votre filet |ie soit pas défiguré par un trou dt
broche.

Veau piqué
,
glacé { Carré de ). Ayez un carré de

\eau entier; ôtez les os qui sont sous le filet jusqu^aa
hoMi de la côte du phapelet. Levez les peaux qui cou-
vrent ce même filet; enlevez délicatement les nerfs;

alors piquez-Ic de lard fia
\ assujettissez les peaux qui

couvrent les côtes , avec une aiguille à brider et de la

ficelle ; votre carré ainsi préparé , mettez dans une
p^ile braistère des bardes de lard , des tranches de
veau , trois carottes

, quatre oignons y devis feuilles de
laurier > un bouquet de persil et ciboules et deux clous
de girofle; placez votre carré sur cet assaisonnement

,

de manière que voire fiiet piqué paisse recevoir la cha«
leur du feu qui sera sur le couvercle de votre braisiére.

Couvrez de bardes de lard les peaux qui couvrent les

cotes ; mettez sur votre carré une feuille de papier
pliée en double et beurrée , deux cuillerées à pot de
consommé ou de bouillon, avec un peu de sel , ei faites

aller a petit feu pendant trois lieures ; mettez du feu

sur le couvercle pour faire glacer votre filet. Au mo-
ment de servir

, égoullez votre carré , débridez-le
,

glacez-le et mettez dessous ou concombres » ou chico-

rée , ou épinards , ou purée d^oseille , ou sauce eq>a«

pagnole , ou sauce tomale , ou purée de champignons,
etc. Vcjr. ces mots.

ymu ( Fricandeau de ). Choisissez un morceau de
veau qui soît très- charnu

,
piquez de petits lardons la

partie de la viande découvehe, ou il n y a pas de peaux.
Beurrez le fond de votre casserole ; placez-y votre

morceau de manière que vos lardons soient par dessus,

avec carottes
, oignons , un bouquet de persil et cibou*

les , une' feuille <de laurier , deux clous de girofle , un
peu dethym , du sel, du poivre et deux verres d^eau

;

si le morceau est un peu considérable, faites-le bouillir
pendant trois heures et même davantage, jusqu'à ré-
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- dttCtion du mouillcmcnt. Au moment de servir, relirez

les caroiles , les oignoos ; faites attacher le fond pour

en gltfper votre viande ; dtez-en la graisse qui est dans le

fond de voire casserole , avecla précaution d*en laisser

un peu; mettez plein une cuiller à bouche de farine »

' querous délayes avec votre glace , et jetez-y un verre

d^eau.«Tournez bieta cette sauce et versez-la sur le frt*

candeaujvous pouvezy ajouter à volonté ouderoseille,

o«i de la chicorée , ou des épinards , ou bien une
.

* i sauce tomate.

Feau Ç^Epauîe de). Le plus communément on fait

rôtir Tépaule de veau s alors on Tembroche sous le <

Manche et on fait passer la broclfe rdans la palette ;

deux heures et demie suffisent pour sa cuisson.

reau aux petites racines {Epaule de). Après ^voir

désossé votre épaule , piquez^la intérieurement avec *

du lard coupé en lardons , assaisonnés avec du sel £n ,

du gros poivre, du persil hache bien fin » une feuille

dp biirier f un peu de thym bien haché , et un peu des

quatre épices. Votre épaule bien piquée , roulez-Ili en

rond et ficelez-la. Mettez dans le fond d'une braisière

des bardes de lard i|. quelques tranches de veau et ,les

os de votre épaule
,
puis votre épaule que vous couvrez

de lard
; ajoutez y cinq ou six carottes

,
sept ou huit

oignons , une feuille dp laurier , deux ou trois clous de

girofle y^ua bouquet de persil et ciboules }• mouilles

votre épaule avec du bouillon; et après l'avoir couverte

d'un papier beurré , faites-la bouillir^ et meltezrla

ensuite sur un feu doux : mettez en aussi surlecour
verclede votre breîsîère. Trois heures suffisent pour

la* cuisson. Au moment, de servir , vous ëgoutlez 1 4cfi-

. celez
, glaces et jmettez sur un plat votre épaule , avec

beaucoup de petites racines tournées en petits bfttons

,

et que vous dressez autour« Ayez soin que vos racines

aient été bien cuites dans une sauce brune* Servez votrç

épaule pour relevé.

A
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oreilles de veau c|ue YOU9«urez^ soin de dégorger , d^é« •

chandier y cU .l^laoqhir, de Fafrokbir et cki flmber ;

après Im avoir ciselées ; eeupea. le boni jtisqii^an mi-
lieu. Mettez dans le fond d'imo easserole des bardes

de lard iw AQ5(|uelles vous pime» ?of oreilles qtM
TOUS recûawes.au«5Î d# I^irdas |- maazbm poêle par-

dessus, et couvrez le dedans de votre casserole d'un

papier beurré* Failes-les mijolep pendant deux heurea

et demie ; après les avoir égouttées , voua* les- dmaas
sur votre plat et les saucez av^c une italienne.

y^mê ( OreiUeê Jarties- de ). Préparez des. oreiller

et faites-les cuire comme les précédentes ; vous metti ez

dedans. OBO farce eutle , que vous aurez soin de bien

nnir $
pane* eosoite vos oreiUes^è 'rœof, et faitês-^les

frire. Servez avec un jus elair dessous.

f^eau ( Queneltes de\ Tous prendrez une demi*livre

de maigre de veau, dont vous aurez retiré toutes les

peaux ; vous le hacherez , pilerez et passerez à la pas-

soire ; VQUS plierez une livre de létine^de veau; vous

mettrez trois quarterons de beurre fin avec uii quar-
*

teron et demi de panade , vous prendrez la raie d'un

paia mollet el chaud , que vous ferez tremper avec un

demi-verre de !ai£ , un peu de beurre ; vous ferez des-

sécher votre panade sur le feu jusqu''à ce «^u^efle ne

s'attache plus au% doigts ; vous la ferez refroidir ; vous
me€frez lé tout dans un mortier, et assaisonnerez de sel,

poivre et muscade; vous pilerez le tout ensemble, vous

. y ajouterez six œufs entiers » vous moulerez vos que-
nelles .de la tnanière <|.ue vous (ugez è propos » et Les

ferez blanchir à Teau de sel.

f^MH ( Poitrine de^lA poltria» et U leodro» de
veau sont les pièces qu'oui sert as$ez communément
sur les tables le^ plus re«}ier«faf#aa».^«aine sup les

tables bourgeoises | c'est un excelleiH mvop» i ik j %
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cent manières de les accommoder, qui iieiuieal ftu_

-gOÙI et h la sagacité de Phabile euisimer..

fTeau ( Poitrine glaoét </e). Coupée eerriment Ma'
poitrine» après l'avoir désossée jusqu'à deux doig^ts

des tendrons, assujeiiissee lea ehaire avec une aiguille

à brider $ ayes scia de cooper l^es os tendres qos tien»

nent au dehors des tendrons. Mellee dans une casserole

^ptre poitrine du côté des tendrons avec une cuiller à

pot de gelée. Après t^avoir coti?erte de bardes de lardi

et d'un papier beurr<j , faites-la bouillir, puis placez-'.

la sur un i'eu doux ^ mettez arussi du feu sur le cou-

mrcle; Deux beures et demie st^ent poinr sa cuisson.

Au cas que vous n'ayez pas de gelée pour mouiller

notre poitrine ^ vous y suppléerez par qgalre carottes t

quatre oignons « une feuiîie de laurier, deux clous êm
girofle , et une cuiller à pot de bouillon ; à défaut de

bouillon , servez-vous d'eau avec un peu de sel , ua
bouquet de persil et de ciboules* Yolre poitrine aux

troîs-quarts cuite, retirez vos légumes, et faites tomber

à glace le niouillement. ]La cuisson açbevée» et la glace

établie au fond de voire eassereie « retournez yotrat

poitrine » âliti que le dessus se gldce. Au moment de

aervir^ débridez-la, dressez-la sur un plat, et mettes

dans votre glace plein deux cuillers à dégraisser de
grande espagnole et une cuillerée de bouillon; déta-

clie2 votre glace s\ir le icM » et mettea cette sauce sous

votre poitrine»

Veau enfricassée de poulets (Poitrine de). Coupe»

votre poitrine en petits morceaux , que vous ferez blan-

chir f et vous finirez voire raj[0Ùt cointne la iricassée

de poulets. Voy. Poulxt.

Veau {Poitrine Jarcie Je). On coupe le bout des

OS des côtes qui se trouvent 4ans la poitrine; on fait

une incision entre la chatr de dessua et celle des oAlee

pour y introduire la larce dont la recette suit :

Qacbea Uois i|uajrterona dej)oueJile «le veau % ajoutea-
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j mie litre de téiiiie que vous hachez avec votre rouelle,

qui est déjà hachée ; mêlez le tout ensemble et joignes

y du persil liaché bieo fin , des échalotes hachées de

même , du sel » du gros poivre , un peu de muscade râ-

pée et trois jaunes d^œufs crus; hachez encore votre

chair pour amalgamer le tout ensemble.

Mettez celle farce dans Tintérieur de votre poitrine,

autant qu^il en pourra tenir; ayez soin'de coudre avec

une aîgin'IIe à brider et de la ficelle les chairs qui

contiennent la farce » afin qu'elle ne s^échappe point

en cuisanti Votre poitrine étant bridée / mettez des

bardes de lard dans votre braisière , placez-y votre

poitrine, que vous aurez préalablement ficelée; cou-

vrez4a de bardes de lard ; mettez-y une poêle pour la

faire cuire; si le mouillement u^était pas suffisant,

ajoutez-y un peu de bouillon. Voire poitrine ayanlcuit

pendant trois heures» au moment de servir» egouttéz*

la; après avoir ôlé les ficelles qui la rnaintenaîent

j

glacez-la j et mcllez-la sur un plat; vous emploierez

pour sauce une espagnole réduite» dans laquelle vous

jeterez gros comme une noix de glace, et un peu de

beurre 'fin, que vous laites fondre dans votre sauce

bouillante. Remuez bien votre snuce en ]ft versant sur

votre poitrine.

Feau à la bourgeoise (Noix de). I^evcz la noix bien

entière ; enveloppcz-la dans une serviette» et ballez-la

avec im couperet
; ayez du gros lard ; lirez-en des lar-

dons d'une moyenne grosseur ; assaisonnez-les avec du
sel bien fin» du poivre» des épiées» du persil» de la

ciboule» du thym et du laurier hachés bien menu;
quand les lardons auront biep pris leur assaisonnement

piquez-en bien votre noix » en ayant soin qu^ils ne
percent pas en dessus; assujettissez-la ensuite en la

piquant avec une aiguille à brider et en ^entourant de
ficelle» afin que les peaux qui Tenveloppent ne re»
brousseni pas, et qu'étant cuite elle se trouve bieu
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couYerle. Beurrez ensuite le fond d^une casserole , ei

ptaeez-y la noix ; mettez k Pentour deux carottes en-

tières ,
quatre gros oignons , deux feuilles de laurier,

et eoviron deux verres de bouillon; couvrez le tout

d^un rond de papier beurré , et quand la sauce bouilliiTa

vous la retirerez et la laisserez cuire pendant deux

heures à un feu Irès-Iéger, dessus, dessous, en met-

tant de la cendre chaude et quelques charbons sar le

couvercle de la casserole. Au moment de servir
, ëgout-

tez votre ûoîx cl débridez-la ; faites réduire le fond à

moitié après Favoir bien dégraissé; mettez votre noix

sur un plat avec les légumes; verses le fond dessus et

servez. '

Vous pouvez mettre en place de fond, soit une
sauce & la glace, une sauce tomate , une purée d\>seille

,

de làitucs ou de cliicorée.

yeau à la bourgeoise {Fvissurè de). Procurez-vons

une fressure , qui comprend , comme nous Pavons déjà

dit, le mou, le cœur et la rate; après Tavoir coupée

par morceaux, faites-là dégorger dans Teau froide et

blanchir un moment dans T^eau bouillante; cela fait,

mettez4a dans une casserole avec uu morceau de
beurre

I
un bouquet garni } passez-la sur le feu : après

y avoir jeté une pincée de farine i mouillez avec du
bouillon. Votre ragoût cuit et assaisonné de bon goût

,

mettez-y une liaison de,trois jaunes d'œufs, délayés

avec un peu de lait. Faites liei*sur le f#u , et avant de
servir, ajouicz-y un filet de verjus ou de vinaigre.

yèau {Quasi de). Dans la grande cuisine, on ne
sert guère de quasi que pour le consommé , le blond

de veau ou renipolage. Cependant , on peut mettre du

beurre dans une casserole, èt faire cuire le quasi

comme la longe, en y ajoutant des carottes, des oi*

gnons, une feuille ou deux de laurier, deux verres de

bouillon, faire mijoter pendant deux heures, et le

servir avec des l^umess on peut aussi le mettire à la
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brochie et le présenter sur table avec ans sauce pî«

quanie.

f^eau ( Blond de )•> 8i Von m df9 morceaux* de* coiswl
de Teau , il faut les faire stternveean Terre de bonîMon

et tomber à glace^ de très*peu de couleur, et le mouiller

awe du consommé ou du bouillon. Ce blond de ireau

iiPeal fÊBÊlé ,
malgré son utilité , que' dans les grandes

euisines et dons les grandes occasions.

Feau (Marinade dt). On coupe des côtelettes comiae

font ks griller, ou d^autres moreeeux par troîiebeat

comme pour des fricandeaux; on les fait mariner

(^oj.IMUmnads,); ooaiQUteà la marinade des tranches

d^oignons et un peu de graâ de bouillon ; on les fait

frire avec dé ta pâte , ou on let fsdi cuire seulement

marittces*

TBLOUTIÎL Eapiee de grande sauce d^an grand

isisagc dans les cuisines recherchées, et dont Tabscuce

aérait une véritable calamité ) car c^est un des agens

principaux employés à doonev une saveur aux mets qui

en sont le moins âUSCe^Ui^ics,

' lilettez dans une casserole sous trois neix de cuîssol

de veau, deux poules, quatre c;irottes., autant d\H«

gnous, dont un piqué de deux clous de gîroQe , et un

fort bouquet de persil et ciboules.; ajoutex-y plein une

cuilfer à pot de consommé; places votre easserele sur

un feu ardent j
ayez soin de bien écumcr vos viandes;

lorsque votre mouiilement sera diminué, qe qui se

Muifesterâ par de grosses bulles en Iiouitlant, afors

mouillea voirc sunge avec du consomme'; faites en sorte

qu^U soit bien clair , et qu'il ne prenne pas la couleur

brane. Remplisses votre .casserole de consommé y et

ayez rallenlion de bien récumcr; lorsqu^il bouillira

mettez le sm* le coin du fourneau* Faites un roux blanc

(f^of. Roox iMLAxe), daua lequel irous fêtes une vingt-

^nede champignons, sautés à froid dans de remiel
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dit citron, que vous raOMitfras bien dans votre km»
cbaud ; puis ddlayez voire roux blanc avec le mouille^-

meAt de votre velouté r Après quoi» versez*lc sur vos

Tiaodss ; leUes bouUlir ^otresatioe anr le comi du foup^

neau, ayant soin .do la bien écumer ; au bout d'aune

heure et demie dégrais3ez-Ia ; lorsque votre viande esl

Cttiie 9 passez vc^ve sauce à l'étamine; failesensérle que
votre velouté soit leplusldanc povible, et serfeK!>vous«

en au besoin.

f^elouié économique» Prenez tous lesdébrisde viande»

de votre cuisine : parures de ^eau, soit collet , poitrine

on épaule; quasis , jarrets , parures de côielelles, dé-

. bris dc/VolailIe » etc.; mette»^ trois ou quatre livnas

daiis une casserole avec quelques carottes, oigaons,

bouquet de persil et ciboules , trois feuilles de laurier

,

trois clous de giroQe ; mettez plein une cuiller à poi
d^eau faute de bouillon , posez votre casserole sur un
feu peu ardent; écunlez bien votre niouillement ^ et

lorsqu^U sera réduit, évitez qu'il ne s^atte^bey vooi

reoiplirez presque votre casserole d'eau » ai vous n^av«^

pas de bouillon : vous y mettrez le sel qui convient |

vou^ ferez bouillir votre sauce , ensuite vous récume*

rea » puis vous la mettrez sur le bord du fournepu^afiii

quelle se mijote pendant dmx heures; quand voire

viande est cuite, passez ce mouillement à travers un

tamis de soie; vous ferez un roux en mettant fondre

du betirre dans une casseitole t et en 0)onlant de la. fa«

ri lie de froment tant qu'ail pourra en boire , vous le tour*

nez sur le feu sans le quitter » jusqu'à ce qu'il soit bien

^ cbaud
ff
et ne lui laisserez pas prendre couleur* Ajou*

tez à ce roux blanc des champignons que vous y re^

muerez pendant dix minutes; puis vous y vcrseiez le

mouillemeni dans lequel a euil voire viande; ayes
soin de délayer le roux petit k petit

,
pour quSI ne se

mette pas en grumeaux; quand vous aurez toat mis,

vous ferez bouillir votre velouté , veut rÀ:ttmerez eS
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vous le metlrcz sur le bord du fourneau

, pour qu'il

mijole pendant uhe heure et demie
; dégraisses-le et

passcz.le à travers une étâmînej lâchez d'éviter la cou-
leur dans volrc veloulé; le plus blanc est le meilleur.

ydouié travaillée On travaille le velouté comme
Teipagnolc; on le fait réduire, on le dégraisse et on
Técume de même; il faut avoir soin que le velouté se

eottserve bien blanc ^ on y met de même des champi-
gnons; on le passe à Fétamine, et on le tient chaad
au bâin-mai ie.

Feloulé niaigre. Marques votre poisson et vos légn-

mesçommepour la sauce brune maigre, (/^oj. & Tart,

Sauces.) Metlez les dans une casserole ; laites le velouté,

en cvîtaut de lui laisser prei^dre couleur > au moment
oit il n^y a plus de inonillement dans la casserole , tous

userez du même procédé indiqué pour la sauce brune

maigre. Yolre poisson ayant bouilli une heure et de-

mie I passez votre mouillement au tamis de soie; faites,

on roux blanc ;
lorsqu^il est à fon point, mettcz-y deux

poignées de champignons que vous remuerez bien dans

votre roux % versez-y le jus de voire poisson , que vous

remuerez bien > pour empêcher la formation des gru*

meaux; laissez bouillir votre velouté une heure; après

ravoir écnmé et dégraissé • passez le à Tétamine y ayant

soin qull ne soit ni trop épais ni trop clair.

Y£RAISON. Chair de gibier î il y a la haute et la

basse venaison. Fo^^ Gibiu.

TF.RJUS. Jus d'un gros raisin qui croît sur les

treilles» et qu^on tire par expression. Le raisin qu^ou

emploie à cet effet est le gouais , le farineau ou le bor*

delais. Il faut cueillir ce raisin encore vert^ mais pas

trop.

Il y a le verjus de grain » qui est le raisio
i

lorsqu^'I

n'est pas eucore mûr.
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Od garde le verjus dans des tonneaux bien bouchés»

pour le conserver en bon état ; on peut le bonifier» eo

y mettant un peu de sel.

Le raisin emploié pour le verjus se confit de diverses

miiniëres et peut subiff d^autres préparations.'

yetjus ( Confeciiçn du )• On prend le verjus avant

quUl ne soit mûr; on Tégrène , et on le pile dans un
mortier ; on le presse à la main , et on le pile de nou-
veau

;
puis on en exprime le jus dans un torchon neuf;

ensuite on le passe à la chausse ou au filtre de papier

gris que Ton place dans un entonnoir de verre , dont
font usage les pharmaciens. A mesure quUl est passé,

on le met dans des bouteilles bien rincées; et après

s'^étre assuré qu^elles n'ont pas de mauvais goût , on
les bouche fortement et on les pose debout dans un
endroit frais. Il se fqrme une petite peau au-dessus ,

que Ton enlève avant que de s^en servir. On ne peut trop

recommander de soigner le verjus. Etant biçu fini , il

remplace eu partie le citron dans la cuisson des têtes

de veau » d^agneau : on peut en frotter les volailles que
Pon veut conserver blanches daus leur cuisson. Pour
les sauces italiennes ou autres , le verjus peut suppléer,

an vin blanc de même que ^ans la cuisson des pois*

sons destinés pour rôt
;
pour finir Jes légumes , tels

que les haricots verts , les haricots blancs et les pom-,

mes de terre ^ en général , dans toutes les parties de la,

cuisine , oh on emploie le citron , le vin blanc et le vi*

naigre. Ce même verjus est très bon pour les personnes

qui ont fait quelques chutes ou reçu quelques contu-

sions : mêlé avec du sucre Oju de Teauj il ofire une bois* v

son rafraîchissante. ^

t^erjus {Compote de). On prend deux livres de

verjus 9 du plus beau; on le fend sur les côtés pour

en retireir les pépins ; on le met à mesure dans Teau ,

on régoutte et on le jette dan» rea»bouiUanU. Qùand^

r
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ii c«t monU Bar T^aii, on mire la poêle daien ,m la

couvre. EUat refroidi , on remet le Terjos un moment
surlefj^u pour le faire reverdir , ensuite on Tégoutte.

On a une livre de sucre clarifié légèrement , dons Je*

quel on met le v^jnsion loi fait prendre trois à quatm
bouillons ; on Tôle de dessus le feu , on récume ^ et

étant refroidi , on dresse la compote*

f^erjus ( Gelée de ). Faites reverdir votre verjus

comme pour la compote, ou pour le confire au lijuldo;

quand il est ainsi , passes-le au tamis , mettez U mar-
melade dans du sucre cuit à perlé et Ty faites bouillir

jusqu'à ce que le sucre étant reveau à perlé, votre ver*

}us tombe en nappe de Téoumoire que vous y ireqiF^

perez. Autant de sucre que da iruit dans cette pré-

paraiion*

Verjus Grlacede). Prenez du verjus presque mûr,

écrasez le et le passez au tamis ; mettez-y beaucoup de

sucre f passeS'le ensuite à la chausse » et le faites pren-

dre à la glace , ainsi qoe toutes les autres substances

qui sont susceptibles du même apprêt. *

yerjus{ Marmelade de ). Faites reverdir votre fruit

comme pour la confiture au liquide. Passez-le au ta-

mis avec forte expression j faites dessécher la marme-
lade et la mêlez avec du sucre cuit au cassé. Faites

chauffei* seulement sans bouillir» et mettez autant de

sucre que de fruit desséché.

Verjus {Sirop de). Vous prendrez trois livres de
Ycrjus bien vert , que vous égrènerez et pilerez pour en

tirer le jus , que vous passerez plusieurs fois à la chausse

jusqu^à ce qu'il soit bien clair ; vous clarifierez quatre

livies de sucre , que vous ferez cuire au fôrt soufflé ;

vous y mettrez une chopine de jus de votre verjus et

lia laisaerez prendiv un bouillon ; la cuisson est ton-

jpursla même pour tons les sirops » au fort lissé oi»

fftlil perlé -, étant refroidi f.mU.tc^ k en bouteilles.

^
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TERMICEli ou VÇRMICEtLE , en italien wrm».
^elii» Pale de la même çamposiiion que celle de la se-

XOW\e ( Voy* $£¥0|JLE ) i sÀee n^&l qu'elle a U$ ùïùts

plus lQug$. ComnM le 0» le. n^ange aoil au gras ,

&oit maigre; quelquefois avec diverses purées,

mais plus souvent avec le fromage de parmeiaa ou

m^me de gruyère-, râpé
, qw Pno sori. à paPi inm

une assiette creuse ^fln que chacun puisse en mcèlreà

son gi é « tcm( 1^. çaoïi^ct malh^ur^useoicut a'aimant

j^s fromage»

. /Vermicelle {Polage au). Le meilleur vermicelle est

celui d'Iialie, Ou en fabrique aussi en.France qui n'est

l^aç^ ^ 4é4&ignçr« Lprsqp^OQ veui a^en^ servir > il faut

fairç attentÎQij» qu'il no ^OBtft pa3 le vieux el quMl B^it

aucun goût.

On a du bon b^iiillein p^ssaao tamis de soie, el ea

. suffisante quantité y suivant la grandeur du* potage , on
le fait bouillir, ellorsqu^il bouillira , on y met le ver-,

micclle y de n^ariûère qu'il uf soit pas en paquet ; loi's*

qi^'il a bouilli une 4eini-jbei4re , on le. retire dafee,
afin qu'il ne soit paiî trop crevé , et que le polage soit

bien net ; il ne faut pas qu'il soit épais, Upe deiui-livre

apfigt pour huit eu dix perspni^es. -

f^ermicelle^lajardimire^ Vous eoupez des racines

eu petits filets j.vous faites cuire vos Icguiue^ avant d'y

mettre le vermicelle. Vos If^gumes étant cuits i fmUez
le vermicelle dans le bouillon

,
que vous ave^soin d^é-

cumer et de remuer de temps eu temps, afin qu'ij ne

se pâlotte pas* Assaisonnez dç sel e4 gros poiyre*

fV^mictlh uux çignons^ Coupez vos oignons en filets

très-fin , et faites bouillir votre potage comme celui au

r^^i^Voy^ B-i^y ciccepié qu line 1<|m^ faire bouillir votre

vernûcfslle qu'une demi4ieure.

Vermioelle au suprême (Potagç de). On jette dans

Teau bouillante et eusuiie dans l'eau fraîche une demi-

jUvre de vermiçelU* i^siMtet après V^voîr faii égouiter

.56
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Umlf I on la bit cuire dans d^escelleiit.bonil-

Ion pendant une heure
;
puis on le dresse et on le

sert avec un peu de bouillon « jus de veau, coulis
blanc on anlré j garni de parmesan râpé , gruyère ou
autre fromage. Le parmesan est à préférer pour celte
sorte de potage*

' VermieeUfi au laii^ Faites chauffer du lait ; an hào-

ment oh il bout , versez-y votre «rmtcelle » que vous
aurez soin de bien dépeloler et de remuer dans votre

lait , afin qu^il ne se mette pas en pâte
; ajoutas-y du

sucre ; une demi-heure suffit pour que votre vermi-
celle soit crevé.

Vermicelle au lait d'amandes. On fait ce vermicelle

comme le précédent ; au moment de servir » on y verse

un lait d'amandes. Que votre potage soit bien chaud
,

d'un bon sucre ^ avec im peu de sel.

YERO^. Il semble que la nature se soit jouée dou-
blement dans cette espèce de poisson , et par la va-

riété des" couleurs qu'ocre le même individu , et par
les difl^rences qu^oo observe sur divers individus com-
parés entre eux. •

Il est rare que le véron ait plus de deux ponces et

demi de longueur. On prend quantité de ces poissons

dans les rivières , et on les prépare comme les goujons

pour Pusage de la table. Voy^ Gouroa.

VESPETRO C Riitafia de ). Vv^n^z parties égales

d^anisi fenouil, aogéiiqnc, coriandre, graine de ca-

rotle , d'aneth et de carvi. Mettea*-les macérer avec de
Teau-de-vie dans un vaisseau bien net et bouché le

mieux qu'il se pourra \ tenez ces graines six semaines

en infusion, en remuant le vase tous les huit jours.

Faites égouttcr ensuite vos graines sur un tamis; faîtes

fondre du sucre dans d^autre cau-de-vie« Quand il sera

bien fondo^ mettes cette eau*de-vie sucrée avecTautre»
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où sont infusées vos graîneâ^et que vous aurez remise 4

dans nne bouteillc bien bouchée» pour qucirien nes>n
éVBpore: Passez ensuite ce mélange k la chausse , et si

TODS lui v&ulez donner une couleur écarlalCi vous y
mettrez une teinture de coquelicot.

VIN.Le vîn est le j».is du iMÎsîn , tiré par une forte

expression , après Tavoir laissé fermenté plus ou moins

de temps, selon la quantité du raisin, le plus ou faioins

de eorps qu'on veut donner au vin.

Notre but n'est point de dcmner Thistorique des

vins, mais une liste alphabétique des vi^ qu^un Am«
phitrira peut faire servir sur sa table. La voici *:

Aï , Champagne.
Alicante , Esp/gne.-

Anjou.

Arbois, Francb£-Comté.

Aurerre.

Avallon , Bourgogne . .

Barsac, Bordeaux.

Beaugency , Orléanais.

Beaune , Bourgogne;

Bellay.

Beni^Carlos
,
Espagne.

Bordeaux.

Bougy , Champagne.
Brue.

,

Bucella , Portugal.
•

Cavello, Portugal.

Cahors , Bordeaux.

Calabre , Italie,

Calon-Ségur.

Canaries ( des ) , Afrique.

Cap de Bonne-Espérance

Cnrbonnieux, Bordeaux.

Chablis
, Champagne.

Chambertin , Bourgogne»

Chambolle.

Champagne rouge.

— Blanc-Tisàne.

Chassagne
, Bourgogne.

Château-Grille.

Château * Margot , Bor^
deaux*

ChAteaû- Neuf du Pape,
Avignon,

Cbio , Grëce^

Chypre , idem.

Clos-Vougeot, Bourgogne.

Constance , Afrique.
*

Cortonc.

Coteniix de Saumur.

Côte*Ilàlic rouge et blanc,

Dauphiné.

Digitized by Google



m V I 9

Coulii^ge f ÀUxerrQ. M«Isga , Espagne.

MalvQÎaÎQ do Madère, jUpî*
Fal«me » Italie» * qM«
Fley , Bourgogne. «h» deTénérifle»/(km

.

Florence , Italie. Médoc » Bordeaux.

FroPItigiifiiiai I^a^gM^doQ. Mereurey i Boorgâgw.
Mettrsaitlr, itftMii.*

Grave du iiamon i Bor» Miès , Provence.

deaux. Monie-Fiascotiei lultc.

Gfenaiçlw , Roussitloiw Mwlo Palciano , Hem.
Guigue, Bo^|gQgaf. Monlilla, Espagne.

Moniracbet
, Bourgogne!*

HautbrioDy Bordeans. Moulin^à-Vent. -

Houlviiliers, Champagne.

Hermilage(r)i DauphiD4. KuiUi Boulogne»

Iraoci , Bourgogne. OEU de perdru , Càa«i-
pagne.

ioiffïj , Auxerre. ' OEras p PeftogeL

Juina. Orléans.

Jui âDson rQug^ et blanc , - *
-

Béaro». Pnearet.

. Paille , Celm«\
LacbaineUe , Auxerre. Paphos , Grèce.

Lachryma-Christî, Italie. Pedro Ximénès, Espagne.

Iiaoieiat , près- de Xouloa. Picoli , Italie*

Lafitte-Mouton, Bordeaux» Pîerry, Chatnpagee.

LaiiUe-Ségur y Pomard
, Bourgogne.

Lagaude» Porto , PorlugaK

Lamalf^e , TottkNk. Pèuilly-Fuissé.Bourgogne.

La Keilbe. —
- Sapcerre, idenu

*

Langoui Bojrdeaux*

Lunel , Iiangue4aie« Rancio , Espagne.

Reuilly
, Champagne.

• Màcon , Bourg^i^me. RialiJiiHHirg t Bâui|pa(gtte«
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RivesaUe , Koussillon. Sillcr; , côte de Relm&.

Roroanc4'Cooû t Bourgo- Syracuse^» Sicile.

(ne» * Suteriie.
•

ftosé. 3taQQba , Grèce.
* •

j&Qta , Espagne.

HpmsiUoQ. T^Tel't lianguedoc.

ThoriDs, Bourgogne*

Samos , Grèce, Tokai
,
Hongrie.

SainL'Arnour. Tonnerre
y Champagilf

•

SaimËihtlion ^Bordeaux* Xoirmilla, Ëspagne.

Sain t-Eslè plie , idem.

Saînt-Georges> Bourgogne. Val de Pegnos, Espagne*

Saint-Georges, Espagne. Viinv^rt , Languedoc*

SaintJ'uHen, Bordeaux. Yermoutb.
Saint -Julien du SauU

,^
Ver^i-Yeaei?aj , Champa.-

• Champagne* ffne.

Saint-1\Iartîn. Voloay ^ Bourgogne.

Sainl-Perray, , Vosne , idfitjn»

Savigny. YougeQt» idem,

JSchiras « Perse. Youvray blanc » T9tiri|iqç«

Seriîal. ^

Setuval. Xércs» Ksp^gpçi.

Les vins de Boufs^ogne sont ceux que l'on doit pré«

férer 3ur tous les autres vins. C.euj; de Tonnerrt^ ,

d'Aui^rre et de Mâcon sont pdqr Tubage orditiaire;ij9

çfipportent l^eau , et ont un goût agréable. Les cantons

<}ui produisent les meilleurs sont ceux de Genna ,

M^ouliiyj-Yent, Âuxerre, etc.; pour les yiqs blancs

4e cette classe , Chablis, Pouilly , Fycë et MeiirsauU

sont les plus rcnoiiimés. Aux vins crordinaire succè-

dent ceux de Beaunc , de Pomard , de Nuits , de Saint

Georges, de Yoinay , la Romanée » Conti . Cb^mberti^
et du clos de Vougeol.

Les vins rouges de Champagne sont moiiis reckei'-

^hàl^ ipais l«9 Yi«< V^il^ perdrix ou to^é, , les, wns
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blaacs mousseux sont connus dans toute TEurope. Les
plus estimés soni ceux de Sillery d^Ai et d^Epernay

;

il ne faut pas les garder trop long-temps : ils finissent

par graisser , et sont désagréables à boire*

Les vins de Bordeaux se divisent en plusieurs classes;

les plus estimés sont ceux connus sous les noms de
LaiEtte, Chaicau-Margot » Haut-Brion , Médoc et Sé-

guf'; viennent ensuite^ Saint -Jiilien » Saint*£million,

Saint'Estèphe. Pour les vins blancs , Barsac , Grave,
Langon et Solcrne , sont les plus renommés.

^ Les vins de THermitage, de Côtc-Rôiie j de Tavel^
sont des vins capiteux; il faut qu^ils soient très-vienx

pour les boire. Ils étaient autrefois très- recherchés j

mais aujourd'hui on leur préfère les vins de Bordeaux.

Les vins du Languedoc ont aussi leur mérite , tels que
Luncly Frontignan, et autres vins muscats.

Le vin de Madère sec jouit aujourd'hui de la plus

grande vogue ; mais il faut qu'il soit sec , et ait un petit

goût d'amertume; le Malvoisie de Madère est. aussi

très-précieux : sa liqtieur le fait préférer par beaucoup

de personnes au Madère sec.

Parmi les vins d'Espagne , PAlJcanteet le Rota ( qui

sont rouges )
lorsqu'ils ont vieilli , sont excellens pour

les poitrines délicates , pris par petites doses. Ils sont

sujets à déposer; c'est pourquoi il faut les transvaser,

lorsque l'on s''aperçoit qu^ils sont troubles. Celui de

Xérès est un (leu sec et amer ; mais celui qui pardt

mériter la préférence , est celui de Malag^. Il y 'eu a

de plusieurs sortes , du rouge et du blanc. Il 1% a que

les premières qualités qui soient recherchées. Il peut

se conserver un demi-siècle et plus : il est alors onc*

tueux et d'un beau jaune. £tant pris avca modération ^

il est favorable aux malades.

Le Portugal , outre le vin de Madère , possède celui

de Porto, qui
, pour êlre bon , a besoin de vieillir.

Tels sont è-peu-près les vins les plusconnus, et dont
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Tusage s^en fait joumellemcnt sur les tables. La dis-

tribution de ces vins est subordonnée à la fortune et au

goût des particuliers. Des Amphjlrions , quelquefois

après le potage , vous font offrir un verre de VVer-
month , de Madère sec , d^absinthe ou de kircbwasser.

Le vin de Chablis pour les liuîlres, et les vins de Mâ-
cott pour le premier service. Pendant que Ton pré*

pare le second , on prend le* coup du milieu
,
qui est'

du runij du kircbewasser ou du Madère sec. Le rôt

étant sur la table, on sert les vins de Tentremets, qui

sont des premières qualités de Bourgogne, tels que '

Chambertin, Pomard , et les vins de Bordeaux pour

vceux qui le préfèrent. Au dessert , ces vinssent rem«

placés par les vins de Champagne
,
Malaga ou autres.

yiNAIGRE. Vin .qui s'est aigri natureilemenli on
qu^on a fait aigrir, en y mêlant quelques acides et autres

drogues.

. On fait aussi du vioaigre avec do cidre , de la Llère /

du poiré , etc. On eu préparc avec différentes plantes ,

fleurs ou fruits, tels que des ûeurs de roses, des fleurs

d'ocanges , des fleurs de sureau , de l'estragon.

Le vinaigre, comme liqueur acide, pénétrante,

volatile et végétale, est d^un grand usage dans Tapprèt

des alimens.

II y a deux sortes de vinaigre, savoir le rouge et le

blanc. Le vinaigre rouge se fait avec le vin rouge, et le

vinaigre blanc , avec le vin blanc.

Vinaigre à Vestragon. On 'a , dans la saison où Tes-

tragon est abdndani , une cruche oit on a mis du bon
vinaigre ; on y ajoute des feuilles d'estragon séchces à

Tombre pendant deux ou trois jours $ ou bouche bien

le vase. Au l)Out de quelque temps, on goûte le vi-

naigre : si on le trouve assez imprégné du goût d**es-

tragon # OU le décante (qui est de le tirer à clair ) \ s^ll
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est un peu troubUi il fautU passer au filtre, et le meUre

M bouieillep*

Noia. Ce Tinaîgre peut , seîvirat le goftt des per-

sonnes , recevoir le parfum de ciifTérenles qhoses , ul

que dn clou de girofle , de Tail , de l^gaon blane.

Tevl cela doit être mis avec précaution , en ce que

l\>deur de TeslragOD est préférable à toule autre.

Loi*sque l^oa veut en faire beaocènp , on a un baril

de vinaigre blanc , d<u\s lequel on met en quantité suf-

fisante de Teslragon et autres aromates ; on perce le

toaneau à trois ou quatre pcftices do bord , en y met-

tant une cannelle de bois ou un gros fosset , par rap-

port au vert de gris ; et à mesure que Voa tire du

vmaigre, on le remplit avec dtivin« On a^ parce
procédé, le' m'éme tonneau qui peut fournir du vinaigre

Mcelleal pendant XKois années d^ $uite,

VIOLETTE. Plante basse et rampante , qui porte

^u commetacem^nt du printemps une. deur d'uu gros

bleu I d^une odeur dooce et suave , qne Ton ç^nlii de

diverses sortes « dont ofî fait des ^àw, de$. glaces j-dei

sirops , etc»

yioleiiigê {ÇonsertH! de), Prenea des violettes bien

c^plncbées épiiez les, passez-rle^ dans ua lioge , expri-

mez-en le jus ; mette2*les dans le sucre cuit k soufflé;

après Pavoir ôté de dessus le fei».; mêlez bien le laot.

IVIeltez y un peu de jus de ciUon; mettez votre conserve

dans des moules , et vous la décpuperez de telle figure
~

^uç, vpus voudrez.

- Fi^leHe^ {Eau (fe), Prenea des violeUçs cueillies du

matio avant le lever du- soleil > parce que la fralcbeor

de la nuit aura coucentœ leur parfum ; deux ppiguécs

aviliront pQuv deux pintes d'e^t^j n'employez que las

ilaqrs, et n^eitez dupip celin e^u ono- demi livre de

4iucre : fdiie^ ifîfMçer le tQ4t p^pdfi^t.^ii; beur«^ , passes
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' easiftUe à Irtmrs ua Ijbgie» el four tk Uoiit ^ïufl agr^lh-

blementy mettez cette eau à la glace.

Fïeleites (Glace de). Fiiez U yiQlelle é|jJtti;}ié«,

délayes • ta ^ V9tc de Teaiu fl du siicpe » pa^e^ iseUe

teinture au tamis ; travaillez-la à la salboU^'e ^^dr£&«lta

euiuiie dans des gobelets , et serves.

y^ioleUeâ {Marwelade de}. Faius cuire du sutore à

la grande plume; étant à moitié chaud, déidyez y dU

la violette piiée et passée au tamis» Il lâut une livré

el-demîe de sucre pour une deiiii4i?re de violeUe.

Violettes (Sirop jde). Épluche^ une demi-livre dt

fleura de violettes ( celle des i^ois est la ineiUeui^e ) ;

metlea4a daos une 4errine , ou autre vase su^ceiitilile

d^étre bouché ; vous ferez bouillir trois demi^setm s

d'eau, et ne mettrez Teau dessus votre viokile que

dix fiijuutes après que vous Taures teîkw jlu &u ,

pai'Ce que vobre infusion ^ qui doit être d'un h^m vio-

Ici, serait veiie, Teau étant versée dessus trop bouii-

laotci vous metlrea votre infusion A rétuve> pour

qu'elle se liesoe chaude jusqu'au .lendemain
,
que vous

en retirerez la lleur, en cscj rimant bien le tout d^^ns

une serviette pour eu retirer la teiature i vous la met-

trez dans UM terrine avec trois livres de sucre en
poudre, que vous y ferez fondie; vous remettrez la

teirine à Tétuve pendant vingt- quatr^e heures^ m re.

muant de Mmps en temps; tenez Tétuve chaude 'pen*
daul (out ce temps p comme pour le £;âudi ; cela vous

produira d^uz bouteilles de sirop; vous aurez atteutioo^

avant de le mettre eâ bouteUlei d^en prendre la euis-

sou, qui est au fort lissé, pour quUl se conseive et

fu'il ne fecmeute point : de tous Les sirops, c'est le aeul

qui se bit sans allav au leo,

YlV£k« P^issou de Ji-peu*près de la tailla et de

la figure du maquereau ; mais il a la peau plus unie ,

la chair plus fçrme et les arêtes plus piquantes. La
52
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diair de U vive est tendre , blenche , Ibitiie courte f

friable , et d^un très-bon goût. Cest un des poissons

les plus sains et les plus exquis que Ton serve sur les

tables. La vive est armée /ii chaque ereille et sur le

dos f
d^aTétes piquantes et très^dangereuses , auv-

quelles on ne saurait trop faire attention. S^il arrivait,

en l'apprêtant f qu^on en fût piqué, il faiidi*ait faire

saigner long-temps la plaie , et la' frotter du foie écrasé

de la vive > ou piler un oignon avec du sel , et le de*

layer avec de resprit-de-vin
,
pour mettre sur la plaie

jusqu^è ce qu'elle soit guérie. •

f^içeâ , sauce aux câpres, Ajez six vives, coupez-

en les piqoans des ouïes et du dos:, vides-les, lavez-

les , ciselez'-les des deux côtés; mettez-les mariner

dans un peu d^buile , avec persil et sei ; un quart-

d^heure avant de servir , mettez-les griller; arrosez-fes

de lenr marinade , faités-les cuire des deux côtés ;

dressez-les , et servez-les avec une sauce au beurre.

P'ivûs à la maUre d'^hoUL Préparez et faites griller

ces vives comme les précédeotes, et servez* les nvec

une sauce à la maitre-d'hôtel. »

FU'es à VitalienM. Ayez six vives « videz et prépa*

rez-les comme il est indiqué ci^essus; coopes4eur la

tête et la queue : ne ciselez point ; mettez-les dans une

casserble avec une demi-bouteille de vin blanc, quel*

ques tranches d'oignons,* cdroUe , persil en branches,

une feuille de laurier , et du sel en suffisante quanlUé
\

, faiies-les cuire , et, leur cuisson faite , égoultez^les ,

dressez-les ^ sauces-Ies d'une italienne blanche et ser-

vez. ^oj. Sauces. .
> *

FkVej grillées. Après les avoir vidées et bien e»*

sujées , il faut les ciseler et les mettre mariner avec
sel

, huile, etc. , et les idt'wé griller. Etant bien cuites,

servez-les avec une sauce aup câpres ou une ^pagnole
finie, avec un morceau de beilrreou nne sauce* k fa

maltre-d'liôtel.. , * - ^ '>
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^îçes au couvi'houillon. Etant appropriées , il faut

ficeler les telcs , et les mettre cuire clans un- court*

bouillon. Vous les égouttes, dressez, sur un plat , et

les servez avec telle sauce qui vousconvient>ou garnies

de persil f avec un huilier. ^

VOLAILLE. Se dit des oiseaux domestiques qu'on

élève et qi\^on nourrit dans une. basse cour t comme
dindons , poulets « poules^ chapons i oies eietfnards do-

mestiques , pintades , etc. - -
*

Il ne faut tuer la volaille qu'après qu'elle a été un

certain temps sans manger* Dès qu-elU .ebt tuée-j il

faut la plumer toute chaude , lâ battre sur Testonifac v

lui coucher les pattes sur le ventre , cl la laisser mor*-

tifier quelques jours^, suivant les endroits ou la saison*;

et cela dans un liéu frais, (e dos de la volaiIliB erposé

à Tair , c'cst'à-dire l^csloniac en dessous. Si vous la

transportez-^ ikne faut point renfermer qu^elle ne soit

bien froide y prroe qn'elW se gâterait ' promptement.

Quelques-uns lui tirent le gros boyau. »
-# i

yolailie {Qfienelles ch). Ayez quatre Uancs de vo-

laille 9 dont vous ripez les chëirs avec le couteau, dé'

telle sorte qu'il n'y reste ni peaux ni nerfs
^
après les

avoir piiéSy passez-les à travers un tamis à quenelles
,

puis pôsez^les sur une assiette; tretnpes une' mie de

pain mollet dans du luit; quand elle est bien lrein| ëe,

pressez-la bien dans un torchon neuf, pour en ex-

traire le lait ; mettezJa ensuite dans un mortier et pilez-

la à force de bras. Mettez égale quantité de pnin que ,

de chair de volaille \ mettez autant de beurre que de
pain , jet pilez ensemble }u^qu'à ce qu'on né reconnaisse

plus aucune trace de beiirre. Alors mettez-y la chaif*

de volaille
;
pilez le tout jusqu^à ce que le mélange soit

parfait} ajoutesy quatre* jaunes d^œufs avec sel, gros

poivre , un peu dé muscade. Quand le tout est bien -

- pîlc , iuuellcz deux Llaues d'œufs que vous mêlerez.
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»vec¥otr6 appareil. Afantde retirer ?olre quenelle du
mortier y faites- eu pocber un peu, afin de voir si elle
est d^uo boa sel. Alors réservez*Ia pour votre usa^e ^

dftOB les mets que vous devez apprêter*

^Otaille {Consammi de). Oa dispose dans une mar-
mite tous les débris de volaille et parures des eolrées,
laAl crues que r&tm « avec deux ii?res de veau , un
bouquet garoi^uaoîgnoD piqué de deux clous de gîroflc
et uue carotte ; en mouille de boa causoiurné. JLes
viandes étant cuites » on passe le consommé au tamis

' de soie } le raei d^us une easserole , de manière
qu'elle soit pleine jusqu^aux Lords ; on la ]Jace sur !e

coin d'tm fourneau» ei on fait dégraisser le coasomin^.
A mesure qu'il bout « ou te clarifie avec trois blaoes
d'^œufs et un peu d^eau fraîche. On passe à la servietie -,

ou le fuit réduire à demi-glace # et on s'en sert pour les

objets indiquée»

FoluitU {Demhgtaeû de). Mettez dans use marmite
cinq à six- li\ tes de triiuches de bœuf , quatre livres

de veau
,
cinq k six vieilles poules» et touà les débris

des valailies qui ^mt été servies pour entrées »

soit rôties, soit crues ; remplissez votre marmite de

bou bouillon » que vous faites bouillir et éoumer ;

garttîsse&*la de deux carottes » deux oignons, deiuc

clous de giroQc , d'un bouquet assaisonné et d'un peu

de pelure de cbampiguuus. Les viandes élaut cuitea »

passea votre consommé i/u tamis. Faites- la dégi^aiasar

et cIartfie^avec deaxeeufs , pas8€x4e à la serviette , et

laissez le réduire jusqu'à la consistance du sirop , en

ajant soin de récumer. Mettea<>le .enauite au baie^

Hiariè pQur vous en servir pour les mets indiqués*.

•
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