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PROLOGUE

A T’époque ol j’écrivais mon livre Bien manger
pour bien vivre, j’avais la profonde conviction
que la cuisine est un art qui peut se passer de
formules. Je croyais qu’il suffisait de s’assimiler
quelques principes généraux, quelques lois de
Gastrotechnie et que, fort de ceux-ci, on pouvait,
grace a son propre talent, créer des plats en
nombre infini.

L’expérience que j’ai acquise pendant les an-
nées de mon enseignement de 1’'Université des
Annales et de I'Institut d'Hygiene alimentaire a
fait tant soit peu évoluer mon idéalisme. Certes,
nombreuses sont les personnes qui, se basant sur
leur savoir théorique, sont capables d’improviser
des plats avec les éléments gu’elles trouvent au
jour le jour. Mais nombreuses sont -celles qui,
quoique instruites, manquent d’initiative, d’es-
prit créateur et, par suite, se cantonnent dans
Pexécution d’un certain nombre de préparations
qui, 4 force de se répéter, lassent et 'amateur et
son entourage.

Aprés cette constatation, et sur 'insistance de
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/a Société scientifique d’Hygiéne alimentaire, je
ime suis mis a I’ceuvre pour écrire ce petit recueil
de formules destiné a donner quelques idées di-
rectrices et pratiques & mes éléves,

Un nouveau livre de Cuisine ! me dira-t-on.
Qu’avons-nous a en faire? Quelle prétention, me
suis-je dit moi-méme, de chercher a faire mieux
que ce qui est déja!

En effet, les livres de Cuisine abondent. On
peut les classer en trois catégories. Les uns, véri-
tables monuments historiques, livres saints de
la Cuisine francaise, nous transmettent de véri-
tables rites. Ils donnent les techniques exactes
qui permettent d’exécuter des plats répondant a
un certain nom immuable. Ces techniciens, il
nous est interdit de les modifier en quoi que ce
soit, sans commettre un sacrilége.

Ces livres sont les guides des Officiants a la
veste blanche, des Chefs réputés qui perpétuent
en France le culte de la « Bonne Chére » et font
de notre pays le Paradis de la Gastronomie. Ces
livres ne doivent pas étre mis entre les mains du
public... il les profanerait.

Une seconde catégorie de livres traitent de Cui-
sine dite « bourgeoise ». Ils sont faits 4 I'usage de
certaines cuisiniéres professionnelles qui, lors-
qu’elles sont 2 court d’idées, trouvent dans ces
manuels des ¢éléments pour augmenter leur
gamme culinaire. Ces livres s’adressent a des gens
privés d’instruction générale, connaissant leur
métier par empirisme, par routine. Ces livres ont
découragé la jeune fille francaise qui a fait ses
Humanités au lycée et qui veut concilier son acti-
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vité intellectuelle avec son role de maitresse de
maison.

Tout enseignement s’adressant & la jeune fille
instruite doit reposer sur les bases scientifiques
et méthodiques que celle-ci a acquises pendant
ses études. Or, les livres de Cuisine « bourgeoise »
ne sont que des recueils de cas particuliers
n’ayant aucun rapport entre eux.

De plus, ces livres n’ont pas évolué au point de
vue artistique. Ils sont en général des redites
d’ouvrages plus anciens. Or, la Cuisine est un
art qui évolue comme la Musique, la Peinture ou
la Danse.

Comparez une exposition de Peinture d’aujour-
d’hui a celles de 1830. Entendez de la Musique de
Debussy ou de Ravel et souvenez-vous de Meyer-
beer. Regardez la jeunesse se livrer 4 la Danse
d’aujourd’hui, véritable interprétation de la Mu-
sique, et pensez au rythme giratoire de la polka
ou de la mazurka. Vous constatez dans tous ces
arts une évolution certaine et méme une révolu-
tion.

Les formules de Cuisine, elles aussi, ont subi
des changements provoqués par la perturbation
des conditions économiques et par I’évolution du
sens esthétique. Les livres de Cuisine bourgeoise
sont d’une autre époque. La jeune fille moderne
Ies a délaissés.

Une troisiéme catégorie de livres de Cuisine
existe aussi. Ce sont de volumineux in-quarto
dans lesquels les auteurs, avec un art infini, ont
mis ala portée de leurs lecteurs les secrets de la
grande Cuisine. Les formules classiques y sont
un peu déformées, mais il n’en reste pas moins
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des recettes de tout premier ordre dignes de
figurer sur la table des gourmets les plus réputés.

Malheureusement ces livres n’ont d’utilité que
dans la cuisine de gens trés aisés. Les formules
qu’ils contiennent sont des bouquets merveilleux
dans lesquels les relents de la truffe et des vieilles
eaux-de-vie rivalisent avec le velours de la eréme
fraiche et lor des vieux portos. Des coquilles
d’énormes écrevisses dissimulent .des filets de
sole artistiquement roulés, tandis que la chair
des crustacés finement pilée fait un lit moelleux
a des huitres a peine cuites et a des crevettes
roses qui dardent leurs longues moustaches wvers
les invités émerveillés. De monstrueuses crofites
laissent échapper, lorsqu’on y plonge le couteau,
un jet de vapeurs parfumées et le cratére béant
laisse entrevoir le corail rose du saumon et le
corps vieillot et fripé des morilles. Toutes ces
délices, tous ces trésors, tous ces fumets, tous ces
jus me ‘peuvent paraitre aujourd’hui que sur la
table de gens trés riches qui ne sont pas tou-
jours trés connaisseurs.

La guerre a créé fatalement un déséquilibre
complet des classes. Telle famille qui avait large-
ment de quoi vivre avant la Tourmente se trouve
aujourd’hui dans une géne relative, du fait
méme que les membres qui la composent ont con-
tinué a se livrer aux spéculations toutes plato-
niques de V’esprit.

Toute une classe nouvelle est créée, enfantée
par les événements, toute une classe d’individus
aux golits éduqués et raffinés qui, malgré leurs
moyens relativement restreints, aspirent a parti-
ciper a toutes les manifestations artistiques qui
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éduquent leur intellect. Ils sont le public de la
Galerie des Concerts classiques; ils sont les juges
éclairés des Salons de Peinture et de Sculpture.

Ce sont surtout les enfants de ces « nouveaux
pauvres » qui fréquentent les lycées; ce sont les
jeunes filles issues de ces classes instruites qui
seront les gardiennes des traditions du passé,
Pespoir du progres intellectuel futur de la France.
C’est pour ces jeunes filles que j’ai écrit ce livre,
afin de les encourager a cultiver ’Art si fran-
cais de la Gastronomie.

Si, pour les éduquer, on leur donne des livres
de Cuisine « bourgeoise », on met entre 'leurs
mains une prose inférieure a leur intellectualité.
Si elles jettent les yeux sur les volumineux traités
de Cuisine raffinée, elles ne peuvent éprouver
que regret et découragement, car elles savent trés
bien que le budget familial ne leur permettra
jamais la confection des plats qui y sont déerits.

Un livre nouveau s’imposait donc, dont Ie but
est de montrer a la jeune fille moderne 'impor-
tance de la Gastronomie dans I’éducation du sens
artistique et V’existence d’une véritable science,
la ‘Gastrotechnie qui se trouve & la base de la
Gastronomie.

Comme corollaire direct de ces principes, il fal-
lait offrir aussi 4 la jeune fille un manuel, un
recueil de formules d’une exécution raisonnée,
facile et relativement peu cotiteuse. Ces formules
sont le terme de passage entre la Cuisine bour-
geoise et les manifestations transcendantes de 1a
grande Cuisine.

Par Texpérimentation, je me suis efforcé de
trouver la note dominaute des nombreuses for-
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mules du Grand Art. J’ai cherché a simplifier ces
derniéres en évitant I'emploi des éléments tres
onéreux. Je me suis efforcé 4 mettre a la portée
de toute personne cultivée une série de plats
faciles a reconstituer et au point de vue techni-
que et au point de vue économique. De plus, j’ai
puisé dans les cuisines étrangéres quelques plats
nationaux, considérant que, puisqu’ils ont sur-
vécu des siecles, c’est qu’ils sont bons.

Et je publie ce livre non sans une grande
crainte, non sans une grande hésitation. Je m’en
excuse tout d’abord devant les grands Chefs, les
cuisiniers professionnels qui verront peut-étre,
en moi, un intrus indigne de leur Art si complet.
Certes, je n’ai pas comme eux traité des milliers
de gourmets; j’ai tout simplement depuis trente
ans préparé mon diner et celui des miens en
éprouvant dans ma cuisine les mémes jouissan-
ces scientifiques et artistiques que dans mon la-
boratoire de physiologie ou devant un pupitre
de quatuor & cordes. Ces lignes n’ont done nulle-
ment la prétention de corriger ou de surpasser
ce qui a déja été écrit.

Les grands Chefs s’adressent a4 un certain pu-
blic, moi je parle & un tout autre auditoire. Les
grands Chefs s’adressent 4 une élite de connais-
seurs; moi j'écris pour de futures maitresses de
maison, en leur parlant le langage qu’elles ont
Ihabitude d’entendre au cours de leurs études
secondaires.

J’ai eu I'’honneur et la satisfaction d’enseigner
la Gastrotechnie aux futurs professeurs d’ensei-
gnement technique des écoles de I’Etat. Elles se
sont dispersées dans les différents établissements
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ou I'on enseigne aux jeunes Francaises a deve-
nir des femmes instruites tout en restant des
femmes d’intérieur. Mes éléves ont été ainsi mu-
nies d’'une méthode d’enseignement scientifique
et expérimentale; elles ont donc bien des chan-
ces de se faire comprendre par les lycéennes et
d’inspirer aux jeunes générations lintérét des
études gastronomiques.

Je m’excuse aussi devant mes Lectrices, car ce
livre n’est certainement pas au point. Mais existe-
t-il une ceuvre au point? Si on cherchait la per-
fection dans son travail, on en garderait toujours,
uniquement pour soi, les résultats.

I1 a fallu 'encouragement de la Société scienti-
fique d’Hygiéne alimentaire pour m’obliger 4 sor-
tir mon manuscrit de ses cartons... C’est fait.

Ce petit livre est divisé en trois parties bien dis-
tinctes. Dans la premiére, je cherche a situer la
Gastronomie dans le cadre des Arts humains et &
montrer I'utilité de la Gastrotechnie dans ses rap-
ports avec I'art du « bien manger » et avec la vie
quotidienne.

Dans la seconde partie, j’expose les lois sur les-
quelles se base la technique culinaire en les illus-
trant de quelques applications pratiques.

Dans la troisitme partie, la plus longue, je
donne une série d’exemples sous forme de for-
mules dans lesquelles je n’ai nullement la préten-
tion de fixer des chiffres exacts. En effet, en Cui-
sine, comme en tout ici-bas, les chiffres sont
fonction d’une certaine relativité. Ainsi, cin-
quante grammes de farine, sera toujours un nom-
bre approché si nous ne savons pas de quelle
farine il s’agit. Or, de nos jours, la composition
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des farines est éminemment variable depuis que

tous les mélanges sont autorisés par la loi. Les

chiffres désignés dans ce livre sont donc une

moyenne de laquelle on devra se rapprocher en

« plus ou moins ». .
Quelques essais personnels instruiront le lec-

teur et quelques échecs, que je lui souhaite tres

rares, lui montreront que la Gastrotechnie, ou

science de la « Bonne Chére », est, comme toutes 5

les sciences expérimentales, une source conti-

nuelle de satisfactions, de déboires, d’enthousias-

mes et d’espérances.



-

Considérations générales

L’enseignement moderne de la Cuisine

Les étudiants d’aujourd’hui sont pauvres, c’est
un fait. Mais, parmi leurs anciens d’il y a vingt
ans, il en était d’aussi mal partagés. J'étais de
ceux-la. Je préparais alors ma thése de  doeto-
rat' és sciences chez mon regretté Maitre Albert
Dastre.

A midi, autant par golt que par économie, je
confectionnais moi-méme mon déjeuner au labo-
ratoire. Comme tous les honnétes gens, je n’affi-
chais pas ma pauvreté; aussi mon Maitre igno-
rait-il U'existence de ma salle 4 manger et sur-
tout de ma cuisine dans le temple de la science.

Un jour d’orage, la hotte de ma chambre tirait
mal et une odeur de cotelette grillée se répandit,
par le couloir, jusqu’au laboratoire du patron.
Dastre, piqué de curiosité, rechercha la source de
ce relent et vint vers moi. Je rougis, balbutiai
quelques excuses. Il me traita avec son indul-
gence infinie et la conversation s’engagea. Il en
résulta que, le lendemain, mon Maitre, portant
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dans ses mains une cotelette et un superbe gateau
feuilleté, vint s’inviter a déjeuner.

Je fis la cuisine et, sans fausse modestie, mes
cotelettes furent trés bien grillées. Dastre, par-
dessus ses besicles, me regardait faire et parut un
peu surpris de ma dextérité.

— On avez-vous appris a faire la cuisine? me
demanda-t-il.

— A votre cours de physiologie, lui répondis-je.

C’était un fait. A son enseignement si clair,

j’avais appris ce qu’étaient la viande, les albu-
mines et le sucre des tissus. Je I’avais entendu
parler de la coagulation des albuminoides et de la
caramélisation des sucres. J'en avais déduit
qu'un morceau de viande, pour rester succulent,
devait étre saisi par la chaleur du foyer pour
emprisonner dans une coque d’albumine coagu-
lée tout le plasma savoureux des tissus.
Mais alors, me dit Dastre, Brillat-Savarin se
trompe lorsqu’il avance que « 'on devient cuisi-
nier mais qu’on nait roétisseur ». Chacun sait
donc griller la viande s’il se donne la peine de
réfléchir 4 ce qui se passe pendant I'opération
de la grillade.

Ce jour-1a, mon Maitre m’avait ouvert les yeux
sur la nécessité de chercher 'explication scienti-
fique de tous les empirismes de la cuisine. Jour-
nellement, je luis fis part de mes observations et
il me fit promettre de les réunir en un livre qu’il
devait préfacer. Les années se passérent et, lors-
que le livre parut, mon Maitre n’était plus.

Certes, on peut respecter 'empirisme de la cui-
sine, puisque, grace A lui, de savoureuses formu-
les se sont perpétuées, mais il faut reconnaitre,
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cependant, qu’a notre époque ol les femmes
sont instruites, tant en art qu’en science, I'empi-
risme est un obstacle 4 Ienseignement de la
technique culinaire. La jeune fille qui a fait ses
Humanités, qui interpréte une musique savante
ou qui cherche a comprendre Einstein se trouve
abaissée lorsqu’on veut, sans lui expliquer le
pourquoi des choses, lui faire tourner un roux
dans une casserole ou surveiller les changements
de couleur d’un roti. La jeune fille moderne con-
sidére la cuisine comme une technique indigne
de sa culture intellectuelle. Aussi, en France, la
cuisine familiale est-elle en voie de subir une
crise.

Comment réagir contre ce funeste état de cho-
ses qui a pour cause la transformation compléte
de la psychologie féminine? En relevant le ni-
veau de Ienseignement de la Gastronomie.

Pour ramener a la cuisine la jeune fille fran-
caise, il faut lui faire comprendre que la Gastro-
nomie est en méme temps un art et une science.

La Gastronomie est un art, parce qu’elle
s’adresse 4 nos sens qu’elle affine et parce qu’elle
évolue a son tour a mesure que les sens de
homme s’affinent eux-mémes. Un plat qui nous
réjouit agit sur tous les sens : sur la vue, sur
P’odorat, sur le gout, sur le sens de l’esthétique.
La Gastronomie est donc un art complet.

La Gastronomie est une science parce que la
majorité des phénoménes qui se passent sur un
fourneau de cuisine peuvent étre expliqués par
les lois de 1a physique, de Ia chimie et de la chi-
mie-physique. D’autres phénoménes sont encore
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expliqués; le champ de Texpérimentation est
donc ouvert.

Lorsqu’on aura fait comprendre a la jeune
femme que la cuisine peut devenir un atelier
dartiste aussi bien quun laboratoire de savant,
on aura triomphé de sa répulsion et la cause

sera gzlgnoe.

La Gastrotechnie.

Depuis une trentaine d’années, les progrizs du
féminisme en France ont été trés rapides. L’opi-
nion publique qui, de prime abord, était hostile
4 Tinstitution du lycée féminin, s’accoutuma a
Pidée d’envoyer les jeunes filles faire leurs Huma-
nités. De ce fait, la psychologie de la femme se
transforma petit a petit. La femme francaise,
instruite 4 ’égal de ’homme, put aborder les car-
riéres libérales. Cependant, comme les éléves des
lycées étaient recrutées en général parmi la bour-
geoisie aisée, la plupart des jeunes filles n’entre-
prirent pas d’études supérieures aprés le bacca-
lauréat ou le diplome de fin d’études.

Au cours de leurs travaux de lycée, ces jeu-
nes filles avaient acquis un esprit critique et une
instruction scientifique qui leur faisaient parai-
tre terre a terre toute étude basée sur la routine.

>armi celles-ci figurait la Cuisine.

Les jeunes bacheliéres se croyaient déshono-
rées de s'occuper d’art culinaire et il s’ensuivit
une crise de la Cuisine francaise. Certains esprits,
prévenus contre I'instruction des femmes, en con-
clurent que la nouvelle pédagogie formait de
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mauvaises maitresses de maison et trouverent la
une arme contre I'évolution du féminisme.

11 est cependant bien facile de ramener les jeu-
nes Francaises aux pratiques de leurs grand’-
meéres en leur démontrant que la préparation des
aliments est une science appliquée et que la cui-
sine est un laboratoire digne d’une bacheliére.
Si la Gastronomie est un art trés ancien, la Gas-
trotechnie est une science toute nouvelle puisque,
Jusqu’a nos jours, on n’a jamais cherché & expli-
quer scientifiquement les empirismes de la Cui-
sine.

Les livres de Cuisine donnent des formules
d’une exécution impossible pour qui ne posséde
pas de données théoriques, de principes fonda-
mentaux de Cuisine. L’exposé de ceux-ci consti-
tue la Gastrotechnie.

Pour comprendre ce qui se passe pendant la
cuisson des aliments, il faut avant tout connaitre,
dans ses grandes lignes, leur constitution chimi-
que. On peut classer les principes qui composent
nos aliments en quelques catégories qui sont : les
albumines, amidon, les sucres, les graisses et les
sels minéraux.

Les albumines sont des substances dont le type
est le blanc d’ceuf. Presque tous les aliments con-
tiennent des albumines. La viande en est formée
presque en totalité; les légumes et les céréales en
contiennent sous la forme de gluten.

Une des propriétés fondamentales des albumi-
nes est leur coagulabilité par la chaleur. Tout le
monde sait que le blanc d’ceuf devient dur i la
cuisson; personne n’ignore que la viande devient
ferme lorsqu’on la porte dans I'eay bouillante.

2
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L’amidon ‘est contenu dans les végétaux et sur-
tout dans les céréales. L’amidon constitue la pres-
que totalité de la farine. Mis en suspension dans
I’eau froide, puis chauffé a la température d’ébul-
lition, ’amidon se gonfle et se transforme en une
colle épaisse appelée empois.

Les sucres sont contenus dans les tissus ani-
maux sous forme de glucose. Ce sont surtout les
végétaux qui en sont trés riches; tout le monde
connait la saveur sucrée des fruits et de cer-
taines racines telles que celles de la betterave,
qui contient un sucre appelé saccharose. Celui-
ci est extrait de la plante et constitue le sucre
du commerce.

Le sucre dissous dans l'eau chaude donne, a
une certaine concentration, des sirops épais. Le
sucre chauffé sans eau prend une couleur brune,
acquiert un gout spécial, il se caramélise.

Les graisses sont des substances de réserve
contenues soit dans les tissus animaux (réserves
adipeuses), soit dans les végétaux (huiles). Les
graisses animales sont solides, elles fondent a
la chaleur. Ces graisses rendues liquides, ainsi
que les graisses végétales déja fluides, portées
sur le feu, bouillent &4 une température trés
haute, entre 130 et 300 degrés. Chauffées plus
haut, elles briilent, noircissent et prennent un
gotit dcre dii & I’ « acroléine ».

Les sels minéraux sont contenus dans tous les
tissus animaux et végétaux. Notre alimentation
serait en déficit de sel marin 'si nous n’en ajou-
tions 4 ‘tous nos mets. Les sels indispensables
sont : le sel marin, les phosphates contenus en
grande quantité dans le lait et les jaunes d’ceufs,
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puis les sels de fer qu’on trouve dans les plantes.

Ceci étant posé, il sera facile de comprendre
ultérieurement :ce qui se passe pendant la cuis-
son des aliments, c’est-a-dire au cours des trans-
formations ‘qu’ils subissent sous linfluence de
la ‘chaleur.

La Gastrotechnie et la Gastronomie,

Lorsque, 2 mon cours de I'Institut d’Hygiéne
alimentaire, je pronongai pour la premiére fois
le mot de Gastrotechnie, je m’attirai les critiques
de certains de mes auditeurs: celles des Sa-
vants, ‘d’'une part, et celles des Gastronomes,
d’autre part.

Des Savants, chimistes, physiologistes ou mé-
decins virent avec une pointe de mépris et beau-
coup de scepticisme, I'apparition de cette nou-
velle science aux applications, disaient-ils, terre
a terre. Les Gastronomes vinrent me dire que
la Cuisine ne saurait étre rangée parmi les
sciences, attendu qu’elle est un art et uniquement
un art.

La seule fagon de répondre aux objections était
'emploi de la méthode expérimentale. Les lecons
de Cuisine raisonnée se succédérent les unes aux
autres, les éléves firent rapidement les progrés
que j’avais révés et, 4 la fin du cours, les Savants
durent convenir que seule une méthode rigoureu-
sement scientifique pouvait former des techni-
ciennes trés respectables en une dizaine de lecons.
Quant aux Gastronomes, ils purent constater que
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les principes scientifiques n’empéchaient nulle-
anent les éléves de se laisser aller a toutes les
fantaisies artistiques dont le résultat était 'ob-
tention de plats qui charment I'ceil et le gout.

On m’a reproché le « grand mot » de Gastro-
technie qui venait remplacer celui de Cuisine...
C’est 4 dessein que j’ai évité le mot « Cuisine »,
mon pas par mépris, mais parce que je considére
que la « Cuisine » est un ensemble constitué par
un art, la Gastronomie, et par une technique, une
science pour laquelle j’ai proposé le nom de Gas-
irotechnie.

La Gastrotechnie est done, si on le veut bien,
ia technique de la Gastronomniie.

Mais, en réalité, ’Art ne s’enseigne pas, puis-
ju’il est 'expression du coefficient personnel de
chacun. Lorsqu’on enseigne les Arts on n’ensei-
gne que les techniques scientifiques qui permet-
tent d’exprimer les sentiments artistiques. Voila
pourquoi la Gastrotechnie seule doit étre ensei-
gnée lorsqu’on veut faire comprendre la Gastro-
nomie.

Les gastronomes détracteurs de la Gastrotech-
nie doivent avant tout se souvenir que leur Art,
la Gastronomie, a aussi ses ennemis acharnés.
Nombreux sont les esprits qui refusent a la Gas-
tronomie sa place a coté des Arts. Ceux-la aussi
ont tort. La Gastronomie est un Art tout comme
la Peinture, la Sculpture ou la Musique. La Pein-
ture, la Sculpture s’adressent au sens de la vue,
la Musique s’adresse au sens de l’ouie.

Le sens de la vue s’éduque et s’affine devant
les productions des peintres et des sculpteurs.
Le sens de l'ouie suit la méme courbe ascen-
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dante de perfectionnement sous l'influence des.
ondes sonores savamment combinées.

Le peintre qui a médité sur la composition et
la décomposition des couleurs rend a son tour,
avec de nouvelles techniques, ses impressions
d’Art. Le musicien qui connait les lois du contre-
point saura créer des accords nouveaux qui se-
ront une manifestation nouvelle de ’Art musical.

L’Art peut donc étre considéré comme la cause
et l'effet de I’affinement de nos sens.

On peut étendre cette notion a tous les sens et
en particulier & celui du gotit. La Gastronomie
est donc un Art puisqu’elle s’adresse a un de nos
sens qu’elle éduque et qu’elle affine.

Les physiologistes nous disent méme que la
Gastronomie s’adresse plus qu’au sens seul du
gott, car le fait de ‘gotiter un bon plat éveille en
nous le fonctionnement physiologique de nom-
breux sens. Nous sentons, en effet, venir « ’eau &
la bouche » a la seule vue d’'une préparation que
nous affectionnons. Le relent d’une bonne sauce
nous remplit d’aise et la sensation que nous
éprouvons en dégustant un doigt de vieille eau-
de-vie est le résultat d’excitations multiples por-
tant sur les papilles gustatives et sur les termi-
naisons olfactives. Ainsi, les sens de la vue, de
Podorat et du gout sont affinés, éduqués par des
préparations que nous devons 4 la Gastronomie.
Cette derniére est donc un Art, par définition.

Comme nous le disions plus haut, I’Art ne s’en-
seigne pas. Seules les techniques qui conduisent
a lart peuvent étre enseignées. La technique de
la Gastronomie étant la Gastrotechnie, c’est a
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cette science qu’il faut s’initier pour arriver a
devenir gastronome.

Mais, me dira-t-on, est-il indispensable:au gour=
met de savoir comment ont été exécutés les:plats
quil déguste? Oui, certainement, si le: gourmet
est ce qu’il doit étre, c’est-a-dire un esprit! cul-
tivé, un artiste. L’auditeur qui; connait les: lois
du contrepoint et de la fugue entendra une syms=
phenie d’une tout autre oreille: que lignorant
qui se targue de « comprendre> Beethoven.
L’homme qui a étudié I'archéologie, les styles, les
lois: du travail des vottes.et de la résistance des
piliers aura, dans la nef d’une cathédrale, d’au-
tres prétextes d’émerveillement que lindividu
qui ignore tout de la science de I'architecte. De
méme les lois de la Gastrotechnie permettent au
gourmet de faire ’analyse des éléments qui en-
trent dans la confection d’un plat qui lui plait.
La connaissance des méthodes physiques de cuis-
son le guidera dans la reconstitution de cette pré-
paration. Le plaisir que le gourmet instruit res-
sent en dégustant un plat est d’autant plus grand
qu’il pourra le refaire chez lui et en faire jouir
son entourage et ses amis.

Mais quelle est donc. la différence entre cette
Gastrotechnie nouvelle et la Cuisine telle qu'on
Tenseignait il y a encore quelques années? Cette
différence est celle qui existe entre une science
raisonnée et un empirisme vieillot.

Jusqu’a ce jour, la Cuisine était enseignée par
des gens de métier, véritables Artistes parfois,
devant lesquels je m’incline comme devant les
propagateurs d’un des Arts les plus aimables dont
la France s’honore. La Cuisine était enseignée




CONSIDERATIONS GENERALES 23

tantot lentement, sans discours, a de futurs pro-
fessionnels par la cohabitation de ces derniers
avec leurs Maitres, tantot a des jeunes femmes et
des jeunes filles du monde qui voulaient appren-
dre 4 devenir de bonnes maitresses de maison.
Or, dans ce dernier cas, il existait un abime en-
tre la psychologie du Maitre et de 1'éléve. Le
Maitre était un empirique. I’éléve, au contraire,
¢tait une femme ayant acquis, avec ou sans di-
plome, une instruction basée sur la connaissance
de sciences exactes et appliquées.

L’éleve a Pintellect éduqué ne pouvait se con-
tenter des explications de son professeur. Alors,
ou bien elle se rebutait et abandonnait I’étude
d’une technique qu’elle considérait indigne d’elle,
ou bien elle cherchait, avec ses connaissanees, a
expliquer scientifiquement les procédés qu’on lui
enseignait. Elle se créait alors, pour elle-méme,
une Gastrotechnie d’autodidacte.

Pour cette classe de jeunes femmes voulant
comprendre la technique de I’Art si francais
qu’est la Gastronomie, il fallait réunir les divers
principes de physique, de chimie, de physiologie,
d’hygiéne qui sont a la base de la technique culi-
naire. Il fallait les simplifier et faire comprendre
quels sont leurs rapports avec les empirismes de
la Cuisine. C’est pour cet ensemble de principes,
constituant une véritable science appliquée, que

J'ai proposé le nom de Gastrotechnie.
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La Gastrotechnie et I'Hygiéne.

Ma définition de la Gastrotechnie fit soulever
une petite tempéte dans un grand journal. La
Gastrotechnie, a-t-on écrit, est une science inu-
tile. « Les meilleurs cordons bleus seront toujours
ces excellentes femmes de grand bon sens et
d’esprit peu orné qui auront appris la cuisine a
la maniére de nos grand'méres. C’est-a-dire, tout
simplement, en la faisant. »

Certainement, il existera toujours de bons cor-
dons bleus autodidactes, tant qu’il existera des
cordons bleus. Mais ceux-ci, devenant de plus en
plus rares et de plus en plus exigeants, seuls les
privilégiés pourront se payer le luxe d’héberger
dans leur cuisine de telles artistes-nées.

La question qui se pose aujourd’hui est d’édu-
quer au point de vueé culinaire la jeune Francaise
qui fait ses études, qui passe sa semaine au lycée
et ses dimanches au tennis ou au concert sym-
phonique. Cette jeune fille n’aura jamais le temps
d’apprendre a faire la cuisine en regardant faire
sa mére ou sa grand’mere.

La jeune fille moderne apprend tout avec mé-
thode. Il n’y a aucune raison pour qu’elle ap-
prenne sans méthode I’Art de la Gastronomie et
la Science de la cuisine.

Est-ce une faute d’échafauder des principes
qui lui permettront d’apprendre en une heure, &
la cuisine, ce qu’elle aurait appris en un mois
sans aucune méthode? Je ne le crois pas.

La Gastrotechnie telle que je la concois n’est
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pas une Science dont I’étude aboutit a la réussite
certaine de petits fours ou de caramels mous;
c’est un ensemble de principes qui permettra a
la femme devenue maitresse de maison de prépa-
rer elle-méme, ou de faire préparer sous sa direc-
tion, toute une série de combinaisons culinaires
répondant, d’'une part, au gott artistique de son
mari, et, d’autre part, aux exigences de I’hygiene
indispensable pour ses enfants.

Chaque age, en effet, doit avoir son régime ali-
mentaire, et seule I’étude de la physiologie ou-
vrira les yeux de la maitresse de maison pour
lui permettre d’établir des menus dans lesquels
jeunes et vieux trouveront ce qui leur est utile
et indispensable. Cette physiologie est a la base
de la Gastrotechnie, on le concoit aisément, car
il ne suffit pas de savoir préparer, tel ou tel plat,
il faut savoir si, a la table familiale, on peut le
servir impunément en méme temps au grand-
pére et aux enfants en bas age. Tout cela fait
partie de la Gastrotechnie.

Mais, me dira-t-on, le role de la maitresse de
maison devient bien complexe et, s’il faut suivre
ces principes a la lettre, la maison familiale de-
vient une maison de santé! Non, car une mai-
tresse de maison qui posséde les bases de la Gas-
trotechnie saura toujours organiser un menu
simple dans lequel chacun trouvera ce qui est
utile & son tempérament.

Chacun de nous passe, pendant sa vie, par
trois stades auxquels répondent trois hygiénes
alimentaires toutes différentes: un stade de
croissance, un stade d’état et un stade de déclin.

Pendant les vingt-cinq années de leur existence,
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I'enfant, puis I’adolescent, construisent leur édi-
fice. Cet édifice est composé, au point de vue chi-
mique, surtout de substances albuminoides.
Aussi, doivent-ils recevoir une alimentation al-
buminoide, c’est-a-dire carnée. Pour que les ma-
tériaux pris dans les aliments soient utilisables,
Porganisme doit trouver dans la ration alimen-
taire des substances encore mystérieuses pour
nous qui s’appellent les Vitamines.

Celles-ci sont contenues dans le jaune d’ceuf,
dans le beurre, dans les fruits, dans les légumes...
Mais les vitamines sont détruites par le chauffage
prolongé ou atteignant une température élevée
telle que celle de I’ébullition de la graisse ou du
beurre.

La maitre de maison saura donc qu’il faut
donner a ses jeunes enfants de la viande, des
ceufs et du beurre. Sachant que les vitamines
sont détruites par une chaleur élevée, elle ajou-
tera le beurre au dernier moment, dans le plat
meéme, pour ne pas faire disparaitre les précieux
auxiliaires de croissance. Des salades, des fruits
crus entreront largement dans le menu quoti-
dien. La viande devra étre servie saignante, les
ceufs & peine cuits, 4 la coque ou mollets.

De vingt-cinq & quarante-cinq ans, I’hnomme
reste a4 une période d’état. Il ne construit plus
son cdifice, il P'entretient. Un surplus de maté-
riaux albuminoides sera d’autant plus nuisible
que le sujet sera plus agé. A vingt-cinq ans, il
pourra se payer le luxe de manger impunément
de la viande deux fois par jour. Vers trente-cing
ans, il devra déja se rationner. A midi, il man-
gera comme ses enfants, mais le soir, il trouvera
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dans le plat, concu intelligemment, une quantité
suffisante de légumes autour du morceau de
viande réservé a la jeunesse.

A partir de la cinquantaine, ’homme, sans étre
pour cela un vieillard, se trouve sur la partie
descendante de la courbe de son existence. Son
organisme commence a s’user et, suivant les cas,
tel ou tel organe est plus ou moins touché. En
général, les fonctions du foie sont troublées et
Pacide urique qui, dans un état physiologique
normal, est transformé en urée par le foie, ne
subit plus sa métamorphose. Il saccumule dans
Porganisme en produisant des troubles multi-
ples. Il faut donc éviter de donner a I'organisme
des éléments générateurs d’acide urique. Ceux-ci
sont les purines qui proviennent des noyaux des
cellules animales. La viande qui, pour ’homme
miur, était un luxe, devient donc un poison pour
le vieillard.

La maitresse de maison saura tout cela doré-
navant, puisque, a4 la base de ses études de Gas-
trotechnie, elle a recu des notions de cette phy-
siologie qu’on me reproche d’inculquer & propos
de cuisine.

Bl e T e ——







Quelques considérations pratiques.

Le jargon culinaire.

Comme toutes les sciences, comme tous les
métiers, la cuisine posséde son jargon, c’est-a-
dire sa terminologie spéciale.

La connaissance de cette derniére est indispen-
sable pour comprendre le langage des livres de
cuisine. Dans ce petit traité ol je -compare les
manipulations de la cuisine a des techniques de
laboratoire, j'emploierai souvent le langage des
professionnels.

Mes lectrices, ayant pris gotit a la cuisine, cher-
cheront certainement & parfaire leur instruction
dans les traités classiques; aussi est-il bon
qu’elles connaissent les expressions le plus sou-
vent usitées par les maitres de I’Art. Je cite ces
mots usuels dans leur ordre alphabétique; ils se-
ront plus faciles a retrouver au moment ou ils
seront indispensables a la compréhension d’un
texte.

ABAISSE est un morceau de pate amendée, a I’aide
d’un rouleau de patisserie, & la forme d’un
disque plat d’'une épaisseur de 2 millimétres

a 1 centimétre environ.
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AMALGAMER n’a rien de commun avec les amal-
games, alliages mercuriels de la chimie. Ce
verbe veut simplement dire mélanger inti-
mement deux ou plusieurs éléments.

ApPAREIL (du latin apparatus, apprét) est un
mélange de plusieurs éléments constituant
un tout suffisant, a lui seul, pour confection-
ner un plat. Ainsi. un mélange d’ceufs, de fa-
rine, de lait, de sel et d’huile est un appareil
a crépes.

BaIN-MARIE. Faut-il rappeler que le bain-marie est
un bain d’eau bouillante qui reste sur le feu
et dans lequel on plongera les récipients
qu'on veut chauffer 4 une température ne
dépassant pas 90 a 95 degrés?

BarpEs sont des tranches de lard gras avec les-
quelles on rentoure une piéce de viande &
cuire soit au four, soit 4 la broche.

BARDER veut dire : couvrir de bardes.

BLANCHIR veut dire, je ne sais pourquoi, immer-
ger pour quelques instants seulement un ali-
ment dans I’eau bouillante. Se dit, surtout,
pour les légumes.

BRAISER, c’est cuire dans un récipient clos placé
sur des braises ardentes et sous des braises
incandescentes disséminées sur le couvercle.
Par extension, on dit qu’une viande est
braisée lorsqu’elle est cuite a I'étouffée lon-
guement, méme en dehors de Pusage de
braise.

BRIDER une volaille, c’est la lier secundum arte
pour maintenir ses membres.
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CiSELER est synonyme de « faire des incisions ».

CoNcASSER est un mot trés impropre qui veut dire
écraser grossicrement. Ainsi on dit du
beurre concassé, pour exprimer que ce beurre
a été divisé en morceaux et écrasé.

CouLis est un jus concentré par évaporation et
caramélisé par le feu jusqu’a obtention d’une
couleur brune.

DARNE est une tranche, de poisson par exemple.

DECANTER est emprunté au langage des chimistes.
Ce mot veut dire enlever la couche supérieure
de deux éléments qui se superposent par or-
dre de densité.

DEGLAGER veut dire : faire une sauce en rincant,
avec un liquide bouillant, le fond d’un réci-

pient dans lequel on fait frire ou revenir de
la viande.

DorkR c’est enduire de jaune d’ceuf, a aide d’un
pinceau, une piéce de patisserie qui, par ce
fait, sera jaune et brillante en sortant du
four.

DRESSER un plat, c’est I'arranger avec esthétique
suivant son propre sentiment artistique.

EMINCER une viande, c’est 1a débiter en fines lan-
guettes.

ESCALOPER c’est tailler de minces tranches dans
une piéce ‘de viande.

EToUFFEE est 1a méthode qui consiste a cuire les

aliments a la ‘vapeur, en vase hermétique-
ment clos.
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FoNCER un moule ou une casserole, c’est en gar-
nir le fond avec un élément a cuire.

FRAISER une pate, c’est la pétrir avec les mains.

GLACE est un extrait de viande amené, a la suite
d’une longue cuisson et d’'une longue évapo-
ration, & une consistance gélatineuse.

GLACER veut dire : enduire une piéce quelconque
soit avec de la glace de viande, soit avec un
sirop de sucre ayant atteint par la cuisson
une certaine viscosité.

LiaisoNn, technique par la laquelle on épaissit un
liquide par l’adjonction d’éléments acqué-
rant a4 la chaleur une consistance plus ou
moins épaisse.

MIREPOIX est une essence de viande et de légumes
employée pour corser les sauces.

MourLLER veut dire : ajouter un liquide a une
préparation qui cuit.

PANER c’est couvrir un aliment de mie de pain ou
de chapelure, avant de le cuire.

PocHER des ceufs ou des quenelles veut dire les
faire cuire rapidement dans I’eau bouillante.

REDUIRE un liquide, c’est diminuer son volume
par évaporation.

REVENIR (faire) de la viande ou des légumes, veut

dire : les faire passer assez rapidement dans
une petite quantité de graisse bouillante,
afin d’en raffermir la surface par coagulation
et caramélisation.
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SAISIR une viande veut dire : en coaguler brus-
quement la surface par exposition &4 une
chaleur intense.

SALMIS (un) de volaille est un plat constitué par
un volatile roti, découpé puis servi sous une
sauce.

SAUTER. (faire) est & peu prés synonyme du mot
revenir. 11 s’applique cependant a des élé-
ments plus petits que I'on peut projeter en
Pair pour les faire retomber sur une autre
face, dans le but de les faire « revenir » de
chaque coté.

Roux (un) est de la farine transformée dans sa
composition chimique et dans sa texture
physique par son contact avec de la graisse
bouillante. Suivant que cette transformation
est plus ou moins poussée, le roux est brun,
blond ou blanc.

La batterie de cuisine.

Lorsqu’on posséde une batterie de cuisine de
cuivre venant de sa grand’mere, il faut se consi-
dérer comme . trés heureux.

En effet, de tels ustensiles & parois épaisses ser-
vent .d’écran entre le feu et les aliments qui
cuisent. Avec ces récipients jamais de coups de
feu, jamais de roux brailés! Malheureusement, de
nos jours, une batterie de cuisine de cuivre est
un luxe trés grand. On peut la remplacer, non
sans quelques désavantages, par la batterie de
cuisine en aluminium épais, de bonne qualité. On
Pentretient facilement dans un état de propreté

3
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absolue. 11 est seulement recommandé de ne pas
la nettoyer avec des produits alcalins, car I’alu-
minimum subit par ce fait des altérations chimi-
ques.

Voici un apercu des ustensiles nécessaires et
suffisants qui doivent se trouver dans la cuisine
d’une famille de quatre ou cinq personnes.

1 pot-au-feu en fonte d’une contenance de 5 a
7 litres.

cocottes de fonte avec couvercle. L’une de 25
centimeétres de diamétre, I'autre de 22 cm.

no

)

poéles a frire en fer dont les ouvertures me-
surent 31 centimétres et 27 cm. de diameétre.

1 fait-tout en aluminium dont l'ouverture me-
sure 25 centimétres de diamétre.

4 casseroles d’aluminium de diameétres différents,
variant entre 25 et 15 centimetres.

1 petite casserole de cuivre de 15 centimeétres de
diamétre et haute de 10 a 12 centimeétres
pour y faire des sauces. La dimension assez
grande de la hauteur permet de porter ce
récipient au bain-marie sans crainte de voir
Peau bouillante faire irruption dans la sauce.

1 sauteuse en cuivre d’un diamétre de 25 centi-
métres. Cet ustensile précieux est un terme
de passage entre la poéle & frire (dont les
parois latérales sont évasées et par suite le
font trop petit) et la casserole dont les pa-
rois sont trop hautes.

1 poissonniére d’aluminium d’une longueur de
50 centimetres.
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plat en fer rectangulaire, allant au four, de
28 centimétres de long.

plat en fer ovale, d’'une longueur de 25 centi-
metres, pour faire des gratins.

plats a ceufs pour 12, 6 ou 2 ceufs.

bassine a friture en fer de 27 a4 30 centimétres
de diamétre.

passoires de 19 centimétres de diamétre; I'une
percée de gros trous, I'autre de petits.

chinois ou passoire conique, indispensable pour
passer les sauces.

coquille & rétir avec la broche et le support a
charbon de bois.

grils en fer.

fouets en fil de fer de différentes tailles.

fouet mécanique.

louche d’aluminium.

cuillére a4 écumer en aluminium.

pelle en fil de fer pour cueillir la friture.

tamis métallique.

pilon de bois.

planche a hacher.

hachoir-couperet.

hachoir incurvé.

machine a hacher.

poche a douilles.

cuilléres et fourchettes de fer.

couteaux pointus de différentes tailles.

curetle a évider les légumes.
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longue fourchette de fer a deux dents pour
retourner les rotis.

longue cuillére de fer pour arroser les rotis.

cuilléres de bois.

spatules en bois a cuillére rectangulaire.

planche a patisserie.

rouleau a pate.

tourtiéres de diamétres différents, a fond mo-
bile.

moule a kougloupf.
moule a savarin.

12 moules a tartelettes.

1
1

mortier avec son pilon.
paire de ciseaux robustes.

Une telle batterie de cuisine n’est pas une col-

lection d’exposition, mais elle suffit a faire la
cuisine dans de trés bonnes conditions.

Si vous étes a Paris, employez toujours le

fourneau a gaz, a I'exclusion de tout autre appa-
reil de chauffage. Vous pouvez en régler le feu
suivant les besoins de vos préparations; vous ne
perdez aucun temps pour l'allumage ni 'aucun
combustible une fois le travail terminé. Il existe
des fourneaux trés bien aménagés permettant de
cuire trois plats a la fois, tandis qu’en méme
temps on prépare soit un roti, soit une piéce de
patisserie au four. On peut tout y faire, sauf les
grillades qui doivent toujours étre faites sur le
charbon de bois.

faire mijoter des plats sur les braises de I'atre.

Si vous étes a la campagne, profitez-en pour |
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Faites des grillades ou des rotis a la broche en
plein vent. Employez le petit fourneau a charbon
de bois qui se trouve dans toutes les maisons de
paysans.

La grande cuisiniére au charbon de terre est
difficile & manier. Elle a une supériorité incon-
testée lorsqu’elle se trouve devant les profession-
nels qui doivent traiter un grand nombre de per-
sonnes. Ce n’est plus un petit établi d’amateur,
c’est un vaste chantier d’artisan et d’artiste.

De la correspondance
des poids et des volumes.

La meilleure fagon de reproduire une formule
culinaire est d’employer les poids exacts des subs-
tances énumérées. Pour cela, il faut peser ces
derniéres.

Cependant, nombreuses sont les personnes &
qui ce travail parait fastidieux. Il est en effet trés
minutieux. Pour celles-ci, nous dressons ce ta-
bleau approximatif qui leur permettra d’évaluer
non des poids, mais des volumes.

Mesure des liquides.

1 verre & eau moyen=1/5 de litre—200 grammes d'eau.
5 verres & eau=1 litre=1 kilogramme d'eau.

1 cuillére & soupe=15 grammes d’eau.

1 cuillére & café=5 grammes d’eau.

Mesure des matiéres pulvérulentes.
(Sel, sucre en poudre, farine, cacao, ete.)
1 cuillére & soupe garnie du monticule qui la surmonte —
20 a4 25 grammes.
1 cuillére & café garnie du monticule qui la surmonte —
8 grammes environ.
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Pour la patisserie.

Achetez du beurre en pains de 125 ou 250
grammes. I1 sera facile d’en prélever des poids
approchés : 40, 60 grammes, ete.

Achetez la farine en paquets de 250 grammes.
Le dosage sera ainsi fait de lui-méme .




Comment

concevolr un menu d amis.

Il semble que 'art de composer les menus a
évolué depuis quelques années. En cela, il a suivi
la tendance a la simplification de bien des arts,
la peinture et la sculpture par exemple.

Tout le monde a pu constater, en effet, le chan-
gement complet de I'aspect d’'un Salon de pein-
ture. Les grandes compositions 4 la Delacroix ne
paraissent que rarement & la cimaise. Elles sont
remplacées par des sujets beaucoup plus simples,
dans lesquels le public juge le talent de Dartiste,
non plus par l'idée générale que lui a dictée le
théme de son tableau, mais par Iesprit particu-
lier qui a su eréer une technique nouvelle pour
traduire la nature.

La sculpture aussi a subi le courant général et
les lignes se sont simplifiées, synthétisées. Les
sujets sont traités d’une facon beaueoup plus
large, moins ciselée. Certes, au début I’eeil n’était
pas fait & cette esthétique nouvelle et les critiques
furent nombreuses. Mais, petit a petit, le public
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s’habitua a la conception des artistes et leurs
ceuvres acquirent droit de cité.

L’Art de composer un menu a suivi les mémes
tendances a la simplification. Le fait peut s’expli-
quer par bien des causes. Tout d’abord, il faut
reconnaitre que, dans une méme époque, tous les
arts évoluent dans le méme sens. Les régles de
I’esthétique qu’on adopte alors sont les mémes
quel que soit ’art auquel elles s’appliquent; c’est
ainsi que se crée la Mode. Aujourd’hui, la note
dominante de la mode est la simplicité de la li-
gne, que ce soit en peinture, en couture ou en
gastronomie.

Cette mode, qui pousse a la simplification des
menus de nos repas, s’est imposée, car elle est
venue a son temps.

Les hygiénistes, depuis de nombreuses années,
trouvent que ’humanité mange trop. La Faculté
a condamné les repas pantagruéliques. Elle a
trouvé dans I’excés de nourriture la cause de
bien des affections. Aussi, les sages, ceux qui
veulent se réserver une vieillesse a I’abri de la
goutte et des rhumatismes, ont-ils mis un frein a
leur appétit.

Et puis, avouons-le, on regarde aujourd’hui &
la dépense qu’occasionne un repas servi a la fa-
¢on de nos grands-péres. Les matiéres premiéres
sont devenues tellement chéres que le budget
d’'une famille moyenne ne pourrait s’équilibrer
s’il fallait, 4 chaque diner d’amis, servir un po-
tage, un poisson, une entrée de viande, un réti,
un légume, un entremets, un fromage et des des-
serts.

Aujourd’hui, le public cultivé est beaucoup
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plus éclectique que celui d’il y a cinquante ans. Il
reconnait comme art toutes les manifestations de
Pesprit qui tendent 4 nous montrer la matiére
sous une forme nouvelle. La Gastronomie a con-
quis une place honorable aux cotés des autres
arts et une jeune maitresse de maison moderne
est aussi fiere du bon plat qu’elle a préparé elle-
méme ou qu’elle a fait préparer sous sa direc-
tion, que du store en filet ou en macramé qu’elle
a dessiné et exécuté.

Ce plat qu’elle a concu, elle désire le faire ap-
précier par ses hotes, aussi cherche-tielle a le
mettre en valeur. Il ne faut donc pas distraire
Pattention des invités par de nombreuses prépa-
rations meilleures les unes que les autres. Le
plat choisi doit, non pas composer a lui seul tout
le repas, mais étre encadré par des compositions
légéres, sans aucune prétention. Il faut cepen-
dant savoir choisir ces derniéres pour faire res-
sortir le point culminant du repas.

Ce besoin de simplification des menus s’était
fait sentir bien avant la crise économique que
nous traversons. Il s’était fondé, a Paris, avant la
guerre, une association de Gastronomes qui avait
pris pour devise : « Deux plats, deux vins. » Au-
jourd’hui on pourrait réduire encore la devise et
dire : « Un plat, un vin.» Un plat voulant dire
une préparation dans laquelle la maitresse de
maison a mis tout son effort, tout son talent, tout
son art.

Choisir ce plat n’est pas chose commode. 11
doit plaire & tous les hotes qu’on recoit. La mai-
tresse de maison doit le savoir. Et ainsi, 4 pro-
pos d’un plat, elle devra mettre en ceuvre toute
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sa perspicacité, tout son instinet de psychologue.

Il faut savoir assortir ses invités, les grouper
d’aprés leurs caractéres communs qui se tra-
duisent toujours par certaines aspirations gastro-
nomigues communes. Ceci étant fait, il faut choi-
sir le plat qu’on veut leur donner. Ce plat sera,
suivant le cas, un plat copieux et rustique ou une
préparation raffinée et recherchée.

Ne craignez pas de sortir du cadre classique des
menus habituels, et si vos invités aiment le pois-
son et le soleil, préparez une Bouillabaisse qui ne
sera suivie d’aucun plat de viande... Vos hotes
ne s'en plaindront pas et ils auront emporté de
votre réception un souvenir inoubliable.

H est de coutume de commencer le déjeuner
par des hors-d’ceuvre et le diner par un potage.
Conservez ces habitudes en n’abusant cependant
pas des hors-d’ceuvre.

Quant au potage, on en réduit de plus en plus
la ration. Donnez un bon consommé qui plait tou-
jours au gofit et fait séeréter, disent les physiolo-
gistes, I'estomac et les autres glandes digestives.

Ces préambules du repas peuvent ére suivis
d’un plat d’eeufs 4 midi ou d’un poisson bouilli, le
soir. Ne vous mettez pas en frais de composition
pour ces plats. Plus ils seront simples, plus ils se-
ront naturels, meilleurs ils seront. Portez tout
votre effort sur le plat principal qui doit suivre.

Ce plat sera abondant. Chacun en redemandera
certainement, puisque vous avez mis tout votre
art 4 le préparer. Il sera suivi d’'une feuille de
salade, d’'un morceau de fromage et d’un plat
sucré. Rappelez-vous que les hommes sont plus
gourmands que les femmes et qu’eux surtout

-~
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seront heureux de la présence d’'un entremets
sur le menu. Les femmes ont gouté; elles ont
mangé des giteaux; elles se contentent trés bien
de quelques fruits pour leur dessert...

Une tasse de café et une bonne topette de
vieille eau-de-vie de vin termineront ce repas que
vous aurez arrosé avec votre petit vin blanc ha-
bituel et une bonne bouteille assortie au plat
capital.







Les Lois fondamentales

de la cuisson.

La cuisson a Peau.

Cuire un aliment, c¢’est modifier par la chaleur,
d’une part, sa texture physique, d’autre part, sa
composition chimique. La texture physique est
changée trés rapidement; la composition chimi-
que, au contraire, I’est beaucoup plus lentement.
Pour obtenir ce dernier résultat, il faut donc
employer des méthodes de cuisson lente, 4 une
température relativement basse. Le prototype de
cette méthode est la cuisson a 'eau.

Avant de porter sur le feu une marmite conte-
nant un morcean de viande immergé dans de
I'eau, observons ce qui se passe tant que I’eau
est froide. Nous remarquons qu’aprés un temps
relativement court, une demi-heure, par exemple,
Peau prend une teinte rosée, accentuée surtout
au contact de la picce de viande. Ce changement
de teinte du liquide est provoqué par la diffusion
d’une substance colorante contenue dans la
viande et qui s’appelle I’hémoglobine. Retenons
ce fait important.
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L’hémoglobine ne passe pas toute seule dans
le liquide environnant, a travers les parois des
fibres de la viande. D’autres substances diffusent
(dialysent, comme disent les physiciens); ce sont
des sucres, des sels, etc.

Si I’eau froide est l1égérement salée (7 grammes
par litre), la diffusion se fera beaucoup plus len-
tement.

Faisons maintenant une autre expérience. Plon-
geons le morceau de viande dans de l'eau salée
bouillante. Brusquement, la couleur de la viande
change. Elle était rose, elle devient grise. La sur-
face de la viande a été « saisie » par la chaleur.
Les parois des fibres musculaires se sont durcies,
Ialbumine qui les compose s’est coagulée. Ces
parois, ainsi transformées, laisseront beaucoup
plus difficilement diffuser les sucs de la viande.
Ceux-ci resteront dans les tissus et le morceau de
viande perdra beaucoup moins et de son goiit et
de ses principes nutritifs. Sur I’observation de
ces transformations physiques, nous allons baser
presque toutes les méthodes de cuisson des ali-
ments.

Pendant 1a cuisson des aliments 4 ’eau, nous
pouvons chercher a obtenir deux résultats bien
différents : 1° cuire un morceau de viande, un
fruit, un légume en lui conservant le maximum
de son gofit; 2° cuire les mémes aliments en re-
cherchant, au contraire, la diffusion des produits
sapides, afin d’obtenir un liquide parfumé, une
décoction agréable, un bouillon. Pour obtenir ces
deux résultats tout a fait différents, nous em-
ploierons les deux techniques toutes différentes
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que nous avons décrites en faisant les deux expé-
riences précédentes.

Si nous voulons conserver le maximum de gotit
a notre piéce de viande, nous la plongerons dans
P’eau salée bouillante.

Si nous voulons, au contraire, favoriser la dif-
fusion des sucs de la viande, c’est-a-dire faire un
bouillon, nous plongerons la viande dans de I’eau
salée froide et nous éléverons trés lentement la
température.

Appliquons ces principes a
Pot-au-feu et a la cuisson des 1

é

la confection du
gumes.

Le Pot-au-feu.

BB LrOIR . ohaly s it W e v g 4 litres.
Plat'de cOte maigre. ... . a s ok 1 k. 500.
Caroltes 250 gr.
Navets .. 250 gr.
PP BIE o 1 Gy e R 250 gr.
S SRR A F e R R R 35 gr.

Une gousse d'ail.
Deuz oignons.

Vous voulez obtenir un bon bouillon. Vous allez
donc plonger la viande dans I'eau salée froide et
laisser monter lentement la température. La dif-
fusion des produits sapides se fera, et vous ver-
rez monter 4 la surface de ’eau une écume grisa-
tre. Celle-ci est composée de phosphates et
d’albumines, coagulées. Si vous voulez obtenir un
bouillon cldir, non trouble, il faut absolument
enlever cette écume avant le commencement de
Pébullition. Aussi, au fur et 2 mesure de I'appa-
rition de cette mousse grisitre, vous « écume-
rez » le bouillon avec une cuillére spéciale.

Une fois écume enlevée, une fois 1ébullition
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i commencée, vous immergerez vos légumes et vous
' ‘ réglerez votre feu de facon a obtenir une ébulli-
L tion trés lente, se manifestant par une ou deux
E petites bulles de vapeur se dégageant toutes les
| secondes. Le pot-au-feu « frissonne ». Laissez-le
| frissonner trois & quatre heures en récipient cou-
{ vert; vous aurez un bouillon trés respectable et
un < bouilli » mangeable.

La cuisson des légumes.

En principe, il faut éviter de cuire les légumes
g a leau. Ils abandonnent au liquide ambiant une
| grande partie de leurs principes sapides et nutri-
tifs. Seuls, les légumes un peu ligneux doivent
étre bouillis, les haricots verts, par exemple.
Pour cela, on les plongera dans I'eau salée
bouillante, suivant les régles que nous avons éta-
| blies au début de ce chapitre. Si, au contraire, on
f veut favoriser la diffusion du parfum des légumes
! dans Teau, c’est-d-dire obtenir une soupe aux
Iégumes, on plongera ces derniers dans ’eau salée
| froide et on élévera lentement la température.

i La friture.

P § Faire frire un aliment, c’est le cuire dans un

i bain constitué par une graisse liquide portée a
i une température voisine de celle dd'la décompo-
sition de cette graisse. Disons de suite que cette
température est trés élevée. Elle est de 130 degrés
environ si on emploie le beurre. Elle monte, vers
180 & 200 degrés si on se sert de graisse de beeuf
fondue. Elle peut méme monter jusqu’aux envi-
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rons de 300 degrés si on a affaire a des graisses
végétales, telles que I’huile d’olive et I’huile d’ara-
chide. Si on chauffe plus haut ces corps gras ils
se décomposent, ils briilent, deviennent noira-
tres, dégagent des vapeurs qui « prennent a la
gorge » a cause de la teneur de ces derniéres en
composés voisin de l’acroléine.

On congoit aisément qu’au point de vue du
résultat final ce mode de cuisson est tout a fait
différent de celui de la cuisson dans un bain d’eau
bouillante, c’est-a-dire aux environs de 100 de-
grés. D’autre part, on peut se douter qu’il existe
des incompatibilités entre la substance 4 cuire et
le bain de friture. En particulier, on ne peut faire
frire des aliments mouillés, couverts d’une cou-
che méme trés mince d’eau. En effet, tout le
monde sait que dans les conditions normales de
pression atmosphérique, I’eau ne peut dépasser
une température supérieure & 100 degrés. Si donc
on trempe un aliment mouillé dans un bain de
graisse a4 200 degrés, par exemple, I'eau qui se
trouve 4 la surface de I’aliment a frire se vapo-
risera tumultueusement. I1 en résultera une pro-
jection de graisse sur le feu et sur Popérateur.
Puis une atmosphére de vapeur surchauffée adhé-
rera 4 la substance que l'on veut cuire. Cette
couche de vapeur sera un isolant contre la cha-
leur. De ce fait la graisse n’aura aucun contact
avec l'aliment; celui-ci restera mou et flasque.

De ces données un peu théoriques il faut tirer
des conclusions pratiques.

1° Puisque nous voulons atteindre la tempéra-
ture maxima, il faut chauffer le bain de graisse
jusqu’a la limite inférieure de sa décomposition,

4
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c’est-a-dire jusqu’au moment oit la graisse ou
friture commence a fumer;

2° A ce moment seulement, et sans attendre
une seconde de plus (autrement la friture bra-
lera), on immergera les aliments a frire;

3° Ceux-ci seront préalablement desséchés at
maximum, c’est-a-dire qu’ils seront, lorsque c’est
possible, essuyés avec un linge.

Il existe cependant des aliments qui restent
toujours légérement mouillés, malgré l'insistance
avec laquelle on les a essuyés. Les poissons, par
exemple, sont dans ce cas, car ils sont couverts
d’un mucus humide trés adhérent. On use alors
d’un subterfuge, trés employé dans I’art de la fri-
ture : on farine I’objet a frire. Pour le poisson,
rien de plus simple. On n’a qu’a le rouler dans
une assiette contenant de la farine. Le mucus fait
adhérer celle-ci facilement. On emploie aussi une
autre technique, qui permet de faire frire des ron-
delles de pommes, des légumes cuits a I'eau, c’est-

a-dire des aliments restant mouillés. On les re-
couvre d’'une pate composée de farine, d’ceuf et
d’eau. La pate a friture adhére aux objets a frire.

Si on veut que cette pate soit 1égére, on y ajou-
tera, quelques heures avant de s’en servir, un peu
de levure de boulanger. Cette addition, et par
suite la pullulation des levures'dans la pate, a
pour conséquence directe le dégagement d’une
quantité innombrable de petites bulles de gaz car-
bonique au sein de la pate. Lorsqu’on plongera
celle-ci dans la graisse bouillante, ces bulles se
dilateront et transformeront la mince couche de
pate en une espéce d’éponge, qui sera solidifiée




\ L v W

@ O =

LES LOIS FONDAMENTALES DE LA CUISSON 5l

par la cuisson de 'amidon et la coagulation de
Palbumine de la farine.

Pour que la pate ne s’imbibe pas de graisse de
friture, on lui ajoute, au moment de sa confec-
tion, soit du beurre fondu, soit une huile dépour-
vue de gott.

Nous voici armés maintenant de toutes les don-
nées théoriques qui nous permettront de voler de
nos propres ailes, tout en employant des moyens
empiriques que nous n’aurions pas pu compren-
dre sans ces quelques lignes de principes.

Les fritures sont des préparations répandues
surtout dans les pays latins.

J’en ai peu mangé en Orient; je n’en ai jamais
vu, ni en Russie, ni en Allemagne. En France, au
contraire, la pomme de terre frite est un aliment
presque national. Dans le Nord, on en vend de
toutes prétes, sur de petites voitures a bras. A
Paris, dans les quartiers populeux, on voyait, &
Pheure du déjeuner, les enfants descendre avec
une assiette pour acheter (dans le temps) pour
six sous de ces exquises rondelles croustillantes.
C’était un régal de gosse de se payer, dans un
cornet de papier, un sou de « frites » bien salées.
On les mangeait avec les doigts en se briilant Ia
bouche.

En Espagnef on commence rarement un déjeu-
ner sans manger des ceufs frits dans Ihuile
d’olive. En Italie, on vend, comme les pommes
de terre & Paris, des morceaux de poulpe frits §
I’huile, sous le nom de « calamaretti ».

Revenons & notre plat national et confection-
nons des pommes de terre frites.
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Les Pommes de terre frites.

Ayez une bassine spéciale d’assez grande di-
mension, pouvant contenir facilement deux kilos .
de graisse, lorsqu’elle est 4 moitié pleine. Cette
graisse peut étre, suivant le goiit et les usages du
pays ou l'on se trouve, soit de la graisse de ro-
gnon de beeuf fondue, soit de I'’huile d’olive ou
d’arachide. N’employez jamais le beurre, qui
brile a une température relativement basse, et
rarement le saindoux, qui est beaucoup plus
cher que la graisse de beeuf.

Taillez vos pommes de terre, que vous avez
choisies dans un lot de «hollandes blanches ».
Coupez-les, soit en rondelles de 5 millimeétres
d’épaisseur, soit en parallélipipedes allongés de
la grosseur d’un doigt environ. Essuyez-les soi-
gneusement.

Faites fondre la graisse, activez le feu. Lorsque
la graisse commence a fumer trés légérement,
jetez-y vos pommes de terre. N’en mettez pas
trop a la fois, de facon a ce qu’elles ne se tou-
chent pas et qu’elles soient brassées par 1'ébul-
lition. Bien entendu, maintenez un feu ardent,
car I'immersion des pommes de terre froides a
fait baisser la température du bain de graisse.

Aprés dix minutes environ, les pommes de
terre deviennent plus transparentes. Elles sont
cuites, mais ne sont pas croustillantes. Que faire?
Deux procédés s’offrent a vous : 1° vous pouvez
les laisser dans la graisse bouillante jusqu’a ce
qu’elles aient acquis la consistance désirée. Cette
méthode peut vous donner des déboires; 2° reti-

rez les pommes de terre de la graisse, &4 I’aide
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d’une cuillére a claire-voie, portez-les sur un
égouttoir et laissez-les refroidir. Pendant ce
temps réchauffez la graisse puis immergez les
pommes de terre dans le bain. Immédiatement
elles se dorent et deviennent croustillantes aprés
trois 4 quatre minutes de cuisson.

Cette méthode de friture en deux temps est
celle que je vous recommande.

Elle vous permet de faire cuire vos pommes
de terre bien avant de vous mettre 4 table. Il n’y
a plus, a ’heure du repas, qu'a exécuter la se-
conde phase de I'opération, ce qui prend trés peu
de temps.

Salez, avant de servir, au moment ol vous
faites égoutter pour la seconde fois.

Les Pommes de terre soufflées.

Pour faire des pommes soufflées, vous épluchez
de trés grosses pommes de terre; vous les coupez
en rondelles de 5 millimétres d’épaisseur, vous
les essuyez soigneusement et vous procédez
comme il suit :

1° Plongez une trentaine de rondelles dans une
bassine placée sur le feu et contenant de la
graisse de rognon de beeuf fondue, chaude, mais
ne commencant pas a fumer. Laissez cuire deux
minutes, en secouant la bassine, pour empécher
les rondelles d’adhérer entre elles.

2° Retirez la bassine du feu pour sept minutes,
Les rondelles cuisent loin du feu & la chaleur de
la graisse;

3° Remettez la bassine sur un feu moyen. Se-
couez-la sans cesse. Laissez cuire jusqu’au mo-
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ment ou la circonférence des rondelles commence
a se colorer. Pendant ce troisiéme temps, un
certain nombre de rondelles gonflent;

4° Retirez les rondelles de la graisse, a Paide
d’une pelle en fil de fer. Posez-les sur un égout-
toir.

Rechauffez la graisse jusqu’a émission de fu-
mées;

5° Remettez les rondelles dans ce bain fumant.
Elles soufflent immédiatement.

Les fritures a la pate.

Certains aliments supportent mal le contact de
la friture, soit qu’ils soient difficiles a dessécher
comme les poissons, soit qu’ils soient, apres la
cuisson, de consistance trop friable, comme des
rondelles de pomme reinette. On les enrobe alors,
si on veut les faire frire, dans une pate & base de
farine. Cette pate peut étre simplement composée
de farine surajoutée a I’eau qui mouille ’aliment.
C’est Ie cas qui se présente lorsqu’on roule un
poisson dans la farine avant de 'immerger dans
la graisse bouillante.

Le plus souvent on compose une pite visqueuse
avec du lait, un ceuf et de la farine. Faites cette
pite comme il vous plaira pourvu qu’elle soit
assez épaisse pour adhérer 4 la substance a frire.
pour faciliter I’adhérence, on peut, dans le cas
des poissons par exemple, les rouler tout d’abord
dans la farine, puis ensuite les enduire de pate.

Pour obtenir des pates plus légéres, on ajoute
soit de la levure, soit des blanes d’ceufs battus en
neige. On remplace quelquefois le lait par un
liquide riche en gaz, tel que la biére
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De nombreuses formules de pates a friture
seront données dans le courant de ce livre.

La cuisine a I’étouflée.

La cuisine a I’étouffée est la bonne vieille cui-
sine francaise qui consiste a faire cuire les ali-
ments & la vapeur, dans un espace clos. Par cette
méthode, on concentre I'arome des viandes et
des légumes. On ne dissout pas les principes sa-
pides dans une grande quantité de liquide que
I'on jette ensuite, comme dans la cuisson & 'eau.
On ne transforme pas le gott des aliments
comme dans la friture ou la grillade.

Occupons-nous de I'étouffée et, tout &d’abord,
choisissons soigneusement le ré
allons adopter.

cipient que nous

Servons-nous de la « cocotte » de fonte, d’assez
grande din

ension. Cet ustensile est toujours ac-
compagné d’'un ecouvercle admirablement com-
pris, car il est en forme de calotte & concavité
tournée vers l'intérieur de la marmite. Ce cou-
vercle est lourd, c’est 1a sa seconde qualité. Si
vous portez la cocotte sur le feu aprés y avoir
introduit un peu de liquide, celui-ci entrera rapi-
dement en ¢bullition. La vapeur d’eau aura ten-
dance & soulever le couvercle, mais, comme ce
dernier est lourd, il résistera par son poids, et la
vapeur acquerra une pression supérieure i la
pression atmosphérique; elle sera done surchauf-
fée. Retenons ce fait : Patmosphére du récipient
est rempli de vapeur surchauffée.

Cette vapeur se refroidira partiellement au con-
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tact du couvercle plus froid, elle se condensera.
Mais, comme le couvercle est bombé, cette eau de
condensation ruissellera a la face inférieure du
dome et viendra s’écouler le long des parois de la
marmite, au lieu de tomber goutte a goutte au
milieu du récipient. Ainsi done, pendant tout le
temps de la cuisson a I'étouffée, la viande ou les
légumes, que nous aurons placés dans la marmite,
seront cuits 4 la vapeur surchauffée. Si nous
avons pris la précaution de ne mettre que trés
peu d’eau, ils ne tremperont pas dans le liquide
et ne seront pas bouillis. Comme l'eau de con-
densation ne tombera pas goutte 4 goutte sur eux,
ils ne seront pas lavés.

Nous pouvons, si nous le voulons, parfumer
cette atmosphére confinée avec des épices et des
aromates qui imprégneront les aliments qui cui-
sent. Nous pouvons corser le jus par d’autres par-
fums, et, en laissant se faire les échanges pendant
des heures sur un tout petit feu, nous obtien-
drons un plat digne des palais les plus raffinés.

Le type de ces préparations est le Beeuf mode.
Passons donc a la cuisine, et essayons de mettre
en pratique les quelques principes que nous ve-
nons d’apprendre.

Le Beeuf Mode.
Procurez-vous ce qui suit

Beeuf dans la tranche ... .... 1 kg. 500.
Un demi-pied de veau. y

T il e e SN o, 200 grammes.
Tardagreass w0 Sl N e 4955 0l

Lard fumé

Carottes .
Sel, poivr
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Le morceau de viande a été préalablement
lardé, c’est-a-dire qu’il aura été transpercé de
part en part, en de nombreux endroits, par une
longue aiguille. Dans les trous ainsi faits on in-
troduit des bandelettes de lard gras.

Posez sur un feu vif la cocotte de fonte; lors-
qu’elle commence a s’échauffer, introduisez les
125 grammes de lard gras, ainsi que le lard fumé
coupés en petits dés. Remuez a la spatule de bois,
de facon a empécher le lard d’attacher au fond
du récipient. Le lard fond; il comimence a rous-
sir. Alors, avec une écumoire, retirez les lardons
avant qu’ils ne soient tout a fait secs et plongez,
dans cette graisse bouillante, votre morceau de
beeuf. La viande est « saisie », elle prend une cou-
leur sympathique; vous la retournez alors. Sur
toutes les faces vous faites la méme® opération,
et lorsque le tout est bien caramélisé, vous ajou-
tez les oignons épluchés et coupés en quatre.
Dans la graisse bouillante, ils se colorent.

Lorsqu’ils sont bien dorés, vous portez dans la
cocotte le pied de veau coupé en morceaux, les
lardons que vous aviez réservés, les couennes de
lard coupées en tranches minces, les carottes tail-
lées en rondelles. Salez la viande, ajoutez au tout
un peu de muscade rapée et les brindilles de
thym. Couvrez le récipient et attendez un instant.

Aprés cinq ou six minutes, vous apercevrez un
jet de vapeur s’échapper entre marmite et cou-
vercle. Elle provient de la vaporisation de I’eau
contenue dans la viande, les carottes et les oi-
gnons. Mais cette eau est peu abondante, il faut
augmenter son volume. Ajoutez donc la valeur
d’un verre 2 vin, soit d’eau bouillante, soit de
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bouillon, et diminuez l'intensité du feu. Soulevez
de temps & autre le couvercle pour voir ou en est
Pébullition. Lorsqu’elle se manifestera par de
petites bulles de vapeur éclatant réguliérement
a la surface du liquide, le feu sera bien réglé.
Vous pourrez alors vous absenter de la cuisine
pour une demi-heure environ. Revenez au bout
de ce temps faire une petite visite a votre beeuf
mode. Vérifiez le feu, la quantité de liquide qui
reste dans la marmite; retournez la viande; al-
longez la sauce avee un peu d’eau bouillante, ou
mieux de porto sec, et abandonnez le beeuf mode
pour quelques quarts d’heure. Laissez-le sur le
feu le plus longtemps possible : cinq heures au
IN0INS.

— Que de temps perdu, me direz-vous!

— Mais non, puisque vous avez décidé de faire
le beeuf mode un jour de pluie, un jour ou des
occupations d’art ou d’économie ménagére vous
retiennent & la maison. Pendant que le beeuf mi-
jote, vous pouvez faire de la musique, de la pein-
ture, de la broderie; vous pouvez lire, écrire. Le

beeuf mode est une préparation qui se fait « toute
seule », comme bien des préparations qui sont
longues a cuire.

La pi¢ce de viande, bien revenue, macere dans
la vapeur surchauffée et parfumée par les essen-
ces de muscade et de thym. La vapeur odorante
la pénétre grace aux nombreux pertuis que vous
avez ménagés en la lardant. Le lard fondu im-
bibe les fibres musculaires, et pendant ce temps
le jus prend naissance par la macération des
carottes et des oignons, tar que la gélatine du
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pied de veau et des couennes lui donne de I’onc-
tuosité.

Apres cinq heures de tous ces échanges com-
plexes, vous n’avez qu’a enlever les os du pied
de veau et sortir le beeuf mode de la marmite.
Découpez-le en tranches bien minees avec un
couteau tres effilé, dont vous vous servirez a la
facon d’une scie.

S’il vous en reste pour le lendemain, dressez les
tranches sur un plat creux. Entourez-le de ca-
rottes. Dégraissez un peu la sauce et versez-la sur
la viande. Quelques heures aprés, le tout est
gélifié. Vous laissez le plat au frais. Vous n’aurez
plus qu’a le servir le lendemain au déjeuner.

Quelques ceufs brouillés le précédant et une
salade I'accompagnant, le beeuf mode froid cons-
tituera un déjeuner exquis ne nécessitant aucun
temps de préparation.

Le Goulache a la Hongroise.

(=4
Il serait erroné de croire que la France a le
monopole de la cuisine & I’étouffée. Les Italiens
ont leur « Stufatta », les Polonais leurs « Rotis &
la hussarde », les Hongrois ont le « Goulache ».
Le G

tlache est une préparation de tout pre-
mier ordre, que 'on peut faire en employant la
viande de beeuf, de veau ou de porc. Générale-
ment, on le fait avec de la viande de beeuf que
Pon fait cuire a Vétouffée avec beaucoup d’oi-
gnons et de poivre rouge appelé « paprika ». Ce
dernier emporte la bouche; aussi, pour nos pa-
lais moins robustes, vaut-il mieux employer trés
peu de « paprika » et beaucoup de pimer;t rouge
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doux d’Espagne. C’est une épice qui donne aux
aliments le parfum du poivre, sans communi-
quer aux papilles gustatives un feu désagréable.
Je donne ici la formule d’un Goulache de beeuf
que j’ai vu confectionner par des paysans dans
un village de Hongrie et dont j’ai apprécié la sa-
veur.

BUC R TAIRONE: o=l S v 1 Kilogr.
OIGRONS <52 s s o v aiss s 500 grammes.

Piments dour en poudr 20 —_
L2Th Y S e e e O e 5 o
BARE - GRABNZ L S s omersiar s S v 150 —

Sel.

Epluchez les oignons et hachez-les trés fin. Ne
croyez pas que je me trompe et employez bien
500 grammes d’oignons pour 1 kilogramme de
viande.

Coupez la viande en morceaux. Prenez une pe-
tite marmite; tapissez-la avec le lard coupé en
dés. Recouvrez ce dernier avec une couche de
morceaux de viande. Salez, saupoudrez trés co-
pieusement avec 5 4 10 grammes de piment doux
et un peu de paprika. Puis une couche épaisse
d’oignons. Recommencez : viande, épices, sel et
oignons. Couvrez le récipient et portez sur le feu.
Laissez mijoter quatre heures sans vous occuper
de rien. Rajoutez un peu d’eau bouillante, si eau
provenant des oignons s’était évaporée. Servez
avec des pommes de terre bouillies cette prépa-
ration, dans laquelle vous ne trouverez plus au-
cune trace des oignons que vous aurez employés.

Bien entendu, un vin rouge généreux se marie
trés bien avec la ¢ paprika ».
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Quelques légumes.

Ne croyez pas que I’ « étouffée » est une mé-
thode ne s’employant que pour faire cuire la
viande. C’est, au contraire, le procédé de choix
pour préparer certains légumes.

Dans une casserole de cuivre, mettez des petits
pois avec un peu de beurre. Une goutte d’eau dans
le fond du récipient et un peu de sel. Couvrez,
laissez sur un petit feu une demi-heure. Vous ob-
tiendrez une merveille.

Rangez dans une casserole des endives bien
essuyées. Ajoutez un morceau de beurre, du sel,
une pincée de sucre cristallisé. Couvrez, & méme
les feuilles, avec une feuille de papier beurré, puis
posez le couvercle. Trois quarts d’heure de cuis-
son sur feu doux... les endives ne seront jamais
ameres.

Faites de méme avec des carottes, des navets
nouveaux, des bulbes de fenouil ou des auber-
gines. Pour ces derni¢res, je vous conseille I’huile
d’olive et non le beurre et beaucoup d’oignons
comme accompagnement. Vous aurez ainsi les
célébres aubergines <« Imam baildi», que les
Turcs mangent froides en guise d’ < entrée ».

Les liaisons et les sauces.

Lier un jus ou un potage veut dire, en cuisine,
lui communiquer une consistance spéciale qui
fait adhérer le jus au morceau de viande qu’il
accompagne ou qui donne au potage un velouté
qui en fait le charme.

Pour lier un liquide, que ce soit un jus ou un
potage, il faut donc lui ajouter un élément qui
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I'épaississe. Deux de ces éléments sont surtout
employés en cuisine : 1° ’amidon sous forme de
farine ou de fécule; 2° le jaune d’ceuf.

La liaison a la farine.

Prenez une cuillerée de farine. Délayez-la dans
un verre d’eau froide. Portez le tout sur le feu,
dans une casserole, en agitant continuellement la
masse. Rapidement le liquide épaissit, puis se
transforme en une gelée qui s’appelle « empois ».

Si vous employez beaucoup de farine et peu
d’eau, ’empois sera solide. Si vous employez peu
de farine et beaucoup d’eau, ’empois sera tout
simplement un liquide plus ou moins visqueus.

Jusqu’a présent, vous avez fait de la chimie. Si
vous voulez faire de la cuisine, remplacez I'eau

; par du bouillon ou du lait et vous obtiendrez un
potage lié ou une trés mauvaise sauce Béchameil.

En cuisine, faire une liaison a la farine con-

! siste donc a ajouter de la farine, en plus ou moins
r grande quantité, 4 un liquide, suivant le degré de
| cohésion qu’on recherche.

Quelle technique employer pour obtenir une

| bonne liaison? Bien entendu, il ne faut pas jeter

la farine dans un liquide bouillant. Si vous pro-

cédez ainsi, avant que vous ayez eu le temps de

| répartir la farine dans toute la masse de liquide,

eelle-ci aura été transformée par la chaleur en

empois €pais et vous aurez une boule de pate flot-
tant dans un liquide.

Procédez donc comme il suit. Prélevez une pe-

tite partie de liquide froid. Portez le reste sur le

feu. Dans le liquide froid, mettez en suspension
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la farine en évitant la formation de grumeaux.
La suspension ainsi obtenue doit étre liquide.

Attendez que le liquide qui est sur le feu com-
mence a bouillir. Versez-y alors la suspension de
farine en tournant rapidement le tout avec le
fouet. L’amidon se répartit dans toute la masse.
Laissez I’ébullition se rétablir et gardez la casse-
role au feu pendant dix minutes sur une faible
flamme. L’empois cuit et la liaison est préte.

La farine ainsi ajoutée 4 une sauce lui com-
munique toujours une saveur spéciale qui rap-
pelle celle de 1a colle. Pour 1’éviter on lui fait
ibir une torréfaction préalable dans un corps
gras. On provoque ainsi la formation d'un
¢« Roux ».

S

Les roux.

Prenez du beurre. Laissez-le fondre a petit feu
dans une casserole. Ajoutez-y de la farine; amal-
gamez ces deux éléments au moyen du fouet, et
tournez toujours. Au début du chauffage la masse
est jaune clair; elle devient rapidement blond
doré. Elle prend ensuite une teinte acajou. Vous
avez obtenu un roux clair, un roux blond, un
roux foncé.

A chacun de ces trois stades, ajoutez petit a
petit un liquide froid. Délayez la pate de farine
en agitant au fouet; vous obtenez une sauce blan-
che, une sauce blonde, une sauce brune.

Pendant la confection du roux, la farine a été
plus ou moins torréfiée, plus ou moins trans-
formée au point de vue chimique. Elle acquiert
successivement des saveurs différentes qui se
communiquent aux sauces correspondantes.
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Tel est le principe de la confection des sauces
liées a la farine.

Si vous aimez P'oignon, faites-en frire quelques
morceaux dans le beurre avant de torréfier la
farine. Votre roux prendra rapidement une belle
couleur et un gott spécial.

Les sauces liées a la farine.

La technique de chacune de ces sauces sera
exposée dans un chapitre spécial. Disons simple-
ment ici qu’un roux blanc mouillé avec de I'eau
ou du bouillon constitue la Sauce blanche. Mouil-
lez le roux blond avec du lait, vous obtenez la
Sauce Béchameil.

Mouillez les roux foncés avec du bouillon et du
vinaigre pour obtenir la Sauce piquante, avec du
vin rouge pour faire la Sauce matelote ou avec du
madére pour confectionner la Sauce madére. Le
principe pour réussir ces sauces liées est toujours
le méme.

La liaison a Uceuf.

Le jaune d’ceuf a la propriété, connue de tout
le monde, d’épaissir et méme de durcir sous 'in-
fluence de la chaleur. Si donc vous émulsionnez
des- jaunes d’ceufs dans un liquide, celui-ci
s’épaissira et deviendra velouté lorsque vous l’au-
rez porté sur le feu.

Bien entendu, il ne faut pas faire bouillir ce
liquide, autrement les particules éparses de jaune
d’ceuf durciront et le liquide, au lieu d’étre lié,
tiendra en suspension des grumeaux de jaune
d’ceuf dur. La liaison aura « tourné ».
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Tout ce que nous avons dit 4 propos de I’ami-
don se rapporte aussi au jaune d’ceuf, c’est-a-dire
qu’il ne faut pas jeter les jaunes d’ceufs dans un
liquide bouillant sans les avoir préalablement
mis en suspension dans une certaine quantité du
liquide froid.

En observant ces précautions vous ferez d’ex-
cellentes liaisons aux jaunes d’ceufs.

Les sauces émulsionnées.

Une émulsion est une suspension de particules
trés fines au sein d’'un liquide. Les graisses
s’émulsionnent trés facilement dans I'ean lége-
rement alcaline comme I'eau de Vichy. Tout le
monde sait que des amandes broyées avec de
Feau donnent un liquide blanc qui est le lait
d’amandes. Ce lait est constitué par une émulsion
d’huile d’amande dans I’eau.

La propriété de ’émulsion des graisses est ex-
ploitée en cuisine. On fait des sauces émulsion-
nées. Le type en est la Sauce Mayonnaise.

Si on fait tomber goutte 2 goutte de I’huile dans
des jaunes d’ccufs, en tournant vigoureusement
ce mélange naissant, il se crée des émulsions com-
plexes d’huile et de jaune d’ceuf. Le résultat est
la sauce mayonnaise. La technique pour ’obtenir
sera décrite au chapitre spécial des sauces.

La genése de cette sauce est encore inexpliquée
par les chimico-physiciens. Il se crée certaine-
ment au cours de sa fabrication une infinité de
sphérules d’ceuf et d’huile qui s’attirent et se re-
poussent a cause de leurs charges électriques. La
résultante de ces différentes forces d’attraction et

6
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de répulsion fait que I’émulsion reste stable et
constitue une sorte de gelée qui devient erémeuse
par P'adjonction de quelques gouttes de vinaigre
ou d’eau.

>ar quel mystére cet équilibre est-il quelque-
fois détruit? C’est I'inconnu. Le fait est que par-
fois la sauce «tourne » et I’huile se sépare de

I’ceuf. On n’a plus qu’a refaire une nouvelle ma-
yonnaise en prenant un nouveau jaune d’ceuf et
en se servant de la sauce manquée, comme huile,
qu’on verse goute a goutte.

On peut obtenir une émulsion de moutarde et
d’huile, sans adjonction de jaune d’ceuf. C'est la
Sauce Remoulade.

Les sauces émulsionnées et semi-coagulées.

Ce sont des sauces a base de jaune d’ceuf émul-
sionné, préparées a une température de semi-
coagulation du jaune. Le type de ces sauces est
la Sauce Hollandaise.

Pour faire une sauce hollandaise on met dans
une casserole un peu d’eau, des jaunes d’ceufs et
on porte le tout au bain-marie. On fait tomber du
beurre morceau par morceau. Celui-ci fond et
les émulsions s’organisent. Au fur et & mesure
de leur naissance, les particules de jaune d’ceuf
subissent un début de coagulation. Tous ces pro-
cessus réunis engendrent la sauce hollandaise qui
est une créme exquise sentant I’ceuf et le beurre.

La Sauce Béarnaise est une hollandaise spécia-
lement parfumée et relevée. La Sauce Pmncng‘ﬂle
est une émulsion semi-coagulée d’ceuf et d’huile.
Si par hasard la sauce tourne, il n’y a pour la
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« rattraper » qu’a ajouter un peu d’eau froide et
a mélanger loin du feu. On réussit toujours...
Encore un mystére.

Griller et rotir.

Griller un aliment, c’est ’exposer, dans le but
de le cuire, an-dessus d’une source de chaleur
rayonnante. Rotir un aliment, c’est I’exposer,
dans le but de le cuire, soit devant une source de
chaleur rayonnante ou obscure, soit au sein d’une
atmospheére séche plus ou moins chauffée par une
source de chaleur.

La différence entre ces deux procédés est capi-
tale. Dans la grillade, I’aliment, étant placé au-
dessus du foyer, est imprégné de tous les produits
aromatiques provenant de la distillation du com-
bustible. Dans le roti, I’aliment, se trouvaht sur
le coté de la source de chaleur (réti a la broche)
ou au-dessous de cette source (réti au gaz),
échappe a cette imprégnation. On comprend de
suite pourquoi, dans la grillade, le choix du com-
bustible a une grande importance. Pour griller
une viande, il faut employer du charbon de bois.
Le charbon de terre, dont les produits de distil-
lation sont malodorants, tout le monde le sait,
est & rejeter. Le coke lui-méme, employé dans
bien des endroits pour griller les viandes, est un
mauvais combustible, car il n’est jamais com-
pletement débarrassé de produits volatils 4 odeur
désagréable. Le charbon de bois doit étre porté
a l'incandescence et ne doit pas fumer, pour ne
pas communiquer a la piéce a griller un goit trop
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rononcé. Le charbon de bois ainsi transformé
constitue ce que 1’'on appelle la braise.

Les amateurs de viande grillée soutiennent-que
le choix de l'essence de l’arbre qui’a donné la
braise a une importance trés grande. C’est 1a un
raffinement qui se défend trés bien. Il est certain
que la braise de genévrier, arbre trés résineux,
communiquerait a une cotelette un tout autre
it que celle qui provient du chataignier ou du
bouleau. Le bois le plus recherché est le sarment
de vigne. La braise qui en provient est, parait-il,
celle qui convient le mieux pour les petites gril-
fades.

La grillade est une opération qui se fait a
’air libre, ce qui la distingue encore du roti. En
effet, pour griller un morceau de viande, on le
place sur un ustensile a claire-voie qui s’appelle
un gril. Celui-ci est mis au-dessus du foyer. La
piece a griller se trouve donc exposée a l’action
de la température d’'un coté seulement. Pendant
ce temps, I'autre face se trouve a IDair libre,
¢chappant ainsi a la cuisson. Un roéti, au con-
traire, se fait, nous le verrons, soit dans une
rotissoire, soit dans un four. Toute la piéce se
trouve alors soumise 4 une haute température.

Pendant la grillade on a donc une perte consi-
dérable de calorique. Il serait impossible, dans ces
conditions, de cuire une grosse piéce de viande.
Aussi la grillade est une opération qui porte sur
des piéces relativement petites (600 a 700 gram-
mes au maximum). Le roti, au contraire, permet
ia cuisson de piéces plus importantes. Il suffit
de rappeler que les Argentins font rotir un beeuf
entier avec le cuir (Asado con cuero) et soutien-
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nent que c’est 1a seule facon de manger une tran-
che de bon faux filet.

La grillade.

Posons-nous, tout de suite, le probléeme prati
que de la confection d’'un beefsteak sur le gril
Comment allons-nous choisir la viande? Tendre.
de bonne qualité, bien entendu. Il faut la prendre
de préférence persillée, c’est-a-dire infiltrée de
graisse. L’entrecote est une région de I'animal
qui se préte trés bien & cette opération. Si 1a
viande est maigre, si elle ne présente pas trace de
graisse interstitielle, il faudra, si on ne veut pas
qu'elle «colle» au gril, la badigeonner d’huile
d’arachide a4 l'aide d’une plume d’oie ou d’um
pinceau.

Puis nous allons allumer notre fourneau 3
charbon de bois et laisser, sous la cheminée mo-
bile qui s’appelle un « diable », le charbon rougir
flamber, puis devenir incandescent. L’emploi de
braise de boulanger, au lieu de charbon de bois
abrége ce temps de I'opération.

Nous posons alors le gril sur le foyer. I1 doit
étre trés propre, débarrassé de la graisse figée
provenant d’une opération précédente. Cette re-
commandation parait inutile; elle est cependant
a faire, car nombreuses sont les personnes qui
ne nettoient que rarement les grils en fonte, sous
prétexte que le feu purifie tout.

Le gril ne doit pas étre plus grand que le
foyer; autrement, on place sur lui des morceaux
de viande qui dépassent eux-mémes les diamétres
de la bouche & feu. Les bords échappent ainsi #
la cuisson : Peffet est alors déplorable.
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Laissons le gril s’échauffer légérement et dis-
posons sur lui I'entrecote. Celui-ci doit peser au
maximum 750 grammes, nous I’avons vu. Il doit
étre épais de quatre centimétres environ.

Si le feu est convenable, c’est-a-dire trés ar-
dent, la viande sera < saisie ». Que veut dire ce
mot? Il exprime que I'albumine sera brusque-
ment coagulée et formera rapidement, a la face
inférieure de la piéce & cuire, une coque imper-
méable qui empéchera I'issue du plasma musecu-
laire, c’est-a-dire du jus de la viande. Le feu con-
tinue son ceuvre : la graisse qui ne coagule pas
a la chaleur suinte, se carbonise légérement; le
glucose, le sucre contenu dans la viande, se cara-
mélise. Une bonne odeur de viande grillée flotte
dans I'atmosphére, c’est une preuve que le feu
n’est pas trop fort. Si 'intensité du foyer est exa-
gérée, Palbumine coagulée se carbonise, la graisse
se transforme en acroléine dont 'odeur irrite Ia
gorge... la grillade brile, il faut soulever le gril
pour I’éloigner du feu.

Pendant ce travail de coagulation, de caraméli-
sation, la température de Vintérieur du morceau
de viande s’éléve. Un début de coagulation se pro-
duit dans les couches les plus inférieures. Il sera
temps de retourner la piéce si on veut qu’elle
reste saignante.

Sans piquer la viande, a P'aide de deux four-
chettes on retourne 'entrecite, et le méme travail
physique, les mémes transformations chimiques
de P'albumine, des graisses et des sucres, com-
mencent. Une coque imperméable se forme A la
partie inférieure; la température interne de la

pi¢ce monte. L’eau s’y vaporise, la vapeur exerce
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une pression de lintérieur vers lexiérieur, la
piéce a cuire tend a devenir bombée. Cet aspect
se voit peu sur un entrecote a large surface,
mais est trés appréciable sur des piéces plus pe-
tites, telles que les cotelettes de mouton. Celles-ci,
lorsqu’elles sont bien grillées, deviennent pres-
que sphéroidales.

La pression de la vapeur distend les parois ex-
ternes et quelques petites gouttes de plasma, de
jus viennent sourdre a la surface de la piece.
Celle-ci est préte, on n’a plus qu’a la servir sur
un plat trés chaud, prés I'avoir salée.

Mais pourquoi n’avons-nous pas salé la viande
avant de la poser sur le gril? Parce que le sel dé-
posé en cristaux sur les fibres de la viande pro-
voque, par un phénomeéne appelé « osmose » par
les physiciens, ’exsudation de I'eau des tissus. La
piece devient humide, mouillée. Lorsqu’on la
porte sur le feu, cette eau entre en ébullition, il
se forme a la surface inférieure une atmosphére
humide surchauflfée. La viande cuit a la vapeur,
au lieu d’étre saisie, caramélisée.

Salez donc toujours vos grillades une fois ter-
minées. Ne les poivrez pas, toujours. Le poivre est
un condiment qu’il ne faut pas employer a fout
bout de champ, en suivant les indications des
formulaires de cuisine, qui terminent toujours
leurs descriptions par la phrase sacramentelle :
« Salez et poivrez suivant le goit. » Le sel est in-
dispensable. Ce n’est ni une épice, ni un condi-
ment. Sans sel, nos papilles gustatives ne sont
pas excitées. Le poivre, au contraire, est un condi-
ment. Il faut 'employer dans certains cas; dans
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d’autres, il faut le remplacer par la muscade, le
gingembre, le clou de girofle, le curry, etc.

Revenons a notre grillade. Que se serait-il passé
si le feu n’avait pas été assez vif? La température
aurait été insuffisante pour coaguler brusque-
ment I’albumine. Le plasma musculaire se serait
écoulé, aurait bouilli, le sucre n’aurait pu cara-
méliser. La surface serait devenue grisatre, flas-
que; la préparation aurait été manquée.

Pour obtenir une grillade réussie, il faut donc:
1° un feu de braises ardentes; 2° un gril propre;
3° une piéce de viande dont la surface est séche,
privée d’eau, voire méme huilée; 4° une attention
soutenue pour empécher la viande de se carbo-
niser; 5° laisser cuire dix minutes, environ, par
500 grammes de viande.

Les mémes principes s’appliqueront 4 la gril-
lade de toutes autres pi¢ces qu’'un beefsteak. On
peut griller des poissons, des préparations toutes
faites, telles que boudins, andouillettes, cervelas,
pieds de porc panés, etc...

On peut aussi faire griller quelques légumes
rarement il est vrai. Le meilleur est le cépe, choisi
un peu grand, non véreux, qui, passé légérement
a T'huile d’arachide, puis grillé, constitue un plat
remarquable accompagné de coquilles de beurre

g1
et salé avec du gros sel.

Le réii.

Le réti a la broche. — S’il est vrai qu’il n’est de
b?n beefsteak que fait sur le gril, il est vrai qu’il
n'est de bon gigot que roti & la broche. Embro-
chons donc notre gigot barbouillé de beurre. Por-
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tons la broche ainsi garnie dans la rotissoire a
concavité bien brillante, et placons le tout devant
la coquille chargée de charbons ardents. Ici, pas
de confusion pour le combustible. Seul le charbon
de bois, allumé d’avance, briile dans la coquille.
Rapidement le beurre fond, s’écoule; la viande
est saisie par le rayonnement calorifique des
charbons, cependant que le fond de la rotissoire
refléte la chaleur rayonnante et chauffe la face
opposée du roti. La température intérieure de
tout I'appareil s’éléve. Mais... la face du gigot
qui regarde le feu s’échauffe trop, elle va briler.
L’ceil du rotisseur veille... Sa main imprime a la
broche une rotation d’un angle de 45 degrés, et
une nouvelle partie de la surface se trouve en
face des charbons. Aprés quatre opérations pa-
reilles, le gigot est cuit a 'extérieur, mais il est
cru a l'intérieur. Que faire? Si on le laisse tel que
devant le feu, il va briiler; si on le retire, il sera
cru. Comment sortir de ce dilemme?

En laissant le roti au feu, tout en larrosant
continuellement avec le beurre fondu, dont la
masse a été augmentée par la graisse de fusion du
gigot. Cet enduit gras, continuellement renouvelé,
aprés un refroidissement relatif protége I’albu-
mine de la viande contre la carbonisation. Sous
Peffet de la chaleur interne de la rotissoire, la
viande cuit. Laissez-la dans I'appareil un quart
d’heure par livre en ’arrosant, en la retournant.
Vous aurez un réti saignant cuit 4 point. Ne salez
qu’a la fin de 'opération.

Le réti au four. — On ne peut pas toujours,
surtout &4 la ville, employer la rotissoire. Aussi
porte-t-on simplement la piéce 4 rétir dans le
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four de la cuisiniére. La, la cuisson se fait sous
linfluence de la chaleur obscure rayonnée par les
parois. Seule, la paroi mitoyenne avec le foyer est
quelquefois rouge et émet quelques calories de
chaleur rayonnante. La température monte vers
200°, elle est tout a fait suffisante pour coaguler
et caraméliser. La encore il faut arroser et re-
tourner la picce; autrement la surface briilera,
tandis que le centre sera cru. Un temps de séjour
au four d’un quart d’heure par livre de viande
sera nécessaire et suffisant pour donner un roti
saignant cuit a peint.

Le roti a la cocotte. — C'est un pis aller. Il est
cependant bien commode. La cocotte est un réci-
pient en fonte qui, placé sur le feu, est en quel-
que sorte un four chaufié par sa partie inférieure
et ouvert 4 sa partie supérieure. Si on y introdui-
sait une piéce & rotir, elle brilerait par contact
avee le fond surchauffé. Aussi interpose-t-on une
trés petite quantité d’'un corps gras : du beurre
ou de la graisse de veau de préférence. La coagu-
lation, la caramdlisation se font au contact de
cette surface chaude. On retourne la picce, de
facon a saisir toutes ses faces. On baisse alors
le feu et on cuit un quart d’heure par livre, sans
couvrir la cecotte.

Réti a la poéle. — Un mot au sujet d’'une mé-
thode de cuisson qui s'impose d’elle-méme. Si la
piéece a rotir est plate, il faut employer un réci-
pient plat, c’est-a-dire une poéle a frire. On y fait
des beefsteaks convenables & la seule condition
de ne mettre que trés peu de beurre; autrement
la viande n’est pas rotie, elle est frite.




Soupes et potages.

Dans mon jeune age, les enfants qui refusaient
de manger du potage étaient menacés par leurs
parents d’un nanisme certain. Pour grandir il fal-
lait manger la Soupe. Celle-ci se composait d’une
décoction de viande ou de légumes, versée dans
la soupicre sur des tranehes de pain. On « trem-
pait » la Sull!l{‘ un quart d’heure avant de se
metire & table. La patée ainsi obtenue possédait
la propriété miraculeuse de faire grandir les en-
fants.

Les miracles devenant de plus en plus rares
avec le progrés des amns, on oblige de moins en
moins les enfants & commencer leur diner par de
telles panades assez peu nourrissantes et trés
bourratives. La soupe, qui était le plat de résis-
tance il y a quarante ans (puisgue manger la
soupe était synonyme de diner), n’est plus main-
tenant, a la ville, qu’un simulaere d’aliment; du
reste, on n’apporte plus la soupiere sur la table.
En arrivant dans la salle & manger, on trouve,
distribuée avec parcimonie dans de larges assiet-

tes a peine ereuses, une préparation agréable 4 1
'ue, parfumée convenablement et ne l'cssomnlant
en rien aux soupes de jadis. Point de pain

trempé... Quelquefois seulement des crofitons

frits dans le beurre viennent émerger 4 la surface
d’une créme veloutée ou d’un liquide clair et doré.




i 76 LE CODE DE LA BONNE CHERE

Par contre, a la campagne, la soupe conserve
| sa noblesse d’antan. Lorsqu’on rentre, harassé de
1 fatigue, aprés une course a travers les bois et les
champs, la vue de la soupiére fait naitre en nous
un état d’ame spécial, une sorte d’euphorie, de
détente. Celui-ci n’est que le prodrome de la sen-
sation adorable que nous éprouverons aprés avoir
eu le visage caressé par les vapeurs odorantes
| qui montent de l'assiette bien pleine d’un mé-
lange exquis de pommes de terre, de choux, de
bouillon, de saucisse et de lard salé.

Adoptez done, suivant les circonstances, la
bonne soupe villageoise ou le délicat potage cita-
i ‘ din.

Voici quelques potages, choisissez celui qui
vous plaira. La plupart vous sont connus; il en
est d’autres que vous ignorez. Je ne les ai point
inventés; j’en ai recueilli les formules au cours
de mes pérégrinations. Si quelques-uns vous pa-
raissent trop éloignés de votre sens artistique,
' ‘ modifiez-les, arrangez-les & votre idée. Les re-
' cettes que vous trouverez dans ce livre n’ont pas
bl la prétention de vous imposer le golit de I'auteur.
‘! Ce sont des thémes qui ne demandent qu’a faire
{ naitre des variations.

Le pot-au-feu, |
£ ses dérivés, ses succédanés.

Le Consommé. 2

Le Consommé n’est que le bouillon d’un « Pot-
au-feu » dans lequel vous avez augmenté la quan-
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tité de viande. Le pot-au-feu n’a plus de secrets
pour nous; vous avez compris sa genese au début
de ce livre.

Pour faire un bon Consommé, prenez :

Gte " de DRUL- o v i veisinatess 1 kil. 500 gr.
Un abatis de poulet.

G808 DU v s s ie 250 grammes.
Carotles;, NAVELS: . iivaiidorss 500 s
Trois gros poireauz.

SELMEPICes o inll s Merdin sliiblorv e au gout.
Hanirotlde =i s Sl e e 3 litres.

Portez l'eau sur le feu, salez. Immergez les
viandes. Elevez lentement la température. Ecu-
mez avant I'ébullition, puis ajoutez les légumes
et les épices. Lorsque le tout commence a bouil-
lir, laissez « frissonner », c’est-a-dire bouillir trés
lentement pendant quatre heures en récipient
couvert. Colorez avec du caramel ou un colorant
de commerce. Enlevez viande et légumes. Dé-
graissez au maximum. Passez le bouillon sur un
linge fin. Laissez refroidir. Le lendemain, enle-
ez 1 risse figée a la surface. Vous avez alors
un consommé qui peut étre servi tel que, froid
ou chaud, dans des tasses, ou bien additionné
d’éléments variés qui, suivant leur choix judi-
cieux, vous donneront les potages que je vous
offre.

Les Potages aux pites et semoules.

Faciles a exécuter, on ne les manque que par
un exceés de cuisson. En effet, les pates telles que
vermicelles, pates d’Italie, semoules de blé, de
mais (polenta) ou de manioc (tapioca) prennent
a la longue, dans un liquide bouillant, une con-
sistance désagréable. Pour obtenir ces potages,
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procédez de la fagon suivante. Prenez, pour qua-
tre personnes :

ConsSoMME .....cooiiioiiiine 1 litre.
TSRS SR 4 SR 75 grammes.

Portez le consommé sur le feu, ajoutez-y un
verre d’eau qui s’évaporera au cours de I'opéra-
tion. Faites bouillir. Au premier bouillon, ajoutez
les pates. Rétablissez I’ébullition, baissez le feu et
laissez cuire dix minutes environ. Gotitez. Dés
que les pates s’écrasent facilement entre la lan-
gue et le palais, servez le potage sans plus tar-
der.

La Petite marmite.

Par une sorte de besoin de rusticité, bien des
personnes, a la ville, adoptent pour leur salle a
manger un mobilier campagnard. Une haute hor-
loge regarde de son gros ceil tout rond le « beau
monde » groupé autour de la table de ferme. Un
pétrin, dans un coin, fait I'office de desserte et un
vaste vaisselier montre & tous ses assiettes an-
ciennes qui sont 1a, comme un anachronisme, au
milieu des invités en smoking ou en fourreau de
soie.

Sur la table, on apporte une petite marmite de
cuivre avec deux vastes oreilles en fer. Le cou-
vercle enlevé, un exquis parfum monte avec les
vapeurs. La maitresse de maison, pour rappeler
les antiques usages, verse elle-méme une louche
de soupe dans une assiette et le valet de chambre
bien stylé porte celle-ci a I'invité qui doit étre
servi le premier. Avec le méme rite, chacun re-
coit le liquide doré et il ne lui reste plus pour
déguster la petite marmite, qu’a ajouter dans
son assiette quelques crolitons bien secs et une
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petite pluie de parmesan. Qu’est-ce donc, cette
petite marmite? Tout simplement un Pot-au-feu
dont vous servez, en méme temps, la viande
préalablement débitée en morceaux de la gran-
deur d’un écu, les abatis de volaille, et les légu-
mes.

Inutile de dire que dans ce semblant de rusti-
cité, la maitresse de maison ne donne a chacun
qu’'un tout petit morceau de Beeuf bouilli, tandis
que la quantité d’abalis de volaille fait deviner
aux invités le secret du parfum de la petite mar-
mite.

Le Puchero argentin.

Ce pot-au-feu exotique se compose des ingré-

dients suivants :

GEieRte D@yl RS S  nisle 1 kilogr.
Une poule.

Carottes, navets, poireauz ... 500 grammes.
Pois chiches 125 —
Quatre épis de mais vert ....

Sel, poivre .. au gout.

Eau [roide 5 litres.

Manipulez comme pour le Pot-au-feu francais.
Servez d’abord le bouillon, ensuite les viandes
bouillies flanquées des légumes et des épis de
mais.

La Cazuela chilienne.

Epaule de mouton roulée ... 1 kitogr.
Une petite poule.

Ll a0 b A E e R R R R e A 500 grammes.
Quatre épis de mais.

o O bl a3 U SR NS b B e 2 gousses.
llaricots secs détrempés . ... 60 grammes.
RRs ORICRES i ve o inivilss o st 60 —

B R s Ay s i e e 50 =
SUMAOURT s B L g 60 —

Bl el cas . ) au goual.

EO T obdes e e o o litres.

O AR e R RS e e
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Faites un Pot-au-feu. Servez le bouillon li¢ avee
des jaunes d’ceufs puis, ensuite, les viandes avec
les 1égumes.

Le Borchtch russe.

Variante du Pot-au-feu qui constituait la nour-
riture quotidienne de tout le peuple russe il y a
quelques années.

Faites-le et servez-le comme il suit, vous ob-
tiendrez une soupe rappelant un borchtch russe
a s’y méprendre.

Plat de cote maigre ........ 1 kilogr.
Deux oignons.

Carottes, navets, poireaux ... 500 grammes.
Un chou moyen.

Betterave cuite au four .... 500 grammes.

Sel, poivre . au gout.
Vinaigre ... Alisher LS AD grammes.
O A R R 4 litres.

Portez la viande dans I'eau salée froide. Elevez
lentement la température. Ecumez avant I’ébul-
lition. Ajoutez les légumes coupés en julienne,
c’est-a-dire en morceaux longs de 4 a 5 centime-
tres et larges d’'un demi-centimétre environ.

Réservez la betterave pour un usage ultérieur.
Laissez bouillir trois heures sur un tout petit
feu en récipient couvert. Avant de servir, ajou-
tez la betterave hachée trés fin, puis 3 cuilléres
de vinaigre de vin. Donnez un bouillon de deux
minutes et servez. Vous distribuerez dans les
assiettes le bouillon, les 1égumes et un morceau
de viande bouillie. Chacun ajoutera 4 son potage
une cuillére & soupe de créme épaisse qu’il trou-
vera sur la table, dans une sauciére.

Les Russes font une quantité de borchtch diffé-
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rents. Retenez les variantes suivantes dans les-
quelles vous remplacerez le chou par de la chou-
croute, ou la betterave par de la purée de to-
mates. Inutile d’ajouter que le vinaigre est inutile
si on emploie une choucroute suffisamment
acide.

Il est de coutume de servir avec le Borchtch,

des Pierajki ou petits patés a la russe.

Le Barchich polonais.

C’est un potage plus léger que le borchtch des
Russes. Confectionnez-le comme je vous lindi-
que.

Pour 4 personnes.:

GURBOMIME . ... 0 v ivuiie duios I litre et demi.
Betterave cuite eu four ..... 500 grammes.
i AN e e S el 20 —_

Oresne. dpoigse - 0L AT s 125 —

Faites bouillir le consommé. Ajoutez la bette-
rave hachée trés fin et le vinaigre. Laissez bouil-
lir trois minutes. Passez et rejetez la pulpe de
betterave. Ajoutez la créme dans la soupiére.
Mélangez le tout et servez.

Cette soupe peut se servir sans créme. Il est
alors d’un usage courant de donner en méme
temps, dans chaque assiette, une ou deux sau-
cisses chipolata ou quelques quenelles de volaille
bouillies préalablement dans le consommsé.

Le Potage aux céleris.

Excellente préparation, précieuse pour un di-
ner du soir, lorsqu’un déjeuner trop copieux
vous a laissé quelques remords et le vague senti-
ment d’avoir été trop gourmand.
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Pour 4 personnes :

CORBOMIME oo v e s sivia 5o 1 litre et demi.
Céleri 1 petit pied.
Beurre 20 grammes.
Créme 125 —

Faites dorer le beurre sur une poéle. Jetez-y
les tiges de céleri coupées en petits dés et laissez-
les revenir jusqu’a coloration brun plus que clair.
Portez le tout dans une casserole, ajoutez le con-
sommé. Couvrez, laissez bouillir vingt minutes.
Passez et ajoutez la créme.

Le Potage a la grecque.

Je n’aji jamais servi ce potage & un ami, sans
fe voir ensuite figurer a sa table.

CONSOMME +ooinononvossosss 1 litre et demi.
BRUZ el 0 s, dig s 6k ie WS el a3 100 grammes
Deux cufs.

Un citron.

Faites bouillir le consommé. Ajoutez le riz.
Laissez cuire vingt minutes. Retirez du feu. Dans
la soupiére, battez les ceufs avec le jus du citron.
Versez-y le bouillon chaud et le riz, en battant
au fouet. Servez.

Le Potage a la Reine.

Consommé E 2 1 litre et demi.
374 R e S eI RS 25 grammes.
Chair de poulet cuit, hachée 100 grammes.

Faites cuire le riz dans le consommeé. Ajoutez
la chair de poulet et liez avec les jaunes.
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La Poule au pot.

Plat national francais du temps des rois de
France. De nos jours il se fait plus rarement
pour bien des raisons. Cependant, ne soyons pas
pessimistes. Certainement, bien des paysans pour-
raient suivre les conseils du bon roi Henri IV et
mettre la poule au pot tous les dimanches, sk
cette poule n’était déja vendue a4 bon prix aux
citadins.

Les vieux médecins disaient que le bouillon de
poule est « rafraichissant ». Si donc, vous voulez
vous « rafraichir », faites comme il suit. Prenez =

POUIR = ek ta st il s 1

Carottes, navets, poireauxr .. 500 grammes.
Une saucisse de porc.

WOl BOOPE s S8 e G el a1s b s au gont.

L R R R SRR [ AR T 4 litres.

Laissez bouillir pendant trois heures en suivant
toutes les régles du Pot-au-feu et servez le bouil-
lon, exquis breuvage, dans des tasses, sans le co-
lorer, aprés I’avoir dégraissé.

Le Bouillon de poule a agar-agar.

Ce potage est un pastiche de la soupe aux nids
d’hirondelles des Chinois. Ces nids sont, on le
sait, tressés avec des algues marines. L’agar-agar
ou gélose est une de ces algues. Elle se vend dans
les drogueries; les bactériologistes I’emploient
pour la confection de leurs milieux de culture.

Préparez ce potage comme je vous I'indique; je
I'ai servi a des Chinois qui s’en sont montrés
trés satisfaits.

Bouillon de poule .......... 1 litre.
Agar-agarsi..) ol et e 30 grammes.
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Jagar-agar se présente sous la forme de lon-
gues laniéres desséchées. Coupez-les en morceaux
d’un centimétre de longueur. Couvrez-les d’eau
froide et laissez-les gonfler un quart d’heure.
Faites bouillir le bouillon. Ajoutez la gélose
gonflée. Laissez bouillir cinq minutes, servez.

Le Bouillon aux abatis d’oie.

AR Ot o S e b 1
| Orge perlé .... 80 grammes.
i Carottes, navets, poireauzr .. 500 —
Crone CPsse L iy e 125 —
S TRINe . & T i ANt au godd.
Noix de muscade.
Bathirotde:. . oo S v e 3 litres.

Faites bouillir les abatis dans I’eau salée. Ecu-
mez. Ajoutez I'orge, le poivre et un peu de mus-
‘ cade . Laissez bouillir trois heures en réci-
pient couvert. Passez, liez 4 la créme et servez
avec les abatis.

La Soupe au liévre.

Lorsque vous devez faire rotir un rable de lié-
vre, vous pouvez employer I’avant-train de I’ani-
mal pour confectionner ce potage qui plaira beau-

‘ coup aux chasseurs.

{ CORDOUINE s o' Lo cmin a2 2 litres.
{ Thorar du licvre mariné.
Quatre oignons.
CRPOVLER. .0 o el i 200 grammes.
j Vi e T SRRt R e el 100 —
Foie et sang de lievre.
Poivre, quatre épices.

Ajoutez deux verres d’eau au consommé. Fai-
tes-le bouillir trois heures en récipient couvert
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avec le liévre, les carottes, les oignons. Passez
sur un linge. Ajoutez le porto, le sang et le foie
pilé. Donnez dix minutes d’ébullition au maxi-
mum. Passez au tamis et servez avec des croii-
tons de pain de seigle frits au beurre.

Les soupes aux légumes.

Les soupes aux légumes sont des préparations
savoureuses. On peut les varier 4 I'infini 4 cause
du nombre trés grand des matiéres premiéres
qui servent a les confectionner et du nombre
non moins grand de combinaisons que Pon peut
obtenir avec tous ces éléments en les groupant
deux & deux ou trois A trois.

Le facteur « temps » intervient au plus haut
point dans la préparation des soupes aux légu-
mes. Nous savons, en effet, que les principes
nutritifs et sapides des végétaux sont enfermdés
dans de petites prisons de cellulose. Il faut donc,
par la coction, ramollir cette derniére substance
pour libérer les parfums. Lorsque ceci sera fait
la soupe sera préte.

Voici quelques soupes aux légumes.

La Soupe a Poignon.

REINRNE - gt ot R e ) 200 grammes.
Beurre 60 —_
Farine 15 —
Parmesan rdpé . ...,........ 60 —

Sel, poivre b au gont.

At wasats 125 grammes.

MM Yrolle s 0 e e 1 litre et demi.




86 LE CODE DE LA BONNE CHERE

Dans une poéle a frire, portez le beurre sur un
feu vif. Lorsqu’il fume, jetez-y les oignons cou-
pés treés fin. Laissez-les se dorer, puis brunir sans
noircir. A ce moment, ajoutez une cuillerée de
farine, maniez la masse, la farine brunit rapide-
ment. Versez alors petit a petit de Peau froide
en mélant le tout avec le fouet, Lorsque la
bouillie est devenue assez liquide, versez-la dans
une casserole. Ajoutez le reste de l'eau. Aug-
mentez la flamme. Instituez 1'ébullition. Couvrez
et laissez bouillir lentement pendant vingt minu-
tes. Passez votre bouillon... il est prét. Servez-
vous-en pour confectionner une des trois soupes
suivantes :

1° Soupe au pain. — Taillez de minces tran-
ches de pain rassis, posez-les dans le fond de la
soupiére; mouillez avec le bouillon. Servez rapi-
dement aux convives qui ajouteront eux-mémes
le parmesan dans leur assiette.

2° Soupe aux crotitons. — Faites des crotitons
avec le pain rassis que vous taillerez en petits
cubes et que vous ferez rissoler dans du beurre.
Servez a part : bouillon, crofitons et fromage.

3° Soupe gratinée. — Remplacez le parmesan
par du gruyére rapé. Augmentez la dose de fro-
mage. Plus il y en aura, meilleure sera la soupe.
Dans une marmite de terre émaillée, disposez des
couches successives de tranches de pain et de
fromage. Ceci fait, mouillez avec le bouillon. Sau-
poudrez d’une couche épaisse de gruyére et por-
tez au four pour gratiner.

Si vous voulez réjouir vos invités, ayez autant
de petites jattes ac terre que de personnes a votre
table. Faites pour chacune un gratin individuel
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La Julienne.

EArObles () s a o5y i 4100 grammes.
e AU R S sl S S 400 —

Un pelit chou pommé.

o Tl e R R A e e SRR A 80 grammes.
BOMOATTOIE ' i cbieid dams ssiansi s 3 litres.
Sel.

Taillez au couteau, ou mieux avec une rape
spéciale, les légumes en julienne, c’est-a-dire en
minces laniéres. Mettez le beurre dans le fond de
la casserole; lorsqu’il est fondu, ajoutez les légu-
mes. Laissez sur le feu en retournant la masse
toutes les deux minutes.

Lorsque le beurre a bien enduit vos légumes, et
que ceux-ci commencent a rissoler, mouillez avec
I'eau froide, salez, couvrez et laissez bouillir une
heure et demie. Servez a la fois bouillon et légu-
mes et, si vous voulez recueillir des louanges,
faites passer une jatte de créme épaisse dont cha-

cun mélangera une cuillére au contenu de son
assiette.

La Soupe aux choux.

Chou pommé moyen ...... 1

Pommes de terre .......... 500 grammes.
SERGONE . ) L s T A 80 =2
Selldpleas v o au gout.

Zotusirolde. i v St ol 4 litres.

Séparez les feuilles du chou, enlevez les grosses
cotes. Coupez les feuilles en deux ou trois suivant
leurs dimensions. Coupez les pommes de terre en
quatre. Rangez le tout dans une marmite, ajoutez
le saindoux, le sel, les épices, 'eau froide et por-

tez sur le feu pour faire bouillir deux heures en
récipient couvert.
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pas fanatique du parfum du

avant de faire tous ces mélan- |
iir les feuilles 4 ’eau bouil- |

lante et jeter cette eau. Puis, vous procédez

chou, vous pouvez

ges, en faire blancl

comme il a été décrit.

J’ajoute qu'un morceau de lard salé ou fumé
1 e ont jamais nui a la qua-
la soupe aux choux en y mijotant durant
I’ébullition. Leur présence est du
ble pour obtenir la classique
francaise.

La Minestra.

Faites-la comme la
C s moufo de la purée de
s le commencement de la manipulation.
Puis, une d i-heure :1\‘:1‘1t de servir, ajoutez du
riz ou des pites & raison de 25 grammes par litre
de liquide. A table, chacun-ajoute du parmesan

tomate

dans son assiette.

La Soupe a Peoseille.

250 -—

250 e

| 60 -
‘ COreme  BPaISse . ... segsanian's 125 —
TR e R T g B Bt 2 litres.

Epluchez l'oseille. Rejetez les queues. LaveZ

la convenablement. Portez le beurre sur le feu

‘ dans une casserole. Jetez-y I'oseille. Rapidement,
i si vous mélangez la masse, l'oseille se transforme

()

pommade épaisse. Mouillez avec Veau.

€en une

I
Ajoutez les

yommes de terre (’OUD(‘(‘S en menus

mo Salez. Couvrez. Laissez bouillir lente-
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ment pendant une heure. Passez au tamis. Ceci
‘ait, ajoutez la créme, réchauffez sans laisser
oouillir. [Servez.

Vous pouvez agrémenter ce potage avec des
chipolatas que vous faites bouillir dans la soupe
pendant le dernier quart d’heure. Deux saucisses
par personne suffisent.

La Soupe a la tomate.

Ce potage est une ressource en hiver comme en
été. En hiver, faites-le avec de la purée de toma-
tes en conserve. En été, faites-le avec de la to-
mate fraiche.

Par les fortes chaleurs, servez ce potage glacé.
Pour cela, une heure avant de le servir, versez-le
dans un récipient assez haut, une boite au lait,
par exemple. Plongez cette derniére dans un
mélange de glace et de sel. Servez avec un mor-
ceau de glace dans la soupiére.

Préparez le potage comme il suit :

Tomates [ralehes i... ey 1 Kilogr.

ou purée de tomate ....... 100 grammes.
Semoule fin 30 —
Créme . cpovsse  ....... 00000 150 —
ORI o R s vl be e bl v o 60 —_
Sel.

o T e T RS AR G 2 lilres.

Faites cuire la tomate concassée dans le beurre.
Ajoutez l'eau, salez et faites bouillir vingt mi-
nutes en récipient couvert. Passez au tamis ou 2
la passoire. Faites bouillir le liquide 4 nouveau.
Laissez tomber la semoule en pluie. Agitez la
masse. Laissez bouillir un quart d’heure. Ajoutez

la créme et servez.
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Pill g La Soupe au potiron. !
!I 148 L T e R A 750 grammes.

Vil i s B R e AN 60  —-

OB BN e LY e 60 — |
FEl 1 Sel, muscade .............. au goat. :
: { { A e T e A e e e s 2 litres.

w B

Faites fondre le beurre. Ajoutez le potiron

: ! coupé en morceaux. Couvrez-le d’eau. Salez, mus-

Lt cadez. Chauffez. Rapidement le potiron se trans-

‘-F 1 t" ‘ forme en purée. Passez-la au tamis. Rincez ce

it ‘ dernier avec du lait chaud. Mélangez tout ce qui
{

i a passé avec le reste du lait. Portez sur le feu.
: 1 Faites bouillir. Ajoutez le riz. Laissez cuire une
! demi-heure a trés petit feu, sans couvrir. Servez
f
Rk X
1 i avec des crolitons et du sucre en poudre pour
“ les amateurs.
La Soupe au potiron et aux haricots.

| i Méme formule que la précédente, mais rempla-
Fiad ol cez le riz par une purée de haricots que vous
f | ajoutez en quantité suffisante pour épaissir con-
{10 venablement la soupe.
!
"
! v
1 L La Soupe aux concombres.

]

B
?‘ B Concombres ................ 1 kilogr.

18 ! ‘ Beurre 80 grammes.
[ } - SEMOREeS o e e e s e 801 k

Ll Créme 125 —
Lt i O s S s 5 e S sraiale vl 20—
" Ly | VIR e s o 5 b 15 -
&0 Sel, poivre.
118 ] o T T R G 2 litres.

Epluchez les concombres. Coupez-les en mor-
ceaux. Faites-les bouillir quinze minutes dans un
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peu d’eau. Passez au tamis. Rincez a I'eau bouil-
lante. Ajoutez le reste de I'eau. Salez. Faites
bouillir. Ajoutez la semoule en pluie. Ajoutez le
beurre. Laissez bouillir vingt minutes sans cou-
vrir. Ajoutez le vinaigre. Faites bouillir cinq mi-
nutes. Ajoutez la créme et le cerfeuil haché trés
fin, servez.
Cette soupe peut se servir glacée en été.

Le Potage aux orties.
Peut se faire aussi sans orties.

EDINArds . .. oivoainiy sisia'n'e 5%
JeUNEs Orlies ..s4 i s s Shidnrn s
Oseille
Oignons
Créme
Beurre
Sel.
Ean Protde: 2l st ol 2 litres.

grammes.

O O PO DO DY

el el el
D
O Qv Ot Ot Ot Ot

Faites revenir les oignons coupés menus. Ajou-
tez les herbes hachées, maniez avec le beurre et
faites cuire dix minutes. Ajoutez l’eau. Salez.
Faites bouillir. Passez au tamis. Liez avec la
créme.

Le Potage aux pommes de terre.

Pommes de terre .......... 500 grammes.

AP QPaS L e b onid va s 4w s 60 —

FAPIRL.) s va 5 s wialon o 8 otorn hratiere Wi 15 —
500 —

1 litre et demi.

Epluchez les pommes de terre, coupez-les en
morceaux et cuisez-les dans trés peu d’eau. D’au-
tre part, faites fondre le lard, réservez les lar-
dons. Maniez les pommes de terre avec le lard
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fondu et Ia farine. Mouillez avec I’eau et le lait.
Laissez bouillir un quart d’heure a découvert.
Passez au tamis. Salez. Servez aprés avoir ajouté

les lardons dans la soupiére.

I

La Purée de navets.

.................... 500 grammes.
d’oie 60 =
Beljimuscade .o e au gont.
1 N A < SR S S T 15 grammes.
T AN e R e R S, 1 litre et demi.

Sel.

Faites fondre la grai d’oie. Faites-y dorer la
farine: Ajoutez les navets épluchés et coupés en
petits morceaux. Mouillez avec un peu d’eau. Sa-
lez et muscadez. Laissez cuire une demi-heure
environ, en vase fermé, suivant P’age et la race
des navets. Lorsque les navets sont cuits, passez-
ez l'eau. Laissez bouillir dix
sans crottons de pain

les au tamis.
minutes. Ser
passés a la graisse

e

Le Kapous

Ty

BOlt  CoW THUING. o i 5 iy
L7 1 e DA S e e I S S grammes.

litres.

es fondre le
e lard fondu,
Ajoutez les
en le tout
sez
heures, en ré-

choux
ensemble.
bouillir a petit

lez. L
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cipient couvert. Avant de servir, ajoutez le vinai-
gre.

Elzekaria.

Pour faire cette soupe basque, prenez

RO DIONe: 50 s baa-ss s ole 1

OPICOLE  SCCR Vi iy 4 5 a sl pdiune 250 grammes.
IR oo e e 5 S hond 250 —
BOTOUE w5 5 o 508 i gt 344wl 80 —
IIILONE % oo i dind s Rvrakeser s sea 100 -

Ail 2 gousses.
Sel, au gouit.

O e e Mo P G e R T b 4 litres.

Dans le saindoux, faites revenir les oignons
émincés. Ajoutez le potiron coupé en morceaux.
Laissez-le fondre sur le feu. Ajoutez alors les
feuilles de chou coupées en morceaux, les hari-
cots trempés de la veille, I’ail coupé trés menu.
Salez et poivrez abondamment. Laissez cuire pen-
dant trois heures en récipient couvert.

La Garbure gasconne.

R QUEIR i 3 L e i 150 grammes.
Pommes de terre .......... 200 —

P =pelil: CROM - %% 0 s Feinte

Otgnons . .'...s oS 125 grammes.
Graisse d’oie 80 -
Confit-diote: il e St 500 S
Frr R R e L 3 litres.

Faites fondre la graisse d’oie. Faites revenir
les oignons jusqu’a une teinte a4 peine dorée.
Ajoutez les légumes coupés en morceaux. Cou-
vrez d’eau et laissez bouillir deux heures au
moins en récipient couvert.
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Dans une marmite de terre, superposez des
couches de tranches de pain, de légumes cuits et
de morceaux de confit d’oie. Mouillez avec le
bouillon, portez au four vif pendant dix minutes
pour gratiner.

L’Aigo boulido.

Cela veut dire, en provencal : eau bouillie. C’est
un potage savoureux rapidement exécuté qui,
sous le ciel provencal, passe trés bien.

Pour le confectionner, on fait bouillir dans un
litre d’eau : deux gousses d’ail coupées en mor-
ceaux, une feuille de laurier, une cuillére a4 soupe
d’huile d’olive. Le tout est salé a point et copieu-
sement poivré. Aprés vingt minutes d’ébullition
en récipient couvert, on passe ce bouillon et on
le lie avec trois jaunes d’ceufs. On verse sur des
tranches de pain et on sert trés chaud.

La Purée St-Germain.

Pois verts 8€C8 ....cecovuss 200 grammes.
T T L e R S S NE L e B 80 —
Farine 30 e

Eau f[roi
Sel, poivre.

Faites tremper les pois cassés a l'eau froide
pendant douze heures. Cuisez-les ensuite dans
cette eau pendant une heure environ. Passez au
tamis. Réservez la purée.

Dans une casserole, faites fondre le beurre.
Ajoutez la farine. Amalgamez le tout. Ajoutez
alors la purée de pois. Mouillez petit a4 petit avec
la quantité d’eau chaude nécessaire pour obtenir
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un potage un peu plus clair que celui que vous
voulez avoir finalement. Salez. Poivrez. Laissez
bouillir vingt minutes a découvert. Servez avec
des crofitons de pain passés au beurre.

L’addition de farine rend le potage plus lié.
Elle forme avec I’eau un empois léger au sein
duquel la purée de peis reste bien en suspen-
sion.

Le Potage aux féves.
Ce potage est exquis lorsqu’il est confectionné
avec des feves fraiches. Avec les graines séches,
il est beaucoup moins savoureux.

Keves fralehes . ' chains s s 750 grammes.
BRI o 5t i i ke s s 60 —
Trois jaunes d’weufs.

YT e R AT e A g R 10 grammes.
1 2e TR A Lo P A e SRS g 2 litres.

Faites cuire les féves a I’eau salée. Réservez
Peau. Passez les féves au tamis.

Dans une casserole, faites fondre le beurre.
Ajoutez-y la purée de féves. Amalgamez. Mouil-
lez avec l'eau de cuisson. Laissez bouillir dix
minutes. Ajoutez le sucre. Avant de servir, ajou-
tez les jaunes d’ceufs. Réchauffez sans faire
bouillir.

La Purée de lentilles a Poseille.

I 077 T R e WA e 200 grammes.
2T e SR e o by 80 —

s Lo e e R e Al 250 —

O ONONEE 5 T L e D e g 50 -
Trois jaunes d weufs.

Créme Epalsse .o.oiiiveitne 60 grammes.

B Froldet) b vs l iy seniss 2 litres et demi.
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Faites tremper les lentilles douze heures a 'eau
froide. Faites-les bouillir ensuite en récipient clos
dans l'eau salée, avec les oignons, jusqu’a cuisson

ompléte. Passez. Réservez l'eau. Passez au ta-
R

éservez la purée.

Faites fondre l'oseille dans le beurre. Passez
au tamis. Mélangez la purée de lentilles avec
Poseille. Mouillez avec toute I’eau. Laissez bouillir
un quart d’heure a découvert. Liez avec les jau-
nes d’ceufs et la créme. Ne laissez plus bouillir.

Les créemes veloutées.

Au cours de I'évolution qui tend a faire dispa-
raitre, du moins a la ville, 'usage du potage, les
soupes épaisses dont nous venons de parler ont
été remplacées par des préparations qui com-
mencent fort bien un diner. Je veux parler de
tous les potages liés, soit a la créme, soit au
jaune d’ceuf, épaissis par 'adjonction de créme
d’orge ou de riz et parfumés de différentes fa-
cons. A ces compositions, dans la confection des-
quelles la maitresse de maison peut montrer
toute sa fantaisie, on a réservé le nom de cre-
mes. Je donne ici quelques types de ces potages.
Vous pouvez les varier a I'infini, en puisant dans
le monde végétal tous les éléments qu’il vous
offre.

Le Consommé velouté.

BONSoMIMEL ot ek s A g 2 litres.
Eaterme O ol v S R 80 grammes.
Quatre jaunes d’ceufs.

C e A e B R S T 1 branche.
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Délayez la. eréme de riz dans une tasse. de
bouillon froid. Veillez & ce qu’il. ne se produise
pas de grumeaux pendant la. manipulation. Por-
tez tout le bouillon sur le feu; dans une casse-
role. Pendant I’ébullition, versez-dans le liquide
bouillant la tasse de fécule délayée,” en mélan-
geant la masse avec le fouet métallique. Laissez
bouillir & petit few pendant: quinze minutes sans
couvrir. Enlevez du feu. Laissez refroidir trois
a quatre minutes et ajoutez les jaunes d’ceufs
délayés dans un peu de bouillon froid que‘ vous
aviez réservé. Portez sur le feu sans faire bouillir.
Remuez tout le temps jusqu’a épaississement
convenable. Avant de servir, ajoutez les feuilles
d’estragon dont vous avez.rejeté la tige.

La Créme de cépes.

Cest un: potage que je vous recommande tout
spécialement. Vous: surprendrez toujours vos in-
vités en le leur offrant.

EORSOIONE: & i v s i 2 litres.
GODCSHIBODE T, i e it 70 grammes:
Eremie. 0 0rge v s 2L 100 —
remes epalsse iy i i . 125 —

Commencez comme pour le consommé velouté,
c’est-a-dire liez le bouillon & Paide de la créme
d’orge. Dés que I'ébullition. commence, ajoutez
les cépes secs que vous avez préalablement lavés
trés rapidement 4 I’eau froide. Couvrez.

Laissez bouillir trés doucement pendant vingt
minutes. Passez le potage sur un linge qui re-
tiendra, avec les champignons, le sable qui aurait
pu rester fixé sur eux. Ramenez, avec de I’eau

{

e s R e e A ot
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chaude, le volume & deux litres, pour récupérer
’eau perdue par évaporation. Remettez sur le feu
un instant. Au premier bouillon, retirez du feu,
et servez.

ajoutez la créme. Délayez-la bie
Ce potage peut aussi se servir glacé, en été.

La Créme d’asperges.

Asperges vertes .. 500 grammes.

Créme de riz 80 —
BRI @ =35 4 on ik vio, Sl WAk o 60 —_
‘ Cripie: epaisse’ . ..o G aien 125 —
T eolle: L o s e e aa . 2 litres.

Epluchez les asperges et coupez-les en tron-
cons. Salez 'eau, portez-la sur le feu, plongez-y
les asperges et faites bouillir une demi-heure
Réservez quelques pointes vertes. Passez le reste
au tamis. Liez le liquide ai obtenu avec la
Salez. Ajoutez le beurre. Couvrez

>a 1€

créme de riz. §
et laissez bouillir vingt minutes. Avant de servir,

ajoutez la créme et les pointes vertes que vous
avez réservées.

La Créme de citrons.

CHroNg: . oosedina Wi 9183 R ow 2
‘ Créme de 71
Créme ¢ép :

BATL JLOUAC v visns v twin s misipis 2 litres.

80 grammes.

125

‘ Pressez un citron. Mélangez le jus a ’eau que
vous avez légérement salée. Ajoutez quelques
morceaux de zeste. Laissez bouillir cinq minutes.

Enlevez le zeste. Liez avec la créme de riz. Cou-

vrez, laissez bouillir vingt minutes.
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Ajoutez la créme et servez en mettant dacs la
soupiére autant de rondelles de citron, débar:as-
sées de leur écorce, qu’il y a de convives.

Soupe trés bonne a servir glacée en été.

Les soupes aux poissons,

crustacés et mollusques.

Ce groupe de potages parait bien rarement sur
les tables de nos villes continentales. Par contre,
dans les ports et les petits villages du littoral, les
soupes aux poissons constituent des plats pres-
que nationaux. Elles varient avec la couleur dua
ciel et les produits de la faune et de la flore
locale. En Bretagne, la soupe au congre est
brune; en Provence, la bouillabaisse apparait,
dans la soupiére, comme un bain d’or liquide.

Sur les tables parisiennes, on ne sert guére
que la bisque d’écrevisses que 'on se complait &
rendre le plus canaille possible par I’abus des
épices et des aromates. On peut cependant, avec
les produits de la marée, confectionner des pota-
ges trés simples et surtout trés économiques. Il
suffit d’employer I’eau de cuisson qui a servi a
faire bouillir les poissons; cette eau, liée d’une
facon quelconque, constitue toujours une trés
bonne soupe.

On peut aussi faire ’emplette de tétes de gros
poissons qui ne se vendent qu’au détail : congre,
colin, etc... Ces tétes sont laissées & un prix tout
a fait bas et constituent des matiéres premiéres
excellentes pour faire la soupe.
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Le Potage a la téte de congre.

Téte de.congpre ......oo.... i
F X R T 7 G AR e S 125 grammes.
Gyl el T e S 3 —
REReY < S S i e 1 feuille.
: BROWONE o i U Sk Sty 125 grammes.

, ! 9 2[R R VAT SR I A ety S 1 gousse.

fEAEN: ERfimelsdt Lo Nt I 30 grammes.

Ll { Bty vy e T (i e

t BUM TPOIER. <o siidioss hics it wifom 2 litres et demi..

Dans une casserole, faites revenir les oignons
dans le beurre. Faites roussir la farine. Ajoutez
le foie de raie. Ecrasez-le. Mouillez avec toute
Peau froide, en évitant les grumeaux de farine.

2 g Immergez la téte de congre. Salez, ajoutez les épi-
Bk ces et lail ripé trés fin sur les pointes d’une

‘ fourchette. Couvrez.
Laissez bouillir vingt-cinq minutes. Aprés ce

],
} { | temps, la téte de congre sera complétement désa-
I grégée. Passez le tout sur une passoire a I’aide
1 4 : 3 ’ . A .
TEEE d’'un pilon. Servez avec des crofitons de pain,
14 | desséchés au four.
} :‘
|
i e ‘ La Soupe marseillaise.
TRl ORI 5. oy ol S e 125 grammes.
{ l 1 Canotler. o Soie o das i 4280 1 e
}1 i FOIates 3 . s S 250 —
£y f A SR RS R ) 2gousses.
| il Poissons: de mer ........... 750 grammes.
1 i Huile diolivei. ik, 5 oivss €0. —
| ! '] ST R S R R TR 0 gr. 50.
‘ ' 1 Permalles .. .. i e e 80 grammes.
! f il R I s s e R 3 litres.

Faites revenir les légumes et 1’ail dans. Ihuile.
Ajoutez des poissons de mer quelconques, petits
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ou gros. Mouillez :avec I’eau. Salez, ajoutez le sa-
fran et épicez fortement a4 votre guise. Couvrez.
Laissez bouillir trois quarts d’heure. Passez &
l’aide du pilon. Remettez sur le feu. Faites bouil-
lir 'dix minutes avec le vermicelle. Servez.

Fantaisie sur le theme Bouillabaisse.

Je me me permetirai jamais de donner une
recette de Bouillabaisse, du fait méme que je suis
né sur la Butte Montmartre et qu’il y a loin du
Sacré-Ceeur 4 la Canebiére.

Les Marseillais soutiennent qu’on ne mange de
bomme Bonillabaisse qu’a Marseille... Ils ont rai-
son. Tout se préte, sous le ciel bleu de la Médi-
terranée, 4 confectionner et 4 savourer la soupe
nationale. La mer donne ses poissons de roche::
la rascasse, la galinette, la vive, la baudroie, le
loup, le saint-pierre. La terre produit sa flore par-
fumée : le fenouil, I'ail, 'olive, la tomate, le
thym, Toignon et le safran. Le ciel préte son
soleil qui réjomnit les hotes les plus maussades.
Le Marseillais prodigue sa bonne humeur et pos-
séde « l'accent ». Celui qui mange la Bouilla-
baisse a la « foi », je ne veux pas la lui enlever...
J’ai été trop heureux de ’avoir en face du « Vieux
Port ».

Mais, puisque la Bouillabaisse est infaisable
loin de la cité phocéenne, qu’il me soit au moins
permis de conseiller une recette qui permettra 3
chacun de confectionner un plat qui rappellera,
quoique de loin, la divine préparation marseil-
laise.

La Bouillabaisse que je wous propose est un
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plat trés rapidement fait, en employant les pois-
sons de mer que vous pouvez trouver sur les mar-
chés de toutes les villes. Dans le choix de ces
4 poissons, il faut se laisser guider par la fermeté
; de leur chair. Plus leurs tissus seront compacts,
meilleurs ils seront pour la confection de votre
plat. Si vous prenez plusieurs espéces de poissons
et que ceux-ci aient une chair de texture diffé-
rente, ne les cuisez pas tous en méme temps. Con-
sacrez un temps de cuisson plus long pour les
| poissons qui ont la chair la plus ferme. Ainsi, |
RRE! aucun d’eux ne sera en bouillie; aucun d’eux, par
LI sa désagrégation, ne laissera ses arétes éparses
dans le bouillon, ce qui le rend trés désagréable
i I ! a manger. Ceci étant posé, allez au marché, lais-

| sez-vous guider par 'arrivage du jour et achetez,
’ par exemple, ce qui suit :

Pour 6 personnes :

] ; ! Rogde. 1 s e s 500 grammes.
B )T e AR i RTINS ot 500 -
i Maquereau 500 —
! F T ARSI B 500 —
1 F § TR e R S 1 litre.
YL ORGRONS o3 i Vo vsiassiases on 250 grammes.
{ ] Persil, Feuille de laurier.
Ly i o R e IS S S 3 gousses.

| Hulle @0UYE ..o viaasanon 125 grammes.

[ Safran en poudre .......... 1 —

: Sel, polvre.
{ i Eon Teolde S Vs st i 3 litres.

‘ Coupez trés fin loignon, rapez l'ail sur une
| fourchette, ajoutez la feuille de laurier, un peu
: d’eau, couvrez et faites cuire vingt minutes.

(] | ‘ D’autre part, faites ouvrir les moules, sans eau,
sur le feu, dans une casserole. Gardez I’eau reje-
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pour éliminer le sable. Retirez les moules de
leurs coquilles.

Dans une grande casserole, réunissez les-o0i-
gnons cuits, 'eau des moules, I'huile d’olive, le
safran, I'eau froide. Salez et épicez. Portez le tout
sur le feu. Coupez les poissons en trongons.
Lorsque I’é¢bullition est violente, plongez les espeé-
ces fermes : dorades, vives, maquereaux. Laissez
bouillir dix minutes. Ajoutez les espéces molles
telles que le merlan. Ajoutez les moules cuites.
Laissez bouillir cinq minutes.

La Bouillabaisse est préte.

Passez. Servez le bouillon dans une soupiére.
Versez-le dans les assiettes sur des tranches de
pain. C’est la soupe.

Dans un plat creux, servez le poisson arrosé
d’un peu de bouillon et orné de persil haché trés
fin. C’est le plat de résistance... Une Bouillabaisse
est un repas complet.

Les jours de grande féte, ajoutez les homards
coupés en troncons et cuits avec les espeéces
fermes.

La Bourride.

C’est aussi une fantaisie sur le théme Bourride
que je vous expose.

Le jour oil vous aurez fait cuire un poisson de
mer au court-bouillon, celui-ci ayant été parfumé
et arrangé suivant votre golit, ne jetez pas ce li-
quide précieux.

Préparez un ailloli, c’est-a-dire une mayonnaise
au jaune d’ceuf, & I’ail et & I'huile d’olive suivant
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la technique que vous trouverez au chapitre des
Sauces émulsionnées.
Dans une casserole, mettez pour 6 personnes :
6 cuillerées de mayonnaise.
6 jaunes d’'ceufs.

Versez dessus 7 fortes louches de court-bouillon
tiede. Faites-le doucement, -en délayant ailloli et
jaunes d’ceufs.

Portez sur un feu «doux en tournant au fouet
métallique. Quelques secondes avant le moment
de I’ébullition, la soupe s’épaissit, devient cré-
meuse. Ne laissez pas bouillir et servez immédia-
tement sur .des crolitons de pain passés a Thuile
d’olive.

La Soupe aux moules.

LT G SO I A ¥ B . 1 litre.
o e R R N KL 80 grammes.
BRUPTE ol & illae e os oins 5 pieans 60 —_
3T o) S e PR S R 8 4 —_—
Cr2me  epalsse X sees 125 —
TOU Trof¥e v.t i s o inan 2 litres.

Laissez les moules s’ouvrir sur le feu dans une
casserole, aprés les avoir lavées et nettoyées trés
soigneusement. Retirez-les de leurs‘coquilles. Ré-
servez-les. Décantez 1’eau provenant des moules
pour la débarrasser du sable.

Mélangez cette eau aux deux litres d’eau froide.
Salez. Réservez un pen de liquide froid pour
délayer la créme de riz.

Faites bouillir toute la masse du liquide avec
le curry, le beurre. Aprés cinq minutes, incor-
porez la farine délayée. Couvrez. Laissez bouillir
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un quart d’heure. Enlevez du feu, ajoutez da
créme épaisse, les moules, et servez avec des
crotitons de pain passés au beurre.

La Soupe aux crabes.

Un gros tourteau.

Huile d’olive .......cocovees
Une feuille de laurier.
Quatre épices
Bau Jroitle i...c...iisemaiin

40 grammes.

3 grammes.

2 litres.

Faites cuire le tourteau dans Peau. Ouvrez-le.
Sortez lintérieur; rejetez la carapace ‘et faites
bouillir dans la méme eau les tissus de crustacé
pendant vingt minutes avec la feuille de laurier,

les épices et I’huile d’olive.

Passez le tout sur la passoire & gros trous, &
Paide d’un pilon. Servez en versant sur des
tranches de pain rassis disposées dans le fond des

assiettes.
Ouka.

Soupe russe.
COrolles i iach oooive
NEOWES il e s
POIRERIEE -5 s L e
BOUTRE .l L Tia v n e a0k 3 5idhein
A T A S P e

Quatre ¢épices ..........
Un petit brochet de ........
Zau Trotde. .i.c.oicissiossdna

125 grammes.
125 —
125 —_

60 -—

1 Teuille.

3 grammes.
750 —

2 litres.

Coupez les légumes en julienne. Faites-les cuire
dans toute I’eau, avec du sel et les aromates pen-
dant une heure. Ajoutez le brochet coupé en
petits troncons, sans oublier la téte. Laissez




106 LE CODE DE LA BONNE CHERE

bouillir un quart d’heure. Enlevez la téte de
poisson et servez aprés avoir ajouté le beurre
dans la soupiére.

Le Potage bisque d’écrevisses.

Ecrevisses 24

R os o 500 grammes.
Vin blan & i 5 250 —
EMEBO I o atess mwiats s tare wit s 80 —
BOUULON: oL e e ot e s i 2 litres.
Quenelles de poisson ...... 150 grammes
Fenouil.

Poivre de Cayenne.
Sel, poivre.

Faites bouillir pendant dix minutes les écrevis-
ses dans le vin blanc allongé d’un litre de
bouillon et aromatisé avec le fenouil, le poivre
et le cayenne.

Sortez les écrevisses, dégagez les queues. Réser-
vez-les, ainsi que les carapaces thoraciques. Pilez
les pattes et les carapaces abdominales.

Portez sur le feu le liquide de cuisson avec le
reste du bouillon. Ajoutez le riz et les carapaces
pilées. Couvrez. Laissez cuire une heure. Passez
au tamis.

Réchauffez ce potage épais. Ajoutez le beurre
par morceaux. Laissez-le fondre. Evitez I’ébulli-
tion. Ajoutez les queues et une dizaine de cara-
paces thoraciques que vous avez bourrées cha-
cune avec une quenelle. Réchauffez le tout sans
faire bouillir. Servez.




Quelques hors-d’ceuvre.

Il existe plusieurs facons classiques de servir
les hors-d’ceuvre : a la francaise, a4 la russe, a
Porientale.

En France, on sert les hors-d’ceuvre a table.
En Russie, on les mange debout, au salon ou dans
une piéce attenant a la salle & manger. En Orient,
on grignote les « mézelés » a la terrasse d’un
café, A Pombre, en buvant de I'eau fraiche et du
mastic, sorte d’eau-de-vie apéritive.

Les Hors-d’ceuvre a la francaise.

N’en abusez pas, ne tombez pas dans I'exagéra-
tion des brasseries oit les hors-d’ceuvre consti-
tuent un repas complet et obligent 4 manger
beaucoup de pain. Les ultérieurs plaisirs que Ton
doit ressentir a table en sont atténués. Si vous
étes gastronome, glanez quelques parcelles dans
les raviers qui sont sur la table et réservez-vous
pour la piéce de résistance, non sans avoir ob-
servé du coin de V’eeil le menu qui est sur la
table.

Lorsque vous recevez vos amis, ne décorez ja-
mais plus de quatre raviers. Que ceux-ci contien-
nent : le premier de la charcuterie, le second une
salade de légumes, le troisitme du poisson, des
crustacés ou des mollusques et le quatriéme des
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; olives ou des radis. Je vous propose les combi-
10 B naisons suivantes :

b !
108 | Jambonfumé de Parme. Salade de pommes de
il 1) Anchois. terre.
vb,p ! | Olives noires.
t & y !
e 1 Mortadelle. Salade de tomates.
a3 g | 4 ' . .
i 'i ; Thon a I’haile. Olives wertes. !
fEE
- | !
AFR Saucisson de Lyon. Salade de concombres. |
IR E Mayonnaise de moules. Radis roses. .
114 4
HER Cervelas de Strasbourg. Radis noir a.a créme.
i i Clovisses en vinaigrette. Olives noires ou wvertes.

Coppa de Bologne. Salade de riz aux pi-
" i ments doua.
e R Mayonnaise de homard. Olives.

i Paté de foie de porc. ~ Macédoine en vinai-
‘ grette.
! : Saumon a Thuile. Céleris ¢ da moutarde.

Je n’insiste pas davantage sur les infinies com-

binaisons que vous offrent la faune et la flore de

i la saison et quelquefois les restes de la veille qui

| peuvent s’accommoder en salade ou en mayen-
‘ naise.

Les Hors-d’ceuvre a la russe.

:
petits carrés de pain de mie de 4 centimétres de ¢
coté. Chacun est beurré et supporte un élément |
différent. Toutes ces petites bouchées sont en-

|
{
!
l
|
%
i
}
|
{
; ! Ce sont les « Zakouski ». Ils consistent en de
|
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suite dispesées sur un plateau recouvert préala-
blement d’une serviette blanche. La maitresse de
maison s’ingénie a en. varier la composition.
Comame: les bouchées, sont de. couleurs différentes,
om arrive & confectionner une sorte de mosaigue
qui flate: I'ceil: et surprend agréablement les invi-
tés.

En Russie, les, « Zakouski » sont placés sur un
guéridon et voisinent avec les verres de « Vodka»,
eau-de-vie de grain presque sans gout.

Chez nous, nous servons les: Zakouski avec des
vins apéritifs tels que le vermouth. de Turin ou
un porto. de henne provenance.

Faites au moins cinq bouchées par personne.
Done, pour six personnes, faites trente tartinettes
beurrées sur lesquelles vous pourrez disposer :
cervelas, mortadelle, coppa, saucisson de Lyon,
jambon de Parme, jambon d’York, paté de foie
de porc, jambon enduit de moutarde et saupou-
dré de gruyére rapé, anchois, filet de hareng,
thon 4 I’huile, saumon fumé, saumon a I’huile,
sardines désossées, beurre de sardines, mayon-
naise de mollusques ou de crustacés, olives
noires, demi-radis roses, et caviar, lorsqu’il sera
moins cher. Comme pour les Hors-d’ceuvre a la
francaise, vous pouvez n’employer que quatre a
cing éléments se répétant plusieurs fois sur dif-
férents carrés de pain. Il est cependant préfé-
rable de les varier au maximum.

Les Hors-d’ceuvre a Porientale.

J’ai dit qu’en Orient les « Mézelés » se man-
gent dehors au Café, entre hommes, en dégustant
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du < mastic » et de I'eau fraiche. Cette coutume
n’existant pas en France, la présentation des
Hors-d’ceuvre a 'orientale ne peut donc se faire
d’une facon tout 4 fait orthodoxe. Cependant, si
vous recevez vos amis a la campagne, par une
forte chaleur, vous pouvez reconstituer chez vous
un petit coin d’Orient. Alors, dans le jardin, &
Pombre, vers midi moins un quart, servez, 4 dé-
faut de « mastic », de I'anisette A 1’eau trés frai-
che et, sur un plateau, donnez, sans pain, des
radis roses, des olives noires, de petits poissons
fumés, des tranches de radis noirs. On grignote,
on cause, puis on se met & table dans d’excellen-
tes dispositions.




Jus et sauces.

Les jus.

Les jus sont des extraits qui servent a corser
les préparations culinaires. Dans la cuisine clas-
sique, ils sont un adjuvant tellement indispen-
sable qu’on leur donne le nom de fonds.

Tout comme en peinture, un tableau a besoin
d’un fond pour que les détails principaux en res-
sortent, en Gastronomie, un plat a besoin d’un
fond pour faire valoir telle ou telle de ses qua-
lités.

Par définition, un jus est un extrait concentré
de principes odorants et sapides contenus dans
les viandes et les Iégumes. On peut concevoir tous
les jus possibles et imaginables. On peut faire des
jus de viande fraiche, de viandes fumées, de
poissons, de venaisons, etc... Pour les préparer,
la méthode sera toujours la méme. Dans une
petite quantité d’eau, il faut faire bouillir pen-
dant six heures les substances qu’on désire épui-
Ser pour en extraire les parfums. On passe sur
un linge. Le liquide constitue le jus. I1 faut se
garder de trop saler, car les sels minéraux des
substances qui cuisent passent dans le liquide. Si
Ce jus n’est pas assez clair, c’est-a-dire s’il tient
€n suspension des petites particules qui lui com-
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muniquent un aspect désagréable, il suffit de dé-
layer un blanc d’ceuf dans un verre d’eau, I'ajou-
ter au jus froid, porter le tout sur le feu jusqu'a
Pébullition. L’albumine, en se coagulant, englobe
toutes les impuretés. Il suffit alors de passer sur
un linge pour obfenir un jus translucide. Il est
clarifié.

Dans la cuisine de famille, on emploie rare-
ment les jus surajoutés aux préparations culi-
naires. I1 est cependant bon de savoir faire un
jus' de viande, pour rehausser de femps a autre
certaing plats, les jours- oit Yon veut se laisser
aller & quelques’ prodigalités gastronomiques.

Le Jus de veau.

Jarret: de veaw: ........ ..v. 500 grammes.
Couennes de. lard maigres. . 100 —
CHDRONG T - ols i iaio v s wraiy 70 -—

[0 a5 e e e 70 —
Epices i au: gont.

R s ZhY ot Wi s 1o i o 5 it 1 gousse.
F A T T S A R P 1 litre.

Faites: revenir le jarret de- veau: dans. {rés peu
de: graisse de veau: Lorsqu’il' est presque revent,
ajoutez les carottes, les oignons, Pail rapé trés
fin. Laissez revenir. Lorsque: Yoignon est doré
ajoutez I'eau,. les épices et les: conennes. Ne salez
pas, les couennes: étant en général assez salées.
Couvrez. Portez. sur' un tout petit feu pendant
six heures. Passez sur un linge: Au besoin, clari-
fiez an blanc d’ceuf et ramenez au volume de
1: litre: en ajoutant de Veau: bouillante. Ce jus
peut: se conserver pendant quelques jours dans
un: endroit frais. Une: ébullition quotidienne: de
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¢inq minutes vous permettra une conservation
beaucoup plus longue.

Ce jus ajouté a des pates les rend délicieuses. Il
donne & des tranches de veau une couleur ver-
meille. Lorsqu’il arrose des légumes, il les trans-
forme en des préparations de grande allure.

Vous pouvez varier les jus, en ajoutant a votre
décoction, du lard fumé, des champignons, des
aromates divers.

La Gelée de viande.

Lorsque le jus est assez riche en gélatine pro-
venant des tissus animausx, il se prend en masse
par refroidissement. On obtient alors la gelée de
viande. Voici une formule pour faire une gelée :

Ghle. de: bRl . vt vt . 500 grammes.
darret ‘de- veay. ..y bioeis 500 —
Olguons  ........ S s G 70 —
T T R e R A S 70 —

Un pied de veau.

Couennes maigres .......... 50 grammes.
BRI B e e R e T au goat.

e e S S e & Sl Goa g 1 litre.

Faites revenir les viandes et les légumes comme
pour un jus. Laissez bouillir six heures dans
Ieau. Passez, clarifiez a Peoeuf, suivant la techni-
que indiquée plus haut. Ramenez le volume &
1 litre. Laissez refroidir; vous aurez une gelée de
viande.

Les sauces aux roux blancs.

Nous avons, au début de ce livre, posé les prin-
cipes de la liaison i la farine. Nous n’y revien-

8
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drons pas. Rappelons seulement que la farine
laissée plus ou moins longtemps en contact avec
le feu dans une graisse bouillante devient de plus
en plus foncée. De blanche qu’elle était, elle
devient blonde, puis brune. En la mouillant a ces
différents stades de torréfaction, on obtient des
roux blancs, blonds ou bruns. En mélangeant ces
roux avec différents ¢léments ou en les mouillant
avec différents liquides, on arrive a confectionner
une variété trés grande de sauces liées, blanches,
blondes ou brunes. Chacun peut imaginer de nou-
velles sauces. Il doit, dans sa recherche, éviter de
créer une désharmonie entre la sauce et ’élément
qu’elle doit accompagner. La recherche de cet
accord parfait est la base de 'art du Saucier.

La Sauce blanche.

C’est la plus simple des sauces au roux blanc.
Elle ne doit étre employée que pour accompagner
des aliments ayant un goft trés prononcé, car
elle est elle- méme trés peu sapide. Faites-la
comme il suit :

NG N N 2 sy 80 grammes.
FAPINE 4o osweaicnahsasvosss 50 =

Sel, poivre au gout.
Eau froide 1 demi-litre.

Portez la moitié du beurre sur un feu tres
doux, dans une petite casserole 4 parois trés
épaisses. Dés qu’il commencera a fondre, ajoutez
la farine. Maniez le tout. Lorsque le beurre est
fondu et la farine bien amalgamée, incorporez pe-
tit & petit de I'’eau froide, en agitant le tout au
fouet métallique. La masse est d’abord trés pa-
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teuse. Elle s’éclaircit au fur et & mesure de ’addi-
tion de I'eau. Lorsque vous étes arrivé a Pépais-
seur voulue, ajoutez encore un peu d’eau. Salez,
poivrez au gott. Laissez cuire vingt minutes sur
un feu trés doux. Avant de servir incorporez
le reste du beurre, morceau par morceau.

C’est 1a, la sauce blanche. Certainement elle ne
suffira jamais a votre gofit. Vous serez toujours
porté a toutes sortes d’additions : capres, vinai-
gre, champignons, crevettes, etc...

Je vous conseille de remplacer I'eaun par du

bouillon de viande blanche additionné de Chablis
ou de vin d’Alsace.

La Sauce normande.

Sauce que vous ferez comme la précédente,
mais que vous additionnerez, avant de servir, de
125 gr. de créme épaisse. Réchauffez sans laisser
bouillir.

La Sauce aurore.

Faites une sauce blanche et teintez-la légére-
ment en rose avec une pointe de purée de to-
mate.

La Sauce poulette.

Faites une sauce blanche. Aprés les vingt mi-
nutes d’ébullition, ajoutez quatre jaunes d’ceufs.
Maniez le tout et portez sur le feu. Vous pouvez
faire bouillir une seconde car les jaunes d’ceufs
additionnés de farine « tournent » trés tardive-
ment sur le feu.

Ajoutez ensuite les 40 grammes de beurre frais

et servez aprés avoir incorporé le jus d’un demi-
citron.
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La Sauce supréme.

C’est une sauce blanche relevée par de la glace
de viande et liée avec de la créme.

La Sauce citron.

Sauce normande additionnée du jus d’un demi-
citron.

La Sauce Béchameil.

On écrit a4 tort sauce Béchamel. Pour soutenir
mon orthographe, je cite le baron Brisse qui
écrit :

¢ La Sauce Béchameil

¢ Le Vicomte de Béchameil de Nointel, pre-
mier maitre d’hétel du Régent, en est le parrain,
mais en est-il I'inventeur?

¢ D’aprés M=e de Crequy, il est permis d’en
douter, on lit dans ses mémoires : « Est-il heu-
reux ce petit Béchameil, disait toujours le vieux
d&’Escars. Javais fait servir des émincés de
blancs de volaille 4 la créme cuite plus de vingt
ans avant qu’il ne fit au monde et voyez pour-
tant, je n’ai jamais eu le bonheur de donner mon
nom a la plus petite sauce. »

< Pére ou non, il n’en est pas moins le propa-
gateur de ces excellentes sauces, ce qui est fort
déja recommandable. »

Ecrivons donc sauce Béchameil en honneur
du petit vicomte et voyons comment on la fait de
nos jours.

Cest bien simple.
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Vous faites une sauce blanche ordinaire, mais
au lieu de la mouiller avec de I'eau froide, vous
employez du lait frais. Je vous conseille d’ajou-
ter aprés la cuisson, non seulement du beurre,
mais encore de la créme épaisse.

La Sauce Mornay.

Faites une sauce Béchameil et incorporez au
dernier moment 80 grammes de fromage de
Gruyére rapé.

La Sauce Nantua.

Faites une sauce Béchameil en employant am
lieu de beurre frais du beurre d’écrevisses. Le
beurre d’écrevisses se fait comme il suit :

Faites cuire vingt écrevisses dans du vin blane.
Epluchez-les. Réservez la chair des queues. Pilez
alors tout le reste, c’est-a-dire les carapaces et
les pattes. Faites fondre 500 grammes de beurre.
Jetez-y les éléments pilés. Couvrez. Laissez mijo-
ter sur petit feu pendant vingt minutes. Passez
sur un linge. Dans ce beurre fondu, ajoutez les
queues. Laissez le beurre se solidifier. Vous avez
obtenu un beurre ayant un gofit d’écrevisse trés
prononcé. Vous pouvez le conserver longtemps.

Pour faire la sauce Nantua, employez donc du
beurre d’écrevisses et incorporez au dernier mo-
ment quelques queues de ces crustacés.

La Saunce raifort.

Faites une sauce Béchameil. Ajoutez, pendant
les derniéres minutes d’¢bullition, wne borne
tasse 4 café de raifort rapé et 125 gramines de
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créme épaisse. Vous obtiendrez une sauce par-
faite pour accompagner les poissons d’eau douce
cuits au court-bouillon.

La Sauce aux champignons.

Faites une Béchameil a laquelle vous ajoutez
pendant les vingt minutes de cuisson 125 gram-
mes de champignons de couche, coupés en tran-
ches minces.

La Sauce au curry.

Cette sauce au Curry n’a rien de commun avec
le Curry « by indian Cook ». C’est une prépara-
tion francaise moins heurtée que celle qu’on
obtient en suivant la formule hindoue. Elle cons-
titue néanmoins une sauce exquise qui sera,
pour vous, un succés chaque fois que vous la
servirez avec un poisson orné d’une couronne
de riz.

Faites une Béchameil, mais, dés le début, avec
la farine ajoutez au beurre une bonne cuillerée a
café de «curry» (1) que vous trouverez dans
tous les magasins de produifs exotiques.

Finissez votre sauce par I’addition de créme
épaisse et de lait de noix de coco.

Les sauces aux roux foncés.

La coloration dorée puis brune des roux fon-
cés est due a la torréfaction de ’amidon de la

1) La composition du curry est variable; en voici une
des nombreuses formules :
Pour 100 : coriandre 50, racine de curcuma 36, clous de
girofle 6, anis étoil¢ 6, muscade 2.
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farine et a la caramélisation des sucres con-
tenus dans cette derniere.

Si on veut obtenir des roux plus colorés, on
ajoute a la farine des éléments qui se dorent
rapidement par caramélisation. Au premier plan,
nous placerons l'oignon, puis la carotte. Voici
pourquoi nous trouverons toujours ces deux
végétaux dans les formules de sauces brunes.

Le type de ces sauces est la démocratique
sauce piquante qui est I’accompagnement des
cotelettes de porc sautées dans la poéle.

Voici comment on la confectionne.

La Sauce piquante.

MEMETE ™ o, Lo el SRR 60 grammes.
I C b s e MR R e 40 —_
OURONSE " 5 o aie o5 s oo 125 e
Quelques cornichons.

Ay ) e Sl ARl S 15 grammes.
SEL, THotene v it st au gout.
TR T S A SR 500 grammes.

Dans une casserole de cuivre, ou sur une poéle
a frire, faites fondre le beurre et attendez qu’il
commence a fumer. Jetez-y les oignons émincés.
Remuez-les a I'aide d’un fouet jusqu’a ce qu'ils
aient acquis une belle couleur d’or foncé. Ajou-
tez alors la farine. Mélar gez et, tout en remuant
la masse, attendez que la farine soit devenue
acajou. Mouillez alors avec de I’eau froide, petit
a petit, en maniant au fouet. La consistance de
la masse passera par tous les stades que vous
avez étudiés lors de la confection de la sauce
blanche. Lorsque vous étes arrivé a I’épaisseur
voulue, salez, poivrez et laissez cuire un quart
d’heure.
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1t votre goiit, passez la sauce au chinois
issez-la telle quelle. Puis ajoutez les corni-
! chons et le vinaigre. Laissez bouillir lentement

TR pendant cinq minutes.

i | Cette sauce est un peu « plate», c’est-a-dire

£ qu’elle 1 > provoque pas sur nos p’lpllles gusta- ‘
1 ‘ t itation caractéristique produite,

{1 par exemple, par les jus de viande ou de poisson.

i | Aussi faut-il corser la sauce piquante par Pad- 4
1) dition de jus ou de glace de viande.

i Cependant, si vous avez fait sauter des cote-

‘ lettes porc d'n"‘ la poéle, vous pouvez les

i noyer dans une sauce piquante non corsée, pré-

] parée avec la gnnsse de cuisson et obtenir ainsi

un ensemble dans lequel la viande a abandonné

i assez de principes sapides &4 la sauce pour lw

| donner du corps.

i
i
]
|
e tives cet i- ex
1
:
!
.
.

o

La Sauce madére.

Comme pour une sauce piquante, faites un
roux a l'oignon. Mouillez avec du vin blanc. Pas-
sez toujours cette sauce au moment que j’ai indi-
qué pour la sauce piquante, puis faites-la cuire
dix minutes avec 125 grammes de champignons
de couche émincés. Ajoutez un peu de glace de
viande. Cinq minutes seulement, avant de servir,
ajoutez un verre de madére. Laissez bouillir dou-
cement. r

La Sauce Robert.

Sauce piquante a laquelle vous ajoutez, cing
minutes avant de servir, une bonne cuillerée &
café de purée de tomate, et autant de moutarde.



JUS ET SAUCES 121

La Sauce moutarde.

C’est une sauce Robert sans tomate, mais trés
chargée en moutarde. Elle constitue I’accompa- ‘
gnement classique pour les harengs frais grillés
ou frits.

La Sauce bourguignonne. i

Faites bouillir, une demi-heure, du vin rouge 1
de Bourgogne avec des épices et aromates. Pas-
sez. Liez, en faisant fondre, dans le liquide main-
tenu sur le feu, des morceaux de beurre manié
préalablement avec de la farine. Salez. Une se- t
conde, sculement, d’ébullition. |

La Sauce au sang.
Sauce bourguignonne que l'on additionne,
deux minutes avant de servir, d’un verre a vin
de sang de lapin ou de porc. Une seconde d’ébul-
lition seulement et vous obtenez une trés bonne ‘
sauce pour les viandes marinées. i

La Sauce grand veneur.

Voici une formule plus compliquée d’une sauce
qui accompagne trés bien un reste de réti de
beeuf ou de gigot.

L BT S e o e 50 grammes. §
T T PR e RIS N 25 — i
Carottes 60 —_ j
Olgnons 60 — i
Echalotes 30 — il
et s i gousse. il
R N A e R i bouquet. il
Gelée. de groseilles ........ 50 grammes. il
Sel, poivre de Cayenne.... au gout. il
Jus de viande. i
¥in de Buurgogne ......... 1 bouteille. b
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Faites fondre le lard coupé en petits dés. Ré-
servez les lardons. Dans la graisse bouillante,
faites revenir oignons, carottes, échalotes et ail,
le tout émincé trés fin. Puis ajoutez la farine.
Faites le roux. Mouillez avec le vin de Bourgo- ¢
gne. Salez, poivrez, cayennez. Ajoutez les lardons
et le jus de viande. Laissez cuire a petit feu
deux heures et demie. Ajoutez la confiture de
groseille. Cuisez encore une demi-heure en réci-
pient ouvert pour amener, par évaporation, vo-
tre sauce a la consistance désirée.

Les sauces émulsicnnées.

Toutes les données théoriques relatives a la
confection des sauces émulsionnées ont été ex-
posées au début de ce livre, au chapitre Liaisons
et Sauces. On trouvera, au méme chapitre, la
technique pour faire la sauce mayonnaise; nous
n’en dirons que quelques mots ici.

La Sauce mayonnaise.

Jaunes d’@ufs ............. 2

dhitle @alive: -0 o8P e, 250 grammes.
ST AR T b ] e A S Spe au gout.

VI G S S S T IR 5 grammes.

Avant de commencer, laissez tous les éléments
de cette sauce se mettre en équilibre de tempé- ¥
rature en les laissant a la cuisine pendant trois
heures au moins.

Séparez les jaunes. Rejetez les blancs.

Opérez au fouet mécanique ou au fouet de fil
de fer. Mélangez les jaunes avec Phuile, en ver-
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sant cette dernié¢re goutte 4 goutte, au début,
puis en un tout petit filet ensuite. L’émulsion se
fait. La sauce s’épaissit. Si elle devient trop
épaisse, cassante, ajoutez quelques gouttes de
vinaigre. Elle redevient alors blanche et cré-
meuse. Salez, épicez et continuez a incorporer
Ihuile avec les mémes précautions. Conservez
la sauce a l'office, mais non dans un endroit
trop frais.

La Sauce remoulade.

C’est une mayonnaise sans ceufs. Videz, dans
un bol, un pot de moutarde. Faites une émulsion
avec 250 grammes d’huile d’olive en prenant les
précautions d’usage pour confectionner une ma-
yonnaise.

La Sauce verte.

Cest une mayonnaise tintée au jus d’herbes.
Cette sauce fut imaginée par M. Balvay, cuisinier
de Napoléon III.

Pour obtenir le jus d’herbes, prenez du persil,
du cerfeuil, de ’estragon. Hachez le tout trés fin.
Broyez dans un mortier avec une cuillerée ou
deux d’eau froide. Passez et pressez A travers
une étamine fine. Vous obtiendrez un suc trés
riche en chlorophylle qui donnera 4 la mayon-
naise couleur et parfum.

L’ Ailleli.

L’Ailloli est une mayonnaise additionnée d’ail
pilé. Mais tandis qu’on sert la mayonnaise en
petite quantité pour accompagner un assez fort
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morceau de poisson, on donne, au contraire,
PAilloli 2 la dose de cinq ou six cuilléres 2 soupe
par convive, pour accompagner quelques filets
de morue ornés de carottes et d’escargots.

On fait donc de grandes quantités d’Ailloli. La
confection prendrait beaucoup de temps s'il fal-
lait verser I'huile en petit filet comme pour la
mayonnaise. Grice a une technique trés em-
ployée dans le Midi, on peut incorporer P'huile &
grand jet. Voici comment on procéde.

Mie de pain rassts .......... 40 grammes.
R S 50

Quatre jaunes a&weufs.
Huile d’olive

.............. 1 litre.
LT R U T A 10 grammes.
R s Bie s v T e < 4 gousses.
Oel potowe . ... i e au gout.

Prenez un morceau de mie du volume d’un
petit ccuf. Imbibez-le de lait. Exprimez et rejetez
Pexcés de liquide par compression dans la main.

Portez ce pain mouillé dans une soupiére.
Ajoutez Pail ripé sur les pointes d’une four-
chette. Ajoutez les jaunes d’ceufs. Versez une
cuillére & café d’huile. Amalgamez le tout. Pro-
cédez ensuite comme pour une mayonnaise en
versant Phuile beaucoup plus rapidement.

La mie de pain mouillé favorise, c’est un fait
inexpliqué, la genése de I’émulsion.

La Sauce ravigote.

C’est une sauce émulsionnée qui s’obtient en
partant de jaunes d’ceufs durs :

(Eufs -

Citron i

Huile d 100 grammes.
Sel, poivre au gont.

Fines herbes.

e
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pe §
g Faites cuire les ceufs en les plongeant dans
P’eau bouillante et les laissant sur le feu pendant
2 dix minutes. Cuits plus longtemps, les jaunes
- deviendraient coriaces. Plongez alors les ceufs
Ia dans I’eau froide pour favoriser I'opération de
)- I’épluchage.

Pilez dans un bol les jaunes avec le jus de ci-
tron et les fines herbes hachées trés fin. Salez,
poivrez et incorporez l’huile en la versant en
petit filet, comme pour faire une mayonnaise.

Les sauces émulsionnées
et semi~coagulées.

Ce sont des sauces a I'ceuf faites & chaud, dont
la genése a été exposée au chapitre des Liaisons

|
) et Sauces.
. |
' |
{ La Sauce hollandaise.
“ e TR e s R Bl 4
Ly R ORI e 250 grammes.
OGU TOOMER i oo s vie i winie tos 30 —_
B DOUDTC: .. e o h s io s au godt.

Opérez au bain-marie. Dans une petite casse-

role versez Ieau froide, ajoutez les 4 jaunes.

F Tournez toujours au fouet en incorporant le

beurre par petits morceaux. Une fois tout le

beurre employé, continuez & chauffer et & fouet-

ter. La sauce épaissit. Si elle tournait, retirez-la

du feu. Ajoutez une cuilléere 4 café d’eau froide

et tournez au fouet. L’émulsion se rétablit tou-
Jjours,
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La Sauce béarnaise.

Laissons la parole au baron Brisse (vers 1865).

« C’est au pavillon Henri IV, i Saint-Germain,
que pour la premiére fois on servit (il y a 30 ans
environ) les filets de beeufs 4 la sauce Béarnaise
qui n’a, du reste, de béarnais que le nom.

« Voici comment on opérait : on hachait trés
fin des échalotes qu’on faisait bouillir dans du
vin blane, on ajoutait ensuite 5 jaunes d’ceufs,
un morceau de beurre fin, ’assaisonnement con-
venable et l'on tournait cette sauce sur un feu
modéré avec un fouet i blancs d’ceufs, un peu
vivement pour la rendre légére; quand elle était
assez épaisse, on en couvrait le filet grillé, en
réservant au milieu une place de la grandeur
d’une piéce de cing francs ot I'on versait de la
glace de viande. Ce mets eut & cette époque une
trés grande vogue. »

Ce détail historique a son intérét. Je me per-
mets d’y ajouter quelques précisions techniques.

Pour faire la Béarnaise, opérez comme pour
la Hollandaise, mais au lieu d’employer 30 gram-
mes d’eau froide, employez 30 grammes de dé-
coction d’'échalotes, d’estragon et de -cerfeuil
dans du vinaigre ou du vin blanc.

Pour faire cette décoction, hachez trés fin les
végétaux. Mouillez avec un verre de vin ou un
demi-verre de vinaigre et laissez bouillir lente-
ment jusqu'a évaporation presque compléte du
liquide. Ajoutez 30 grammes d’eau froide. Conti-
nuez alors comme pour la Hollandaise. Passez
la sauce & travers une étamine pour éliminer les
débris végétaux qui nuisent i son esthétique.
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La Sauce provencale.

e R R R I 2 gousses.
L 4 A e S R 6 tétes.
ERIFANORY o5 iFi i e % 20 grammes.
Quatre jaunes d’weufs.

R L R SR 250 grammes.
L R A N g S 5 —

Sel, polvre.

Faites la réduction de végétaux comme pour
la béarnaise. Aux 30 grammes de liquide par-
fumé, ajoutez les jaunes d’ceufs, portez au bain-
marie; fouettez en ajoutant I’huile d’olive comme
pour une mayonnaise. Salez, poivrez.

La Sauce mousseline.

Faites une sauce hollandaise. Additionnez-la
de son volume de créme fouettée et réchauffez
au bain-marie avec beaucoup de précaution en
fouettant toujours.

La Sauce aux huitres.

Eléments nécessaires pour une sauce hollandaise.
) AR SR R une douzaine.

Ouvrez les huitres. Filtrez 'eau sur une éta-
mine serrée. Enlevez les huitres de leurs coquil-
les. Faites-les cuire dans leur eau. Réservez ces
huitres cuites. Faites réduire l'eau jusqu’a 30
grammes. Avec cette eau, les jaunes d’ceufs et
le beurre, faites une sauce hollandaise. Ajoutez-
Y au dernier moment les mollusques, le jus d’un
demi-citron et une pointe de poivre de Cayenne.
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La Sauce au citron.

TR Accompagnement trés adéquat pour de jeunes |
poulets de grain, rotis ou des pigeons en cocotte.

1Rl

i Beurye. 5. .. 60 grammes.

HIER A Consommé 200 —

HIREI Yin blanc 200 — !
111U Quatre jaunes d’wufs. !
: i1 Un citron. \
HERE! Sel, potvre. ‘
| ‘! 3 | |
R Portez le beurre sur le feu. Lorsqu’il a pris }

1 une couleur légérement ambrée, enlevez-le du
feu. Laissez-le refroidir un peu. Ajoutez le con-
sommé, le vin blanc, le jus d’'un demi-citron et
quelques petits morceaux de zeste. Laissez bouil-

HIE J lir un quart d’heure. Eloignez du feu. Ajoutez
HER les jaunes d’ceufs. Chauffez alors avec précau-
1 1 . . . 11 . .
j! ! 4 tion, en agitant sans laisser bouillir, jusqu’a
’]. | ¥ 13 épaississement de tout ’appareil.
e
2! 1 {
HER Les sauces aux purées végétales.
i1 8 - . .
411 Voici quelques formules pour exécuter des
BE sauces originales qui serviront 4 accompagner
i i eertaines préparations bien déterminées.
:

J il La Sauce forte.
i Spéciale pour I’entrecéote grillé.

i
4
T
‘ l EChalotes .........oeeeveno.. D500 grammes.
13 i Vinaigre de vin ............ 1 litre.
| | Sel, poivre.
j B B T CBUCTE. . ccveeservaissesesens 70 grammes.
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Epluchez
vous pleurez pa
On m’a dit que ca arrét
vérifié.

Portez sur le feu, dans une casserole, les écha-
lotes, le vinai ) de sel et
force poivre. z il ni-heure a
petit feu. Forcez la flamme,
lition tumultueuse jusqu’a

rée épaisse.

enfreco
servez avec une
personne.

aouzaine

Mangez une bouchée de viande
bez une huitre... Continuez ainsi

1UeZ ainsi.

La Sauce douce.

Excellente avec la langue

f bouillie.
Beurre
Farine
Amandes =7 A L
Raisins de Smyrne 60
Oignons 15(
Sucre i 0 X e
R ETT RS O E e R g 500 —

................ ik 60 grammes.

e le beurre. Ajoutez les oignons.

Faites-les. dorer 1égér utez la farine.
Faites un roux. Mouillez avec le vin blanec. Salez

|

et poivrez. Laissez sur un petit feu. Pendant ce
temps, dans une petlite casserole, portez le sucre
Sur le feu avec une cuillére a café d’eau. Laissez-
le devenir caramel. Dissolvez ce caramel dans la
sauce. Ajoutez les amandes coupées 1
que les raisins de Smyrne:. I ‘

1. A18t

1

rés fin ainsi
sez bouillir et
9
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évaporer. Arrétez-vous lorsque la sauce a la
consistance désirée.

La Sauce tomate.

La meilleure sauce tomate est celle que vous
obtenez en concassant les tomates, en les faisant
cuire & petit feu avec une goutte d’eau et en les
passant au tamis & I'aide du pilon. Faites alors
réduire cette purée et assaisonnez-la avec du
beurre ou de ’huile d’olive, du sel et du poivre.

Si les tomates sont rares ou cheéres, vous pou-
vez obtenir une sauce assez épaisse en en em-
ployant moins. Faites alors un roux blond au
beurre et 4 la farine et mélangez-le a la pulpe de
tomate que vous aurez obtenue en passant sur le
tamis la tomate concassée et cuite.

La purée de tomate est aussi vendue, toute pré-
parée, en boites. Les marques francaises sont
trés bonnes quoique trés claires. Les purées ita-
liennes sont peut-étre moins parfumées, mais
elles sont beaucoup plus épaisses et représentent
sous un petit volume une masse de tomates
beaucoup plus grande.

La Sauce a Voseille.

OSEIVL ) 555 conii e agdinaranioinonsid 500 grammes.
Consommé 100 —
BEUNTE 20 s s 80 —
Deux jaunes d’wufs.

(o0 T, J R R R R S A8 S

Sel, poivre.

Laissez fondre, dans une casserole, l'oseille
avec le beurre. Ajoutez le consommé. Passez au
tamis. Portez de nouveau sur le feu. Ajoutez le

e —
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sucre. Salez et poivrez. Laissez évaporer jusqu’a
consistance d’une purée légére. Enlevez du feu.
Incorporez les jaunes d’ceufs. Maniez le tout.
Servez comme garniture pour un poisson grillé
ou du Plat-de-céte bouilli.

La Sauce Soubise.

Excellente avec des ceufs pochés ou mollets.
Trés bonne avec des andouillettes grillées ou avec
les poissons au court-bouillon.

AORONS T 5o 5 st s haed atigess
Riz
Beurre
Créme épaisse
Muscade.

Sel, poivre.

grammes.

Emincez les oignons, portez-les dans une casse-
role avec le riz. Couvrez d’eau froide, salez, poi-
vrez, muscadez et laissez cuire quarante minutes
en récipient couvert. Passez le tout au tamis:
ajoutez le beurre et la créme épaisse. Donnez un
bouillon seulement.

La Sauce hachée.

VN ONS 2 v Vi o ew A st S e 250 grammes.
T L L B e e A 100 —
GRAMPIGRONS. (%8 i i L et 125 —
BOMITL o i o o s B eror it €0 —
ABCROIs, 15 5 B 3 S 50 —
Gapress| e 1504 L i 50 —
Pl AR g S U e ot 50 —

ARG ¢ = oS s s 10 —

Epluchez oignons, échalotes, champignons,
anchois et persil. Hachez le tout trés fin. Portez
sur le feu avec le beurre. Laissez cuire a petit
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ant vingt minut

nt. 11\() porez la farine.
1

Portez sur le feu et laiss
Si la sauce était trop épaisse, éclaircissez-la avec

1
du vin blanc.

La Sauce diable.
Bchalotes. . sveeeioosssenovos .,(M grammes.
Vin Munr R i e e o 500 o

poivre.

ez I’échalote, hachez
Taites cuire m‘«‘c le vin bl:
§ Te. 1iez le bet
langez avec Ix purée. Laissez g

ez, avant de servir seulement, le cerfeuil
i

Le Curry “ by Indian Cook ”.

est plutot une garnitur
ue vous en ferez, lnmmu en beau-

sauce. Lorsq
coup. Servez-le dans un légumier pour
gner un poulet roti ou fricassé avec un
riz a la créole. Cette préparatior
rante de toutes celles que I'on fait at

sous le nom de Curry.

OIgNONS o ovevvvoanocioeainsas
Pommes reinettes .......... 2

Noiz de €cOCO «.ovevnvens e un quart,

Lait de la nolx de coco.

UPBY 0 o sl T aig s s s nniee 20 a 30 grammes.
Jus deviande. . oo oo as s s 100 grammes.

o T e R D e : 1 litre.

BOUPPE: s ic uviinesssn Ak 60 grammes.
Creme enaisse . . oause s i ol = —

Sel, poivre.

!
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5
.

r. Jetez-y les oignons émincés

rammes de beurre dans une casse-
) t n :
Lorsqu’ils seront revenus, ajoutez le curry. Ma-

1]

niez le tout. Mouillez avec le consommé. Salez,
poivrez. Incorporez les pommes reinettes émin-
cées, la noix de coco rapée, couvrez et laissez
cuire une bonne heure. A ce moment la sauce
doit avoir la consistance d’'une purée trés légére.
Ajoutez alors le lait de coco, le jus de viande et
incorporez la créme. Réchauffez sans faire bouil-
lir.

Ce plat exotique sera toujours un grand suc-
cés.

Les sauces aux poissons.

Dans notre cuisine occidentale, les sauces aux
poissons sont ’exception. Par contre en Extréme-
Orient, en Chine, en Indochine et au Japon on
arrose tout ce que I'on mange avec un jus de
poissons salés puis fermentés. Ces sauces bru-
natres s’appellent Nyoc-Mam en Chine et Cho-
you au Japon. Leur confection dure des mois et
des mois; il serait donc inutile d’en donner ici
les rets de fabrication. On peut en trouver
dans le commerce, chez les marchands de den-
rées exotiques. Ces sauces ne sont pas prisées
par les Européens, cependant certains plats
apprétés au Nyoc-Mam sont excellents.

En Occident, seul I’anchois et quelquefois le
hareng-saur servent de matiére premiére 2 la
confection de sauces. En voici deux formules.
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La Sauce aux anchois.

i o R S P S L 125 grammes.
Echalotes E 2 tétes.
Anchois de Norwé, ; 50 grammes.
T A ) Y R AN 1 verre.

PIMent doT. 1.y veeanissian 3 grammes.
Poivre en grains = —

Deuxr jaunes d’weufs.

Faites fondre le beurre; ajoutez les deux écha-
lotes émincées; faites cuire a petit feu pendant
un quart d’heure. Ajoutez le porto. Laissez ré-
duire. D’autre part, pilez avec les jaunes d’ceufs
la chair des anchois désossés et nettoyés. Meé-
langez le tout loin du feu. Portez au bain-marie.
Fouettez. La sauce deviendra légére. Vous la ser- |
virez avec des cotes de veau panées. |

La Sauce aux harengs saurs.

0 g e R STy PR A 90 grammes.
Un hareng saur.
Un oignon.

s L R B | W 15 grammes.
GORSOMME: ' =, .5 S e dis 200 —_
P O RO v v i vigiie s s el e o au gout.

Nettoyez et désossez le hareng saur. Hachez ou
pilez-en la chair avec 'oignon coupé trés fin et
30 grammes de beurre. D’autre part, faites ui
roux avec 60 grammes de beurre et la farine.
Mélangez le roux et I'appareil fait précédemment.
Faites cuire dix minutes. Mouillez avec le con-
sommé. Laissez réduire sur petit feu pendant {
lix minutes.

Cette sauce se sert en Hollande avec le hoeuf
bouilli.
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Quelques garnitures classiques.

J’ai voulu ne pas passer sous silence quelques
garnitures qui sont employées couramment en
cuisine.

La Mirepoix.

Pour préparer cette garniture inventée par le
cuisinier du maréchal de Mirepoix prenez :

910 L LIS R A L b S e Lo 100 grammes.
Carotles: i, . ;i s eiviisane 100 —
Lard gras . 100 —
Thym, laurier.

Coupez les trois premiers éléments en dés. Ad-
ditionnez ce mélange d’une feuille de laurier et
d’une brindille de thym. Portez le tout dans le
récipient qui vous servira a braiser une viande.

Le Salpicon.

Le Salpicon est plutét un plat qu'une garni-
ture... Servez quelques ceufs mollets sur un sal-
picon bien fait et vous en serez convaincu. Je
donne du reste cette recette par acquit de cons-
cience, car c’est une préparation trés onéreuse.

JAMBON .o....vvvevicosssdsns
Ris de veau ..............
Blanc -de volaille-, ... ...
Lard gras
Un oignon.

grammes.

Farige . oo Rl i s 15 grammes.
VLT i 1 PR e e R R e 60 _
e PR i S e 200 —_

Trois jaunes d’@ufs.
Sel - polte - it vidaiind i au gout.




> le beurre, Ia
élangez ce reux
s cuire une heure.

es éléments sont : ro-

snons et quenelles, ris de vean,

€

cervelles

Le Godiveau.

igurent dans la financiére
il appelé Godiveau. On
1X de veau, de vol

quenell

hair qui les compose.

artlies égales :
‘e au mortier;

> veau.
Pour fai

b Prenez mmes de mie de pain rassis.
un quart d’heure dans l'eau .

>z I’eau entre les mains. Portez
ur le feu avec 50 grammes de beurre. Maniez
le feu jusqu’a ce que la
au fond de la serole.
z 3 jaunes d’ceufs
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Pour faire
grammes de ¢
son avec isse de veau.

Mélangez > pommade avec la panade. /
tez 3 ceufs entiers. Amalgamez le tout. Faco
de petits cy 1

faites pocher a

»z au mortier 200
2
1

e veau ou de pois-
S

-les en troncons et
i

u bouillante. Vous aurez ains
des quenelles.
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LCS GiLlfS.

Les ceufs sont une ressource précieuse en cui-
sine... Maintes fois, en effet, nous nous sommes
déja servis d’ceufs pour rehausser le golt d’un
potage ou d’une sauce, pour donner a ceux-ci du
velouté ou augmenter leur valeur nutritive. Dans
ces différents cas, les ceufs étaient employés
presque comme un condiment. Ils peuvent ce-
pendant, 4 leur tour, servir d’élément noble et
représenter la partie capitale de nombreuses
préparations culinaires.

A eux seuls, sans aucune sauce surajoutée, les
ceufs peuvent provoquer sur les papilles gusta-
tives des sensations toutes différentes, suivant
qu’ils sont : soit plus ou moins cuits dans leurs
coquilles, soit servis entiers débarrassés de leur
enveloppe, soit battus en omelettes ou tout sim-
plement brouillés. En effet, plongez trois ceufs
dans I’eau bouillante; retirez I'un aprés trois mi-
nutes, le second aprés six minutes et le troisi¢éme
aprés dix minutes. Chacun aura un gotit tout a
fait différent. Nombreuses sont les personnes
qui aiment les ceufs a la coque et ne supportent
pas les ceufs durs.

De cette simple constatation, il est facile de
conclure que les plats d’ceufs peuvent étre trés
nombreux. Quelle que soit la facon dont vous

A
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Da
obtiendr
dur. On

vous
llet ou I’ceuf
cuire locui en laissant choir
rapidement son contenu dans l’eau bouillante.
On obtient alors I'ceuf poché.

)n peut encore le faire cuire apreés I’avoir cassé
dans un petit récipient qui sera lui-méme porté
dans un bain-marie. C’est I'ceuf en cocotte.

Les (Eufs a la coque.

as qu’il soit toujours facile (‘" réus-
sir de ceu is a la c« e. Tout d’abord il faut que
Peeuf soit « du jour » ou de la veille. 1 .fzmt en-
suite le laisser cuire un certain temps qui sera

fonction de la grosseur de I'ceuf. Vous compre-
nez fort bien qu'un gros ceuf doit étre cuit plus
longtemps qu’un peul

Pour ne pas se heurter & des non réussites, on
a coutume d’employer des ceufs dits <a la co-
que ». Ce sont des ceufs frais pesant 60 grammes
environ. Ce sont de beaux gros ceufs. Ceei étant
posé, souvenez-vous qu'un de ces czufs doit res-
ter deux minutm et demie ou trois minutes dans
P'eau en ébullition pour étre cuit 4 point. Deux
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minutes et demie est le tcup% pour obtenir un
ceuf a la coque peu cuit; trois minutes est celui
gui est nécessaire et suffisant pour obtenir un
ceuf 4 la coque bien cuit. Demandez donc tou-
jours a vos hotes quel degré de cuisson ils dé-
sirent.

Les ceufs dev:

ant rester un temps déterminé
dans I’eau en ébullit

.

L

tion, il faut que le temps qui
sépare le momen I'immersion de I'ceuf de
celui de la reprise de yullition, qui s’était
rétée 4 cause du refroidissement provoqué par
I'ceuf, soit négligeable. Il faut donc immerger
les ceufs 4 la coque dans une grande quantité
d’eau bouillante.

Tels sont les principes pour réussir un ceuf a
la coque dont le jaune sera tiede et fluide et
blanc bien laiteux.

Servez les ceufs sous une serviette; accompa-

i

gnez-les de coquilles de beurre dans des raviers
et avec un vin blanc bien sec dans les verres.
En France, chacun décapite son ccuf et le
mange :‘1 méme la coquille. En Espagne, en Amé-
nqm, latine, chacun casse ses deux, trois ou qua-
tre ccufs, les vide dans un verre et les accom-
mode avec du beurre, du sel et du piment. La
mode francaise est | esthétique car la petite
cuisine espagnole, vue par transparence a travers
les parois du verre, n’a rien de joli.

Les (Eufs en cocotte.

Videz un ceuf dans un petit récipient spécial,
fait de porcelaine ou de métal, et portez ce der-
nier au bain-marie. L’ceuf cuira assez rapide-
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ment, mais plus lentement cependant qu’un ceuf
plongé dans I’eau bouillante avec sa coquille. Il
faut au moins cinq minutes pour cuire un ceuf
en cocotte. L’opération est rendue facile du fait
méme que la cuisson se fait a ciel ouvert. Vous
pourrez toujours observer ce qui se passe dans
la cocotte et retirer du bain-marie au moment
voulu.

Dans le petit récipient, vous pouvez ajouter a
Peeuf tel ou tel condiment, tel ou tel accompagne-
ment suivant votre goiit... Vous pourrez ainsi
réserver de nombreuses surprises a vos invités.

Faites des ceufs en cocotte :
a la créme épaisse,
au gruyeére rapé,
au gruyére et 4 la créme,
au jambon,
au beurre d’anchois,
a la tomate,
a la sauce Soubise,
ete..., etc...

Les (Eufs pochés.

Pour réussir un ceuf poché, cassez-le dans une
tasse et versez-le vivement dans une grande cas-
serole d’eau vinaigrée bouillant & gros bouillon.
Laissez cuire une 4 deux minutes.

Lorsqu’on a «la main » on arrive a obtenir de
petits sphéroides a surface bien lisse. Le plus
souvent les ceufs pochés sont recouverts de ba-
vures de blanc coagulé; on enléve celle-ci au
couteau avant de servir.

On vend des cuilléres spéciales, dans lesquelles
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on vide I'ccuf et qu'on plonge ensuite dans 'eau
bouillante. Les professionnels s’en servent rare-
ment. Si vous les utilisez, je vous conseille de les
huiler préalablement, sans quoi I'ccuf poché s’en
détache assez mal.

Servez les ceufs pochdés :
Aux épinards,
A la purée de tomate,
Au beurre noir,
A la sauce Soubise,
A la sauce Mornay,
A la sauce grand veneur,
Sur des crotuitons avec du beurre d’anchois,
A la sauce Béchameil, puis gratinés,
etc..., ete...

Les (Eufs mollets.

Pour obtenir les ceufs mollets procédez comme
pour les ceufs a la coque, mais laissez six mi-
nutes dans le bain bouillant. Retirez-les et plon-
gez dans I'eau froide. Cette derniére opération
provoque la rétraction brusque de la pellicule
qui enveloppe I'ccuf, et empéche cette derniére
d’adhérer a la coquille.

Lorsque les ceufs sont encore tiédes, cassez dé-
licatement les coquilles, enlevez-les. Vous aurez
ainsi des ceufs ayant conservé leurs formes géo-
métriques. La surface est constituéepar le blanc
coagulé, durci; I'intérieur contient le jaune tout
a fait liquide.

Servez les ceufs mollets soit avec une sauce
chaude, soit froids a la gelée. Voici quelques
idées :
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durs.

Pour obtenir les ceufs durs proc comme
pour les ceufs a la coque, mais laissez-les dix mi-
illant. Plongez ensuite

naturel,

souvent

on les appréte avec dc
Il existe de nombr ons classi-

ues-unes:

' Les Eufs a la tripe.

Préparez cing ceufs

]"/ h‘x en tranches. un roux
blond avec 60 grammes
" d’eignons, ymmes de fa
du vin blanc.
Dans un ple

d’ceufs.

avece

nte minutes
7z les h'nnchcs
. Saupou-
le parmesan.
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Les (Eufs du caréme.

Préparez 6 ceufs durs. Ouvrez-les en deux. Re-
tirez les jaunes et broyez-les avec de la morue
préalablement cuite a 'eau.

Remplissez chaque moitié d’ceuf avec cette
masse. Rangez les ceufs dans un plat allant au
feu. Arrosez avec une sauce Béchameil. Gratinez
sous une couche de gruyére rapé.

Les (Bufs aux nouilles.

Rangez des ceufs durs sur des nouilles cuites a
Peau. Arrosez avec de la créme épaisse. Saupou-
drez de gruyére rapé. Passez quelques minutes
au four.

Les ceufs frits.

On appelle ceuf frit un ceuf précipité dans un
bain de graisse bouillante. Aprés vingt secondes
de séjour dans la friture, I'ceuf est prét. La sur-
face en est croustillante, I'intérieur, c’est-a-dire
le jaune, est tout a fait mollet. Les ceufs ainsi
préparés sont plus appétissants que les ceufs
pochés a ’eau bouillante. Le secret de la réussite
consiste a se servir de friture trés chaude, fu-
mant franchement.

Cassez un ceuf dans une tasse a thé. Jetez-le
dans la friture. Préparez immédiatement un se-
cond ceuf dans la tasse. Pendant ce temps le
premier est cuit & point si la friture était assez
chaude. Sortez-le sur une pelle a friture et im-
mergez le second ceuf. Procédez ainsi pour tous

10
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les ceufs que vous voulez préparer. Tenez au
chaud ceux qui sont déja faits. Salez.

La friture que je vous recommande est I’huile
d’olive. Sa température d’ébullition est trés éle-
vée et, de plus, elle communique aux ceufs un
golit particulier trés agréable.

Les Eufs frits a Pespagnole.

Faites frire dans l'huile d’olive des saucisses
chipolata. Faites frire les ceufs. Dressez un plat
en alternant saucisses et ceufs sur une pyramide

de riz cuit a l'orientale.

Pour préparer ce riz inspirez-vous de ce qui
est dit au ch e consacré a sa cuisson. Faites-
le revenir, sec, dans I’huile d’olive. Mouillez-le

avec un volume et demi d’eau bouillante; parfu-
mez-le avec quelques brindilles de safran ou du
curry, et laissez-le cuire vingt minutes en réci-
pient clos. Aprés ce temps, si vous jugez que le
riz n’est pas assez desséché, laissez-le sur petit

feu en récipient découvert.

‘ufs frits a la vénitienne.

Faites un hachis de foie de veau que vous ac-

commodez avec une sauce tomate épaisse. Servez
les ceufs frits sur un lit de cet appareil.

Les ccufs au four.

La cuisson d’ceufs non battus, dans un four,
est un procédé ne comportant que peu d’applica-
tions. Vous pouvez cependant I’employer pour
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les ceufs en cocottes, au lieu de porter au bain-
marie les petits récipients spéciaux.
Voici un plat classique d’ceufs au four :

Ley (Eufs bonne femme.

Préparez : 1° des crotitons passés au beurre
et offrant une surface d’une grande rondelle
d’orange; 2° un hachis de champignons revenus
au beurre.

Jeurrez copieusement un plat allant au four,
disposez-y les crotitons de facon a ce qu’ils se

o - ]
touchent les uns les autres. Enduisez-les avec la

purée de champignons. Avec précaution cassez
un ceuf sur chacun des crotitons. Portez au four
trés chaud. Surveillez la cuisson. Servez avec le
plat dés que les ceufs sont cuits.

Je dirai ici un mot des ceufs sous la cendre.
C’est une facon de cuire les ceufs a la coque. La
technique de ce mode de cuisson ne peut étre
déterminée exactement, car les cendres de deux
foyers n’ont jamais la méme température. Cest
une cuisson « au petit bonheur ». Je vous la re-
commande 4 la campagne si vous avez un bon
feu de bois dans une grande cheminée.

Accumulez des cendres en avant de P’atre, de-
vant les bliches en ignition. Enterrez-y les ceufs
et laissez-les quatre a4 cinq minutes environ. Vous
aurez des ceufs semi-mollets.

Les ceufs sur le plat.

Lorsque les ceufs sur le plat ne sont pas assez
cuits, ils offrent un aspect peu appétissant a
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cause du blanc non coagulé. Lorsque les ceufs
sur le plat sont trop cuxts, ils ont un goit désa-
gréable, car le jaune prend, a
la température élevée (k' la pr;i"iv. une saveur
caractéristique supportée par bien peu de per-
sonnes.

Si vous voulez réussir 6 ceufs sur le plat, pro-

cédez comme il suit :

Cassez tout d’abord les ceufs et réunissez-les
tous dans un bol. Evitez, pendant cette opération,
d’abimer les jaunes qui doivent rester entiers
Pour faciliter ce temps il faut employer des ceufs
parfaitement frais.

Mettez le plat au feu avec 60 grammes de
beurre. Laissez fondre ce dernier et attendez gu’il
commence a fumer. A ce moment inclinez le bol
au-dessus du plat, laissez couler les ceufs. Ils
s’étalent et, immédiatement, le blanc coagule.
Salez et poivrez si vous le désirez. De temps &
autre, avec un couteau ou une fourchette, effon-
drez le blanc coagulé aux endroits ot il est sur-
monté par de l'albumine non gulée. Cetlte
derniére durcit alor .n;nrlv;m'm (‘,»: t ainsi,
vous pourrez coaguler tout le blane, alors que le
jaune a eu a peine le temps de tiédir. Servez ces
ceufs sur le plat.

Si vous avez employé beaucoup de beurre, le
blanc coagulé n’adhére pas au récipient. Vous
pouvez alors faire glisser le tout sur un plat de
table. Ce sont les (Eufs au miroir des Allemands.

Les ceufs sur le plat peuvent étre accommodés
de différentes facons et constituer des entrées
nombreuses et rapidement exécutées.
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Eggs and bacon.

C’est un plat qui constitue le petit déjeuner de
jorité des Anglais. Le matin, de 7 4 8 heu-
I’Angleterre est parfumée par le bacon

e dans la graisse. Le bacon est du lard
fumé. On le débite en tranches min-
s-ci sont placées dans un plat allant au
le lard est :'t moitié fondu, on casse
ardons des ceufs que l'on cuit suivant

les Y:Iut‘“z'“, "’mmn(-nt dictés. Le résultat
23St ex

sur ces

Les (Bufs au jambon.

aissez revenir du n

on coupé en tranches
minees sur un ;ﬁ'li beurré. Procédez alors comme

pour les ceufs anglais.

Les Qbufs a la créme.

s quatre ceufs sur le plat. Lorsqu’ils sont
a moitié cuits, ajoutez deux bonnes cuilléres de
creme <‘;:-:i\,.~z- qul vous 1'él)al‘fiS§CZ sur toute la
surface du blanc. Dés que la créme commence a
bouillir, servez.

Les (Fufs Bercy.

Faites frire dans le beurre, sur le plat a ceufs,
des saucisses chipolata. Ceci fait, cassez des ceufs
dans ce plat. Au moment de la demi-cuisson
ajoutez de la purée de tomates.

On peut créer de nombreuses variations avec
les ceufs sur le plat. On peut les faire avec du
foie gras et des s (ce sont les ceufs Rossini),
avec des rogn t des ceufs Meyerbeer),
avec des foies , avec des piments doux,
elc,..,
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Les (Eufs battus.

Lorsque vous mélangez les blancs et les jaunes
dans un récipient, en les battant avec un fouet,
vous obtenez un liquide crémeux d’autant plus
homogéne que vous 'aurez battu plus longtemps
et avec plus d’énergie. Le premier principe pour
obtenir de bons ceufs battus est donc de les mé-
langer vivement et longuement, soit avec le fouet
a main, soit avec le fouet mécanique.

Avec le liquide ainsi obtenu vous pouvez con-
fectionner soit des préparations crémeuses et 1¢-
geres, ce sont les ceufs brouillés; soit des prépa-
rations plus consistantes ayant une forme bien
définie, ce sont les omelettes. Ces derniéres peu-
vent étre rendues tréségeres par un subterfuge
que nous décrirons; elles prennent alors le nom
d’omelettes soufflées.

Les Eufs brouillés.

Prenez six ceufs bien frais. Cassez-les dans un
récipient creux et battez-les longuement avec le
fouet. Salez. Prenez une petite casserole a longue
queue; mettez-y 50 grammes de beurre tres frais.
Portez au bain-marie. Dés que le beurre est
fondu, versez les ceufs battus. Mélangez la masse
et tournez-la énergiquement au fouet. Aprés trois
a quatre minutes les ceufs commencent a épais-
sir, accélérez le mouvement giratoire, en décol-
lant de la paroi de la casserole les parties coagu-
lées qui y adhérent. Retirez du bain-marie quel-
ques secondes avant la consistance désirée, car
les ceufs continuent & cuire sous leffet de la
chaleur du récipient.
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Cette méthode est idéale pour obtenir les ceufs
brouillés. Elle a I'inconvénient d’étre un peu lon-
gue, surtout si on prépare une douzaine d’ceufs.
Pour aller plus vite on peut porter la casserole,
non point au bain-marie, mais directement sur
le feu. Il faut alors sans arrét décoller, du fond

du récipient, la masse coagulée et la mélanger a
la masse liquide. Le résultat obtenu est certai-
nement moins parfait qu’au bain-marie, mais il
est encore tres suffisant lorsqu’on a acquis une
certaine dextérité.

Vous pouvez mélanger la masse des ceufs bat-
tus avec différents ingrédients, vous obtiendrez
autant d’entrées savoureuses. En voici quelques-
unes :

Les ceufs brouillés aux champignons,
aux truffes,
aux pointes d’asperges,
aux piments doux,
aux crottons,
aux lardons,
aux fonds d’artichauts,
aux pommes de terre sau-
tées,
aux foies de volaille,
au jambon,
au fromage.

Vous pouvez servir les ceufs brouillés en les
versant sur des tomates passées au beurre, sur
des fonds d’artichauts et méme sur des ceufs
durs coupés en deux a condition, dans ce dernier
cas, de relever le gofit des ceufs brouillés par une
bonne quantité d’

estragon.

o b e SR
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Il est bien entendu que tous les addenda aux
ceufs brouillés doivent étre cuits et cuisinés
préalablement.

Comme terme de passage entre les ceufs
brouillés et les omelettes, je vous signale les deux
préparations suivantes :

Les (Eufs biicheronne.

Préparez des rondelles de pain grillé. Tapis-
sez-en un plat bien beurré. Sur chaque croiiton
posez une tranche de jambon. Arrosez le tout
avec des ceufs battus salés et poivrés. Portez au
four trés chaud pour cing a six minutes... C’est
trés bon.

Les Eufs Mirador.

Beurrez de petites cocottes & ceufs. Remplissez-
les 4 moitié avec des ceufs battus et salés. Portez
au four. Lorsqu’ils sont pris, démoulez et servez
avec une sauce tomate.

L’Omelette.

C’est un des plats nationaux francais. Aussi,
insistons un peu. J’ai mangé en Russie et en
Allemagne des carrés d’ceufs coagulés, durs, com-
pacts, arrosés de confiture. Ils étaient baptisés
du nom d’omelette.

En Espagne, j’ai mangé des poches oblongues
bourrées de piments. Le tout était un plat de 1¢é-
gumes couvert d’une cuticule croustillante frite
a T'huile : c’était une omelette. J’ai mangé en
Pologne une sorte d’éponge aux ceufs sucrée 2
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point et parfumée & la myrtille. C’était encore,
me disait-on, une omelette.

Mais les seules préparations qui méritent le
nom d’omelette, je les ai mangées en France.

L’omelette a la francaise est aussi dodue que
dorée. Elle arrive sur la table imprégnée du
beurre dans lequel elle a pris naissance. Elle a
une forme géométrique bien définie, on la dirait
faite au moule. Au moment d’y porter la cuillére
pour l’effondrer, chacun la regarde d’un regard
curieux et inquiet... Est-elle cuite & point? Oui,
elle est réussie, car sa section se présente comme
une spirale faite d’une maniére moelleuse. Les
tours de spire sont séparés par un liquide onec-
tueux.

— Oh! Elle est bien baveuse, s’écrie l'invité
qui a déja passé le coin de sa serviette entre cou
et col... Le mot n’est pas joli, mais il est con-
sacré par le temps et les générations.

Oui... I'omelette doit étre baveuse; elle doit
laisser échapper de ses flancs meurtris par la
cuillere une substance semi-fluide, semi-pateuse
constituée par une partie des ceufs battus, incom-
plétement coagulés. Le reste a été durci par le
feu et constitue le corps de I'omelette.

Tout cet appareil aussi complexe composé
d’ceuf cuit et imprégné de beurre, d’ceuf presque
cru mais épaissi a point, d’'une cuticule si dorée
et si esthétique, a pris naissance en deux mi-
nues a peine sous I'ceil scrutateur de celui qui a
exécuté la préparation. L’omelette n’est pas un
de ces plats qui, une fois posé sur le feu, vous
donne le loisir de fumer une cigarette ou d’aller
bavarder au salon... Non.
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Du moment ot vous avez décidé de faire une
omelette, ne pensez plus a autre chose; elle serait
manquée. Sachez que vos invités attendent le
moment précis de se mettre a table. L’omelette
une fois faite ne peut pas attendre une seconde...
Aussi je vous conseille de la servir dés le début
du repas. Son arrivée sur la table ne dépendra
alors que de vous et non pas du temps plus ou
moins long que vos hotes auront mis a grignoter
les hors-d’ceuvre.

Si vous voulez donner & vos amis une ome-
lette et des hors-d’ceuvre, servez ces derniers < a
la russe » au salon. Lorsque vous jugez que les
derniers zakouski vont disparaitre, éclipsez-
vous, allez a la cuisine, faites ’omelette, prenez
vous-méme le plat sur la main, faites irruption
dans la salle & manger en criant : « A table! »...

Pour faire I'omelette, vous avez pris vos dix
ceufs bien battus, salés et épicés a point. Vous
les avez fouettés énergiquement... C’est un des
secrets..., dit-on, pour réussir. Redonnez quel-
ques coups de fouet et laissez tomber dans le
ceufs une dizaine de petits morceaux de beurre
gros comme des noisettes.

Alors prenez une large poéle a frire, posez-la
sur un feu ardent. Mettez-y 60 grammes de
beurre... Il fond... Il va fumer... Versez alors,
d’un seul coup, les ceufs battus dans la poéle.

Au contact du beurre brilant, les ceufs coa-
gulent. Ils forment une sorte de crépe couvrant
toute la surface de la poéle. Sur ce gateau trés
mince, vous voyez la presque totalité des ceufs
liquides, séparés de la poéle chaude par la cou-
che coagulée. Que va-t-il advenir? Cette derniére
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va briler et le liquide n’épaissira point? Non,
parce que vous veillez. Vous baissez le feu, vous
prenez la queue de la poéle dans la main gauche,
vous inclinez légérement l'ustensile et, avec une
fourchette tenue de la main droite, vous soulevez
la masse coagulée... Immédiatement le liquide
s’engouffre dans I'interstice ainsi créé par vous...
Vous étes sauvé... Vous recommencez la méme
manceuvre sur différents points de la circonfé-
rence de 'omelette... Le liquide s’épuise... il n’en
reste plus qu'une épaisseur d’un demi-centime-
tre. L’omelette est préte... Dépéchez-vous... Reti-
rez la poéle du feu. Rapidement, avec I'aide de
la fourchette, décollez les bords de P'omelette,
roulez-1a, laissez-la choir dans un plat bien
chaud. Glissez une serviette entre le plat et la
paume de votre main... A table!

Quelquefois 'opération ne se déroule pas.aussi
heureusement. L’omelette adhére a la poéle; ceci
arrive lorsque cette derniére n’est pas d’une pro-
preté parfaite ou que le beurre n’est pas en quan-
tité suffisante.

Quelquefois I'omelette est brilée a sa face in-
férieure... Ceci arrive lorsque le feu est trop fort
ou la poéle défectueuse.

L’omelette doit étre légere, baveuse, dorée...
Telles sont ses trois qualités. Elle sera toujours
légére si elle a été bien battue et si vous avez
ajouté quelques noisettes de beurre en fouettant
les ceufs. Elle sera toujours baveuse et dorée si
vous surveillez sa cuisson avec amour.

L’appareil 4 omelette peut étre mélangé avee
une foule d’é¢léments les plus variés. Reportez-
vous au chapitre ¢ s ceufs brouillés, et inspirez-
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vous-en pour faire des omelettes farcies avec art
et fantaisie.

ques font d’ex
piments verts. Les x‘ﬁ‘\gm‘;,;
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Les ceufs aux blanc
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Rapidement le blanc d’ceuf se transforme en une
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seche. A un moment donné, le blane d’ceuf prend
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des particules lége 3 1é1
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car souvent on n’arrive pas a obtenir une mousse

bien séche, frés

, comme disent les profes-
sionnels. Des phénomeé 3

électriques doivent in-
tervenir. Les <h(mwo—;\hysicions nous les expli-
queront peut-étre un jour. Retenons seulement
que l’ensemble des ruments employés pour
battre les blancs, doit représenter un élément de
pile. En cu i, [”‘l“ obtenir foujours le résultat
voulu, il faut battre les ceufs dans un récipient
hémisphérique er
fouet de fil

cuivre non étamé et avec un
fer galvanisé... Vous reconnaissez
la Iélément de la pile de Volta.

Quelle que soit I'explication du phénomeéne,
battons les blancs secundum arte et voyons ce
que nous pouvons en faire.

Si vous mél: Y.
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a-t-il
aleur
la coagulation des
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Pinfinité de bulles d’air

ceufs et la
dispersées dans la :
donc; elle sera soufflée.

L’omelette gonflera
Pour la réussir faites comme il suit:

L’Omelette soufflée.

Battez 4 jaunes d’ceufs avec 150 grammes de

!
sucre en poudre. Battez 8 blancs en neige tres
ferme. Vanillez. Mélangez jaunes et blancs. Dis-
posez cet appareil dans un plat beurré. Les ceufs

sont assez fermes pour étre arrangés en dome.
Saupoudrez de sucre glace et portez au four
chaud pour dix & quinze minutes environ. Servez
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immédialement; autrement 'omelette, qui a
des proportions monumentales, retombe et I’

que vous vouliez produire est perdu.

s et réservez
; chaque jaune dans une demi-coquille. Battez les
11} blancs en neige ferme. Disposez la mousse dans
{

L § Prenez 6 ceufs. Séparez les blan

{
3
} };] | '
!:. % 5 : Les (Eufs Orsini.
;
1

: un plat beurré. Avec une cuillére, rendez-en la

FEEE surface bien plane. En cercle, faites 6 trous, de

; 11 it la dimension d’u une. Versez dans chacun un
I

1 jaune d’ceuf. Salez, saupoudrez de parmesan rapé
i1 et portez au four pour huit & dix minutes. Ser-
i vez rapidement.




le nom de Pdtes les pré-

par desquelles la fa-
rine représente 1’élément principal. Rappelons

que cette derniére est extraite des céréales par la

mouture. Pendant cette opéra
de plus en plus finement 'amande, ou cceur, du
grain. Lorsque les fragments obtenus sont encore
assez gros on a la semoule; lorsque les particules
obtenues aprés la mouture sont trés fines on a
ites on part soit de

tion on concasse

la farine. Pour faire des pé
la semoule, soit de la farine.

Dans le commerce on trouve des pates séches
sous le nom de macaroni, spaghetti, lazagnes,
coudes, vermicelles, pates d’Italie, etc... Elles sont
fabriquées avec des bouillies trés épaisses de se-
moule et d’eau. Ces bouillies sont comprimées
puis desséchées; elles ne contiennent jamais
d’ceufs.

On peut faire soi-méme des pates & la maison.
Mais, comme on ne posséde pas de presse pour
les agglomérer, on ajoute des ceufs a une bouillie
de farine. Ces ceufs coagulent a la cuisson et don-
nent de la fermeté aux pates ainsi confection-
nées.
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Les pates séches.

Faites toujours cuire les pates séches en réci-
pient découvert. Projetez-les dans une trés grande
quantité d’eau salée bouillante. Dés qu’elles ont
perdu leur consistance croquante, elles sont
prétes. Egouttez-les soigneusement, remettez-les
dans le récipient qui a servi a les cuire. Ajoutez
du beurre frais et un fond de sauce, si vous le
désirez. Servez trés rapidement; donnez du par-
mesan rapé dans un ravier. Chacun en ajoutera
sur son assiette.

Le temps de cuisson est éminemment variable
suivant la qualité et la provenance des pétes. Si
le blé qui a servi a les faire est un blé dur, c’est-
a-dire riche en gluten et relativement pauvre en
amidon, les pates seront cuites en un quart
d’heure environ. Tel est le cas des pates de Na-
ples ou des produits qui se faisaient avant la
guerre avec les blés de T«

Les pates francaises cuis

sanrok.

nt beaucoup plus ra-
pidement, car elles proviennent en général de
blés tendres. Surveillez bien leur cuisson, autre-
ment vous aurez la désagréable surprise de les
voir se transformer en bouillie.

Les pates, une fois cuites, doivent conserver
leur forme : les spaghetti doivent rester bien
cylindriques, les nouilles bien plates et les laza-
gnes non fragmentés. Les pates les plus difficiles
a réussir sous ce rapport sont les macaroni; ne
les employez que rarement. IIs sont presque in-
connus en Italie.

Voici quelques types de préparations pour
quatre personnes.
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spaghetili a Panglaise.

o T T s S e S 5 1 BT L 300 grammes.
BOUPPE: v ooiis i S it e St By 60 —
Eau salée bouillanie ........ 5 litres.
Parmesan: v4pé ........ 00 .. 125 grammes.

Jetez les spaghetti dans 1’eau salée bouillante.
Rétablissez I’ébullition. Dispersez les spaghetti 2
Paide d'une fourchette pour les empécher de
s’agglutiner. Dés qu’ils sont 4 bonne consistance,
égouttez-les. Envoyez a table dans un légumier
chaud, en méme temps que deux raviers, l'un
contenant le beurre en coquilles, 'autre le fro-
mage rapé. Chacun fait dans son assiette le mé-
lange : pate, beurre et fromage.

Les Spaghetti a la tomate.

Faites cuire les spaghetti & I'eau salée. Egout-
tez. Ajoutez du beurre frais, puis additionnez de
sauce tomate épaisse. Servez le parmesan sur des
raviers.

Les Spaghetti au jus de veau.

Faites comme précédemment, mais remplacez
la sauce tomate par un jus de veau que vous avez
fait cuire avec des cépes secs.

Les Spaghetti au jus de pore.

Faites un jus avec des restes de roti de pore
auquel vous ajoutez du bacon (lard de poitrine
fumé).

Assaisonnez avec ce jus des spaghetti cuits a
Peau et traités par du beurre frais.

1
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Les Macaroni au gratin.

Faites cuire 500 grammes de macaro
salée bouillante. Egouttez-le soigneusement. Dans
un plat beurré disposez des couches de macaroni \

que vous alternerez avec des coquilles de beurre
et du fromage de gruyeére. Arrosez I'appareil avec
le mélange suivant :
Crémerépgisse ...l oo 125 grammes.
Lait bouilli et refroidi ...... 125 —
Trois jaunes @’ceufs.
Saupo Z avec U bonne quantité de fro-

au four pendant un

mage de gruye
quart d’heure.

Servez

pre

ns le plat qui sort du four.

Les pates aux ceufs.
Le type de ces pates est la nouille alsacienne.
Pour la faire il faut procéder comme il suit.
Prenez :

QHULS eRULTS. . ocsoessniasn 3
007 [ AR M e M 500 grammes.
BARTROIIE: . v elil o e v agisia 200

Dans une petite bassine de terre mélangez les

sufs et 'eau. Ajoutez la farine, petit a petit, en
mélangeant la masse, d’abord au fouet, puis a la
cuillére de bois. Lorsque la pate devient consis-
tante elle ne peut plus étre travaillée dans la bas-
sine. Portez-la alors sur la planche & patisserie
que vous avez copieusement farinée. Farinez
aussi vos mains et pétrissez en ajoutant de la
farine, jusqu’au moment ou la péte ne colle plus
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ni 4 la planche ni aux mains. A ce moment, elle
est préte.

Déposez-la, pour une demi-heure au moins,
dans une bassine légérement farinée ou elle at-
tendra, couverte d’une serviette, d’étre cueillie
pour la confection des préparations suivantes.

Les Nouilles alsaciennes.

Faites une pate comme il a été dit plus haut.
Laissez-la reposer une heure. Prélevez-en un
morceau gros comme le poing. Posez-le sur la
planche enfarinée et, & I'aide d’un rouleau & pa-
tisserie, abaissez cette pate de facon a lui donner
la forme d’un disque de 2 millimétres environ
d’épaisseur. Saupoudrez cette abaisse de farine
et roulez-la sur elle-méme. Vous obtenez ainsi
un cylindre de pate. A Paide d’un couteau hien
effilé débitez-le en tranches minces. Chaque ron-
delle est formée par un étroit ruban de pate. Tra-
vaillez et coupez ainsi toute la pate. Ceci fait,
avec les mains, éparpillez le plus possible ces
rubans, laissez-les sécher, pendant une heure,
sur une table enfarinée.

Traitez ensuite ces nouilles comme des spa-
ghetti en réduisant beaucoup le temps de cuisson.
Cinq a4 six minutes de séjour dans I’eau salée
bouillante suffisent pour les cuire.

Servez avec du beurre, sans fromage.

Les Lazagnes.

Méme pate que précédemment. Au lieu de rou-
ler 'abaisse pour la débiter en nouilles, découpez
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immédiatement, a 'aide de la roulette a pate,
des losanges que vous ferez légéerement sécher,
pour les faire cuire ensuite comme des nouilles.

Les Nouilles a la tcheque.

Faites des nouilles alsaciennes. Faites-les cuire
a l'eau salée bouillante. Egouttez-les et rafrai-
chissez-les a I'’eau froide. Dans une bassine, mé-
langez délicatement les nouilles avec 3 jaunes
d’ceufs, 125 grammes de coquilles de beurre et
150 grammes de jambon coupé en minces lan-
guettes. Versez cet appareil dans un plat heurré
et saupoudré de chapelure. Disposez sur la sur-
face quelques coquilles de beurre et une légére
couche de chapelure et portez au four pour une
demi-heure environ. Servez chaud dans le moule
ou froid aprés avoir démoulé.

Les Knéfles.

Voici un plat alsacien d’origine juive, je crois,
puisqu’on le retrouve dans tous les pays ol les
Israélites ont conservé religieusement leurs
Uﬁ%llg(‘s.

Euls entlers .. il ediane 3

RO ST rer s | g A B AT i 200 grammes.
FAPIREY 1 & F i o e U] 500

Muscade r@pée., .......... 3 au gont.

Dans une terrine battez les ceufs et le lait. In-
corporez de la farine, en mélangeant au fouet,
jusqu’au moment ou1 la pate sera assez épaisse
pour ne couler que trés difficilement. On obtient
cette consistance avec 450 grammes de farine
environ. Ajoutez la muscade si vous le désirez,
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puis battez la pate pendant cing minutes aveec
une cuillere de bois. Laissez reposer cet appareil
pendant une heure. Ayez sur le feu une bassine
avec de I'eau salée bouillant & gros bouillons.
Procédez alors trés rapidement.

Avec une cuillére & café, mouillée dans Peau
chaude, cueillez une grosse noix de pate. Portez-
la dans I’eau salée bouillante:; la pate tombe et
se fixe dans sa forme. Continuez et pochez ainsi
le tout, cuillére par cuillére. Avec une écumoire
décollez avec précaution les knéfles qui auraient
pu adhérer au fond du récipient.

Laissez bouillir dix minutes. Sortez les knéfles
de 'eau. Egouttez et servez en choisissant Pun
des modes suivants :

Avec du beurre fondu,

du lard fondu et des oignons revenus,
une Béchameil,
une sauce tomate,
— un jus de veau,
elci..

Les Klouski polonaises.

Faites des knéfles, seulement au lieu d’em-
ployer du lait frais, prenez du lait caillé. Servez
toujours arrosé de beurre fondu.

Les Gnochi.

Les gnochi sont des morceaux de pate pochés
conque avant d’étre gratinés.

Cette définition montre 3 elle seule que les for-
mules de gnochi peuvent étre trés nombreuses,

a Peau, puis accommodés avec une sauce quel-
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En effet, ¢ morceau de pate » peut étre inter-
prété de nombreuses fagons.
Voici deux formules de gnochi.

I
OUPTO b wiais Moisiali gl s vs s 9% 80 grammes.
T T LA S T I 230 —
Quatre wufs
Gruyére 60 —
Parmesan 60 —
Lait 400 —

Muscade rapée.

Portez sur le feu le lait et le beurre. Salez et
muscadez. Lorsque le tout a bouilli, retirez du
feu. Laissez tomber en pluie toute la farine dans
ce liquide, en agitant continuellement au fouet.
Vous constatez la formation d’'un empois épais.
Portez sur le feu et cuisez cette pate en la décol-
lant continuellement du fond du récipient. Dés
qu’elle commence & roussir au contact de la cas-
serole, retirez du feu. Laissez refroidir trois mi-
nutes. Ajoutez le parmesan et les ceufs un par
un, en battant bien la masse.

Votre appareil a gnochi est prét. Avec une
poche & douille trés large moulez un cylindre de
pate que vous coupez en petits morceaux avec
un couteau. Faites ceci au-dessus d’une casserole
d’eau salée bouillant & gros flocons. Les petits
cylindres ainsi formés tombent dans I’eau et se
pochent. Six minutes de cuisson suffisent. Egout-
tez les gnochi. Rafraichissez-les & I’eau froide
pour les empécher de se coller les uns aux autres.

Disposez-les dans un plat beurré. Arrosez avee
une sauce quelconque (Béchameil, tomate, jusde
veau, etc...), saupoudrez avec le gruyére. Grati-
nez.
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Grosse semoule ............ 250 grammes.
177 1 SRR Wi P 1RGN 750 —
Gruyeére 60 —
Parmesan 60 —
Trois jaunes d’eufs.

Muscade.

Faites bouillir le lait. Salez et muscadez. Lais-
sez-y tomber en pluie toute la semoule. Maniez
au fouet. Laissez cuire six 4 huit minutes. Lais-
sez refroidir dix minutes. Ajoutez le parmesan et
les jaunes d’ceufs. Amalgamez le tout. Versez et
laissez refroidir dans un plat de porcelaine. Dé-
coupez des parallélipipédes dans cet appareil.
Disposez-les dans un plat beurré en interposant
du gruyére rapé et des coquilles de beurre. Faites
gratiner. ‘

Les Bliny russes.

En Russie on sert de petites crépes de sarrazin,
au cours des repas. Ces crépes sont légéres car
elles sont confectionnées a la levure. On les
mange avec du caviar chez les gens riches, avec
de la créme et du poisson fumé chez les gens
moins aisés.

Ces petites crépes s’appellent des bliny et cons-
tituent un plat national. Elles se préparent de la
facon suivante :

Farine de [r¢

125 grammes.
Farine de sarrasin ........ 125 —
Quatre «wuf's
Levtre ‘Iratohe, 310 il S5 10 —

Farine 400
Sel.
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Délayez la farine de froment, le lait et la levure
fraiche. Laissez fermenter pendant trois heures
dans une piéce tiéde. Ajoutez les ceufs, la farine
de sarrazin, le sel. Amalgamez le tout et laissez
fermenter 4 nouveau pendant deux heures. Avec
cette pate qui doit avoir la consistance d’un li-
quide peu visqueux préparez des crépes.

Pour cela beurrez une poéle a frire avec une
plume d’oie trempée dans du beurre fondu et, a
l'aide d’une louche, versez une couche de pate
d’une épaisseur de 4 millimétres environ. Répar-
tissez cette pate sur le fond de la poéle, portez
sur le feu. Lorsque la crépe se décolle du réci-
pient, retournez-la, at
« bline » est prét.

Laissez au chaud, ou mieux servez au fur et &
mesure de la confection avec accompagnement
de créme et de caviar ocu de beurre fondu avee
des ceufs durs hachés trés fins.

endez vingt secondes; le

Les Crépes.

En France les crépes se servent sucrées comme
entremets. J’en parle cependant ici, car les crépes
servent d’enveloppes 4 toutes sortes d’appareils
a la viande, aux légumes ou au poisson.

Pour faire ces crépes, prenez :

i AR R e e B o) e 250 grammes.
Quatre ceufs.

Huile sas
Lait

Quelques gouttes.
400 grammes.

Amalgamez la farine, le lait, les ceufs. Briser
les grumeaux a I'aide du fouet. Ajoutez Ihuile
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et 2 grammes de sel fin. Laissez reposer une
heure au moins.

Sur une poéle beurrée faites les crépes avec
la technique employée pour les bliny russes.
‘aites-les plus minces (2 millimétres environ).
Entassez-les les unes sur les autres et réservez-
les.

Le Matefaim savoyard.

‘réparez un appareil & crépes analogue au pré-
cédent. Sur une poéle déposez 10 grammies de
beurre. Laissez-le fumer et versez de la pate sur
une épaisseur d’un centimétre et demi. Laissez
cuire & petit feu cette crépe ftrés épaisse. Lors-
qu'elle est bien solide, retournez-la. Achevez la
cuisson et servez trés chaud. Faites un Matefaim
par personne.

Si vous voulez, ajoutez & I'appareil de la
pomme de terre crue ripée et vous obtiendrez
le Tourtiou & la treuffe rdpée des Bourguignons.

Les pates farcies.

Les plats de pates que nous avons passés en
revue sont des préparations plus ou moins rele-
vées par Padjonction de jus, de sauces et de fro-
mage. Les pates peuvent encore étre présentées
sous des formes beaucoup plus compliquées, et
ceci lorsqu’on se sert d’elles pour enrober des
farces variées. En France, ces pates farcies figu-
rent rarement sur les tables simples. Au con-
traire, en Italie, en Russie, en Pologne, elles sont
trés estimées,
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Les Canelloni.

ROTTER CTOPes e N b 12

Yiande> hachée ...v.......: 150 grammes.
Jus de viande.

Epinards cutls ... .. b 0an. 150 ==
Deux ceufs.

PO TRERanEs. Tl T N ads e 60 =

Employez comme viande des restes de roti ou
de daube. Mélangez-les si vous voulez avec du
jambon haché.

Faites une masse homogéne avec la viande, les
épinards bien exprimés de leur eau de cuisson.
Epicez et salez cette farce a votre goit. Amalga-
mez le tout avec les deux jaunes d’ceufs. Confec-
tionnez alors les canelloni.

Prenez une crépe. Déposez, au milieu, deux
bonnes cuillerées a café de farce. Rabattez un
peu la crépe sur la farce aux deux extrémités
d’un diameétre. Roulez-la ensuite dans le sens
perpendiculaire a ce diameétre. Procédez ainsi
avec vos 12 crépes. Vous avez fait 12 canelloni.
Rangez-les dans un plat beurré. Arrosez de jus
ou de sauce tomate. Saupoudrez de parmesan.
Gratinez au four.

Vous pouvez faire des canelloni a la viande, a
la cervelle, au pois champignons, ete...
C’est donc une formule précieuse pour employer
les restes d’un repas de la veille.

Les Ravioli.

AR R e A B 600 grammes.
Deuxr e@ufs.

Eau froide 200 —_
Farce & canellont .......... 400
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Délayez les ceufs dans I'eau. Ajoutez de la fa-
rine de facon & obtenir une pate & nouilles.

Abaissez une partie de la pate et faites un dis-
que de 5 millimétres d’épaisseur.

D’autre part confectionnez des boulettes de
farce 4 canelloni, de la grosseur d’une noisette.

Suivant une corde géométrique du cercle formé
par votre abaisse de pate, disposez des boulettes
de farce distantes 'une de I’autre de 3 centime-
tres environ. Rabatiez la pate sur cette rangée,
et avec un petit verre a madére découpez des
demi-cercles qui contiendront chacun une bou-
lette de farce. Chacun d’eux est une raviole. Par
la pression des doigts rendez la fermeture her-
métique. Rangez ces ravioli sur une planche en-
farinée.

Pochez les ravioli trois minutes a4 I’eau salée
bouillante. Egouttez-les bien. Disposez-les dans
un plat beurré. Arrosez de sauce tomate ou de
jus de viande. Saupoudrez de parmesan et gra-
tinez au four.

Les Pierogi polonais.

Procédez comme pour les ravioli, mais faites-
1

les plus gros, avec la farce suivante :
BT Dot < T R e 500 grammes.
OEONONG .- . i v Soai i vae 60 —_
Vi e e AN BT (e SEE e 60 —

Deux ceufs.
Quatre épices.
Sel.
Hachez la viande trés fin. Réservez-la. Hachez
les oignons et faites-les bouillir vingt minutes
dans trés peu d’eau.
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Eﬁ ' Portez sur une poéle a frire le beurre, les oi- #

| | gnons, le beeuf haché. Salez, épicez, faites reve-

“ 1' ’ nir. Cette farce doit étre assez séche.

i Laissez refroidir. Ajoutez les 2 jaunes d’ceufs.
R Amalgamez le tout. Faites des boulettes de la |

Jvl | grosseur d’une petite noix.
‘j I’ | Procédez alors comme pour les ravioli. Une
| B fois confectionnés, les pierogi doivent étre po-
]1‘ ‘ I chés a I'eau salée bouillante, égouttés soign
i1 i ment et servis tels que, arrosés de beurre

\ , . et saupoudrés de chapelure.
1 {1} ’E‘
REREL Les Koldouny lithuaniens.
THER
!l I | Ce sont des pierogi dont la farce est composée
R de parties ¢égales de viande de beceuf cru et de
Il ' § graisse de rognon de beenf. Le tout est parfumé &
e la marjolaine Origanum majorana. Cette plante
ﬁ.”; desséchée se vend couramment dans les phar-
R TN macies du Midi de la France. A Paris, il est assez
il | ‘ difficile de s’en procurer.
TED 1° Faites une péte & nouilles comme pour les
{11} ravioli;
i‘_ 2% Pour la farce :
1l 4
‘ ! e THel ol o il 250 grammes.
| | Graisse de rognon de beuf. . 250 ~

. BUOMON S Tl s s dE 2 b 60 —
1 Marjolaine .........co5un. 10
‘. Sel.

Quatre n‘/umu\_

Hachez trés fin la viande et la graisse que vous
avez débarrassée de ses déchets. D’autre part, ®
faites cuire les oignons dans trés peu d’eau.

Amalgamez viande, graisse, oignons, épices,
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sel et marjolaine. La farce doit étre assez séche.
Confectionnez des boulettes un peu plus petites
que celles des pierogi. Procédez comme pour les
ravioli. Insistez sur le temps de la fermeture her-
métique de chaque unité.

Pochez trois minutes a I'eau bouillante, égout-
tez et servez sur plat et assiettes trés chauds.
Pour les manger, cueillez-les @ la cuillére, pour
ne pas léser leur surface. Prenez-en un dans
votre bouche, donnez un coup de dents. Inmé-
diatement la graisse chaude et parfumée vous
inonde. Rien que pour ressentir cette sensation
gastronomique unique il est bon d’exécuter au
moins une fois cette préparation un peu com-
pliquée.

Les Russes font un plat analogue avec de la
viande de mouton; ils lui donnent le nom de
Varenki. Les Tatares emploient la viande de
jeune poulain et font les Pielmienie.

Les pates frites.

Les pates frites ne sont pas uniquement des
entremets sucrés. On peut faire des beignets avec
des légumes, tels les salsifis. On peut aussi faire
des beignets de pieds de veau... Nous en reparle-
rons au moment ou nous traiterons des légumes
et des abats. 3

Je veux parler ici de deux préparations, I'une

russe, 'autre francaise, qui sont le type des pates
frites.
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Les Pierajki russes.

Ce sont des patés minuscules que P'on sert en
; méme temps que le borchtch, ou pot-au-feu a la
russe dont vous connaissez le secret et les vertus.
| Les pierajki peuvent étre considérés comme un |
plat national. Si vous les servez en France pour
1 accompagner un potage russe ou frangais, vous

ST ——

)! n’entendrez jamais que des louanges.

]1 i Pour les confectionner préparez :

(R REL 1° Une farce analogue a celle des pierogi po-
]1 i 8el lonais;

“ {1 2° Une pate a la levure. Pour cela faites ce

.

i | | qui suit :

f

'i VT T R RS R R I 500 grammes.
| a9 Un cuf.

K BRBPEE (i 8 it it e b sl 20 —

t | Lait 5 200 —
HERE R Levure fraiche 5 —

1 B OU LRIk o wets Alalaie st o v b e M 5 —

Dans une ter yez
levure, le sel, le beurre fondu et 'ceuf. Ajoutez de
1‘ ﬁ la farine de facon & faire une bouillie épaisse.

Amalgamez le tout au fouet métallique. Portez
dans une atmosphére tiéde, couvrez avec une
serviette. Aprés deux heures, la pate l1éve et rem-
plit le récipient.

Portez sur une planche enfarinée, fraisez et
ajoutez de la farine jusqu’a ce que la pate ne
colle plus ni aux doigts ni a la planche. Ramas-
sez cette pate en une boule que vous placez dans

| une terrine couverte et que vous portez dans une
chambre tiéde. Attendez deux heures. Prenez
| alors un morceau de pate de la grosseur du

ine profonde, délay
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poing. Abaissez-le au rouleau jusqu’a une épais-
seur de 5 millimétres environ. Avec un verre a
bordeaux, découpez des disques. Réunissez tous
les déchets de pate en une boule que vous abais-
serez ensuite. Mettez un peu de farce au milieu
de chaque disque. Repliez-les en deux, en forme
de chausson. Faites adhérer les bords par la
pression des doigts.

Rangez tous les chaussons ainsi faits sur une
planche enfarinée. Confectionnez des pierajki
avec toute la pate et toute la farce. Attendez une
demi-heure au moins avant 'opération de la fri-
ture. Jetez les pierajki par 10 ou 12 dans la
graisse fumante. Dés qu’ils sont dorés, retirez-
les, tenez-les au chaud et servez.

Disposez devant I’assiette creuse de chaque
convive une petite soucoupe dans laquelle il pla-
cera deux ou trois pierajki au moment ot le plat
lui sera présenté.

Les pierajki se mangent a la main, en guise
de pain, avec le potage. :

Vous pouvez varier a 'infini la farce des pie-
rajki : hachis de poulet, de veau, de beeuf, choux
et ceufs durs, riz et poisson, choucroute et jam-
bon, etc...

Les Rissoles.

Faites de grands ravioli et faites-les frire a 1a
friture fumante. Vous pouvez, 1a aussi, faire va-
rier la composition des farces.

Les pates au four.

Je ne veux pas ici parler des patés dans les-
quels la farce a une importance beaucoup plus
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grande que la crotte. J'en parlerai dans le cha-
pitre spécial de la patisserie. Je ne citerai qu'une
seule pate au four qui ne soit pas un entremets.
C’est un plat exquis pour les estomacs robustes.

La Quiche lorraine.

C’est une tarte contenant une créme dans la-
quelle sont noyés, en proportions admirables, du
lard gras et du jambon.

Faites donc : 1° une pate brisée. Pour cela pre-
nez 200 grammes de farine et 100 grammes de
beurre. Fraisez le tout sur la planche en ajou-
tant une pincée de sel et un peu d’eau en quan-
tité suffisante pour faire une pate qui s’abaissera
facilement, sans coller aux doigts. Laissez repo-
ser une heure au moins.

Foncez une tourtiére beurrée.avec une abaisse
de cette pate ayant 6 milliméires environ d’épais-
seur.

Préparez alors 'appareil de votre quiche. Pour
cela, prenez :

T e e 1 o R PGy S (e 125 grammes.
Jambon 80 —
Beurre 50 —
Créme €paisse .............. 125 —
I A AN RS N ey S 400 —_
Cing ceufs.

Sel

Coupez le lard en petits cubes, blanchissez
ceux-ci a 'eau bouillante pendant dix minutes.
Réservez. Coupez le jambon en petits morceaux.

Dans un légumier mélangez la créme avec deux
ceufs entiers et trois jaunes; ajoutez le lard, le
jambon, le beurre divisé en petites noisettes. Sa-
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lez avec circonspection. Remplissez la tourtiére
foncée. Portez au four pour une demi-heure. Ser-
vez chaud.

Les Speck-Kuchen allemands.

Faites des pierajki russes dont la farce sera
composée uniquement de lardons frits. Au lieu
de faire frire les petits patés, dorez-les a I'ceuf et
portez au four pour vingt minutes. Servez chaud.

Les pates a la poéle.

J’ai déja parlé des crépes qui servent d’enve-
loppes aux canelloni. Je n’y reviendrai pas. Ces
meémes crépes peuvent servir a confectionner
des Kromeski a la polonaise.

J’ai cherché, en vain, dans la cuisine polonaise
la trace de ce nom; je ne l’ai point trouvée. Par

contre, j'ai trouvé la préparation a laquelle on
donne le nom de Crépes roulées ou Nalesniki
roulés. Je vous en décris rapidement la confec-
tion.

Les Nalesniki roulés & la polonaise.

Les Kromeski.

Préparez des canelloni avec une farce, soit a la
viande, soit au poisson.
1° dans un ceuf
battu; 2° dans de la mie de pain rassis émiettée.
Faites frire au beurre, a la poéle.

En Pologne on sert ces petits patés en guise de
Pierajki, pour accompagner un consommé ou un
potage a la betterave.

Une fois préparés, roulez-l

12
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Le nz

Le riz, qui constitue I’alimentation quotidienne
de plus d’un quart de 'Humanité, est une denrée
bien peu utilisée en France. La cause de cette
abstention est, certainement, I'ignorance de bon-
nes, méthodes de cuisson des précieuses graines.

En France, le plus souvent, le riz qu’on ap-
porte sur la table se présente sous la forme d’une
patée peu appétissante. De quelque fagon qu’il
soit assaisonné, le plat retourne toujours a la cui-
sine a peine entamé.

au contraire, le rizzoto est toujours
joie. Il se présente sous la forme
monticule jaune d’or composé d’une
infinité de grains roulant les uns sur les autres,
comme si

> riz n’avait subi aucune cuisson.

Une purée de tomates empourprée rehausse,
sur les assiettes, 'or du rizzoto. Un peu de par-
mesan blanc comme la neige recouvre le tout...
Il n’est pas un Frangais qui, 4 la table d’un Mila-
nais, n’en redemande une seconde édition.

Comment donc préparer ce riz qui s’égréne?
Comment éviter la colle qui le transforme en
une patée? C'est trés simple.
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Le riz que nous employons est toujours un riz
] dit glacé, c’est-a-dire privé des enveloppes de la
H graine et présentant une belle surface blanche et
i brillante. Le grain ainsi traité présente a nu sa
] réserve d’amidon.
Lorsqu’on plonge le riz dans I'eau
’amidon passe en suspen-
La température s’élevant,

pour le

: cuire, une partie de I
iy sion dans cette eau.
1 Pamidon gonflé par le liquide forme un empois.
! 41 Cet empois est justement la colle qui agglutine
! les grains les uns contre les autres el transforme

la préparation finale en une masse désagréable

a la vue.

Le probléme de la cuisson convenable du riz

se raméne donc a éviter la formation de I’empois
il d’amidon, ou & I'éliminer une fois produit.
ik Deux méthodes se présentent a nous pour arri-
ver a ce résultat : 1° la méthode créole; 2° la
méthode orientale.

i |
La cuisson du riz a la créole.

i
H Elle consiste a jeter le riz bien propre, bien
| ‘ essuyé a sec, dans une grande quantité d’eau
i i salée bouillante. Aprés douze a quinze minutes

il d’¢ébullition tumultueuse en récipient découvert,
!; ) pendant laquelle les grains de riz doivent étre
§ agités par les bouillons comme des haricots qui
yrét. 11 a perdu sa dureté, tan-

il cuisent, le riz est j
ois d’amidon

I’ | dis qu’une grande quantité d’empl
l'r Y gest formée. Mais cet empois est dilué dans la
Wikl i trés grande quantité d’eau qui se trouve encore
iR dans le récipient une fois la cuisson terminée.
1il3 | On jette alors le tout sur une passoire. L’eau et
Iempois passent. Le riz reste. On élimine le ped
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d’empois qui peut étre fixé sur les grains cuits,
en arrosant le tout avec de l'eau fraiche... Le
riz est cuit et il ne colle pas. Je vous conseille
de P’étendre sur un plat et de le disposer, pour
une bonne demi-heure, a ’entrée du four pour le
fair sécher.

Cette technique a l'inconvénient de faire re-
jeter une partie des principes nutritifs du riz.
Aussi, je vous recommande surtout la méthode
orientale qui n’a pas ce défaut.

La cuisson du riz a Porientale.

Elle est basée sur un tout autre principe que
la méthode créole.

Pour faire de Pempois d’amidon, il faut de
Pamidon et de I’eau. Donc « sans eau, pas d’em-
pois ». On met cet adage en pratique et on cuit
le riz dans trés peu d’eau.

Il est un fait expérimental, c’est que le riz,
pendant la cuisson, absorbe un volume d’eau
égal 4 une fois et demie son propre volume. Done,
Si vous prenez deux verres de riz sec et si vous
les jetez dans trois verres d’eau bouillante. apres
un quart d’heure d’ébullition, le riz aura absorhé
la totalité de I'eau... Alors, il n’en reste plus pour
la genése de I'’empois et celui-ci ne pourra se
formeér. Votre riz ne collera pas.

En Orient on obtient infailliblement le résul-
tat cherché parce qu’on prend la précaution de
faire préalablement revenir le riz sec, dans une
graisse. On ne le mouille qu’ensuite, avec le li-
quide bouillant,

Nous basant sur ces principes, nous allons pas-
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ser en revue quelques préparations qui, quoique
exotiques, n’en sont pas moins trés prisées en

France.

Le Rizzoto a la milanaise.

Pour 8 personnes :

Moelle de beuf ............ 100 grammes.
Riz SRRIEDS 20T RS IR S
BOWHION: v« < < o ciosio o/s smie aisiaise 1 litre.
T e, B A RS SR b S 60 grammes.
Safran en poudre ........... 0 gr. 50.

Sel, poivre.

Dans une casserole, faites fondre la moelle de
beeuf. Jetez les particules solides qui restent.
Ajoutez le beurre a cette graisse. Lorsque le tout
commence a fumer, versez le riz sec dans la cas-
serole, aprés en avoir mesuré le volume avec un
verre. Remuez le tout pour favoriser ’absorption
de la graisse par le riz. Lorsque ce dernier com-
mence a se dorer légérement, mouillez avec un
volume et demi de bouillon chaud. Salez et poi-
vrez avec précaution. Ajoutez le safran. Couvrez
le récipient et laissez vingt minutes a4 petit feu.
Aprés ce temps, le riz est cuit, mais il n’est pas
tout a fait desséché. Ouvrez alors le récipient
et laissez sur un tout petit feu, pendant une demi-
heure au moins. De temps 4 autre, avec une spa-
tule de bois, ramenez, a la surface, le riz de la
profondeur. Pendant cette opération, prenez
garde de ne pas écraser les grains.

Servez avec ou sans sauce tomate, mais tou-
jours avec du parmesan dans un ravier.
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Le Riz aux moules.

Pour 8 personnes :

B O G o e v et il 100 grammes.
e R L RO 500 —
Monled A iimhic s e 2 litres.
LT R R BB LT 5 grammes.

Sel, poivre.

Laissez les moules s’ouvrir sur le feu dans une
casserole. Enlevez-les de leurs coquilles. Réser-
vez-les. Réservez aussi I'eau qu’elles ont aban-
donnée; décantez-la pour la débarrasser du sable
qu’elle contient.

Faites fondre le beurre. Jetez-y le riz. Lorsqu’il
est légérement doré, mouillez avec un volume et
demi de liquide bouillant. Ce liquide n’est autre
que Peau des moules que vous avez amenée au
volume voulu par addition d’eau. Ajoutez le sel,
le poivre et le curry. Terminez I'opération comme
pour le rizzoto a la milanaise.

Mélangez avec les moules avant de servir.

La Paelia espagnole.

B e e R R i R 1 litre.
FOIBBON L MeY= v o e i 500 grammes.
Epaule de veau désossée.... 300 —
|21 TN S VTN e T o 500 —
OMNIONE 5 ol i s e s 100 —
Hidle doloe i, b s 100 3tk
Piment douxr d’Espagne .... 10 —

Faites cuire les moules. Réservez-les et gardez
leur eau. Faites bouillir le poisson dans Peau
salée. Réservez la chair et I’eau de cuisson. Faites
revenir dans un peu d’huile les oignons avec la
viande, coupée en morceaux. Couvrez d’ean et
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faites cuire pendant une bonne heure. Réservez
la viande et le jus. Réunissez toutes les eaux de
cuisson ainsi que le jus et ramenez-les a un vo-
lume égal 4 une fois et demie le volume du riz
employé.

Faites revenir le riz sec dans I'huile d’olive.
Mouillez-le avec le liquide bouillant, ajoutez le
piment doux. Couvrez. Procédez alors comme
pour le rizzoto. Avant de servir ajoutez le pois-
son coupé en menus morceaux, les moules et la

viande.
Le veau peut étre remplacé avec avantage par

du poulet.
Adjem Pilaf.
Cest un plat persan. « Pilaf » veut dire riz

en turc. « Adjem » signifie persan. Faites-le sou-
onomique et savoureux.

vent, c’est un

Epaule de mouton désosséecel

coupée en MOrceaur...... 750 grammes.
RIS 25 Ty arorkts ders . Sloet 6 ih i 500 —_
T e e SRR S SRR 125 —
Laurier A S T e A e e s 1 feuille.
OUGIRE CPICEB Tvsla sh oo viv s o v’ 2 grammes.
SAUNAOUT .5 oo oo cosvvvdocasls 60 =

Faites revenir la viande dans le saindoux. Ré-
. Ajoutez et faites revenir les
ez sur cette viande un volume d’eau
1 au double du volume de riz. Cou-
z cuire trois quarts d’heure avec le
ses. Ceci fait, faites revenir le riz sec
se que vous avez réservée. Mouillez

servez la gr
oignons. Ver
bouillante, ¢
vrez et lais
sel et les ép
dans la g

avec le bouillon de cuisson de la viande. Ajoutez
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la viande. Couvrez et continuez comme pour le
rizzoto a la milanaise.

A la fin de I'opération, si le riz est bien sec, il
rissole et attache au fond du récipient. Ce riz
ainsi caramélisé doit étre détaché avec une spa-
tule de bois et servi sur le Pilaf.

Le Pilaf aux foies de volailles.

Faites un pilat en faisant revenir du riz dans
la graisse d’oie. Mouille-le avec du bouillon de
poulet, mélangez avant de servir avec des foies
de volailles que vous avez préalablement fait
revenir dans de la graisse d’oie.

Le Riz aux petits pois.

Faites d’une part, au beurre, un rizzoto sans
safran, mouillé avec du bouillon. D’autre part,
faites cuire des petits pois. Mélangez le tout, en
prenant pour proportions, un quart de petits pois
pour trois quarts de riz en volume. Servez comme
accompagnement pour des escalopes de veau.







Les poissons.

La mer et les riviéres nous offrent une infinité
de poissons. Ces derniers sont des aliments de
valeur nutritive presque égale a celle de la viande
et d’'un prix beaucoup inférieur. Ils constituent
donc une ressource trés importante dans notre
alimentation. Nombreux sont les peuples qui ne
vivent que de poissons et dont Pactivité s’est
toujours manifestée au plus haut point pendant
toutes les périodes de leur histoire. Le Japon en
est le meilleur exemple.

En France, du moins dans le centre, le poisson
est considéré a tort comme un aliment incom-
plet. Rarement on se contente d’un plat de pois-
son & un repas. On le sert comme entrée et on le
fait suivre d’un plat de viande.

Cependant, la crise de cherté alimentaire que
nous traversons a conduit bien des personnes a
ne servir qu’un plat copieux de poisson, suivi
simplement d’un légume.

Pour ne pas se lasser rapidement du poisson, il
faut savoir le préparer de nombreuses facons.

Les méthodes de cuisson simples sont le court-
bouillon, la grillade, le réti au four, la friture et
le rago0t. Dans un chapitre spécial, j’ai réup:
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quelques préparations plus compliquées qui peu-
vent servir de types sur lesquels on peut se baser
pour exercer sa fantaisie.

Le court-~bouillon.

Le court-bouillon est une décoction d’épices et
de plantes aromatiques dans un mélange & par-
ties égales d’eau et de vin blanc.

Cette décoction doit se faire, en récipient cou-
vert, pendant une heure au moins, de facon a ce
que le court-bouillon soit trés parfumé. Pour
cuire le poisson, on n’a plus qu’a le plonger dans
ce liquide aromatique, le porter sur le feu et le
laisser bouillir pendant un temps plus ou moins
long, qui varie suivant 'importance et la nature
de la picce a cuire. Certains poissons, comme le
merlan, ont une chair tendre, tandis que d’autres
ont des tissus trés fermes, tel le congre ou an-
guille de mer.

Il est donc difficile de dire d’avance combien
de temps le poisson doit séjourner dans le liquide
en ¢bullition. Je vous conseille d’essayer le degré
de cuisson des muscles, en y enfoncant une lon-
gue aiguille. Si cette derniére entre facilement

jusqu’a la colonne vertébrale, le poisson est cuit,

sinon il faut le laisser encore sur le feu.

Immergez toujours le poisson dans le court-
bouillon bouillant, il sera saisi et vous aurez
beaucoup plus de chance de ne pas Peffriter. En
le sortant du court-bouillon prenez toutes les
précautions pour le conserver en entier. Cefte
opération vous sera facilitée si vous employez
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une poissonniére qui contient toujours un dou-
ble fond mobile permettant de faire glisser le
poisson sur le plat.

Voici deux formules de court-bouillon :

I

Parties égales d’eau el de vin blanc. Sel, poivre en grains,
quatre épices, quelques 0ignons coupés, thym, laurier, écha-
lotes, une gousse d’ail.

II

Formule plus économique : Eau légerement acidifiée par
une petite quantité de vinaigre de vin, sel, poivre en grans,
curry, oignons, échalotes, thym, laurier.

Ces deux courts-bouillons sont trés aromati-
ques. De plus, leur acidité est suffisante pour
coaguler rapidement la surface du poisson et le
rendre ainsi trés ferme.

Quelquefois, on exploite au maximum cette
coagulation des tissus par les acides, dans la
cuisson des truites au bleu, par exemple. On les
les plonge, une seconde apres les avoir tuées,
dans du vinaigre bouillant. Elles acqui¢rent alors
une teinte bleue admirable. On termine la cuis-
son dans un bain-marie au vin blanc pur.

Tous les poissons peuvent étre cuits au court-
bouillon. Cependant, prenez en considération que
I'ébullition dans un court-bouillon leur fait per-
dre une grande partie de” leur saveur. Si vous
voulez le vérifier, golitez le court-bouillon apres
la cuisson et vous jugerez par vous-méme ce
que vous perdez. Vous pouvez, si vous étes éco-
nome, préparer un exquis potage avec ce liquide.
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Vous n’avez qu’a le lier avec un peu de créme de
riz et servir avec des crofitons passés a I’huile

Une fois cuit au court-bouillon, le poisson peut
étre servi chaud ou froid.

Le mode le plus sxmp‘ et peut-étre le n .
consiste a arroser de Beurre fondu, d’'un peu dp
Jus de citron et de I'accompagner de quel
pommes de terre cuites a 'eau salée. La truite
saumonée, le saumon, la truite, le merlan, le
turbot se trouvent trés bien de ce traitement.

Les Sauces blanches ¢ la créme accompag
le mulet, le colin, tandis que les Sauces au raifort
feront merveille avec le brochet, la carpe et la
tanche.

Les Sauces hollandaise et béarnaise iront trés
bien avec les grosses piéces comme la barbue
et le bar.

Le maquereau et le congre ont besoin de sauces
trés relevées comme la Sauce provencale

On mange la raie au Beurre noir. Cest u
paration classique. Pour obtenir le beur:
on le laisse fumer sur la poéle. On ajonte alors
du persil haché. Le beurre fonece rapidement.
Dés qu’il est franchement acajou, on le retire
du feu. On attend cinq minutes au moins. Puis
on y verse alors une bonne cuillére de vinaigre.

Si vous aviez versé le liquide plus tot, vous
auriez eu des projections, dangereuses pour vos

mains et vos vétements. Remettez sur petit feu
jusqu’a ébulli Arrosez la raie avec ce beurre
noir.

Vous pouvez servir les poissons bouillis froids
avec les Sauces mayonnaise, vinaigrette, etc...
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Les poissons grillés.

Je vous conseille d’employer la grillade, soit
pour les poissons qui s'effritent dans le court-
bouillon, soit pour les tranches de grosses espe-
ces telles que le saumon, le bar ou le turbot. Pour
faire griller le poisson, il faut toujours le passer
légérement a l'huile pour I’empécher d’adhérer
au gril chaud.

Les grosses soles grillées servies avec du beurre
fondu constituent un mets trés simple qui fera
toujours plaisir a des palais blasés.

Le maquereau sur le gril est excellent. Accom-
modez-le toujours de beurre en coquilles et de
persil haché.

Les harengs grillés se donnent avec une Sauce
tartare. Quant & Panguille de riviére, laissez-la
toujours mariner deux jours dans du vinaigre
aromatisé, avant de la passer a I'huile et sur le
gril.

Si vous voulez griller le merlan, passez-le
d’abord au lait, puis a la farine.

Les poissons au four.

Portez au four de beaux morceaux de saumon
que vous aurez bardés de lard, des aloses que
vous arroserez parcimonieusement de beurre, car
elles ¢« suent » rapidement une huile abondante.
Quant au brochet, arrosez-le continuellement de
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créme. En Gréce, on cuit le mulet au four en I’ar-
rosant souvent d’huile d’olive et de jus de citron.
Le résultat est exquis.

Servez le poisson sorti du four avec le jus qui
a servi a larroser. Accompagnez-le de pommes
de terre roties au four ou quelquefois d’une pu-
rée d’oseille. Cest la garniture classique de
I’alose.

Les poissons frits.

Vous pouvez faire frire le poisson dans la
poéle, en vous servant d’une quantité minime
d’huile, de beurre ou de graisse. Vous pouvez
aussi les faire frire en pleine friture, c’est le cas
des petits poissons tels que le goujon, I'éperlan,
I’équille ou la blanchaille de riviere. Tous les
poissons peuvent étre frits en entier, ou par
tranches, s’ils sont trop gros.

Pour le saumon, la sole, les truites, les rougets
barbets, je vous conseille le beurre. Jetez sur le
saindoux, le merlan, la limande, le colin et le
hareng. Réservez I’huile d’olive pour le congre et
le thon, mais n’oubliez pas de piquer ce dernier
de quelques gousses d’ail que vous extirperez
avant de servir.

eportez-vous au chapitre spécial de la friture
et vous verrez qu’il faut enfariner le poisson
avant de le faire frire. On peut aussi le tremper
dans une pate & friture. Quant a cette derniére,
il faut qu’elle soit trés légére. Je vous conseille
en particulier le mélange tout simple de farine et
de biére. Avec ces éléments faites une pate juste
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assez épaisse poin’ qu’elle adhére au poisson.
Trempez-y les goujons ou les éperlans et plongez-
les dans 'huile bouillante, un a4 un et en nombre
assez petit pour qu’ils ne se touchent pas dans
la friture. Servez avec des branches de persil
que vous aurez immergées quinze secondes dans
la friture.

Les ragoiits de poissons.

On en fait fréquemment dans les familles de
pécheurs. Pour cela on emploie des poissons quel-
conques, au hasard de la péche. Le plus simple
est le ragoit de congre.

Le Ragoiit de congre.

Anguille de mer .. ...l 750 grammes.
OTOMONE - = kv s e e S g Ay 125 —

ARG dvs U o s R I ool 2 gousses.
rPommes.de’ derre niaiaiicin 1 kilogr.

Thym, laurier, poivre, sel.

B0 ot et e ls 40 grammes. .. .
L e ARl Tl e 30 S

Faites fondre le saindoux et dorer I'oignon.
Ajoutez la farine. Faites un roux et mouillez avec
un litre et demi d’eau. Salez, ajoutez épices et
aromates. Laissez cuire une demi-heure. Ajoutez
le congre coupé en morceaux et les pommes de
%errcs débitées en rondelles. Laissez sur le feu
jusqu’a cuisson compléte des pommes de terre.

C’est un plat robuste et il est bon.

13
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Le Colin a la basquaise.

Colin .. TS 750 grammes.
ORaRang . - setdn s o, T e 125 —_
Huile d’ol 60 —

Poivre, quatre (‘]," laurier.

Dans une casserole chauffez I'huile, faites do-
rer les oignons coupés trés menu. Couvrez d’eau
froide sur une hauteur de 7 centimetres environ.
Salez, épicez, aromatisez. Laissez cuire un quart
d’heure, en lw'[uuxt couvert. Plongez le colin
coupé en tranches. Couvrez et laissez cuire sur
un tout petit feu pendant une heure.

Pour servir, posez les tranches dans un plat
trés creux. Couvrez-les complétement de grands
crofitons frits dans I’huile. Versez dessus le
bouillon et servez a chacun, dans une assiette
creuse, la sauce, un croliton et un morceau de

poisson.

M

Matelote d’anguilles.

La matelote est une des gloires de la cuisine
francaise. Elle change quelquefois de nom avec
ons du pays, mais elle reste tou-
jours une préparation exquise. En Franche-
Comté, elle s’appelle la Ponchouse, en Bourgogne
elle a pour nom la Meurette.

I.‘JHL‘\LIII‘“ se préte admirablement a étre ac-
commodée en matelote, car elle n’a, pour ainsi
dire, pas d’arétes; son squelette se compose d’une
co}m,»m- vertébrale qui se sépare trés bien des
muscles. De plus, sa chair ne s’effrite pas apreés
la cuisson, quoique ayant acquis une consistance

les diverses r¢
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moelleuse fort agréable. La matelote d’anguille
est donc la meilleure des matelotes. Des prépara-
tions similaires faites avec la carpe, le gardon, la
bréme, la tanche, le barbillon, sont loin de se
rapprocher du ragoiit d’anguilles.

Pour faire une bonne matelote, faites comme
il suit :

Une anguille de............. 1 kilogr. environ.
Petits oignons .. 125 grammes.

Gros oignons : 125 —
Champignons’ .%o Lo i 250 —
s R e R DL F e 80 —
FOXINe .. oo ol i s TS as 80 —
Epices diverses.

Bourgogne rouge .......... 1 bouteille.

Dépouillez I'anguille et coupez-la en trongons
de facon a faire deux morceaux par personne.
Emincez les gros oignons. Faites fondre le
beurre; lorsqu’il commence a fumer, faites dorer
les oignons émincés. Faites un roux avec la fa-
rine. Mouillez avec le vin rouge. Ajoutez les
petits oignons entiers et les champignons coupés
en ftranches. Salez et épicez. Comme épices je
vous recommande : peu de poivre, un clou de gi-
rofle, une pointe de muscade, autant de gin-
gembre et un peu de cannelle. Couvrez. Laissez
cuire cette sauce pendant trois quarts d’heure.
Plongez-y les troncons d’anguille. Aprés un quart
d’heure de cuisson vous pouvez retirer du feu.
Servez dans un plat creux aprés avoir orné le
tout avec des crotitons passés au beurre.

Les grands jours, ajoutez un bon petit verre de
fine champagne préalablement flambée, une mi-
nute avant de retirer du feu.
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| N | gh ety
|1 Quelques plats de p
|
i
{
i ! La Sole a la normande.
i 11
Rl Soles de 200 grammes .... 4
il 1 4 MOULEB 5. e i vvvnre 1 litre.
i i Douze huitres.
i | Orevetles s iy vl shlois )50 grammes.
i VARDUIATC: .o/ ss + b e sin s v oin 200
IR | Farine .........cccoeenunsn 40
RE Champignons ............. 250
CTeIME v iseviiaiie ool 125
I o Ve e A S R B 60
T Quatre échalotes.
n Sel, épices.
il | L Dépouillez les soles et prélevez les filets. Réser-
H ’ -y Tal 2 1 3 £
] vez-les. Faites ouvrir les moules sur le feu, enle-
q vez-les des coquilles, réservez les mollusques et

1 yoag
I auitres,

| Ieau qu’ils ont abando
f faites-les cuire une minute dans l'eau des co-
quilles. Epluchez les crevettes cuites. Reéservez

nnée. Ouvrez

la chair et les carapaces.
Dans une casserole, faites bouillir une demi-
coupé de son volume

heure dans le vin bla
crevettes, les débris des

{ d’eau, les épluchures

l ‘ poissons, les échalotes. Ajoutez I'eau des moules.
Y Salez et épicez. Passez le tout. Dans ce bouillon,
! faites cuire les filets de sole. Sortez-les.

{ Faites un roux b avec le beurre, la farine
I 2 et le liguide de cuisson des soles. Ajoutez les

champignons. Faites cuire dix minutes. Ajoutez

les crevettes et la créeme.
i :
i Dans un plat allant au feu, ra
! de sole. Flanquez-les avec les moules, les huitres.

les filets
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Arrosez avec la sauce. Passez au four pour gla-

cer. Servez avec le plat.

Paupiettes de filets de sole.

Soles de 200 grammes ...... 4

Morlnil. i i s e s s ey 200 grammes.
Mie de pain Tassis .......... 50 ——

Un @uf.

FATINC . vt s oisls 5 pivs siaio dieie 80 grammes.
BOUSTO o a5 3% 5t s sy, wikpage, ssuors 125 —
Vin blanc sec 200 —

CRUNE = v s o =e b dmie S 425 =
Sel, poivre, muscade.

Faites cuire les merlans au court-bouillon. En-
levez la chair, mélangez-la d’'un tiers de mie de
pain humectée d’eau ou mieux de lait. Salez, poi-
vrez, muscadez. Faites revenir cette farce dans un
peu de beurre. Lorsqu’elle est bien séche, retirez-
la du feu. Laissez-la refroidir. Ajoutez I'ceuf en-
tier. La farce est préte.

Relevez les filets de sole. Tartinez-les de farce.
Roulez-les, ficelez-les au fil fin. Passez a la fa-
rine, faites sauter a la poéle. Lorsqu’ils seront
préts, déglacez la poéle avec le vin blanc. Laissez
cuire cing minutes. Ajoutez la créme. Donnez
uin bouillon. Servez les paupiettes déficelées et

arrosées de sauce.

Les Filets de sole Orly.

Soles de 200 grammes ...... 4

Rartne. ol iT e T e 80 grammes.
Deux ceufs.

BERUPENT oo SRR ek e 200 grammes.

Prélevez les filets. Roulez-les et enfilez chacun

sur un petit batonnet ou une petite brochette.
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: Roulez chaque filet ainsi préparé : 1° dans la fa-
rine; 2° dans 'ceuf; 3° dans la mie de pain ras-
sis et émiettée. Faites frire dans la friture. Salez.
Servez avec des rondelles de citron

i1 Les Filets de soles Carmen Sylva.

] Fllgts e aales © o ik v 16
| Concombre moyen 1
{ ROMATES i nss 2 5 ke s 750 grammes
M1 Beurve ......... ¥R WaTa T 80 ;
REDIane 2l b s S A e 200 Sl
R Rae e o o R 125 —
L)l R S et 20 el

| Sel, poivre de Cayenne

Epluchez le concombre, coupez-le en tranches.
Dans une casserole, faites cuire dans le vin blanc
le concombre et les tomates concassées. Salez,
cayennez. Tamisez.

Faites un roux blanc avec le beurre, la farine.
Mouillez avec le jus précédent. Dans cette sauce,
faites cuire les filets de sole. Avant de servir,
ajoutez la créme et donnez un seul bouillon.

Les Filets de sole florentine.

i Préparez une Béchameil. Arrosez-en des filets

N de sole et faites cuire a tout petit feu.

! D’autre part, préparez des épinards cuits a
LB Peau. Ne les hachez pas, égouttez-les bien et ajou-
i tez-y du beurre. Ce sont des épinards en bran-

ches.

Dans un plat allant au four, disposez ces épi-
nards. Rangez dessus les filets de sole. Arrosez
de Béchameil et passez

four pour glacer.
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Le Brochet farci.

Ecaillez un brochet de 3 4 4 livres. Fendez-le
sur le dos. Avec des ciseaux, sectionnez la co-
lonne vertébrale dans la région du cou et de la
queue. Avec beaucoup de précautions, sans léser
la peau, enlevez cette colonne vertébrale avec les
muscles qui y adhérent. Laissez le plus possible
de muscles accolés a la peau. Rejetez les visce-
res.

Grattez les os de facon 2 enlever toute la chair.
Mélangez celle-ci avec un tiers de mie de pain
trempée dans du lait, quelques oignons hachés et
cuits &4 ’eau. Hachez le tout. Salez, poivrez, ajou-
tez une pointe de safran et faites revenir le
tout au*beurre.

Laissez refroidir cette farce. Ajoutez un ceuf
dur haché. Amalgamez le tout. Ajoutez deux
jaunes d’ceufs crus. Maniez la masse.

Remplissez, mais pas trop, le corps du brochet
avec cette farce; refermez-le en faisant une su-
ture au fil au niveau de l'incision dorsale. S’il y
avait trop de farce, le poisson éclaterait certaine-
ment a la cuisson. Ficelez-le en espacant les tours
de ficelle de 2 centimétres au maximum. Portez
au four pour une bonne heure. Arrosez continuel-
lement avec de la créme épaisse. Au fur et a
mesure, cette créme « tourne en beurre ».

Sortez du four, enlevez 1a ficelle. Déglacez le
plat avec de I’eau bouillante. Liez 1a sauce avec
200 grammes de créme épaisse. Découpez en

tranches. Arrosez avec la sauce. Servez chaud ou
T
froid.
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1 La Carpe alsacienne.

Préparez un court-bouillon coloré avec un peu
de caramel. Faites-y cuire la carpe. Sortez-la du
bouillon une fois cuite et posez-la sur un plat.
| Ensuite, faites réduire le court-bouillon. Lorsque
1‘ i1 son volume a atteint un demi-litre, passez-le sur
| | { un linge et versez sur la carpe. Quelques heures
| aprés, le poisson est orné d’une gelée consistante.
Servez avec une sauce vinaigrette.

La Carpe a la juive.

1R PRe carpe.de’ ., sl o Liie 1 kg. 500.

TH AUSBRANE e lean e ol e, 1 gousse.

) 11! | Gros oignon haché .......... 1

TERR ! Hulle blanche ..........o... 60 grammes.
Farine 40 —

Sel, poivre, thym, laurier.
Persil haché.

1° Videz, grattez et coupez la carpe en tron-

;
;“ cons.

‘1‘ | 2° Faites un roux blond avec un peu d’oignon
i | | haché et la farine. Mouillez avec un litre et demi
i ! d’eau. Salez. Ajoutez les aromates, ’ail, ’oignon

et le persil. Donnez un bouillon.
3° Immergez les troncons de poisson. La sauce

doit 4 peine le recouvrir. Laissez bouillir lente-

4! ment pendant vingt minutes;

1111 4° Dressez le poisson sur un plat en reconsti-

LA tuant sa forme primitive;

e 5° Laissez réduire un peu la sauce. Passez-la.

‘ |1 Versez-la sur le poisson. Elle prend en gelée. Ser-

vez trés froid, avec du raifort rapé et vinaigré.
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La Carpe a la juive (auire formaule)

Une carpe de ............. 1 kilogr. environ.
OIgNONS ... vvvevrnnanneeces 400 grammes
Echalotes ......... et Rt 50 =

Ail ; 4 gousses.

Vin DIONC 5. o vi v oive snsitos diatinn 500 gramanes.

Huile blanche ............ : €0 —_

Epices.

BAFPAM s i 52 sk s aasvrs auelaues brindilles.

Coupez trés fin loignon, T’échalote et Dail.
Faites cuire le tout dix minutes dans I’huile.
Salez. Ajoutez les épices et le safran. Mouillez
avec le vin blanc et autant d’eau. Faites bouillir
une demi-heure. Dans ce court-bouillon, jetez la
carpe coupée en trongons. Faites cuire un quart
d’heure. Retirez les morceaux. Laissez réduire et
passez le bouillon; versez sur le poisson et lais-
sez refroidir.

La Carpe a la polonaise.

Une carpe de .......coco0nn 1 kilogr. environ.
Carottes, navets, poireaux, cé-

L 0 TS ST s Sl S S 750 grammes.
BEUWPPET: . o o5 L b e sy 80 =

Zeste de citron.

Une feuille de laurier.

Poivre, muscade, gingembre .

WRPINC -, = i 5 o A asadins Lo o5 a9 30 grammes.
Biere blonde: - .iie ovie e N 1 litre.

Coupez la biére avec un demi-litre d’eau. Ajou-
tez les légumes coupés en rondelles. Epicez co-
pieusement et salez. Laissez bouillir une heure &
petit feu. Passez. Dans ce bouillon, immergez les
troncons de carpe. Laissez cuire vingt minutes.
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sortez-les du liquide de cuisson. Laissez réduire
celui-ci. Colorez-le trés foncé avec du caramel.
Passez-le.

Faites un roux avec le beurre et la farine.
Mouillez avec le bouillon. Faites cuire vingt mi-
nutes. Réchauffez le poisson dans la sauce liée.
Servez avec des crofitons de pain passés au
beurre.

L’Anguille a la tartare.

Faites cuire, 4 I'eau salée et aromatisée, des
troncons d’anguille. Laissez-les refroidir. Passez-
les & Peeuf et 4 1a mie de pain; fajtes-les griller.
Servez avec une sauce mayonnaise trés moutar-
dée.

L’Anguille a la poulette.

Faites cuire des anguilles au court-bouillon et
servez avec une sauce poulette.

La Gelée d’anguilles.

Faites cuire des troncons de grosses anguilles
en les couvrant de court-bouillon. Sortez le pois-
son. Ajoutez deux a trois feuilles de gélatine
dans le liquide bouillant. Laissez-les fondre. Pas-
sez sur un linge. Noyez les troncons de poisson
dans ce bouillon. Laissez la gelée faire prise. Ser-
vez avec une sauce froide relevée.

Les Truites meuniére.

Videz les truites, passez-les 4 la farine. Ensuite
trempez-les dans un ceuf battu et roulez-les dans
de la mie de pain émiettée. Faites-les frire 4 la
poéle, dans du beurre clarifié
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La Morue des capucins.

Laissez dessaler la morue pendant douze heu-
res. Cuisez-la & 'eau et laissez-la refroidir. Dé-
sossez-la et séparez-la en petits fragments que
vous saupoudrerez de graines de cumin. Dans un
plat beurré, disposez des couches de morue que
vous ferez alterner avec un mélange & parties
égales d’oignons, de carottes et de céleris. Ces 1é-
gumes ont été préalablement cuits a I’eau.

Arrosez le tout de beurre et portez au four
pour une petite demi-heure.

La Morue a la créme.

Dessalez la morue, désossez-la et faites-la cuire
a Peau avec des pommes de terre coupées en
morceaux. Egouttez, arrosez de beurre fondu. de
créme épaisse, mélangez avec du gruvyére rapé.
Disposez le tout dans un plat de porcelaine. Por-
tez pour un quart d’heure au four.

La Morue a la tomate.

Faites cuire de la morue dessalée. Accommo-
dez-la avec une purée de tomate que vous avez
fait cuire avec une gousse d’ail rapée et un peu
d’huile d’olive.

Les Beignets de morue.

Faites une pate 4 beignets en mélangeant deux
ceufs avec un demi-verre de lait, un demi-verre
de biére et assez de farine pour obtenir une pate
assez adhérente. Trempez-y des fragments de
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morue préalablement des
dans la friture bouillante.

alée et bouillie. Portez

La Morue a la bisc

Prenez des morceaux de morue dessalée et
bouillie. Desséchez-les en les essuyant. Trempez-
les dans la farine et faites frire a I’huile d’olive.

Disposez ces morceaux de poisson dans de gros
piments doux, verts ou rouges, que vous avez
préalablement coupés en deux dans le sens de la

longueur. Rangez ces piments ainsi chargés dans

un plat allant au four. Arrosez chacun avec une
cuillére a café d’huile d’olive, et une cuillére &
café de purée de tomates. Saupoudrez au parme-

san et portez au four pour gratiner.

La Morue aux épinar

Faites bouillir de 1a morue dessalé

Servez-la
sur un lit d’épinards en branches, aprés avoir

arrosé le tout de beurre fondu, et saupoudrez

spagne.

avec un peu de piment rouge dou

La Brandade de r

Préparez une Béchameil trés épaisse en em-
plovant de 'huile d’olive au lieu de beurre.

1
Mélangez-la avec des gousses d’ail rapées et un

volume égal de morue préalablement dessal

bouillie

Amalgamez, sur le feu, le poisson et la sauce.
Pilez au mortier, en ajoutant ‘goutte A goutte, de
Phuile d’olive. Avant de servir, ajoutez de la
créme épaisse et maniez le tout ensemble. Ré-
chauffez. Servez.

et désagrégée en menus morceaux.
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La Morue panée.

Prenez des morceaux assez gros de morue des-
salée et boml]m Passez-les a I’ceuf et a la panure.
Faites frire a la poéle au beurre ou a Ihuile.
Servez avec des oignons frits aprés avoir arrosé
avec une cuillerée de vinaigre bouilli.

L’ Ailloli.

Au chapitre spécial des sauces émulsionnées,
j’ai déja parlé de Iailloli.La sauce étant faite, ser-
vez-la avec de 1a morue dessalée et bouillie ornée
de carottes cuites, de pommes de terre cuites a
I’eau, de betteraves roties au four et d’escargots
cuits et décoquillés.

La Morue a la valenziana.

Faites cuire du riz dans une fois et demie son
volume d’eau, aprés Pavoir fait préalablement
dorer 2 I'huile d’olive. Disposez dans un plat des
couches successives de riz, de morue cuite a ’eau,
de purée de tomate et d’oignons frits 4 I'huile.
Arrosez le tout de beurre fondu. Saupoudrez de
mie de pain rassis émiettée et faites rissoler le
tout au four.

Les Canelloni de poisson.

Faites une Béchameil trés épaisse, mélangez
avec de la chair de poisson bouilli. A I'aide de
cette farce, garnissez des petites crépes; roulez-
comme il a été dit au chapitre des pates.
osez ces canelloni sur des épinards en branches
assaisonnés de beurre. Arrosez avec du beurre.

les
’)
I
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! Saupoudrez de parmesan et passez quelques mi-
| nutes au four pour gratiner.

Les Quenelles de poisson.

Faites une panade. Pour cela, mélangez :

i [ R R T, 30 grammes.
Harine! Jin Ssesi. 40 -_—
‘ L PSS AR S i el A e 75 —

de facon a faire une pate épaisse. Mélangez

alors :
Ao e orr s, ow dince s Srus 100 grammes.
Chair de poisson 150 —
SBONPIe G iy s e R R 150 —
BEOIRL a2 o e s Sl e 60 —_
Un ceuf.
L e SR 8 A S S 4 —

Le poisson a été préalablement cuit a Peau.

Maniez le tout ensemble de facon a avoir une pate

épaisse. Roulez cette pate en petits cylindres que

‘ vous couperez en morceaux, au couteau. Faites
pocher ces quenelles dans du bouillon, pendant

¥ cinqg minutes. Servez-vous-en comme garniture.

Les Grenouilles sautées.

Ne voulant pas ouvrir un chapitre spécial pour
les Batraciens, je range les Grenouilles a la fin

\; des poissons. Ils ne 's’en étonneront ni les uns
b}

ni les autres... ce sont de vieilles connaissances.
" En France, la grenouille est un régal. Je n’en

i ai jamais vu manger nulle autre part en Europe.
Tant pis pour I’Europe, car les grenouilles ser-
vent 4 confectionner d’excellents plats.

Prenez de belles grenouilles verditres de mare
ou de ruisseau, tuez-les en leur cognant la téte
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contre une pierre. Séparez avec des ciseaux le
train postérieur. Enlevez la peau; vous obtien-
drez des cuisses prétes a étre cuites.

Trempez-les dans I’ceuf battu, roulez-les dans
la chapelure et faites-les sauter cinq minutes
dans le beurre fumant. Salez et servez avec des
rondelles de citron.

Les Grenouilles sauce poulette.

Préparez une sauce poulette. Avant d’y ajouter
les jaunes d’ceufs, plongez-y les pattes de gre-
nouilles. Faites bouillir dix minutes. Ajoutez les
jaunes d’ceufs et opérez la liaison sur petit feu en
évitant I’ébullition. Saupoudrez de persil haché.







Les mollusques.

Les mollusques marins sont pour la plupart
comestibles. Ceux dont les tissus ne sont pas trop
coriaces peuvent étre consommés crus. Tout le
monde connait le velours de 'Huitre de Maren-
nes qui passe comme une caresse sur le palais.
La consistance de la Portugaise (qui n’est pas
une Huitre mais une Gryphée) est déja moins
agréable. Ce mollusque manque de < corps ». Ses
tissus sont flasques. Par contre, elle contient une
eau dont le parfum et la saveur sont incompa-
rables.

Les Palourdes et les Praires sont des mollus-
ques a chair ferme trés appréciés par les gour-
mets. Les Clovisses ou Coques sont déja moins
recherchées, tandis que les Patelles ne sont man-
gées que par les habitants du littoral.

D’autres mollusques, comme les Moules, les
Ormeaux, les Solens ou Couteaux, les Coquilles
Saint-Jacques, les Bigorneaux, ne se consomment
que cuits et assaisonnés.

Ne nous occupons ici que des mollusques a
cuire, laissant 4 chacun le choix des coquillages
qu’il veut manger crus, au cours d’une prome-
nade dans les rochers, 4 marée basse.

14
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Les Huitres.

Les huitres qui sont exquises consommeées
crues, dans leur coquille, se prétent aussi a la
confection de quelques plats savoureux. Nous sa-
vons déja qu’elles peuvent corser par leur pré-
sence une sauce hollandaise et accompagner une
grillade de viande. Nous savons aussi qu’elles
garnissent a merveille des filets de sole nor-
mande.

Les Huitres a la louquenqua.

Dans le golfe de Gascogne, on sert les huitres
crues sur une assiette et, sur une autre, on donne
de la louquenqua (saucisse basque) grillée. On
mange une huitre et on la fait suivre d’une bou-
chée de cette saucisse chaude, trés pimentée. Ce
contraste heureux est indescriptible.

Loin du pays basque, on peut remplacer la
louquenqua par des chipolatas trés poivrées.

Les Huitres sur le gril.

Ouvrez des marennes blanches, rejetez la co-
quille supérieure. Posez sur le gril les coquilles
inférieures contenant les mollusques. Aspergez
de jus de citron. Les huitres cuisent rapidement.
Aprés trois minutes d’ébullition, versez dans cha-
que coquille un peu de beurre fondu, mélangé de
chapelure. Servez tel quel.

Les Huitres ostendaise.

Ouvrez 12 huitres. Réservez I’eau. Passez cette
eau sur un linge fin pour arréter le sable. Lavez
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les huttres dans un peu d’eau fraiche. Faites-les
bouillir trois minutes dans I'eau des coquilles.
Réservez les huitres cuites. Faites réduire par
¢bullition I'eau de cuisson jusqu’a un volume de
3 cuilléres & soupe. Laissez refroidir. Incorporez
4 jaunes d’ceufs et faites une sauce hollandaise
en ajoutant morceau par morceau 250 grammes
de beurre. Ajoutez du jus de citron, du poivre
de Cayenne. Mélangez avec les huitres et garnis-
sez les coquilles avec cet appareil.

Chaque coquille contient une huitre et la
sauce. Saupoudrez de parmesan, gratinez au four.

Les Clovisses au curry.

Prenez 2 litres de coques ou clovisses. Lavez-
les 10 ou 15 fois en changeant ’eau chaque fois,
afin d’éliminer le sable qui les souille.

Mettez-les dans une casserole couverte et por-
tez sur le feu. Les coquilles s’ouvrent et abandon-
nent de I'eau. Les mollusques cuisent dans cette
eau. Lorsque toutes les coquilles sont ouvertes,
retirez du feu. Rejetez les coquilles, gardez les
mollusques. Retirez-les de 'eau, lavez-les 4 ’eau
fraiche, Décantez ’eau de cuisson pour éliminer
le sable. Servez-vous de cette eau pour faire une
sauce blanche épaisse, Parfumez-la avee du cur-
ry. Mélangez avec les mollusques. Donnez dix
minutes de cuisson. Avant de servir, ajoutez 2
bonnes cuilléres de créme épaisse. Réchauffez
sans faire bouillir.

Les Cogquilles Saint-Jacques.

Pour préparer ces mollusques on ouvre les co-
quilles, on sort Panimal, on enléve une glande
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noire immédiatement visible et on le fait cuire
soit dans I'eau de la coquille, soit dans du vin
blanc. On remet alors le mollusque dans la co-
quille inférieure en I'assaisonnant de facon quel-
conque. En général, on saupoudre avec du par-
mesan et on fait gratiner. On peut assaisonner
ainsi qu’il suit

Au vin blanc bouilli avec échaloles et champi-
gnons, mie de pain, fromage. Au four.

A la Béchameil. Fromage. Au four.

A la sauce tomate et a Uhuile d’olive.

A la sauce béarnaise.

A la sauce hollandaise et au safran.

Les Moules mariniére.

C’est la facon la plus simple de préparer ces
excellents mollusques.

Faites cuire dans une casserole, pendant une
demi-heure, un verre de vin blanc, avec un oi-
gnon coupé fin, des rondelles de carotles, un peu
de fenouil ou, a défaut, un bouquet de persil. Pas-
sez cette décoction et remettez-la dans la casse-
role. Portez-y 2 litres de moules lavées et grattées.
Couvrez la casserole et portez-la sur le feu. Les
coquilles s’ouvrent, laissent échapper de I'eau qui
entre en ébullition. Laissez bouillir cinq minutes.
Retirez du feu. Servez tel quel, avec, dans une
sauciére, le liquide de la casserole dans lequel
vous aurez fait fondre 50 gr. de beurre frais.

Les Moules a la poulette.

Faites ouvrir des moules sur le feu, sans eau,
dans une casserole. Tenez-les au chaud. Avee
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I’eau qui sort des coquilles, faites une sauce pou-
lette. Servez les moules dans leurs coquilles et la
sauce en sauciére.

Les Moules au safran.

Faites ouvrir des moules sur le feu, sans eau,
dans une casserole. Tenez-les au chaud. Avec
I’eau, faites une sauce blanche. Ajoutez, 25 centi-
grammes de safran en poudre et liez avec 4 jau-
nes d’ceufs. Servez les moules en coquilles et la
sauce épaisse en sauciére.

Les Moules a la tomate.

Faites ouvrir des moules sur le feu, sans eau,
dans une casserole. Tenez-les au chaud. Mélangez
Peau des coquilles avec de la purée de tomate.
Passez au tamis. Ajoutez du beurre frais. Servez
les moules dans leurs coquilles et la sauce dans
une saucicre.

Les Escalopes d’ormeaux.

Sortez les ormeaux de leur coquille. Battez-les
sur une planche, avec un battoir. Passez-lez a
Peeuf, a la mie de pain rassis émiettée. Faites frire
a la poéle, dans le beurre ou I’huile d’olive. Ser-
vez saupoudré d’un ceuf dur haché trés fin avec
du cerfeuil et de 'estragon.

Les Sépioles au noir.

Parmi les mollusques céphalopodes, seuls la
pieuvre et les sépioles sont comestibles.
Je n’ai jamais mangé¢ de pieuvre, que je sache.
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J'ajoute cette derniére phrase, car il parait que
les conserves de thon et de homard, surtout cel-
les qui viennent du Japon, sont frelatées par
P’addition de pieuvre dans les boites.

J’ai entendu dire que la pieuvre battue au bat-
toir est: exquise cuite longuement au court-
bouillon, puis sautée en escalopes.

Quant aux sépioles, j’en ai mangé dans le pays
basque sous le nom de Chipiroua et a Venise
sous le nom de Calamaretti. Il ne faut pas con-
fondre la Seiche et la Sépiole. La Seiche est facile-
ment reconnaissable, par son squelette interne
composé d’une sorte de biscuit calcaire que I'on
donne aux serins en cage pour aiguiser leur bec.
La sépiole, beaucoup plus petite, a un squelette
interne cartilagineux et transparent ne présen-
tant aucune incrustation calcaire.

La seiche et la sépiole portent prés de orifice
buccal une poche contenant un liquide d’un noir
trés intense. Lorsque ces animaux sont poursui-
vis, ils projettent ce liquide dans l'eau et, ala
faveur du trouble produit, ils se sauvent.

Dans le pays basque on se sert de cette encre
pour tinter la sauce dans laquelle on a cuit les
sépioles. De ce fait, la sauce est toute noire.

Voici comment on prépare les sépioles au noir:

Petites 'sepioles . OV .. o i 12

Oignons 60 grammes.
Saindour 60 -
Farine 30 —

2 gousses.
au gout.
LT e (R AT 500 grammes.
On disséque les poches du noir et on les ré-
serve. On fait un roux avec le saindoux, 1’oignon,




LES MOLLUSQUES 215

le vin blane. On sale, on épice, on ajoute I’ail rapé
trés fin. On couvre. On laisse cuire cette sauce
pendant une demi-heure. Pendant ce temps on
enléve les viscéres des animaux en incisant le
manteau musculaire qui les enveloppe. On coupe
ce manteau en morceaux. A ceux-ci, on ajoute les
tétes garnies de leurs tentacules. On fait cuire
le tout pendant une heure dans la sauce, en réci-
pient clos. Au moment de servir, on perce une
ou deux poches de noir au-dessus du récipient et,
ainsi, on teinte la sauce.

Les Paupiettes de sépioles.

Prenez des sépioles un peu grosses, de fagon
qu'un seul animal puisse contenter un convive.
Avec le doigt, enlevez les visceres, sans inciser le
manteau. Remplissez alors ce dernier avec une
farce composée de mie de pain, de persil, d’ail,
des tétes et des tentacules hachés, le tout cuit au
saindoux et 1ié¢ finalement avec un jaune d’ceuf.
Une fois les manteaux farcis, faites une suture
avec une aiguille et du fil sur I'ouverture supé-
rieure. Faites cuire dans une sauce analogue &
celle des sépioles au noir.

Les Calamaretti vénitienne.

Découpez les manteaux de sépioles en laniéres
et faites frire en pleine huile bouillante. Sau-
poudrez de sel et servez. A Venise, on vend ces
sépioles comme les pommes de terre frites en
France, c’est-a-dire dans des cornets de papier,
pour quelques sous.
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Dans les hotels, on les sert toujours avec de la
polenta, qui est une semoule de mais, cuite sim-
plement a l’eau et non assaisonnée.

Les Escargots.

De tous les mollesques terrestres, seul I'escar-
got se mange dans nos pays. En Chine, on con-
somme certaines limaces avec lesquelles on con-
fectionne des plats peu prisés par les Européens.

En France, on recueille trois espcces d’escar-
gots. Les gros escargots blancs (dits de Bourgo-
gne), les escargots gris (dits de vignes), et, plus
rarement en Bourgogne seulement, les petits es-
cargots jaunes (dits Jaunots) qui sortent par mil-
liers, sur les haies, aprés la pluie.

Les Escargots en coquille.

Préparez ainsi seulement les gros escargots
blancs. Autrement vous perdrez beaucoup de
temps sans grande satisfaction. Les petites espé-
ces s’accommodent plus rapidement en ragoft et
constituent sous cette forme des préparations
excellentes.

Pour 4 personnes, prenez :

Lscargots blancs .......... 48
WeRIre. » Gehivtos 2t S Gloral 350 grammes.

50 —

o 4 gousses
Carottes, navets, céleris ... 500 grammes.
Thym, fenouil, laurier ...... au goal.
Polvre, quatre épices.
VAR DIONC SO0 5 oieiens s s 1 ltre.
1* Préparez le court-bouillon. — Posez sur le

feu, dans un récipient couvert, le vin blanc étendu
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d’'un litre d’eau, les aromates, les épices, les
légumes coupés en rondelles. Salez et faites bouil-
lir pendant une heure.

2° Lavez les escargots. — Vous les avez laissé
jetiner quarante-huit heures. Lavez-les & grande
eau, en changeant I'’eau continuellement. A la
fin de l'opération, ajoutez un peu de vinaigre
qui coagule la bave muqueuse, ce qui facilite
son élimination;

3° Faites bouillir les escargots pendant un
quart d’heure dans une casserole d’eau légére-
ment salée. Rafraichissez a I’eau froide.

4° Extrayez les mollusques de leurs coquilles
a l'aide d’un clou ou d’une fourchette spéciale.
Enlevez la partie noire terminale de chaque ani-
mal. Elle contient le foie souvent trés amer.

5° Passez le court-bouillon pour le débarrasser
de toutes les herbes, aromates et légumes. Jetez
les escargots écoquillés dans ce liquide et laissez
bouillir & tout petit feu pendant trois heures.
Pendant ce temps :

6° Préparez la farce. — Pour cela hachez le
persil, I’ail et maniez le tout avec le beurre et un
peu de sel.

7° Nettoyez les coquilles & I'eau chaude, 4 la
brosse.

8° Remplissez les coquilles. — Pour cela, avec
un couteau, mettez dans la coquille : 1° de la
farce au beurre: 2° le mollusque qui a bouilli
trois heures; 3° un bon bouchon de farce au
beurre. e

Vos escargots sont préts. Gardez-les jusqu’au
lendemain. 11 ne vous reste plus qu’a les réchauf-
fer 4 1a poéle. I'orifice en haut, pour ne pas per-
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dre de beurre fondu. Pendant ce chauffage, avec
une pipette, laissez tomber dans chaque coquille
quelques gouttes de court-bouillon.

Servez trés chaud sur des assiettes spéciales
qui permettent aux coquilles de ne pas perdre de
leur contenu liquide.

Les Petits gris a la bordelaise.

Par personne, deux douzaines au moins de pe-
tits escargots gris.

Nettoyez et faites cuire comme pour les escar-
gots en coquille. Seulement, une fois les mollus-
ques cuits dans le court-bouillon, ne les remettez
plus en coquille. Faites-les sauter dans une poéle
avec beaucoup de beurre, de persil, d’ail haché et
de la mie de pain rassis émiettée.

Servez briilant avec une bonne bouteille de vin
blanc sec.

Les Jaunots a la bourguignonne.

Recueillez des centaines de ¢« Jaunots »; c’est
trés vite fait. Faites-les bouillir simplement &
Peau salée. Sortez-les de leur coquille & I'aide
d’une épingle.

Accommodez-les alors avec une sauce épicée,
faite d’un roux que vous mouillez de quelques
verres de vieux vin rouge de Bourgogne.




Les crustacés.

Le seul crustacé comestible que ’homme péche
dans les eaux douces est I’Ecrevisse. Par contre,
la mer fournit quelques espéces qui sont trés re-
cherchées.

Le Homard et la Langouste arrivent au pre-
mier plan. Ils ont une chair ferme et exquise. En
France, la langouste est préférée au homard. En
Angleterre, au contraire, on prise fort ce dernier.

Aprés ces crustacés viennent les gros crabes
dits Tourteaux et PAraignée de mer. La chair de
ces animaux est peu abondante, attendu que tout
le systtme musculaire de la queue de la Lan-
gouste est représenté chez les Crabes par ce qui
est contenu dans le petit triangle replié¢ sous la
carapace, 4 la partie postérieure de ’animal.

Dans les Tourteaux, on mange les muscles des
pinces et la couche de graisse qui se trouvent
sous la carapace. Les viscéres ne peuvent é&tre
que machonnés et sucés; ce qui fait que ce crabe
méme trés gros n’est pas une piéce pouvant figu-
Ter sur une table ot 'on est astreint & une cer-
taine étiquette.

Les petits Crabes sont un amusement au début
d’un repas de famille.
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&

Les Crevelles ont conquis un droit de cité dans
les services les plus élégants, du fait qu’elles
s’épluchent ais¢ment ct fournissent une chair dé-
licate.

La meilleure facon de préparer les Crevelles et
les petits Crabes est de les faire cuire dans l'eau
de mer et les servir avec leur carapace.

Les Crevettes épluchées d’avance servent de
garniture pour quelques plals de poissons.

Les Ecrevisses, les Homards et les Langoustes
se préparent de différentes facons.

Les Ecrevisses en buisson.

On les fait cuire dans un court-bouillon treés
épicé, jusqu’a ce qu’elles changent de couleur et
deviennent d’un beau rouge. Je vous conseille de
confectionner votre court-bouillon uniquement
avec du vin blanc sans addition d’eau. Les vins
d’Alsace s’y prétent admirablement.

Avant de plonger les écrevisses dans la casse-
role, il faut enlever la nageoire centrale de la
queue. Avec elle vous extrayez la partie termi-
nale du tube digestif qui contient en général une
bile amére. Aprés dix minutes de cuisson, les
écrevisses sont a point. Laissez-les refroidir dans
le court-bouillon. Rangez-les en buisson sur un
plat. Servez-les 4 la fin du repas. L’arrivée du
plat sera toujours accueillie par une exclamation
joyeuse.

Les Ecrevisses a la Nantua.

Faites-les cuire comme précédemment. Ex-
trayez les queues. Faites sécher les carapaces au
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four tidde et pilez-les au mortier. Mélangez cette
poudre avec du beurre et portez sur le feu. Lors-
que le beurre est fondu, mouillez avec un peu de
vin blanc ct de bouillon. Laisscz bouillir une
demi-heure. Passez au chinois. Laissez réduire.
Liez avec de la créme ¢paisse et mélangez cette
sauce avec les queues que vous avez préalable-
ment réchauffées dans le court-bouillon.

Le Beurre d’écrevisses.

C’est une préparation qui se conserve fort long-
temps et qui est précieuse pour faire des garni-
tures.

Faites cuire trois douzaines d’écrevisscs au
court-bouillon. Epluchez-les, réservez les queues.
Pilez au mortier pattes et carapaces. Faites fon-
dre une livre de beurre. Jetez-y les carapaces pi-
Iées. Laissez sur un feu trés doux pendant trente
minutes. Passez au chinois. Versez, dans un pot
de grés, sur les queues que vous y avez préalable-
ment disposées. Laissez le beurre se resolidifier
et conservez le tout dans un endroit frais. Le
beurre d’écrevisse sera trés utile pour confec-
tionner des roux blancs pour le poisson. Les
queues serviront de garnilure.

Le Tourteau au riz.

Faites cuire un tourteau au court-bouillon ;
extrayez tout ce que vous pouvez en tirer de co-
mestible. Mélangez le tout avec une sauce Bécha-
meil au curry et servez avec du riz cuit a la
créole,
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La Langousie en mayonnaise.

Faites cuire la langouste au court-bouillon.
Pour abréger son supplice, liez les pattes et la
queue, puis plongez-la dans le bain bouillant.
Lorsque P'ébullition est rétablie, laissez cuire
vingt minutes environ.

Retirez-la de l'eau ; déficelez et étalez-la.
Lorsqu’elle est froide, retirez les ceufs qui se trou-
vent quelquefois sous ’abdomen. On les appelle
le corail.

Avec des ciseaux, incisez les parties molles de
la carapace, sous ’abdomen, des deux cotés de
Panimal. Extrayez d’un seul bloc tous les mus-
cles de la queue. Vous les découperez ensuite en
escalopes et les dresserez sur la carapace que
vous ornerez avec art. Le corail sera broyé dans
la mayonnaise. Il lui donnera du gofit et de la
couleur.

Le Homard a Paméricaine.

Nombreuses doivent étre les formules du ho-
mard a ’américaine, puisque jamais on ne mange
deux préparations qui se ressemblent. En voici
une trés simple, trés rapidement exécutée et qui
donne toujours un résultat satisfaisant.

205 0 1 AR B R SR EU R PN 1 Kilogr. environ.
Huilea’alive, bl de e das s 60 grammes.
Purée de tomates .......... 60 —

Un bouquet garni.

P S S R MR RNt 200 grammes.
VOUDINE 800, ... uriis 5l nsivin ¥ 200 —_

Piment doux en poudre .... 5 —

Poivre de Cayenne ......... au gout.

Fine champagne ......... . 50 grammes.
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Coupez le homard vivant en trongons. Pour ne
pas provoquer la critique des ames sensibles,
commencez par trancher la téte de l’animal.
Toute perception douloureuse lui est alors épar-
gnée. Jetez les troncons dans I’huile d’olive bouil-
lante. Faites revenir jusqu’a l'apparition de la
couleur rouge de la carapace. Ajoutez alors la
purée de tomates, le bouquet de persil, de cer-
feuil et d’estragon. Mouillez avec le vin blanc et
le madére. Salez. Ajoutez le piment doux, mais
prenez garde au cayenne. Il en faut & peine sur
la pointe d’un couteau. La valeur d’'un grain de
café suffit parfois. Golitez et jugez s’il en faut
encore.

Laissez cuire un quart d’heure. §’il n’y a pas
assez de sauce pour noyer les morceaux, allon-
gez-la avec du vin blanec.

Une minute avant de retirer du feu, mettez la
fine champagne préalablement flambée. Faites
bouillir une minute. Retirez le bouquet, ajoutez
un peu de mie de pain rassis émiettée pour épais-
sir la sauce.

Vous pouvez préparer de méme une langouste
ou des écrevisses. Il est inutile de couper ces
derniéres en troncons. Tuez-les, en les plon-
geant quelques secondes dans I’eau bouillante.
Retirez-les et procédez comme pour le homard.

Le Homard a la Newburg.

Coupez un homard en troncons. Réservez le
corail. Jetez dans du beurre fondu et faites reve-
nir jusqu’a couleur rouge. Mouillez avec du bouil-
lon non coloré, laissez cuire vingt minutes avec
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5 grammes de curry et une pointe dc cayenne.
Pendant ce temps, maniez le corail avec 30 gram-
mes de farine et 80 grammes de beurre. Délayez
ceci avec un peu de bouillon ti¢de et versez sur
le homard. Laissez cuire dix minutes. Ajoutez
50 grammes de whisky flambé¢, entouré d’une
couronne de riz cuit 2 la créole et bien desséché.

Le Homard aux truffes.

Faites comme pour le précédent mais n'em-
ployez ni curry, ni poivre de Cayenne. Ajoutez
pendant la cuisson des truffes coupées en dés.
Remplacez le whisky par de I'armagnac.

La langouste a la broche.

Tuez une langouste par immersion dans 'eau
bouillante. Embrochez-la suivant son axe longi-
tudinal. Portez-la dans la coquille de la rotissoire.
Faites-la cuire une heure en I'arrosant continuel-
Jement de beurre et de bouillon.

Servez la langouste dans sa carapace. Donnez
le jus d’arrosage li¢ par addition de 125 gram-
mes de beurre manié avec 15 grammes de farine.

Les Homards grillés.

Prenez de petits homards. Passez-les au court-
bouillon pendant cing minutes. Sortez-les. Lais-
sez-les refroidir. Coupez-les en deux dans le sens
de la longueur. Badigeonnez-les d’huile ou de
beurre fondu. Passez-les sur le gril ou au four
trés chaud. Salez. Servez avec une sauce 2 la
diable, ou avec du beurre fondu mélangé de jus
de citron et de curry.
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La viande de beeuf.

Les amateurs de viande avancent qu’il n’est
pas de régal supérieur a celui d’un entrecote
grillé avec art ou d’une tranche bien saignante
provenant d’un gros roastbeef qui éclate dans sa
croite coagulée et caramélisée. Certains préfe-
rent, par contre, les viandes blanches et la
volaille.

Ne prenons parti ni pour les uns ni pour les

autres. Sachons seulement contenter tout ceux
qui honorent notre table de leur présence. Aussi
tirons de la viande de bceuf le maximum de
ressources qu’elle nous offre.

Employons pour la cuisson du beeuf les diffé-
rents procédés physiques que nous avons décrits
au début de ce volume. Je cite simplement une
méthode que vous n’emploierez jamais; c’est
celle de la cuisson du beeuf enlier, avec sa peau,
dans une fosse creusée en terre. C’est le beeuf dit:
asado con cuero des Argentins. Il parait que c’est
la seule facon d’apprécier un bon faux-filet. Je
Yous souhaite de connaitre ce régal. Quant 4 moi,
J’en ai souvent entendu parler, mais n’ai jamais
golité a ce plat nalional des Gauchos.

156




i s S

LE CODE DE LA BONNE CHERE

Le beeuf bouilli.

Au chapitre spécial de la Cuisson @ Ueau, nous
avons suffisamment insisté sur la méthode &4 em-
ployer pour avoir un Bouilli convenable.

Aujourd’hui le démocratique Pot - au - feu
d’avant-guerre est devenu presque un mets de
Juxe depuis Paugmentation exagérée du prix des
denrées. Il faut, en effet, pour le confectionner,
faire I'acquisition d’une piéce de viande d'une
certaine importance. Suivant votre gofit, prenez
du plat-de-céte ou du gite. Le Plat-de-cote est
moitié gras moitié maigre. Servi avec du gros sel
et de la moutarde, il constitue une nourriture
succulente 4 la condition de n’étre pas trop cuit.

Le Gite a la noix est « tout maigre ». Les ama-
teurs de « beeuf » le gotitent moins, car il est sec.
Il se préte bien 2 la confection du Beeuf a@ la fi-
celle qui est constitué par un morceau de gite
trempé, au bout d’une ficelle, dans la marmite

ott frissonne déja le Pot-au-feu. On laisse cuire
un quart d’heure par livre. On le sort saignant
de son bain de cuisson.

Servez le « beeuf a la ficelle » avec du raifort
rapé puis assaisonné de quelques gouttes de vi-
naigre.

Nombreuses sont les facons de servir le beeuf
bouilli en le masquant avec des sauces, en le

faisant frire ou recuire dans un jus. Nous allons
passer en revue quelques-uns de ces procédés.




LA VIANDE DE BGUF 227

Le Boeuf sauce raifort.

Emincez le beeuf bouilli en tranches que vous
rangez dans un plat de porcelaine. Arrosez avec
une sauce raifort. Saupoudrez de parmesan et
passez au four pour glacer.

Le Beeuf aux champignons.

Masquez les tranches de beeuf maigre avec une
sauce constituée par un roux que vous avez
mouillé avec parties égales de vin blanc et de
porto et que vous avez fait bouillir vingt minutes
avec des champignons blancs émincés.

Le Beoeuf au four.

Faites revenir deux oignons émincés dans un
peu de beurre. Ajoutez des fines herbes hachées
trés fin et laissez refroidir. Mélangez cette masse
avec deux ceufs entiers. Trempez dans cet appa-
reil les tranches de « Bouilli ». Rangez-les dans
un plat de porcelaine et portez au four pour un
quart d’heure. Servez avec une sauce piquante
rehaussée de quelques cuilléres & café de mou-
tarde.

Le Bouilli a la polonaise.

Faites une sauce a la créme et au raifort. Dans
un plat de porcelaine alternez des couches de
tranches de bouilli et de sauce raifort. Couvrez
le tout avec une purée de pommes de terre. Sau-

poudrez de parmiesan et gratinez un petit quart
d’heure.
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Le Beeuf a la Caréme.

Dans une sauteuse arrosez les tranches de
bouilli avec du consommé. Laissez réduire ce der-
nier jusqu’a glace. Servez la viande flanquée des
légumes du Pot-au-feu.

Le Beeuf a la flamande.

Faites mijoter des tranches de bouilli dans du
marsala. Faites un roux. Mouillez avec le jus de
cuisson. Arrosez avec cette sauce les tranches de
beeuf et servez avec les légumes du pot-au-feu
passés au beurre, 4 la potle.

Le beeuf grillé.

Je ne reviens pas sur la technique & employer
pour obtenir une bonne grillade. Rappelez-vous
simplement que vous devez saisir la viande sur
un feu d’enfer. L’entrecote qui est toujours gras
ne collera pas au gril. Au contraire le faux-filet
y adhérera. Aussi faut-il le passer a I’huile avant
de le faire griller. Je vous conseille d’employer
des huiles sans gofit, comme lhuile d’arachide,
pour ne pas masquer le gotit propre de la viande
par le parfum de lolive.

Aux vrais amateurs, servez entrecotes et faus-
filets grillés sans autre accompagnement qu’une
coquille de beurre frais qui fond sur la viande et
quelques brindilles de persil haché qui donne
A la grillade une note gaie de verdure. Quelques
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pommes de terre soufflées font trés bien dans le
tableau.

Aux appétits moins solides, qu’il faut flatter
par des recherches artistiques, offrez I'entrecote
et le faux-filet avec une sauce hollandaise.

L’Entrecéte aux huitres et a la sauce forte.

Je vous recommande la formule suivante si
vous avez bon estomac.

Echalotes: ........ .. e 500 gramimes.

L0 e Ot M SR e e 1 litre.
Uniemirecote: 255 v ald . 150 grammes.
Huilres d’Arcachon ......... 4 douzaines.

Epluchez les échalotes en compagnie nom-
breuse. Vous gagnerez ainsi beaucoup de temps
et vous vous épargnerez bien des larmes.

Hachez trés fin les échalotes épluchées et por-
tez-les sur le feu dans une casserole. Mouillez
avec le vinaigre. Faites bouillir jusqu’a évapora-
tion presque compléte du liquide. La sauce forte
est alors finie. Elle se présente sous la forme
d’une purée d’échalotes.

Faites griller I'entrecéte. Salez. Servez a cha-
cun un beau morceau de viande, quelques cuil-
léres de sauce forte et des huitres ouvertes.

Employez alors le rite suivant. Mangez une
bouchée d’entrecdte avec la sauce, accompagnée
ou non de bonne moutarde. Ceci étant fait, gobez
une huitre. La sensation de fraicheur succédant
au feu de la sauce forte est indescriptible.

Douze bouchées de viande et douze huitres
constituent la ration d’un invité.
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L’Entrecéte Mirabeau.

Faites griller un entrecote, salez, et servez
avec une petite salade d’anchois, d’olives vertes
ot noires relevée avec de P'estragon haché.

L’Entrecéte Bercy.

EARALOEES o/ v v avin smie oim s
Vin blanc . Lty
Besrre oo 0 o s 4
Persilil. .- i vlwe v e vl S
Un demi-cilron.

Entreebte ...........cc.o--
Hachez les échalotes, faites-les cuire dans le
vin blanc. Lorsque la réduction est poussée trés
loin, retirez du feu. Ajoutez le beurre. Laissez-le
fondre. Ajoutez le persil, le jus de citron et arro-
sez avec cette sauce l'entrecote retiré du gril et

750 —

salé.

Le beeuf réti.

Le rbti a 1a broche ou au four est le procédé de
choix pour cuire les grosses piéces telles que la
cobte de beeuf, le gros rumpsteak ou le filet. Le
filet est une piéce d’apparat; je le trouve infé-
rieur au rumpsteak ou méme & la simple cote de
beeuf.

Rien ne vaut, en effet, un train de trois ou
quatre cotes insérées sur leurs demi-vertébres et
roti a 1a broche un quart d’heure par livre. L’ap-
parition de cette piéce sur la table provoque tou-
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jours des exclamations flatteuses pour I'amphy-
trion.

Pour découper ce roti, commencez par déta-
cher le bloc musculaire de ’armature osseuse.
C’est trés simple, vous n’avez qu’a contourner
les os avec le couteau. Débitez alors des tranches
obliques et servez avec le jus a4 peine dégraissé
venant du four. Quelques pommes de terre cui-
tes, & la vapeur ou au four, s'imbiberont de cette
sauce dans les assiettes de chacun et masqueront
la graisse fondue qu’on ne saurait rejeter sans
commettre un sacrilége.

Le Yorkshire pudding.

Voici une préparation anglaise qui vous vau-
dra toujours des compliments. Prenez une cote
de beeuf pesant trois livres environ. Placez cette
piéce de viande sur un gril supporté par un plat
creux. Mettez le tout au four rouge, en calculant
le temps de séjour dans l’atmosphére chaude
a raison d’un quart d’heure par livre de viande.

Le roti est saisi, il laisse suinter sa graisse.
De temps a autre, vous P’arrosez avec cette graisse
et trés peu de bouillon. Vingt-cinq minutes avant
la fin de la cuisson, sortez le tout du four. Versez
le jus dans une petite casserole. Laissez un peu
de graisse dans le plat creux et remplissez-le a
moitié avec ’appareil suivant bien battu que vous
avez mélangé avec quelques cuillerées de jus.

] et PR LR 200 grammes.
Graisse de rognon haché . ... 40 —

8 . e : 800 e
Trois ceufs.

BB s R e 6 —

Muscade.

P RN
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Remettez alors au four le plat creux surmonté
du roti placé sur le gril. Laissez le tout vingt-cing
minutes. Le pudding est cuit. Portez immédiate-
ment a table, avec plat creux et gril.

Découpez la viande, servez-en a chacun de vos
convives une belle tranche avec un morceau de
pudding; le tout arrosé de jus.

Le Filet au four sauce madére.

C’est la facon la plus pratique de faire cuire le
filet entier. Ce procédé ne vaut pas celui de la
broche, mais il faut s’en contenter, car la coquille
et le tourne-broche sont de nobles instruments
qui disparaissent de plus en plus des cuisines de
la ville.

Piquez votre filet avec des lardons que vous
disposez en rangs réguliers. Barbouillez-le avec
un peu de beurre et faites-le cuire dans un four
trés chaud en 'y laissant un quart d’heure par
livre. Salez. Arrosez de temps en temps avec la
graisse du roti puis, & la fin de la cuisson, avec
un peu de bouillon.

Vous avez alors une belle pi¢ce qu’il est clas-
sique de servir avec une sauce madére et une
macédoine de légumes. La sauce madére com-
porte des champignons ou des truffes suivant les
circonstances.

Car c’est, en effet, un plat de circonstances ce
Filet sauce madére que I'on voit apparaitre 2
toutes les noces, a toutes les premic¢res commu-
nions, a tous les baptémes, a tous les banquets de
corporation.

Le filet ainsi préparé est un plat triste, maus-
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sade, flasque. Cette forte pi¢ce de viande trop
maigre par elle-méme, perforée de toutes parts
n’arrive jamais 4 acquérir une surface croustil-
lante. Je ne vous conseillerai jamais de faire un
filet au four pour un amateur de viande. Débitez
plutét le filet en tranches et faites des tournedos :
ils seront toujours mieux accueillis.

Si vous tenez absolument 4 présenter le filet
en entier, faites-le rotir & la broche devant un feu
de charbon de hois trés vif et, si possible, en plein
vent.

Le beeuf a la poéle.

La cuisson a la poéle est un procédé trés res-
pectable, quoiqu’en disent certains amateurs qui
soutiennent qu’un bon beefsteak n’est bon que
cuit sur le gril.

Le secret de la'réussite est : 1° de ne pas em-
ployer de trop gros morceaux de viande:
750 grammes au maximum; 2° de graisser trés
peu la poéle sur laquelle on fera le beefsteak.

Le Faux-filet a la poéle.

FaUa=Pllet: . /. ok s shviiaos 500 grammes.

BEUTTE -+ 5§ oo Sk iy soyioiniss 8410 —
Portez la poéle sur le feu. Chaullez-la légére-
ment. Mettez-y le beurre. Laissez-le fondre, pé-
tiller, puis fumer. Posez alors la viande sur la
poéle et faites un feu trés vif. Aprés une minute,
soulevez un peu la viande pour que le beurre
fondu s’écoule dessous. N’y touchez pas pendant
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cinq minutes. A un moment donné, vous voyez
i des gouttelettes de sang sourdre a la surface su-
iy périeure. Retournez alors rapidement la piéce.
',4 Salez et laissez quatre a4 cinq minutes sur le feu.
i i De temps a autre, déplacez le beefsteak sur toute
A la surface de la poéle pour lup faire lécher le
beurre qui brilerait sur le métal nu. Ne retour-
nez la piéce qu'une seule fois. Posez le beefsteak
sur un plat chaud, saupoudrez-le de persil haché.
Baissez le feu et sur la poéle ajoutez un bon mor-
ceau de beurre frais. Dés qu’il est fondu, arro-
g sez-en la viande sur le plat.
A TR Servez avec des pommes de terre frites; c’est
classique.

ottty gl .

¢ Les Tournedos.

Les tournedos sont des tranches de beeuf de
deux 4 trois centimétres d’épaisseur coupées dans
un filet qui avait été préalablement enveloppé
d’une barde de lard.

: L’égalité géométrique des tournedos se préte
i trés bien a la confection de plats bien dressés.
[ Faites & la poéle, en suivant les conseils précé-
demment énoncés, autant de tournedos qu’il y a
de convives. Servez-les sur un plat en disposant |
chaque tournedos sur un crotiton de méme taille
que vous avez préalablement passé au beurre. |
Pour orner le plat décorez-le, soit avec du cres-
son, soit avec du raifort gratté en copeaux. Ser-
vez & part une sauce que vous obtiendrez comme
il suit : faites rapidement roussir une cuillerée de
i farine dans le beurre qui a servi a faire les tour-
F‘. : nedos; mouillez ce roux avec un verre de porto
t et une quantité suffisante de bouillon, ou d’eau
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tiede, pour obtenir une sauce bien liée, bien
épaisse.

Les Tournedos dauphinoise.

Avant de faire vos tournedos, faites sauter au
beurre 250 grammes de champignons de couche
émincés. Dés qu’ils ont perdu leur eau par éva-
poration, baissez le feu et ajoutez 125 grammes
de créme épaisse que vous avez maniée avec
10 grammes de farine. Vous obtenez ainsi un
plat de champignons a la créme que vous tenez
au chaud. Faites les tournedos, le déglacage de la
poéle au porto et servez comme il suit. Sur un
plat chaud, versez les champignons. Sur ce lit,
posez les croiitons supportant les tournedos. Ar-
rosez chacun d’eux avec une petite cuillere de
sauce au porto. Servez le reste dans une sau-
ciére.

Les Tournedos Rossini.

Faites des tournedos; servez-les sur des croi-
tons et surmontez chacun avec une petite esca-
lope de foie gras que vous avez passée a la
poéle aprés I’avoir mouillée de lait et saupoudrée
de farine. Arrosez avec le déglacage au porto
que vous avez enrichi d’une truffe coupée en ron-
delles. Une rondelle par tournedos.

Les Tournedos Lulu Watier.

Avant de faire les tournedos, préparez des
champignons & la créme comme pour les tour-
nedos dauphinoise.

Faites aussi des crotitons passés au beurre. Sur
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chacun mettez une tranche de foie gras et ume
bonne couche de gruyére rapé que vous tassez
avec les doigts.

Pendant que vous faites les tournedos & la
poéle, portez ces crolitons au four. Ils se grati-
nent en cing minutes. Dressez alors le plat sui-
vant : 1° un lit de champignons; 2° sur lui, les
tournedos; 3° sur chaque tournedos le crotiton
gratiné; 4° dans une saucicre, servez le dégla-
cage de la poéle au consommé. Cette sauce sera
corsée avec un verre de bonne fine champagne
que vous aurez versé dans la sauce une minute
avant de la retirer du feu.

Vous pouvez égayer le plat en I'entourant de
petites tomales passées au beurre & la poéle. Cest
un luxe purement esthétique, car j’ai remarqué
que jamais les convives n’y touchent. L’associa-
tion de champignons, de foie gras, de filet roti et
de déglacage a l'eau-de-vie donnent des sensa-
tions suffisamment intenses.

Les Bitok a la russe.

Gite 2 la noiz haché ........ 400 grammes.
Mie de pain rassis ......... 80 —
T b s A L e e SR i 100

Un wuf.

BCUTTE | o5 clo-aboiacs siurs'sin's sibie bty 80

Crimie 7epaisse. -1l o v avnie e 125 —

Un citron.

Mouillez la mie de pain rassis et exprimez bien
le liquide. Maniez ce pain avec la viande hachée.
Salez, poivrez. Incorporez I'ccuf entier a cette
masse.

A la main, moulez de petites rondelles oblon-
gues de hachis ayant une épaisseur de 3 centi-
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métres environ et une surface égale a celle d’'une
belle cotelette de mouton.

Passez & la farine. Faites frire six minutes au
beurre. Ceci étant fait, agrémentez chaque cote-
Jette d’un petit manche fait avec un morceaun de
macaroni.

Dressez sur un plat chaud.

Rapidement, déglacez la poéle avec un peu de
bouillon. Ajoutez la créme. Mélangez le tout et
donnez un seul bouillon. Arrosez les cotelettes
et, sur chacune, posez une rondelle de citron. Ce
plat se sert classiquement avec une purée de
pommes de terre.

Le Roastbeef a la cocotte.

Comme je I’ai dit dans le chapitre Griller et
Rétir, c’est un pis aller. 11 est cependant trés res-
pectable. En employant les méthodes générales
de cuisson que vous connaissez, vous obtiendrez
d’excellents rotis saignants cuits en cocotte, a la
condition expresse de ne jamais vous servir du
couvercle.

Le beeuf a Détouffée.

Le type de la préparation obtenue par ce mode
de cuisson est le Beeuf Mode. Vous savez le faire,
j’ai longuement insisté sur ce plat éminemment
francais au chapitre de la Cuisine a Iétouffée.

Vous avez de méme fait connaissance en ce
chapitre des secrets de la confection du savou-
reux Goulache hongrois.

Arrétons-nous a quelques autres préparations
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qui vous permettront de présenter la viande de
beeuf sous des formes originales et agréables.

- Le Plat de céte en hochepot.

Le Hochepot, en flamand le Huspot, le Hosche-
potz, comme Iécrivait au xvi® siecle le conteur
breton Noél du Fail dans ses « Balivernes », est
une des plus anciennes préparations des pays
occidentaux. Il joue un role trés important dans
Ialimentation des Pays-Bas. On en régala la po-
pulation affamée de Leyde le jour ou Vamiral
huguenot Boisot réussit & chasser I'armée espa-
gnole qui assiégeait la ville depuis de longs
mois.

Pour faire un bon hochepot, prenez :

Bl de cOte ' c.ci.%iivns.ows 1 kilogr.
Une oreille de porc.

Caralies, navets ........... 500 grammeés.
Un petit chou. §

Saucisse de campagne ..... 500 —
Sel, poivre, saindouz. i

Faites rissoler le plat de cote dans du saindoux,
a la cocotte. Quand il est bien revenu, ajoutez
Poreille de pore, un litre d’eau, couvrez et don-
nez une heure de cuisson. Ajoutez alors les 1égu-
mes, le chou coupé en huit. Couvrez. Laissez
cuire deux heures. Vingt minutes avant la fin de
la cuisson, ajoutez la saucisse. Servez le tout
ensemble avec le bouillon.

La Stufata italienne.

Culotte de beeuf 1 kilogr.
Y ey e SN 3% 250 grammes.
Oignons, carottes, navets .. 500 —_
Champignons secs ......... 60 o

Thym, laurier.
Vin de Chianti ............ 500 ~—
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Laissez mariner la moitié du lard coupé en
lardons longs dans le vin rouge avec les légumes
émincés, le thym, le laurier et les épices que vous
aimez. Le lendemain, piquez le rdti avec ces lar-
dons. Faites-le revenir dans le reste du lard que
vous avez fait fondre. Dans la cocotte, ajoutez les
légumes que vous avez sortis du vin. Laissez-les
rissoler, aprés ’évaporation du liquide. Mouillez
alors avec le vin rouge; ajoutez les champignons
secs bien lavés, couvrez le récipient et laissez mi-
joter quatre heures. Servez avec la sauce passée
au chinois.

Les Zraziki a la Nelson.

C’est une élégante préparation qui se fait, en
Pologne, sur la table, dans une petite casserole
de luxe, en argent ou en cuivre, que 'on chauffe
sur une forte lampe a esprit-de-vin.

La cuisson des Zraziki 4 la Nelson dure une
demi-heure environ. Aussi les sert-on au troi-
sitme service.

Avant de commencer a servir le potage, on
apporte devant la maitresse 'appareil de cuisson
et trois assiettes. Sur Pune se trouve du lard
coupé en tranches trés fines. Sur la seconde des
oignons finement émincés. Sur la troisiéme des
morceaux de filet de beeuf coupés comme des
tranches de pommes. Ces tranches ont été préala-
blement battues au battoir de bois, puis légere-
ment poivrées. La maitresse de maison allume la
lampe & esprit de vin, dispose la casserole, en ta-
pisse le fond avee les lardons. Ensuite elle super-
pose des couches de viande et d’oignons. Aprés
avoir salé, elle couvre le récipient et le laisse sur
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un grand feu tant que les oignons n’ont pas
rendu toute leur eau. A ce moment, elle dimi-
nue la flamme.

Aprés le potage et le premier plat, les Zraziki
4 la Nelson sont préts.

Le Beeuf mariné.

Préparez-le comme un Beeuf Mode, avec force
couennes de lard et épices, mais auparavant fai-
tes-le mariner deux jours dans du vin blanc 1¢é-
gérement acidifié avec une cuillerée de bon vinai-
gre de vin. A ce liquide vous ajoutez du thym,
du laurier, des épices diverses et des oignons
émincés. Servez-vous de la marinade pour mouil-
ler le roti.

Faites réduire le reste du vin pour en faire une
sauce que vous pouvez lier avec un léger roux et
additionner d’un peu de confiture de groseille si
le cceur vous en dit.

Le Beeuf bourguignon.

Gite a la nolr 750 grammes.

Olgnons . vodviee 125 —
Vi Tt A D ey 60 —
L T e e R - AR 30 —
Sel, poivre.

Vin de Bourgogne .......... 500

Coupez la viande en dés de 4 centimetres de
coté. Faites fondre le lard dans une cocotte et
jetez-y la viande. Laissez revenir. Ajoutez les
oignons émincés. Lorsqu’ils sont dorés, saupou-
drez avec la farine. Attendez une minute et mouil-
lez avec le vin. Salez, épicez, couvrez et laissez
mijoter pendant trois heures. Avant de servir,
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ajoutez un verre de fine champagne préalable-
ment flambée et laissez bouillir une minute.

La Carbonnade de boeuf.

gane Jilet . o NN TR 500 grammes.
Un gros oignon.

ROMABLEE . 2 v il s s s 200 grammes.
Graines de ma 50 — ..
LA RS SR W e PR, 100 —
SHeEnts Derls | il i 50 —
L T SR NS Sh s, S R At 0 gr. 25.
T s R e L 5 grammes.
i f SRR ARG Re) VI S L 60 —

Découpez le faux-filet en cubes gros comme
des dés a jouer. Faites-les revenir dans un peu de
beurre. Ajoutez la tomate concassée et Poignon
émincé. Salez. Couvrez. Laissez cuire un quart
d’heure.

D’autre part faites cuire le riz et le mais a la
créole, dans une forte quantité d’eau salée bouil-
lante.

Réunissez alors la viande cuite, le riz, le mais,
le piment, le safran, le sucre. Mouillez avec un
peu de bouillon ou d’eau. Laissez cuire tout en-
semble cinq minutes.

Servez avec ou sans sauce tomate. Si vous
N’avez pas de mais, remplacez-le par des pom-
mes de terre.

Le Réti a la hussarde.

Rmstentc: o i e oAl 1 kilogr.
Mie de pain rassis .. i 80 grammes.
BlEmons:- . o L 125 —
Eolede vean .. ..., ;.. ook 80 —
Champignons secs .. ........ 60

Deux jaunes d’weufs.

Bosomme -, il 500 —
Bt s e 100 —_

16
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Préparez une faree en hachant le foie de veau,
puis, le mélangeant avec la mie de pain mouillée
au lait puis exprimée, les oignons émincés, du |
sel et du poivre. Faites revenir toute la masse |
avez 50 grammes de beurre.

Laissez refroidir, incorporez les jaunes d’ceufs.
La farce est préte.

Choisissez le morceau de rumpsteak de forme
cubique. Incisez-le en tranches, sans couper jus-
| quau bout. Il se présentera alors sous l'aspect
i | d’un livre dont chaque feuillet est une tranche de
viande. Entre chacune de ces tranches, introdui-
sez de la farce. Liez solidement sans trop ser-
rer, pour ne pas faire sortir cette farce.

Faites revenir le tout dans le beurre, & la
cocotte. Salez. Mouillez au consommé. Ajoutez
les champignons. $’il vous reste de la farce, ajou-
i tez-la a la sauce. Couvrez. Laissez mijoter quatre
heures. Servez avec une purée de pommes de
terre ou classiquement avec de la Kascha ou
gruau de sarrazin cuit a I'eau et au lard, comme
du riz.

i 3 Le Beeuf Montebello.

Faites un beeuf mode. Passez la sauce. Allon-
{ gez-la de porto. Ajoutez 500 grammes de cham-
1[ pignons émincés, couvrez et laissez cuire une
{11 demi-heure. Servez le beeuf flanqué des champi-

! gnons et la sauce dans une sauciére.

Le Pudding de Rumpsteak.

C’est un des meilleurs plats anglais. Il consiste
en une pate au suif contenant du rumpsteak
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fortement arrosé de fine champagne. Comme la
fermeture est hermétique, la viande s’imbibe des
parfums de P'eau-de-vie. Le résultat est tout 2
fait remarquable.

BOAWDELOATE .o 5 v tn e 500 grammes.
Fine champagne .. .......... 100 -
BEUTYE. 15700 30

WAPING 00 o o s tabtn o Bm bl iols 250 =
Graisse de DUl <o oy ob 150 L

Un ceuf.

AL tiode Ntk on) BRNeu s 100 —

Préparez la pate. Pour cela mélangez la farine,
Peeuf, un peu de sel et assez d’eau tiede pour faire
une pate se fraisant facilement. Abaissez-la au
rouleau et saupoudrez-la de 50 grammes de
graisse de beeuf rapée ou hachée. Pliez en trois.
Attendez dix minutes. Abaissez, puis remettez
50 grammes de graisse. Pliez en trois. Attendez
dix minutes. Recommencez en ajoutant le reste
de la graisse.

Finalement, étalez cette pate de facon a obte-
nir une abaisse de 1 centimétre d’épaisseur.

Prenez un bol. Découpez dans I’abaisse une
rondelle avec I'ouverture du bol. Réservez-la.
Avec le reste de la pate remplissez le bol en épou-
sant ses formes. Laissez déborder de la pate.

Alors, faites sauter dans le beurre le rumpsteak
coupé en petits morceaux, salez, poivrez. Placez-
les dans le bol garni de pate. Ajoutez I'eau-de-vie.
Couvrez avec le couvercle de pate que vous acco-
lez hermétiquement 2 la pate qui dépasse du
bol.

La viande se trouve ainsi en cavité tout a fait
close. Enveloppez le bol dans une serviette, atta-
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chez les quatre coins de celle-ci et plongez le
tout dans une casserole d’eau bouillante. Laissez
cuire trois quarts d’heure. Servez avec le bol. Dé-
coupez et donner 4 chacun de la viande et de la

pate.




lL.a viande de veau.

La viande de veau est préférée par les petits
appétits. Elle ne procure pas la satisfaction bru-
tale de la viande rouge saignante. Elle se préte
par contre & de plus nombreuses préparations
que la viande de beeuf.

On prise surtout la chair du veau lorsqu’elle
est trés pale. Elle n’est pas, pour cela, plus sa-
voureuse; au contraire.

Le veau peut s’accommoder de bien des fa-
cons; toutes les méthodes de cuisson sont appli-
cables a cette chair jeune, riche en gélatine. Mais,
comme les fibres en sont assez flasques, je vous
conseille les méthodes qui raffermissent et cara-
mélisent la surface de la viande.

Le veau bouilli.

Le procédé qui sera le moins applicable sera
donc celui de la cuisson a I’eau. On ne I'emploie
guére que pour faire une préparation quasi-natio-
nale, en tout cas trés populaire, c’est la Blan-
quette de vean
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On peut aussi accommoder le veau qui a été
épuisé pour la préparation d'un jus ou d’une
gelée. Je connais une maison de gens trés aisés
qui invitent toujours quelques bons amis a man-
ger les jarrets et les pieds de veau qui ont servi
a préparer le jus de « Poulet a4 la Reine » qu’on
doit donner le lendemain a quelque héte plus im-
portant, plus officiel, mais certainement moins
cordial. On accommode ces reliefs avec une
sauce brune quelconque, on boit une bonne bou-
teille et on se console joyeusenient de n’étre
point invité pour le lendemain.

< La Blanquette de veau.

Prenez un kilogramme de poitrine de veau cou-
pée en morceaux. Laissez ceux-ci dans un peu
d’eau froide pendant un quart d’heure. Une
grande partie de I’hémoglobine passe dans
cette eau et ne viendra pas brunir la préparation
qui doit étre d’une blancheur immaculée.

Pendant ce temps, épluchez des carottes, des
navets, des oignons, comme pour un pot-au-feu.
Rangez dans une casserole étamée la viande, les
légumes; salez et épicez trés légérement, couvrez
le tout avec le minimum d’eau froide et portez
sur le feu en récipient clos. Ecumez avant 1’ébul-
lition et laissez frissonner pendant deux heures.
Retirez alors les morceaux de viande que vous
réservez. Passez le bouillon et préparez une sauce
blanche en vous servant du bouillon de veau pour
mouiller un roux blanc.

Une fois la sauce blanche confectionnée, vous
la laissez cuire pendant vingt minutes avee une
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bonne demi-livre de champignons émincés. Vous
réunissez la viande et la sauce qui doit étre bien
épaisse. Vous réchauffez le tout et vous liez alors
avec des jaunes d’ceufs. Avant de servir ajoutez
le jus d’un demi-citron.

Le veau au four.

Seules, les grosses piéces se prétent a cette
méthode de cuisson. Un morceau de « noix », de
« quasi », ou de « longe » de veau pesant deux
kilogrammes au moins donneront au four un roti
trés respectable. Les morceaux les plus petits
doivent étre traités a la casserole. C’est ce der-
nier procédé qui donne du reste les meilleurs ré-
sultats dans une famille peu nombreuse.

Pour faire un roti au four, enduisez-le de
beurre et portez-le au feu dans un plat assez
creux. Laissez-le se dorer et méme brunir. Salez.
Arrosez-le avec le beurre du plat, et & la fin seu-
lement avec de I’eau chaude. Vous obtiendrez un
jus exquis qui servira d’accompagnement au roti
que vous ddbiterez a table en tranches minces. Il
faut laisser le veau au four une demi-heure par
livre si vous voulez obtenir une coupe rosée, non
saignante, mais cependant non racornie par un
exceés de cuisson.

Le veau a la poéle.

Les cotelettes de veau et les escalopes se pré-

tent trés bien a4 ce mode de cuisson. La viande
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de veau ayant assez peu de gout par elle-méme,
on a pris I’habitude de accommoder avec des
sauces variées. De ce fait, le nombre des prépa-
rations de veau a la poéle sont trés nombreuses.

Les Escalopes au naturel.

assez les escalopes dans la farine et jetez-les
sur une poéle a frire contenant du beurre bien
chaud. Travaillez sur un feu assez vif, autrement
la viande laissera exsuder de ’eau qui fera une
colle avec la farine. Des grumeaux se formeront
alors au contact du beurre bouillant et le ré-
sultat esthétique sera déplorable.

Les escalopes se dorent rapidement, vous les
retournez alors. Elles prennent couleur sur I'au-
tre face. Si elles sont assez minces, c’est-a-dire
d’un demi-centimeétre d’épaisseur, elles sont pré-
tes en six-a huit minutes. Salez. Retirez-les alors
du feu, laissez-les au chaud et déglacez la poéle
avec un peu d’eau. Versez la sauce ainsi obtenue
sur les escalopes et servez.

Les Escalopes au beurre d’anchois.

Faites des escalopes comme les précédentes et
servez-les en couvrant chacune d’elles avec un
croiiton frit et tartiné de beurre d’anchois. Vous
obtenez ce dernier en maniant dans un mortier
quelques filets d’anchois avec du beurre bien
ferme.

Les Escalopes aux olives.

Préparez les escalopes au naturel et laissez
cuire quelques minutes la sauce de déglagage




E—

LA VIANDE DE VEAU 249

avec des olives vertes dont vous avez enlevé les
noyaux.

Les amateurs d’olives préférent les escalopes
aux olives noires.

Servez aprés avoir paré chaque escalope avec
quelques olives et arrosez le tout avec la sauce.

Les Escalopes a la tomate.

Faites a la poéle des escalopes farinées. Dégla-
cez avec de I’eau et mélangez la sauce avec une
purée de tomates fraiches ou de conserve.

Les Escalopes a la créme.

Préparez des escalopes a4 la poéle. Gardez-les
au chaud. Déglacez avec de I'eau. Faites cuire la
sauce avec 250 grammes de champignons émin-
més. Avant de servir, ajoutez 125 grammes de
créme fraiche, mélangez le tout, donnez un seul
bouillon.

Les Escalopes aux cépes secs.

Faites tout d’abord bouillir 40 grammes de
cépes secs dans 200 grammes d’eau. Aprés vingt
minutes de cuisson, recueillez le liquide et reje-
tez les cépes.

Préparez alors des escalopes au naturel. Dégla-
cez la poéle avec la décoction de cépes. Liez avec
de la créme et servez.

Escalopes aux cépres.

Faites vos escalopes et déglacez avec moitié
eau et moitié porto. Ajoutez 30 grammes de
cipres & la sauce et donnez un on deux bouillons.
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Les Escalopes magyare.

Faites sauter dans le beurre des escalopes apres
les avoir farinées. Une fois faites, sortez-les de la
poéle et laissez-les au chaud. Dans le beurre ou
elles ont cuit, faites revenir 5 ou 6 échalotes ha-
chées trés fin. Relevez avec une bonne cuillerée
a4 moutarde de paprika (poivre rouge de Hon-
grie). Mélangez le tout avec 125 grammes de
créme épaisse. Donnez un bouillon et arrosez la
viande avec cette sauce.

Les Escalopes vénitienne.

Escalopes de 125 grammes .. 4

Tranches de jambon ....... A

BOUPON. & v ia V0w, 750 grammes.
Beurre .. Vil st vk €0 e
Créme épaisse . (e i 125

RSN ", 50t v O aise i, 60

1 15

Sel, poivre, muscade.

Passez les escalopes a la poéle dans le beurre.
Faites-les dorer et cuire complétement. D’autre
part, faites cuire le potiron dans trés peu d’eau.
Passez et écrasez-le. Ajoutez le beurre. Salez, poi-
vrez, muscadez légérement. Laissez réduire pen-
dant un bon quart d’heure. Ajoutez alors la moi-
ti¢ du fromage et la créme que vous avez préala-
blement maniée avec la farine.

Dans un plat de porcelaine, rangez les quatre
tranches de jambon. Déposez sur chacune une
escalope. Noyez avec la purée de potiron. Sau-
poudrez avec le reste du fromage. Portez au four
pour glacer. Servez dans le plat et attendez les
compliments.
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Les Escalopes viennoise.

Cétait le triomphe de la cuisine de I'Europe
centrale. Bien faites, bien séches, servies sur une
serviette, elles constituent un plat admirable.

Pour les réussir, prenez des escalopes tres
minces (1 demi-centimétre au maximum). Ayez
devant vous trois assiettes creuses. L’une contient
de la farine, la seconde deux ceufs entiers bien
battus, la troisi¢me de la chapelure ou de la mie
de pain rassis et émiettée.

Ayez une bassine a friture dans laquelle vous
pouvez loger 4 escalopes. Posez-la sur le feu a
demi pleine de bon saindoux que vous avez preé-
paré vous-méme en faisant fondre de la panne de
porc a petit feu.

Pendant que le saindoux chauffe, prenez les
escalopes une 4 une, trempez-les : 1° dans la fa-
rine; 2° dans P'ceuf; 3° dans le pain émietté. Avec
une main bien séche, tassez le pain sur la viande
dans V'assiette 4 chapelure. Jetez-les immédiate-
ment ainsi parées dans le saindoux fumant. Ré-
glez le feu pour éviter les earbonisations.

Aprés quatre 4 cing minutes, les escalopes ont
acquis une belle couleur dorée. Retirez de la
graisse et posez-les pendant une seconde sur du
papier buvard blanc. Vous les disposez alors
I'ine 4 coté de 'autre sur un grand plat recou-
vert d’une serviette blanche pliée en long. Salez.
Sur chaque escalope posez le petit édifice que
vous avez préparé d’avance.

Maniez du beurre bien refroidi aveec du cer-
feuil, de I'estragon et du persil hachés trés fin.
Salez et muscadez trés légérement cette masse,
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Prenez d’autre part des rondelles de citron, dis-
posez sur chacune un petit cone de ce beurre ver-
doyant. Vous obtenez autant de petites pices
montées. Vous en posez une sur chaque escalope.
Servez trés rapidement sur assiettes trés chau-
des. Les convives feront fondre, eux-mémes, le
beurre sur la viande et répartiront ainsi I'assai-
sonnement.

Les Cétes de veau en sauce.

Toutes les préparations que nous avons faites,
en sauce, avec les escalopes, s’obtiennent aussi
avec les cotelettes de veau.

Rappelez-vous seulement que ces dernieres
sont plus grasses que les escalopes. Servez-les
donc aux estomacs plus robustes. De plus, il est
beaucoup plus facile, vous le constaterez vous-
mémes, de dresser un plat esthétique avec des
escalopes, car celles-ci peuvent étre taillées tou-
tes de la méme grandeur.

Les Cotelettes milanaise.

danez des cotelettes de veau comme les esca-
lopes viennnises et faites-les frire au beurre, 4 la
poéle. Servez-les arrosées de beurre fondu. Déco-
rez avec des rondelles de citron.

Les Cotelettes en papillotes.

Prenez quatre cotelettes de veau de petite taille
et coupez 1’os qui dépasse. Passez-les & la farine
et &4 la poéle beurrée. Lorsqu’elles sont presque
cuites, réservez-les.
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Ayez, d’autre part, huit tranches de ‘jambon
d’York de surface égale a celle des cotelettes.

Préparez une purée épaisse composée de toma-
tes que vous avez passées au tamis et de cham-
pignons hachés trés fin puis cuits au beurre.

Montez alors les édifices suivants :

Prenez une tranche de jambon. Tartinez-la
d’'une bonne couche de purée de champignons.
Couvrez celle-ci d’une cotelette. Retartinez avec la
purée. Recouvrez d’une tranche de jambon. Pré-
parez ainsi vos quatre cotelettes. Enveloppez cha-
cune dans une feuille de papier écolier beurré
que vous fermez en roulant les bords. Vous obte-
nez une sorte de chausson de papier contenant
votre savante combinaison. Portez ces papillotes
au four pour dix minutes et servez avec le pa-
pier.

Lorsque le plat arrive a table, il est accueilli
avec un sourire de satisfaction et de curiosité.
Vous servez & chacun sa papillote.

Ce plat-surprise est trés bon, mais j’ai toujours
été trés embarrassé en face de ce morceau de pa-
pier qu’on ne sait comment ouvrir sans y mettre
les doigts et qu’on ne sait ou fourrer une fois
la cotelette dépapillotée.

Les Cétes de veau Zingara.

(D’aucuns écrivent Saint-Garat.)

Faites des cotelettes de veau farinées et sautées
au beurre. Déglacez la poéle avec du consommé
et mélangez cette sauce avec un hachis de jam-
bon, de truffes et de champignons, passé préala-
blement au beurre, 4 la poéle.
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Les Bitok de veau a la russe.

Préparez des ¢ bitok » a la russe en prenant

du veau maigre au lieu de beeuf. Déglacez la
poéle avee du consommé, mélangez cette sauce
avec un jus de citron et quelques petits moreeaux
de zeste. Donnez un bouillen, Arrosez les edte-
lettes avee la sauce et ornez avee un rond de ci-
tron par bitok.

Vous pouvez étre moins classique et servir ces
cotelettes avee une sauce aux champignons et a
la eréme.

Le veau a I'étouffée.

C’est un des procédés de choix pour faire cuire
le veau puisqu’il permet d’obtenir deux prépara-
tions qui convertissent, a cette viande, ses pires
détracteurs. Je veux parler du veau a la casse-
role et des paupiettes de veau.

Le Veau a la casserole.

Culolle deVeau .o« vespvsis 1 kg. 500.
Un demi-pied de veau.

VU0 L TN R G A A SR S 10 grammes
OIINONS * & Lol i o el g ¥ 125 =
CONSOMINE: 5 s i oa 7 54w 200

Sel, poivre, muscade.

Faites fondre le beurre dans un cocotte ou une
casserole et laissez-la fumer. Posez la viande
dans le récipient, conservez un feu vif et faites
revenir la pié¢ce en la retournant de temps a au-
tre. Lorsqu’elle est bien rissolée, ajoutez les oi-
gnons épluchés et coupés en quatre. Laissez-les
prendre couleur. Salez, poivrez, muscadez trés
légérement. Ajoutez le pied de veau, couvrez le
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récipient, baissez le feu. L'eau des oignons fera
le premier jus, mais celui-ci peu abendant ne
tardera pas 4 tarir. Mouillez alors le roti avee une
cuillerée d'eau. N'abusez pas de ces aspersions,
autrement le roti trempera dans un jus abondant
et se transformera en viande bouillie. Laissez-le
cuire a la vapeur.

Apreés trois heures de cette cuisson lente, vous
pouvez allonger la sauce avec de l'eau jusqu'a
I'obtention du volume désiré.

Servez ce roti sur un plat creux avee un peu de
jus et tous les oignons de la cuisson. Le jus passé
sera servi dans une sauciére. Donnez en méme
temps une purée d’oseille ou des petits pois.

Le veau 4 la casserole se découpe difficilement.
Ayez un bon couteau, bien large, bien effilé. N’ap-
puyez pas en coupant, imprimez plutét & votre
couteau des mouvements de scie. Le veau ainsi
cuit peut étre agrémenté de légumes que vous
faites cuire en méme temps dans le méme réei-
pient. Pour cela vous ajouterez aprés une heure
et demie de cuisson le végétal que vous désirez.
Je vous recommande les petits pois, les earottes,
les navets ou les salsifis.

L’Epaule de veau farcie,

Epaule de veau désossée . ... 1 kilogr.
BOCR AL VBRAU . s 572 i B i 150 grammes.
OO0 QUL .. 5. ot Faie bty 200 L

Deux eufs.

EHanonRgs e S R 125 -
BORALATES ... e el et bw o 50 —
CRaAmMPIGRONE , xsvereovrnsess 60

Mie de pain rassis .......... 50 —=
Pineas Rorbes .. ..:vvicssis 50 —
Sel, poivre, muscade.

A X AR SRS oy 60 —_
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Faites un hachis avec le foie de veau, le jam-
bon, la mie de pain, la muscade, les fines herbes,
Péchalote. Faites revenir le tout dix minutes a
la poéle dans un peu de beurre. Laissez refroidir.
Ajoutez les deux jaunes d’ceufs. Amalgamez le
tout.

Etalez le morceau de viande. Couvrez-le d’une
bonne couche de farce. Roulez-le et ficelez-le soli-
dement. Faites revenir le morceau entier dans
une cocotte contenant du beurre chauffé a point.
Lorsqu’il est bien doré, ajoutez les oignons. Fai-
tes-les prendre couleur. Ajoutez les champignons
secs, mouillez avec un peu d’eau et laissez cuire
a petit feu pendant trois heures en récipient clos.

Déficelez et servez avec la sauce passée débar-
rassée des champignons et des oignons.

Les Paupiettes de veau.

Prenez 10 escalopes trés minces, grande cha-
cune comme une petite paume de main.

Préparez, d’autre part, la méme farce que pour
la préparation précédente. Faites de minuscules
petits rotis farcis, roulés et ficelés, puis faites-les
cuire comme I’épaule farcie.

Vous pouvez vous laisser aller a4 toute votre
fantaisie pour composer la farce des paupiettes.
Vous pouvez y adjoindre des champignons, des
truffes et méme des anchois. Je ne vous recom-
mande pas celte derniére addition trés prisée en
Suéde.

Les Paupiettes alsacienne.

Prenez 10 escalopes comme les prétédentes.
Couvrez-les de Lelles tranches de lard fumé, de
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surface égale & celle des morceaux de veau. Sau-
poudrez d’un hachis de champignons passés a la
poéle. Roulez, ficelez et cuisez a I’étouffé, aprés
avoir fait revenir au lard. Mouillez avec du tokay
d’Alsace.

Le veau en ragoiit.

Pour faire ces ragolts, employez soit de
I'épaule désossée, soit de la poitrine. Coupez la
viande en cubes de 3 4 4 centimétres de cdté. Vous
les ferez revenir, vous les farinerez, ferez un
roux, et les accommoderez avec une sauce a votre
guise. Laissez-vous aller a toutes vos inspirations
en profitant des matiéres premiéres que vous
aurez sous la main et vous obtiendrez une infi-
nité de ragoiits.

Le Veau Marengo.

Poitrine de veau ........... 1 kilogr.

momates ... a L R 500 grammes.
RIRORE . RS 125 ~
Champignons .............. 125

gy R R R T 60

Hulle d'glive .. Ju vk 70

Vin'blanc sec ......... b 200 —
Movetllon sl L e o v it 1800

Faites revenir la poitrine coupée dans lhuile
d'olive. Ajoutez I'oignon. Laissez-le se dorer. Sau-
poudrez de farine, faites-la roussir. Mouillez avec
le vin blanc et le bouillon. Ajoutez : 1° les cham-
Pignons émincés; 2° la tomate que vous avez
Préalablement fait cuire et passer a travers un
tamis. Salez. Laissez mijoter pendant une heure
et demie en récipient clos.

17
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Les amateurs ajoutent une gousse d’ail rapée
a ce ragoiit classique.

Le Ragoiit de veau aux olives.

Faites comme pour le veau Marengo, mais
n’ajoutez pas de tomate. Remplacez celle-ci par
125 grammes d’olives vertes et autant d’olives
noires dont vous avez enlevé les noyaux.

Le Ragoiit de veau aux petits pois.

Faites revenir dans du beurre 1 kilogramme
de poitrine de veau coupée en morceaux. Saupou-
drez légérement de farine. Mouillez avec de I'eau.
Salez, poivrez. Ajoutez 2 oignons. Couvrez. Lais-
sez cuire une heure. Ajoutez des petits pois frai-
chement cueillis et laissez mijoter, en récipient
clos, jusqu’a compléte cuisson.

Le Veau a la créme.

Faites revenir dans du beurre 1 kilogramme
d’épaule de veau coupée. Saupoudrez de farine,
mouillez avec de 'eau. Ajoutez qulques truffes
coupées en rondelles. Couvrez. Laissez cuire une
heure et demie. Avant de servir ajoutez 125 gram-
mes de créme fraiche. Ne donnez qu'un seul
bouillon.

Le Veau jardiniére.

Faites un ragotit de veau avec trés peu de
farine et laissez-le cuire avec des carottes, des
navets coupés en dés, des petits pois et du jam-
bon émincé.
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On sert quelquefois ce ragotit apres addition
de jus de citron.

Le Veau mimosa.

Faites revenir des morceaux de poitrine de
veau dans le beurre. Saupoudrez de farine. Lais-
sez roussir. Mouillez avec de I'’eau et un verre de
porto. Couvrez. Laissez cuire une heure et demie.
Avant de retirer du feu, ajoutez 20 grammes de
feuilles d’estragon hachées. Donnez un bouillon
et servez aprés avoir saupoudré avec 2 ceufs durs
hachés trés menus et quelques feuilles d’estra-
gon entiéres.

Sur la table, dans le plat, mélangez les ceufs
avec la sauce et servez.







[.a viande de mouton.

S’il existe des détracteurs de la viande de
veau, il en est bien peu pour le mouton. Certes,
il y a des races d’animaux qui sentent le suint;
ce sont les moutons & grosse queue qui fournis-
sent la viande consommée en Orient. En France,
nous avons de nombreuses espéces parmi lesquel-
les les « prés salés » qui font la gloire de notre
cheptel national.

Si vous voulez manger de bonnes cotelettes ou
un bon gigot, demandez-les au boucher en qui
vous avez confiance. Celui-ci choisira un agneau
ni trop jeune ni trop vieux et pourra toujours
vous donner de quoi contenter les palais les plus
délicats.

La graisse du mouton est exquise lorsqu’elle
est rissolée. Elle fond rapidement et, de ce fait,
le tissu adipeux qui reste attaché a la cotelette
ou au rotj se trouve privé en grande partie de ses
graisses. I1 devient donc trés facile & digérer.

Le mouton bouilli.

Les « bouillis » de mouton se servent rare-
ment. On en fait cependant de trés acceptables eri
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Angleterre : le gigot bouilli et le train de cotes a
la mayonnaise.

Le Gigot a Panglaise.

Un gigot d’agneau.

Eaw froide. ... e alesssiosee 3 litres.

AR L S St e is 35 grammes.

Laurier . 1 feuille.

Thym 1 branche.

Carottes, navets .......... L 200 grantmes.
9 INEE

T [ Ve A L e 2
Deuz clous de girofle.

Salez Ieau. Ajoutez-y les aromates et les lé-
gumes coupés en rondelles. Laissez bouillir pen-
dant une heure pour bien parfumer le liquide.

Faites parer le gigot par le boucher en le fai-
sant envelopper dans une « toilette ». Plongez-le
dans le liquide bouillant. Couvrez. Rétablissez
I’ébullition. Laissez bouillir pendant un temps
que vous calculerez d’aprés le poids de la viande.
Il faut une demi-heure de cuisson par Kkilo-
gramme de gigot.

Sortez le gigot de son bouillon; servez-le avec
une purée de navets et avec une sauce blanche 4
la créme et aux capres.

Le Train de cétes bouilli.

Dans un bouillon analogue au précédent, faites
cuire un train de 5 ou 6 cotelettes. Laissez-le sur
le feu un quart d’heure par livre de viande. Sor-
tez-le de I'eau et laissez-le refroidir jusqu’au len-
demain. Servez avec une sauce mayonnaise ol
mieux avec une sauce rémoulade.
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Le mouton grillé.

C’est le procédé de choix pour obtenir une pré-
paration qui vous donnera, avec une piéce de pe-
tite taille, le maximum de satisfaction.

Rien ne vaut une belle cotelette d’agneau
grillée sur des braises en ignition, ou un « mutton
chop » qui est devenu presque sphérique sous
Paction du feu.

Jai longuement insisté au chapitre Griller et
Rétir sur P'art et le tour de main du rotisseur. Ne
désespérez pas, si vous avez briilé vos premiéres
cotelettes; avec un peu de persévérance et de
réflexion, vous arriverez toujours a bien griller
une piéce de mouton.

Jattire votre attention sur une grillade peu
employée, qu’on appelle trés improprement une
cotelette dans le gigot. Escalope dans le gigot se-
rait mieux dit.

L’Escalope dans le gigot.

Faites couper par le boucher des escalopes de
gigot pas trop larges, de 3 centiméetres d’¢épais-
seur. Faites-les griller secundum artem et servez
avec des pommes paille ou de simples pommes
de terre frites.

Le Mutton chop.

C’est une tranche dans le filet de mouton com-
portant une demi-vertébre, les muscles qui s’y
insérent et trés souvent toute la mince paroi
musculaire abdominale qui dépend de ce seg-
ment. On enroule celle-ci & coté de la noix.

oy
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Rejetez cette espéce de « tortillon » qui résiste
aux meilleures dentitions. Faites couper le
« mutton chop » trés épais et faites-le griller sur
un feu trés vif.

Servez avec quelques feuilles de cresson, que
les connaisseurs ne toucheront méme pas, tant
est complet le régal d’'un « mutton chop » bien
grillé.

Les Cételettes premieéres.

Inspirez-vous des pricipes que j’ai exposés et
faites griller les cotelettes premiéres, avec amour.
Suivez de I'ceil les transformations subies par ces
bijoux de la Gastronomie. Retournez-les a4 temps
et ne dites pas, par snobisme, que vous ne pou-
vez supporter 'odeur de la cotelette qui grille. Si
votre feu est bien réglé, si votre gril est bien con-
ditionné, I'odeur de la cotelette est fort agréable.

Une cotelette bien grillée se sert sans sauce. On
la place bien en évidence sur un vaste plat trés
chaud. Les pommes paille qui I’accompagnent
classiquement doivent étre servies a4 part dans la
poche formée par une serviette chaude pliée en
quatre.

J’ai vu dans le Bordelais servir des cotelettes
d’agneau trés jeune, avec une purée d’asperges
passée au tamis. Un peu de créme maniée avec
de la farine liait cette purée. Le tout était trés
bon.

Le Chachlik géorgien.

Prenez des morceaux de gigot de la grosseur
d’une trés grosse noix. Laissez-les tremper pen-
dant deux beures dans du vinaigre de vin trés
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fort, salé a point et aromatisé par des clous de
girofle, des grains de poivre, un peu de gingem-
bre et des rondelles d’oignon cru.

Essuyez alors ces morceaux de viande et enfi-
lez-les par quatre ou cing, sur de petites bro-
chettes. Portez-les au-dessus de charbons de bois
incandescents. Si vous n’avez pas d’appareils
spéciaux pour supporter ces brochettes, disposez-
les simplement sur un gril, en déplacant de
temps a autre les brochettes pour que tous les
morceaux puissent subir le contact du feu.

Dix minutes de cuisson suffisent amplement
pour cuire le chachlik qui doit étre saignant.
Salez.

Servez les morceaux de viande sur un plat
chaud, avec les brochettes, et garnissez le tout
avec les rondelles d’oignon cru de la marinade.

Au Caucase, on mange le chachlik avec les
doigts.

Le mouton a la broche.

A Constantinople, vous pouvez voir, dans de
petites échoppes, un Turc ou un Arménien gra-
vement installé devant une broche verticale qui
tourne devant un foyer. Sur cette broche sont
enfilés des morceaux de mouton, sortes d’esca-
lopes empilées les unes sur les autres. De temps
& autre, avec un couteau bien effilé, le traiteur
rase la surface de ce bloc de viande qui tourne
automatiquement. Une vingtaine de petits mor-
ceaux tombent dans le plat qui se trouve au pied
de la broche, Ces morceaux de viande qui viens
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nent de baigner dans le jus du plat sont cueillis
avec une écumoire et sont servis avez du riz,
ou « pilaf », au passant qui en fait I’emplette.
C’est le Kebab tournant. Cest exquis, en plein
air. Je n’ai jamais mangé de mouton préparé de
meilleure fagomn.

Malheureusement, chez nous, il n’existe pas de
ces échoppes-restaurants et le Kebab tournant
est inconnu.

Par contre, nous avons une piéce « nationale »
puisqu’elle fait partie de toutes les fétes fami-
liales du peuple francais, c’est le gigot & la bro-
che.

Le Gigot a la broche.

Pour que le gigot soit succulent, il faut que le
feu soit trés vif, la coquille de la rotissoire
bien brillante, I'ceil du rotisseur vigilant et, bien
entendu, que le gigot soit de bonne race. Toutes
ces données étant satisfaites, embrochez le gigot
d’agneau aprés l'avoir piqué de place en place
avec une gousse d’ail. Barbouillez-le avec un peu
de beurre mou. Portez au feu et surveillez les
variations de couleur de la piéce. Dés le début, le
beurre coule, les tissus deviennent grisatres, ce
n’est pas joli. Puis petit a petit, vous voyez appa-
raitre un jaune palot qui vire rapidement au
jaune d’or. Retournez la pi¢ce d’un demi-tour de
broche et attendez dix minutes. Tout le gigot
devient d’une belle couleur d’or rouge. A partir
de ce moment, n’ouvrez pas trop souvent la rotis-
soire. Ayez soin que la piéce soit retournée sou-
vent devant le feu. Chaque fois que vous ouvrez
la coquille de I'appareil, arrosez avec le beurre et
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la graisse fondue que vous allongez vers la fin de
Popération avec un peu d’eau bouillante. Salez
sur toutes les faces et laissez au feu un quart
d’heure par livre.

Servez A table sur un plat trés épais et trés
chaud. Découpez soit a la frangaise, soit a I'an-
glaise. A la frangaise : presque parallelement &
I'os et vous obtiendrez des tranches minces et
longues. A I'anglaise : perpendiculairement a I'os
et vous obtiendrez alors des tranches épaisses et
courtes.

Pour chacun : une belle tranche, un peu de
jus et des haricots blancs. Pour se délecter com-
plétement, il faut manger trois tranches de gigot
au moins.

Le Kebab au lard.

A défaut d’appareil spécial pour faire le Kebab
tournant, préparez-le au lard. Enfilez sur une
broche, alternativement, des morceaux de gigot
gros comme de petits ccufs et des tranches de
lard gras. Chaque morceau de viande sera ainsi
séparé de son voisin par un morceau de lard.
Faites rotir &4 la broche, devant un feu vif, jus-
qu’au moment otll la viande aura pris belle cou-
leur. Arrosez avec le lard qui coule.

C’est le kebab des chrétiens d’Orient. Les mu-
sulmans ne mangent jamais ni lard, ni viande
de pore.

Le mouton au four.

A 1a ville, on se sert rarement de broches; aussi
le plus souvent les rotis de mouton sont-ils preé-
parés au four. -
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Vous pouvez obtenir un Gigot trés honorable en
le laissant dans un four vif un quart d’heure par
livre. Piquez-le de quelques gousses d’ail et en-
duisez-le de beurre. Arrosez-le fréquemment avec
le beurre fondu et sa propre graisse liquéfide.

Vous pouvez aussi faire cuire toute une Selle
d’agneau. Servez-la ensuite avec une macédoine
de légumes passés au beurre, ou avec une sauce
Soubise si vous aimez I'oignon.

Ne piquez pas d’ail la selle d’agneau, la masse
musculaire n’est pas assez volumineuse et le
parfum de l’ail, ne pouvant se répandre dans
les tissus, devient par trop violent.

L’Epaule de mouton a la basquaise.

Epaule de mouton . o 1

Mie de pain rassis e 200 grammes
U g BRI A e o AT 5 gousses.
Persil e ke e e 50 grammes.
BAMAOME G 2 504 0 AN i, 60

Un wuf.

Yinblane . ... 5.5 200

1° Faites désosser I’épaule de mouton;

2° Mouillez la mie de pain avec le vin blanec.
Exprimez-la le plus possible. Mélangez-la avec le
persil haché, I’ail rapé sur les pointes d’une four- ‘
chette. Salez et poivrez copieusement. Faites re-
venir cette farce dans le saindoux.

Laissez refroidir, ajoutez le jaune de 1’ceuf.
Maniez le tout.

Ouvrez I’épaule de mouton. Enduisez-la de
farce. Roulez et ficelez-la. Barbouillez de sain-
doux et portez au four vif; laissez un quart
d’heure par livre en arrosant de temps & autre
avec la graisse allongée d’un peu de bouillon
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J’ai mangé ce roti accompagné de piments
verts doux coupés en quatre, blanchis 4 I'eau et
revenus dans le jus du roti. C’était exquis, mais...
il fallait boire force vin rouge. Ce n’était pas
désagréable.

Les Cételettes a la Chivry.

1° Autant de cdtelettes premiéres que d’invités:

2° Pour la farce : une Béchameil épaisse. Du
riz cuit a4 la créole. Un hachis de veau passé au
beurre 4 la poéle. Deux jaunes d’ceufs;

3° Pour la garniture : des épinards cuits en
branches et une Béchameil plus légére parfumée
avec de I’estragon haché fin.

Préparez la farce en mélangeant la Béchameil
épaisse avec le riz, le veau haché et les deux jau-
nes d’ceufs. Cette farce doit étre trés consistante.

Faites dorer les cotelettes sur le gril. Salez.
Retirez-les du feu. Couvrez chaque cotelette, sur
une de ses faces, avec une couche épaisse de
farce. Portez au four; laissez prendre couleur.

Servez sur les épinards avec la Béchameil 2
I'estragon dans une sauciére.

Le mouton a la poéle.

Toutes les cotelettes, tous les « mutton chop »,
toutes les escalopes de gigot peuvent étre pré-
parés & la poéle. Ils sont alors beaucoup moins
savoureux que sur le gril. Mais 4 la ville, ol le
feu de charbon de bois est rare, c’est un pis aller.

Pour les réussir, il faut : 1° ouvrir la fenétre
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de la euisine; 2° ne mettre qu'une noisette de
beurre sur la poéle; 3° faire un feu d’enfer;
4° jeter la viande sur un beurre brilant.

11 arrive que le beurre s’enflamme sur la poéle.
Retirez du feu et laissez-le s’éteindre. Remeitez
au feu.

Pour que la cotelette soit bonne, il faut tou-
jours étre sur la limite de ee petit incendie. Ser-
vez sans le beurre de la poéle, car il est noirci et
peu esthétique.

Les Cotelettes panées.

Inspirez-vous de ce que vous avez appris en
faisant les cotelettes de veau a la milanaise et
procédez de méme avec des cotelettes provenant
d’un agneau trés jeune,

Servez avec une purée Soubise.

Le mouton a I'étouffée.

Jusqu’ici nous n’avons préparé le mouton que
saignant. Cette viande se préte cependant trés
bien a étre présentée, bien cuite, braisée longue-
ment.

L’Epaule de mouton braisée.

Elle est excellente lorsque vous ’avez fait cuire
avee force oignons, quelques gousses d’ail et que
vous la servez avec du riz cuit a la créole et
arrosé du jus.
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Le Gigot mariné.

ke

T e e L 1 kg. B0O. }
Vin de Bourgogne .......... 1 litre. it
QIGNORS .. ovvonnsninasesnres 200 grammes. I
Lard grgs .....sceeocssanes 60 — |
Epices, aromates. !
Sang de Pore ..........v-nn 100 -— ‘c

1° Préparez une marinade avec le vin, de nom- fn

breuses épices, des aromates & votre golt et les [i
oignons coupés en rondelles. Plongez pendant {41
trois jours dans ce liquide le gigot désossé et i
ficelé; Ll

9° Pour la cuisson, faites fondre le lard dans
une cocotte. Faites revenir le gigot que vous avez
préalablement essuyé convenablement. Lorsqu’il
est bien revenu, ce qui est long, je vous préviens,
ajoutez les rondelles d’oignons. Mouillez avec la
marinade et laissez cuire trois heures, couvercle
fermé. Au fur et & mesure de I'évaporation, rajou-
tez du vin.

Lorsque la viande est cuite, retirez-la du feu. !
Ajoutez le reste du vin. Laissez réduire sur un feu i
trés vif jusqu’au volume désiré pour la sauce. fi
Passez au chinois, ajoutez le sang. Donnez cing i
minutes d’ébullition et ajoutez, si vous le désirez, ﬁ
un bon verre d’eau-de-vie de vin préalablement iF
flambée. H

Servez le Toti et la sauce 4 part dans une sau- '
ciére.

Comme garniture, je vous conseille des pom-
mes de terre cuites a la vapeur.

T

oo

Le Gigot braisé aux féves.

i Ne le faites qu’au moment ot les féves sont pe-
tites et vertes. N'employez jamais de féves séches
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pour faire ceite préparation. Elles sont, alors,
d’un manger assez désagréable a cause de I'épais-
seur des enveloppes.

Prenez un petit gigot, désossez-le, ficelez-le et
piquez-le de lard. Faites-le revenir & la cocotte
dans un peu de lard fondu. Lorsqu’il est bien
doré, mouillez avec un peu de vin blanc d’Alsace.
Laissez cuire une demi-heure par livre. Ajoutez
alors 750 grammes de jeunes féves et laissez sur
le feu jusqu’a ce que les féves soient tendres.

N’employez ni ail, ni épices, le parfum de la
jeune féve y perdrait.

Les Cotelettes Champvallon.

Cotelettes dans le filet ...... 4

Olgnons .......ccovceensnn 300 grammes.
Pommes de terre ......... i kilogr.
Beurre 80 grammes
Bouillon 350 —

Sel, poivre, muscade.

Faites sauter les cotelettes & la poéle. Dés
qu'elles sont dorées, placez-les dans une cocotte
de terre avec les oignons émincés. Arrosez-les
avec du bouillon. Salez, poivrez, couvrez et portez
trente minutes au four. Ajoutez alors les pom-
mes de terre coupées en rondelles ainsi que le
beurre. Couvrez et portez une demi-heure au
four. Servez dans le récipient de terre. C’est un
plat charmant, 4 servir & de bons amis ¢ sans
facons ».

L’Epaule de mouton aux navets.

Faites revenir dans une cocotte une épaule dé-
sossée et roulée. Salez, épicez et couvrez aprés
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avoir mouillé par livre. Ajoutez alors 1 kilo-
gramme de jeunes navets coupés en trongons, un
clou de girofle et une pointe de couteau de gim-
gembre. Couvrez, laissez sur le feu encore un
quart d’heure par livre. C’est aussi un plat de
famille.

Adjem Pilaf.

(Voir le chapitre consacré au Riz.)

Le mouton en ragoiit.

Le ragout de mouton en sauce liée a la farine
est un plat essentiellement francais. C’était la
nourriture presque quotidienne du soldat; c’est
encore un plat qui revient trés souvent sur la
table des lycéens et personne ne s’en plaint. On
I'a baptisé du nom de ¢ Rata » je ne sais 4 quelle
époque; le nom fit fortune et resta. Les restau-
rants moyens le dénomment « Navarin ».

Le Navarin aux pommes.

Le morceau de choix le plus économique, quoi-
que cotitant assez cher, est I’épaule de mouton
Coupée en morceaux. Le <« haut de cotelettes » se
Paye moins cher, mais ne présente a la dent que
graisse, tendons et cartilages. Il donne cependant
bon goiit 4 1a sauce. Aussi peut-on I'adjoindre em
Petite quantité a Pépaule non désossée.

i3
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Epaule coupée ............s 750 grammes.
Haut de cdtelettes ......... 350 —_
0ignons .......... ces 200 —_
Saindouz .. 60 —_
Farine ........-... 60 —
Pommes de terre .......... 1 kg. 250.
Sel, poivre, thym, laurier, ail.
Bouillon ou eau froide ...... 1 litre.

Faites fondre le saindoux. Faites revenir, trés
doré, les morceaux de mouton. Ajoutez les oi-
gnons émincés. Laissez-les prendre couleur assez
foncée. Saupoudrez avec la farine, répartissez-la
bien, laissez-la brunir. Mouillez avec du bouillon,
ou avec de I'eau, de facon a couvrir la viande.
Laissez bouillir une heure en récipient clos aprés
avoir salé, épicé et aromatisé. Ajoutez alors les
pommes de terre. Rajoutez un peu d’eau bouil-
lante si la sauce est insuffisante et laissez cuire
une demi-heure. Laissez-vous guider pour le
temps, par la consistance des pommes de terre.
La viande sera certainement assez cuite si le
mouton n’était pas vieux.

Le Navarin printanieére.

Faites comme précédemment, seulement rem-
placez les pommes de terre par un mélange de
jeunes carottes, navets, petits pois, haricots verts
et, 4 la fin de la cuisson, ajoutez quelques petites
pommes de terre nouvelles. N’employez aucune
épice.

Le Haricot de mouton.

Le Haricot de mouton est, de nos jours, un Na-
varin aux haricots. Cependant au xvire siécle, or




LA VIANDE DE MOUTON 275 ‘

le préparait simplement aveec des pommes de
terre. On Pappelait alors Alicot de mouton, du ‘
verbe alicoter qui voulait dire : préparer. v

La Blanquette d’agneau.

Reportez-vous au chapitre de la blanqueite de
veau et calquez votre technique sur cette derniére.
Employez cependant un peu plus d’oignons et
une gousse d’ail.

L’Agneau aux pointes d’asperges. !

Faites une blanquette d’agneau sans ail. Pen-
dant la cuisson de la viande, ajoutez 500 gram-

mes de pointes d’asperges que vous écraserez en-
suite dans la sauce.







La wviande de porc.

Le porc est un animal précieux. En lui tout se
mange, depuis I'extrémité du groin, qui donue un
paté délectable, jusqu’au bout des pieds qui, gril-
Iés, constituent un plat royal.

Tout ce qui se rejette dans le mouton eu le
beeuf se consomme dans le porc. Avec le sang on
fait du boudin, avec les intestins on fait des an-
douilles. Les oreilles en gelée sont un régal. La
queue, elle-méme, cuite et regrillée, se mange
avee délice.

Cependant le porc est considéré comme peu
distingué et jamais dans les diners d’apparat en
ne voit paraitre de roti de pore croustillant ou
une andouille parfumée. La seule raison en est
que cette viande, plutot grasse, est assez lente-
ment digestible. La charcuterie trés épicée sé-
journe assez longtemps dans Pestomac. De ee
fait, aprés Pingestion d’une belle tranche de »éti
de porc ou de quelques décimétres de boudin en
perd temporairement Iappétit. Le reste du menu
en souffre.

Un bon filet de porc cuit au four, accompagné
d’une platée de choux et de pommes de terre
arrosée avec la graisse de réti est-une exhibition
gastronomique qui vaut, pour beaueoup d’ama-
teurs, un délicat Supréme de volaille iruffée.
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Le porc n’apparaissant jamais sur les tables
de luxe, les grands chefs n’ont pas créé pour lui
toute une gamme de préparations. Ces derniéres
sont toutes des mets populaires.

Je parlerai tout d’abord de la viande de pore
non préparée par I'art du charcutier. Je réserve
un chapitre spécial a la charcuterie.

Le porc bouilli.

Ce mode de cuisson est assez peu employé pour
le porc dont la viande blanche perd une grande
partie de son gotit particulier pendant I'épuise-
ment par I’eau bouillante. Par contre, la graisse
de poitrine et celle qui se trouve sous la peau, qui
censtituent le lard, sont trés souvent bouillies
dans la soupe et fournissent un aliment délicieux
accompagné ou non de bonne moutarde.

La Céte de porc gros sel.

- Lorsque vous ferez de la soupe aux choux,
immergez dans la marmite un train de 4 ou 5 c6-
telettes. Laissez-les une bonne demi-heure par
livre dans le liquide bouillant. Sortez-les alors de
I’éau. Laissez refroidir, servez avec du gros sel
et un peu de moutarde.

La Potée lorraine.

Lard de poifrine salé ........ 750 grammes.
Une sauolsse fumée ........ 750 —

Un chowu blanc.

Mommes de torre .o s viin {4 kilogr.
Haricots blancs secs ........ 250 grammes.
Navets 250 —

Beurre ..
Sel, poivre,

60 -
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La veille, faites tremper les haricots dans I'eau
froide. Ceci étant fait, prenez une belle marmite
de terre. Déposez-y le chou coupé en 8 morceaux,
les haricots blancs, les navets et le lard de poi-
trine. Couvrez le tout avec de I’eau froide. Salez,
aromatisez et poivrez. Portez a ébullition, écumez
et laissez cuire une heure et demie. Ajoutez la
saucisse et les pommes de terr. Laissez cuire une
demi-heure. Egouttez, conservez le bouillon pour
faire une bonne soupe le soir. Ajoutez le beurre,
laissez-le fondre et imprégner les 1égumes. Servez
ce plat de résistance en couronnant I’édifice vé-
gétal avec le lard coupé en autant de morceaux
qu’il y a d’invités, et la saucisse débitée en ron-
delles épaisses. Un bon vin blanc sec s’impose
pour arroser ce plat national qui est si bon.

La Palette fumée aux haricots rouges.

Palelic Tumée oo -vioresess 1 kilogr.
Haricols rouges ........ nie 1 litre.
Thym, laurier.

BOAPC O PRS nl oh wiy Bt 8 80 grammes.

Vin de Bourgogne
Sel, poivre

1 bouteille

Faites tremper les haricots rouges dés la veille
au soir. Dans une marmite de terre, mettez les
haricots autour de la palette longuement lavée a
I'eau fraiche. Arrosez avec la bouteille de Bour-
gogne et de I’eau, s’il le faut. Ne salez pas, & cause
de la palette, quelquefois trés salée. Ajoutez
thym, laurier et poivre. Laissez cuire deux bon-
nes heures a petit feu. Avant de servir, faites
fondre le lard coupé en dés; arrosez les haricots
avec la graisse et les lardons. Servez et posez sur
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Ia table la bouteille sceur de celle qui a servi
pour la cuisson.
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La Jarouille aux flageolets.

La jarouille est ce qui reste des muscles de la
jambe antérieure du porc lorsqu’on a enlevé la
partie charnue qui constitue le jambonneau. Cest
un morceau relativement bon marché. Faites-le
cuire une heure et demie dans peu d’eau aroma-
tisée et salée. Ajoutez alors des flageolets frais ou
secs trempés a I'eau froide. Laissez sur le feu
jusqu’a cuisson compléte des haricots. Assaisen-
nez avec du beurre ou du lard fondu.

Le porc grillé.

Sur le gril la viande de porc prend bon aspect.
Ce procédé de cu n est cependant un peu déli-
cat. Il faut, en effet, que la viande soit trés cuite,
dans la crainte de la propagation des tcenias. Il
faut donc la laisser longuement sur le feu. Pen-
dant ce temps, la surface a le temps de se carbo-
niser. Pour éviter cet inconvénient, il importe
d’employer des piéces coupées trés minces, que
ce s0i¢

des cotelettes ou des escalopes.
I

Les Cotes grillées aux pommes.

Prenez autant de cotelettes minces qu’il y
aura de convives. Passez-les au saindoux fondu
puis jetez-les un gril préalablement chauffé.
Lorsque vous jugerez que la cuisson est terminée,
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salez et servez avec une compote de pommes

chaude, graissée au saindoux et aromatisée avee
un clou de girofle. Exquis.

Les Cétes panées am raifort.

Prenez des cotelettes minces, passez-les au
beurre fondu, puis a la mie de pain rassis émiet-
tée en tassant cette derniére sur la viande avec
la pulpe des doigts.

Faites griller sur un feu un peu vif, salez et
servez avec des copeaux de raifort rapé au cem~
teau.

Les Pieds panés.

Achetez les pieds déja cuits et panés par le
charcutier. Vous vous éviterez ainsi bien des
peines inutiles. Passez-les au saindoux fondu et
portez-les sur le gril. Faites attention, car la
panure éclate et saute en faisant des projections
dangereuses pour les yeux et les vétements. Salez.

Servez sur des assiettes trés chaudes avec ume
bonne moutarde verte d’Alsace et un vin blane
bien sec.

Les Oreilles et les queues de porc.

Ces piéces anatomiques, qui pourraient étre
appelées I'alpha et Poméga du porc, se vendent
déja bouillies chez le charcutier. Jetez-les, telles
que, sur le gril et servez-les, & la campagne, au
petit déjeuner du matin, avant une randonnée 2
travers champs et bois.

Les Grillades de pore.

On vend, sous ce nom, des morceaux de hampe
ou de bavette de porc. Ils sont trés gras. Poses-




282 LE CODE DE LA BONNE CHERE

les sur le gril a grand feu. Retournez-les & temps.
Salez au gros sel et servez.

Le porc roti.

En employant ce mode de cuisson, on peut s’at-
taquer aux grosses piéces : filets ou gros mor-
ceaux de jambon frais. On peut méme faire rotir
au four un petit cochon de lait entier. C’est un
plat exquis que ’on sert chaud ou froid.

Le Cochon de lait.

Echaudez et grattez un petit cochon de lait.
Videz-le. Préparez une farce avec le foie, la rate
hachés, de la mie de pain trempée dans du lait et
des ceufs durs coupés trés fins. Maniez le tout
avec du persil, du cerfeuil et de la marjolaine. A
défaut de cette plante, prenez du thym. Faites re-
venir cette farce dans du saindoux. Laissez-la re-
froidir et ajoutez 2 ceufs entiers battus que vous
incorporez en malaxant la masse. Remplissez la
cavité abdominale avec cette farce, faites une
suture et portez le cochon de lait au four aprés
I’avoir badigeonné de beurre. Salez. Laissez cuire
irois heures environ en arrosant tout le temps.

Servez I’animal en entier sur un grand plat. Il
se présente sous une croiite dorée et croquante
$’il est cuit & bon feu. On le mange chaud ou
froid.




LA VIANDE DE PORC 283

Le Filet de porc Grand Bec.

Portez au four un filet de porc pesant 2 kilo-
grammes environ; flanquez-le de pommes de terre
entiéres et laissez-le cuire une demi-heure par
livre. Salez. Servez avec des pommes de terre et le
jus du roti. Accompagnez chaque tranche d’une
bonne cuillerée de compote de prunes noires
dites ¢ Quetsches », cuites avec trés peu de
sucre, et des choux longuement braisés avec de
la graisse de porc.

Le Filet de porc aux pomines.

Avant de porter le filet au four, entourez-le
avec des pommes de reinette entiéres épluchées
dont vous aurez enlevé I’axe et les pépins avec un
emporte-piéce spécial. Faites que les pommes se
touchent les unes les autres. Ces fruits cuits dans
le jus du porc sont une garniture de choix trés
appréciée.

Le Filet de porc aux céleris-raves.

Faites rotir le filet au four. Arrosez-le souvent
et servez-le avec une purée de céleris-raves que
vous avez préparée a part. Pour cela, faites cuire
a l'eau ces racines aprés les avoir épluchées et
coupées en morceaux. Ecrasez-les, passez-les au
tainis et accommodez-les au beurre ou au sain-
doux.

Le Filet de porc Soubise.

Méme roti que le précédent accompagné d’une
sauce Soubise.
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La cuisson a la poéle est un procédé rapide qui
permet de faire de bonnes préparations.

Pour que la viande de porc ainsi traitée soit
suffisamment cuite, elle doit étre revenue dans
une assez grande quantité de graisse. C’est done
une technique toute différente de celle que j’avais
indiquée pour le beeuf a la poéle, qu’on fait reve-
nir dans trés peu de beurre.

Les Grillades de porc a la poéle.

Prenez des tranches minces de hampe ou de
bavette. Jetez-les sur du saindoux fumant. Rapi-
dement. elles prendront une couleur vermeille.
Salez. Servez-les bien séches, saupoudrées de gros
sel.

Les Céotelettes aux oignons.

Passez les coOtelettes dans le saindoux fumant.
Retournez-les quatre fois. Chaque face se dore
beaucoup mieux a la deuxiéme immersion dans
la graisse. Laissez au feu un quart d’heure envi-
ron pour des cotelettes de 175 grammes. Cii
minutes avant de les retirer du feu, salez
ajoutez quelques oignons coupés fin.

Rapidement ces oignons seront dorés. Servez,
en couvrant les cotelettes avec les oignons et en
arrosant avec la sse de cuisson.

Ces cotelettes sont excellentes froides, empor-
tées 4 un pique-nique.
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Les Cételettes a la tomate.

Faites les cotelettes sans oignons et ajoutez
dans la graisse de cuisson une purée de tomates
relevée par une pointe de poivre de Cayenne.

Les Coteleties panées.

Procédez comme pofn‘ les cotelettes de veau
milanaise. Choisissez les cotelettes coupées min-
ces, autrement la cuisson ne sera pas compléte
ou la panure sera carbonisée.

Les Coételettes aux marrons.

Faites des cotelettes et servez-les avec une
purée de marrons que vous obtenez en broyant
des marrons frais décortiqués et cuits a I’eau,
ou en faisant une bouillie de farine de marrons
de bonne qualité. Cette purée, accommodée avec
la graisse de cuisson des cotelettes, est exquise.

Le porc a Pétounfiée.

Ainsi préparée, la viande de porc perd un peu
de son goit. J’ai vu parfois des paris s’engager
entre. des convives pour savoir s’ils mangeaient
du porc ou du veau.

Le Réti a Vétouffée.

Traitez un réti de porc comme un roti de veau.
Cest-a-dire faites-le revenir trés doré, mouillez a

e S e S
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peine et couvrez. Je vous conseille d’ajouter dans
la cocotte des pommes reinette coupées en quar-
tiers.

Le Goulache de porc.

Inspirez-vous du Goulache de beeuf et trans-
posez.

On mange ce plat en Hongrie, en le saupou-
drant, encore une fois dans ’assiette avec de la
paprika.

Le Filet de porc mariné.

1° Faites mariner pendant trois jours 2 kilo-
grammes de filet dans du vin blanc aromatisé de
thym, laurier, poivre concassé, oignon, quatre
épices. Retournez souvent la pi¢ce dans la mari-
nade.

2°* Pour la cuisson, procédez comme pour le
roti a I'étouffée en mouillant avec le* vin aroma-
tisé.

Faites réduire le reste de ce liquide et ajoutez-
le 2 la sauce. Dégraissez cette derniére avant de
Servir.

Les Paupiettes de porc.

Reportez-vous aux paupiettes de veau et eal-
quez la technique. Pour la farce, servezvous du
foie de porc au lieu de foie de vean.

Faites braiser les paupiettes en les entourant
de pommes reinette eoupées en quartiers.

Une bonne formule consiste a4 servir ces pau-
piettes avee du riz euit & I'orientale.
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Les Ragoiits de pore.

Faites revenir des morceaux de porc maigre
dans du saindoux. Ajoutez des oignons émincés.
Lorsqu’ils sont dorés, mouillez avec de I’eau ou
du bouillon. Couvrez et laissez cuire une heure.
Ajoutez alors & ce jus des éléments variés qui
donneront autant de préparations différentes :
pommes de terre, pommes reinette, riz, navets,
céleris-raves, marrons épluchés, etc. Achevez la
cuisson en récipient clos.







La charcutere.

Il n’est nullement question d’initier a ’art de la
charcuterie les lecteurs de ces pages. Le métier
du charcutier est trés difficile, et &4 moins de
posséder des installations spéciales, on n’arrive
Jamais a faire soi-méme des piéces égalant celles
des professionnels. Je veux simplement, en ces
quelques lignes, indiquer quelles ressources on
peut tirer de ce que I’'on achéte chez le détaillant.

La charcuterie confectionnée peut, au point de
vue de son emploi, se diviser en deux catégories :
1° les piéces telles que les galantines, le fromage
de téte, les patés hachés, le veau piqué qui n’est
que du porc, les mortadelles, etc... qu’on emploie
telles qu’on les achéte en les mangeant, ayec ou
sans salade, comme viande froide; 2° les prépara-
tions telles que les saucisses, les boudins, les
andouillettes, et méme le jambon que I'on peut
ou doit accommoder pour les servir. C’est de ces
derniéres que je veux ftraiter parce qu’elles se
prétent 4 la confection de nombreux plats dont
on peut encore augmenter le nombre en se lais-
sant aller a ses talents de composition.

19

e




LE CODE DE LA BONNE CHERE

Le jambon.

Les jambons que I'on achéte sont de deux sor-
tes. Les uns ont été simplement salés, d’autres
ont été et salés et fumés. Le gotit de ces deux
jambons est trés différent. 11 y a des amateurs et
pour les &ns et pour les autres.

Le Jambon cru.

Le jambon fumé d’Italie (dit de Parme) se
mange cru. On le découpe en tranches extréme-
ment minces. On en fait des sandwichs exquis.
On le découpe en petits carrés pour confection-
ner des Zakouski.

La Cuisson du jambon.

re cuire le jambon, il faut préala-

Avant de fai
blement le dessaler pendant douze heures en le
trempant dans de ’eau fraiche fréquemment re-
nouvelée.

Pour le faire cuire, on le plonge dans un bain
d’eau bouillante aromatisée par du thym, du lau-
rier, du poivre, du zeste d’orange, des carottes,
des navets, des oignons et une bouteille de vin
blanc. On couvre. On laisse I’ébullition se réta-
blir et on 1la continue en calculant comme temps
de cuisson une demi-heure par livre de jambon.
Lorsqu’on désire avoir un jambon bien juteux, il
faut le laisser refroidir dans le court-bouillon.

Cette technique est celle qu’il faut employer
lorsqu’on doit manger le jambon froid.
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Si on veut consommer le jambon chaud, on
commence a le faire cuire en employant la tech-
nique précédente. Lorsqu’on a atteint les trois
quarts du temps de cuisson, on le retire du court-
bouillon. On le porte dans une braisi¢ére. On l’ar-
rose d’une bouteille de vin blanc d’Alsace, d’'un
verre de madére ou de porto. On ajoute a ce
liquide une Mirepoix. On couvre le récipient; on
laisse cuire pendant le temps restant pour ter-
miner la cuisson. Le vin de la braisiére servira a
faire la sauce.

Le Jambon froid en tranches.

Servez-le a la fin d’un repas pour allonger ce
dernier si un hote est venu vous surprendre au
moment ot vous vous mettez a table. Accompa-
gnez-le d’une salade.

A la campagne, le jambon froid est exquis, le
matin, au petit déjeuner. Servez-le awvec du
beurre bien frais et de la moutarde pour les
bons estomacs.

Un verre de vin blanc ne porte jamais préju-
dice au café qui doit suivre.

Je me souviens avec émotion des déjeuners du
matin que je faisais, il y a trente ans, chez un
industriel de Calais et qui se composaient d’une
tranche de jambon coupée épais, de deux ceufs a
la coque et d’une demi-bouteille de champagne
sec. Le café au lait ne venait qu’apreés, avec des
tartines de pain grillé... Comme hygiéniste je ne
I_e(;:ommande pas ces repas comme déjeuner quo-
idien.
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Le Jambon froid en cornets.

Voici une élégante facon de servir le jambon.

Préparez : 1° une macédoine de légumes ;
2° une sauce mayonnaise épaisse. Mélangez ces
deux appareils et réservez. Coupez des tranches
de jambon trés minces. Roulez-les en cornets.
Pour cela faites d’abord des cornets de la dimen-
sion voulue avec du papier écolier, puis rentrez
les cornets de jambon dans les papiers. Remplis-
sez avec la mayonnaise de légumes. Sortez avec
précaution le jambon en défaisant les cornets de
papier. Avec une dextérité rapidement acquise on
arrive trés bien a réussir ces cornets. Posez-les
chacun sur une feuille de laitue et servez avec le
reste de la mayonnaise.

Le Jambon réchauffé.

Le jambon froid coupé en tranches minces
peut étre réchauffé avec des ceufs sur le plat, une
omelette, des ceufs pochés, du riz a la créole, une
purée de pommes de terre, etc. Composez vous-
méme des accords parfaits avec le jambon et les
éléments que vous jugerez convenables.

Le Jambon chaud.

Faites cuire le jambon en employant la tech-
nique décrite pour cette préparation. Préparez
une sauce en faisant un roux avec du beurre, de
la farine, la mirepoix de cuisson, un oignon
émincé. Mouillez avec le vin de cuisson. Laissez
cuire une demi-heure, passez au chinois et cor-
sez avec des champignons ou des truffes. Ajoutez
un bon jus ou de la glace de viande et laissez
cuire un quart d’heure.
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Servez le jambon chaud comme vous voudrez;
avec des épinards a la créeme, des épinards en
branches, des laitues braisées, de la chicorée
cuite, de la purée de pommes de terre, de la purée
de haricots blancs, de la purée de marrons, etc.
Arrosez chaque tranche avec la sauce.

Les saucisses.

Une saucisse est constituée par un mélange de
viande fraiche de porc et de lard. Le tout est sé-
rieusement épicé et salé, puis introduit dans un
boyau de porc. Cette saucisse peut étre consom-
mée sur-le-champ ou conservée plusieurs jours
en un endroit sec.

Lorsque la viande de porc est salée préalable-
ment, la saucisse peut étre conservée. Elle subit
alors une fermentation microbienne qu’on ap-
pelle la maturation. La saucisse se desséche et
devient saucisson.

Le saucisson est un aliment de conserve pré-
cieux et savoureux. Je vous ai parlé de son
utilisation au chapitre des hors-d’ceuvre.

Les saucisses affectent des formes différentes
et suivant leur taille et les pays ot elles sont preé-
parées, elles prennent des noms différents.

Le hachis de porc enveloppé simplement dans
un morceau de péritoine appelé toilette a pour
nom saucisse plate ou crépinette.

Cette méme farce entourée dans un boyau de
Petite dimension s’appelle chipolata. Tous les 5
centimétres on tord le boyau et on divise ainsi
la longueur en autant de minuscules saucisses.

La farce peut étre grossierement coupée. Elle
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prend dans un boyau le nom de saucisse de Tou-
louse.

Dans beaucoup de régions de la France, la
simple saucisse est appelée andouille. Réservons
ce nom a une tout autre préparation.

Certaines saucisses sont préparées de fagons
toutes spéciales comme les Saucisses de Franc-
fort si juteuses ou les Gendarmes suisses fumés
et desséchés.

Voici quelques préparations dans lesquelles
trone la saucisse.

La Saucisse aux choux.

Deua saucisses de .........- 400 grammes.
Un chou.

Pommes de terre .......... 1 Kilogr.
o R R S R S SR 60 grammes.

Sel, poivre.
Moutarde.

Faites blanchir le chou. Faites-le cuire a 'eau,
en récipient couvert. Aprés une heure ajoutez les
pommes de terre et la saucisse. Laissez cuire une
demi-heure. Egouttez. Conservez I'eau pour la
soupe du soir. Assaisonnez avec le saindoux.
Servez avec de la moutarde.

La Saucisse grillée aux pommes saulées.

Faites cuire une saucisse vingt minutes a 'eau.
Passez-1a sur le gril et servez avec des pommes de
terre sautées.

La Saucisse au four.

Portez au four une forte saucisse, laissez-la
une demi-heure par livre. Servez avec des pom-
mes de terre frites ou une purée de pois.




LA CHARCUTERIE 295

Les Chipolatas aux ceufs.

Passez-les a la poéle dans du saindoux. Dans
la graisse exsudée, faites des ceufs sur le plat.
Servez ceufs et saucisses en méme temps.

Les Saucisses de Francfort.

Plongez-les dans l'eau froide. Portez sur un
feu doux. Lorsque I’eau est en ébullition, attendez
une minute. Sortez les saucisses et servez sur
purée de pommes de terre ou plus simplement,
sans garniture, avec un peu de moutarde.

La saucisse de Francfort se mange avec les
doigts, une piglire de fourchette donnant issue
au jus de la saucisse.

Les Cervelas grillés.

Les cervelas sont de petites saucisses courtes,
trapues, presque sphériques. Elles sont déja cui-
tes. En général, on les mange froides, telles qu’on
les achéte chez le charcutier. D’aucuns les éplu-
chent, les coupent en dés et les servent en salade,
aux hors-d’ceuvre. C’est une excellente facon de
les préparer.

Cependant la meilleure facon de présenter le
cervelas est, & mon avis, la suivante :

Prenez 4 cervelas. Enlevez le boyau et coupez-
les en deux, dans le sens de leur plus grand dia-
métre. Avec un couteau bien effilé, dessinez des
quadrillages sur la surface convexe de vos demi-
cervelas. Portez sur le gril. Trés rapidement le
cervelas est saisi, devient croustillant a sa sur-
face. Les petits carrés dessinés par vous se rata-
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tinent, durcissent et ressemblent a4 autant de ca-
bochons ornant les saucisses. Servez sur des épi-
nards cuits en branches et préparés avec du
beurre bien frais.

Les méme cervelas grillés peuvent servir de
garniture 4 un roti de veau. Servez a chacun
une tranche de viande recouverte d’'un demi-
cervelas grillé.

LE CODE DE LA BONNE CHERE

Le boudin.

Le boudin est un boyau contenant du sang de
pore, du lard coupé en dés et de 'oignon. Le tout
est assaisonné a point et bouilli dans une grande
cuve d’eau. C’est a ce stade que vous l'achetez
chez le charcutier,

Il suffit, pour le préparer, de I'inciser de place
en place ou le piquer a la fourchette et le porter
sur le gril au-dessus d’un feu ardent. Faites ca
la campagne, en plein air, car le parfum exquis
qui s’en dégage n’est pas adéquat aux apparte-
ments parisiens.

Servez le boudin avec une purée de pommes
de terre ou, comme il est coutume de le faire
dans le Nord de la France, avec une compote de
pommes ou de pruneaux.

A défaut de gril, faites revenir le boudin a.la
poéle ou faites-le cuire au four.

L’andouiile

La véritable andouille toute ridée que I’on
mange en Bretagne est composée d’une série de
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boyaux bien lavés introduits les uns dans les
autres. Le tout a été préalablement salé, puis
fumé et desséché dans la cheminée, au-dessus
d’un feu trés lent de landes et de genévrier.

Lorsque vous recevrez une andouille de Bre-
tagne, commencez par en admirer la taille gi-
gantesque, mais n’invitez pas trop d’amis pour
la manger. Ils vous en voudraient de I'exiguité
des morceaux que vous leur donnez. Et ceci :
1° parce que I’andouille est exquise et qu’il faut
en manger beaucoup; 2° parce que votre im-
mense andouille deviendra relativement toute pe-
tite aprés sa cuisson.

Trempez 'andouille quatre a cinq heures dans
I'eau fraiche :

1° Pour la dessaler; 2° pour la laver. Brossez-
la avec une brosse douce. L’andouille, qui était
noire, devient grise, presque blanche. Enveloppez-
la dans une serviette et faites-la cuire six heures
au moins dans de ’eau non salée que vous avez
aromatisée avec du thym, une feuille de laurier,
des carottes et des oignons émincés. Sortez 'an-
douille de I’eau, sans ’abimer, ce qui est facile
grice a4 la serviette qui I’entoure. Servez trés
chaud avec une purée de pommes de terre.

Les andouillettes.

Ce sont des boyaux de porc remplis de fraise
de veau et de porc. On les vend déja cuites. Pour
les préparer, faites-les griller et servez avec une
purée de pois, de haricots blancs ou de pommes
de terre. C’est exquis. Les meilleures se font a
Troyes, & Clamecy et 4 Cambrai.

e
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Saindoux, rillettes et rillons.

Parfois, au cours de ces pages, j’ai indiqué
'usage du saindoux pour remplacer le beurre. Je
Pai fait tout d’abord en vue d’'une économie sé-
rieuse, puis, parce que le saindoux est excellent,
a condition qu’on le fasse soi-méme. Le saindoux
du commerce est en général un mélange de tou-
tes sortes de graisses étrangéres aux tissus du
porec.

Pour faire le saindoux, a la ville, achetez 2 ki-
logrammes de panne de porc. Enlevez la mem-
brane qui la recouvre et coupez-la en morceaux
gros comme des noix. Portez sur le feu dans une
cocotte. La graisse ne tarde pas a fondre. Re-
cueillez-la avec une louche et versez-la sur une
passoire fine, disposée au-dessus d’'un pot de
gres.

Exprimez, de temps a autre, les lardons avec
une écumoire, surtout a la fin de Vopération.
Lorsque ces derniers deviennent jaunes, secs, et
que la graisse commence & fumer par trop, arré-
tez l'opération. Versez le reste de la graisse sur
la passoire. Salez les lardons avec du sel fin. Une
fois refroidis, ils constituent un excellent ali-
ment, avec du pain.

A la campagne, le « jour du cochon », on fait
le saindoux en trés grande quantité. On coupe
toute la panne, tous les déchets gras et on les
dispose dans une grande marmite; on y ajoute
des morceaux de lard de poitrine de la grosseur
d’un ceuf. On porte le tout sur un feu lent pen-
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dant deux heures. La graisse fond, les morceaux
maigres rissolent dans le fond de la marmite.

Puis, avec des précautions infinies, aprés avoir
recouvert la marmite avec un linge, on laisse
tomber dans cette graisse deux litres de vin
blanc, qui vont rejoindre dans le fond de la mar-
mite les morceaux de viande. On laisse loin du
feu pour une heure. Pendant ce temps, la viande
cuit dans le vin en ébullition.

On décante la graisse. On sale la viande avec
du sel fin. Les gros morceaux sont les Rillons, et
les détritus plus fins, mélangés avec du saindoux
constituent les Rillettes.

Rillettes et Rillons sont des préparations
exquises.







Tripes et abats.

Sous cette dénomination anatomique peu or-
thodoxe, on désigne tout ce qui provient des ani-
maux et qui n’est pas de vente courante a la
boucherie. Tétes, langues, pieds, cervelles, viscé-
res divers tels que reins, foie, estomac, intestin,
ete., ete.

Avec tous ces éléments, on fait des prépara-
tions succulentes. Il est hon de s’y arréter un
instant.

Tripes et gras-double.

On appelle tripes les parois de I'estomac, de
Pintestin du beeuf et du veau que I'on vend apreés
avoir été simplement lavées.

On réserve le nom de gras-double aux parois
de I'estomac de beeuf vendues apres une cuisson
a I'eau de six heures au moins.

En général, on consomme les tripes et gras-
double du beeuf et du veau, Iintestin du porce
étant réservé a la fabrication des andouilles. L’in-
testin de veau, ouvert et ébouillanté, se vend
Sous le nom de fraise de veau.
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Les Tripes a la mode de Caen.

Admirable préparation, gloire de la cuisine
francaise, les tripes 4 la mode de Caen se prépa-
rent difficilement a la ville. On en achéte de tou-
tes faites chez des spécialistes. A Paris comme a
Caen, on en trouve de délicieuses.

diripes. de DeHl: o< s s sk 2 kilogr.
Deux pieds de veau.
Un pied de beuf.

Graisse de rognon de beuf .. 200 grammes.
e n s (SR A e A e GO 100 =
T A e S SIS S 100 —

Quatre poireaur.
Thym, laurier, persil, cerfeuil.

Eau-de-vie de cidre ........ 200 —
T e A U e R 2 bouteilles. .. «
Bouillon 1 litre.

Sel, poivre. Clous de girofle.

Découpez les tripes en carrés de 5 centimetres
de coté. Désossez les pieds. Prenez un pot de
terre avec couvercle. Dans le fond, déposez les
os. Rangez successivement des couches de mor-
ceaux de tripes et de pieds. Au milieu, posez la
graisse hachée et les légumes. De temps a autre,
salez et poivrez. Finissez par une couche de
tripes; versez eau-de-vie, cidre et bouillon. Collez
le couvercle avec une bouillie épaisse de farine
et d’eau. Portez sur le feu jusqu’a I’ébullition que
vous constatez au jet de vapeur qui s’échappe du
petit trou ménagé dans le couvercle. Portez la
marmite au four du boulanger jusqu’au lende-
main matin. Retirez alors les morceaux de gras-
double et de pieds. Passez la sauce sur un linge.
Servez trés chaud, dans la marmite de terre,
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les tripes et la sauce que vous avez préalable-
ment dégraissée un peu, suivant votre goat.

Le Gras-double a la lyonnaise.

On emploie le gras-double, cuit d’avance,
vendu a la triperie. Le temps de préparation est
donc relativement beaucoup plus court.

Gras-adeutae . o rli S ity 1 kilogr.

BHONONSE =50 o0 i Sange s sae e 250 grammes.
il T G R P A BT Ty 50 —_
RN o e RS S R & 2 gousses.

Bouillon o e B SR 1 litre.
Sel, poivre, muscade.

Coupez le gras-double en carrés. Emincez les
oignons. Dans une marmite déposez le saindoux,
puis des rangées de morceaux de gras-double que
vous alternerez avec des oignons, du sel et des
¢épices. Ajoutez les gousses d’ail coupées fin.
Noyez dans le bouillon. Couvrez et portez sur
le feu pour deux heurés au moins.

Le Gras-double a la dauphinoise.

Grag-doutble. . i .oesmn s 1 kilogr.
Carottes 125 grammes.
Navets 125 —
A R LR T ) 1 pied.
Blonong: o il S na e 100 grammes.
L e O W 500 —

Vin blanc sec e 500 —

Thym, persil
Sel, poivre, muscade.
Eau-de-vie de marc
Beurre

1 bouquet.

....... 50 grammes.
...................... 80 —
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Emincez les légumes et coupez le gras-double
en carrés. Portez le tout sur le feu, dans une
marmite, aprés avoir ajouté le beurre, les épices,
les aromates, le bouillon et le vin. Faites cuire,
en marmite couverte, pendant deux heures.

Cinq minutes avant de retirer du feu, ajoutez
Ieau-de-vie préalablement flambée. Enlevez le
bouquet de persil. Servez sur des assiettes trés
chaudes.

Les Paquets de gras-double.

Gras-donble’ ... o i bisebie. 1 kilogr.
Jambon 250 grammes.

Champignons —
Oignons —
Beurre —
Tomates . kilogr.
Madeére 5 grammes.

bl anc: ;. Sl s n e 2 —_
Un pied de veau.

Découpez le gras-double en carrés de la gran-
deur de la paume de la main et couvrez-les d’une
tranche fine de jambon de méme superficie.

Faites cuire dans un peu de beurre les cham-
pignons et les oignons coupés trés fin. Ceci fait,
tartinez avec cette farce chaque tranche de jam-
bon supportée par son assise de gras-double. Rou-
lez et ficelez.

Faites revenir ces paquets dans le beurre. Pen-
dant ce temps, laissez cuire et réduire la tomate
concassée. Passez-la au tamis et versez-la sur les
paquets. Mouillez avec le vin blanc, ajoutez le
pied de veau coupé en quatre, salez, épicez et
laissez cuire a petit feu, pendant trois heures, en
marmite couverte. Ajoutez le madére; laissez
cuire cinq minutes.
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Le Gras-double sauté.

Excellente préparation rapidement faite.

GLos=donble ..o 28k ivardy 500 grammes.
BB e Lo s ey e e sl A 60 —
RTBIL I DaERe e S

Sel, poivre.

Découpez le gras-double en carrés de 5 centi-
metres de coté. Faites-les sauter au beurre. Sau-
poudrez de sel et de poivre. Ornez avec du persil
haché. Servez sur des assiettes chaudes.

Le Gras-double a la polonaise.

Gras-doudble ............... 750 grammes.
EAr gras .5 b v e 80 —
Couennes de lard maigre . . .. €0 —
e A R T oS - 200 ——
S A e AR O g (R 2 gousses.
bl S R R ST R T 45 grammes.
R R . 200 —
foutllon., . ..o nn sl 200 —
Quenelles de veau .......... 250 —
Sel, poivre, muscade, gingem-

bre.

Coupez le gras-double en laniéres de la lon-
gueur et de la largeur d’un doigt. Faites fondre
le lard coupé en dés, puis, dans la graisse, faites
revenir les oignons émincés. Ajoutez la farine,
faites un roux, mouillez avec la biére et le bouil-
lon. Salez, poivrez, épicez fortement cette sauce.
Versez-la sur le gras-double, les couennes cou-
Pées minces et I'ail haché. Couvrez le récipient.
Laissez cuire quatre heures a petit feu.

20
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Pendant ce temps, faites les quenelles de veau.
Pour cela, inspirez-vous de la technique décrite
au chapitre des quenelles de poissons. Remplacez
simplement la chair de poisson par de la chair
de veau.

Un quart d’heure avant de servir, ajoutez les
quenelles dans le gras-double. Servez sur des
assiettes briilantes.

Les Tripes a Pespagnole.

GraE-douBle: | i v v v cimsiids e 50 grammes.
Higle, Woltve. o coic s vsiisiesa 80 —
Oignons 200 —

£ L 1 A S 2 gousses.
Tomates 1 kilogr.
Bouillon 500 grammes.
Xdresr. .., 100 —
Capres 40 —

Sel, poivre, piment dowr.

Coupez le gras-double en carrés, faites revenir
dans I’huile d’olive. Ajoutez 'oignon émincé et
Pail rdpé. Mouillez avec le bouillon et portez sur
le feu. Pendant ce temps, faites cuire la tomate.
Tamisez-la et laissez-la réduire. Ajoutez-la au
gras-double. Salez, poivrez et pimentez. Laissez
cuire deux heures, en récipient clos. Ajoutez les
cipres et le xérés dix minutes avant de servir.

La Fraise de veau vinaigreite.

La fraise de vean se prépare comme les gras-
doubles. Elle est trés grasse; on s’en lasse frés
vite.

La meilleure fagcon pour I'accommoder est de
la découper en morceaux, que vous faites cuire
trois heures 4 I'eau salée. Rejetez cette eau de
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cuisson. Servez la fraise ainsi cuite toute chaude
arrosée d’une vinaigrette rehaussée d’échalotes
crues hachées, de cerfeuil et d’estragon.

La téte de veau.

La téte de veau bien blanche, bien propre, ala
paupiére mi-close, décorée de persil dans le nez,
ne se voit que dans les grands centres. Pour arri-
ver & cette perfection esthétique, la téte de veau
a subi bien des préparations. Elle a été ébouil-
lantée, rasée, frictionnée, parée. C’est cette téte
de veau que vous achetez entiére ou au détail
chez le tripier. Il faut maintenant la faire cuire
en lui conservant sa blancheur immaculée.

La Téte de veau vinaigrette.

Le mieux est de désosser la téte de veau avant
de la préparer. Cependant les avis sont partagés.

Faites blanchir le morceau de téte de veau en
Iui donnant un bouillon dans I'eau. Rejetez cette
eau. Recommencez encore une fois cette opéra-
tion. Plongez-le alors dans trois litres d’eau
chaude salée, liée avec 15 grammes de farine.
Couvrez le récipient. Portez sur le feu.

Laissez bouillir une heure et demie. Arrétez la
cuisson lorsque les muscles se détachent des os.
Cuite plus longtemps, la téte de veau est molle
et désagréable au gout.

Servez avec une vinaigrette aux fines herbes.

La Téte de veau tortue.

Faites cuire la téte de veau. Coupez-la en mor-
ceaux et versez sur ceux-ci une sauce que vous
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aurez préparée en faisant un roux a la farine,
mouillé avec du jus de viande. Parez avec des
olives, des ceufs frits et des écrevisses cuites.

La Téte de veau tortue.

(Autre formule.)

Parez les morceaux de téte de veau avec une
mirepoix chaude a la tomate, des quenelles de
poulet, des olives et des truffes.

La Téte de veau madriléne.

Téte de veaw.ocujle . . .ia.. 500 grammes.
Hutlead'olive  “es iy ions 30 —
Tomate en purée .......... 200 -—
Cerfeuil haché 130 —
CADRES i sl v o 30 —
BURENE-JONT o 2t Vv L el 5 =

Trois @ufs durs.

Préparez une purée de tomate. Assaisonnez-la
avec I’huile d’olive, les capres et le piment doux.
Réchauffez les morceaux de téte de veau dans
cette sauce. Avant de servir ajoutez le cerfeuil
haché.

Ornez le plat avec les ceufs durs coupés en
deux.

La Téte de veau panée.

Traitez les morceaux de téte de veau cuite
comme des escalopes de veau viennoise. Servez
avec des rondelles de citron et du persil frit.

La Langue de beeuf.

En général, on ne sert la langue de beeuf que
cuite en pot-au-feu et arrosée soit avec une sauce
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piquante, soit une sauce madére. C’est une excel-
lente facon de procéder, mais il en est beaucoup
d’autres qui paraissent étre ignorées du public.

La langue de beeuf sauce raifort.

Faites bouillir la langue, pendant au moins
trois heures, avec des légumes, en récipient clos.
Débarrassez-la de sa peau et servez-la avec une
sauce au raifort que vous confectionnez suivant
les préceptes exposés au chapitre spécial des
sauces.

La Langue braisée.

Prenez une pointe de langue de beeuf d’un kilo-
gramme environ. Portez-la dans une cocotte avec
des lardons, des oignons, des carottes émincées et
un demi-pied de veau. Faites revenir le tout dans
le lard fondu. Salez. Mouillez avec du vin blanc.
Couvrez le récipient et laissez braiser quatre heu-
res. Passez la sauce sur un linge, dégraissez-la
s’il y a lieu. Ajoutez un petit verre de fine cham-
pagne, donnez un bouillon, servez langue et sauce
avec une purée de pommes de terre.

La Langue de beeuf en gelée.

Procédez comme pour la préparation précé-
dente. Dégraissez complétement la sauce, en la
laissant refroidir et en enlevant la graisse figée.

Découpez la langue en tranches minces; dres-
sez-les sur un plat long. Arrosez-les avec la sauce
réchauffée qui se gélifiera grace au pied de veau.
Ornez avec des ceufs durs coupés en tranches et
des rondelles de betterave.

Servez avec une salade de laitue.
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La Langue rétie a la broche.

Piquez au lard une pointe de langue. Embro- ’
chez-la et faites cuire devant le feu pendant deux
petites heures, en arrosant avec de la créme. Sa-
lez.

Servez avec une purée de marrons.

La méme préparation peut se faire au four.

La Langue en matelote.

Langue de beeuf 1 Kilogr.
Petits 0ignons .......... .. 425 grammes.
CROMPIGNONS. . oo 3einieisis she s 250 ——
L RS SR AT St 60 —r

40 s
PRPBINE s rd SL L 400 e
BROODL s s s e o e s 50 =

Trows jaunes d’eufs.
Sel, ‘poivre, épices varides,
thym, laurier.

Faites fondre le lard. Faites revenir la langue
coupée en morceaux. Ajoutez les oignons. Lors-
qu’ils prennent couleur, ajoutez la farine. Faites ‘
un roux. Mouillez avec le vin blanc. Ajoutez les \
champignons émincés. Salez, poivrez, épicez co-
pieusement. Couvrez. Laissez mijoter trois heures
et demie. Ajoutez le porto. Laissez un quart
d’heure sur le feu. Avant de servir, liez 1a sauce
avec les jaunes d’eeufs.

La Langue au pain d’épices.
Voici un plat que j’ai mangé sur la Baltique. 11
parait éirange a4 nos papilles latines... Il est trés
bon. Essayez.

Procédez comme pour la langue braisée, mais
au lieu de mouiller avec du vin blanc, mouillez
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avec de la bitre. Epicez fortement en insistant
sur la muscade et le gingembre. Couvrez. Lorsque
la langue est cuite, réservez la sauce dans une
casserole. Emiettez 150 grammes de bon pain
d’épices et mélangez avec la sauce. Laissez cuire
sur un petit feu pendant un quart d’heure.
Passez au tamis. Ajoutez 50 grammes d’amandes
hachées fin, 50 grammes de raisin de Smyrne.
Donnez un bouillon. Servez la langue réchauffée
dans la sauce.

Le Ccoeur de veau aux caroites.

Ceeur de VOAM . ... cosemossss 1

OIGNONS oo ss cinis sonmbia sisiate 125 grammes.
Carottes 500 —

WP e e R L T S 1 gousse.
Un demi-pied de veau.

BoMIIDR i s iss slpiaii Gitn wis® 200 grammes.
T AR e S R LR 60 —

Sel, polvre, thym.

Coupez le ceeur de veau. Faites revenir les mor-
ceaux dans le beurre. Ajoutez les oignons. Lais-
sez-les se dorer. Réunissez alors dans la cocotte
la viande, les carottes, 1’ail coupé fin, le pied de
veau. Arrosez avec le bouillon. Salez, poivrez et
ajoutez la branche de thym. Couvrez. Laissez mi-
joter trois heures.

Les cervelles et les amourettes.

On mange la cervelle du beeuf, du veau, du
porc et du mouton. Les amourettes sont consti-
tuées par la moelle épiniére. Seules, celles du
beeuf sont employées en cuisine.
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La cervelle de beeuf a des détracteurs. Ceux-ci
disent que seule la cervelle de mouton se préte
a une bonne préparation. Ils exagérent. J’ai servi
des beignets de cervelle de beeuf a de tels grin-
cheux en leur disant qu’ils mangeaient de la cer-
velle de mouton; ils ont été pris au piege.

Les Cervelles au beurre noir.

Faites blanchir la ou les cervelles, qu’elles
proviennent du beeuf ou du mouton. Pour cela
plongez-les dans I’eau bouillante acidulée avec du
vinaigre, salée et aromatisée. Donnez dix mi-
nutes de bouillon. Passez-les a I’eau froide.

Si vous avez affaire a une cervelle de beeuf,
découpez-la en tranches épaisses. Les cervelles
de mouton sont laissées telles que.

Préparez le beurre noir.Pour cela placez 125 gr.
de beurre sur une poéle a frire. Il fond, crépite,
se tait et fume. A ce moment jetez-y du persil
lavé, desséché et haché fin (qu’il soit bien sec,
autrement vous aurez des projections désagréa-
bles). En dix secondes le persil est brun acajou.
Retirez le tout du feu. Attendez cinq minutes.
Ajoutez une cuillerée de vinaigre. Portez sur un
petit feu avec précaution.

Laissez bouillir. Réchauffez les cervelles dans
ce beurre. Servez avec des croiitons passés au
beurre.

Les Cervelles en blanqueite.

Pochez les cervelles. Préparez une sauce pou-
lette avec des champignons. Servez le tout ensem-
ble. Servez les amourettes de beeuf traitées de la
méme facon.
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Les Coquilles de cervelles.

Versez la précédente préparation dans des
valves de coquille Saint-Jacques. Saupoudrez de
parmesan. Gratinez au four.

Les Cervelles en papillotes.

Passez au beurre des tranches de cervelle de
beeuf blanchie. Disposez celles-ci entre deux tran-
ches de jambon de méme superficie. Entourez
le tout de papillotes de papier beurré. Portez pour
dix minutes au four. Servez avec les papillotes
et du beurre fondu dans une sauciére.

Les Croquettes de cervelle.

Hachez une cervelle de beeuf blanchie et re-
froidie. Mélangez un tiers de mie de pain rassis
mouillée au lait. Ajoutez un jaune d’ceuf a la
masse. Moulez a la main des petites croquettes
larges comme une rondelle de pomme et épaisse
de trois centimeétres.

Passez a l'ceuf battu, a la chapelure, faites
frire au beurre, 4 la poéle.

Les ris.

On donne le nom de Ris, au thymus de quel-
ques jeunes animaux. On consomme surtout les
ris de veau et d’agneau.

Les ris sont beaucoup plus fermes que les cer-
velles et se prétent mieux a étre accommodés de
différentes et nombreuses facons.
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Avant de préparer un ris, il faut toujours le
laisser dégorger dans l'eau froide pendant deux
ou trois heures. On élimine ainsi une gramde
partie du sang contenu dans la glande et celle-ci
reste plus blanche aprés la cuisson.

Le Ris de veau braisé au madeére.

Faites dégorger un ris de veau. Portez-le a la
cocotte avec 60 grammes de beurre. Faites-le bien
revenir, avec deux grosses carottes coupées en
dés et 125 grammes de jambon cuit, coupé assez
gros.

Lorsque le ris est joliment doré¢ et les carottes
légérement brunies, mouillez avec un verre de
madere et un verre de vin blanc sec. Salez, épicez
trés légérement. ‘Couvrez le récipient et laissez
cuire A I’étouffée pendant une bonne heure.

Les Escalopes de ris de veau.

Faites dégorger un ris de veau. Coupez-le en
escalopes et préparez celles-ci comme des esca-
lopes viennoises.

Les Ris d’agneau en brocheite.

Faites dégorger des ris d’agneau. Coupez-les
en deux. Enfilez les morceaux sur une brochette,
en les faisant alterner avec des morceaux de
bacon anglais. Faites rotir devant le feu ou cuire
sur le gril, au-dessus du charbon de bois. Salez
irés légérement.

Les Ris d’agneau braisés a oseille.
Faites dégorger des ris d’agneau. Faites-les re-
venir dans du beurre. Salez et poivrez. Mouillez
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avec trés peu de vin blanc. Couvrez le récipient.
Laissez cuire a I’étouftée pendant une heure. Ser-
vez avec de l'oseille fondue au beurre et des
crotitons de pain frits.

Les rognons.

Les rognons de veau sont exquis. Les rognons
de beeuf sont moins prisés, car le tissu en est
plus ferme. Le rognon de mouton est charmant,
car on l'apporte en entier sur la table, grillé
ou roti a la broche.

Les Rognons brecheite.

Préparez-les comme le font les Grecs de Cons-
tantinople.

Sur une brochette enfilez des rognons de mou-
ton que vous avez préalablement coupés en deux
suivant leur sens longitudinal. Intercalez, entre
chaque demi-rognon, une tranche de lard gras.
Portez le tout devant un feu de charbon de
bois et faites rotir un petit quart d’heure. Salez.

Si vous n’avez pas de support pour ces petites
broches, posez-les sur le gril, au-dessus du char-
bon de bois.

Les Rognons grillés.

Ouvrez en deux les rognons de mouton, ou cou-
pez en tranches épaisses le rognon de beeuf ou de
veau. Faites griller comme des cotelettes, sur le
gril a charbon de bois. Salez. Servez avec des
coquilles de beurre que vous avez manié avec des
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fines herbes hachées trés menu, du sel et du poi-
vre.

Les Rognons sautés.

Coupez en quatre les rognons de mouton, ou,
en morceaux de volume équivalent, un rognon
de veau. Passez-les cinq minutes au beurre dans
la poéle. Salez. Servez aprés avoir saupoudré de
persil haché.

Le rognon de porc exsude beaucoup de liquide.
Il se préte mal a cette préparation.

Les Rognons au marsala.

Aprés avoir fait sauter les rognons, saupou-
drez-les de farine. Laissez roussir. Mouillez avec
du marsala et laissez cuire dix minutes avec des
champignons émincés. Salez. A défaut de mar-
sala, employez un vin blanc ou rouge, suivant
votre gotit. Servez toujours ce plat avec une bou-
teille de méme vin que celui qui a été employé
pour confectionner la sauce.

Les Rognons en cocotte.

Prenez un rognon de veau entier. Faites-le do-
rer a la poéle, au beurre. Placez-le entier dans
une cocotte de terre avec du lard coupé en dés,
des champignons émincés, des pommes de terre
nouvelles et du jus de veau. Collez le couvercle
de la cocotte avec de la bouillie de farine et por-
tez au four pour une bonne demi-heure.

Ajoutons a ces quelques lignes que les ro-
gnons accompagnent admirablement les ceufs
brouillés ((Eufs Meyerbeer).
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Meyerbeer durant toute sa vie mangea, dit-on,
des rognons au moins une fois par jour.

Le rognon fait trés bien aussi au milieu d’un
roti de veau. Il est découpé en tranches au mo-
ment du partage de la piéce et rehausse le gofit
de la viande.

Le foie.

Le foie de veau donne des plats trés délicats.
Le foie de beoeuf est assez coriace. Mais comme
ce dernier est beaucoup meilleur marché que ce-
lui du veau, il n’est pas 4 dédaigner dans une fa-
mille nombreuse.

Vous pourrez appliquer au foie de beeuf, tout
ce que je dirai pour le foie de veau.

Le foie de porc tient le milieu entre celui du
veau et du beeuf, mais on en trouve assez rare-
ment, les charcutiers Iemployant pour la con-
fection de patés trés appréciables.

Le Foie de veau sauté.

Prenez des tranches minces de foie de veau,
passez-les a la farine et faites-les sauter au beurre
dans la poéle. Salez. Déglacez celle-ci avec une
cuillerée a café de vinaigre et un peu d’eau. Lais-
sez bouillir trois minutes. Arrosez les tranches de
foie et saupoudrez avec du persil haché.

Le Foie de veau en gelée.

Faites bouillir avec le pot-au-feu, un morceaun
de foie de beeuf ou de veau pesant 750 grammes.
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Le bouillon y gagne en golt mais il perd en
aspect, car il devient lactescent. Découpez en lan-
guettes le foie refroidi. Arrosez-le de gelée de
viande fondue et laissez refroidir.

Les Croutons de foie de veau.

Prenez des tranches de foie bouilli. Coupez-les
en morceaux de surface égale a celle de crotitons
de pain que vous avez passés au beurre. Couvrez
les crotitons avec le foie. Beurrez, saupoudrez de
gruyeére rapé et passez au four.

En Russie, on donne ces croiitons pour accom-
pagner le bouillon servi dans des tasses.

Le Foie de veau en cocolte.

Faites revenir un kilogramme de foie de veau
au beurre, dans une cocotte. Ajoutez quelques
oignons, des champignons, un verre d’eau-de-vie,
du bouillon et laissez cuire une heure et demie a
petit feu, en récipient couvert.

Vous pouvez faire mariner préalablement le
foie dans une eau vinaigrée et aromatisée. Servez-
vous de la marinade pour faire la sauce.

Le Foie de veau a la créme.

Taillez de petites escalopes de foie de veau.
Passez a la farine. Faites sauter au beurre. Salez.
Déglacez la poéle avec un peu d’eau, ajoutez de
la glace de viande si vous en avez et 125 gramines
de créme épaisse. Donnez un bouillon et versez-
le sur les escalopes de foie que vous avez préala-
blement déposées chacune sur un erofiton au
beurre.
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Le Foie de veau braisé aux cépes.

Procédez comme pour le foie en cocotte, mais
ajoutez, avee les oignons, 500 grammes de cépes
bien nettoyés et émincés. Laissez réduire la
sauce a découvert.

Le Foie de beeuf au four.

C’est un plat économique qui n’est pas a dé-
daigner par ce temps de vie chére.

Prenez un kilogramme de foie de beeuf. Lardez-
le. Barbouillez aw beurre et portez-le pour une
heure au four, en I'arrosant avec le beurre fondu
et un pew de madeére, s’il vous: en reste un fond
de bouteille. A défaut de ce vin, servez-vous de
vin blanc. Salez. Servez avec une purée de pom-
mes de terre.

Les pieds.

Les pieds de veau, de pore et de mouton sont
des aliments de second ordre au point de vue
nutritif. Ils sont d’'une consistance gélatineuse
qui les fait rechercher. Ils n’ont pas grand gofit
propre, mais bien accommodés ils constituent des
entrées a servir surtout en famille.

Les Pieds de veau en gelée.

Prenez deux pieds de veau; coupez-les en qua-
tre morceaux; faites-les cuire comme un pot-au-

feu, avec des légumes et juste assez d’eau pour
les couvrir.
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Aprés trois heures de cuisson, les tissus se dé-
tachent des os. Rejetez ces derniers. Rangez les
morceaux dans un moule et occupez-vous du
bouillon. Passez-le au chinois, colorez-le avec un
peu de caramel et versez dans le moule. Portez
au frais jusqu’au lendemain.

Démoulez et servez avec une sauce vinaigrette
quelconque.

Les Beignets de pieds de veau.

Faites cuire les pieds comme ci-dessus. Lais-
sez-les refroidir, désossez-les et coupez-les en
morceaux de grosseur convenable. Passez ceux-
ci dans une pate a beignets et faites frire dans
1a graisse ou l'huile bouillante. Saupoudrez de
sel et servez avec du persil frit.

J’ai vu manger ces beignets avec des pruneaux
cuits. C’était en Belgique.

Les Pieds de mouton poulette.

Faites cuire pendant trois heures les pieds de
mouton, avec des légumes, dans de I'eau salée.
Désossez. Rejetez les os. Préparez une sauce
poulette avec le bouillon. Noyez la viande dans
1a sauce. Servez a de bons amis.

Les Pieds de mouton vinaigretie.

Faites cuire comme précédemment. Servez la
viande chaude, 4 I’huile et au vinaigre, avec des
fines herbes hachées.
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Les Pieds de porc panés.

, Ne vous embarrassez pas a préparer les pieds.
|‘ Achetez-les tout cuits et tout panés, chez le char-
cutier.

Passez-les 4 'huile et faites griller sur le char-
bon de bois. Salez. Servez avec de la bonne mou-
tarde.

21
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La volaille.

Le bon roi Henri IV voulait que tous les diman-
ches chacun de ses sujets mit la poule au pot. De
nos jours, lorsqu’on fait rotir un poulet, c’est
qu'on a un hote a honorer. Une volaille sur la
table est toujours un signe de féte.

La basse-cour fournit a la table des éléments
divers, depuis la dinde énorme, qui de par sa
taille ne se préte pas aux préparations nombreu-
ses, jusqu’au pigeon tout menu qu’une.< bonne
fourchette » ne partage jamais en deux.

Entre ces deux extrémes de I’échelle zoologique
de la basse-cour il y a le poulet que I'on mange
a tous les 4ges. A cing semaines, il est exquis,
grillé comme une cotelette. Plus tard, il constitue
un réti incomparable 4 la broche ou au four., A
un age respectable, le chapon et Ia poularde sont
des piéces royales. Plus tard, lorsque la poule

n’est plus pondeuse, elle fait encore tros bien,
longuement bouillie &

avec du riz.
Le canard bien te
en France, de f

la marmite, et préparée

ndre est exquis; on le mange,
acon toute particuliére, presque
saignant. L’Europe entiére critique cette tech-
nique. Elle n’a jamais mangé de bon caneton.
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L’oie est une volaille énorme qui ne donne pas
a la casserole tout ce qu’elle promettait. Elle est
trop grasse. Il faut spéculer sur les vertus de son
tissu adipeux pour imaginer des préparations.
D’ou1 les confits savoureux du Midi de la France
et les foies gras qui faisaient déja le régal des
Romains.

La pintade se sert plus rarement... Sa chair a
une saveur sauvage qui ne plait pas a tout le
monde.

Transporté par la pensée dans une cour de
ferme, j’allais ranger, parmi la volaille, le lapin
qui grignote des feuilles de choux dans son cla-
pier. Je reconnais mon erreur zoologique et je
parlerai néanmoins au chapitre « Volaille » de
cet ami de tous les paysans de France.

Poules et poulets.

Les poules et les cogs, d’'un age avancé, ont une
chair coriace, celle-ci ne se préte qu’a étre bouil-
lie. Seuls, les tout jeunes poulets ou poulettes
peuvent étre rotis ou fricassés. Lorsqu’on des-
tine un adulte a la rétissoire, il faut I'engraisser
spécialement, soit en le gavant, soit en apportant
a son organisme des modifications profondes.
On obtient alors les poulardes et les chapons.

Sans nous occuper de I’dge des volatiles que
nous emploierons, nous allons glaner dans les
préparations culinaires un certain nombre d’en-
tre elles en les rangeant suivant la méthode que
nous avons adoptée, c’est-a-dire suivant les pro-
cédés physiques de cuisson : ébullition, grillade,
roti, friture, étouffée.
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La Poule au ris.

Une belle poule.

CAPQIEeS . i ey i 250 grammes.
NDCLR . s S sialelorars o5 oin biste's 250 —
POMEANE 155328370 s dheis dutars s 150 _
Galenh s, S s e L 2 feuilles.
Deux oignons.

BT s s s e e e s S 500 grammes.
BOUPPPE o e s 125 —_
LAY e o e SIS M AR 3 litres.

Procédez comme pour un pot-au-feu. Trempez
la poule dans I’eau salée froide. Portez lentement
a ’ébullition. Ecumez. Ajoutez les 1égumes. Lais-
sez frissonner, en vase clos, tant que la poule
n’est pas cuite. Vous jugerez du degré de cuisson
en enfoncant une fourchette dans les muscles du
thorax. Le temps de séjour dans la marmite est
éminemment variable suivant I’dge et la race de
la poule.

Réservez, dans un peu de bouillon, la poule
cuite trois heures, environ.

Préparez alors un riz a lorientale avec le
beurre, le riz et un volume de bouillon de poule,
égal 4 une fois et demie celui du riz employé.
Reportez-vous pour cette technique au chapitre
consacré au riz. Le riz doit étre moelleux, mais
il doit s’égrainer.

La Poule au pot.

Faites comme pour la préparation précédente,
mais ajoutez un petit chou, aux 1égumes. D’autre
part, préparez une farce dont vous remplirez le
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volatile avant de le faire cuire. Une excellente
farce est la suivante:

Foie de la poule

JamboR CUL: .. csi v o vnis iivin 80 grammes.
Viande de porc . 80 ;. v
Lard gras ...s... 89 =y
MIE BEDAML s 755 i ote i 80—

Fines herbes.
Sel, poivre, muscade.
Un euf.

Hachez le foie, la viande, le jambon, le lard.
M¢élangez le tout avec la mie de pain trempée
dans du lait, exprimée avec les fines herbes ha-
chées. Insistez sur I'estragon. Salez, poivrez et
muscadez largement. Maniez le tout avec un
ceuf. Bourrez la poule avec cette farce et fermez-
la par un point de suture.

Une demi-heure avant la fin de la cuisson,
plongez: dans le bouillon une belle saucisse de
campagne. Servez 4 chacun, de la poule, de la
farce, des légumes et de la saucisse.

Le Poulet aux écrevisses.

J’ai vu servir de jeunes poulets bouillis, avec
des choux-fleurs arrosés de beurre et ornés d’écre-
visses. Le plat était joli, mais manquait d’harmo-
nie gastronomique.

Si je cite ce plat, c’est pour mettre les lecteurs
:n aarde contre les préparations compliquées qui

1zissent dans 'esprit de quelques amateurs qui
veulent remplacer un manque d’imagination ar-
tistique par une originalité exagérée.
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Le Poulet grillé a la diable.

Prenez de petits poulets de grain. Une fois
plumés et flambés, vous les coupez en deux dans
fe sens de la longueur. Aplatissez-les avec un
battoir de blanchisseuse. Passez ces demi-poulets
a la sauteuse pour les faire revenir au beurre.

Trempez-les dans du beurre fondu, roulez-les
dans la mie de pain rassis émiettée et faites
griller, sur le charbon de bois, en arrosant de
lemps a autre avec trés peu de beurre fondu.
Salez.

Servez avec la sauce suivante :

RCRATOLESI ¢ - o) s v g eeigas 50 grammes.

BOUTPE s a5 nidhrsasis s i 80 —_
TR Ay s R S i 40 -—
Moutarde en poudre ........ 5 —_—
Persil haché. 20 —
Meddne bl TN 150 -
BOMIELON . .4 . 3o oois 4% v wishin bbithe 150 —

Faites fondre le beurre, revenir I’échalote ha-
chée sans la faire dorer. Ajoutez la mie de pain
émiettée. Lorsque le tout fait une masse com-
pacte, mouillez avec le madére et le bouillon.
Salez. Laissez cuire dix minutes. Refroidissez et,
lorsque la sauce est 4 peine tiéde, incorporez la
poudre de moutarde et le persil haché. Attendez
dix minutes encore et réchauffez la sauce.

Servez un demi-poulet par personne avec la
sauce en sauciére.

Le Poulet roéti a la broche.

Un mot seulement au sujet de ce poulet que
tout le monde devrait savoir faire. Embrochez,

e e et g T - . P
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badigeonnez de beurre. Exposez devant un feu
vif. Arrosez de beurre et, a la fin de la cuisson,
avec un peu de bouillon. Salez. Faites cuire une
heure a4 peu pres, pour un beau poulet. Vérifiez
la cuisson en piquant une fourchette dans les
muscles. Elle entre facilement lorsque le poulet
est a point.

Si vous n’avez pas de broche, faites rotir le
poulet au four. Pour cela, enduisez-le de beurre.
Portez-le au four chaud. Laissez-le se dorer. Sa-
lez-le. Arrosez-le toutes les dix minutes avec le
beurre fondu.

Trois quarts d’heure de cuisson suffisent, en
général.

Les Poulets de grain a la créme.

Faites rotir des petits poulets de grain. Pro-
cédez comme précédemment, en abrégeant, bien
entendu, le temps de cuisson. Donnez dans une
sauciere le fond de cuisson et servez avec des
laitues assaisonnées au vinaigre et a4 la créme
épaisse.

Le Poulet hambourgeoise.

Prenez un poulet de grain. Introduisez dans
Pabdomen 50 grammes de beurre manié avec
30 grammes de persil haché. Portez a la broche
Jusqu’a cuisson compléte. Arrosez avec du beurre
sans bouillon. A la chaleur, le beurre qui est dans
le poulet fond et prend le gotit des tissus de
Panimal. Salez. Servez le poulet et donnez comme
sauce le beurre d’arrosage que vous réunissez

avec le beurre qui vient de lintérieur du vola-
tile.
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Le Poulet sauté chasseur.

Découpez le poulet en morceaux. Faites sauter
au beurre avec quelques oignons, des champi-
gnons émincés. Arrosez avec un peu de bouillon
et de vin blanc sec. Couvrez. Vingt-cinq minutes
de cuisson suffisent si le poulet est tendre.

Le Poulet aux groseilles a maquereau.

Faites comme pour le précédent, mais ajoutez
des groseilles a4 maquerean vertes au lieu de
champignons.

Le Poulet sauté bourgeoise.

Faites sauter le poulet coupé, au beurre
avec des oignons, des champignons et de la pu-
rée de tomate. Mouillez avec un peu de vin blanc.
Salez. Couvrez. Laissez cuire trois quarts d’heure.

Avant de servir, liez avec 80 grammes de beurre
manié¢ avec 10 grammes de farine. Donnez um
bouillon seulement.

Le Poulet Demidoff.

Un poulet bien tendre.

Jambon 200 grammes.
Carottes 250 —
Navets 250 —
T T e T B e e Ty 1 kilogr.
Riz 500 grammes
Hulle-dolive .\, \70 b asae o8 15 —
7T T SR e SR L ST S ) 150 —
WA DIBNG, s ie 37 s 22 e BTet s bl 200 —

Sel, polvre.
BOURION . o i S S e s et 1 litre.
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1° Le poulet. — Faites revenir, dans 50 gram-
mes de beurre, le poulet coupé en trongons. Ajou-
tez les légumes émincés sauf les tomates. Mouil-
lez avec le vin blanc. Salez. Couvrez. Laissez
cuire;

2° Le riz. — Faites cuire le riz a 'orientale en
le faisant revenir dans 60 grammes de beurre et
en le faisant cuire dans une fois et demi son vo-
Jlume de bouillon. Faites un riz bien sec;

3° La purée de tomates. — Faites cuire avec
Ihuile d’olive, la tomate concassée. Passez au
tamis. Laissez réduire jusqu’a consistance
épaisse. Salez et épicez.

4° Dressez le plat. — Disposez le riz en cou-
ronne. Au milieu, déposez les morceaux de pou-
let. Arrosez la viande avec la purée de tomates.
Déposez les légumes sur le riz et arrosez-les avec
la sauce de cuisson du poulet.

Le Poulet Marengo.

Reportez-vous au chapitre du Veau Marengo et
transposez la formule.

Le Poulet a Uestragon.

Prenez un poulet de grain. Remplissez-le de la
farce suivante :

Le foie de poulet.

Mie de pain rassis .......... 50 grammes.
BOUFAOON: . iiiviavipaioianisviss anss 20 _

Un euf.

T D A S R R e 40 —

Sel, poivre, muscade.
, s
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Hachez le foie de poulet. Amalgamez-le avec la
mie de pain que vous avez mouillée avec du lait
puis exprimée. Ajoutez I’estragon haché. Salez,
poivrez, muscadez. Faites revenir le tout. Laissez
refroidir. Incorporez le jaune de 'ocuf. La farce
est préte. Remplissez le poulet, suturez-le.

Portez-le a la cocotte avec du beurre. Faites-le
revenir jusqu’a belle couleur. Mouillez avec un
peu d’eau. Couvrez. Laissez cuire une demi-heure. :
Servez, aprés avoir fait une sauce en ajoutant au |
jus 10 grammes de feuilles entiéres d’estragon et i
125 grammes de créme ¢épaisse maniée avec 10 gr. ,
de farine. Donnez un seul bouillon. i

Le Poulet cocotie.

Faites revenir un petit poulet & la cocotte, avec
du lard fondu. Réservez les lardons dés qu’ils
commencent & se dessécher. Mouillez avec un peu ‘
d’eau. Ajoutez des petits oignons, du lard fumé 3
coupé en dés, des lardons et des champignons |
émincés. Couvrez. Donnez vingt minutes de cuis- !
son. Ajoutez des pommes de terre faconnées en i
petits cubes. Lorsque les pommes de terre sont ’
prétes, servez.

Au cours de la cuisson, faites attention en sa-

lant, car le lard fumé donne parfois des surprises |
désagréables. i

|

a4 5 i

Le Poulet cocotte a la créeme. i
f

Faites revenir un poulet au beurre. Ajoutez
quelques petits oignons. Mouillez avec de 'eau.
Salez. Ajoutez quelques truffes coupées en cubes. {
couvrez. Laissez cuire trois quarts d’heure.

o g g ey
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Liez la sauce avec 150 grammes de créme épaisse
maniée avec 20 grammes de farine.

Le Poulet liégeoise.

Faites un Poulet cocotte, mais remplacez les
pommes de terre par des tiges de céleri coupées
en troncons. Mettez ces légumes dans la cocotte
dés le début de la cuisson.

Le Poulet a la Reine.

Ce plat fut inventé, dit-on, par la reine Marie-
Lesczynska, épouse de Louis XV. Le fait n’est
pas impossible, puisque la fille de I'infortuné roi
Stanislas était excellente ménagére et s’intéres-
sait au plus haut point, 4 tout ce qui touchait la
cuisine.

Le poulet a la Reine se compose d’'un poulet
sauté servi entre deux sauces. L’'une d’elles est
blanche, a la créme. L’autre est un jus de veau a
Poignon et a la carotte. Préparez ce poulet comme
il suit :

1° La veille du jour ol vous devez servir le
poulet, préparez le jus. Pour cela, prenez :

Jarret de vearw o s iy aiy 750 grammes.
Un pied de veau.

Oignons 1 kilogr.
Carottes .. . i -
i S Wty R LR e ik 1 branche.

Persil, cerfeuil, estragon.

Portez le tout dans une casserole. Mouillez
avec un litre et demi d’eau froide. Couvrez le ré-

cipient et laissez cuire six heures a trés petit
feu.
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Le soir, retirez les os et passez le jus a travers
un linge en exprimant trés énergiquement la
viande et les légumes.

Faites un roux avec 60 grammes de beurre et
30 grammes de farine. Mouillez-le avec le jus et
laissez réduire a trés petit feu pendant trois ou
quatre heures, jusqu’au moment ou la sauce a
acquis la consistance d’une confiture liquide. Sa-
lez et épicez. Réservez.

2° Le jour du repas, découpez deux poulets et
faites-en cuire les troncons dans une sauteuse,
aprés les avoir laissés se dorer trés convenable-
ment au beurre.

3° Préparez une sauce normande trés épaisse
et trés riche en créme;

4° Versez la sauce blanche dans un grand plat
creux trés chaud. Disposez dessus les morceaux
de poulet. Nappez-les avec le jus de veau que
vous avez préalablement réchauffé.

Chacun, en se servant, opére le mélange des
deux sauces.

Les Cételettes a la Pojarski.

Ces cotelettes, joyau de la cuisine russe, dé-
diées au prince Pojarski qui chassa les Polonais
de Moscou et de la Russie au xvir® siécle, sont
tout simplement des « bitok » de poulet. Pour
les préparer, procédez comme il suit

1° Videz un gros poulet, enlevez toute la chair
en grattant les os. Réservez-la. Un poulet de
2 kilogrammes donne environ 750 grammes de
muscles.

2° Faites bouillir pendant trois heures, dans
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trés peu d’eau, la carcasse avec le foie, le gésier,
le cou et quelques carottes et navets. Vous obte-
nez un bouillon que vous réduirez par évapora-
tion &4 200 grammes environ. Ce consommé vous
servira pour la sauce.

3° Reprenez la chair du poulet, hachez-la le
plus fin possible. Mélangez-la avec 150 grammes
de mie de pain rassis émiettée et humectée avec
du lait, 50 grammes de créme épaisse et un jaune
d’ceuf. Salez, poivrez trés légérement et amalga-
mez le tout ensemble. Vous obtenez ainsi une
masse que vous moulez comme les bitok de
beeuf.

4° Passez ces bitok dans un ceuf battu et rou-
lez-les dans la mie de pain rassis émiettée. Faites-
les cuire 4 la poéle, au beurre, assez lentement
pour que la viande ait le temps de cuire sans que
la panure ne briile.

Ornez chaque bitok d’un morceau de maca-
roni qui simule le manche de la cotelette. Dres-
sez en couronne sur un plat que vous tenez au
chaud.

5° Déglacez la poéle avec le consommé, liez en
ajoutant 125 grammes de créme maniée avec
10 grammes de farine. Donnez un seul bouillon.
Passez au chinois. Réchauffez sans faire bouillir.
Versez cette sauce au milieu des cotelettes dres-
sées.

Servez trés chaud avec des petits pois.

Le canard.

Le canard est exquis lorsqu’il est & peine cuit
a la broche. Clest le canard au sang des Nor-
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mands. Malheureusement ce régal a quelque in-
convénient. Assez souvent, on a constaté des in-
toxications a la suite d’ingestion de canard sai-
gnant. Quoi d’étonnant?

Le canard se nourrit de débris de toutes sortes
dans les flaques plus ou moins propres des fer-
mes. Pendant son agonie, les microbes de T’intes-
tin passent dans le sang. L’ingestion des tissus
non stérilisés par la chaleur devient donc dange-
reuse, du fait qu’ils sont infectés par les microbes
pathogénes se trouvant accidentellement dans
Pintestin, celui de la paratyphoide en particulier.
Ces microbes pullulent surtout dans la viande du
canard tué depuis plusieurs jours, c’est le cas
des animaux qu’on achéte & la ville.

De ces quelques lignes de pathologie compa-
rée, il faut conclure qu’on peut manger du ca-
nard au sang, & la normande, lorsqu’on se trouve
a4 Ia campagne et lorsqu’on connait Porigine de

Panimal. Procédez alors comme on fait en Nor-
mandie.

Le Canard au sang.

Les invités arrivent. A ce moment, tuez le ca-
nard soit en I’étouffant, soit en lui piquant le
bulbe avec un couteau effilé. Plumez rapidement
le volatile. Videz-le. Flambez-le. Embrochez-le et
portez-le devant le feu de la rotissoire.

Les invités sont a
les ceufs brouillés.

Vingt minutes se passent. Le canard est prét.

tInfr.lt\‘oyez—le a table avec des pommes de terre
rites,

table, dégustant le melon et

1
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Le Canard a la presse.

A la ville, doit-on se priver de canard saignant?
Non, il existe des subterfuges, des perfectionne-
ments de technique qui donnent lillusion, Iillu-
sion seulement, du canard saignant.

On fait cuire un canard 4 la normande. On
Papporte sur la table, on découpe les membres,
on préléve les filets. Ceux-ci sont déposés sur un
plat métallique.

La carcasse est broyée et exprimée ensuite dans
une presse spéciale. Le sang est versé sur les
filets. On épice, on ajoute de I'eau-de-vie et on
porte le plat sur une lampe & alcool. Le sang
coagule, les tissus cuisent dans cette sauce. On
sert.

Pendant ce temps les membres sont passés sur
le gril, au charbon de bois. Ils cuisent a fond.
On les sert avec des pommes de terre frites.

Je viens de passer rapidement sur cette pré-
paration, car trés rarement on posséde la presse
spéciale. Du reste ce n’est qu’une parodie du ca-
nard saignant, puisque la bestiole ne fait qu’une
courte apparition a ce stade de cuisson, pour étre
ensuite mangée relativement trés cuite.

Le Canard a la broche.

Remplissez le canard avec des pommes Canada
coupées en quartiers. Embrochez ’animal, faites-
le cuire comme un poulet pendant trois quarts
d’heure au moins. Salez. Arrosez pendant la
cuisson avec trés peu de beurre, car le canard
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tournit de la graisse. Finissez en arrosant avec de
I’eau ou du bouillon.

Si 'emploi des pommes vous étonne par trop,
remplissez le canard avec des rondelles de cerve-
las et servez-le avec des pommes de terre frites.

Le Canard aux petiis pois.

Préparation classique et presque nationale.
Prenez un canard bien frais. Ramassez-le sur lui-
méme en le troussant. Portez-le dans une co-
cotte. Faites-le revenir dans du lard fondu. Ré-
servez les lardons. Lorsque le canard est bien
doré, mouillez-le avec de I’eau ou du bouillon.
Ajoutez un lit de petits pois fraichement écos-
sés. Salez, épicez trés peu. Ajoutez les lardons.
Couvrez et laissez cuire une bonne demi-heure a
Pétouffée.

Le Canard aux choux.

Faites comme pour le précédent. Remplacez
les petits pois par un chou blanc, émincé, que
vous avez fait blanchir dans I’eau bouillante. Epi-
cez un peu plus que pour le canard aux petits
pois.

Le Canard aux concombres.

Faites revenir un caneton dans une sauteuse
ou une cocotte avec un peu de beurre. Lorsqu’il
est bien doré, arrosez-le de trés peu de bouillon
et ajoutez des concombres que vous avez prépa-
rés comme il suit :

La veille vous avez épluché quatre concombres
moyens, en enlevant largement la cuticule verte.

22
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Si le concombre est insuffisamment décortiqué,
il est amer.

Ces concombres ont été ensuite coupés en qua-
tre dans le sens de la longueur; les pépins enle-
vés; la pulpe a été frottée avec du sel fin. Puis
chaque quart de concombre a été coupé en deux
suivant son plus petit diametre. Pendant la nuit
les concombres ont perdu beaucoup de leur eau.
Vous la rejetez le lendemain.

Ce sont ces concombres émincés et dégorgés
que vous ajoutez dans la cocotte ou se dore le
canard. Couvrez.

Laissez cuire trois quarts d’heure. Liez la
sauce, avant de servir, avec 3 jaunes d’ceufs. Por-
tez sur le feu sans laisser bouillir.

Le Canard a la badoise.

Faites revenir en cocotte un caneton, avec des
morceaux de lard fumé (bacon anglais). Réservez
les lardons. Arrosez avec un peu de vin blanc
trés sec. Terminez la cuisson en cocotte cou-
verte. Dix minutes avant la fin de l'opération,
ajoutez de la choucroute cuite a la juive.

Le Canard aux olives.

Faites revenir un canard dans du beurre, mé-
langé avec un peu d’huile d’olive. Mouillez-le avee
du bouillon, couvrez, ajoutez 500 grammes d’oli-
ves vertes ennoyautées. Trois quarts d’heure de
cuisson sufTisent.

Le Canard aux navets.

Procédez comme pour le canard aux petits
pois. Remplacez ce légume par des navets éplu-
chés et coupés en dés.
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Le Canard aux pommes nouvelles.

Faites revenir un caneton dans du beurre.
Laissez-le cuire pendant un quart d’heure, sans
Parroser de liquide. Pour cela procédez en réci-
pient clos, sur un tout petit feu. Ajoutez alors
dans la graisse du canard 750 grammes de pe-
tites pommes de terre. Laissez-les se dorer en
récipient ouvert. Mouillez avec de l'eau ou du
bouillon. Couvrez, terminez la cuisson.

Le Canard aux pommes.

C’est un canard fricassé.

Coupez le caneton en troncons. Faites revenir
ceux-ci en sauteuse dans un peu de beurre. Ajou-
tez un kilogramme de pommes Canada coupées
en 8 morceaux chacune. Couvrez, salez. Ajoutez
une trace de cannelle. Achevez la cuisson. Une
petite heure suffit en général.

Le Canard a Porange.

Faites revenir un canard au beurre, dans une
cocotte. Salez. Mouillez avec de I’eau. Ajoutez le
jus d’une orange et quelques petits morceaux de
zeste. Couvrez. Achevez la cuisson. Servez avec
des oranges coupées en rondelles et arrosées de
curacao trés sec.

Le Canard au vermouth.

Faites revenir le canard, arrosez-le de bouillon
et de 100 grammes de vermouth de 'I'urin. Cou-
vrez, achevez la cuisson. Liez la sauce avec deax

Jaunes d’ceufs. Servez avec des pommes de terre
sautées au beurre.
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Le Civet de caneton.

Faites saigner le caneton et gardez le sang que
vous avez battu avec une fourchette a mesure
qu’il s’écoulait de la béte. Ainsi, il sera défibriné
et ne se coagulera pas. Plumez, videz et flambez
le caneton. Coupez-le en troncons. Faites revenir
ceux-ci dans le lard. Ajoutez des petits oignons.
Laissez-les se dorer. Saupoudrez de farine. Lais-
sez-la roussir. Mouillez avec une bouteille de bon
Bourgogne. Salez, ajoutez muscade et quatre épi-
ces, une demi-feuille de laurier, quelques brin-
dilles de thym. Laissez cuire & tout petit feu, tant
que la viande reste dure. Il faut une heure de
cuisson environ. Avant de retirer du feu, ajoutez
le sang, un verre a madere d’eau-de-vie de marc
de Bourgogne préalablement flambée. Donnez
trois minutes d’ébullition. Servez avec des crou-
tons passés au beurre. Cest exquis.

Si vous étes a la ville, et que vous ne puissiez
trouver que des canards tués d’avance, vous
n’aurez pas de sang. Achetez alors du sang de la-
pin. C’est un pis aller.

L’oie.

L’oie est une belle piéce qu'on mange assez
rarement 4 Paris, mais qui fait les délices de
toute 1a France située au sud de la Loire.

Comme l'oie est trés grasse, elle fond ala
cuisson. Il faut en tenir compte d’avance si on
veut satisfaire ses invités. Si ceux-ci sont de bon-
nes fourchettes, il faut une oie moyenne pour
huit personnes, au maximum.
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L’Oie rétie a la broche.

Bourrez-la de marrons ou de pommes. Embro-
chez-la et faites-la rotir devant un feu ardent de
charbon de bois. Arrosez fréquemment avec trés
peu de beurre au début, ensuite avec la graisse
fondue. Salez.

La peau doit devenir croustillante et d'une
belle couleur d’or rouge. Il faut deux heures de
rotissoire si la piéce est belle. Vous jugerez duw
degré de cuisson, en enfoncant une fourchette
qui doit rentrer aisément dans la viande bien
cuite.

Servez avec la sauce en sauciére. La farce sert
de garniture. Celle-ci peut étre, je vous l'ai dit.
constituée soit par des marrons, soit par des:
pommes, soit par un mélange de marrons et de
cervelas coupés en rondelles.

On peut aussi composer une farce avec um
hachis fait avec le foie de ’animal, mélangé avec
de la viande de porc et du lard gras. Le tout
préalablement passé a la poéle, refroidi et lié&
avec deux jaunes d’ceufs.

Le Ragout d’oie aux pommes.

Le ragotit d’oie est une préparation précieuse
dans les familles peu nombreuses pour lesquelles:
Poie entiére est un trop gros morceau. A la ville,
on vend au détail de I'oie coupée en troncons.

Un kilogramme de morceaux bien placés peut
constituer un plat agréable pour une famille de
quatre personnes. Accommodez-les comme il suif
et vous en serez satisfaits.

Faites revenir les trongons dans un peu de:
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beurre.Rapidement la fonte du tissu adipeux vous
donnera une graisse suffisante. Ajoutez a ces
morceaux un oignon émincé, un kilogramme de
pommes épluchées et coupées en quartiers. Salez,
poivrez légérement, ajoutez un tant soit peu de
muscade et de cannelle. Couvrez le récipient et
laissez cuire une bonne heure.

Si I'oie n’était pas trés vieille, le ragott est
cuit. Servez-le sur un plat bien chaud aprés
I’avoir dégraissé.

Le Ragoiit d’oie aux choux.

Faites de méme, mais remplacez les pommes
par des choux émincés et blanchis & 1'eau bouil-
lante. Au lieu de cannelle, ajoutez quelques grai-
nes de cumin. A

Pour varier, remplacez les choux par de la
choucroute préalablement cuite pendant deux
heures dans un peu de vin blanc.

L’Oie sautée aux cépes.

Si vous avez 'occasion de trouver au détail une
oie trés jeune, achetez-en un kilogramme. Faites
sauter les morceaux dans de la graisse d’oie. Lors-
qu’ils deviennent tendres, ajoutez 500 grammes
de cépes émincés. Portez sur un grand feu. Les
champignons jettent de I’eau. Dés que cette eau
est évaporée, liez avec 125 grammes de créme
fraiche que vous avez maniée avec 10 grammes
de farine. Donnez un seul bouillon et servez.

Si vous ne craignez pas le poivre, assaisonnez
solidement ce plat de biicheron.
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Le Confit d’oie.

Qui ne connait le confit d’oie et de canard ne
connait rien de la remarquable cuisine du Midi
de la France. Dans les Landes, dans le Périgord,
vous pouvez vous arréter a4 n'importe quel mo-
ment de la journée dans n’importe quelle auberge
et demander a4 déjeuner. Votre hote ne sera ja-
mais pris au dépourvu. Avec une longue four-
chette il ira cueillic dans le fond d’un pot de
grés un os couvert d’une graisse blanche comme
la neige. La graisse tombe sur la poéle, quelques
rondelles de pommes de terre vont la rejoindre.
En dix minutes elles sont rissolées. L’os va a son
tour dans la poéle, la graisse fond et découvre
une cuisse d’oie. Elle se dore. On laisse choir le
tout sur un plat, on saupoudre de persil haché
et d'un peu d’ail, si vous étes du Pays... Vous
n’avez qu’a vous recueillir.

Qu'y a-t-il donc dans ce pot de grés mysté-
rieux?

Le confit d’oie... Pour le préparer faites comme
il suit. Le jour de la Saint-Martin tuez des oies
grasses. Plumez-les, découpez-les en troncons. Ré-
servez la graisse et ne vous servez pas des
croupions. Salez copieusement les morceaux d’oie
et mettez-les dans une terrine. Posez une plan-
chette 4 méme les morceaux, chargez-la de gros-
ses pierres. Attendez dix jours. Puis, rangez dans
le fond d’une marmite, la graisse, a laquelle vous
ajoutez de la panne de porc si les bétes n’étaient
pas assez grasses. Posez sur cette graisse les
IIIOI'CCHUX d’oie que vous essuyez pour enlever
Pexcés de sel. Portez sur le feu. La graisse fond.
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elle s’échauffe. Les morceaux de volailles com-
mencent 4 cuire. Laissez-les sur un petit feu pen-
dant une heure et demie. Retirez-les, déposez-les
dans un grand pot de grés. Versez sur eux la
graisse fondue, que vous passez sur un linge.
Laissez refroidir et conservez au frais pendant
des mois et des mois. C’est le confit d’oie.

Il se mange froid, & toute heure de la journée
ou réchauffé avec des pommes de terre frites.
Vous le savez déja.

Le Cassoulet.

Plat succulent que 'on contrefait bien souvent.
Pour jouir d’un bon Cassoulet, il faut mettre
tout son cceur a le préparer, inviter de bons amis
et avoir tout le temps de rester a table, a fumer
une bonne pipe ou un fin cigare, en dégustant
son café et une topette d’armagnac, car le Cas-
soulet passe difficilement.

Assurément c’est un plat cher... mais c’est si
bon. Je me suis demandé s’il fallait le décrire au
chapitre du mouton, au chapitre des haricots, a
celui de la saucisse, ou a celui de P'oie. Je I'écris
ici car, sans confit de canard ou d’oie, il n’est pas
de bon Cassoulet. Prenez :

Epaule de mouton coupée .. 1 kilogr.
Couennes de lard grasses . ... 500 grammes.
Haricots blancs secs ... A 1 litre.
Oignons Y, s 125 grammes.
LAra grase L. e S e wn oo hia ’ 125 —
Confit diote . ..0: .0 Ju vl 10 morceauz.
Une belle saucisse de Tou-
louse.

Thym, laurier.
Sel, poivre, ail.

Rheblane, 0. ailiee 1 demi-litre.
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1°* temps. — Portez dans une cocotte les hari-
cots blancs avec les couennes. Noyez le tout dans
le vin blanc étendu avec assez d’eau pour couvrir
amplement les haricots secs. Salez tres modéré-
ment. Ajoutez les aromates et un peu de poivre.
Couvrez. Laissez cuire pendant une bonne heure
et demie. A ce moment les haricots sont a moitié
cuits.

2° temps. — Faites revenir I’épaule de mou-
ton dans le lard gras fondu, avec les oignons
émincés et deux gousses d’ail rapées. Ajoutez cect
aux haricots, couvrez et laissez au feu jusqu’a
cuisson de la viande. Les haricots sont préts. Les
couennes sont savoureuses.

3° temps. — Ajoutez le confit d’oie et trois cuil-
leres a4 soupe de graisse d’oie. Mettez tout dans
un vaste plat de terre et portez au four. Il se
forme rapidement une peau gratinée. Avec pré-
caution, amalgamez-la avec les haricots. Remet-
tez au four. La peau se reforme, remélangez-la.
Ainsi de suite, six fois.

Tandis que vous en étes & la cinquiéme « peau
de cassoulet », portez votre saucisse 4 la poéle
sur un peu de graisse d’oie et faites-la sauter.

Respectez la septiéme peau. Sortez le plat du
four, couronnez-le avec la saucisse, versez sur le
tout la graisse de la poéle, puis saupoudrez avec
du persil haché.

. Portez sur la table le plat briillant et trois
bouteilles de vin blanc bien frais.

Si, par malheur, vous ne possédez pas de confit
d’oie, prenez un kilogramme d’oie coupée en
morceaux et faites-la cuire en méme temps que
le mouton.
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Les foies gras.

Les foies gras sont des foies pathologiques de
canards ou d’oies que l'on soumet & un régime
de gavage qui n’a rien de barbare, quoi qu'on
en dise, puisqu’il plait aux animaux qui le sup-
portent.

Le foie gras constitue un mets admirable qui
se préte 4 une foule de préparations plus ou
moins compliquées, La combinaison de son ve-
lours avec le parfum de la truffe est un régal
sans pareil. La découverte de cette alliance est
attribuée d’aprés les uns a Rossini; d’aprés les
autres 4 un Parisien du nom de Nicolas-Frangois
Doyen, ancien cuisinier de M. Leberthon, pre-
mier président du Parlement de Bordeaux, qui
vint échouer a Strasbourg aprés la Révolution.

Les foies gras étaient déja connus des Ro-
mains. Pline rapporte que ces foies trempés dans
le vin et le lait augmentaient encore de volume.
L’honneur de la découverte du fait était dispu-
tée par le consul Scipion Metellus et le chevalier
Seius.

Mais le foie gras préparé en paté, tel qu'on le
fait 4 Strasbourg, a été imaginé par Jean-Pierre
Clause ou Claude dans les cuisines du Maréchal
de Contades, tout au début du xixe siecle.

Je ne passerai pas en revue les nombreuses et
savantes préparations de haut luxe du foie gras
et des patés qui en dérivent. Je veux exposer
quelques méthodes simples pour le faire cuire
au naturel.

—
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Le Foie gras a la gelée.

La veille du jour ol vous devez faire cuire le
foie gras, préparez une gelée de viande en em-
ployant la technique décrite au chapitre « Jus et
Sauces ». Mélangez cette gelée avec un cinquiéme
de son volume de porto sec.

Placez le foie gras entier dans un nouet de
tarlatane, portez-le dans une terrine a paté ovale.
Noyez-le dans la gelée fondue tiéde et mettez le
tout sur un feu moyen. Dés que I'ébullition com-
mence, réglez la flamme de facon a laisser « fris-
sonner » le liquide. Couvrez le récipient et lais-
sez cuire un quart d’heure par livre; pas une
minute de plus. Sortez le foie gras du liquide (ce
qui se fait facilement griace a la tarlatane) et
déposez-le sur un plat long. Laissez-le refroidir.

Lorsque la gelée, retirée du feu, est tiéde, bat-
tez-la avec un blanc d’eceuf cru et donnez un
bouillon. Passez-la sur un linge fin. Vous la cla-
rifiez ainsi, car elle s’était troublée pendant la
cuisson. Laissez-la refroidir et nappez-en le foie
gras. Le reste de la gelée sera haché et servira
a orner le plat. Servez avec ou sans salade.

Si vous voulez manger le foie chaud, faites-le
cuire suivant le méme rite dans du consommé au
porto, au lieu de gelée. Sortez-le du liquide et
tenez-le au chand. Faites simplement un roux
avec du beurre et un peu de farine, mouillez-le
avec le liquide de cuisson, laissez cuire dix mi-
nutes, passez au chinois et servez cette sauce
avec le foie.

Dans ces deux cas, le foie gras est rosé. On le
dit couleur « cuisse de nymphe émue ».

A

o

I
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Le Foie gras au four.

Posez le foie dans une petite terrine. Rem-
plissez 4 moitié de graisse d’oie fondue, le réci-
pient que vous portez au four. Couvrez. Laissez
cuire un quart d’heure par livre, en arrosant le
foie de graisse fondue toutes les trois minutes.
Laissez refroidir dans la terrine. Vous pouvez, si
vous le voulez, introduire des truffes entre les
lobes du foie, avant de le faire cuire.

La Mousse de foie gras. .

Foie gras cuit ............ 4 250 grammes.
Gelée de. Veau ..ovves i son 200 —
Créme foueltée ............ 250 —
Fine champagne ............ 30 -—

Faites briiler la fine champagne dans une pe-
tite casserole. Ajoutez la gelée de veau. Laissez-
la fondre sur un feu doux. Laissez-la refroidir
jusqu’au moment ou elle commence a se gélifier.
Mélangez ce jus avec le foie gras. Pilez le tout au
mortier. Ajoutez alors, petit a petit, la créme
fouettée en mélangeant le tout au fouet. Portez
ce mélange a la glace. Préparation aussi médio-
cre que compliquée.

Les Truffes de foie gras.

Roulez en boules de la mousse de foie gras.
Saupoudrez-les avec des truffes cuites au porto
et hachées trés fin. Servez trés froid et trés rare-
ment.

La dinde.

La dinde est un monstrueux animal, précieux,
pour une maitresse de maison qui doit recevoir
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a diner une nombreuse société. I1 suffit de faire
rotir la dinde, de la débiter en morceaux et de la
servir avec une feuille de salade.

C’est 1a, certes, une solution du probléme si
difficile de traiter ses amis, mais ce n’est ni la
plus artistique, ni celle qui cotite le plus d’effort.

Je cherche, en vain, dans mon esprit, le sou-
venir d’une dinde bien accommodée et ne trouve
que celui d’une chair assez séche, parfumée a
grand renfort de truffes ou de farce au foie
gras.

La dinde truffée était une figure classique dans
les Réveillons d’avant-guerre. De nos jours son
prix d’achat et le cotlit de la farce sont prohibi-
tifs. Le Gastronome n’y perd pas grand’chose, car
les préparations a base de dinde sont peu nom-
breuses. Je n’en trouve qu’une seule a citer, c’est
la dinde aw four.

La Dinde au four.

Il est difficile de faire rotir 4 la broche cet
€norme volatile, faute de rotissoire adéquate.
Pour cette raison, faites-le cuire au four.

Préalablement plumez la dinde, flambez-la et
videz-la.

Hachez ensuite le foie, soit avec 250 grammes
de viande de porc et 200 grammes de lard, soit
avec un foie gras d’oie ou de canard et 200 gram-
mes de chataignes bouillies et épluchées.

Pour que la dinde soit bonne, vous avez fait
Pacquisition d’une livre de belles truffes bros-
sée.s... Vous les épluchez et hachez les pelures
qui vont rejoindre la farce au foie.

Coupez deux truffes en rondelles que vous in-
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troduisez entre peau et chair. Coupez le reste des
précieux champignons en gros cubes que vous
faites bouillir dans du porto blanc. Dissimulez
ces truffes dans la farce et réservez le vin de
cuisson.

Bourrez la dinde avec la farce salée et copieu-
sement épicée. Suturez et troussez la béte. En-
duisez-la de beurre et faites-la cuire au four une
demi-heure par livre.

Arrosez-la sans cesse avec le beurre fondu, le
porto qui a servi a faire cuire les truffes et un
peu de consommé.

Portez & table I'animal entier, découpez et ser-
vez avec une compote de pommes reinettes cuites
avec tres peu de sucre.

La pintade.

C’est une volaille exquise, trop peu répandue.
Faites-la rotir 4 1a broche bardée de lard ou en
cocotte aveec des choux.

La pintade aux choux.
Une pintade.
Bardes de lard.
ST S e N R o 250 grammes.
Un petit chou.

Bardez le volatile. Faites revenir dans une co-
cotte. Ajoutez les choux émincés et cuits a I'eau.
Couvrez. Laissez cuire une heure, aprés avoir salé
et épicé trés légerement. Pendant le dernier quart
d’heure, faites sauter les chipolatas a la poéle.
Servez la pintade entourée de ses choux que vous
couronnez avec les saucisses. Arrosez avec le jus
des chipolatas.
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Les pigeons.

Ne mangez que des pigeonneaux qui ont a
peine volé. Les autres sont trop durs.

Les Pigeonneaux a la broche.

Bardez les pigeonneaux avec de belles tranches
de lard gras. Embrochez. Faites rotir une petite
demi-heure devant un feu vif; arrosez avec le
lard fondu et a la fin avec un peu d’eau.

Apportez-les sur la table, accompagnés de
pommes de terre paille et-d’une salade de bette-
raves cuites au four, assaisonnée avec de I'huile,
du vinaigre et de la moutarde.

Les Pigeons aux petits pais.

C’est le procédé d’élection pour préparer les
pigeons un peu plus vieux. Bardez-les de lard,
faites-les revenir a4 la cocotte. Mouillez avec un
peu d’eau. Ajoutez les petits pois. Salez. Couvrez
et laissez cuire a4 point. Explorez avec la four-
chette pour juger du degré de cuisson. Servez
avec des crotitons passés au beurre.

Les Pigeons a la purée.

Quand ce n’est pas la saison des petits pois,
faites cuire les pigeons bardés a la cocotte, sans
légumes. Servez-les sur une purée de pommes de
terre. Arrosez le tout avec le jus de la cocotte
que vous aurez allongé avec un verre de madére
et laissé bouillir cinq minutes.
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Les Pigeons au verjus.

Bourrez les pigeonneaux de raisins verts. Bar-
dez-les de lard. Faites-les cuire en cocotte en les
mouillant avec le jus de quelques grappes de
raisin vert que vous aurez exprimé et passé au
chinois.

Ajoutez 4 la sauce, a la fin de la cuisson, quel-
ques grains de votre raisin.

Les Pigeonneaux a la valencienne.

1° Faites cuire en cocotte des pigeonneaux bar-
dés de lard; 2° d’autre part, préparez du riz a
Porientale; 3° faites sauter des chipolatas et
ajoutez-les dans la cocotte dix minutes avant la
fin de la cuisson des pigeonneaux.

Servez les oiseaux entourés d’une couronne de
riz que vous ornez avec les chipolatas. Arrosez le
tout avec le jus.

Le Lapin de choux.

Qu’il me soit permis de mettre cet animal dans
la basse-cour a coté de la volaille... Il en a ’habi-
tude.

La viande de lapin est un peu fade, aussi les
formules pour relever son gouit sont-elles nom-
breuses. En voici quelques-unes.

Le Lapin au four.

Piquez au lard et faites mariner un rable de
lapin pendant vingt-quatre heures dans du vin
blanc épicé et aromatisé au maximum (poivre
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zeste d’orange, noix de muscade, cannelle, thym,
laurier, carottes émincées, oignons en rondelles).

Sortez-le de la marinade. Essuyez-le. Portez-le
au four aprés 'avoir barbouillé de beurre. Lais-
sez-le cuire 40 minutes. Arrosez avec le beurre
fondu. Salez. Déglacez le plat avec la marinade
que vous avez fait réduire au feu. Liez la sauce
avec 125 grammes de créeme maniée avec 10 gram-
mes de farine.

J’ai vu, dans le Nord de la France, servir ce
lapin avec de la gelée de groseille. C’était tres
bon.

Le Lapin chasseur.

Coupez le lapin en trongons. Faites-le revenir
dans du lard. Lorsqu’il est bien doré, ajoutez des
petits oignons. Laissez-leur prendre couleur.
Ajoutez des champignons émincés, du lard fumé
coupé en dés. Mouillez aveec du bouillon. Salez,
poivrez modérément. Laissez cuire trois quarts
d’heure 4 une heure.

Le Lapin Marengo.

Reportez-yous au chapitre du veau Marengo et
faites de méme avec votre lapin.

Le Lapin Saint-Aignan.

Préparez un lapin chasseur en ajoutant de la
purée de tomates. Avant de servir, rehaussez le
gout avec 200 grammes de créme fraiche maniée
avec 20 gr. de farine.
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Le Lapin a la cosaque.

Faites sauter le lapin en troncons, avec un peu
d’huile d’olives et 4 échalotes émincées. Mouillez
avec du vin blane, 30 grammes de vinaigre, un
clou de girofle et 1 gramme de cannelle. Cou-
vrez. Lorsque la viande est cuite, liez la sauce
avec 125 grammes de créme épaisse, maniée avec
10 grammes de farine.

La Terrine berrichonne.

1° Dépouillez un lapin et faites-le mariner pen-
dant vingt-quatre heures dans un litre de vin
blanc, aromatisé;

2° Faites une farce avec :

Foie du lapin.

JBIIDON . vviseolopio e ’sinis
Viande de porc...... .c...
Lar@ gras i eivi'ive sesin
Sel, poivre, muscade . ...
Fine champagne

Un eceuf entier.

grammes.

30 grammes.

Hachez toutes les viandes. Salez et épicez. Ma-
niez avec l'ceuf;

3° Coupez le lapin en deux, transversalement
au-dessous du thorax. Ouvrez largement ce der-
nier en coupant et rejetant les cotes. Bourrez-le
de farce. Rabattez I’abdomen pour enfermer le
hachis. Ficelez solidement et portez a la sau:
teuse. Faites rissoler dans un peu de lard fondu.
Ajoutez un jarret de veau, un demi-pied de veau:
Arrosez avec la marinade et un verre de fine
champagne. Couvrez et laissez cuire deux heures.
4° Retirez le lapin et les viandes de la sau
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teuse. Désossez-les. Logez le tout dans une ter-
rine. Passez le jus de cuisson sur un linge; ser-
vez-vous-en pour noyer la viande.

Le lendemain la sauce est gélifiée, la terrine
est préte.

Cette description supprime tout commentaire
quant a la saveur de la préparation.

Le Civet de lapin.

Un lapin.

Tard - Oras : =S e S agnn an 125 grammes.
Bard: JUme. .5 o s salsiies st 125 —_
Oignons 75 —
EREMPORONS . o1k o & s 5o an o' 250 —

L LT e A A A e g 45 —_

Vin rouge de Bourgogne .. . 1 bouteille.
Sel, poivre, muscade, cannelle,

thym.

Faites fondre les lards coupés en dés. Réser-
vez les lardons. Faites revenir le lapin coupé en
troncons. Ajoutez les oignons. Laissez-les se do-
rer. Farinez. Laissez roussir. Mouillez avec le
vin. Salez, épicez, aromatisez. Ajoutez les cham-
pignons et les lardons. Couvrez. Laissez cuire une
heure et demie sur un tout petit feu. Dix minu-
tes avant de servir, ajoutez le sang du lapin et
laissez bouillir.

Servez avec des croiitons de pain, passés au
beurre.

e

e
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Le gibier i

La faune des bois et des champs est une res-

source précieuse pour le gastronome. On y trouve :
une riche gamme d’éléments divers, depuis le gros !
gibier tel que le sanglier et le chevreuil, jusqu’a ‘
la minuscule alouette. Tous ces animaux ont leur L4
caractére gastronomique propre et trés spécial, L

aussi chacun d’eux trouve-t-il des amateurs pres- ‘
que fanatiques.

~a majorité des gourmands consomment le
gibier aprés I'avoir conservé un temps plus ou
moins long entre le fusil et la casserole. On dit
alors qu’il est faisandé.

Le faisandage a soulevé des luttes épiques en-
tre les hygiénistes et les gastronomes. Les pre-
miers soutiennent que la viande faisandée est un !
poison du fait qu’elle est putréfiée. Les autres
répondent en opposant la méthode expérimentale ‘
et en montrant que les accidents d’intoxication
ne surviennent que dans un cas sur mille. it
Pour une fois, dans un différend de tel ordre, 1

€e sont les gastronomes qui ont raison. La majo-

rité des hygiénistes, trop théoriciens, péchent par
Ignorance.
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Qui dit faisandage ne dit pas putréfaction. J'ai
laissé des liévres suspendus a la fenétre de mon
laboratoire pendant toute une année. Ils se sont
momifiés, ils sont desséchés. Ils n’ont jamais -
été touchés par la putréfaction. Je les avais sim-
plement protégés contre les mouches par un sac
d’étoffe légére.

Qu’est-ce donc que la putréfaction? Qu’est-ce
donc que le faisandage?

La putréfaction est I'envahissement des tissus
de I'animal par certains microbes. Ceux-ci dé-
composent la viande en formant des produits
toxiques pour I’homme. Ces microbes de la pu-
tréfaction souillent tout ce qui touche I'homme,
tout ce qui touche la civilisation. Il en existe sur
les animaux domestiques et dans leur tube di-
gestif. Voici pourquoi un mouton tué, laissé :
Pair, se putréfie. Voici pourquoi sa viande est
toxique. Un canard domestique un peu avancé sé
putréfie, il est toxique.

Tout autre est le processus du faisandage. Dans
les bois il n’existe pour ainsi dire pas de micro-
bes de la putréfaction. Si un liévre est tué sans
grands délabrements anatomiques, si la cuisi-
niére n’a pas porté sa main polluée dans l'orga-
nisme de I’animal, ce dernier peut étre suspendu
pendant des journées sans que les microbes de la
putréfaction interviennent. Les tissus sont ra-
mollis par des ferments digestifs propres a ces
tissus. La flore intestinale privée de microbes de
la putréfaction envahit bien les muscles, mais
elle ne produit pas de substances toxiques. Elle
donne des produits aromatiques dont I'odeur ca-
ractérise le faisandage. La viande faisandée n’est




LE GIBIER 359

donc pas putréfiée. Elle n’est pas toxique. Elle
est agréablement parfumée.

Mais comment se fait-il qu’il existe des acci-
dents d’intoxication? Ils adviennent lorsque I’ani-
mal a été délabré partiellement par les plombs.
Alors le sang coule sur les tissus. Les plaies
béantes sont polluées par les mains humaines
qui y introduisent les microbes de la putréfac-
tion. La viande devient un poison.

La technique du faisandage basée sur linté-
grité de I'animal devient un mythe lorsqu’on a
affaire & de grosses bétes comme le sanglier, le
cerf ou le chevreuil, qu’on dépéce dés qu’ils
sont tués. Ces viandes se putréfieraient fatale-
ment aprés un temps plus ou moins long, si on
ne les faisait rapidement mariner, c¢’est-a-dire si
on ne les plongeait dans un milieu acide. Or,
Pacidité entrave le dévelopement des microbes
de la putréfaction. Ainsi on évite les accidents
d’intoxication.

En résumé, la viande faisandée scientifique-
ment peut étre consommeée sans crainte. Je vous
conseille simplement de surveiller vous-méme
Popération.

Pour toutes les préparations dont je vais par-
ler, vous emploierez ad libitum le gibier faisandé
ou non, suivant votre goit.

Le Lievre.

.Si vous avez a acheter un liévre, ne le choi-
SiSsez pas monstrueux. Lorsqu’il est trop gros, sa
chair est parfois coriace. Dépouillez-le. Videz-le
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et enlever soigneusement les aponévroses qui re-
couvrent la musculature de la béte.

Le Réable de ligvre a la betierave.

Voici une préparation que je vous recommande
tout particuliérement. Je ne I'ai jamais servie
sans qu’on ne m’en demande la formule.

Un licvre moyen.

TS o TR T s Al st 250 grammes.
T DI R SAE RS L T e 150 —
¥l iene sec .o e 500 —

Créme épai R
Belterave cuite .
FaIRe $e)in s v 10 grammes.
Sel, poivre, aromates.

Vinatgre de vin .o . 500 0h 00 50 —_

L’animal est dépouillé. Séparez le rable du
thorax et de l'extrémité des pattes postérieures.
Avec ces déchets vous pouvez faire un petit civet
le lendemain.

Piquez le rable avec le lard. Faites mariner
pendant quarante-huit heures dans le vin blanc
que vous aromatisez 4 votre goat et que vous
salez trés peu.

Passons 4 la cuisson. Faites rotir le rable ma-
riné, soit 4 la broche, soit au four en I'arrosant
avec 50 grammes de beurre. Déglacez le plat avec
la marinade que vous avez fait réduire et passer
sur un linge fin. :

Laissez cuire un quart d’heure par livre de
rable, ca suffit.

Pendant le dernier quart d’heure de cuisson,
épluchez et hachez trés fin les betteraves que
vous avez choisies trés rouges, presque noires.
Ceci fait, passez-les a la poéle avec 125 grammes
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de beurre. Salez et vinaigrez, en goutant. Il faut
en général 3 cuillerées de vinaigre d’acidité
moyenne pour donner aux betteraves une belle
couleur de rubis et un goat parfait.

Préparez toujours la betier: ve au dernier mo-
ment, car sa couleur, qui est un des charmes
de la préparation, palit assez vite.

Retirez le rable du feu. Posez-le sur un plat
chaud. Rapidement, liez le jus avec la créme ma-
niée de f: e. Donnez un seul bouillon. Entou-
rez le rabie avec la betierave. Arrosez la viande
seulement, avec un peu de sauce. Servez le reste
dans une saucicre

Le Civet de liévre.

Procédez comme pour le civet de lapin de
choux, mais laissez cuire pendant deux heures,
au moins, en récipient couvert sur un tout petit
feu. A la fin de lopération liez avec le sang et
ajoutez 50 grammes de bonne eau-de-vie d’Arma-
gnac préalablement flambée. Laissez cuire deux
minutes. Servez avec des crofitons passés au
beurre.

Le Li¢vre a la créme.

(Irm]\ov le lievre en troncons comme pour un
civet. Faites-le revenir dans du lard fondu avec
des oignons. Mouillez avec un peu d’eau. Salez,
épicez et parfumez au thym. Laissez cuire en r1é-
cipient fermé pendant deux heures, au moins.
Liez la sauce au moyen de 125 grammes de créme
maniée avec 10 grammes de farine. Donnez un
bouillon. Servez, pour les amateurs, avec une ge-
lée de groseille, ou bien avec une compote de
myrtilles ou d’airelles.

-
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Le Liévre a la royale.

J’ai hésité quelques instants a décrire la con-
fection du lievre a la royale. Elle passe pour
une opération trés difficile et par suite exception-
nelle. N’en croyez rien. Pour faire un liévre a la
royale, il faut un liévre, bien entendu. Il faut
ensuite 2 bouteilles de Macon, beaucoup d’ail et
d’échalote et surtout du temps et de 'amour. I
faut compter sept heures pour obtenir le résul-
tat révé. Suivez-moi bien et vous réussirez.

Prenez tout d’abord :

Un liévre.

Bardes.: de Tard . . :sessisnats 200 grammes.
aroitestoocistes 2 oliet ol 100 —
EROMONE 35 3o in n e s s o ine 250 —

A e s < s SRR 20 gousses. .
Vi N R i i e R ST 40 tétes.
Thym, laurier.

Clous desglrofle ...k iy iis 2 4 grains.
Vinaigre de vin rouge ...... 250 grammes.
MACORLS o re s : Al 1 bout. et demie
T A T Ve A S 60 grammes.

Sel, poivre.

Prenez une daubiére, ¢’est-a-dire une casserole
ovale assez grande pour que le rable puisse ¥
étre couché commodément. Si vous n’avez pas
de daubic¢re, prenez une sauteuse. Il vous faudra
alors couper le rable en deux, transversalement.

Videz le liéevre. Réservez le cceur, le foie, les
poumons et le sang. Prenez le rable avec les
cuiss

1° Enduisez le récipient avec la graisse d’oie.
Déposez dans le fond la moitié des bardes de
lard. Sur ce canapé couchez le rable sur le dos.

Recouvrez avec le reste des bardes, ajoutez les
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carottes émincées, les oignons entiers piqués de
clous de girofle, 'ail et I'échalote épluchés, le
thym, le laurier. Mouillez avec le vinaigre et une
bouteille de macon. Salez modérément, poivrez.
Couvrez et portez sur le feu. Laissez bouillir trois
heures trés doucement;

2° Pendant ce temps préparez un hachis avec
les éléments suivants :

Viscéres réservés du liévre.

Gousses d’ail .. 10
Lard ‘ . 125 grammes.
ECHOLOLES | v < 3t o s =il qvly 20 tétes.

Hachez le plus fin possible ces quatre élé-
ments. Amalgamez-les ensemble. Remarquez que
vous ne vous servez pas encore du sang du liévre;

3° Aprés les trois heures de cuisson du liévre,
sortez avec précaution I'animal de la sauce. Pas-
sez au tamis le contenu de la daubiére a l'aide
d’un pilon. Remettez dans la daubiére, la bouillie
qui passe. Ajoutez le hachis. Posez le liévre des-
sus et ajoutez une demi-bouteille de macon
porté a I’ébullition. Couvrez. Laissez cuire deux
heures;

4° Aprés ce temps, dégraissez la sauce. Versez
dessus le sang que vous avez battu au fouet pour
en briser les caillots. Mélangez ce sang et la sauce
avec précaution. Laissez bouillir un quart
d’heure. Golitez et resalez s’il est nécessaire.

Le lievre a la royale est fait. Sortez-le avec
mille précautions, déposez-le sur un plat apres
avoir enlevé les os des pattes qui se libérent
(§'eux-mémes. Entourez-le avec la sauce épaisse.
Servez en recommandant aux convives de manger
le ligvre a la cuillére.
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Le Paté de lievre.

Un lidvre.

Filet de porc désossé ...... 500 grammes.
Liard gras . diiisian i e 250 =
Jambon mualgre. . oL s s 250 )
Carottes, navets, poireaux .. 500 —
Sel, poivre, qualre épices.

Thym, laurier.

Bandes de W0rd v dvniizsie s s 200 —_
Fine champagne ............ 50 —

1° Dépouillez le liévre. Débarrassez le rable
de ses aponévroses. Grattez les muscles pour les
détacher du squelette. Réservez;

2° Hachez le jambon, le lard, les viscéres du
lidvre et 200 grammes de filet de porc. Salez et
épicez cette farce. Réservez;

3° Dés que le lievre est dépouillé de ses mus-
cles, posez le squelette coupé en morceaux dans
une casserole avec les légumes. Couvrez d’eau.
Faites bouillir pendant trois heures avec les épi-
ces et les aromates. Passez ce bouillon aprés
Pavoir réduit & un volume d’un grand verre a
vin. Réservez-le;

4° Prenez une terrine a paté assez grande pour
que la viande n’en remplisse que les trois quarts.
Posez, dans le fond, la moitié de bardes de lard.
Rangez des couches successives de morceaux de
viande de liévre, de porc, puis de hachis que vous
avez manié¢ avec l'ean-de-vie. Finissez par une
couche de viande. Couvrez avec les bardes de
lard qui restent. Versez le bouillon petit a petit
dans la terrine, de facon a ce qu’il pénétre bien
dans les interstices des morceaux de viande. Col-
lez le couvercle avec une pate de farine et d’eau,

ST —
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portez pour trois heures dans un four trés chaud.
Dés qu’un jet de vapeur sortant par le trou du
couvercle vous annonee I'ébullition du contenu
de la terrine, laissez tomber un peu le feu. En-
tretenez le four a4 température moyenne pendant
trois heures. Sortez le paté du four et attendez,
sans impatience, jusqu’au lendemain, pour enle-
ver le couvercle. C’est un supplice de Tantale
dont vous serez récompensé a la dégustation.

Le Liévre a la gelée.

Coupez le rable du liévre en troncons. Faites-
les revenir et cuire une demi-heure en cocotte
couverte avec du lard. Explorez les tissus avec
une fourchette pour juger de leur degré de cuis-
son. Rangez les morceaux dans un long plat creux
en reconstituant I'aspect du rable. Laissez re-
froidir. Noyez ensuite ce petit édifice avec une
gelée de veau que vous avez mélangée a chaud
avec un demi-pot de gelée de groseille.

Laissez prendre la gelée jusqu’au lendemain.
iervcz.:l\'ec des feuilles de laitue et des ceufs

urs.

Le lapin de garenne.

: C’es% une petite bestiole qui offre quelque inté-
r‘ft Puisqu’elle posséde la viande blanche du la-
PIn de choux et la saveur du gibier.

S
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Le rable du lapin de garenne est un peu petit
pour étre roti au four ou a la broche. Il se des-
séche rapidement. Aussi, si vous voulez le faire
rotir en entier, bardez-le de lard comme un fai-
san ou un perdreau.

Le Civet de lapin de garenne.

Le procédé d’élection pour préparer cet ani-
mal est le civet. La viande en est tendre et cuit
trés rapidement. J'ai obtenu en une heure des
civets trés respectables. Employez, pour ce faire,
du vin blanc plutét que du vin rouge, parfumez
avec du thym sans autre aromate. Poivrez peu,
pour ne pas substituer un goiit étranger a celui
de cette viande si délicate. Pour le reste, pro-
cédez comme pour le civet de lapin de choux.

Le Lapin de garenne aux choux rouges.

Deux lapins de garenne.

Lard grasic o . « v hloiidliesi s 250 grammes.
Un petit chou rouge.

Vin blanc d’Alsace ......... 1 litre et demi.
Sel, poivre, grains de geniévre

Lau-de-vie de prunes ...... 50 grammes.

Découpez les lapins en troncons. Faites-les
revenir dans le lard fondu, dont vous avez ré-
servé les lardons. Ceci fait, mouillez avec le vin
blanc. Salez, poivrez sans ajouter les grains de
geniévre. Ajoutez les choux émincés et blanchis
4 l’eau bouillante. Couvrez. Laissez cuire une
heure. Ajoutez 10 grains de geniévre. Laissez dix
minutes sur le feu. Ajoutez I'eau-de-vie, préala-
blement flambée. Faites bouillir cingq minutes.
Servez dans la cocotte.
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Le sanglier.

Employez de préférence le jambon, I'épaule ou
le filet. Piquez au lard et faites mariner la
viande pendant quarante-huit heures au moins
soit dans du vin aromatisé, soit dans de l'eau
acidulée avec du vinaigre de vin et parfumée par
des oignons, des épices et des herbes.

Le Filet de sanglier.

Faites rotir au four ou a la broche la viande
marinée, en laissant au feu vingt minutes par
livre. Arrosez avec du beurre fondu et le vin
aromatisé. Réduisez 4 grand feu la marinade qui
reste; réunissez-la avec la sauce du roti. Liez le
tout avec des jaunes d’ceufs et quelques cuilléres
de bonne moutarde.

Les Cételettes de sanglier aux pommes.

Si le sanglier n’était pas une trop vieille béte,
faites griller ses cotelettes sur le charbon de bois.
Servez sur une compote de pommes reinettes que
vous avez fait cuire avec un peu de zeste
d’orange.

o

Le chevreuil.

Tout ce que j’ai dit pour le sanglier peut
S’adresser au chevreuil.

Faites rotir les régions trés musclées. Faites
g’l‘iller les cotelettes. Les bas morceaux peuvent
Saccommoder en civet.
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Je vous conseille de faire mariner tous ces
gros gibiers, autrement vos invités, s’ils ne sont
pas de fins connaisseurs, refuseront de reconnai-
tre pour du gibier la viande que vous leur ser-
virez.

Le faisan.

Le faisan est le terme de passage entre le gibier
et la volaille. Cet hote des bois, couvé et élevé
par homme, a une chair exquise mais un peu
séche.

Le Faisan a la broche.

Si le faisan est jeune, faites-le rotir. Pour ce,
entourez-le toujours d’une barde de lard. Portez-
le 4 la broche, faites-le rotir quarante minutes
devant un feu vif en le retournant souvent et en
Parrosant avec le lard fondu. N'ajoutez de I'eau
chaude qu’a la fin de 'opération.

Le Faisan a la casserole.

Vous pouvez, si le faisan est de petite taille, et
que vous ayez peur qu'il ne se desséche, le faire
rotir bardé, dans une cocotte. Ne couvrez pas le
récipient et laissez cuire trois petits quarts
d’heure.

Le Faisan aux choux.

Réservez ce mode de cuisson pour les indivi-

dus plus vieux. Prenez :

Un beau faisan.
Bardes de lard.

Larsh geas ... ...coveivoi: 125 grammes.
Un chou blanc moyen.
Saucisses chipolata ......... 250 grammes.

Sel, poivre, quatre épices.
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Lavez et émincez le chou. Sans le faire blan-
chir, faites-le revenir dans le lard gras, fondu.
Retournez-le souvent, jusqu’au moment o il
commence 4 jaunir. Couvrez le récipient et lais-
ser-le sur le feu pendant trois quarts d’heure,
aprés avoir salé et épicé. En général, le chou
lette assez d’eau pour sa cuisson. Si vous jugez
que la quantité en est insuffisante, ajoutez un
demi-verre d’eau chaude.

Pendant que le chou cuit, occupez-vous du
faisan. Bardez-le. Faites-le revenir dans nne sau-
teuse. Lorsqu’il est bien doré, ajoutez le chou
qui a cuit & part. Couvrez et laissez sur le feu
jusqu’a cuisson compléte du volatile. Le temps
est variable, suivant I’Age du faisan. Faites sau-

ter les chipolatas 4 la poéle. Servez tout ensem-
ble.

Le Faisan a la betterave.

Faites revenir et rotir un faisan a la casserole.
Mouillez avec de I'eau ou du bouillon. Liez la
Sauce avec 125 grammes de créme épaisse, ma-
niée avec 20 grammes de farine.

Servez avec de la betterave préparée comme
il a été dit au chapitre du li¢vre a la betterave.

Le perdreau.

Cest le roi des gibiers a4 plumes. Je vous con-
seille de Je manger frais. J’ai,conservé un sou-
Venir inoubliable de Jeunes perdreaux mangés
au déjeuner de Pouverture de la chasse. IIs
avaient été tuds dans la matinée.

o
e

s —— oty
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Le Perdreau roti.

Bardez de lard les perdreaux, qui doivent étre
de T'année. Embrochez-les et exposez-les au feu
de 1a rotisserie de vingt 4 vingt-cinqg minutes.
Arrosez souvent.

Le Perdreau au verjus.

Les Perdreauz.
Bardes de lard.

Beurre .. i veined sl dted 70 grammes.
Mie de Pain «...ooovvecnennnn 250 —_
Sel, poivre.

Raisin vert ......ccocveacass 250 —

Bardez les perdreaux, introduisez dans leur
corps quelques grains de raisin vert. Faites
chauffer le beurre et revenir les perdreaux. Re-
tournez-les de temps en temps. Laissez sur le
feu vingt minutes environ. J’ai vu des amateurs
les manger aprés douze minutes de cuisson.

Pendant ce temps, découpez des carrés de pain
de mie d’un centimétre d’épaisseur, assez grands
pour pouvoir servir de supports aux oiseaux.

Ecrasez et pressez les grains de raisin. Passez
le jus au chinois et réservez-le.

Retirez les perdreaux de la casserole, tenez-les
au chaud. Faites revenir les carrés de pain dans
la graisse de la sauteuse. Sortez-les. Déglacez
avec le jus de raisin. Arrosez les perdreaux que
vous avez dressés sur les crotitons.

La Perdrix aux choux.

Prenez de vieilles perdrix., Traitez-les commeé
il a été dit pour le faisan aux choux.

-
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La caille.

Méfiez-vous des cailles de passage qui sont
quelquefois trés maigres.

La caille doit étre grasse pour donner toutes
les satisfactions qu’on attend d’elle. Elle doit
étre mangée trés fraiche : ¢« Au bout du fusil ».

La Caille a la casserole.

Procédez comme pour le perdrean, mais avant
de la barder enveloppez-la d’une feuille de vigne.
Un quart d’heure de cuisson suffit.

La Caille a la crapaudine.

Plumez et videz la caille. Fendez-la sur le dos,
avec des ciseaux, tout le long de la colonne ver-
tébrale. Ouvrez-la en deux. Aplatissez-la d’un
coup de battoir a linge. Aspergez-la de jus de
citron. Passez au beurre fondu l’oiseau ainsi
préparé. Roulez-le dans la mie de pain rassis

émiettée. Faites griller sur un feu assez vif.
Salez.

La bécasse.

La bécasse se mange tres faisandée et ne pro-
Voque jamais d’intoxication. Et ceci du fait qu’on
ne la vide pas et que la main de la cuisiniére
n’apporte pas, dans les tissus de ’animal, les mi-
crobes de la putréfaction. Tout ce que j’ai dit a
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propos du faisandage et de la putréfaction au dé-
but du chapitre sur le gibier se trouve démontré
pratiquement grice a la bécasse. Le contenu in-
testinal de cet animal se mange intégralement
aprés une semaine ou deux de faisandage et il
n’exhale alors aucune odeur repoussante; au con-
traire, il est parfumé trés agréablement.

La Bécasse a la broche.

C’est ainsi qu'on en gofite mieux le charme.
Laissez faisander, pendant huit jours, les deux
bécasses que vous offrez & vos deux invités. Bar-
dez-les de lard sans les vider. Passez la broche a
travers leur corps et portez devant les charbons.
Pendant qu’elles cuisent, faites revenir six beaux
crotitons dans le beurre. Aprés vingt minutes de
euisson, les bestioles sont prétes. Faites-les servir
dans un plat, sur la broche, et ayez a coté de
vous, sur une assiette : 1° les croiitons; 2° de la
bonne eau-de-vie d’Armagnac; 3° une boite d’al-
lumettes. Ouvrez chaque oiseau en deux. Ex-
trayez lintestin avec une cuillére. Etalez-en le
contenu sur les crotitens, arrosez d’eau-de-vie et
faites flamber le tout.

Donnez 4 chacun un quart de bécasse et un
crofiton. Arrosez avec le jus de cuisson. Aprés
ce premicr régal, redonnez a chacun un second
quart de bécasse.

Le Salmis de bécasses.

Faites rotir deux bécasses & la broche. Décou-
pez-les, c’est-a-dire enlevez a chacune les quatre
membres avec le maximum de viande y atte-
nant.
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Passez les carcasses et leur contenu a la casse-
role pendant une heure avec des échalotes et du
bon médoc rouge. Salez et poivrez largement.
Ecrasez bien les os, avec un pilon, aprés la pre-
miére demi-heure de cuisson.

Passez le tout. Faites réduire la sauce. Arrosez-
en les membres de ’animal dans une belle petite
sauteuse de cuivre. Réchauffez sans faire bouillir.
Servez dans la sauteuse avec des crofitons pas-
sés au beurre.

Employez la méme technique pour faire des
salmis de perdreaux ou de faisans. La seule
différence est que vous videz ces oiseaux.

Le canard sauvage.

Traitez-le comme un canard domestique, mais
mangez-le moins saignant.

Préparez-le soit a I'orange, soit aux olives, soit
simplement roti avec une gelée de groseilles.

J'arréte la mon exposition relative au gibier a
plumes. Il en existe cependant de nombreuses
espéces dont je n’ai pas parlé. Guidez-vous sur
les lignes précédentes pour préparer les Grives,
les Ortolans, les Alouettes, les Sarcelles, les Ra-
miers, les Tourterelles sauvages, les Macreuses,
les Vanneaux et les Pluviers. Imaginez des prépa-
rations variées. Vous réussirez toujours en appli-
quant les principes ci-dessus énoncés.







Les légumes.

Parfois le médecin ordonne & un patient de se
mettre au vert, c’est-a-dire au régime végétarien.
Toujours il est accueilli par un mouvement de
révolte. « Manger des légumes! Voulez-vous me
laisser mourir de faim? »

En France, nous sommes tellement peu végeé-
tariens que nous sommes arrivés a ignorer les
innombrables aliments donnés par la flore de
notre pays, a douter de leur valeur nutritive et &
nous figurer qu’il n’existe pas de cuisine sans
viande.

Jai connu d’illustres végétariens absolus, en-
tre autres Elisée Reclus, qui étaient loin d’étre
des profanes en matiére de cuisine. Le grand
géographe, qui depuis cinquante ans n’avait pas
mangé de viande, savait analyser les impressions
gustatives comme jamais gourmet ne sat le faire.

Les légumes sont trés nombreux. On peut les
préparer d’une infinité de fagons. L’individu a
qui la Faculté impose un régime strictement vé-
gétarien n’est donc pas a plaindre.
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Les pommes de terre.

Si au point de vue nutritif la pomme de terre
n’est pas un aliment idéal, au point de vue gastro-
nomique elle fut une trouvaille incomparable. Sa
saveur et sa consistance changent, en effet, du
tout au tout suivant les modes de préparation.

Au cours de son développement elle acquiert
aussi des golts tout a fait différents. Tout le
monde a pu comparer la pomme de terre nouvelle
parfumée et fondante avec la pomme de terre
d’hiver ferme ou farineuse et constater les diffé-
rences de saveur de ce méme tubercule.

De tout ce qui précéde, on peut en conclure na-
turellement qu’il existe de trés nombreuses fa-
cons d’accommoder les pommes de terre. Cest
un fait.

Les Pommes de terre nouvelles au beurre.

Grattez 500 grammes de pommes de terre nou-
velles. Jetez-les dans de 1’eau bouillante bien sa-
lée. Couvrez. Lorsqu’elles sont cuites a point,
égouttez-les. Portez-les dans un plat chaud. Posez
dessus 40 grammes de beurre. Remuez avec pré-
caution pour le faire fondre et le répartir. Sau-
poudrez avec du persihhaché trés fin. Si vous
avez le bonheur d’avoir des branches de fenouil,
hachez les feuilles et servez-vous-en, en place
de persil.

Les Pommes de terre en robe des champs.

Lavez de vieilles pommes de terre blanches de
Hollande. Immergez-les, avec leur robe, dans
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Peau salée bouillante. Couvrez. Laissez cuire. Ser-
vez dans une serviette et accompagnez de beurre
bien frais et de gros sel. Vous pouvez les donner
aussi avec des filets de hareng saur, ou du beurre
d’anchois.

La Salade de pommes de terre.

Faites cuire en robe des champs les pommes de
terre: blanches de Hollande. Laissez refroidir.
Epluchez. Coupez en rondelles. Assaisonnez avec
huile et vinaigre, moutarde, sel, poivre et un
peu d’eau froide qui donne du moelleux a la pré-
paration.

Vous pouvez de méme mélanger avec des an-
chois, des ceufs durs, ou des filets de hareng cou-
pés menu.

Les Pommes de terre sous la cendre.

Lavez bien les pommes de terre et faites-les sé-
cher. Disposez-les sous la cendre d’un grand
foyer de campagne. Aprés une demi-heure de sé-
jour dans ce four improvisé, les pommes de
terre sont cuites. Essuyez-les soigneusement. Ser-
vez avec du beurre frais et du gros sel. Les ama-
teurs de ce plat an parfum incomparable, man-
gent la peau de la pomme de terre qui a acquis
une consistance croquante et une saveur déli-
cieuse.

Les Pommes de terre a la vapeur.

1l existe des récipients qui permettent d’expo-
ser les pommes de terre dans une atmosphére de
vapeur d’eau bouillante, sans que les tubercules
touchent le liquide. Faites lacquisition d’'un
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tel ustensile, vous n’aurez qu’a vous en féliciter.
Epluchez les pommes de terre et exposez-les a la
vapeur. Servez-les comme garniture pour les
rotis ou les poissons bouillis.

Les Pommes de terre sautées.

Faites cuire les pommes de terre blanches de
Hollande en robe des champs. Laissez-les refroi-
dir, épluchez-les et coupez-les en rondelles. Jetez
cesr derniéres dans une poéle contenant soit du
beurre, soit du saindoux que vous avez laissé fon-
dre et s’échauffer jusqu’a émission de fumée. Il
faut employer de grandes quantités de graisse ou
de beurre, autrement les pommes de terre atta-
chent. Retournez-les de temps a autre a P'aide
d’une spatule de bois ou en les faisant sauter et
retomber sur la poéle aprés avoir été retournées
en lair. C’est un tour de main a attraper.

Lorsque les pommes de terre sont bien dorées,
servez-les aprés les avoir ornées de persil haché.

Les Pommes de terre sautées
au lard et aux oignons.

NG e o S Ty AR 150 grammes.
RNORONS oty delers s 1y 125 -
Bommes de'terre .. Tk e 1 kg. 500.
Sel, poivre.

1° Faites cuire les pommes de terre en robe
des champs. Laissez-les refroidir. Epluchez-les et
coupez-les en rondelles;

2° Coupez le lard en petits dés. Faites-le fon-
dre a la poéle. Réservez les lardons;
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3° Faites revenir les oignons émincés. Dés
qu'ils commencent a se dorer, jetez les pomimes
de terre dans la graisse. Faites-les sauter jusqu’a
bonne couleur. Ajoutez les lardons; salez et poi-
vrez. C’est un plat de campagne.

Les Pommes de terre frites.

Je n’ajoute rien a ce que j'ai dit au chapitre
spécial de la Friture.

Rappelez-vous seulement que les pommes de
terre frites, tout en étant croustillantes, doivent
étre moelleuses a 'intérieur. Coupez-les en ron-
delles : vous obtenez la « Pomme frite ». Coupez-
les en parallélipipédes de I'épaisseur du doigt :
vous avez la ¢« Pomme Pont-Neuf ».

Les Pommes de terre soufflées.

Suivez les principes posés au chapitre de la
Friture et persévérez jusqu’a la réussite de jolis
exemplaires. Prenez, je vous le répéte, des pom-
mes de terre blanches de Hollande. Coupez-les en
larges surfaces et sous une épaisseur de-4 a 5 mil-
limétres. N’essayez jamais de faire souffler plus
de 30 rondelles a la fois.

Les Pommes de terre paille.

On vend des rapes spéciales pour couper les
pommes de terre en petits copeaux de la dimen-
sion voulue.

Prenez donc cette rape et 1 kilogramme de
pommes de terre blanches de Hollande. Eplu-
chez-les, essuyez-les, rapez-les.
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Ayez une friture bien fumante, jetez-y vos
copeaux de pommes de terre.

Laissez-les frire 3 minutes. Sortez et égouttez-
les. Réchauffez la friture et jetez-y vos copeaux
pour les laisser frire 7 a@ 8 minutes. Servez ces
exquises pommes de terre dans une pochette faite
avec une serviette blanche pliée en losange.

La Purée de pommes de terre.

Pomumes de terre rouges . ... 1 kg. 500.
RARE D T SRR LA LV SR 1 250 grammes.
Berorme o s v 80 —
€romee EPRISSE ... cuieeiiis anlea 60 —
L L A A ARG R 125 —=

Sel, poivre.

Epluchez les pommes de terre rouges de Hol-
lande. Coupez-les en quatre et portez-les sur le
feu en les couvrant 4 peine d’eau salée. Couvrez.
Laissez bouillir jusqu’au moment ot elles s’ou-
vrent facilement par piqire de fourchette. Egout-
tez soigneusement. Ecrasez-les au pilon. Elles
sont séches et pulvérulentes. Ramenez votre pu-
rée 4 la consistance d’une créme épaisse en ajou-
tant petit 4 petit du lait chaud et en maniant la
masse aun fouet.

Passez cette purée au tamis. Ajoutez le beurre,
laissez-le fondre. Portez sur le feu pour ré-
chauffer. Au premier soubresaut, ajoutez et in-
corporez la créme et le fromage. Ne laissez pas
bouillir. Salez et poivrez si vous le jugez néces-
saire.

Si vous n’avez pas de créme, remplacez-la par
deux jaunes d’ceufs.

Le fromage est tout a fait facultatif.
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Les Pommes de terre nouvelles en cocolte.

Préparées comme il suit, les pommes de terre
nouvelles tiennent leur place entre les pommes
sautées et les pommes frites.

On a, en effet, consacré le nom de Pommes sau-
iées 4 des pommes de terre préalablement cuites
a I’eau, puis revenues dans le beurre ou la graisse.
La Pomme de terre frite est au contraire traitée
d’emblée dans un bain de graisse sans avoir été
préalablement bouillie. Les pommes de terre nou-
velles peuvent étre, a cause de leur petite taille
et de la qualité de leurs tissus, sautées toutes
crues dans une petite quantité de beurre.

Faites-les comme: il suit :

Prenez une sauteuse, mettez-y 80 grammes de
beurre. Lorsque ce dernier commence a fumer
sur le feu, jetez-y 750 grammes de petites pom-
mes de terre nouvelles grattées, lavées et sé-
chées. Faites-les sauter de temps a autre. Lors-
qu’elles sont bien rissolées, couvrez la cocotte et
baissez le feu. Dix minutes aprés, vous avez d’ex-
cellentes pommes de terre moelleuses et bien do-
rées.

La Robe de chambre du Blaisois.
Tomanes de.terre Jooisiies 2 kilogr.
SNHNE @8 DOTE 05 ile s ame bisiinis 350 grammes.
Sel, poivre.

Coupez la panne en petits dés et les pommes de
terre blanches de Hollande en rondelles. Prenez
une cocotte de terre ou de fonte. Placez dans le
fond la moitié de la panne. Posez dessus une
bonne couche de pommes de terre; salez, poivrez
et mettez un peu de panne, remettez des pommes

=
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de terre et ainsi de suite. Couvrez le récipient et
posez-le sur un petit feu (le mieux, sur des cen-
dres chaudes). Laissez cuire deux heures. Clest
exquis, surtout lorsque les pommes de terre ont
été fraichement déterrées.

Les Pommes de terre lyonnaise.

Pommes de terre-. . il 0. 1 kilogr.
ORORONE " % s sl a g w0 o5 8% 200 grammes.
Persil.

F L i T e co i e e 50 grammes.
BeUEre: s o P S a LR i 50 e
Sel, poivre.

Faites fondre le saindoux et le beurre. Faites
blondir dans cette graisse les oignons émincés.
Ajoutez les pommes de terre coupées en rondelles
trés fines. Faites-les revenir. Salez, poivrez. Por-
tez au four, dans un plat de terre pour cuire et
gratiner lentement (quarante minutes au moins).
Saupoudrez de persil haché. Servez dans le plat.

Les Pommes de terre a Pauvergnate.

Pommes de terre 2 kilogr.
Oignons 200 grammes.
Lard gras 150 —
Saindouz 50 —_

Sel, poivre.

Epluchez les pommes de terre, coupez-les en
tranches minces. Débitez le lard en petits cubes,
émincez les oignons.

Dans une petite cocotte mettez le saindoux,
puis des couches alternées de pommes de terre,
de lard et d’oignons. Salez, poivrez, couvrez le ré-
cipient et laissez cuire a petit feu pendant une
bonne heure.
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Les Cételeties de pommes de terre.

Pommes. de:terre v sensis 1 kilogr.
BAPIIOE 3 oo Ve WA peek prac ki 100 grammes.
Deux ceufs.

Fines herbes.
Sel, poivre, muscade.

Hachez a la machine les pommes de terre blan-
ches de Hollande. Déposez ce hachis dans un
nouet de tarlatane et suspendez-le pour une heure
au moins afin de laisser égoutter. Mélangez ces
pommes de terre avec la farine. Ajoutez beau-
coup plus de fines herbes, salez, poivrez, musca-
dez copieusement. Incorporez a cette masse les
deux ceufs entiers. Cueillez de ce hachis avec une
cuilléere a soupe et laissez tomber dans la fri-
ture bouillante. Vous obtiendrez des croquettes

rissolées trés appréciées par les estomacs solides.

Les Croquettes de pommes de terre.

Pommes de terre .......... 1 kilogr.
Eau bouillante ............. 500 grammes.
FOMRE C5l  ae 250 -
Huit weufs.

e A ety T NS 200 —

WL N e N R S DR 5 —

1° Faites cuire les pommes de terre rouges de
Hollande dans trés peu d’eau salée. Passez.
Egouttez trés soigneusement et écrasez-les. Ré-
servez.,

2° Préparez une pate a choux. Pour cela : Por-
tez Peau sur le feu. Salez-la légeérement. Laissez-
la bouillir. Retirez du feu. Faites-y fondre le
heurre, puis ajoutez la farine que vous versez
dans la casserole en fouettant tout le temps. Re-




e T ——

384 LE CODE DE LA BONNE CHERE

mettez alors la masse sur le feu en tournant au
fouet jusqu’'a ce que la pite commence a atta-
cher au fond du récipient. Eloignez du feu, lais-
sez refroidir et incorporez les ceufs les uns aprés
les autres.

3° Ceci étant fait, mélangez intimement la pate
et les pommes de terre.

Cueillez-en des noix avec une cuilié¢re. Faites
frire en pleine friture fumante.

Les Pommes de terre bohémienne.

Pommes de terre 1 kilogr.
RRIETIE o o oppie osldn 100 grammes.
CROLOBEE" & 0 S o i higioi s 6 Létes.

Sel, poivre de Cayenne.

Prenez de belles pommes de terre rouges de
Hollande. Lavez-les trés convenablement. Es-
suyez-les et portez-les au four sur un plat, avec
leur peau. En une demi-heure, elles sont cuites.
Laissez-les refroidir un peu. Coupez-les en deux
dans le sens*de leur plus grand diamétre. Avec
une cuillére évidez-les. Broyez au pilon la pulpe
tiéde avec le beurre et les échalotes hachées trés
fin. Salez et ajoutez un soupgon de poivre de
Cayenne. Remplissez alors les peaux de pommes
de terre avec cette purée. Portez au four pour
gratiner pendant vingt minutes.

Les Pommes de terre aux harengs.

Lommes de Lerre .......... 1 kg. 500.
Quatre harengs [rais.
WEIIOLER 1% - <o hies sihs o 3la' 10 tétes.

Creme ¢paisse . .....ccue-ons 250 grammes.

0k -l
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1° Faites cuire les harengs & I’eau bouillante.
Laissez-les refroidir. Séparez les filets et divisez-
les en morceaux. Gardez aussi les laitances et les
ceufs;

2° Epluchez les pommes de terre, coupez-les en
rondelles trés fines. Dressez dans un plat des cou-
ches successives de pommes de terre, de chair
de poisson, et de créme. Salez et poivrez légére-
ment. Finissez par de la créme. Portez au four
pour une bonne heure

Les Pommes de terre duchesse.

BOMmMes de -Terrei s o hmios o 1 Kilogr.

FOMPRET Ytk 2o o 1 ek g s 80 grammes.
Deux ceufs.
Sel, muscade.

Prenez des pommes de terre rouges de Hol-
lande. Epluchez-les et faites-les cuire dans le mi-
nimum d’eau salée. Egouttez a fond. Ecrasez les
pommes de terre trés séches avee le beurre. Ajou-
tez les deux jaunes d’ceufs puis les blancs battus
en neige. Il faut obtenir une purée trés épaisse.
Salez et muscadez au gout.

Prenez de la purée, a la cuillére, et déposez-la
sur une plaque beurrée. Aplatissez avec la main.
Badigeonnez avec du beurre fondu, ces petites
galettes. Décorez-les de losanges dessinés au cou-
teau. Portez au four pour cuire et dorer.

Les Pommes de terre aux cépes.

Pommes de terre 1 Fkilogr.
et A IC S S S .e.. 750 grammes.
BeR@e pate 1 Lo s Ol

Un euf.

el R Rl 6 tétes.
Créme: épaisse ............. 250 grammes.
it N S ARG A £ TP

Sel, poivre, farine.
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1° Prenez de grosses pommes de terre blan-
ches de Hollande. Epluchez-les et creusez-les soit |
avec un couteau soit avec une curette d’acier
spéciale, en forme de cuillére 4 moutarde. N'ou-
bliez pas de réserver un bouchon en pomme de
terre pour clore la cavité;

2° Séparez les tétes des cépes. Réservez les
queues. Hachez ces tétes, faites-les revenir avec la
moitié du beurre et les échalotes coupées trés fin.
Mélangez cette purée avec de la mie de pain
émiettée mouillée avec de 'eau froide et expri-
mée. Salez, poivrez cette farce et faites-la revenir
sur la poéle quelques minutes.

Lorsqu’elle sera refroidie, amalgamez-la avec
le jaune d’ceuf. La farce est préte;

3° Bourez les cavités des pommes de terre avec
cette farce; fermez avec le bouchon que vous
avez fagonné;

4° Dans une sauteuse, faites revenir ces pom-
mes de terre, doucement, au beurre. Ajoutez les
queues de cepes hachées trés fin et un peu de
bouillon. Couvrez le récipient. Lorsque vous ju-
gez que les pommes de terre sont cuites, liez la
sauce avec de la creme que vous avez maniée
avec une cuillerée de farine.

Les Gnochi de pommes de terre.

Pommes de terre .......... 1 Ekg. 200.
it o AR R S Sl SR 50 grammes.
Deuz ceufs.

AT R AR S 100 grammes.
Jambon 100 —
Farine ) =

Prenez des pommes de terre rouges. Faites-les
cuire au four avec la peau. Evidez-les pour en
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extraire la pulpe. Mélangez celle-ci avec le beurre,
le jambon haché trés fin, 50 grammes de par-
mesan rapé. Ajoutez alors les deux ceufs en-
tiers. Maniez le tout et incorporez, petit 4 petit,
la farine. Vous devez obtenir une pate assez
épaisse pour pouvoir étre moulée facilement.

Faconnez alors des cylindres de deux centi-
métres de diamétre que vous découperez en frag-
ments. Faites pocher ceux-ci dans l'eau salée.
Vos gnochi sont préts.

I1 ne vous reste plus qu’a les arroser de jus de
viande, de sauce tomate, ou de béchameil. Sau-
poudrez avec le reste de fromage. Faites grati-
ner au four.

Les topinambours.

Ce sont des légumes bon marché et qui peu.
vent s’appréter de facons bien simples.

Les Topinambours au beurre.

Epluchez les tubercules. Faites-les bouillir dix
4 quinze minutes dans I’eau salée. Ce temps suf-
fit en général pour leur cuisson. Servez-les, im-
médiatement, arrosés de beurre fondu et sau-
poudrés de chapelure.

Les Topinambours frits.

Epluchez-les, coupez-les en rondelles trés fines
et faites-les frire en pleine friture bouillante. Sa-
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lez et servez pour accompagner des escalopes de
veau ou des cotes de porc. '

Les Topinambours en vinaigreite.,

Faites-les cuire a4 Peau aprés les avoir éplu-
chés. Laissez refroidir. Servez en salade.

Les petits pois.

Ne tourmentez pas les petits pois; ils appor-
tent avec eux un parfum délicat, un gott exquis,
une consistance agréable. Toutes ces qualités réu-
nies en font un légume parfait qui se suffit &
lui-méme. Aussi, faites-les cuire en les addition-
nant simplement d’un corps gras et d’une quan-
tité infiniment petite d’eau froide.

Les petits pois accompagnent trés bien une pe-
tite volaille comme le pigeon. Ils font trés bien
avec un canard un peu gras. Dispersés dans des
ceufs brouillés ils leur donnent du parfum et du
sucre.

Les petits Pois au naturel.

Petits pols .. 0. vl i i, 1 kg. 500.
Oignons NOUVEAUL ......... 125 grammes.
HEUPTe LS o . 60 e
Sel.

Comptez un kilogramme de pois non écossés
pour deux personnes. Ecossez-les.

Prenez une petite casserole de cuivre étamée
depuis longtemps. Les quelques solutions de con-
tinuité de I’étamage mettent le cuivre & jour. Pen-
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dant la cuisson une infime partie en passe dans
les liquides et donne aux petits pois une belle
couleur verte. Ces traces de cuivre ne sont nulle-
ment toxiques.

Prenez donc une telle casserole; déposez-y le
beurre, les petits pois, les oignons épluchés et
mouillez avee, au maximum, un verre d’eau
froide. Salez. Couvrez, laissez bouillir trés len-
tement pendant une demi-heure environ.

Si les pois ne sont pas fraichement cueillis, ils
ont consommé eux-mémes leur sucre. Il faut
alors en ajouter un peu pendant la cuisson.

Les petits Pois au lard.

Faites comme précédemment, mais remplacez
le beurre par 125 grammes de lard gras que vous
avez préalablement fait fondre 4 petit feu. Faites
cuire avec les lardons.

Les petits Pois au bacon.
Procédez comme pour les pois au lard, mais

employez du lard fumé anglais, appelé bacon.

Les petits Pois au jambon.

WO PO 0. s iivoivuonss i kg. 500.
Oignons nouveauz ......... 125 grammes.
T TR A R g e 60 ==

............. 125 o

S R H 4 B 2

Préparez les petits pois au beurre et ajoutez,
une minute avant la fin de la cuisson, le jambon
coupe en petits dés ou en petites languettes.

————
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Les petits Pois au velouté.

Faites cuire les petits pois au beurre avec
une laitue. Liez-les, 4 la fin de la cuisson, avec
125 gr. de créme épaisse maniée avec 5 grammes
de farine. Laissez bouillir quelques secondes seu-
lement aprés cette addition. Enlevez la laitue
avant de servir.

Les Pois cassés.

Sous ce nom on vend des petits pois décorti-
qués et desséchés. On les prépare en général en
purée. Pour cela on fait tremper les pois pendant
douze heures a ’eau froide. On les fait cuire dans
peu d’eau salée. On les passe au tamis et on
accommode cette purée avec du beurre ou du
lard.

Les haricots verts.

Choisissez-les trés fins. Otez les extrémités. Si
vous avez des haricots plus gros, débarrassez-les
de fils et fendez-les en deux dans leur longueur;
ils cuiront plus facilement. Faites-les bouillir a
I'eau salée en récipient découvert.

Pour les obtenir bien verts, ajoutez & I'eau de
cuisson un gramme de bicarbonate de soude et
employez une casserole de cuivre non récemment
étamée.

Les Haricots verts a Panglaise.

Epluchez les haricots verts. Jetez-les dans une
grande quantité d’eau froide salée et légérement
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bicarbonatée. Portez a I’ébullition et laissez sur le
feu jusqu’a cuisson complete, que vous appré-
cierez en piquant une fourchette dans la masse
des haricots. Si les dents de la fourchette trans-
percent des haricots, ceux-ci sont cuits. Dans le
cas contraire, ils s’introduisent entre les dents
de la fourchette, mais ne sont pas transpercés de
part en part.

Egouttez bien les haricots, assaisonnez-les avec
du beurre frais que vous laissez fondre a la cha-
leur des légumes. Saupoudrez d’un peu de persil
haché avant de servir.

Les Haricots verts sautés.

Faites-les cuire a I’eau. Egouttez-les. Faites-
les sauter &4 la poéle avec du beurre trés chaud.
Laissez-les rissoler plus ou moins suivant le goiit
de vos convives.

Les Haricots verts a la créeme.

Faites cuire 4 ’eau salée 1 kilogramme de ha-
ricots verts. Egouttez-les. Ajoutez 80 grammes de
beurre, 125 grammes de créme fraiche maniée
avec 5 grammes de farine. Portez le tout sur le
feu et réchauffez une minute.

Les Haricots verts en salade.

Faites-les cuire a I'eau. Egouttez, laissez re-
froidir. Assaisonnez a I'huile et au vinaigre avec
sel et poivre.

e
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Les haricots frais a écosser.

Comme les petits pois, les haricots fraichement
écossés out un parfum délicat qu’il faut le moins
possible altérer. Aussi, évitez les mélanges.

Les Haricots frais a Uanglaise.

Faites cuire les haricots dans une grande quan-
tité d’eau salée. Egouttez-les, assaisonnez-les sur
le plat avec du beurre frais et un peu de persil.

Les Haricots frais au velouté.

Liez les précédents, avec de la créme épaisse
maniée avec un peu de farine. Portez sur le feu
et donnez un seul soubresaut.

Les haricots secs.

Faites tremper des haricots secs, 4 'eau froide,
pendant douze heures, et vous obtiendrez des ha-
ricots paraissant frais quant a la consistance,
mais jamais quant au gofit.

Préparez-les ensuite comme les haricots frais.

Soit au beurre ou au lard.

Soit en faisant un Cassoulet, comme VvOus
I’avez appris au chapitre de loie.

Vous pouvez aussi écraser les haricots cuits et
les passer pour en faire des purées.
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Les haricots secs sont moins fins au goiit que
les frais, aussi pouvez-vous, sans nuire & leurs
qualités, les préparer en sauce.

Les Haricots a la basquaise.

Faites tremper des haricots rouges. Faites-les
cuire au vin rouge, avec quelques piments coupés
menus. Vingt minutes avant la fin de la cuisson,
ajoutez une saucisse a I'ail trés épicée et un fort
morceau de saindoux. Servez le tout aprés avoir
poivré dans le plat.

Les Haricots a la prevencale.

B ieols Beat Lt el SRR 500 grammes.
UL R e S i e Y 125 =
Oignons. 250 -—

Trois échalotes.

Trois gousses d’ail.
Deuz clous de girofle.
Sel, poivre.

Laissez tremper les haricots. Le lendemain,
faites-les revenir au beurre. Ajoutez alors les
oignons, les échalotes et I’ail hachés fins. Couvrez
d’eau. Salez, poivrez et ajoutez les clous de giro-
fle. Laissez cuire sur un petit feu pendant qua-
tre heures. Ajoutez de 'eau, petit & petit, au fur
et 2 mesure de I’évaporation. Ces haricots doivent
se servir trés cuits.

Les féves.

Les féves sont beaucoup moins recherchées que
les haricots et les autres légumineuses. C’est un
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tort. On en fait d’excellents potages, en les fai-
sant cuire avec du lard, puis en passant le tout
au tamis.

Cuites simplement a I’eau et arrosées de beurre
fondu, elles donnent un plat trés fin, si elles sont
trés jeunes et encore vertes.

Plus vieilles, elles ont une cuticule assez co-
riace. Il faut alors les faire cuire a I'eau, les dé-
cortiquer une 2 une et en faire de trés bonnes
purées arrosées avec du lard fondu.

Les lentilles.

Les lentilles sont trés nutritives. Elles contien-
nent plus d’azote que la viande, aussi sont-elles
un aliment précieux pour la nourriture des en-
fants et des adolescents.

Traitez-les comme les haricots, c’est-a-dire fai-
tes-les tremper, puis cuire dans une bonne quan-
tité d’eau salée.

Faites-en des purées, des potages et des sala-
des. Préparez-les avec du beurre, du lard ou du
bacon anglais.

Je vous les recommande comme accompagne-
ment pour les andouillettes et surtout pour le
canard.

Les choux.

Les choux se prétent a de nombreuses prépa-
rations. Il est d’usage de les blanchir avant toute
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opération, c’est-a-dire de les jeter dans leau
froide, de les porter sur le feu et d’attendre I’ébul-
lition. On rejette alors I’eau dans laquelle ils ont
bouilli. Celle-ci a dissous certains principes par
trop parfumés. On arrive ainsi a les éliminer.

C’est une tradition. J’ai mangé de nombreuses
fois, surtout a la campagne, des choux non
blanchis et n’en ai été nullement incommodé.

Faites donc blanchir les choux si vous le
voulez.

Le Chou a Panglaise.

Coupez un chou blanc en quatre. Plongez-le
dans I’eau bouillante salée. Laissez-le cuire jus-
qu’a ce que la fourchette entre facilement dans la
tige centrale. Egouttez et servez avec du beurre
fondu.

Le Bigos polonais.

Un gros chou blanc.

BOIION = s s e 2 litres.
Heul bowillt: .. .. voda N 750 grammes.
SRERERE 5 s s 125 —
SHdous S SE stersn 125 =
BAYORE | T 40 —
Blinolatas v Lt 500 —_

Sel, poivre.

Emincez le chou. Couvrez-le des deux tiers du
bouillon et portez a I'ébullition. Pendant ce
temps, faites revenir les oignons émincés dans la
moitié du saindoux. Faites un roux avec la fa-
rine et le reste du bouillon. Incorporez-le au
chou. Faites revenir, dans le reste du saindoux,
la viande bouillie, coupée en morceaux. Atten-
dez qu’elle soit bien rissolée. Ajoutez-la au chou.
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Salez, poivrez et laissez cuire pendant quatre heu-
res sur tout petit feu. Arrétez la cuisson et re-
prenez-la le lendemain pendant le méme temps.
La viande et le chou se sont fondus en une
masse intime, de couleur acajou.

Avant de servir, faites sauter les chipolatas a
la poéle et envoyez a table le chou couronné de
chipolatas et arrosé avec la graisse qui reste dans
la poéle.

La Potée lorraine.

Je ne fais que citer ici cette préparation natio-
nale el je renvoie le lecteur au chapitre de la
« Viande de porc » ou il a été parlé longuement
de la potée.

Les Pigeons moscovites.

Un gros chou blanc.

Beeuf bouilli 200 grammes.

Filet de porc désossé ....... 200 —
T8 e 5 SRR e e 200 —
B S o L 50 —_
Un eeuf.

Greme-Cpalsse’. i . LT —
Beurre —

Bouillon . ... .
Sel, poivre, muscade

1° Hachez le beeuf bouilli, le filet de porc et le
lard. Faites revenir le tout dans un peu de beurre.
Salez, poivrez, muscadez. Aprés refroidissement
de la masse, ajoutez I'ceuf entier et le riz cuit & Ia
créole. Amalgamez le tout et vous obtenez une
farce que vous goiitez et relevez a votre guise;

2° Détachez les feuilles du chou. Faites-les
blanchir & I'eau pour les amollir.
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3° Garnissez les feuilles de farce. Roulez-les
pour faire des sortes de paupiettes. Ficelez-les
avec précaution. Chacune d’elles constitue un pi-
geon moscovite.

4° Dans une sauteuse faites fondre le beurre.
Faites revenir les pigeons sur toutes les faces.
Mouillez avec un peu du consommé. Couvrez et
laissez mijoter pendant une bonne heure et de-
mie. Rajoutez du bouillon au fur et & mesure de
I’évaporation.

Au moment de servir, liez la sauce a 'aide de
150 grammes de créme épaisse que vous avez ma-
niée avec 10 grammes de farine.

La Dolma turque.

Jeunes feuilles de vigne.

Gigot de mouton ........... 250 grammes.
BFatese de DeaU oo vvv e oz s 50 s
DUIUEs NOIPER .- .o’ voviie cbaiin 250 -

Un eeuf.

i1 o S R e P Ee e 50 -
Beurre : 60 —
BAOUSOIOTE 5 5l dvaid e e e e 3o 300 —

1° Hachez la viande et la graisse. Faites reve-
nir le tout a la poéle. Salez, poivrez;

2° Faites cuire le riz a la créole. Ajoutez-le au
hachis;

a0 . »qe . ’ .

3° Laissez refroidir, ajoutez I’ccuf entier. Ma-
niez la masse;

4° Avec cette farce et les feuilles de vigne,
préparez des éléments analogues aux pigeons
moscovites. Faites-les cuire comme ces derniers,
sans creme.

Une demi-heure avant de servir, ajoutez a la
sauce les olives noires énoyautées.
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Le Chou farci.

Faites une farce analogue a celle des pigeons
moscovites dans laquelle vous avez remplacé le
riz par 250 grammes de champignons blancs ha-
chés et revenus au beurre.

Faites blanchir un gros chou blanc en entier.
Ecartez les feuilles, séparez-les par de la farce.
Ficelez le tout, bardez de lard, et portez au four
pour deux heures. Arrosez continuellement avec
du beurre fondu, du bouillon et, a la fin, avec un
verre de porto ou de madeére.

Le Chou farci aux marrons.

Faites cuire 750 grammes de marrons & I'eau.
Epluchez-les. Faites une purée que vous mélan-
gez avec 125 grammes de lard fondu et 125 gram-
mes de jambon haché trés fin. Salez, poivrez et
muscadez copieusement. Employez cette farce
pour bourrer un chou déja blanchi. Faites-le rotir
au four en I'arrosant de beurre, de bouillon et en
liant la sauce avec de la créme.

Le Chou a la flamande.

Coupez un chou rouge en quatre. Faites-le
blanchir. Dressez-le dans une terrine contenant
du saindoux. Salez, poivrez, ajoutez 250 grammes
d’oignons émincés. Couvrez avec des bardes de
lard. Portez au four pour deux heures. Arrosez
de temps 2 autre avec un peu de bouillon. Servez
tel quel, avec la terrine.
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Les Choux au gras-double.

Un chou blanc.

Gras-double cuit .......... 500 grammes.

o A T RN SN A S N e 150 —
G Y F AR R PR AR 125 —
BRINAOUD. . < oo S T ot 70 —_
WUBOIBNE 5 S i b0 S i 250 —
Porto ou madére ........... 150 —
Sel, poivre, muscade, gingem-

bre.

1° Faites blanchir le chou émincé;

2° Coupez trés menu le gras-double et faites-le
sauter au saindoux avec les oignons émincés;

3° Dans une terrine, superposez des couches de
chou et de gras-double. Salez et épicez 4 mesure.
Ajoutez le lard fondu et les lardons. Mouillez
avec le vin blanc et le porto. Couvrez le récipient
et laissez cuire trois heures sur petit feu.

Les Choux aux pommes.

Un chou blanc.
Pommes reinette ........... 1 kilog.

{/J?‘d ..................... 200 grammes.
Sel, poivre, muscade.

Faites blanchir le chou émincé. Dans une
casserole, superposez des couches de chou et de
pommes coupées en rondelles. Salez, poivrez,
Mmuscadez. Arrosez avec le lard fondu. Ajoutez

les lardons. Couvrez et laissez mijoter pendant
deux heures,

~ TR AR i AR
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La Choucroute alsacienne.

1 kg. 500.
150 grammes.
Lard de poitrine 150 —
Vin blanc d’dlsace 1 bouteille.
Palette de porc fumée ...... 750 grammes.
Siz saucisses de Strasbourg ..

Jambon d’York
Pommes de terre ....
Sel, poivre, baies de gencévrier.

Choucroute ........ceoueeee
Saindoux

250 —

1 kilogr.

Cette énumération’ est terrifiante. Elle ne I'était
pas il y a quelques années. De nos jours la chou-
croute est devenue une préparation de luxe. Il
est cependant difficile de réduire le nombre des
éléments qui y rentrent, sans nuire au résultat
final.

La technique pour obtenir une bonne chou-
croute est simple.

1° Lavez la choucroute & I'eau fraiche pour
lui enlever son excés d’acidité;

2° Disposez dans une cocotte de terre une cou-
che de choucroute. Posez dessus la palette fumée.
Couvrez-la de choucroute, posez le lard de poi-
trine. Epicez et ne salez pas. Recouvrez avec de
la choucroute. Versez, sur le tout, le saindoux
fondu. Lorsque ce dernier a bien pénétré, ajou-
tez la bouteille de vin. Couvrez, laissez cuire qua-
tre heures & tout petit feu, sans toucher & rien;

3° Faites emire les saucisses de Strasbourg,

cinq minutes 4 eau bouillante;

4° Dressez le plat en couvrant la choucroute

avec les saucisses et le jambon.

Ornez avec des pommes de terre cuites & I'an-
glaise.
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La Choucroute a la juive.

CHOGUETOULE L5 oo inra s e e ot 1 kg. %00.
Graisse d'0lL qe.coeoinrosess 200 grammes.
Poilrine de beuf fumée .... 750 —
Clil ol o v iv /e sonr e 500 —
Pommes de terré ........... i FKilogr.
Vin blanc d’Alsace ......... 1 bouleille.

Sel, poivre, baies de genévrter.

Faites comme pour la préparation précédente,
mais n’ajoutez le confit d’oie qu’au dernier mo-
ment, dix minutes avant de servir.

Laissez cuire la choucroute quaire heures, lais-
sez-la reposer toute la nuit. Le lendemain retirez
la poitrine de beeuf et redonnez trois heures de
cuisson. Ajoutez le confit d’oie.

Les choux-fleurs.

Faites toujours blanchir les choux-fleurs, car
le parfum en est violent. Une fois blanchis, plon-
gez-les dans 'eau froide et laissez-les cuire pen-
dant un quart d’heure en récipient couvert. En
général ce temps suffit. Lorsque les choux-fleurs
sont trop cuits, ils s’effritent et vous pouvez dif-
ficilement les présenter d’une fagon esthétique.

Le Chou-fleur a la polonaise.

Un beau chou-fleur.

T T A S S iy AP &

L T T AR R W A SHE 125 grammes.
Mie de pain rassis,
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1° Faites cuire le chou-fleur & l'eau salée;

9° Faites cuire les ceufs dix minutes. Hachez-
les trés fins;

3° Faites fondre et colorer le beurre jusqu'a
teinte noisette, aprés y avoir incorporé 20 gram-
mes de mie de pain rassis émiettce;

4° Dressez le chou-fleur sur un plat. Saupou-
drez-le d’ceufs hachés. Arrosez-le avec le beurre

bruni.

Le Chou-fleur a la normande.

Faites cuire un chou-fleur. Servez-le recouvert
d’une sauce normande.

Le Chou-fleur corail.

Comme le précédent. Ajoutez a la sauce nor-
mande une petite cuillerée & café de poudre de
piment doux d’Espagne.

Les choux de Bruxelles.

Faites-les blanchir, puis cuire a I'eau. Egouttez-
les. Servez-les soit & I'anglaise, arrosés de beurre
fondu, soit sautés 4 la poéle, au beurre, soit en
purée passée au tamis et liée avec de la créme |
épaisse.

Les artichauts.

On peut manger les artichauts cuits ou crus
Dans ce dernier cas, on les accompagne d’une
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sauce vinaigrette trés relevée. Ce sont les arti-
chauts a4 la poivrade.

Pour cuire les artichauts, il faut les immerger
dans une grande quantité d’eau, en orientant la
base de I'artichaut vers le fond de la casserole.
Il suffit d’établir I'ébullition et de I’arréter lors-
que, tirant sur une feuille, on la fait aisément se
détacher du fond.

On sert alors les artichauts, bien égouttés,
chauds ou froids.

Chauds, on les sert classiquement soit avec du
beurre fondu, soit avec une sauce blanche quel-
conque. Froids, avec une sauce vinaigrette.

Trés souvent on effeuille I'artichaut apres sa

cuisson et on sert les fonds en les accommodant
de diverses facons.

Les Artichauts a la trésoriére.
Six fonds d’artichauts.
.{anabon BIOPR s 150 grammes.
Siz ceufs.
Sauce mayonnaise.
1° Faites cuire les artichauts. Libérez les fonds;

2° Découpez de minces disques de jambon du
diamétre des fonds. Couvrez-en ces derniers;

3° Faites cuire vos ceufs mollets. Laissez-les
refroidir, épluchez-les et posez-les sur le jam-
bon;

4° Nappez le tout avec la mayonnaise.

Les Artichauts a la Barigoule.

g3 Coupez les feuilles de 6 artichauts a ras
des poils internes qu’on appelle ia <« barbe » ou

R

[

TR

{
i




e e s et

404 LE CODE DE LA BONNE CHERE

le ¢ foin ». Pochez-les un quart d’heure dans
I’eau bouillante;

Hachez tous les éléments. Faites fondre le |
beurre et faites un roux blond avec la farine et
le vin blanc. Ajoutez le hachis et laissez cuire jus- §
qu’h obtention d’une purée trés épaisse; 5

3° Ecartez les feuilles. Extrayez la barbe et ‘
remplacez-la par de la duxelle; ’

4° Bardez les artichauts de lard et ficelezles; |

5° Faites-les revenir, puis braiser en récipient \
couvert. Mouillez avec un peu de bouillon. Aprés |
une heure de cuisson, débardez les artichauts. |
Dressez-les sur un plat et arrosez avec la sauce
réduite.

2° Faites une Duwxelle. Pour cela prenez : i
Champignons ........-..... 150 grammes. [
CIGNONS &+ oo v snssoreineriins 250 —_ l
Cing échalotes. !
it iy b R R e S B WA S S 150 —

Une tomate. [
FRIRNC b 5V G i suih ol dir, o 20 — l
U DIARE . 57 Civ o viniawitarste 200 e |
!
!
:

Les Fonds d’artichauts aux champignons.

Faites cuire les artichauts. Libérez les fonds.
Faites un hachis composé de champignons et des
parties charnues des feuilles. Le tout est em
suite revenu au beurre. Couvrez les fonds ﬁ"ff
ce hachis, puis avec de la mie de pain émieth‘fé-
Arrosez de beurre fondu et faites gratiner dif
minntes. Servez avec du beurre fondu.
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Les Fonds d’artichauts a Uestragon. 1
5 A
Libérez des fonds d’artichauts préalablement : '

‘ cuits. Creusez-les un peu avec une curette a évi- l

! der les pommes de terre. Réchauffez-les & Feau i

! salée bouillante. Dressez-les sur un plat trés ]

chaud. Remplissez la cavité avec du beurre fondu |

% sur lequel vous déposez quelques feuilles d’estra-

f gon entiéres. il

Les Fonds d’artichauts Argenteuil.
|
le Siz fonds d’artichauts. h
et | Pointes d’asperges .......... 125 grammes. i
l Bewrre fomau .. ) 125 e :
IS~ Sel, poivre.
i ; Faites cuire les artichauts. Libérez les fonds. “ |

, Remplissez - les de pointes d’asperges bouillies. ,
o5 Saupoudrez avec un peu de chapelure. Arrosez !
ent avec le beurre fondu et réchauffez a la poéle. ‘ﬁ

, ie |
s | | “'
its. Les Artichauts Mornay. i ]
uce | Coupez les artichauts en quatre. Extrayez-en le ; |l

foin. Coupez au maximum les feuilles avec des ‘
ciseaux. Faites cuire les artichauts 4 I’eau en réci- |
pient couvert. Servez-les chauds, arrosés d’une f!‘

} sauce Mornay. ]!

‘ I
nds. " i i
des | Les Artichauts frits. i '
en- by .COllpez les artichauts en huit. Extrayez le ;
;m’ff foin. Coupez et enlevez le maximum de la partie it
ttée. | verte des feuilles. Faites cuire 4 I’eau en récipient {f

;

- -
dix § couvert. Faites sécher et frire & Vhuile d’olive.
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Les asperges.

Les asperges se mangent en branches. Les
pointes des asperges servent & faire des garni-
tures; on peut cependant les faire cuire au beurre
comme des petits pois. Elles constituent un plat
trés délicat.

Pour faire cuire les asperges, il faut tout
d’abord les débarrasser de leur épiderme. Deux
méthodes se présentent pour le faire.

1° Grattez trés superficiellement 1'asperge. Elle
conservera alors sa forme aprés la cuisson. Pour
la manger, il faudra en exprimer le contenu soit
avec la fourchette, soit simplement, en famille,
a l'aide des dents.

2° Enlevez une couche, de 3 millimétres au
moins, de la surface. Les asperges se ramollissent
alors au cours de la cuisson. Elles perdent leur
rigidité, mais elles peuvent étre mangeées intégra-
lement et se coupent trés facilement au couteau,
dans P'assiette.

Choisissez le mode d’épluchage. En général on
préfere le premier.

Faites cuire les asperges en les immergeant
dans I'eau bouillante salée. Couvrez. Lorsqu’elles
se laissent bien pénétrer par les dents d’une four-
chette, servez-les chaudes ou froides :

A T'Huile et au vinaigre,

Au Beurre fondu et a la mie de pain,
A la Sauce hollandaise,

A la Sauce mousseline,

A la Sauce normande.

Vous obtiendrez toujours un plat délicat.
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Les poireaux.

Enlevez les feuilles vertes. Faites cuire le
blanc et servez-le comme des asperges en choisis-
sant votre sauce.

Les salsifis.

Il en existe des blancs et des noirs. Les noirs
sont les meilleurs. Grattez-les en y touchant le
moins possible avec les doigts. Pour cela tenez-les
par le gros bout avec une serviette. Grattez avec
un couteau en les appuyant sur la table. Passez
vos doigts au jus de citron, autrement ils noirci-
raient.

Une fois épluchés, plongez les salsifis dans I'eau
bouillante salée. Faites-les cuire. Lorsqu’ils sont
devenus tendres, servez-les en choisissant un des
procédés suivants :

A la sauce normande,
Sautés au beurre,
Frits dans la pate,
Froids, en salade.

Le potiron.

Le potiron n’est employé en France que pour
Ia confection d'un potage composé d’une purée
de potiron avec du lait et de la créme. Il est
(‘Iassique de 'accommoder avec du riz. En Italie,
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il accompagne les escalopes de veau. Nous ’avons
vu tenir une bonne place trés honorable dans la
confection des escalopes vénitienne.

Je I'ai mangé dans le Nord de I'Italie, coupé
en tranches, frit dans le beurre et saupoudré de
sucre. C’était excellent.

En Bourgogne, on le cuit en purée, on le mé-
lange avec une sauce normande trés épaisse, des
ceufs battus entiers et on fait gratiner au four.

Les oignons.

Les oignons, qui sont un condiment précieux,
se mangent rarement en légumes.

Les Oignons farcis.

Les gros oignons d’Espagne peuvent étre blan-
chis cinq minutes puis évidés et remplis d’une
farce 4 la viande. On les porte alors dans un
four trés chaud en les arrosant de beurre. I faut
les faire cuire une demi-heure environ.

La Purée Soubise.

On prépare une excellente purée avec les 0i-
gnons. C’est la purée Soubise qui accompagné
admirablement des escalopes de veau ou des
andouillettes griltées. Voici deux fagons de Ia
faire.

1 kg. 500.
75 grammes.

e
8¢ (7%
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Emincez les oignons et faites-les cuire pen-
dant quarante-cinq minutes dans un volume
d’eau les couvrant tout juste. Passez au tamis de
erin pour ne pas les faire noircir. Ajoutez le
beurre manié avec la farine. Réchauffez. Ajoutez
la créme. Donnez un seul soubresaut. Servez.

Aiutre Purée Soubise.

ERABONE A v 5 Farsie s e 55 e ot 1 kg. 500.
Béchameil épaisse.

Faites cuire les oignons émincés comme dans
la formule précédente.

Faites une Béchameil épaisse. Mélangez les oi-
gnons et la sauce. Passez au tamis de crin ou
trés rapidement au tamis métallique.

Les carottes.
Bien peu de personnes aiment les carottes. On
en fait cependant des plats trés recommandables

et trés variés.

Les Carottes Vichy.

Carottes nouvelles .......... 1 kilogr.
S R TR R L SN 80 grammes.
Bicarbonate de soude . ...... 2 s
Persil.

Grattez les carottes, lavez-les convenablement.
Posez-les dans une casserole et couvrez-les avee
1 litre d’ean. Salez trés légérement. Ajoutez le
bicarbonate de soude et portez sur le feu, & dé-

§
§

i R
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couvert. Laissez s’établir 1'ébullition; maintenez-
la assez tumultueuse. L’eau s’évapore, rapide-
ment. Lorsqu’elle est réduite 4 peu de chose,
ajoutez le beurre et laissez sur le feu jusqu’a
évaporation compléte. Les carottes sont prétes.
Saupoudrez-les de persil haché et servez.

Les Carottes a la créme.

Ajoutez aux carottes Vichy une sauce nor-
mande. Faites-le avant I’évaporation compléte de
I’eau pour que les carottes ne soient pas risso-
1ées.

La Brandade de carottes.

Prenez des carottes Crécy. Hachez-les a la ma-
chine. Additionnez-les de beurre, salez et portez
sur le feu en récipient couvert. Aprés une demi-
heure de cuisson les carottes sont prétes. Mélan-
gez-les avec un volume égal d’'une sauce Bécha-
meil trés épaisse. Amalgamez le tout et parfu-
mez avec de la muscade.

Les Carottes aux petits pois.

Emincez trés fin, en julienne, des carottes
Crécy. Mélangez-les avec un volume égal de pe-
tits pois fraichement écossés. Ajoutez un beau
morceau de beurre et portez sur le feu en réci-
pient couvert. Au besoin mouillez avec quelques
cuillerées d’eau chaude. Aprés une demi-heure
de cuisson, vous obtenez une préparation ravis-
sante et exquise. Si les légumes manquaient de
sucre, ajoutez-en un morceau pendant la cuis-
son. Cet ensemble se préte trés bien pour garnir
des escalopes de veau.
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Les Carottes au lard.

EOROIERE, I\ o liih s i e by 750 grammes.
QYALGIAS 50 o v o Sh 80 —_
Pollrine fumeée . . .5 it 80 —
BOUPRS N o s S Rt s o 40 —

Coupez en dés le lard et la poitrine. Faites-les
revenir et fondre dans le beurre. Réservez les
lardons. Coupez les carottes en rondelles. Faites-
les revenir dans la graisse. Mouillez avec un peu
de bouillon. Ne salez pas. Ajoutez les lardons et

laissez sur le feu en récipient couvert, jusqu’a
cuisson compléte.

Les navets.

Encore moins que de carottes, on ne voit sur
les tables de plats de navets. Préparez-les comme
il suit et vous en aurez beaucoup de satisfaction.

Epluchez toujours les navets en leur enlevant
une couche épaisse d’épiderme; autrement vous
obtiendrez un légume ligneux et coriace.

Les Navets braisés.

Epluchez les navets, coupez-les en dés. Faites-
les cuire a ’étouffée avec du beurre et un peu de
Jus de viande. Servez avec des crofitons frits.

Les Navets a la créme.

Faites cuire des navets comme précédemment,
mais sans jus de viande. Avant de les servir,

e Lo e

IR e
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ajoutez 125 grammes de créme maniée aveec
5 grammes de farine. Donnez un seul bouillon.

La Purée de navets.

Navets 1 Kilogr.
Créme épaisse 125 grammes.
Beurre 80 —_
Farine 55 -_—
Capres 50 —_
Sel.

Epluchez les navets, coupez-les en rondelles et
faites-les cuire dans trés peu d’eau. Laissez
égoutter, passez au tamis. Ajoutez le beurre et
portez sur le feu pour faire évaporer la presque
totalité de I'eau. Ajoutez la créme maniée avec
la farine, les cipres et laissez cuire jusqu’au pre-
mier soubresaut.

La purée de navets est 'accompagnement clas-
sique du gigot bouilli & I'anglaise.

La betterave.

En général, on ne mange qu’en salade la bette-
rave qu'on achéte cuite au four. Dans ce cas, je
vous conseille de la mélanger avec du raifort
rapé. C’est bien meilleur.

Mais on peut la préparer aussi de la fagon sui-
vante :

La Betterave a la créme.

Betteration’ Lo~ oo il Ny 750 grammes.
DI L0 oo o 60 —

Crime épaisse A2 e :
b i e A Sy 30 s
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Epluchez la betterave, hachez-la trés fin. Fai-
tes-la revenir dans le beurre. Salez et ajoutez le
vinaigre. Laissez cuire trois minutes. Ajoutez la
créme, réchauffez et servez.

Excellent accompagnement pour le gibier ou
les cotes de pore.

Les aubergines.

On ne mange, en France, I'aubergine que far-
cie ou sautée. C’est un tort. En Italie, en Orient
on la prépare de maintes facons. En voici quel-
ques-unes :

Les Aubergines a Phuile.
Trois aubergines.

MOMOME = . e 125 grammes.
Huile d'olive

Sel, poivre.

Coupez les aubergines en tranches de deux
centimétres d’épaisseur sans les ¢éplucher. Faites-
les pocher dix minutes dans I'eau bouillante sa-
Ke. Egouttez-les bien. Jetez-les dans une sau-
teuse contenant I'huile bouillante. Faites-les re-
Venir cinq minutes, ajoutez les oignons que vous
distribuez dans la sauteuse autour des auber-
gines de facon a ce qu’ils subissent aussi le con-
tact de I'huile. Laissez sur le fen vingt minutes.
Retournez de temps a autre les rondelles d’auber-
gines. Salez et poivrez copieusement.

Les Aubergines frites a la tomate.

Procédez comme précédemment. Arrosez en-
suite les anbergines avec une purée de tomates.
Saupoudrez de parmesan et faites gratiner.
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Les Aubergines Imam Baildi.

Six aubergines.

GIONONS # o sl s i s el 500 grammes.
Lomates: ...\, ¢ 3y 1 kilogr.
Huile d’olive 200 grammes.
Sel, poivre.

« Iman baildi » veut dire I’<« Iman s’éva-
nouit ». Il parait qu’un Iman revenant de la
mosquée mangea tellement de ces aubergines
qu’il s’en évanouit. On dit aussi qu’il était trés
avare et qu’il s’évanouit parce qu’on y avait mis
trop d’huile... N’économisez donc pas I'huile.

Faites cuire les aubergines entiéres, dans I'eau
bouillante, pendant vingt minutes. Sortez-les, es-
suyez-les et incisez-les sur trois lignes, dans le
sens de leur longueur. Bourrez-les, autant que
possible, d’oignons hachés. Rangez dans une sau-
teuse les aubergines, le reste des oignons émin-
cés et les tomates coupées en deux. Arrosez le
tout d’huile. Salez, poivrez. Couvrez et laissez
cuire deux heures a petit feu. Retournez de
temps a autre.

Laissez refroidir et servez comme entrée.

Les Aubergines a Porientale.

Siz petites aubergines.

RGRONE S 10T S S 500 rrammes.
Tomates . ... s 1 kilogr.
Mie de pain .. .. 50 grammes.
Huile d’olive ... 200 o=t
Olives noires 200 e

Sel, poivre.

1° Coupez en deux les aubergines dans le sens
de la longueur. Faites-les pocher un quart d’heure
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dans I’eau bouillante. Laissez-les refroidir. Avec
une cuillére, évidez-les un peu et portez-les dans
une sauteuse avec 125 grammes d’huile d’olive.
Laissez-les cuire sur un petit feu, & découvert,
pendant une demi-heure;

2° Pendant ce temps, hachez les oignons et
faites-les cuire avec un tout petit peu d’eau. Fai-
tes cuire, 4 part, la tomate concassée et passez-la
au tamis;

3° Réunissez les oignons cuits, la purée de to-
mate, 'intérieur des aubergines que vous avez
réservé. Salez, poivrez et faites revenir le tout
dans Thuile. Ajoutez de la mie de pain émiettée
de facon A obtenir une farce consistante. Laissez
refroidir;

4° Sortez les aubergines de la sauteuse et lais-
sez-les refroidir. Dressez-les sur un plat long pa-
rallélement les unes aux autres. Remplissez-les
de farce a la tomate. Ornez-les de quelques olives
noires. Dressez le reste des olives autour des au-
bergines et arrosez avec I'huile de cuisson. Servez
tres froid.

Ce plat est toujours un succés. On lui ajoute
parfois des ceufs durs coupés en deux et un jus
de citron.

La Caponata sicilienne.
B o e 1
renez poids égaux de :

Aubergines,
Poivrons verts,
Céleris,
Tomates.




.

416 LE CODE DE LA BONNE CHERE

Coupez ces légumes en tranches. Arrosez avec
125 grammes au moins d’huile d’olive. Portez
sur le feu aprés avoir salé¢ et épicé. Laissez
cuire une bonne heure. Servez chaud ou froid.

Les Aubergines nimoises.

Siz aubergines.

Petites tomates 500 grammes.

Mic de pain. ... 000 A 300 —_
ARCHoLS 25 Lol o h N 125 —_
HUE I ORVL 3 e i s s 150 —
R S i s s B R 2 gousses.

Sel, poivre.

1° Ouvrez les aubergines en deux, dans le
sens de la longueur. Faites-les frire vingt minutes
dans un peu d’huile. Evidez-les en partie;

2° Faites une farce avec la mie de pain mouil-
lée et exprimée, les anchois hachés, l'intérieur
des aubergines, les gousses d’ail coupées menu,
salez, poivrez. Faites revenir &4 I’huile d’olive;

3° Sur un plat dressez les aubergines, les tfo-
mates ouvertes et évidées de leurs pépins. Rem-
plissez tomates et aubergines avec la farce. Por-
tez au four pour une bonne demi-heure.

La Salade d’aubergines a la grecque.
Quatre aubergines.
Tomates .. e 3 500 grammes.
Chair de poisson bouilli ... .. 500 e
Huile d’olive, vinaigre, sel,

poivre.

Coupez les aubergines en tranches. Passez-les
4 T'huile et faites-les griller sur le charbon de
bois. Laissez refroidir. Mélangez ces aubergines,
les tomates en tranches et le poisson dilacéré.
Assaisonnez comme une salade trés relevée.
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Les courgettes.

Les courgettes n’ont pas, comme les aubergi-
nes, de gout trés particulier. Elles valent surtout
par la farce qu’on y met.

Les Courgettes farcies

Coupez-les en deux dans le sens de la lon-
gueur. Faites-les pocher un quart d’heure dans
Peau bouillante. Evidez-les. Remplissez-les d’une
farce de mie de pain, de foie de veau et de viande
de porc que vous maniez avec un jaune d’ceuf.
Portez au four pour une demi-heure.

Les concombres

On mange les gros concombres en salade. Pour
les préparer, épluchez-les en n’ayant pas peur
@’enlever de I’épiderme. Si vous en laissiez adhé-
rer & la chair, elle serait amére.

Coupez-les alors en tranches trés fines. Salez-
les au gros sel. Couvrez-les avec une assiette, &
méme les rondelles, et chargez celle-ci avec un
poids. Laissez ainsi pendant deux heures.

Les concombres ont perdu une grande quantité
fl’eau que vous rejetez. Cette eau n’est nullement
1.11(1igesle, comme on le soutient. En Italie, on ne
fait jamais dégorger les concombres.

Assaisonnez alors avec huile, vinaigre et sel.
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Vous pouvez aussi faire cette salade & la créme
épaisse, sel et poivre.

Les petits concombres salés constituaient la
nourriture quotidienne du peuple russe.

Les Concombres a la russe.

10 kilogr.

Concombres
Feuilles de

Sel gris. 1 Kilogr.
Fenouil, pe
Poivre en graing s i d. i 50 grammes.

bouillie.

Choisissez des concombres longs de 12 centi-
métres au maximum. Essuyez-les bien pour les
débarrasser du sable qui les souille toujours.

Prenez un grand pot de grés. Rangez dans le
fond une assise de feuilles de chéne ou de vigne.
Couvrez-la d’une rangée de concombres. Posez
dessus des aromates, des grains de poivre et sau-
poudrez abondamment de sel. Couvrez de feuilles
et continuez ainsi jusqu’a extinction des maté-
riaux. Couvrez le tout avec ’eau bouillie froide;
posez des planches 4 méme la derniére couche de
concombres et chargez-les avec de grosses piel-
res. Portez dans un endroit sec. Aprés huit jours,
les concombres sont préts. On les mange tel qué,
sans les éplucher. Clest I'accompagnement de
choix pour le beeuf bouilli.

Dés le quinziéme jour de salaison, descendez
le pot de grés a la cave, autrement les concom
bres deviendraient trop acides.

Les Concombres a la Béchameil.

Epluchez convenablement des concombres
moyens. Coupez-les en quatre dans le sens de la
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longueur. Epépinez-les et faites-les = blanchir
deux minutes dans trés peu d’eau bouillante sa-
lée.

Préparez une Béchameil assez ¢paisse. Portez-y
les concombres et laissez mijoter sur le feu um
bon quart d’heure. Epicez avec un peu de poivre
de Cayenne et une trace de muscade.

Les tomates.

Les tomates sont I’ornement d’une cuisine mo-
deste. Elles ajoutent a nos plats un gout agréable
tout en transformant leur aspect. Une simple
escalope de veau entourée de petites tomates ou-
vertes et saupoudrées d’un peu de persil, devierif
une ceuvre d’art.

Il ne faut cependant pas abuser de la tomate,
comme on le fait en Italie. Les résultats obtenus
pourraient étre un peu monotones.

Je cite quelques préparations dans lesquelles
ce légume n’entre pas comme accompagnement,
mais ot 'on mange la tomate pour elle-méme.

La Salade de tomates.

Essuyez les tomates. Coupez-les en rondelles.
Assaisonnez avec une vinaigrette. Aromatisez
avec du cerfeuil, de I'estragon ou du fenouil
D’aucuns ajoutent a la salade un peu de sucre
€D poudre. Je I'ai essayé, ce n’est pas désagréable.

Vous pouvez mélanger moitié tomates, moiti#
concombres,

I
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La Purée de tomates.

Tomates 1 kg. 500.
L iR Y i 5 e i 2 1 gousse.
Hulte g'0lwe ~2ove.. ... .5 5 40 grammes.

Sel, poivre.

Concassez la tomate en fragments. Portez-les
dans une casserole. Ajoutez deux cuillerées
soupe d’eau froide. Rapez la gousse d’ail sur les
pointes d’une fourchette. Ajoutez-la dans la cas-
serole. Portez sur le feu et laissez bouillir vingt
minutes. L’eau de la tomate exsude rapidement
et couvre la pulpe. Passez au tamis. Recueillez la
bouillie. Ajoutez I'huile et faites réduire a grand
feu. Salez a la fin de I'opération pour éviter des
surprises désagréables.

Les Tomates de Babcia.

oy 1 S AR R R s 750 grammes.
Oignons 125 —_
Farine 5 —
Beurre Mg €0 =
Créme épaisse ............. 125 —
Sel, poivre.

Coupez les tomates en deux. Dans une sauteuse
faites fondre le beurre. Jetez-y les oignons émin-
cés. Laissez-leur prendre une couleur jaune clair.
Posez les tomates dessus en plongeant la surface
de section dans le beurre. Piquez de place en
place les tomates avee un couteau pointu. Elles
exsudent de I’eau. Laissez cing minutes sur le
feu. Retournez-les. Laissez cuire un quart
@&heure. Salez, poivrez. Avant de servir, ajoutez
dans la sauteuse, autour des tomates, la créme
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maniée avec la farine. A Paide d’une fourchette,
opérez le mélange de jus et de créme sans dé-
former les tomates. Lorsque la sauce a pris une
couleur dorée homogéne, donnez i peine un
bouillon et servez.

Les Tomates provencale.

RIATES L T Yt T s 750 grammes.
Quinze échalotes.

M R R T g a, PRl 2 gousses.
Huille d'olive ........... G 60 grammes.
R el e T S U 50 —
Persil.

Sel, poivre.

Coupez les tomates en deux. Hachez I’échalote
et Iail. Emiettez Ia mie de pain rassis.

Placez une sauteuse sur le feu. Faites-y fumer
huile. Ajoutez les échalotes et I'ail. Faites cuire
les tomates comme dans la préparation préceé-
dente, mais 4 feu un peu plus fort.

Cing minutes avant de servir, ajoutez la mie de
pain et laissez-la se rissoler dans Thuile. Sau-
poudrez avec le persil haché. Servez.

Les Tomates farcies.

Faites la farce qu’il vous plaira. Coupez les
tomates en deux. Epépinez-les et creusez-les & la
Curette. Remplissez-les de farce. Saupoudrez de

Parmesan. Faites gratiner au four doux pendant
une denu-neure.

i
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Les épinards.

En France on sert généralement les épinards
suits & Peau, puis hachés. On les assaisonne alors
de facons diverses.

En Italie on les sert sans les hacher.

Les deux méthodes se défendent. De leur appli-
eation résultent des plats de saveur toute diffé-
rente. Employez-les donc toutes deux.

Les Epinards au jus.

Epluchez-les, c’est-a-dire rejetez les grosses
queues des feuilles. Lavez-les & 5 ou 6 eaux diffé-
rentes. Jetez-les dans une bassine d’eau bouil-
lante. Immergez-les et laissez-les bouillir cing
minutes 2 peine. Sortez-les de I'eau. Egouttez-les
trés soigneusement en les comprimant dans la
passoire. Hachez les feuilles ainsi cuites. Portez
sur le feu avec 60 gr. de beurre par kilogramme
d’épinards crus. Mélangez avec du jus de viande.
Salez et servez avec des crofitons de pain passeés
au beurre.

Les Epinards a la créme.

Faites cuire comme précédemment un Kilo-
gramme d'épinards. Hachez-les. Salez et assaison-
nez de 40 grammes de beurre et 125 grammes de
eréme épaisse maniée avec 10 grammes de fa-
rine. Remettez sur le feu jusqu’au premier sou-
bresaut. Servez avec des crofitons passés au
beurre.
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Les Epinards en branches,

Faites cuire les épinards a l'eau. Exprimez-les
légérement. Laissez-les égoutter a fond. Ne les
hachez pas. Portez-les ensuite sur le feu avec
60 grammes de beurre par kilogramme d’épi-
nards crus. Servez avec des crofitons ou avec
des cervelas épluchés, incisés sur leur surface et
passés quelques minutes sur le gril.

Les Epinards en salade,

Faites cuire des épinards en branches. Laissez-
les refroidir. Assaisonnez-les avec sel, poivre,
huile et vinaigre et servez avec des ceufs durs
coupés en deux. Cette salade accompagne trés
bien le jambon froid.

’ 31
L’ oseille.

L’oseille ne peut se servir en branches. Placée
dans une casserole avec du beurre, elle se trans-
forme rapidement sur le feu en une pommade de
couleur assez laide.

La saveur de I'oseille est trés acide. Vous dimi-
nu‘erez son acreté en I’assaisonnant avec de la
créme,

L’Oseille au jus.

Faites fondre de Poseille épluchée, en la por-
tant dans une casserole sur le feu avee du
beurre, Ajoutez du jus de viande. Salez. Servez
avee du veau ou des ceufs durs.

i
{




424 LE CODE DE LA BONNE CHERE

L’Oseille ¢ la créme.

Liez votre purée d’oseille avec de la créeme ma-
niée de farine.

Servez comme garniture pour les poissons gril-
1és, Yalose en particulier.

L’Oseille frite.

Prenez des feuilles d’oseille jeune. Lavez-les et
essuyez-les. Préparez une pate a friture :

R s i 30y ) Sy Ksspaica s e 200 grammes.
Deux jaunes d'®@ujs

Rl P o o 0 s A AR R 5 —
e dolve L L s s v o —
Biére.

Dans une terrine mélangez la farine, les jaunes
d’ceufs et ajoutez de la biére jusqu’a obtention
d’une pate semi-liquide. Ajoutez I'huile et le sel,
mélangez avec les blancs battus en neige.

Plongez une & une les feuilles dans cette pate
qui doit étre d’une épaisseur telle qu’il n’en
reste qu'une mince couche sur l'oseille. Faites
frire 4 Thuile ou au saindoux. Cette prépara-
tion constitue une garniture pour les viandes
blanches.

Les salades: cuites.

Certaines salades telles que la chicorée, la sca-
role, se traitent comme les épinards. D’autres sé
font braiser, telles la laitue ou les endives. Voici
quelques types de préparations.
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Les Laitues braisées.

Prenez huit petites laitues. Lavez-les en écar-
tant les feuilles le moins possible. Essuyez-les,
mettez dans une sauteuse 100 grammes de
beurre. Disposez les salades serrées les unes con-
tre les autres. Ajoutez un peu de jus de viande.
Salez, couvrez et laissez cuire a 1'étoufiée pen-
dant une petite demi-heure.

On peut faire cuire en méme temps quelques
petits pois qui viendront orner les laitues dans le
plat.

La Chicorée cuite.

Traitez-la comme les épinards hachés. Assai-
sonnez au jus de viande ou a la créme.

Les Endives glacées.

Pour que les endives ne soient pas ameéres, #
faut les cuire a I’étouflée, sans eau.

Prenez des endives, essuyez-les trés convena-
blement sans les laver. Rangez-les dans une sau-
teuse sur un beau morceau de beurre: Salez. Cou-
vrez-les avec une feuille de papier beurré. Fermez
le récipient. Portez sur petit feu pendant une
heure. Avant de servir vous pouvez ajouter du
jus de viande; ce n’est pas indispensable.

Les Endives gratinées.

Préparez les endives comme précédemment.
Sortez-les de la sauteuse, portez-les sur un plat
de porcelaine. Saupoudrez de parmesan. Faites
gratiner au four.
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Les Endives a la Béchameil.

Préparez des endives glacées et arrosez-les
d’une Béchameil bien faite.

Les Céleris cuits.

Faites cuire les tiges de céleris a I'eau salée.
Préparez-les ensuite au beurre, au jus de viande
ou a la créme.

Les Cardons.

Faites pareillement les tiges de cardon.

Les salades crues.

En général, on mange les salades a I’huile et
au vinaigre. Je vous recommande cependant les
combinaisons suivantes :

La Laitue a la créme et au vinaigre;

La Laitue a la vinaigrette avec des ceufs durs;

Le Pissenlit au lard fondu et au vinaigre;

La Choucroute crue a I’huile et au sel (avec ou
sans grains de cumin);

La Chicorée a I’huile, au citron et au jus de
roti;

La Chicorée a la vinaigrette avec des crofitons
frottés d’ail.

Imaginez vous-méme des combinaisons nou-
velles qui feront la joie de vos invités végéta-
riens.
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Les champignons.

Ne mangez que les champignons dont vous étes
stirs. Si vous étes mycologue, je n’ai pas de con-
seils 4 vous donner. Si vous ne I’étes pas, ne sui-
vez jamais les racontars de personnes étrangéres
a la botanique.

Ne mangez que des cépes, des girolles, des lac-
taires rouges, des mousserons, des pieds de mou-
ton, des morilles et des champignons de couche.
Je ne parle pas des truffes; elles sont trop faciles
a reconnaitre.

Les Cépes a la créme.

BEPOS - iy sy i R e 1 kilogr
ORONONS -, i hfreior Al P et 100 grammes
LTS A SR S T S T 125 e
C L R S P S R 60 =
BapIne: .o, P T 5 —

Sel, poivre. '

Prenez des cépes jeunes et fermes. Coupez cha-
peaux et queues en tranches épaisses de un cen-
timétre environ.

Dans une sauteuse, faites fondre le beurre.
Jetez-y les oignons émincés. Lorsque ceux-ci com-
menceront a4 prendre couleur, ajoutez les cépes.
Salez et poivrez. Couvrez la sauteuse. Les champi-
gnons exsudent beaucoup d’eau. Lorsque celle-ci
commence a bouillir, découvrez le récipient et
laissez-le sur le feu jusqu’a évaporation presque
compléte du liquide. Ajoutez alors la créme ma-
Diée avec la farine. Donnez un bouillon. Servez.
Cette méthode s’applique a la confection de tous
les champignons.
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Les Cépes sur le gril.

Si vous avez de gros cépes non véreux, passez-
les & ’huile d’olive et faites-les griller comme des
cotelettes sur un feu un peu moins vif. Servez
avec du gros sel et des noisettes de beurre trés
frais.

Les Cépes a la bordelaise.

CoNed) .. <o shesirsai bt s ; 1 kilogr.
Echalotes ..... s 50 grammes.
Huile d’olive 80 T
Sel, poivre.

Prenez de jeunes cépes, décapitez-les. Hachez
les pieds avec I’échalote.

Prenez une sauteuse, versez-y l’huile d’olive.
Portez sur le feu. Placez dans 'huile chaude les
chapeaux coupés en gros morceaux; puis le
hachis de. pieds. Salez, poivrez. Augmentez la
flamme, laissez les champignons exsuder leur
eau. Lorsque celle-ci est évaporée, les champi-
gnons sont préts. Saupoudrez avec un peu de
persil haché.

Les Cépes a la provencale.
Faites comme précédemment, mais remplacez
I’échalote par un hachis d’oignons et d’ail.

Les Cépes farcis.

Faites un hachis avec les queues, de Péchalote
et de la mie de pain. Faites revenir le tout 2
T’huile d’olive.
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D’autre part, faites revenir les chapeaux dans
I'huile. Sortez-les de la sauteuse, disposez-les sur
un plat de terre allant au feu, garnissez-les avec
le hachis et portez au four pour une bonne demi-
heure.

Les Morilles grillées.

Nettoyez-les avec beaucoup de soin. Coupez et
hachez les pieds, passez-les & I'huile d’olive avec
quelques échalotes et de la mie de pain. Délayez
cette farce dans un peu de vin blanc. Réchauffez
et réservez. Enfilez les chapeaux bien nettoyés
sur des brochettes et faites-les griller sur des
charbons. Servez-les avec le hachis que vous avez
réserve.

Les Truffes.

Je ne dirai que quelques mots de cet aliment
de grand luxe. Si vous en avez peu, servez-vous
en pour farcir une volaille ou parfumer des
ceufs. Si vous en avez beaucoup, faites-les euire
dans du porto et donnez-les en garniture pour
accompagner les viandes.

e e T







le sucre et sa cuisson.

Si I'on porte sur le feu une solution concentrée
de sucre dans l'eau, elle se met a bouillir. L’eau
s’élimine graduellement par évaporation et la
concentration du sucre augmente progressive-
ment. Le sirop passe alors par des aspects physi-
ques différents : il s’épaissit puis finit par bru-
nir. A ce moment, le sucre ne contient presque
plus d’eau; il est transformé en caramel. Si on
le laisse plus longtemps sur le feu, il brile et de-
vient inutilisable pour la cuisine.

Il existe des appareils tels que 'aérométre de
Beaumé qui, plongés dans un sirop, montrent, a
la lecture, sa richesse relative en sucre et en
eau. L’usage de ces appareils implique le manie-
ment d’une quantité assez grande de sirop. Aussi,
en cuisine, n’emploie-t-on que rarement -ces
appareils. On juge de la richesse en sucre d’un
sirop par l'observation de certaines de ses pro-
Priétés physiques, et en particulier de sa visco-
sité.

Prenez 1 kilogramme de sucre et mélangez-le
dans une bassine de cuivre avec un demi-litre
d’eau. Portez le tout sur le feu. Le sucre fond. A
la surface, vous apercevez une écume d’impu-
retés. Eliminez-la avec une écumoire. Le sirop

M
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i fi.
il :1 se met & bouillir; il émet une grande quantité de
i1 ‘j ; vapeurs et est agité:par de grosses bulles qui
IE viennent éclater & sa surface. Puis, les bulles de-
B viennent plus petites, la vapeur émise est. moins
i Al abondante. On dit que le sucre est & la nappe.
i I’aérométre de Beaumé indique 32°:
3 ‘i ; Continuez la cuisson; le sirop s’épaissit. Trem-
il ¢ pez-y la cuillére, laissez-la refroidir un peu et
%{ ‘ + prenez une goutte de sirop entre le pouce et I'in-
:} dex. Ecartez les doigts, un fil de sirop les réunit.

Ce fil devient plus ou moins long avant de se
| rompre. Le sucre est alors au pelil ou an grand
i lissé (35° Beaumsé).

Puis, si vous laissez le sirop sur le feu, sa sur-
face est sillonnée par de petites boules sphéroi-
dales qui augmentent en nombre. Le sucre est
alors au petit ou au grand perlé (36° ou 37
Beaumé).

Trempez maintenant I’écumoire dans ce sirop.
Sortez-la. Soufflez sur les trous, vous voyeZ
apparaitre des bulles semblables a des ‘hulles
il de savon. Finalement ces bulles se détachent de
Ll Y Vécumoire. Vous étes au petit ou au grand soufflé
il § (38° 4 40° Beaumsé).

i Puis, le sucre colle aux doigts; il est a la glu
(41° Beaumé¢).

Un peu plus tard, on peut le rouler entre les
doigts comme une boule. Le sucre est au grand
boulé (44° Beaumé).

Plus tard encore, le sucre pris sur les doigts,
puis porté dans Veau froide, se casse. Le sucre
est au cassé.

Puis, le sucre brunit; il devient sucre d’orge
et enfin caramel.
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Tels sont les procédés empiriques pour cons-
tater la richesse en sucre d’un sirop. Cette cons-
tatation est du plus haut intérét pour la confec-
tion des préparations sucrées : confitures, confi-
series, etc... Disons de suite que pour apprécier
ces différents états physiques il faut une grande
expérience. On 'acquiert soit en briilant quelques
pots de confitures, soit en ne les cuisant pas
assez. Dans ce dernier cas on les voit moisir ra-
pidement.







[ es fruits.

Les fruits sont le complément indispensable
d’un bon repas. Plus ils sont récemment cueillis,
meilleurs ils sont, et toutes les préparations qu’on
leur fait subir ne peuvent que nuire a leurs
qualités.

Cependant on fait cuire les fruits pour les
employer comme garniture ou tout simplement
méme, afin de les conserver pour les saisons au
cours desquelles la terre n’en produit plus. Il
n'est pas du programme de ce livre d’exposer
tout au long la fabrication de nombreuses confi-
tures. La confection des conserves est plutot du
domaine de I’économie ménageére que de celui
de la Gastrotechnie. Je passerai donec rapidement
Sur ce sujet.

Les marmelades et les compotes.

Pour faire une marmelade de fruits, on fait
Cuire ceux-ci avec du sucre et trés peu d’eau,
Sans se soucier de conserver aux fruits leur forme
naturelle. Leg marmelades sont des préparations
extemporanées précieuses pour confectionner des
enfremetsg rapides.
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Les marmelades sont en général assez pau-
vres en sucre. C'est 14 leur qualité, car Clest la
raison de la persistance du gofit particulier au
fruit. Les confitures qui sont, au contraire, trés
riches en sucre, ont un goit trés différent de la
saveur originelle du fruit frais.

Les fruits qui se prétent le mieux a la marme-
lade sont ceux qui s’écrasent facilement aprés la
cuisson. La pomme en est le type le plus par-
fait.

La Marmelade de pommes.

Prenez un kilog de pommes. Epluchez-les, cou-
pez-les en quartiers, extrayez l'axe du fruit avee
les pépins. Saupoudrez de sucre. Mouillez avec
un demi-verre d’eau. Ajoutez vanille, cannelle ou
tout autre parfum, ainsi qu'un bon morceau de
beurre. Laissez sur le feu jusqu’a fonte complete
du fruit. Passez au tamis, laissez refroidir. Servez
tel que ou arrosé avec un peu de caramel dissous
dans de I'’eau chaude.

Les compotes sont des préparations peu Su-
crées de fruits cuits, dans lesquelles ces der-
niers ont conservé partiellement leur forme. Vous
pourrez faire des compotes en partant de fruits
charnus tels que les cerises, les poires, les pé-
ches, les abricots.

Prenons comme type, la compote de cerises.

La Compote de cerises.

Employez des cerises dites de Montmorency
ou des Anglaises. Enlevez les noyaux avec une
épingle. Saupoudrez-les de sucre, ajoutez tres pet
d’eau et portez sur le feu. Les fruits ]aissent
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exsuder de I'eau parfumée. Ecumez, §’il y a lieu,
et laissez cuire jusqu’a ce que les cerises com-
mencent 4 s’aplatir. Retirez du feu et laissez re-
froidir.

Faites ainsi les compotes de poires en leur
ajoutant ou non du vin de Bourgogne. Faites
cuire les abricots coupés en deux et énoyautés.

Les fraises et les framboises se déforment trés
rapidement, il vaut mieux les cuire au sirop.

Les fruits au sirop.

Prenez 500 grammes de sucre et 250 grammes
d’eau froide. Portez sur le feu. Laissez bouillir.
Ecumez. Laissez sur le feu jusqu’au moment ou
le sirop est a la nappe.

Plongez alors les fruits que vous voulez cuire :
quartiers de poires, de pommes, d’abricots, de
Péches, framboises, fraises, groseilles & maque-
Teau vertes, raisins de Malaga, etc... Lorsque les
fruits 'deviennent transparents, retirez-les avec
précaution. Laissez le sirop sur le feu jusqu’a ce
qu’il redevienne i la nappe. Arrosez-en les fruits
et laissez refroidir.

Les confitures.

La confection des confitures sort, je Pai dit,
du programme de ce livre. Je veux simplement

‘C'I Vous mettre en garde contre les causes de non
reussite,
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Ne faites jamais d’économie de sucre. Em-
ployez poids égal de sucre et de fruits énoyautés.
N’écoutez pas les conseils des personnes qui vous
disent de réduire cette proportion. Souvenez-vous
que la confiture doit toujours étre ramenée d la
nappe et quelquefois au boulé. Si donc, vous
employez moins de sucre, il faudra faire cuire
plus longuement afin de provoquer 1’évaporation
de Veau. Les fruits cuisent alors trop longtemps
et leur saveur originelle se modifie.

Pour faire vos confitures, procédez comme si
vous vouliez faire des fruits au sirop. Nettoyez les
fruits, enlevez noyaux ou pépins. Pesez-les. Pre-
nez alors le méme poids de sucre cristallisé, por-
tez-le dans la bassine de cuivre. Versez asse
d’eau pour, simplement, Pimbiber. Elevez lente-
ment la température. Lorsque le sucre est fondy,
laissez-le cuire jusqu’a la nappe.

Immergez alors les fruits. Laissez I’ébullition
se rétablir. Ecumez. Lorsque les fruits deyien-
nent transparents, retirez-les du sirop avec une
écumoire. Faites cuire de nouveau le sirop jus-
qu’a la nappe ou jusquwau petit soufflé, suivant
la consistance que vous désirez lui donner. Lors:
que celui-ci a atteint la concentration voulue, ré:
plongez-y les fruits pour quelques minutes. Don-
nez un bouillon. Laissez refroidir un quart
d’heure. Répartissez dans des pots bien propres:

Laissez refroidir et posez, immédiatement,
méme la confiture, une rondelle de papier blanc
trempé dans I'alcool ou la glycérine. Couvrez les
pots avec du papier et ficelez. Laissez-les dans ull
endroit frais et sec.

La cuisson des confitures doit se faire lente-
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ment, & petit feu, pour permettre & certaines
transformations chimiques de se produire au sein
du liquide. Ces transformations portent sur une
substance appelée Pectine et ont pour résultat la
geneése d’Acide pectique qui se présente sous la
forme d’une gelée tremblotante, aprés le refroi-
dissement de la confiture.

Les Gelées aux fruits.

Certains fruits contiennent plus de pectine que
les autres; c’est le cas des pommes, des coings,
des groseilles, des framboises et du cassis. On
sen sert pour faire des gelées.

Voici deux types de préparation de gelée. Vous
pourrez toujours vous rapporter a4 I'un d’eux.

La Gelée de groseilles.

Prenez 5 kilogrammes de groseilles, égrainez-
les & T'aide d’une fourchette, portez-les sur le feu
dans la bassine de cuivre. Elles ne tardent pas a
exsuder un liquide abondant. Dés que ce dernier
commence a bouillir, passez les fruits sur un
linge fin. Recueillez le jus, pesez-le, additionnez-
le de son poids de sucre. Portez sur le feu, écu-
mez, laissez bouillir lentement et réduire jus-
qu'au petit boulé. Mettez en pots.

La Gelée de pommes.

Lavez les pommes, épluchez-les, coupez-les en

quatre et retirez les axes membraneux des fruits.
Au fur et 3 mesure de cette opération, jetez les

o
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quartiers de pommes dans I'eau froide pour les
empécher de jaunir. Mettez-les ensuite dans la
bassine, couvrez-les d’eau froide et plongez dans
cette eau un nouet de tarlatane enfermant les
pelures qui contiennent beaucoup de pectine.
Portez sur le feu.

Lorsque les pommes sont cuites, passez-les,
recueillez le jus en exprimant dans un torchon
de fil. Additionnez-le d’'un poids de sucre égal &
celui des fruits employés. Faites cuire au pefit
boulé. Mettez en pots.
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Les crémes.

On donne le nom de Crémes a des prépara-
tions trés différentes contenant toutes du lait ou
de la créme fraiche. Ce lait ou cette créme sont
liés de différentes fagons, soit avec de la fécule,
soit avec des ceufs. Cette gamme de préparations
est une ressource précieuse pour la confection
des entremets et des patisseries.

La Créme fraiche.

La créme fraiche obtenue par centrifugation
est liquide lorsqu’elle vient d’étre recueillie. Elle
épaissit & la longue. Servie telle que, avec du su-
cre, elle constitue un entremets exquis. Elle
accompagne trés bien des fraises ou des fram-
boises; elle fait trés bien sur une tarte. Souve-
nez-vous qu’une jatte de créme est toujours ac-
cueillie avec joie, & n’importe quel moment du
service.

La Créme Chantilly.

Créme double .............. 500 grammes.
Sucre en poudre . ........... 100 b
Vanille en poudre.

Trois blancs a’eufs.
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Refroidissez la créme a la glace, ajoutez le su-
cre, la vanille ad Ilibitum, les blancs d’ceufs et
fouettez le tout au fouet & mayonnaise.

Les blancs d’ceufs qui donnent de la fermeté
a la préparation peuvent étre remplacés par une
pincée de gomme adragante.

La Créme anglaise.

DI A e ol e e Sk SR L 1 litre.
Sept jaunes d’eufs.
SHETEE % % S o Jh e« DR o s 150 grammes.

Aromate quelconque.

Mélangez les jaunes et le sucre. Délayez avec
le lait chaud, non bouillant, que vous avez préa-
lablement aromatisé & votre gott : vanille, es-
sence de café, chocolat, caramel, etec.

Portez sur un petit feu en tournant tout le
temps; ayez la patience de retirer la casserole du
feu et de la remettre sur le fourneau plusieurs
fois, jusqu’'a épaississement. Ne laissez jamais
bouillir. Servez froid.

Vous pouvez porter cette créme dans une soI-
betiére et obtenir ainsi des glaces variées, sui-
vant le parfum employé.

La Créme prise.

Préparez le méme appareil que précédemment.
Versez dans de petits pots spéciaux et faites pren-
dre au four ou au bain-marie. La créme devient
ferme.
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La Créme renversée.

T AR R SR Y B 1 litre.
Cing ceufs.
RyEre SN IRt o p e B 150 grammes.

iIromates

Battez les ccufs avec le sucre, versez le lait
tiede, préalablement aromatisé. Battez le tout en-
semble. Versez dans un moule et portez au four
ou au bain-marie.

La Créme a flan.

LT AR A RIS e e R 500 grammes
e R A R e . 10 —
e R R oy B .o

ML L "0 5 67s wnry & oo ) SBUAS iaoin 100 =
Vanille ou aromates.

L s R SR S e A R 3

Délayez la farine dans un peu de lait froid.
Réservez. Faites bouillir le lait, aromatisez-le, su-
crez et salez-le. Versez alors la farine délayée en
maniant le tout au fouet. Laissez épaissir sur le
feu, puis refroidir. Incorporez deux ceufs entiers
et un jaune, puis portez au four chaud. La créme
devient solide. La surface se boursoufle et prend
une belle couleur.

La Créme Zabaglion.

Vin de Marsala ..........:: 100 grammes.
Trois jaunes d’eufs.

sucre en poudre ......... 125 =
G108 b e P St 30

Battez les jaunes avec le sucre jusqu’a obten-
tion d’une créme blanche. Portez sur feu doux,
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ajoutez petit a petit le vin en fouettant toujours.
La créeme monte comme une mousse. Laissez-la
s’épaissir. Eloignez du feu. Incorporez le thum.
Servez chaud ou froid.

La Créme patissiére.

50 grammes.
TN | oG o e s e s o5 o 65 —
Deux ceufs entiers.
Sucre en poudre .......... 250 —
Cing jaunes d’ceufs.
Vanille.

Amalgamez les ceufs et les jaunes avec la fa-
rine et le sucre. Versez petit a petit, dans ce mé-
lange, le lait parfumé en maniant la masse au
fouet. Portez sur un petit feu, en tournant tou-
jours. Laissez épaissir. Servez froid.

La Créme Saint-Honoré.

Créme, trés populaire en France, dédiée a
Saint-Honoré, patron des Patissiers.

Ll s e 3 500 grammes.
Fapime LS e E RN G s 10 vy
Trois eufs.

T e A N S I € T 75 o
Gélatine 2 feuilles.

Vanille.

Battez les jaunes avec le sucre. Ajoutez la
farine. Versez petit a petit le lait tiede parfumé
dans lequel vous avez fait dissoudre a chaud la
gélatine. Portez sur un feu doux. Donnez un
bouillon seulement.

Battez les blancs en neige irés ferme. Pour ob-
tenir ce résultat, il faut faire Popération dans
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une bassine de cuivre non étamée avec un fouet
de fer.

Mélangez délicatement les blancs battus avec
la eréme encore chaude. Laissez refroidir.

La Créme au beurre.

Beurre 125 grammes.
T A TR R e B e —
Deuzx jaunes d’ceufs.

Café ou chocolat.

Préparez avec le sucre un sirop @ la nappe.
Laissez-le refroidir.

Dans un mortier, maniez le beurre au pilon
jusqu’a ce qu’il devienne blanc. Incorporez les
jaunes, puis le sirop, en tournant toujours au
pilon.

Si vous voulez une créme moka, ajoutez au si-
rop du café trés fort. Si vous désirez une créme
au chocolat, maniez le beurre blanc avec du cho-
colat amolli 4 1a chaleur.

La Frangipane.

BT 0 7L il e e R 500 grammes.
T A R S R 100 —_
Trois cufs.

Un jaune d’euf.

Beurre 30 o
Sucre €5
R S A IR G S B s S 5 —
EONTeS oo b et s it el 10 e

1"’ Mélangez la farine avec un peu de lait
froid. Ajoutez les ceufs, le sucre et le sel. Amal- 7,
gamez le tout.

2° Versez dans ce mélange le lait bouillant en
tournant tout le temps.

o i R S A A AR,




g5 e
L5 .
= - ;
B 8 ¥
£ =& |
w2 w
gti =20 8
g BES =
R =)
= & =
(&) e A =
= =l
B = s
Z m‘.,u @ w
g £z =
A 5.2 N
« E g =
) o = 4
| R =9 |
| m Bt ot
= o <)
| mo8 2 2 \
B 2o e
_ e
=
g .5 o
: 55 3
(] =
| R R S
| A
_ oy 2
44 s 7
=
° o
© MmN E o=
- L =
- =L




Les Pates de patsserie.

La patisserie est un art trés complexe. Je n’ai
pas la prétention, en ces courtes lignes, d’en
faire un exposé complet. Je veux simplement
donner des formules a I’aide desquelles on pourra
toujours confectionner les différents types de pa-
tes qui servent de substratum aux gateaux.
Comme j’ai déja insisté, d’autre part, sur la pré-
paration des fruits cuits et des créemes, chaeune
de mes lectrices pourra improviser des patisse-
ries dans lesquelles elle combinera, & sa fantaisie,
les éléments qu’elle aura su préparer séparé-
ment.

La Pate brisée.

EUIRE o T 250 grammes.
T LR (S PR AN R A 125 =

1A Ty e e SRR 5 =

o e R T S S N {0 - environ.

Dans une terrine, disposez la farine. Ménagez
un trou au milieu (on lni donne le nom de fon-
taine). Mettez-y le beurre, le sel et la majeure
partie de I'eau. Pétrissez du bout des doigts. Ajou-
tez soit de la farine soit de I’eau pour corriger les
consistances défectueuses de la pate. Finalement,
elle doit ne plus attacher aux doigts. Laissez-la
Téposer une heure avant de vous en servir.
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La Pite feuilletée.

La technique que je vais décrire n’est pas'la
technique classique. Elle a cependant une supé-
riorité sur cette derniére, c’est que je l'ai tou-
jours vue couronnée de succés, méme dans les
mains des commencantes les moins expérimen-
tées.

BOTERC 5 5, o s s s s e oo s W 250 grammes.
Beurre .. ; 250 —

WP lvies 5. on R i 04 ¢ 5 —

§ 707 e R A o 60 — environ.

1° Opérez dans un endroit trés frais. Veillez &
ce que le beurre soit ferme, sans étre dur;

2° Dans une terrine, mélangez la farine, le sel,
la moitié du beurre et assez d’eau pour faire une
pate ne collant plus aux doigts. Fraisez du bout
des doigts et laissez reposer vingt minutes;

3° Abaissez la pAte au rouleau sur une ¢pais-
seur d’un demi-centimétre environ. Avec les
doigts disposez sur cette abaisse de petites noi-
settes de beurre. Employez pour cela le tiers du
beurre qui vous reste. Pliez alors la pate en trois
comme une serviette, puis de nouveau en trois
dans le sens perpendiculaire. Laissez reposer
vingt minutes. Ces deux pliages s’appellent en
patisserie : deux tours;

4° Refaites I'opération n° 3, deux fois encore,
en employant chaque fois la méme quantité de
beurre. Le beurre se trouve. ainsi épuisé. Entre
chaque opération, laissez reposer la pate vingt
minutes.

Vous avez ainsi fait 6 tours. La pate est préte
Laissez-la reposer encore vingt minutes et em-
ployez-la.
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Ces temps de repos sont indispensables. La
pate perd pendant ces temps sa trop grande élas-
ticité.
Le Feuilletage au suif.

C’est 1a pate de choix pour les patés de viande.

RN O e AR R R 250 grammes
Graisse de rognon de beeuf .. 250 —

BN Uyt Suds Frivatinsm iay 60 —  environ.
ERHB ISans ;QoRE: .5 i s e 20 —

L e R B A 475 5 —

Débarrassez la graisse de ses membranes. Ha-
chez-la et broyez-la au mortier avec '’huile. A dé-
faut de mortier, malaxez la graisse et I’huile. Em-
ployez cette masse en guise de beurre et procé-
dez comme pour le feuilletage au beurre.

La Pate sablée.

Bamine oo DLt L O AT T arames
ol L AT AR I R ST ST 200 ey
Sucre en poudre ............ 120 =
Eau 80 —

Deuzr jaunes d'ceufs.

_Mélangez la farine et le sucre. Faites une fon-
taine, versez-y I’eau et les jaunes.

Ajoutez le beurre, concassé en morceaux, de la
grosseur d’une noix, fraisez trés légérement. Lors-
que le tout est amalgamé, laissez reposer une
demi-heuyre, ;

28
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La Pdte a choux.

007y TR P A PR S R 250 grammes.
Beurre 200 —
Eau 500 —

6 —
SUCTL: . . . ik Rdigiie s e s s pihely 30 e

Huit ceufs.

1° Dans une grande casserole faites bouillir
Ieau avec le beurre, le sel et le sucre;

9° Retirez du feu et ajoutez la farine, en
pluie, en agitant la masse a I'aide d’une spatule
de bois. Vous faites ainsi une colle épaisse;

3° Portez la casserole sur le feu, remuez con-
tinuellement la masse, jusqu'au moment ot elle
commence 2 laisser des trainées desséchées au
fond du récipient.

4° Enlevez du feu. Laissez refroidir un pet.
Ajoutez les ceufs I'un aprés T'autre en incorpo-
rant complétement chacun, avant de passer a
I’ccuf suivant.

La pate finale doit étre assez dure pour qué
cueillie avec une cuillére et posée sur une assiette
elle conserve sa forme sans Pétaler.

Les Pates a la levure.

11 existe deux sortes de levures, n’ayant de con-
mun que le résultat final de leur activité qui est
le dégagement d’acide carbonique.

On appelle levure chimique ou levure anglaise
un mélange d’acide tartrique et de bicarbonate
de soude. Lorsqu’on incorpore cette poudre séche
a une pate quelconque, I'eau de cette derniére
dissout les deux composés chimiques qui, agis-
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sant I'un sur Pautre, produisent un dégagement
de gaz carbonique. Lorsque, ultérieurement, on
porte la pate au four, le gaz se dilate & la chaleur
et la pate monte, elle devient poreuse. On fait
aussi des levures chimiques a base de carbonate
d’ammoniaque.

Comme le dégagement gazeux est immédiat, on
peut utiliser la pate dés qu’elle a été additionnée
de levure.

On emploie aussi une autre levure; c’est la
levure de boulanger. Elle est constituée par des
champignons microscopiques qui, introduits dans
une pate, décomposent les sucres qui y sont con-
tenus en donnant du gaz carbonique. Celui-ci se
dilatera a la chaleur du four et la pate deviendra
poreuse en cuisant.

Comme 1la décomposition du sucre est une
action biologique, il faut ajouter la levure vivante
deux heures au moins avant d’employer la pate.
De plus, comme la multiplication et le travail des
levures se fait mieux: vers 30°, il faut placer la
pate a lever dans une chambre chaude.

Nous aurons a appliquer ces principes 4 la con-
fection de quelques patisseries a la levure.







Quelques entremets.

On peut imaginer un nombre considérable d’en-
tremets, puisque les combinaisons que I'on peut
faire avec les crémes, les fruits, les confitures, les
pates sont innombrables.

Il n’est donc pas question d’en multiplier iwci
les exemples. Je vais simplement décrire quel-
ques préparations chefs de file et je m’en rap-

porte a 'ingéniosité de mes lectrices.

Les entremets a base de riz.

Le riz se préte trés bien a la confection d’en-
tremets. En général on le cuit tout d’abord am
lait. On obtient par ce procédé un riz qui n’est
pas aussi esthétique qu’un riz a la créole, car il
est toujours en bouillie. Cependant, en masquari
cette patée moelleuse par une créme ou des com-
potes, on obtient d’excellents entremets.

Le Riz au lait a la francaise.

T e A 1 At 300 grammes.
BUAROS | L vl dste i St LA —

I R S e A s ) 1 litre et dem
Vanille

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, une demi-gousse
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Lavez le riz a I'eau froide. Jetez-le dans le lait
bouillant salé, sucré et parfumé. Baissez le feu et
laissez mijoter jusqu’a ce que les grains aient
perdu leur consistance croquante. Servez froid.

Dans cette préparation, on peut remplacer la
vanille par la cannelle. Le résultat est bon, mais
assez laid. Je conseille plutot de servir a part, aux
amateurs, un mélange de sucre et de cannelle
dont ils saupoudreront le riz.

Le Gateau de riz.

Faites cuire le riz au lait, laissez-le refroidir,
ajoutez 3 jaunes d’eeufs et 3 blancs en neige.
Amalgamez appareil qui doit étre semi-fluide.
Portez dans un moule passé au caramel et laissez
au four pendant trois quarts d’heure. Laissez
refroidir, démoulez. Servez avec une créme an-
glaise au caramel.

Les Péches Condé.

Faites cuire du riz au lait. Dressez-les en cou-
ronne. Au milieu posez des péches cuites au
sirop. Nappez le riz avec une légére marmelade
d’abricots.

Le Riz a PImpératrice.

1° Faites cuire du riz au lait, mélangez-le avec
quelques fruits confits;

2° Préparez une créme anglaise dans laquelle
vous dissolvez & chaud deux ou trois feuilles de
gélatine;
3° Mélangez le riz et la créme; portez dans un
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moule et laissez prendre au froid. Démoulez en
plongeant une seconde le moule dans Ieau
chaude;

4° Servez avec de la créme Chantilly.

Les entremets a base de pain.
Voici quelques formules qui permettent d’uti-
liser soit le pain rassis, soit méme le pain dur.

Le Pain perdu.
p

Trempez des tranches de pain rassis : 1° dans
du lait sucré; 2° dans un ceuf battu.

Faites frire au beurre a la poéle. Saupoudrez de
sucre en poudre tant que le pain est chaud. Ser-
vez avec des compotes de fruits ou des rondelles
d’ananas de conserve.

La Charlotte au pain.

Préparez des tranches de pain perdu et ne les
faites pas frire. Beurrez un moule non cannelé,
saupoudrez-le de sucre. Tapissez le fond et les
parois avec les tranches de pain. Remplissez alors
le moule, ainsi foncé, avec des pommes coupées
en petits quartiers que vous avez roulés dans
un mélange de sucre et de cannelle. Couvrez avec
des tranches de pain & Pceuf. Saupoudrez de
sucre. Portez au four doux pendant trois quarts
@’heure. Laissez refroidir et démoulez.

)n peut, aussi, manger chaude cette charlotte
economique.
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Le Pudding au pain.

Faites tremper des morceaux de pain dur, dans
du lait sucré et tiéde. Amalgamez la masse de fa-
con i obtenir une bouillie un peu liquide. Ajou-
tez des ceufs entiers. Parfumez avec de la can-
nelle et ajoutez des raisins, des fruits confits ou
un pot de confiture de cerise ou d’abricots. Beur-
rez un plat creux, en terre, saupoudrez de chape-
lure, versez-y la bouillie sur une épaisseur de 9
4 6 centimétres. Portez au four pour une bonne
heure. Laissez refroidir et servez avec le plat de

terre.

Les entremets a base de biscuits.

On emploie assez fréquemment, pour orner des
compotes de fruits, les biscuits dits « a la cuil-
lére » que l'on trouve dans le commerce. On
arrose alors le tout avec une créme anglaise lége-
rement parfumée avec de I'eau-de-vie. Le résul-
tat final n’est pas tres heureusx, car les biscuits sé
détrempent rapidement et acquiérent une consis-
tance assez désagréable. Les entremets aux bis-
cuits ne sont pas trés recommandables. En voici
cependant quelques exemples.

La Charlotte aux biscuits.

Prenez un moule lisse. Rangez dans le fond et
sur les parois, des biscuits 4 la cuillére de fagon 4
ce qu’ils se touchent les uns les autres. Orientez
la partie plate des biscuits vers Pintérieur du
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moule. Aspergez le tout avec du kirsch. Remplis-
sez alors le moule d’assises successives de riz au
lait et de marmelade de pommes. Couvrez avec
des biscuits, portez au frais..Démoulez avec pré-
caution, servez soit avec une créme anglaise, soit
avec. une marmelade ‘d’abricots que vous, avez
parfumées au kirsch.

La Charlotte aux macarons.

Foncez un moule avee des biscuits, comme
précédemment. Remplissez-le de macarons frais
et de créme Chantilly. Couvrez avec des biscuits.
Portez a la glace et démoulez.

Les entremets a base de fruits.

Vous pouvez en imaginer de trés nombreux.
Voici quelques idées.

La Salade de fruits.

Coupez en tranches les gros fruits de saison et
mélangez-les avec les fruits plus petits. Saupou-
drez de sucre et laissez macérer quelques heures.
Servez dans des coupes aprés avoir arrosé de
cthampagne ou de vin blanc doux. Je vous pro-
Pose les mélanges suivants :

Pommes, poires, bananes et ananas de con-
serve,

Bananes, oranges et fraises.

Péches, fraises des bois et melon, etc.
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Les Compotes a la créme.
Confectionnez des compotes de fruits de saison ‘
et servez avec de la créme fraiche et des maca-
rons.
La Compote de pommes aux meringues
Flanquez une compote de pommes trés beur-
rée avec des meringues. Servez avec une créme
anglaise au kirsch.

Les Cerises en chemise.

Roulez des cerises : 1° dans du blanc d’ceuf;
2° dans du sucre en poudre. Portez au four
pour un quart d’heure sur une plaque de tole
saupoudrée de sucre. Laissez refroidir.

Le Clafoutis.
Trois cufs.
A R G e P s SR T € 60 grammes.
Sucre en poudre >

60 ==
......... 750 —

.................... 1 kilogr.

Mélangez a froid le lait avec la farine. Evitez
les grumeaux. Ajoutez le sucre et les ceufs. Bat-
tez le tout ensemble. Posez les cerises avec leurs
noyaux dans un plat creux en terre. Couvrez-les
avec la pate liquide. Portez au four jusqu’a cuis-
son compléte. Servez froid sans démouler.

Le Mont Blanc aux marrons.

Marrons 1 kilogr.
Beurre 60 grammes
Sucre 80 —
Lait 500 =
Deux jaunes d’ eufs.

Vanille.

Créeme Chantilly.
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Faites bouillir dix minutes les marrons dans
Peau salée. Laissez-les refroidir un peu. Eplu-
chez-les, en enlevant les deux cuticules. Termi-
nez la cuisson en les couvrant de lait, auquel vous
ajoutez la vanille et le sucre. Ecrasez les mar-
rons dans une passoire & 1’aide d’un pilon. Rame-
nez a bonne consistance avec du lait chaud. In-
corporez d’abord le beurre, puis les jaunes
d’ceufs. Moulez en forme de monticule, laissez re-
froidir et servez treés froid, recouvert de créme
Chantilly.

Le Kouguel juif.

g B B AL S RS 250 grammes
Graisse de rognon de veau

T TR RS, S P G 250 —
Sucre en poudre .......... 250 =
Raisins secs. ... 125 ——
Huit ceufs.

L e A S L 1 kilogr.
T R et ST VR B 3 grammes

Ajoutez, a la farine, la quantité d’eau suffi-
sante pour la délayer. Ajoutez la graisse de
veau, le sucre, les raisins et le sel. Incorporez les
@ufs un 4 un. Epluchez les poires et coupez-les
€n quartiers. Mélangez-les avec la pate.

(JI‘ZIISSL7 une cocotte avec de la graisse de veau.
Versez-y Pappareil. Saisissez a4 four vif, puis
laissez cuire deux heures, a four doux, en réci-
pient couvert. Démoulez le Kouguel et remettez-le
dans la cocotte en le retournant, le haut en bas.
Laissez encore deux heures au four doux en réci-
pient couvert. Servez chaud.

On peut remplacer la farine par du Matza
(pain azyme) pilé trés fin.
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ot i
§‘| T Le Schaléte juif. i
t : { i
t! i i } Mie de pain rassis .......... 100 grammes.
1 ] SUCTEe . eN i PQUATE. +.osey s - 5in 1.4 250 -
1 11 i Pommes B R 1 kilogr.
i | 1 1 125 ' grammes.
i | 50 —
| hj dif
1l i 30 e
14 5 . gl Gl ! :
{ { Imbibez le pain émietté avec de I'eau houil-
| 1
LRI i lante. Ajoutez le sucre, les pommes coupées en
! i 1 5 « . ,
‘} menus morceaux, les raisins trempés dans le
1 i rhum, le sel et les ceufs que vous incorporez un
¥ i
Ly | un.
N i . 9
EE : Huilez une cocotte. Portez-la sur le feu. Lors-

| : que Thuile fume, saupoudrez 'intérieur du réci
i . pient avec du sucre en poudre. Versez-y l'appa-
e & reil. Couvrez. Portez d’abord au four vif, puis
laissez au four doux pendant deux heures, Lais-
sez refroidir. Démoulez. Servez froid.

Ici aussi, la mie de pain est remplacée quelque-
fois par du Matza pilé.

Les entremets
a base de blancs d’ceufs.

‘ Le blanc d’ceuf, battu avec un fouet métal-
, lique, englobe une infinité de petites bulles dai,
4 | d’autant plus petites et d’autant plus nombret
T ses qu’on fouette les blanes plus longtemps. Ceux-

§ ci montent et se transforment en une mousst

trés légeére.
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On peut battre les blancs pour obtenir soit une
mousse d’aspect un peu humide, soit une véri-
table neige seche dont on peut faire-voltiger des
particules en soufflant dessus. On dit alors qu’on
a battu les blancs « trés ferme ».

Pour obtenir ce résultat il faut battre, nous
Pavons déja dit, les blancs dans un récipient de
cuivre non étamé, demi sphérique, avec un fouet
de fer galvanisé. On doit favoriser ainsi certaines
actions électriques qui repoussent les bulles de
blanc les unes des autres; d’ou la légéreté de la
mousse.

Les (Eufs a la neige.

G R S T SR TR e o 5

R U T Kb 1 litre.
S ki R SRS RS T R UE Sl 150 grammes.
Vanille.

Battez les blancs trés ferme. Portez le lait sur
le feu aprés I'avoir sucré et aromatisé. Lorsqu’il
bout, plongez-y des cuilléres chargées de’ blancs
battus. Ceux-ci cuisent en une minute au maxi-
mum. Retirez-les avec une écumoire. Dressez sur
un plat creux. Préparez une créme anglaise avee
le lait et les jaunes. Noyez dans la créme les
blancs pochés. Laissez refroidir. Servez avec des
biscuits ou des macarons.

Vous pouvez remplacer la vanille par du café,
du chocolat ou de la cannelle.

Les Meringues.

Blancs. dl@ufs ;.. i 4
Sucre ‘en poudre ........... 200 grammes.
Vanille en poudre ou essence

de [ruits
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Battez les blancs trés ferme. Ajoutez alors le
‘ sucre en poudre, le sel et le parfum en remuant
! lentement la masse. Déposez cette neige, par cuil-
! léres & soupe, sur une plaque beurrée; cuisez i
four trés doux.

; Les Soufflés.
| Un soufflé est une créme ou une purée addi-
{ tionnée de jaunes d’ceufs dans laquelle on a in-
¥ corporé des blancs battus en neige. Si on porte
: cet appareil au four, les bulles de gaz se dilatent
au fur et a2 mesure de la cuisson. Les jaunes
d’ceufs se coagulent et emprisonnent les bulles
d’air. Le tout se présente alors sous 'aspect d’une ;
substance spongieuse et légére qu’il faut servir
| trés rapidement afin d’éviter I'affaissement de
i I’édifice par refroidissement.

| On peut faire des soufflés aux ceufs battus
8 (omelette soufflée), 2 la purée de pommes de

{

i

terre, au fromage, etc.

! Jinsiste ici sur une préparation sucrée que
| I'on peut parfumer comme l'on veut et qui ser-
vira de type, méme pour des soufflés au fromage
ou aux pommes de terre.

Le Soufflé a la Béchameil.

Pour le confectionner, prenez :

‘ Farine iy o b e sy A gy 60 grammes.
| Lait A 500 =

[ h Quatre ufs.

l‘, Suerecoanille ol Cac. s 100 —

i BRI BL . 3 s sbs 5rats v dphantimaroiavs & —

M i P i Rt R 1 =

Faites une Béchameil (voyez sauce Béchameil)
avec le beurre, la farine et le lait. Salez et st
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crez. Laissez refroidir un peu. Incorporez les
jaunes. Battez les blancs « trés ferme », mélan-
gez-les avec la Béchameil. Portez au four doux
jusqu’a bonne coloration. Servez immédiate-
ment.

Les entremets a base de pate.

Ce sont des eniremets un peu lourds; ils cons-
tituent .de véritables plats. Comme ils sont ac-
cueillis en général avec joie par tous les convives,
il faut les faire précéder d’un déjeuner assez
léger. Servez-les done trés copieusement.

Les Crépes.

Farine <
Deuxr wuf's
Lait
Hutle sans godt ...... ... 5. 5 —
Sel 3

....... T o 250 grammes.

Eau-de-vie
Beurre

Préparez la pate a crépes deux ou trois heures
avant de vous en servir. Pour cela, mélangez au
fouet 1a farine avec les ceufs et le sel. Ajoutez
alors le lait que vous incorporez petit a petit jus-
qu’a obtention d’une créme liquide. Finissez en
ajoutant I’huile et Peau-de-vie.

Pour faire les crépes, prenez, dans un nouet de
tarlatane, un morceau de beurre de la valeur
d’'une grosse noix. Chauffez la poéle, essuyez-la
i‘:'ec le nouet; elle se trouve suffisamment grais-
see.
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Avec une louche, versez la pate liquide. Répar-
tissez-la en faisant basculer la poéle. Portez sur
le feu. Rapidement la crépe se décolle. Retournez-
la alors, laissez-la cuire une minute au plus, je-
tez-la sur une serviette. Faites toutes vos crépes
en employant la méme technique.

Pour les servir, pliez chaque crépe en quatre.
Portez la poéle sur le feu avec un bon morceau
de beurre. Prenez deux a deux les crépes pliées
en triangles et couvrez-en le fond de la poéle.
Vous aurez ainsi 8 crépes au feu, dont 4 seule-
ment sont au contact. du beurre. Laissez frire
deux minutes. Retournez chaque paire de cré-
pes. Aprés trois 4 quatre minutes les 8 crépes
sont frites chacune sur une face. Tenez-les au
chaud. Faites-en autant avec toutes les crépes.
Servez avec de la confiture ou simplement avee
du sucre.

Si vous voulez avoir des crépes plus légeéres,
battez les blancs d’ceufs en neige avant de les
incorporer a I'appareil.

Vous pouvez aussi faire refrire les crépes aprés
les avoir badigeonnées de confitures et les avoir
roulées sur elles-mémes.

Les Beignets aux pommes.

Faites une pate a beignets. Pour cela mélan-

T 1 A R e C T 250 grammes.
Trois @ufs.

Bicre owrlall ). 1 o S NI R E 200 —_
Huile sans gout 10 —

el st Saliarte ad
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Je yous conseille de battre les blancs en neige
et de.les ajouter au moment de vous servir de la
pate.

Trempez dans cette pate des rondelles de pom-
mes et faites frire en friture trés chaude. Sau-
poudrez les beignets de .sucre, sitot sortis de la
graisse.

Faites ainsi des beignets d’ananas, de bananes,
de groseilles, de fraises, de cerises, de fleurs
d’acacia, etc.

Les 'Beignets soufflés.

Préparez une pate a choux. Cueillez-en des
morceaux gros eomme des noix avec une cuillére
a café. Faites frire en pleine friture.

Saupoudrez de sucre.

Le Gdteau express.

On peut confectionner en quelques minutes cet
entremets assez savoureux :
BaBe ol s 0 e 90 grammes

Quatre jaunes ‘d’ceufs.
Quatre blancs d’eufs en neige.

Raisins de Corinthe ........ 15 s
L AR RN e S e LT 100 -
17 T e A B Ve ey 80 —
EQU-de-vie: | ....uu.ivvavaiin 15 —
Set-v. . DRy Tis 235 4 —
HeHpnes i s 30 e

Mélangez 1a farine avec tous les éléments, sauf
les blancs. Battez ceux-ci en neige ferme. Incor-
porez-les 4 Pappareil. Faites fumer le beurre sur
la poéle. Versez la pate, faites-la cuire cinq minu-
tes & petit feu, comme une omelette. Retournez
€ giteau, laissez cuire cinq minutes. Servez.

29
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Les Merveilles.

Fayrine .... 750 grammes.
Quatre @uf’s.

Créme douce ........ocnones 200 —
T A g A s e 50 —
Beurre [ondu 200 —
L S 100 -

Sel ..
Cannelle
Mélangez tous ces éléments, en réglant la quan-
tité de farine, de facon a obtenir une pate pou-
vant facilement s’abaisser au rouleau.

Prenez des morceaux de pate gros comme le
poing. Abaissez-les jusqu’a épaisseur de 2 milli-
métres au maximum. Découpez des sujets a la
roulette de patisserie. Faites frire en pleine fri-
ture fumante. Saupoudrez de sucre a glacer. Ser-
vez froid.




Quelques gateaux.

Je donne quelques types de préparations. Il est
facile de les multiplier avec un peu de gott et
d’imagination.

La Tarte aux cerises.

“aites une pate brisée, abaissez-la 4 une épais-
seur de 5 millimétres, foncez-en une tourtiére
beurrée. Couvrez le fond de la pite avec un papier
beurré et remplissez cette croiite avec des noyaux
de cerises que vous avez collectionnés en été et
que vous gardez précieusement.

Portez la tourtiére au four chaud et laissez
cuire la pate une demi-heure environ. Pendant
ce temps préparez une compote de cerises. Ré-
servez les fruits. Additionnez le jus, de son poids
de sucre. Cuisez a la nappe.

Sortez la crofite du four. Retirez le papier et les
Noyaux qui resserviront pour une autre tarte.
Garnissez avec les fruits cuits. Arrosez de sirop.
Servez froid.

Faites, de méme, des tartes a toutes sortes de
fruits.

La Tarte aux fraises.

) Py 4 P A - . ’
Préparez une crotite comme la précédente.

Garnissez-1s avec des fruits crus, Arrosez de si-
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mop froid. Servez avec une créme Chantilly ou
simplement de la créme fraiche.

La Tarte aux pommes.

Foncez une tourtiére beurrée avec une pate
hrisée de b millimétres d’épaisseur. Remplissez-la
#Fune marmelade de pommes. Couvrez cette der-
widre avec des pommes coupées en tranches min-
ees. Portez au four pour trois quarts d’heure.

Faites cuire & part, pendant vingt minutes, les
épluchures et les cceurs de pommes dans un peu
Feau. Passez sur un linge. Additionnez ce jus de
son poids de sucre. Ajoutez du jus de citron.
Faites cuire & la nappe; vous obtenez une gelée
zvec laquelle vous arroserez la tarte 4 sa sortie
dm four. Servez tiéde.

La Tarte alsacienne.

Préparez une pate brisée. Abaissez-la a 5 milli-
métres d’épaisseur. Foncez-en une tourtiére beur-
rée assez profonde. Garnissez-la de pommes cou-
pées en quartiers. Portez au four chaud pour
dix minutes.

Pendant ce temps faites le mélange suivant :

FOriNe. . .....»5o s dmasiasine 50 grammes.
Un euf.
Sucre en poudre 10 —

Créme épaisse ...... 125 ==

Sortez la tarte du four, versez-y le mélange
grémeux. Portez au four jusqu’a cuisson com-
pléte.
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Le Flan.

Foncez une tourtiére beurrée avec une pite
brisée de 5 millimeétres d’épaisseur. Remplisses-
la jusqu’aux trois quarts de sa hauteur avec ume
des deux crémes suivantes :

I
Trois ceufs.
Farine 5 s i e B na i O 60 grammes.
Sucre en poudre 60 —
Lait 750 —_—

IT
! R R pIT e ] 500 grammes
GrEme epnisse il s AN 250 —
Cing eufs.
Trois jaunes d’ceufs.
F T e R S Rt S e A 250 —
e AR R SR i 60 —

Portez au four jusqu’a cuisson compléte. Ser-
vez froid.

Il est inutile de dire que le flan, fait suivant %=
seconde formule, est beaucoup plus fin.

La Tarte lyonnaise.
Foncez une tourtiére beurrée avec une paks
brisée de 5 millimétres d’épaisseur. Remplissez-
la avec I'appareil suivant :

Mie de pain 100 grammes

Bl 250 — g
T, R e e T 30 2y

3 amandes ameéres hachdes.

Sucre 90 —

Quatre jaunes d’eufs.
Deux blancs d’eeufs en neige. i
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Pour préparer cet appareil, ¢émiettez d’abord la
mie de pain rassis. Mouillez-la avec le lait, ajou-
tez le sucre, le kirsch, les amandes. Incorporez
ensuite les jaunes, puis les blanes battus assez
fermes.

Portez la tarte au four chaud pour une demi-
heure.

La Tarte anglaise.

Farine’! . s BRI S S 250 grammes.
Graisse de rognon de beuf. 125 —
717 e A Ao ST SRS S 100 o
Deux @ufs

SUCTE 5T ekl ete AT & 25 —
5

Marmelade de pommes.

Employez de la graisse de beeuf fondue puis
resolidifiée. Hachez-la et ajoutez-la a la farine.
Fraisez ensemble tous les éléments, sauf les
pommes. Ajoutez de la farine, si la patée est trop
liquide.

Foncez une tourtiére heurrée avec cette pate
épaisse d’'un centimétre, garnissez-la d’'une mar-
melade de pommes. Ornez-la avec des rubans dé-
coupés dans le reste de la pate. Dorez ces der-
niers au pinceau avec un peu d’ceuf. Portez au
four jusqu’a cuisson compléte.

On fait la méme tarte, avec une marmelade de
rhubarbe trés sucrée.

Les Tartelettes.
Procédez comme pour les tartes, en employant
de petits moules spéciaux.
La Galette.

Préparez ume pate feuilletée. Ahaissez-la a2
centimétres d’épaisseur. Garnissez-en umne tour-
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tiere non beurrée. Recouvrez-la avec une frangi-
pane. Couvrez avec la seconde abaisse. Dessinez
des losanges a P'aide de la pointe d’un couteau.
Dorez & I'ceuf. Portez au four chaud.

Le Feuilleté a la frangipane.

Préparez une pate feuilletée. Faites deux
abaisses d’un demi-centimétre d’épaisseur. Avec
I'une garnissez le fond d’une tourtiére non beur-
rée. Recouvrez-la avec une frangipane. Couvrez
avec la seconde abaisse. Dessinez des losanges a
Paide de la pointe d’un couteau. Dorez a I'ceuf.
Portez au four chaud.

Les Croquettes feuilletées.

Abaissez une pate feuilletée 4 un demi-centi-
metre d’épaisseur. Découpez des languettes. Sau-
poudrez de sucre et portez au four sur une pla-
que couverte d’'un peu de sucre en poudre. Dix
minutes de cuisson suffisent, si le four est a
bonne température.

Les Petits sablés.
Préparez une pate sablée. Abaissez-la 4 un

demi-centimétre d’épaisseur. Découpez des cer-
cles & 'emporte-piéce. Coupez-les en quatre, sui-
vant deux diamétres perpendiculaires. Portez au

four sur plaque heurrée.

Les Eclairs.
Préparez une pate a choux. A P'aide de la po-
che a douille, disposez sur une plaque beurrée,
des doigts de pate, d’'une dimension un peu infé-

rieure 4 celle des éclairs que vous voulez obte-
nir,
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Portez au four pour vingt minutes environ.
Aprés la cuisson incisez sur le coté et garnissez
Pintérieur avec une créme. Ornez la surface su-
périeure avec la méme créme que vous préparez
avec les éléments suivants :

B s S IR 500 grammes.
Farine ..... 20 —
Quatre jaune

Un ceuf entier.

Ty e it = S DRSSPSR Yy SRTELS 125 —

Essence de café ............

Délayez la farine petit a4 petit avec du lait.
Incorporez les jaunes, 'ceuf entier, le sucre et
Pessence de café. Etendez avec le reste du lait.
Portez sur le feu en tournant tout le temps au
fouet. Laissez épaissir et refroidir.

L’essence de café peut étre remplacée par du
chocolat amolli, a4 la chaleur.

Les Choux a la créme.

Disposez des petits tas de pate a choux sur une
tole beurrée. Faites cuire au four. Coupez en
deux les gateaux ainsi obtenus. Garnissez-les de
créme Saint-Honoré. Saupoudrez de sucre a gla-
cer.

Le Biscuit de Savoie.

Farine SRR 40 grammes.
Fécule de pommes de terre .. 60,5 =7
Sucre én poudre ........... 200 —

Quatre @ufs.

Ecrasez le sucre avec les jaunes d’ceufs jusqll'él
obtention d’une créme blanche. Ajoutez la farine
et la fécule. Travaillez la masse un quart d’heure.




LES GATEAUX 473

Ajoutez les blancs battus en neige trés ferme.
Beurrez un moule et saupoudrez de sucre. Rem-
plissez—lc, 4 moitié seulement, avec la pate. Por-
tez au four chaud pour cinquante minutes envi-
ron. Démoulez le gateau tiede.

Le Quatre quarts.

Quatre ceufs,
250 grammes.

BOUTTE: 0 s eia S ale il i

BUEYP LT i e N r B NIE e st ia 250 —
e e R R Ak M R 250 —
Sel.

Pesez les ceufs avec leur coquille. Ce poids
total étant déterminé, pesez le méme poids de
beurre, de sucre et de farine.

Cassez les ceufs. Mélangez le tout ensemble, sa-
lez. Versez dans une tourtiére beurrée et faites
cuire trente minutes au four chaud.

Les Madeleines.

Deux wufs.

Farine . 125 grammes.
Sucre en poudre ............ 125 —
el Tem e e s BT N €0 —
Eau de fleurs d’oranger ..... 5 5
Levure anglaise ............ 5 -—

Pesez les deux ceufs avec leur coquille. Pesez
ce méme poids de farine et de sucre en poudre
et la moitié de ce poids de beurre.

‘ Mélangez farine et sucre. Ajoutez le beurre
103(111, les jaunes et 1’eau de fleurs d’oranger.
Ajoutez la levure et les blancs battus en neige




ferme. Beurrez les moules spéciaux, garnissez-les
& moitié de pate. Portez au four doux une ving-

taine de minutes.

Les Langues de chat.

Sucre en poudre ............ 125 grammes.
Beurre 125 —
Farine 125 —

Trois blancs d'eufs.
Vanille en poudre.

Mélangez le sucre et la farine. Délayez avec
le beurre amolli. Ajoutez la vanille et les blancs
battus en neige ferme. A I'aide de la poche
douille, déposez de petites languettes sur une
tole beurrée. Portez au four doux pour dix ou

quinze minutes.

Le Gateau breton.

Farhve o st s

Beurre Sd. Lyl s1g S 100
(11 B A i S Rl 100
Deux ®ufs.

Bicarbonate de soude ....... 5
Angélique confite coupée .. .. 5
e R R BN 1
Amandes hachées 20

Fraisez le tout ensemble. Pour cela,

la farine avec le beurre amolli, le bicarbonate et
les ceufs. Ajoutez le sucre et les aromates. Vous
obtenez une pate qui doit coller encore un pen

aux doigts.

Beurrez un moule, remplissez-le, sur 2 centi-
meétres d’épaisseur, dorez a Veeuf. Portez au four

pour frois quarts d’heure.
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250 grammes.

amalgamez
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La Linzer tarte.

D L e PR TN NS 5 200 grammes.
ST P R AR G TR RO (87 50 180 —
T N R S S 120 —
Amandes rdpées ............ 120 -

4 jaunes &w@ufs durs rdpés.

CRRBLLE 55 . v s ms st
T TR R e M A ol
Bt o ik Tttt 5
Confiture de framboises

|

-

pot.

Maniez la farine avec le beurre. Ajoutez-y,
petit a petit, tous les autres éléments sauf la
confiture. Vous obtenez une pate qui peut facile-
ment s’abaisser. Foncez une tourtiére beurrée
avec une abaisse d’un centimétre d’épaisseur.
Garnissez avec la confiture. Décorez Ia tarte avec
des motifs découpés dans le reste de la pate.

Portez au four pour une bonne demi-heure.

Le Plum pudding.

Graisse de rognon.de beeuf .. 100 grammes.
e, 30 Rl e 500 —
Deux pommes.

Raisins de Corinthe ........ 50 =
Raisins de Smyrne .......... 50/ —
Deur cufs.

T el e R R i 200 S
e e LR O U340 10 e
Gingembre . oi . sl S 40:7 i
Cassonade brune i o 200 —_
ot O B TR S e WA 200 —

................... 1000 —

Hachez la graisse de beeuf, émincez les pom-
mes, -pulvérisez le gingembre et mélangez tous
les éléments en amalgamant trés soigneusement.
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Portez cette masse dans un torchon de fil. Nouez,
4 la ficelle, au-dessus de la boule de pate. Suspen-
dez dans une marmite d’eau bouillante et laissez
cuire une heure et demie.

Retirez de I’eau, posez le torchon sur un plat,
recouvrez-le d’une planchette et chargez celle-ci
d’un poids de 2 kilogrammes.

Laissez jusqu’au lendemain. Libérez le gateau.
Servez tel quel, ou arrosé de rhum et enflammé.

La Baba polonaise.

FArIne s U LR ety o) 1 kilcgr.
V4T Rt S . 350 grammes.
Levure [raiche 25 3
Quatre eufs.

BUCPE €N POUALE .. o' surisiis 200 —
Bourre i e T S 150 —
Raisins de Smyrne .......... 125 —
Amandes hachées .......... 100 =
L R T A el AT 10 e

Dans une grande terrine, délayez petit a petit
la levure dans le lait ti¢de. Incorporez la moitié
de la farine et portez cet appareil dans une cham-
bre tiéde, aprés avoir couvert la terrine avec une
serviette. ‘

En général, aprés deux heures, la pate 4
monté. Incorporez alors le sucre, le sel, les aro-
mates et les ceufs un a un.

Ajoutez le beurre fondu et a4 peine tiede, puis
remettez de la farine. La quantité que vous el
ajoutez 4 ce deuxiéme temps doit étre limitée
par la consistance de la pate. Celle-ci doit
présenter finalement comme une bouillie trés
épaisse qui coule trés difficilement. Battez la
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pate dans la terrine, avec une cuillére de bois
jusqu’au moment o elle se détache de cette cuil-
lere. Laissez-la dans la chambre tiéde pour deux
heures encore. Lorsqu’elle aura doublé son vo-
lume, versez-en dans des moules a4 Kougelhopf
beurrés et saupoudrés de chapelure. Ne remplis-
sez ces derniers qu’aux trois quarts de leur hau-
teur. Portez au four chaud pour une bonne
heure. Vous jugerez de la cuisson des babas en y
piquant une paille ou une aiguille & tricoter, qui
doit ressortir séche. Laissez refroidir dans les
moules. Démoulez ensuite.

Le Kougelhopf ou Kougloupf alsacien.

T 1 AR e e e S AR L e o1 250 grammes.
Deux ufs.

D TSR MBS S S A 100 —
SUGEe en - POUATE .\ .o i 100 —
Raisins de Corinthe ......... 125 =

Lait

Mélangez les ceufs avec le sel et le sucre. Incor-
porez le beurre fondu et tiéde, la farine, la levare
délayée dans du lait, les raisins et, au besoin, un
peu de lait. Battez cette pate a4 la main jusqu’au
moment ot elle n’adhére plus & la paume. Versez
dans un moule beurré et ne le remplissez qu’a
moitié. Portez dans une piéce tiéde, pour deux ou
trois heures. Lorsque la pate a bien levé; enfour-
Néz dans un four chaud pour trois heures envi-
ron,

Attendez le refroidissement pour démouler.
Sﬂ'lpoudrez d= sucre a glacer.
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La Brioche.

PUIRREG Sl s & amd . S 3 500 grammes.
ERUIC s e . aae i sl iestie 10 375 -

Sel .. 10 —
Levure f 25 —
OUBYL = wicl -0 jabos s . 10 —
Eau ticde 100 -—

Dans une terrine délayez la levure dans l'eau
tiede et ajoutez-y de la farine de facon a obtenir
une pate fluide. Laissez monter ce levain. Pour
cela recouvrez la terrine avec une serviette, et
portez-la dans une chambre tiéde pour deux heu-
res au moins. Ajoutez alors le reste de la farine,
le beurre, le sel et les ceufs un & un. Pétrissez le
tout trés convenablement sur la planche a patis-
serie. Enveloppez Ia boule ainsi obtenue dans une
serviette et laissez-la reposer quelques heures
dans une pié¢ce tiede. Portez dans un moule que
vous remplissez & demi et faites cuire pendant
une heure environ dans un four tiéde.

On peut cuire la brioche directement sans se
servir de moule. 11 est classique de faire alors
deux boules de pate de grosseur différente. On
surmonte la plus grosse avec la plus petite. On
fait quelques incisions sur la boule inférieure. On
dore a I'ceuf et on porte au four.




Quelques plats au fromage.

En France, il n’existe pas de bon repas sans
fromage. Un peu par snobisme, et surtout parce
quon a pris la facheuse habitude de servir le
fromage aprés l'entremets sucré, quelques per-
sonnes boudent cet aliment, « bouquet de nos
repas ». Alors le camembert ou le brie, présen-
tés aux convives, sont accueillis par un petit geste
de dédain et retournent a V'office sans avoir été
méme entamés. C’est un crime de lése-patrio-
tisme, car la France est la patrie des bons fro-
mages.

Servez toujours le fromage avant les plats su-
crés. Réservez-lui un peu de votre appétit. Con-
servez, pour lui, voire dernier verre de bourgo-
gne. Vous serez alors préparé a gotiter les entre-
mets sucrés et les fruits parfumés.

Je ne parlerai pas du choix des fromages. II
est intimement lié a4 votre gofit personnel. Je
veux simplement vous présenter ici quelques
pPlats, dans la confection desquels le fromage
tient une place primordiale. Quelques-uns sont
des entrées, d’autres des entremets. Je les lai
groupés au hasard de mes souvenirs et de celui
des impressions agréables que j’ai ressenties en
gottant ces préparations.

’;' | D, 1

1 Fondue Vaudoise.

a, un jour oll vous serez au maximum

3

déjeuner. Mettez le couvert comme il
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suit : une petite table ronde sur laquelle vous
disposez, au centre, une lampe & esprit de vin et,
a la périphérie, quatre assiettes, quatre fourchet-
tes et quatre verres. Dans chaque assiette, une
trentaine de petites bouchées de pain rassis; dans
les verres, un vin blanc bien sec et bien frais.

A la cuisine, prenez une petite cocotte de terre
de 15 centimétres de diamétre. Frottez-en linté-
rieur avec une gousse d’ail. Posez-la sur un petit
feu. Introduisez deux verres de vin blanc sec, et
500 grammes de gruyére coupé en menus mor-
ceaux. Armez-vous de patience et d'un fouet mé-
tallique. Le vin s’échauffe, le fromage fond, vous
tournez la masse lentement mais réguliérement.
Lorsqu’elle acquiert la consistance d’une créme
épaisse, ajoutez une cuillerée a café de fécule dé-
layée dans un peu de vin blanc, et un bon verre
a liqueur de kirsch. Tournez toujours. Portez la
cocotte & la salle & manger, sur la lampe 4 esprit
de vin allumée. Moulez alors un peu de poivre,
sur la fondue.

Vos hotes attendent; montrez-leur le rituel,
Vous piquez un morceau de pain sur votre four-
chette et vous sauvez le fond de la casserole.
Vous mangez cette bouchée. Votre voisin en fait
autant. C’est 4 qui ira le plus vite... On prend
peine le temps de lamper une gorgée de vin
blanc.

Lorsque la cocotte est vide, on éteint la lampe.
Avec un couteau on gratte le fond du récipient,
on en détache du fromage délicieusement grillé..
C’est le « crotiton ». Des parois, on détache du
fromage desséché... C’est la « dentelle ».

PR S Bt oy
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La Fondue Piémontaise.

Opérez ' comme pour la fondue vaudoise.
Najoutez pas de kirsch. Au moment de servir
versez sur la fondue 100 grammes de jus de
veau, dans lequel vous aurez fait bouillir une
ou deux truffes coupées en rondelles.

Ne mangez pas « 4 la marmite ». Servez sur
des assiettes trés chaudes.

Les Beefsteaks de fromage.

Battez deux ceufs avec de 1a farine, de facon a
obtenir une pate liquide mais assez épaisse pour
étre trés adhérente.

Trempez-y des morceaux de gruyere carrés,
€pais de 1 centimétre et ayant 5 centimétres de
coté. Faites frire ces beignets en pleine friture.
Servez sur des assieltes trés chaudes avec du
poivre et de la moutarde... Vin blane, bien en-
tendu.

Les Croustades de fromage.

Prenez deux carrés de pain de mie de 5 centi-
métres de coté et épais de 8 millimeétres environ.
Entre les deux, enfermez un morceau de gruyeére
de méme superficie et d’un centimétre d’épais-
seur. Fixez cet édifice avec un fil attaché en croix.
F'aites frire 4 ia poéle dans du beurre, sur feu
Vif. Servez, trés chaud, une croustade par per-
sonne,

Les Alencons.

Faites quelque chose d’analogue, mais partagez
Yofre gruyére en deux tranches plus fines. Entre
Ifs deux, introduisez une feuille de jambon cuit.
Vous aure; ainsi constitué un sandwich pain,
fr_‘)maS'E, jambon. Attachez avec un fil. Faites
fr‘I\Pe‘dans du beurre. Servez trés chaud.

oh
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La Tarte au fromage.

!
!
!
! Foncez une tourtiére beurrée, avec une pate
!, brisée épaisse de 5 millimetres. Remplissez-la
{ . . .
aux trois quarts, avec une des deux crémes sui-

{ vantes :
i I
!
]‘ | 8 SRR s Gl SRR o 500 grammes.
! Gruyere r 25 —
{ Créme épaisse 125 —
Trois cufs.
A T b S 1 b 1 o ) 2 —
! POIOTeN. 5 st o e S e au gout.
II
B CBIEG | ot i ol nii A it S ol 750 grammes.
Farine . .,. 60 —
| Trois @ufs.
| (T o RS S ey S R A 5 —
Portez au four jusqu’a cuisson compléte. Ser-
vez chaud ou froid.
{ Le Soufflé au fromage.
! Creme.epaisse . .\ Jyildamiy 250 grammes.
! Beurre .. 30 —
GPUYCre MAPE e v i e it 125 =5
rapiirer L e R G AU 20 —
Quatre eufs.
Muscade.
i” } Sel, poivre.

Mélangez dans une casserole assez grande, It
créme, le beurre, le gruyére et la farine. Portel
sur un feu doux et amalgamez la masse, sans
faire bouillir. Salez, poivrez, muscadez. LaisseZ
refroidir 4 moitié. Incorporez les jaunes d’ceufs
puis les blancs battus en neige ferme. Versez ¢
appareil dans un plat beurré. Portez au four
pour vingt minutes. Servez, sans attendre une $&
conde.
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Café. Thé. Chocolat.

Un livre de Gastrotechnie serait incomplet s’il
'y était traité de ces trois boissons qui sont de-
venues d’'un usage tout 2 fait courant. Le café
au lait ou le chocolat constituent le déjeuner ma-
tinal de la majorité des Francais. Le thé est une
infusion dont ne sauraient se passer bien des da-
mes. Quant au café noir, il est la terminaison
indispensable d’un hon déjeuner.

Le café.

Pour confectionner café, thé et chocolat, il
existe des techniques assez nombreuses. Toutes
B¢ sont pas bonnes, puisque nombreuses sont les
maisons ot ’on fait de mauvais café et un thé
détestable. Il est donc de quelque utilité d’insis-
ter sur ces techniaues.

Pour faire 1e

, on ¢épuise par 'eau bouil-
lante Jes Principes odorants et sapides des graines
du caféier qu'on a préalablement soumises a Ia
tr)I‘l‘éfuction, puis a la mouture.

Torréfier 1e café vert est une opération qu’on
Ne réussit Pas dés la premiére fois. Trés souvent,

caice
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on porte les graines sur un feu trop ardent. Elles
se trouvent alors torréfiées a la surface et blan-
ches a lintérieur. Le café ainsi obtenu est trés
difficile &4 moudre; il posséde de plus une saveur
assez Acre. Torréfiez donc le café sur un feu
moyen. Arrétez opération lorsque les grains sont
marron foncé et exsudent une huile qui les fait
légérement briller.

Le café étant ainsi torréfié, puis refroidi, on le
soumet a la mouture. De la finesse des particules
qui sortent du moulin, dépend la qualité de
Parome ultérieure de la boisson. Les Orientaux
moulent le café trés finement, dans des moulins
spéciaux et arrivent a obtenir une poudre ayant
le grain de farine. En Occident, on moud le café
beaucoup plus gros et on arrive & P'avoir sous
Paspect d’'une semoule assez grossiére.

Avec ces deux poudres si différentes, on pré-
pare deux breuvages de gotit tout a fait diffé-
rent.

Le Café maure.

Ayez un moulin turc et une cafetiére sans filtre
dont-on se sert en Orient. Moulez le café trés fin
et procédez comme il suit. Pesez 15 grammes de
café moulu et 12 grammes de sucre en poudre
pour une tasse ayant la grandeur des tasses 4
café de nos pays.

Si votre cafetiére arabe contient quatre tasses
portez-y donc 60 grammes de café et 50 grammes
de sucre. Versez les quatre tasses d’eau bouil-
lante. Mélangez le tout avec une cuillére. Faites
attention... le café monte. Attendez un instank
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Mélangez a la cuillére. Portez sur petit feu. Le
café va déborder; retirez-le du feu. Faites cette
manceuvre trois fois. Le café est presque terminé.
La surface se présente sous ’aspect d’une créme
brunéatre. Imprimez de petites secousses a la ca-
fetiere; la mousse devient claire, presque blan-
che. Le café est prét.. Attendez trois minutes.
Versez-le dans de petites tasses spéciales (elles
contiennent la moitié du volume de nos tasses
occidentales).

Distribuez a4 chacun un peu de la mousse cré-
meuse qui s’appelle le Kaimak.

Le café ainsi préparé est beaucoup moins exci-
tant que le café a la franque. Il ne provoque que
trés rarement l'insomnie.

Le Café a la Dubelloy.

C’est Dubelloy qui inventa le filtre 4 café. I
est donc le promoteur de la méthode de prépa-
ration du café qu’on emploie de nos jours en
France.

Pour faire du bon café, il faut 15 grammes de
poudre, par tasse d’eau.

Ayez des filtres spéciaux pour 2, 6 ou 12 tasses.
Ne préparez jamais peu de café dans un grand
filtre.

Prenez donc le filtre adéquat. Introduisez-y la
quantité voulue de café en poudre. Arrosez-la
tout d’abord d’une demi-tasse d’eau bouillante.
Attendez qu’elle soit passée et que le café se soit
tassé. Versez alors, par toutes petites quantités,
T'eau bouillante, que vous mesurez avec une tasse
Préalablement chauffée.

e —

—
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Réchauffez le café au bain-marie. Servez-le brii-
lant. Si vous avez une vieille eau-de-vie natu-
relle, c’est le moment d’en verser une bonne to-
pette 4 chacun de vos invités.

Le Café au lait.

Préparez une essence de café comme la préeé-
dente. Additionnez-la, dans les tasses, avec un
volume égal de créme douce ou de lait trés
chaud.

Certaines personnes ajoutent de la chicorée
au café qui est destiné & étre mélangé a du lait.
C’est une affaire de gotit... Si vous voulez user de
«ce produit qui fait paraitre le café plus fort, mé-
langez la poudre de café avec la chicorée et pro-
cédez comme si vous aviez du café pur.

Le Café viennois.

Pour faire le café viennois, préparez un café a
la créme. Additionnez-le de jaunes d’ceufs & la
dose d’un jaune pour deux tasses de café. Battez
le tout ensemble et portez sur un petit feu en
remuant tout le temps. Laissez épaissir cette
créme sans arriver a I'ébullition. Versez dans les
tasses et déposez, a la surface de chacune, uné
bonne cuillerée de créme fouettée.

Le thé.

Les Chinois consomment le thé vert. Les Euro-
péens ne boivent que du thé noir qui a acquis 5
teinte brune a la suite d’une série de fermenta-
tions et d’une torréfaction.
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Les thés de Chine et les thés des Indes ont des
gouts tout & fait différents. Les premiers se boi-
vent tres légers, a peine jaune ambré; les seconds
se prennent tres foncés aprés addition de lait ou
de créme.

Le Thé a la chinoise.

Faites un mélange a parties égales de thé vert
et de fleurs de jasmin desséchées. Introduisez-en
une pincée dans une tasse a thé échaudée. Rem-
plissez d’eau bouillante, couvrez avec une sou-
coupe. Attendez six minutes. Ne sucrez pas et
buvez.

Le Thé a la russe.

Préparez une infusion trés forte de thé noir
dans une petite théiére. Pour cela échaudez cette
derniére, introduisez quatre cuillerées a café'de
thé noir de Chine. Remplissez d’eau bouillante.
Laissez infuser dix minutes.

Versez a4 chacun, dans sa tasse, un peu d’es-
sence que vous allongez, au goat, avec de I'eau
bouillante provenant du samovar. Servez et pré-
sentez du sucre, des rondelles de citron et des
confitures. Le couvert, pour le thé russe, com-
porte toujours une tasse sur sa soucoupe et une
Petite assiette pour les confitures.

Le Thé a Panglaise.

Prenez une grande théiére de faience. Dépo-
S€z-y une cuillerée a café de thé de Ceylan par
tasse d’infusion. Noyez-le dans la quantité d’eau
Nécessaire. Laissez infuser cing minutes.

T ———




488 LE CODE DE LA BONNE CHERE

Versez dans les tasses; présentez le sucre et la
créme.

Sans créme, cette infusion est presque imbu-
vable.

Le chocolat

Il existe plusieurs méthodes pour obtenir un
bon chocolat. De ’emploi de chacune, résulte un
breuvage ayant une saveur et une consistance
tout a fait différentes.

Le Chocolat a Pespagnole.

Pour 6 tasses, prenez 6 tablettes de chocolat
pesant ensemble 250 grammes. Cassez-les en mor-
ceaux. Mouillez-les, dans une casserole, avec deux
tasses d’eau froide. Portez le tout sur un fet
doux. Le chocolat fond, écrasez-le avec un petit
pilon de bois spécial. Ajoutez un peu de cannelle
et 6 tasses d’eau froide. Laissez mijoter a tout
petit feu jusqu’a ce que, par évaporation, le li-
quide se réduise a 6 tasses. Servez.

Le Chocolat a la francaise.

Faites fondre, sur le feu, 6 tablettes de choco-
lat dans une tasse d’eau bouillante. Laissez-le
cuire un quart d’heure sur un tout petit feu.
Ajoutez 5 tasses de lait ou de créme douce. Don-
nez un seul bouillon. Servez en fouettant le li-
quide, pour le faire mousser un peu.




-
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Le Chocolat a la viennoise.

Préparez un chocolat a la francaise. Laissez-le
refroidir un peu. Ajoutez-y un jaune d’ceuf
par tasse.

Portez sur le feu, laissez épaissir sans faire
bouillir. Servez en ajoutant, dans chaque tasse,
une cuillerée de creme fouettée.

En principe, pour obtenir un bon chocolat,
quelle que soit la méthode qu’on emploie, il faut
le préparer la veille du jour olt on le consomme,
puis le réchauffer avant de le servir. — C’est un
raffinement, me direz-vous!... — A quoi je vous
répondrai que la Gastronomie, comme tous les
Arts, est toute faite de raffinement.

- ——— e a——
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Entremets & de
biscuits 58 o
Entremets a base de
blancs d'ceufs.....
Entremets & base de
v ) RO S S S B

Entremets & base: de
Pain .......c00000

Entremets . &' base de

BALes 0, o
Eantre mets. .2

B S .
Ep&ule de mouton-bas-
quaise . L& it Jy
mouton

Epaule de
braisée
Epaule de
navets
Epanle de
Epinards
Epinards en branches.

2
2
4

<0 19 T D

. LA BONNE ' CHERE

Epinards & la eréme. .
Epinards au jus......
Epinards en salade. ..
Escalopes de veau au
beurre d’anchois. . .
Escaloppes de veau
aux capres
Escalopes de wveau aux
cépes sec LA
Escalopes de
eréme ..
Esealopes dc
EYAre (. i A e
ralopes de veau au
naturel s gf G oned
Esealopes de veau aux
OUVeES ot fve a7 8
Esealopes de veau & la
tomate i ina &g Baay.
Escalopes de veau vé-
Ritienne s Lo ey

E

Escalopes . de «:¥yeau
vienneise: v, .; i 5l
ESeargols . ot vl .

Eseargots en coquille.

Faisan. . o Gint dag
Faisan & la betterave. .
Faisan & la brogche. .
Faisan A la casserole
Faisan aux choux....
Faisan (Salmis de)...
Faisandag
Faux-filet & 1a poéle. .

Feunilletage au suif...
Feuilleté & la frangipa-

B0 o A E e P S SR
PRVES ) i SR A

Filet de beetf sauce
madore ol SR
Filet de por¢ aux ‘ce-
leris-rayes itns T
Filet- de pore Grand-

BOO o s TR BN .

Filet de pore - mariné.
Filet' de porc aux pom-
MRS, ., o Tl r B

250

2514
246
216

368
369
368
368
368
378
357
233
449

0 19
®
oY)

0
®



TABLE

Filet de pore Soubise,
Financiére

L9 LT e MU R e L T
R AR T R A
Foi¢ de beeurl au-. four.
ol - grasii. . i L UL
Foie gras au four....

Foie gras & la gelée
Foie gras (Mousse de).
Fois gras (Truffes de)

Fole de veau aux ceé-
o G BAS TR AR !
Foie de veau en co-
POeN . (o alsi o

Foie de veau a la cré-

LT P A I RAT
Foie de veau en gelée.
Fole de veau sauté. .
Foie de veau(CrotQtons

M) i S L
Fondue piémontaise. .
Fondue vaudoise. ....
Fraise de veau vinai-

L R S £
Frangipane
L S S N e
Fromage (Plats au)..
Hiaits ..o

Galette
Garbure gasconne, .., .
Garnitures c¢lassiques..
Gateau hreton,,,....
Giteau express......,
TS S
Gelée de groseilles. . .
Gelée de pommes, ,. ..
Gelée de viande.- ...,
Gelées aux fruits. ., .
Gendarmes suisses, , .
L T e
Gigot 4 D'anglaise. ...
Gigot braisé¢ aux feves.
Gigot mariné....... ..
Gigot & la broche. ...

ALPHABETIQUE

283
136
469
317
319
346
348
347
348
348

319
318
318
317
317

318
481

Gigot
le)
Gnoehi 38 G
Gnoehi de pommes de
terresivo  dB il
Godiveaw: anilaais,
Goulache & la hongroi-
T A e
Goulache de pore....
Gras-double dauphinoi-

se

dans

Gras-double lyonnaise
Gras-double polonaise.
Gras-double sauté
Grenouilles sauce pou-
Tebte .k iR
Grenouilles sautées. .
Griifades ... . @GS
Grillades de pore.....
Grillades de pore & la
poéle vy . G
Haricot de mouton. ..
Haricots frais a lan-
glaise Loiken e
Haricots basquaise. ...
Haricots frais 4 écosser
Haricots provengale. .

Haricots sees........
Haricots frais au ve-
Youté &7 Fha el f

Haricots verts.......
Haricots verts a4 l'an-
giaige v R RN
Haricots verts & la eré-
me
Haricots verts en sala=:
de
Haricots verts ‘sautés.
Hochepot (Plat de cote
en)
Homard A l'américaine.
Homard greillé ...0.0.
Homard & la Newburg:.
Homard aux iruffes. ..
Hors - d'eenuvre & la
francaise

522

263
16%

386
136

59

286

303
303
305

3057

207
206

69
281

oD
oo

™
-1

392
393
392
393
392




522

Hors-d'e@uvre 4 l'orien-
LA e SR
Hors-d'eeuvre a la rus-
S0 - s A
Hultres ¥
Hultres sur le gril. . .
Huitres & la louquon—
SRt B CRRR
Huitres ostendai Wb
Hussarde (Ro6ti ala). .

LE CODE

W ambon: . el sons e e
Jambon ‘chaud ..
Jambon
Jambon

nets
Jambon

ches
Jambon
Jambon

froid en cor-

(Cuisson du)
Jarouille aux flageolets

Jaunots
gnonne
Julienne
Jus d’herbes.........
Jus et sauces........
JUBde L veal e s

4 la bourgui-

Kapousniak ........
Kascha
Kébab au lard.......
Kebab tournant
Klouski
Knéfles
Koldouny lithuaniens..
Kougloupf alsacien ...
Kouguel juif........
Kromeski

Laitues braisées.....
Laitues a la créme.. .
Laitue aux ceufs durs..
Langouste & la broche.
Langouste mayonnaise.
Langue de beeuf brai-

Langue de beuf a la

DE LA BONNE CHERE

109

108
210
210

210
210
241

290
292
290

292

291
292
290
280

218

87
123
111
112

92
242
267
266
165
164
172
477
459
177

425
426
426
224
222

309

broche
Langue
gelée
Langue de beuf en ma-
telotte .. - ZRTinEdes
Langue de beuf au
pain ‘d'épice’. <.k
Langue de beeuf au rai-
fort
Langues de chat.....
Lapin chasseur
Lapin de choux......
Lapin & la cosaque. ...
Lapin au four.......
Lapin Marengo i
Lapin Saint-Aignan. ..
Lapin (Civet de)....
Lapin de garenne....
Lapin de garenne aux
choux rouges......
Lapin de garenne (Ci-
vet “de) . iU ENER
Lazagnes
Légumes
Lentilles
Liaisons
Liaison & la farine.
Liaison & I'ceuf..
LidNre i e s
Liévre & la crém &
Liévre a la gelée.....
Liévre a la Royale. ...
Liévre (Civet de) . ....
Liévre (Paté de).....
Linzer farte - ...

de bmu[ en

Miacaroni au gratin...
Madeleines
Marinade
Marmelade de pommes

310

309

Marmelades et compo-

£OB, % SIS IRITE,
Matefaim savoyard. ..
Matelotte d’anguilles. .
Meringues
Merveilles ....
Minestra




TABLE ALPHABETIQUE

Mirepoix
Mollusques
Mont Blanc

rons
Morilles grillées. .. ...
Morue & la biscaienne.
Morue des capucins. .
Morue a la créme.. ..
Morue aux épinards..
BEoPlle panée.s. i %
Morue a la tomate. ...
Morue valencienne.. ..
Morue . (Beignets de) .
Morue (Brandade de) .
Moules mariniéres. . ..
Moules a la poulette. .
Moules au safran....
Moules 4 la tomate. .
Mouton bouilli.......
Mouton a la broche. .
Mouton a 1'étouffée.. .
Mouton au four......
Mouton grillé........
Mouton a la poéle. ..
Mouton en ragoat. ...
Mouton (Viande de)..
Mutton chop.........

N alesniki
T R S RS I AR
Navets braisés.......
Navets 4 la créme. . ..
Navets (Purée de) .

Navarin aux pommes.
Navarin printaniére. . .
Nouilles alsaciennes.. .
Nouilles a la toheque.

CEufs
OEufs battus.........
CQEufs ‘Berey.’: i ... -
OEufs bonne femme. .
OEufs b(icheronne....
OEufs aux blancs fouet-
Ve~ iy ARG
OEufs brouillés.... ...
OBEufs brouillés aux
champignons

aux mar-

135
209

458
429
204
203
203
204
205
203
205

3 | OEufs

OEufs brouillés aux
croltons .........
OEufs brouillés - aux
foies de volaille.. . .
OEufs brouillés aux
fonds d'artichauts. .
OEufs brouillés au fro-
mage
OEufs brouillés au jam-~
hon - 200 sl SN
OEufs brouillés aux
1ardons: . iulvat b
OEufs brouillés aux pi-
ments: doUX., . iz ad
OEufs brouillés aux
pointes d’'asperges. .
OEufs brouillés aux
pommes de terre. ..
OEufs brouillés aux
truffes
OEufs de earéme.....
OEufs sous la cendre. .
en cocotte.....
OEufs en cocotte au
beurre d’anchois. ..
OEufs en cocotie & la
ecréme
OFEufs en
gruyére .0l gekied
OEufs en cocotte au
jambon ... .louduAns
OEufs en cocotte sauce
Soubise
OEufs en cocotte a la
tomate
OEufs 4 la créme.:..
OEufs a la coque.....
CBEufs durs......» i
OEufs aux foies de vo-
laille
OEufs au four.......
OEufs frits. . idoves
OEufs frits & l'espa-
gnole .....c.iiven
OEufs frits & la véni-
tienner sk Sl i e
OFEufs au jambon. ..

cocotte au
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OEufs Meyerbeer. . ..
OEufs Mirador.
OEufs au miroir.

OEufs mollets. . ...

OBufs mollets a la ge-
lée

OEufs mollels sauce
Béchameil ......
OEufs mollets sauce
Béchameil gra
OEufs mollets sauce
Mornay o
OEufs mollets

tinés.

Beitonti .30 05
OEufs mollets
Soubise §
OEufs mollels
ROMALO! | aiin s i e
OEufs mollets sauce

tomate et porto. ...
OFEufs a la neige.....
OEufs aux nouilles.. ..
OEufs aux /piments
HOUX i S ok
OEufs sur le pl
PEafs Qesini i v
OEufs pochés.....
OEufs pochés an bet
danchoig...... ...
OEufs pochés au beurre
noir
OEufs poché
nards
OEufs pochés & la pu-
rée de tomates....,
OEufs pochés sauce
grand veneur......
OEufs pochés sauce
MOTRRY "7 6ol it aans
OEufs pochés sauce
Soubise 38 d
OEufs Ross
OEufs a la tripe......

Ole rétie A la brg
Oie sautée aux

LA BONNE CHERE

44|0ignons

2|Perdreau (Salmis de

Oie (Ragout aux
choux
Oie 1

pomimse
Jignons

)melette ..
ymelette a 1'eau-de~vie
Omelette & FPespagnole.

i|Omelette aux piments

VOrbs. | i s ndn St
Omeletle soufflée.
Oreilles et queues

pore
Ormeaux
Oseille
Oseille & la créme. ..
Qseille frite.. .90 eiaR
Oseille au jus.......
QU e da oS

(Escalope

Paelia espagnole....:
Pain perdu
Palette fun

ricots

Paquets de gras-double

Plte briséde.. ... i
Pate a chou

3iPgte feullletée. . s

Pite sablée.......wui
PALER .. v il Lotk br ek
Pites farci
Pites au fou
Piates frites
Piates & la levur
Pates aux ceu R
Pates a pAtisserie. ...
Pates A la poéle.....
Pites séches. ... .uus
Paupiettes alsacienne.
Paupiettes de pore.

Paupiettes de veau...
Péches Condé........
Poedresh .o s e S v
Perdreau roti.
Perdreau au v




TABLE ,\LI'IL\BETXQ UE

Perdrix aux choux...
Petils gris bordelaise.
Petite ‘marmite..:.. 2.4
Polils pois.......au0
Petits pois au velouté.
Petits pois au bacon. .
Petits pois au jambon.
Petits pois: au lard. ..
Petits pois naturel.. ..
5o Tk 10 SO S ARG
Pieds de moulon pou-

B B AR R Y AR R
Pieds de moutlon vinai-

OB v e i

Pieds de porc panés.281,

Pieds de veau en gelée.
Pieds de veau: (Bei-

BUetE de) .o R
Pielmienie tatares....
Pierajki russes
Pierogi polonais... ...
PIREONS -« . s iy,
Pigeons moscovites. ..
Pigeons aux' petits 'pois
Pigeons a la purée. ..
Pigeons dau verjus.. ..
Pigeonneaux a la ‘bro-

BNE v v o ARG
Pigeonneaux a la wva-=

kencienne .. .\ RN
Pilaf aux foies de vo-

lailles
Pintade 14
Pinitade aux choux...:.
Pissenlits au lard... ..
Plum-Pudding .
Poireaux
Pois cassés. . BUH, PL LA

Poissons

Poissons au four

Po frits &
Pois RETHCHE =t
o D e SR
Pommes de terre.....

Pommes de terre au-
vergnate

3707
218
78
388 |
390 |
389
389
389
388
319

- 0O

3
1
i
1

N = =F =3 20

[

396
351
361
352

390
187
191
192
191
216
376

Pommes de
hémienne ;. 7l
Pommes de terre sous
la cendre. i dsiinig
Pommes de lerre aux
cepes

terre bo-

Pommes de terre
l']ll‘\\'l‘

Pommes de terre fri-

du-~

bR
.......... 2,
Pommes de te aux

Rarengs: ..o 4 Ha s

gs
Pommes de terré lyon-

BAISE. 7 dl R R R bl
Pommes de terre paille
Pommes de terre Pont-

Neuf ey
Pommes de

des ehamps.......
Pommes de sau-
tées . et ok
Pommes de terre sau-
tées-aun lard.n .e.u
Pommes de terre souf-
fiées .. airia NN 53
Pommes de terre a la
VAPeUR: .. Judt el

Pommes de terre nou-
velles au beurre. ..
Pommes de nerre nou-
velles en cocotte. . .
Pommes de terre (GO~
telettes de)..... e
Pommes de terre
quettes de).:
Pommes de. terre
rée de) .. snuiie s ids
Pommes de terre (&
lade: de) . aas
Pore bouilli- .« .
Rore a 1'étouffée.
Rore grillé. . ... A@uil,
Porc a la poéle......
Porc roti
Pore (ROti de)
toufbde. sou . oo L #etd

Pore (Viande de): ...

380

0NN
Q0 G0 Q0 Q0 =1 =%
e O Ot 00 -1

80 2o
®
- O
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Pot-au-feu
Potage bisque d’écre-
NIRBER N s e
Potage au céler
Potage aux féves.....
Potage a la grecque. .
Polage aux orties. ...
Potage aux pates.....
Potage aux pomm
o3 A G TR
Potage 3 la Reine....
Potage a la semoule. .
Potage a la téte de
T T e S S
Potée lorraine. .
Potiron
Poules et poulets. ...
Poule au pot.... 83
Roule au-riz.........
Poulet chasseur......
Poulet en cocette. ...
Poulet en cocotte i la
créme
Poulet & la créme. ...
Poulet Demidoff.. .. ..
Poulet & la diable. . ..
Poulet aux écrevisses.
Poulet & l'estragon. ..
Poulet aux groseilles. .
Poulet hambourgeoise.
Poulet liégeoise... ...
Poulet Marengo......
Poulet & la Reine....
Boulet-roti. o, oot
Poulet sauté bourgeoise
Puchero argentin.. ...
Pudding au pain.....
Pudding rumpsteak. . .
Purée de lentilles 2
I’oseille

Quatre quarts.......
Quenelles
Quiche lorraine......

100
396

324
325
325
329
331

331
328
329
327
326
330
329
328
332
330
332
327
329
79
56
242

95
92
94
408
473
206
176

2 |Ragott de

DE LA BONNE CHERE

Rable de lidvre & la
betterave .. = wokek;

Ragolt de veau aux

olives o2 i lid Tt
veau aux

petits pois..
Ragotts de po :
Raviol .., w s g sy
Rillettes i 50 Teaeiny
Rillons g
RIS o000 LN
Ris d’agneaux en bro-

chettes
Ris d’agneaux & l'oseille
Ris de veau braisé. ..
Ris de veau (Escalo-

pes de ra s
Rissolles
B2 o ke 08 Cads s S
Riz a la créole......
Riz Impératrice......
Riz. ait ldibs o3 e
Riz aux moules......
Riz & I'orientale......
Riz aux petits poi
Riz (Gateau de). 3
Rizzoto & la milanaise.
Robe de chambre du

Blaisois 0. el a e
Rogrions /o s
Rognons brochette. . .
Rognons en cocotte.. .
Rognons grillés. .....
Rognons au marsala. .
Roastbeef 4 la cocotle
Rotis

Roux blanes.: {.t. . .50k
ROUXEIONOEE. . o S En

S ablés. (Petits) .....
SHindoux =T,
Salades crues........
Salades cuites.......
Salades de fruits.....
Balpleons: & s ol ie




TABLE ALPHABETIQUE 527

T R R e e 407 | Sauces émulsionnées. . 122
SIS Trite. U S 407 {Sauces émusionnées et
Salsifis en salade..... 407 semi-coagulées .... 425
Salsifis sauce normande 407 [Sauees aux poissons.. 133
Salsifls sautés....... 407 | Saueces aux purées vé-
sanglier . ¢ 367 gotales e s 128
Sanglier (Cotelettes). 367 |[Sauces aux roux blancs 113
Sanglier (Filet de)... 367|Sauces aux roux foneés 148
Sauce aux anchois. ... 134 ;Sauci 293
Sauce aurore ........ 115 |Sau s aux choux.. 294
Sauce béarnajse ..... 126 |Saucisses au four..... 294
Sauce Béchameil.. ... 116 |Saucisses de Francfort 295
Sauce blanche....... 114 |Saucisses grillées..... 294
Sauce bourguignonne. 121 |Saucisse de Toulouse. 293
Sauce aux champi- Schaldte Juif. oos 878 460
EaONS R 118 |Selle d’agneau. ...... 268
Sauce citron. 116 128 |Sépioles au noir.. .. 243
Sauce au curry...... 118 |Sépioles (Paupiettes). 245
Sauce diable......... 132 [Sole & la normande.. 196
Sauce douce......... 129 |Soles (Filets de) Car-
sauce forte.. ...t .., . 128 men Sylva....... . 198
Sauce grand veneur,.. 121 |Soles (Filets de) flo-
Sauce hachée.:...... 131 renting. v vanisi e 198
Sauce aux harengs- Soles (Filets de) Orly. 197
ERUPS < e i U 134 |Soles (Paupiettes de). 497
Sauce hollandaise. ... 125|Soufflé Béchameil.... 462
Sauce aux huitres.... 127 [Soufflé au fromage... 482
Sauce madere........ T20 | Sonfilés ™. Lt 462
Sauce mayonnaise.... 122|Soupe aux crabes.... 105
Sauce Mornay........ 117 |Soupe aux choux..... 87
Sauce mousseline..... 127 |Soupe aux concombres 90
Sauce moularde. .. ... 121 |Soupe aux légumes. . . 85
Sauice Nantua........ 117 |Soupe ¢ 84
Sauee normande . .... 115 | 8oupe marseillai £327.7400
Sauce a l'oseille. .. .. 130 | Soupe aux moules.... 104
Sauce piquante....... 119 |Soupe a l'oignon..... 85
Sauce poulette....... 145 |Soupe a l'oseille. .. .. 88
Sauce provencale..... 127 |Soupe aux poissons.. . 99
fauce. raifort... ... .. 117 | Soupe au potiron. ... . 90
Sauce ravigotte...... 124 |Soupe au potiron et
Sauce remoulade..... 123| aux haricots....... 90
S8auce Robert........ 120 |Soupe & la tomate. .. 89
Sauce 121 |Spaghetti & l'anglaise. 161
Sauce 131 | Spaghetti au jus de
Sauce 116 PTG &, it atas 161
Sauce 130 [ Spaghetti au jug de

Sauce { g VAT e 161




> veau madriléne

Téte de veau tortue 307, 3

I'omates de Bab
Tomates farcies

Tomates provencales

BONNE

164 Topinambours

Topinambours
naigrette

IFournedos

Tournedos dauphinoi

1| Tournedos

tier

ourteau

Tourtiou
rapée
I'ripes el
| Tripes & l'espagnole

ipes et gras-double.

Virenki
| Veau
| Veau
5| Veau a la eréme
Veau

Veau
Veau

OF = =2

3 0o =1 W O R~ Ot ¢

Veau Marengo

Veau

09 1O BO PO B B DO DD k>

)

Veau a la poéle. ..

Veau en ragoq

| Veau
| Volaille

| Y orkshi
Zraziki a

52

; D&y

AVENUE DU MAINE.






DU MEME AUTEUR

Bien Manger

pour

Bien Vivre

ESSAI DE GASTRONOMIE
THEORIQUE
Préface par Ali Bab

Un volume de 350 pages

Broché, prix : 12 francs

Ll iine luive

Ghettos moclernes

Un volume de 240 pages
Broché, prix : 12 francs
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