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“Giveus this day our daily bread”
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L.E MAN®EFE
DE LA FRIANDLSE,

ov
L E S B R E-NT .S \
DE MA CUISINIERE ISABEAY
MIS EN LUMIERE;

Contenant I’ Art de faire soi-méme une excel-
lente Cuisine, et de manger de bons mor=-
ceaux sans faire trop de dépense.

ON Y A JOINT

Lamaniere de faire des patés excellents ¢t de
ehoix, des patisseries fines , des ceufs au
sucre ct a la créme , des fruits a 'ean-de-
vie d'élite , des eonfitures fines, s¢ches et
liquides ; des fromages glacés, et enfin le
café¢ et le chocolat, ete. etc.

Par I Auteur du Petit Cuisinier économe,

Cet art est le premier, il noggrit les mortels.
TBOMAS, 5\‘“: au Peuple.

A PARIS,

Chez JANET, Libraire, rue Saint-Jacques, n°, 3r.
L'AN V. 2796 €t 1797.







AVANT-PROPOS.

Loxrs Q U E nous donndmes au
Public lepetit Cuisinier éco-
nome * , nous n’eumes pas de
peine & prévoir que plusieurs
libraires intelligens (et ceux-
la ont ordinairement les yeux
bien ouverts sur tout ce qui
peut plaire au public ), nous
presseraient d’étendre notre
travail jusques sur les formu-
les de cuisine et d’office con-
venables aux personnes qui,
soit par leur séjour a la cam-
pagne , soit par leur régime

* Ilen paraitactuellement deux parties qui
se trouvent chez le méme libraire.




vj AVANT=PROPOS.
de vivre et leurs facultés ,
sont plus a portée des provi-
sions ou des autres objets de
sitbsistance, et par conséquent
de mettre plus de recherches
et d’appréts dans leur nourri-
ture. Il nous parut heureux
de renvoyer a I'oubl auquel
les condamne leur forme et
leur rédaction vicieuse, ces tas
¢normes de poudreux bou-
quins qu’il faudrait feuilleter
pour se procurer a peine cing
ou six pages satisfaisantes sur
la cuisine, etc. et de réunir
sous une forme commode, por-
tative et fort peu chere, tou-
tes les formules ou recettes de




AVANT-PROPOS. vij
cuisine et d’office qui peuvent
Jaire manger de bons mor-
ceauz, Si, comme on le doit,
on regarde & sa dépense, on
€n sera quitte pour mettre
moins de plats sur sa table;
mais en revanche, on les man-
gera plus fips et plus délicats,
ce qui n'est pas encore un
médiocre avantage , dans un
temps ou les aliments sont si
chers. C’est par le veeu bien
exprimé de nombre de person-
nes qui raisonnent ainsi, I’éco-
nomie de leur tahle , que nous
avons entrepris cette nouvelle
rédaction ; et nous la leur pré-
sentons avec d’autant plus de




viij AVANT-PROPOS.
confiance , que la délicatesse
et le bon golt y trouveront
amplement de quoi se satis-
fare.

I1 n’¢était pas possible de ren-
fermer plus de choses en si
peu de mots et dans un plus
petit espace.

Au reste, le titre de notre
manuel en indique suffisam-
ment le but, les avantages et
Putilité. Tout Part de la cuisine
et de l'office, tel que le prati-
quent les meilleurs cuisiniers
et restaurateurs de la capitale,
y est expliqué d'une maniere
facile et lumineuse. Et quant
a notre cuisiniere Isabeaun ,




AVANT-PROPOS. 1x
qui ne s’attendait & rien moins
qu’él paraitre aux r(‘gards sé-
veres du public, elle est si bien
apprise , si bien intentionnée
dans 'exercice de ses talents,
et'en méme temps si modes-
te, qu'elle nous conjure d’as-
surer nos lecteurs que cest
bien malgré elle que nous pu-
blions la piece de vers quun
homme aussi aimable qu’ingé-
nieux composa, il y a quelques
années, a son sujet, et que nous
employons avec plaisir a la
tete de notre Manuel, pour en
égayer en quelque sorte la ma-
tiere, et ticher de sauver l'ari-
dité du précepte,




x AVANT-PROPOS,

Toutes nos ménageres ' et
cuisinieres n'ont qu’a imiter
notre Isabeau, et la prendre
pour modele de goit, de soin,
de propreté et d’économie ; il
ne sortira de leurs mains que
des choses exquises.

On conviendra que depuis
trop longtemps un semblable
Manuel manquait au public,
et qulil était enfin temps de
Yen faire jouir,




IDEES
D’UNYHOMME PLESPRIT
SUR
LAVNCUISINE,

A une Parente aimable gui lui avait
indigue une Cuisiniére nommée
ISABEANY:

E NF¥IN, mon aimable Cousine,

J’ai rencontré cette Zsabeau

Cette virtuose en cuisine.

Son talent sans doute est fort beau,

Pour dédommager de sa mine,

Que je n’ai pas vue aussi fine

Que dans votre indulgent tableau.
On m’assure que I'Isabelle

Entend fort bien le fricandeau,

Et le civet et la rouelle ;

Qu’elle sait faire a I'aloyan

Uune sauce toute nouvyelle :




%ij YV ERS.
On dit surtout que son talent
Eclate principalement
Dans les poulets en fricassée. ...
Ce point arréte ma pensée.
Hélas ! facile a prévenir,
Sans en demander davantage,
A mon sort je viens de 'unir
Pour vingt et quatre écus de gage.
Alinsi je vais couler mon temps
A l'abri de ma cuisiniére.
I.a blanquette et la buyandieére
Me distrairont quelques instans.
Je sais qu'un préjugé barbare
A toujours flétri ces deux plats:
Mon choix aux hommes délicats
Paraitra bourgeois et bizarre;
Mais moi qui n’en rougirai pas,
PDans mon trées-modeste ménage,
Libre, paisible et bien soigné,
Je vais vivre, et manger en sage
De deux plats, et pas davantage,
Mais ou rien ne soit épargné.
Fi de cette cheére importune
Qui semble nourrir par les yeux !
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VE-R: S X11}

Faisons comme nos bous aieux,
Qui du pot et de sa fortune
Vivaient bien, ets’en portaientmieuxs
Chassons a jamais de nos tables
Ces plats savamment détestables,
Enfans du luxe et de 'orgueil,
Qui fort agreables a 'eeil,

A Testomac insupportables,
Nous acheminent au cercueil
Par des coliques honorables.
J’aime mieux un tendre gigot
Qui, sans pompe et sans étalage,
Se montre avec un entourage

De laitue ou de haricot.

Gigot ! recevez mon hommage :
Souvent j'ai dédaigné pour vous,
Chez la baronne ou la marquise,
La poularde la plus exquise,

Et méme la perdrix aux choux.
J’ai vu dévorer sans envies

Et des patés de Périgueux,

Et des coulis ingénieux,

Et les tétes les mieux farcies :
Heureux et mille fois heureux,




%1V V ERS.
Quand un cuisinier trop barbare,
Par un artifice bizarre,

Ne vous cachait pas & mes yeux!
Je le déclare sans mystere;

Je ne sais rien dire a2 demi:

Oui, jusqu’an bout de ma carritre,
Gigot, vous serez mon ami.

Mais soyons juste, Dien me garde
De vouloir jamais outrager

Des choses bonnes 3 manger !

Je rends justice a la poularde,

Et je respecte un bon canard;
Un levrean bien piqué de lard
Est une chose aussi fort bonne :
Car il ne faut facher personne,
Et jamais le fiel n’assaisonne

Mes écrits simples et sans fard.
Mais en tout ’aime la nature;
Je blame sans rémissions

Ces dangereuses mixtions,

Ces sauces a prétentions,

Et ces viandes qu'on défigure
Par de folles inventions.
Je prévois bien que mes maximes




YR RS, b4 4

Seront de véritables crimes
Aux yeux dessavans marmitons;
Qu‘i}; vont crier au sacrilege....
LE CUISINIER FRANCAIS, § ciel!
Nest-il pas un livre imimortel 2
Je le sais; mais j'ai le courage,
Dut tout Paris crier haro,
De n'en pas moins blamer l'ouvrage:
Fitamm impendere vero.

Je vous ai fait, belle Cousine,
Dans cet éerit andacieux,
L’aveu peut-étre dangereux
De mes sentiments en cuisine,
Je me suis mis a découvert
Aux regards senls de mmon amie;
Mais vous pouvez a 'univers
Dire le secret de ma vie.
Je saurai braver les caquets
De ces empoisonneurs a gag
Dont yai dévoilé les forfaits:
Non, je ne changerai jamais
De gout, non plus que de langage.

Je n’ajouterai plus qu'un mot:
Jusques @ mon heure dernidre,




xV] VERS ,
Jestimerai la buyandicre ,

Et je défendrai le gigot.

Et vous aussi, belle parente,

Sur une amiti€é bien constante

Comptez au moins jusqu’an trépas;

A vos pieds, je fais la promesse

De ne prodiguer ma tendresse

Qu’a vous seule, entre mes repas.

VOCABULAIRE
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TABLE ALPHABETIQUE

Des formules de cet ouvrage , avec
les renvois aux numéros et aux
j\ oes ou elles sont trzut“es', pour
tr : er au prem 1er coup- d’ceill et
sur le ('h.:n‘p Particle dont on a
besoin , soit pour la cuisine, soit
pour 1’()1(3&‘, la 1 pa Atigserie , €etc.
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VOCABULAIRE, X1X
166, liv. V, chap.

Beignets d’oranges , n0. 167, liv. V, cha p-

P vy LV e
hiv.V, chap. 4.
Biscuits friands fins, no. 154,
chap. 4 . s
Blanquette de veau aux champignons,
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Bouilli resservi‘3d la fine, no. 5, liv. I,
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e veau au réveil-matin, no.r4,
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Cotelette d
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Cailles frites. ' mo,~3, liv. IT, chap.3....97
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Confiture de fleurs d’ora
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Confiture d’orange, citre 4
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Confiture de péches, uo,

chap:: Lo DA NS BRI T 249
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Fricandeau de saumon frais, no. 79, liv.
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Feuillantine, no. 158, liv. V, chap. 4..198
fe) 4

3
aches 4 nmo. 206,

™ - 3
Fromage glacé aux pis
ge g I
\

E . A
i P 1 o A RO AR SRR o4, i, el

o : / 1 R pah o 1

Fromage glacé au chocolat, no. 207, liv.
3¢ 8 ;

(e o

LG 1 ST M R RSO C )y

glacé an beurre, no. 208, liv.
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Gitteaux jolis, no. 152, liv. V, ¢ hap.3..193
Gateaux exquis, no; 153, liv. V', chap.3.ibid
AR 2
Gelee de pomme de Rouen, n°. 187, liv.

VL, chap:r: 22
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Gelée fine de museat, n°. 188, liv. VI,

chap. r

H.

lier braisée, n®, 56, liv. 1,
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Jambon (pain de), no, 33, liv.I, dx;n‘p.
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Potages d’élite, liv. T, chap. r.vo ioven 0¥
Potage a PItalienne, no. 3, liv. I, chap.1..3
Pain de jumbon (note du no. 32) livre I,
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Poularde aux délices , n® 53 liv. II,
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Poularde galante, no, 54 ] v. 1L, chap. -T.72
Poularde coquette, n®. 55, liv, lI,(h;ip.
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Pain des lhiourisymo. 175, liv. §
Pudding -Anglais, no..176, liv. 'V
I A A S
Prunes fk mirabelle confites y, n0. 192,
liv. VI, chap. L e b o Se b 38
Prunes de reine-claude cenfites, no. 193,
lir. IV, chap: Tiiacaavoaiae roan.230
Poires de roussel
VI chap. 2o diaivecsencseiaes 247
Poires de do fi g L
'\"I,clmp.z.............. ..... Saoal

é : ns ooy
Péches confites au sec, n®. 201 , liv. VI,

et confites, no. 199, liv.

cni

.
CNAP. 2. cervemscsselencessvsasssds

Petits citrons verds confils,




-

LAY

VOCABULATRE. xxxiij

s Gl Y a3
VI, chap. Zisesiiiiiiiiiealiil 249
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LA FRIANDISE.

LT VR ST

DE LA VIANDE DE BOUCHERIE
OU GROSSE VIANDE.

CH AR TRE -T;

Bons Potages d’élite.
hT" E Soupe auriz et a la volaille.
On choisit d’abord un excellent
chapon; onle flambe , on le vide
; O 1
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et on trousse les pattes en dedans,
de facon qu’on n’en voie plus que
les ergots : on le met cuire dans la
marmite ordinaire des pots-au-feu:
on fait cuire une demi-livre de riz
épluché et lavé, comme il faut,
dans le bouillon du chapon, lequel
on ne dégraisse point; on y met de
bon jus pour le colorer. Quand le
riz est cuit, pas trop €pais et de
bon gotit, on le dresse dans un plat,
le chapon au milieu, et on sert.

N.° 2. Autre Soupe au plus fin coulis.

On a cent bonsmarrons bien choi
sis , dont on Ote la premiére peau;
on les met dans une tourtiére entre
deux feux, ou dans une poéle, pour
les dépouiller de la seconde peau;
on les met ensuite dans une petite
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marmite, pour les faire cuire avec
du bouillon dans lec p el on met du
meilleur jus de viande : les marrons
cuits ainsi, I'on met ceux qui sont

entiers a part, et on écrase les au-

tres qu'on passe a Pétamine pour
en faire un coulis : on fait, avec
d’excellent bouillon, mitonner le
potage, ou Pon met son coulis de
marrons : on garnit les bords du plat
de ceux qui sont restés entiers, et
on sert.

N.° 3. Potage & PItalienne.

On fait cuire du macaroni, com.«

ne le riz, dans du bouillon gras, le
meilleur possible : quand il est Cv‘lf
on met au fond d’un plat creux un
lit de macaroni et un lit de fromage
de Parmesan ou de Gruyeére rapé :
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( on choisit toujours le meilleur fro-
mage. ) On remet du macaroni sur
le fromage, et du fromage sur le
macaroni , en continuant ainsi jus-
qu’a la fin, qui doit étre un lit de
fromage : on fait mitonner son po-
tage a petit feu : on promeéne la
pelle rouge sur le fromage , pour lui
donner de la couleur; on met en-
suite un peu de bouillon, et on sert
chaud.
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CH AP ITT R ToTy,
Du Beeuf et de ses divers appréts.

N.° 4. Bonne Culotte de Beeuf en

entrée soignée.

O N fonce sa marmite de racines
en tranches , derouelles d’oignons
et de trois bonnes bardes de lard ,
sur lesquels on met un morceau de
culotte de bon beeuf, lequel on fi-
céle avec soin, pour pouvoir le re-
tirer entier apres sa cuisson : on
fait ensuite suer sa viande un mo-
ment , et on la mouille avec du
bouillon : on l’assaisonne de sel,
poivre , un bouquet de persil, ci-
boule, quatre clous de girofle, trois
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gousses d’ail , deux feuilles de lau-
rier , thym , basilic; on fait cuire
a la braise et & petit feujet, ala
moitié de la cuisson, on y met de
petits choux farcis, quise font de
la maniére suivante :

On fait blanchir un chou entier
pendant une demi-heure; on le re-
tire a l'eau fraiche , et on le presse
bien ; on en é6te les feuilles, sans les
casser, une a unej; on a une farce
de godiveau faite avec un morceau
de rouelle de veau et graisse de
beeuf, hachées ensemble ; on y met
deux ceufs entiers , sel, poivre,
persil , ciboule, un peu d’échalote,
un demi-setier de créme : on met
cette farce dans une grande feuille
de chou ; on remet ensuite une au-
tre feuille un peu plus petite avec
de la farce dessus, et on continue
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de cette maniére jusqu’a ce qu’on
ait un petit chou a peu prés gros
comme le ‘poing; on arrondit et
on ficele bien ses choux, si ’on en
fait plusieurs, et onles met cuire
avec la culotte de beeuf.

Quand on est a parfaite cuisson,
on retire le tout de la braise pour
le bien faire égoutter, et on essuie
avecun linge bien propre: on dresse
dans le plat destiné a servir sa cu-
lotte de beeut’, avecles petits choux
autour, et onsert dessus une bonne
sauce faite avec du coulis et deux
anchois hachés , auxquels on peut
joindre quelques tranches minces
de cornichons.

Sil’'onn’apointde coulis,on prend
une partie de la sauce de la cuisson
qu’on passe au tamis et qu’on dé-
graisse; on y metun pzain de beurre
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manié de farine; on fait lier surle
feu; on y ajoute du persil blanchi et
haché, avec un bon jus de citron,
ou un filet de vinaigre, quand onn’a
pas decitron, et on sert bien chaud.

N.° 5. Bouilli resservi a la fine.

On coupe en tranches bien pro-
prement son beeuf froid, et on les
fait mariner une demi-heure avec
un peu d’huile, persil, ciboules,
champignons , une pointe d’ail,
deux échalotes, le tout haché; sel
et gros poivre : on fait tenir & cha-
que tranche, le plus qu’on peut, de
la marinade, et on les panne toutes
de mie de pain ; on les fait griller
petit feu, en les arrosant avec le
restant de la marinade , et on sert
avec unjusclair etun filet de verjus.
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N.° 6. Palais de Beeuf friands.

Jn épluche bien ses palais de
beeuf, et on les fait cuire a ’eau :
on les coupe par filets , et onles met
dans la casserole avec un morceau
de bon beurre , une tranche de jam-
bon , des champignons , un bouquet
de persil , ciboules , une gousse
d’ail, deux clous de girofle, cing
ou six feuilles d’estragon, et on
passe sur le feu; on poudre de fa-
rine ; on mouille avec du bouillon
et un verre de vin blanc; on laisse
bouillir & petit feu, jusqu’ace qu’il
n’y ait plus de sauce; on oOte le
bouquet ; on assaisonne de sel et
gros poivre; on met une liaison de
trois jaunes d’ceufs délayés avec de
la créme et une petite pincée de
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persil haché; on fait lier sur le
feu, et on sert bien chaud avec un
jus de citron.

N.° #. Palais de Beeuf encore plus
Jriands.

On fait cuire dans une braise ses
palais de bceuf, qu’on coupe en-
suite en filets et qu’on met dans
une casserole avec un bon morcean
de bon beurre, deux cuillerées d’hui-
le, sel , gros poivre , muscade ra-
pée, deux échalotes, une gousse
d’ail, cinq ou six feuilles d’estra-
gon , champignons, persil, cibou-
les, le tout haché trés-fin ; on fait
migeotter un quart d’heure sur le
feu;on y met un peu de coulis, un
demi-verre de vin de Champagne,
avec autant de consommé; on fait
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bouillir , on dégraisse , et on met
un jus de citron avant que de servir.

N.° 8. Bonne Tranche de Baeuf a
Jroid.

On larde un morceau de bonne
tranche de boeuf épaisse , avec de
gros lardons de bon lard qu’on assai-
sonne de sel, épices fines, persil,
ciboules , une gousse d’ail , deux
échalotes , le tout haché trés-fin;
une feuille de laurier , thym , ba-
silic, bachés comme en poudre: on
met son beeuf sur un peu delard
dans une terrine, avec des zestes
de racines et quelques oignons en
tranches; on fait cuire, pendant
cinq ou six heures , a trés- peut feu
bien couvert, dans son jus. Vers la
fin de la cujsson, on met deux
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cuillerées de bonne eau -de - vie,
On passe la sauce au tamis ; on ne
la dégraisse point, et on sert froid.

N.°g. Filet de Baeuf& la sauce fine.

()n coupeen filetsune demi-dou-
aine d’anchois bien lavés , el qu’on
a f.ut lessaler dans de ’eau pendant
deux heures; on a un bon filet de
beeuf bien tendre , dont on 6te tous
les nerfs, et qu’on larde avec les
filets d’anchois et du gros lard : on
le fait.cuire avec un peu de bouil-
lon, un verrede vin de Champagne,
un bouguet de persil, ciboules, une
gousse d’ail , deux clous de girofle,
une feuille de laurier, & trés-petit
feu : la cuisson achevée , on passe
la sauce ; qui doit étre courte , au
tamis, et on la dégraisse : on y met
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trois pains de beurre maniés de fa-
rine, avec deux cuillerées de créme
et une petite poignée de belles:.ca-
pres : on fait lier sur le feu, et on
sert sur le filet de beeuf bien chaud,

N.° 10. Céte de Bauf parée.

On pare bien proprement une
cote de beeuf, qu’on applatit en-
uite avec un couperet; on la fait
revenir avec un peu de lard fondu
dans une casserole ; on la fait cuire
ensuite a trés-petit feu dans ce mé-

e lard avee un verre de bouillon ,
un verre de.vin blanc et persil,
ciboules , deux échalotes, cresson
alenois , estragon., cerfeuil , pim—
prenelle,, civette , sel , gros poi \m,
le tout hacl ¢ et n.ele Lor que la
cite de beeuf est cuite, on la dresse

 d 2
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dans le plat; on dégraisse la sauce
a moitié de la cuisson; on y met
trois jaunes d’ceufs qu’on fait lier,
et on sert bien chaud sur la cote

de beuf.

CHAPITRE. ILL
Du Veau et de ses meilleursappréts.

N°, 11, Téte de Veaw farcic & fine

sauce.

Ox coupe le museau & une téte
de veau jusqu’aupres des yeux, sans
couper la langue ; on la fait trem-
per dans I’eau jusqu’a ce qu’'elle soit
bien dégorgée, et on la fait ensuite
blanchir & i’eau bouillante ; on la
désosse ensuite, et on n’en garde
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que la peau : pour le reste de la
téte , on la met cuire dans l’eau
avec oignons, racine, un bouquet
de persil , ciboule, deux gousses
d’ail , trois clous de girofle et du
sel : on fait ensuite une farce avec
un morceau de rouelle de veau,
de la graisse de beeuf, de la mie
de pain desséchée et du lait 5 on
y joint persil , ciboules , champi-~
gnons , le tout haché, quatre jau-
nes d’ceufs , sel et poivre : on met
cette farce dans la peau de la téte
de veau; on fait un trou dans le
milieu de la farce pour y mettre
un ragoit froid, fini de bon goiit,

de ce qu’on juge a propos, comme

ragoat de riz de veau mélés , com-
pote de pigeons ou filet de viande;
on eaveloppe ce ragoit de farce et
de la peay , €n tachant de lui don-

e ——

T
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ner la forme de la téte de veau; on
la cout, on la couvre de bardes de
lard ; on lenveloppe avec une éta-
mine; on la fait cuire ensuite dans
une braise avec bouillon, vin blanc,
bouquet garni , sel , poivre , et on
sert avec une bonne sauce faite
comme il suit :

On fonce une casserole de quel-
ques zestes de lard , tranches de
jambon , bardes de veau, un oi-
gnon, une carotte, la moitié d'un
panais, et on fait suer jusqu’a ce
que le fond commence & se colorer;
on mouille avec deux grands verres
de vin de Champagne , autant de
consommé, trois gousses d’ail , deux
pincées de coriandre , une feuille
de laurier , trois feuilles d’estra-
gon, deux clous de girofle , deus
cuillerées de bonne huile , trois
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cuillerées de coulis ; on fait bouil-
lir a petit feu, jusqu’a ce que la
viande soit bie 'n cuite et ré duite au
point d'une sauce ; on ne la dé-
graisse qu'un moment avant de la
Passer : aprés quoi, on la sert sur
sa téte de veau farcie.

N.° 12. Oreilles de Feaw en Sriture.

On échaude avec soin des oreil-
les de veau bien fraiches , et on les
fait blanchir; on les fait cuire avec
du bom]lon, des bardes de lard,
la moiti¢ d’un citron en tranches
on ote lapeau; on met sel, “(nr—
quet de persil, ciboule, une gousse
d'ail, deux échalotes, deus clous
de girofle : lorsque les oreilles sont
cuites, on les égoutte , on les es=
suie, on les trempe dans une omc=
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lette battue, pour les paner de mie
de pain, et on fait frire de belle
couleur ; ( on les farcit , si I'on
veut, avant de les frire, ) et on les
sert garnis de persil frit.

N.° 13. Oreilles aw Parmesan.

On met cuire ses oreilles de veau
dans une petite braise sans trop de
sel :lorsqu’elles sont cuites et égout~
tées, on les trempe dans un peu de
beurre, pour les paner, moitié fro-
mage de Parmesan, moitié mie de
pain; et, pour leur faire prendre
une belle couleur , on les met au
four : on fait ensuite une farce avee
un peu de ce fromage rapé, deux
pincées de mie de pain et trois jau-
nes d’ceufs; on fonce avec le plat
gu’on doit servir; on fait gratiner
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sur un peu de cendre chaude , et
on sert ses oreilles de veau sur le

gratin , avec une sauce d’un coulis
claiy.

N.° 14. Cervelles de Veau au réyeil-
matin.

On fait cuire deux cervelles de
veau avec du vin blanc, des bar-
des de lard , an bouquet de persil,
ciboules , une gousse d’ail, trois
clous de girofle , peu de sel et du
gros polvre ; on met gros comme
Ja moitié d’un ceuf de bon beurre
dans une casserole, avec une cuil-
lerée de.moutarde et un peu de
coulis 5 on fait lier sur le feu; on
trempe ses cervelles dans cette sau-
ce, et on les pane moitié mie de
Pain , moitié Parmesan rapé; on
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leur fait prendre couleur sous la
tourtiére , et on sert avec une sauce
faite au consommé et un peu de
moutarde : on fait chauffer sans
bouillir , et on sert chaud.

N.° 15. Fraise de Veau piquante.

On fait cuire une fraise de veau
an naturel ; on la dégraisse, on la
coupe en filets, et on la met dans
une sauce faite comme il suit.

On met un pain de beurre dans
une casserole , des champignons
hachés , une demi - gousse d’ail
écrasée trés - fin ; on passe sur le
feu, on poudre de farine , on mouil-
le avec un verre de vin blanc et un
verre de bon bouillon ; on y joint
un peu d’huile , sel, gros poivre,
on laisse bouillir et réduire au point
d’une sauce,.
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On y met ses filets de fraise de

veau, et on sert avec un bon jus

de citron , & courte sauce et bien
chaud.

N.° 16. Foie de Veau & la marinicre.

On met un bon morceau de beurre
avec un foie de veau coupé en tran-
ches de Pépaisseur d’un doigt, dans
une casserole ; on le fait rissoler sur
le feu, jusqu’a ce qu'il soit cuit ’
en le retournant des deux cotés dans
sa casserole : on I'en ote ensuite :
on met dans la méme casserole une
pincée de farine qu’on mouille peu
a peu avec un demi-setier de vin
rouge ; on y met quatre ou cing
échalotes,, persil, ciboules, le tout
haché, avec sel et gros poivre ; on
fait bouillir deux ou trois bouillons
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et réduire au point d’une sauce liée;
on y remet le foie , seulement pour
le faire chauffer sans bouillir ; et
on sert bien chaud, avec une pin-
cée de capres et un anchois haché,

N.° 17. Riz de Veau auz fines her=
bes et au jambon.

On fait blanchir deux tranches
de veau, et on en fonce une casse=
role avec une tranche de jambon,
une gousse d'ail entiére piquée
d’une petite branche de fenouil,
une autre d’un clou de girofle, per-
sil , ciboules , échalotes hachées;
on met sur tout cela des riz de veau
blanchis, sel, et gros poivre; on les
couvre de bardes de lard, et on les
fait suer sur de la cendre chaude:
quand la cuisson est a moitié, on
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y met un demi - verre de vin de
Champagne , on achéve de faire
cuire ; on dresse les riz sur le plat
qu’on doit servir; on met dans la
sauce un peu de coulis; on fait
bouillir un bouillon, pour dégrais-
ser ; on passe ensuite sa sauce au
tamis, et on sert, en la versant,
sur les’ riz de veau,

N.° 18. Cételettes de Veau en mari-
nade fine.

On met dans une casserole gros
comme la moitié d’un ceuf de beurre
manié d’une pincée de farine, avec
un oignon en tranches, une gousse
d’ail, trois clous de girofle, persil,
ciboules , basilic, thym, laurier,
trois cuillerées de trés - bon vinai-
gre, un verre d’eau , sel, poivre,
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et on fait tiédir sur.le feu; on y
met ensuite des cotelettes de veau
proprement coupées, pour les lais-
ser mariner pendant deux heures:
guand ensuite elles sont bien égout-
tées , on les farine pour les faire
frire dans une friture neuve , et on
les sert entourées de persil frit,

N.° 19. Blanquette de Veaw aux
champignons.

On met dans une casserole , des
champignons coupés en filets avec
un bouquet de persil, ciboule, une
gousse d’ail , deux clous de girofle,
un peu de sariette et de basilic, et
un morceau de bon beurre; on passe
sur le feu, on poudre de farine,
on mouille de bon bouillon , sel,
gros poivre ; on laisse bouillir et
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réduire a courte sauce ; on ote le
bouquet; on y met des filets de
veau émincés et cuits a la broche
on fait chauffer; on y ajoute une
liaison de trois jaunes d’ceufs avec
de la créme; on fait lier sans bouil-
lir, et on met un filet de verjus ou
de hon vinaigre blanc, en servant
bien chaud.

Idem. La Blanguette @ Phuile se
fait de la méme maniére, A Pexcep-
tion qu'on ne metqu’une petite cuil-
lerée d’huile pour passer leschampi-
gnons, et qu’en mettant la liaison,
onremetune autre cuillerée d’huile
avec un peu de persil blanchi ha-
ché; on fait lier, en remuant tou-
jours sur le feu , pour que ’huile
ne paraisse point. A tout ce quon
vient d’expliquer prés, la blan-
quette a I’huile est exactement la

e 3
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méme. Beaucoup de personnes la
trouvent plus délicate.

N.° 20. Filets de Veau au jambon.

On a desnoix de veau qu’on coupe
en travers eten filetslarges et amin-
cis ; on met au fond d’une casserole
une ou deux tranches de jambon ,
et on arrange par-dessus une cou-
che de ces filets de veau ; on assai-
sonne dessus de sel , gros poivre,
persil, ciboules, échalotes, cham-
pignons , truffes, si Pon veut, le
tout haché; on y ajouté de I’huile
fine ou du lard fondu; on continue
ainsi et on couvre de quelques bar-
des de lard ; on fait cuire A la
braise & petit feu; la cuisson faite,
on ote de la casserole les filets de
veau, pourles détacher , afin qu’ils
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ne tiennent pas ensemble ; on dé-
graisse la sauce et on la passe au
tamis ; on ajoute une cuillerée de
coulis et un jus de citron, et on sert
chaudement sur les filets de veau.

N.°21. Les mémes, au vin de Cham-
pagne.

On les fait mariner une heure
avec le méme assaisonnement que
ci-dessus; on les arrange dans sa cas-
serole , sans les mettre les unes sur
les autres; on les fait cuire a grand
fea , en retournant la Cd‘abt‘lOle a
mesure qu'elles cuisent d’un coté:
lorsqu’elles sont cuites d’un coté ,
on les retourne de Vautre : ensmte
on les ote de la casserole , et on les
fait égoutter : on d('lm(.“e tout ce
qui tient & la casserole , en mouil-




28 M ANTUEL

lant avec un demi-verre de com-
sommé et autant de vin de Cham-
pagne ; on fait un moment bouil-
lir; on / remet les filets de veau
poml faire chauffer sans bouil-
lir; et on met, en servant, un jus
de citron.

N.° 22. Petites pieces de Veau fines.

On coupe des tranches de veau
de P’épaisseur de deux gros écus;
on en coupe deux tranches sur une
de jambon, de la méme grandeur
et fort mince : on met deux ceufs
sur une assiette, avec persil, cibou-
les, champignons, échalotes, truf-
fes, le tout haché, peu de sel, gros
poivre : on les bat comme une ome-
lette ,» €t on y trempe les tranches
de jambon, pour les mettre entre
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deux tranches de vean et tout leur
assaisonnement ; on les (\mclop'w
de bardes de lard, et on les fait
cuire & petit feu avee un verre de
vin blane. Quand la ecuisson est
faite , on dégraisse la sauce » ON y
ajoute , pour la lier, un peu de
coulis ; on 6te les bardes et on sert
dessus.

J ¢ s 1 ' n i . i 4 o
N.°23. Pruis Fricand. Qux aw jam-

/)()/l ”/”(\ S

On prend des noix de ve eau; ¢’est
le mieux ; et & leur défaut d(* la

rouelle de veau (oup( eun .)'cuf'ptm-
se, et 011 en pxquu tout le dessus
avee du lard fin; on les fait hlan=
chir un moment i Pean bouillante,
et ensuite cuire avec du bouillon,

une tranche de jambon, un bou-

i
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quet de persil, ciboules, une gousse
d’ail , trois clous de girofle, une
feuille de laurier , thym , basilie
et quelques champignons entiers.
Quand le fricandeau est cuit, on
passe la sauce au tamis, et on la
dégraisse : on la remet sur le feu,
pour la réduire en glace, et on
glace tout le dessus du fricandeau.
On sert dessous tel bon rvagoat de
légumes qu'on juge a propos.

N 24. Rognons de Veau en roties.

On hache, avec Ja moitié de sa
graisse , un rognon de veau cuit a
la broche; on V’assaisonne de sel,
gros poivre , échalotes, persil, ci-
boules, un peu de bhasilic, le tout
haché trés-fin ;3 on fait lier cette
farce avec six jaunes d’ceufs , et on
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la met sur des tranches de pain;
on l'unit avec de l'eeuf ba(tu; on
la panne de mies de pain; on les
met sur un plat foncé de bardes de
lard, et on les fait cuire au four;
quand la cuisson en est faite, on
les fait égoutter de leur graisse sur
un linge, et on les sert avec une
petite sauce.

CHAPITRE '}V

Du Mouton et de ses meilleurs
appréts.

N.°25. Languesde Mouton aucitron.
O fait caire 2 moitié des langues

de mouton ; on les (pluchc et on
en pique le (I(aulla de fin lard com-
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me les fricandeaux; on les met en-
suite dans une casserole avec de bon
bouillon , une tranche de jambon,
juelques tranches de veau blanchi,
un bouquet de persil, ciboules ,
une demi-gousse d’ail , deux clous
de girofle , un peu de basilic, et
on fait cuire a petit feu. La cuis-
son faite , on pa»se le bouillon au
tamis, et on le dégraisse : on le fait
réduire en glace pour glacer tout le
dessus des ](mgucs , eton sert avec
telle sauce qu’on juge convenable.

Quand on les veut servir au na-
turel , on met dans la casserole un
peu de coulis avec deux cuillerées
d’excellent bouillon ; on fait chauf-
fer , pour détacher ce qui reste a

la casserole ; on passe la sauce au
tamis , et on lasert sous les langues
avec un jus de citron.

’




N.° 26. Quene de Mouton auzr mar<

rons de Lyon.

On fait blanchir six queues de
mouton ( plus ouw moins ) et autant
d’ailerons de dindon, et on les
retire & Peau froide : on met les
queues de mouton dans une petite
marmite , avec des bardes de lard,
un bouquet de persil, ciboules,
une demi -gousse d’ail, deux clous
de girofle,, la moitié d’une feuille
de Jaurier , un peu de thym et de
basilic, moml'c de hon bouillon et
d’un demi - verre de vin de Cham-
pagne ; un peu de sel, gros poiyre,
une tranche de j"m%on, quelques
champignons entiers; on fait bouil-
lir 3 p('ht feu : (rmmd les queues

>Nl ¢S

sont cuites & moiti%, on'y met
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ailerons, pour les faire cuire avec:
on prend un demi-cent de marrons
qu’on épluche de la premiére peau,
et on les met dans une tourtiére,
fen dessus feu dessous, jusqu’a ce
qu’ils quittent la seconde ‘peau,
qu’on leur Gte & mesure qu’ifs sont
chauds : on prend ensuite les plus
beaux, on les met dans une casse-
vole avec un peu de bon bouillon,
pour les faire cuire. On pile dans un
mortier ceux qui se tronvent cassés
dans la cuisson. Les queues de mou-
ton ctant cuites , on prend la moi-
tié de leur jus qu’on dégraisse , et
on s’en sert pour délayer les mar-
rons pilés; on passe ce coulis a I’é-
tamine, et on y ajoute ensuite les
marrons entiers avec un peu de cous
lis: on dresse ses queues de mou-
ton dans la terrine qu'on veut ser=
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vir ( car ce sont des queues de mou-
ton en terrine ) on met les ailerons
de dindon par dessus;et,apres avoir
essuyé le tout de sa graisse dans un
linge blanc , on met le coulis et les
marrons dessus, et on sert.

N.° 27. Carré de Mouton mouillé.

On met quelques bardes de lare
au fond d’une casserole ; on mdt
dessus un carré de mouton appro-
prié, avec trois tranches de jam-
bon, un bouquet de persil, cibou-
les, une demi-gousse d’ail, thym,
laurier , basilic, deux clous de gi-
rofle; on fait suer, une demi - heu-
re , sur un petit feu; on mouille
ensuite avec un verrve de vin blanc
et un verre de bouillon; on rache-
ve de faire cuire : on dégraisse la
sauce et on la passe au tamis; on
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y ajoute un peu de coulis ; on coupe
ensuite les lmm*he" de jambon en
gros dés , on les met dans la sauce
qu’on verse sur le carré de mouton,
et on sert bien chaud.

N.°28. Cételeties de Mouton amou-

reuses.

On les larde avec du moyen Jard;
1
on les met dans la casserole avec
deux pains de beurre, persil et sar-

riet

" 1 . 1 p
te en branches ; on les passe
T RS P e T
sur i€ uj ,1,»1(-11 a ce quelles sotent
a moitié cuites, on les met égout-

ter, et on les met ensulte dans une
autre casserole , avec filets de jam-
bon , oignons , carottes, ]azmis,
lesquels on passe sur le feu avec
un peu d’huile 5 on mouill

o whpP
e aveld
’

un verre de vin de Champagne et
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un peu de coulis; on fait bouillir
doucement jusqu’éa ce que les co-
telettes soient cuites 5, €t qu il reste
peu de sauce;on la dégraisse et on
la sert sur les cotelettes avec les
filets de jambon.

N.°29. Gigot de Mouton i lu friande.

On larde un gigot avec du gros
Jard assaisonné de WJ fines épices;;
on le fait mariner penddnt Vln5t<
quatre heures avec de ’huile, trois
gonsses d’ail , trois clous de girofle,
thym , laurier, basilic, persil, ci«
houles , que ]’!d("a échalotes ; on le
fait ensuite cuire a teés-petit feu
avec sa marinade et une demi-bou-
teille du meilleur vin blane : la cuis-
sou faite, on dégraisse la sauce,
€t on Ja passe au tamis; on y ajou -

8 4
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te un peu de coulis; on fait réduire
sur le feu au point d’une sauce; on
a attention qu’elle ne soit pas de
trop haut goiat, et on la sert sur
le gigot bien chaud.

CHAPITRE V.

Jambons, Andouilles,Saucisses,etc.

N.° 3o. Saucisses truffées.

O~ hache trés-fin de la rouelle
de veau et de la chair de porc frais,
selon le nombre de saucisses qu’on
veut faire ; on coupe en dés autant
de moelle de beeuf'; on hache de
méme quatre ou cing truffes cuites
au vin de Champagne ; on méle
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le tout ensemble, et on Passaisonne
de sel fin et d’épices fines : on for-
me ses saucisses sur des morceaux
de crépines ou dans des boyaux
,on fait griller & un feu doux; et on
sert avec un jus de citron.

N.° 31. dndouilles fines au Jjus de
citron.

On fait blanchir des fraises de
veau ou d’agneauy on les coupe en
filets avec de la panne de porc frais,
quon méle avec des filets de truf-
fes cuites au vin de Champagne ;
0n assalsonne avec un peu d’anis
pilé, du sel fin et de fines épices;

l on met tout cela dans des boyaux
bien propres , et on les fait cuire
| dans du lait et du bouillon bien
§fas, avec un houquet de persil 4
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ciboules, ail , thym , laurter, basi-
lic , tranches d’oignons , sel et poi-
vre : on les laisse refroidir dans la
cuisson ; et on sert roti sur le gril
avec un bon jus de citron et de la
plus fine moutarde a Pestragon.

N.° 32, Jambon ¢ la Mayencaise %

On fait cuire a moitié dans I’eau

* On fait aussi un pain de jambon tress
friand , en coupaut des tranches de jambon
cuit; A ’égard de la graisse et des rognures
de jambon ,on les hache avec des fines her-
bes, et on en fait une farce. On met de la
patede pain wollet dans une sibile de bots,
et on fait une couche de pite, une couchede
jambon et une corche de farce, et on conti-
nue ainsi, cn finissant comine ona comimencé
par la pite de pain mollet, sans laisser pa-
raitre le jambon. Quand le four est chiud,

on renverse ia sibiie sur une feuille de fer
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sans le dessaler, un jambon nou-
veau de Mayence; on l’6te tout
chaud de sa cuisson, on enléve la
couenne proprement, et on le laisse
réfroidir : on 'enveloppe ensuite
de six feuilles de papier bien beur-
rées , et on achéve de le faire cuire
a la broche, en ’arrosant de temps
aautre avec un demi-septier d’eau-
de-vie ; on met un plat dessous,
pour en recevoir ce qui tombe en
Varrosant ; et quand il est cuit, on
le laisse refroidir dedans , pour le
servir.

N.° 33. Jambon a la gelée fine.

On met cuire & moitié un jam-
bon dessalé & propos dans de I'eau,
blanc ; on fait cuire une heare ou deux, selon

la grosseur, et on sert froid. Ce pain de jam-
boa remplace trés-bien les patés de jambon,
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avec laurier, thym, basilic, et on
le retire de cette premiére cuis-
son; on fonce une marmite juste
a sa grandeur avec des tranches de
rouelle de veau , sur lesquelles on
place son jambon avec un jarret
de veau : on mouille avec deux bou-
teilles de vin de Champagne, d’ex-
cellent bouillon, deux citrons dont
on ote la peau et qu’on coupe par
tranches , un gros bouquet de per-
sil, ciboules, deux gousses d’ail,
six clous de girofle , thym , laurier,
basilic : on rachéve de le faire cuire
et réduire a courte sauce , jusqu’d
ce qu’elle soit assez forte pour for-
merune bonne gelée, laquelle étant
froide, on passe la sauce au tamis,
et on la dégraisse. On laisse en-
suite refroidir son jambon dans
la gelée, et on le sert froid avec.
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N.° 34. Réties au Jambon friandes.

On coupe autant de tranches de
jambon trés - minces, qu’on veut
faire de roties (en observant, sile
jambon est ancien , de le faire des-
saler auparavant dans I'eau & moi-
tié ) : on les met suer dans une cas-
serole , jusqu’a ce quelles commen-
cent & s’attacher, et alors on les en
retire: on a ensuite autant de tar-
tines de pain qu’on a de tranches
de jambon , et on les fait frire dans
le gras du jambon : on les dresse
ensuite sur le plat avec les tranches
de jambon dessus, et on les tient
bien chaudes : on met dansla méme
casserole deux ecuillerées de con-
sommé, un peu de coulis, un filet
de vinaigre et du gros poivre ; on
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fait bouillir deux bouillons ; on dé-
tache ce qui tient a la casserole; on ‘
verse sur les roties, et on les sert |
chaudes.

€CH APITR.E V1L |
De I’Agneau, ete. :
N.° 35. Quartier & Agneau achevé.

O vwa un quartier d’agneau duv de- ‘
vaut de animal 5 on léve 'épaule

pour la faire cuire a la broche; on ’
coupe le reste en cotelettes, et on
les fait mariner avec du lard fondu,
sel, poivre, persil, ciboules , cham-
pignons hachés ; on les pane de mie
de pain, et on les fait griller:on
met dans une casserole un pain de
beurre, persil, ciboules , champi-
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gnons hachés ; on passe sur le feu,
on poudre de farine, et on mouille
de bon bouillon et d’un demi-verre
de vin de Champagne, avec sel et
gros poivre; on laisse bouillir et
réduire au point d’une sauce;ony
met la chair de I’épaule cuite a la
broche et hachée avec, une liaison
de trois jaunes d’ceufs avec de la
créme; on fait lier sans bouillir;

n y met un jus de citron, et on
sert les cotelettes grillées autour du
hachis , séparées par une bordure
ou filet de mie de pain , avec jus
de citron, si 'on veut.

N.° 36. Carré &’ Agneau truffé.
On fait de gros lardons de truf-

fes , lesquels on assaisonne de ba-
silic en poudre , sel, fines épices ;
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on prend deux carrés d’agneaux pa-
rés proprement ( ou bien un qu’on
coupe en deux), et on en larde
tout le filet avec des truffes; on ac-
cole ensemble ses deux carrés, en les
mettant ’un sur Pautre, le filet en
dehors 5 on couvre le filet avec des
tranches de rouelle de veau, et on
enveloppe le tout d’'une mousseline
double bien ficelée ; on les met dans
un vase juste a leur grandeur avee
un peu de consommé, ou du plus
excellent bouillon , un verre de vin
de Champagne, un houquet de per-
sil, ciboules , une demi-gousse d’ail ;
on fait cuire pendant cing ou six
heures sur de la cendre chaude;
on 6Ote ensuite la mousseline et les
bardes de veau; on passe la sauce
au tamis et on la dégraisse, et on
la fait réduire au point d’une petite
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sauce, pour servir sur les carrés,
avec jus d’orange, si on l’a.

N.° 37. Terrine de Saumon frais,
auw gras et aw maigre.

On fonce une casserole’ de deux
tranches de jambon et de plusieurs
tranches de veau de Pontoise ; on
met dessus deux ou trois dalles de
saumon frais couvert de bardes du
lard le plus fin ; on assaisonne de
sel , gros poivre, un bouquet de
persil, ciboules, une gousse d’ail,
deux clous de girofle , thym, lau-
rier, basilic ; on mouille avec un
verre de vin de Champague ; on
fait cuire pendant une heure sur
de la cendre chaude; on retire en-
suite ses dalles de saumon , pour
les dresser dans la terrine; on met
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du coulis dans ]
il

e fond de la sauee,
qgu’on fait bouilli

r pour la dégrais-
ser: on la passe au tamis s €t on la
sert sur le saumon frais.

Si c’est en maigre qu’on veut le
servir , on fait cuire le saumon dans
une petite braise maigre, et on le
sert avec un ragout de queues et
i coulis d’écrevisses.

FIN DU PREMIER LiVRE.
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LEN R E« .

DelaVolaille, du Gibiera poil

_eta plume, etc.

CHAP YT R L

Des Poulets , Pigeons , Canetons ,
Canards , Poulardes , etc.

N.° 38. Poulets exquis.

O ~ flambe deux bons poulets gras
bien blancs, on les vide et on les
trousse en poule, puis on les larde
de gros lard : on fonce ensuite une
casserole de bardes de veau et de
tranches de jambon: on fait reve=-

X 9
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nir ses poulets dans une casserole
avec du lard fondu; aprés quoi on
les met sur les bardes de lard avec
le lard qui a servi & les passer sur
le feu; on couvre I'estomac des pou-
lets de bardes de lard et de deux
tranches de citron ; on joint un bou
quet de persil, ciboules , une gousse
d’ail, deux clous de girofle, thym,
laurier , basilic,, quelques champi-
gnons entiers ; on fait suer sur un
petit feu un quart d’heure, et on
ajoute unbon verre de vin de Cham-
Pagne: on rachéve la cuisson 4 un
feu doux ; on dégraisse la sauce au
fond de laquelle on met un coulis;
on passe au tamis, et on sert sur
les poulets bien chauds.

| -]

o N d ™ W s oA
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N.* 39. Poulets gras piquants au vin
de Champagne.

On larde deux poulets gras avee
du ]amhon et du ]ald , ( bien en-
tendu qu’on les a ﬂambés, vidés,
et qu'on leur a troussé les pattes
dans le corps. ) On les fait revenir
dans une casserole sur le feu avec
un peu &huile vierge ; on les met
dans une casserole foncée de tran-
ches de veau avec I’huile dont on
les a passés , un bouquet de per-
sil » ciboules | deux gousses d’ail ,
deux clous de mloﬂe , thym ]dl]—
rier, basilic , sel et gros poivre ;
on couvre de bardes de lard et de
Ja moiti¢ d’un citron en tranches;
on fait suer pendant une demi- heu~
T¢; on mouille ensuite avec un verre
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de vin de Champagne. La cuisson |

faite , on passe le fond de la sauce
au tamis, et on dégraisse; on y met
la moitié d’un pain de beurre ma-
nié de farine ; on fait lier sur le
feu , et on sert sur les poulets bien
chauds.

N.° 40. Poulets singuliers.
On fonce une casserole avec des

tranches de veau et une bonne tran-
che de jambon ; on arrange dessus

des poulets préparés comme pour |

la broche, et des truffes coupées
en tranches ou entiéres ; on met un
bouquet de persil , ciboules; un
peu de basilic, une demi-gousse
d’ail, deux clous de girofle, eton
mouille avec deux cuillerées d’hui-
le : on assaisonne de sel , gros por-
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vie , et 'on couvre de bardes de
lard : on fait suer sur un moyen feu
pendant un quart d’heure, et on
mouille avec un bon verre de vin
de Champagne ; on fait cuire sur
une cendre chaude ; ensuite on
passe le fond de la sauce, pour la
dégraisser ; on 'y ajoute, pour la
lier , deux cuillerées de bon coulis,
et on fait réduire au point d’une
sauce : on dresse les truffes autour
des poulets et la sauce par dessus.

N.° 41. Poulets au fremage.

On fonce de bardes de veau sa
casserole ; on arrange dessus deux
poulets gras flambés et vidés , aux-
quels on aplatit ’estomac ; on cou-
vre avec des bardes de Jard, un bou-
quet de persil, ciboules, deux ¢cha-
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lotes , thym , laurier, basilic, deut
clous de girofle ; on mouille avec
un demi-verre de vin de Champa-
gne et autant de bouillon, peu de
sel, du gros poivre , et on fait cuire
a petit feu; on y ajoute deux pains
de beurre. La cuisson faite, on y
met un peu de conlis : aprés avoir
fait bouillir deux bouillons , on
passe la sauce au tamis , laquelle
doit étre courte et douce de sel;
on en met une partie dans le fond
du plat qu'on doit servir avec du
bon fromage de Parmesan rapé;
on arrange ses poulets dessus, et on
les arrose avec le restant de la
sauce ; on couvre ensuite avec du
méme fromage de Parmesan rapé;
on met le plat surun feu doux,
qu’on recouvre d’un couvercle de
tourtiére, avec assez de feu pour
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dorer d’une belle couleur, et on
sert a sauce courte et bien dé-
graissée.

N.° 42. Dindon en salmi fin.

On coupe proprement par mem-
bre les débris d'un dindon cuit a
la broche; on les met dans une cas-
serole avec un verre de vin blanc,
persil, ciboules, champignons, des
truffes , si ’on en a, le tout haché,
peu de sel , gros poivre, deux cuil-
lerées de coulis et un peu de bouil-
lon ; on fait bouillir une demi-
heure et réduire a courte sauce ;
on la dégraisse, et en servant on
¥ ajoute un anchois haché et un
peu de jus de citron.
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N.° 43. Cuisses de Dindon réveil-

lantes.

On met deux cuisses de dindon
cuites a la broche dans une casse-
role , avec un bon verre de vin de
Champagne, un verre de bon bouil-
lon, sel, gros poivre , un bouquet de
persil, ciboules, une demi-gousse
d’ail ; deux clous de girofle 5 on
les fait cuire une heure et boire
toute la sauce; ensuite de quoi on
les sert sur le plat qu’on doit ser-
vir, pour les masquer avec le ragoiit
suivant. On met dans une casse-
role un riz de veau blanchi, coupé
en dés , des champignons, persil,
ciboules hachéés, avec un bon mor-
ceau de bon beurre ; on passe sur
le feu; on poudre de farine et on
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mouille avec un verre de bouillon
un peu de coulis, et un demi-verre
de vin de Champague; on faitbouil-
lir 3 petit feu pendant une heure;
on dégraisse, et on y met un anchois
et (]es (al,les hm,hCa, une poignée
d'olives qu'on a tournées pour en
oter le noyau ; on fait chauffer sans
bouillir , et on sert.

Si le ragout n’est pas assez rele-
vé, on y ajoute un peu de sel et du
gros poivre.

N.° 44. Pigeons en ragoit friand

On échaude des petits pigeons
et on les vide ; on trousse les pat-
tes dans le cmp on les fait blan-
chir avec un riz de veau et quel-
ques culs d’artichaux ( les pigeons
ne doivent bouillir qu’un instant );
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on laisse le riz de veau et les arti-
chaux plus longtemps; on retire
les pigeons a I’eau froide et on les
épluche 5 on coupe les riz de veau
en plusieurs morceaux et les culs
d’artichaux en quatre ; on met le
tout dans une casserole avec un
morceau de bon beurre , des cham-
pignons, un bouquet de persil, ci-
boules, une demi-gousse d’ail, deux
clous de girofle , une demi-feuille
de laurier , thym , basilic et une
bonne tranche de jambon; on passe
sur le feu, on poudre de farine, on
mouille avec de bon bouillon, un
demi verre de vin de Champagne
et un peu de jus : quand la cuisson
est & moitié, on dégraisse son ra-
gott, dans lequel on met un peu
de coulis , peu de sel et gros poi-
vre ; on laisse réduire & courte sau-
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ce : on ote le bouquet et le jam-
bon, et on sert chaud avec un pe-
tit jus de citron.

N.° 45. Pigeons fourrés.

On épluche, on vide et on flambe
de gros pigeons dits Romains ; on
les désosse en entier, et on ne leur
laisse que le petit bout de laile et
les pattes ; on les 1‘emp|it avec une
salpicon eru, fait avecriz de veau
blanchi coupé en dés , quelques
foies gras , des champignons, le
tout mani€ avec lard rapé, persil,
ciboules hachés, sel, gros poivre;
on coud ensuite les pigeons de fa-
¢on qu’ils paraissent entiers; et on
les met cuire entre des bardes de
veau et de lard » un bouquet de
fines herbes , un verre de vin de
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Champagne , autant de bon boni'-
lon, sel, gros poivre. Quand la
cuisson est faite, on deo raisse la
sauce et on la passe; on y met deux
cuillerées de coulis, et on fait ré
duire au pomt d’une sauce : on y
met ensuite une petite pong née de
pistaches échaudées : on fait chauf-
fer sans bouillir, et on sert sur les
pigeons bien chauds,

N.° 46. Pigeons- fricandeauz.

On échaude cing petits piceons
i e =

qu’on fait blanchir et cuire entre
des bardes de lard , deux tranches
de citron , un bouquet garni, sel,

: &
potvre , un peu d’excellent bouil-
lon ; on prend quatre riz de veau,
on garde les gorges pour un salpi-
con ou tel autre ragot:

5 ou fait
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blanchir, et on pique tout ie des-
sus des riz avec du lard , comme
un fricandeau : on les nmet dans
une casserole avec du bon bouillon,
juelques tranches de veau coupdées
minces , un bouquet de persil, ci-
boules , deux clous de girofle , un
peu de basilic , et on fait cuire a
petit feu ; on passe ensuite la sauce
dans un tamis, apres 'avoir dégrais-
sée; on la fait réduire en glace, pour
en glacer tout le dessus des riz de
veau : on met un peu de fort jus
de viande dans la casserole avec un
peu de coulis; on détache sur le feu
ce (ui tient aprés; on repasse la
sauce au tamis, et on y metun peu
de sel, si on trouve qu’il y en faut,
du gros poivre , un jus de citron ;
on dresse en croix ses pigeons dans
le plat qu’on doit servir, etles qua-

A 0
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tre riz de veau entre : on verse la

sauce sur les pigeons , €t on sert.
N.° 47. Pigeons parfuits.

On flambe et on vide cingon six
pigeons de moyenne grosseur ; on
laisse leurs pattes dans leur lon-
gueur ; on larde toute la chair en
travers de petits lardons de truffes;
on les fait revenir dans la casserole
avec trois cuillerées d’huile excel-
lente , un pen de truffes hachées,
persil, ciboules , sel, gros poivre;
on les met avec tout leur assaison-
nement dans une casserole foncée
de tranches de veau et de jambon;
on les couvre de bardes de lard et
d’une feuille de papier; on fait suer
sur de la cendre chaude une demi=
heure; on y met ensuite un demi-
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verre de vin de Champagne avee
autant du meilleur bouillon gras ;
on dégraisse et on rachéve de cuire ;
on ajoute un peu de coulis; on fait
réduire au point d’une sauce ; on
la passe au tamis et on la sert sur
les pigeons , aprés y avoir pressé
un bon jus de citron.

N.° 48. Pigeons a la cuillere hités,

On met dans la casserole des pi-
geons ala cuillere appropriés, avee
deux pains de beurre, deux cuil-
lerées d’huile , un verre de vin de
Champagne, la moitié d’un cition
en tranches , un houquet de persil,
ciboules , deux gousses d’ail, trois
clous de girofle , du basilic , quel-
ques morceaux de tranches de veau
blanchis auparavant , et une bonne
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tranche de jambon : on chauffe
pendant un demi-quart d’heure &
grand feu ; ensuite on les met sur
nne cendre chaude seulement, pour
qu’ils ne fassent que migeoter jus-
qu’a une parfaite cuisson : on leur
fait la sauce qu’on juge a propos,
et on sert chaud.

N.° 49. Compote de Pigeons a l’ex-
quise.

On a six petits pigeons , donton
met & part le sang dans lequel on
met pendant qu’il est chaud un peu
de jus de citron qu’on méle dedans;
on les échaude, on les-vide, et on
Jeur trousse les pattes dans le corps;
on les fait blanchir, et on les met
dans une casserole avec un riz de
veau blanchi , des champignons,
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deux pains de beurre fin, une honne
tranche de jambon , un bouquet de
pelnl, ciboules, une petite gousse
d’ail , thym, laurier, »’)JM]IC, deux
(‘lons de girofle 5 on passe le tout
sur le feu, en poudrant de f farine,
et on mouille avec un verre de j
de veau et antant de vin de Cha
pagne ; on assaisonne de sel et de
gros poivre : & la moitié de la cnis-
son, on y met ququu petits oi-

Tt
J
m

gnons presque euits «Luu du bouil-
I" : en finissant, on délaye deux
jaunes d’ceufs avece deux cuillerées
de jus de veau et deux ecuillerées
de Cm'iiq , qu'on méle avee le sang
¢/
on méle cette hazson dans le ragotit

des p geons Uu on a mis a part ;

gui doit étre a courte sauce ; on
fait lier sur le feu sans bouillir; et
onsert chaudemeant ses pigeons.
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N.° bo. Canetons en jfarce fine.

On flambe et on vide deux pe-
tits canetons ; on les désosse touts
a-fait, sans les fendre ; on ne laisse
que les pattes ( on commence a les
désosser par la poche, en 6tant I'os
du brichet , celui de I'estomac et
la carcasse ) : on les remplit ou
d’uve farce au godiveau , ou d’une
farce faite de volaille cuite 2 la bro-
che hachée avec tettine de veau et
lard blanchi , persil , ciboules ,
champignons , sel , gros poivre, et
liée de quatre jaunes d’ceufs; on
coud Jes canetons , pour que la
farce ne sorte pas, et on les met
cuire entre des bardes de lard ,
deux tranches de citron , un peu
de bouillon, un verre de vin blanc,
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un bouquet de persil , ciboules ,
une gousse d’ail , trois clous de gi-
rofle, thym, laurier, basilic. La
cuisson faite ,on les essuie bien de
leur graisse , et on les sert avec la
sauce qu'on desire. Le jus de ci-
tron ou d’orange simple, avec du sel
et gros poivre , n’est pas la plus
indifférente.

N.° 51. Canard en gelée fine.

On flambe et on vide un ou deux
canards ; on les larde partout en
travers avec de gros lardons de lard
assaisonnés de sel, d’épices mélées,
persil , ciboules, échalotes, hasilic
hachés 5 on les met dans une mar-
mite juste a lear grandeur, qu'ona
foncée de quelques bardes de lard ;
on met par dessus les canards, du
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sel , du gros poivre, des zestes de
carottes et panais , des tranches
d’oignons, des épluchures de jam-
bon , si I'on en a, un bouquet de
persil, ciboules , une gousse d’ail,
trois clous de girofle ; on mouille
avec un peu de bouillon , un demi-
poisson d’eau-de vie, une chopine
de vin blanc; on couvre bien la
marmite , et on enterre dans la
cendre chaude , pour faire bouillir
a trés-petit feu, aprés P'avoir mis
en train de bouillir sur un fourneau:
la cunisson faite , on passe la sauce
au tamis, et on y met les canards
refroidir , pour les servir avec la
sauce qui doit étre en-gelée, et sur
Jaguelle un jus d’orange exprimé |
ne messied pas,
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N.? ba. Poularde masquée.

On coupe une donzaine de tran-
ches de jambon nouveau, de la lon-
gueur de sa volaille et de la largeur
du doigt, avec autant de tranches
de mie de pain ; on aplatit & force
de la battre, une bonne poularde
flambée et vidée , laquelle on far=
cit de son foie avec truffes , cham-=
pignons, persil, ciboules, sel, gros
poivre , de la moelle de beeuf et
du lard rapé, le tout mélé ensem-
ble; on la fait refaire avec un peu
de beurre ; on la met en broche, et
on la couvre absolument de tran-
ches de pain sur lesquelles on as-
sujétit des tranches de jambon,
qu’on ficele pour les faire tenir en=-
veloppés d’une fenille de papier
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de la grandeur de la poularde : on
fait cuire a petit feu, avec un plat
dessous pour recevoir le jus, et on

le sert dessous sa poularde.

N.° 53. Poularde auzx délices.

On fait un bon ragoiit bien 1i¢
et fini de bon goiit avec des cham-
pignons , des queues d’écrevisses ,
des truffes et des foies gras ; quand
ee ragout est refroidi , on flambe
une bonne poule de Caux, a laquelle
on ote le brichet ; on la remplit du
ragout ci-dessus, et on la coud,
pour que rien n’en sorte ; on la met
dans une casserole foncée de tran-
ches de veau, et on la couvre de
bonnes bardes de lard; on assai-
sonne de sel, gros poivre , une tran-
che de jambon , un bouquet de fines
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herbes , deux riz de veau coupés
en deux, et quatre truffes entiéres;
on fait suer un quart d’heure; on
mouilleavec un peu de vin de Cham-
pagne et de bon bouillon, et on
acheve de faire cuirea petit feu. On
fait ensuite six petits fricandeaux
de veau coupés en pointe , lesquels
on fait cuire et glacer a I'ordinai-
re. Quand le tout est prét, on fait
dans le fond du plat qu’on doit ser-
vir , un petit gratin avec deux foies
gras hachés , du lard rapé, persil,
ciboules hachées, et on lie avec
deux jaunes d’ceufs On fait grati-
ner sur un peu de cendre chaude,
aprés avoir égoutté la graisse, et
on dresse sa poule de Caux surles
riz de veau, avec les truffes au-
tour, et les fricandeaux entre, la
pointe en haut, Pour la sauce, on
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passe le fond de la sauce deJa pon-
larde, aprés Vavoir dégraissée ;ony
met un peu de bon coulis, et on
fait véduire au point d’une sauce,
sur laquelle on exprime, en ser-
vant, un jus de ciiron ; on en ar-
rose les riz de veau et les truffes,
ainsi que la poularde, sans toucher
aux fricandeaux ; et on y ajoute
quatre belles écrevisses qu’un a [ait
caire avec sa poularde, qu’on asoin
de servir bien chaude.
N.> 54. Poularde galante.

On trousse une poularde en pou-
le, apés avoir fjdmln e , épluchée
et \1(!(?; on la coupe en deux, et
on la fait mariner, pendant une
heure , avec deux cuillerées de

bonne hxzi!e et deux pains de beur-
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re, sel, aros poivre, persil, ciboules,

&)

i
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trufles , champiguons, €chaiotes,

basilic , le tout haché trés-fin. On
enveloppe (‘imquc morceau de poue
]zll"k* dans deux doubles de papier
vec tout son assaisonnement ;0n la
fau cuire a petit fea sur un cou-
vercle de tourti¢re entre deux cen-
dres chaudes ; on ramasse ensuite
toutes les fines hei

bes qui tiennent
apres le papier, la poularde et le
jus qu'elle a rendu, et on les met
dans une casserole, avec un peu de
consommé ou de bon bouillon, et
deux cuilleré¢es de coulis : on L\;t
bouiliir deux bouillons;.on dé

se , et on sert sa p()::lzudv en expri-
mmli dessus un bon jus de citron,




M oA N U E L

N.° 55. Poulard: coquette.

On choisit une bonne poularde
fine ou une boane poule de Caux,
quon flambe , qu’()n vide et qu’on
désosse par ]e dos; on la rem nludc

grosses tru;.’cs et de (,ll(unlnzc)ncm‘:»,
le tout mélé avec du lard rapé, deux
jaunes d’ceufs, sel, gros poivre et
basilic en poudre; on coud la poi-
larde, e onlam et entre des bardes
de lard, dans une C:iquerole pour la
faire cuiresous une tourtié ntre
(‘Lt*l:x::’m'xdreuc‘mx’(.w,.,ans]amfwl]
ler aucunement: on y met un peude
%e}, de gros poivre; on y exprime
le jus d’une bigarade, et on lasert
¢haude avec le jus qu’elle a rendu
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LeH A PLT R E 17,

Du Sanglier , Lapereau, Liévre ,

Bécasses, Grives, etc.

N.°56. Hure de Sanglier braisée,

ON fait briler la hure & un feun
clair; lorsque le plus gros est 6té,
on la met sur un fourneaun vif pour
braler le reste , et on la ratisse avee
un couteau , jusqu’a ce qu’elle soit
bien nette; on la désosse ensuite &
moitié, en 6tant le museau et les
deux machoires , de facon que la
peau ne soit pas endommagee, et
qu’elle reste adhérente & la téte;
on la larde en dedans avec du gros
lard ; on assaisonne de sel, fines




épices mélées , thym , laurier, ha-
silic en poudre , persil, ciboules,
une gousse d’ail , quatre échalotes,
champignons, le tout haché trés-
fin; on enveloppe la hure d’une
grosse toile bien propre et on la fi-
(‘:‘.\]f:; on la met dans une marmite
juste a sa grandeur, avec des oi-
gnons ., des carottes, des panais,
un citron coupé en tranches avee
sa peau, trois pintes du meilleur
vin rouge , deux pintes d’eau , un
gros bouquet de persil, ciboules,
deux gousses d’ail, six clous de gi-
rofle , thym basilic, trois fenilles
de laurier, sel, poivre , une racine
de persil: on fait cuire au moins
six heures, et réduire la braise &
moitié. On laisse refioidir la hure
dans sa braise , et on la sert sur une
servietle,
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N.° 57. Lapercau estimé.

On a un fort lapereau dont on
leve les épaules et les cuisses; on
laisse le reste dans sa longueur:on
larde le tout avec du gros lard, et
on le met dans une casserole foncée
d’une tranche de jambon et de tran-

ches de veau; on couvre son la-
pereau de bardes de lard , avec un
bouquet de trois gousses d’ail,
deux échalotes, un peu de basilic,
deux clous de girofle, sel, gros
poivre , deux cmlle; ées d’huile : on
fait suer pendant un q'(mt d’heure ,
et on mouille avec un verre de br)ml
lon et un verre de vin de ( hampa-
gue 5 on racheéve la cuisson ; on
passe le fond de la sauce, et on la
dégraisse; onyajoute unpeude cou-
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lis; on fait réduire au point d’une
sauce; et, en servant sur le lape-
reau, on y exprime un bon jus de
citron.

N.° 58, Liévre a la bonne sauce. ‘

On coupe un licvre par mor-
ceaux, cton le larde de gros lard ;
on wet a part le sang: on met son
li¢vre lardé dans une casserole avee
son foie, déux pains de beurre, des '
champignons , un bouquet de per-

oy o 2 !
sil, ciboules , une gousse d’ail, deux l
échalotes, trois clous de girofle,

O

thym , laurier, basilic et une bonne
tranche de jambon ; on le passe sur
le feu, avee une petite pincée de
farine ; on mouille avec un peu de |
bouillon et une chopine de vin |
blanc. Quand on est 3 Jamoitiéde |
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la cuisson , on 6te le foie pour le
piler, et on le passe au tamis avee
le sang du liévre et de lasauce de
sa cuisson. La cuisson faite , et
quand il ne reste plus de sauce, on
assaisonne de sel et de gros p()in‘("
ony met le sang du ]new(' pour faire
lier sur le feu sans bouillir, et on
sert.

N.° 5q9. Liésre en guise de pdté.

On a un vieux lievre , dont on
garde le sang; on en léve toute la
chair en gros filets; on le désosse
Sout-b<fait , et on le coupe ensuite
en six moreeaux; on le larde par-
tout avec de gros lardons de fin
lard , assaisonnés de sel fin, gros
poivre, fines épices, thym, laurier,
basilic en poudre, persil , ciboules,
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échalotes, une pointe d’ail, le tout
haché : on met le li¢vre dans une
petite marmite entre des bardes de
lard ; et sur les bardes, on met les
os duliévre avec le sang, un quar-
teron de bon beurre, un verre d’eau-
de-vie; on bouche bien sa marmite,
et on laisse cuire sur de la cendre
chaude ou au four, ]‘<'1( ant qué
tre ou cing heures : ensuite on ote
les os du ls:\ie, et on dresse dans
le plat ou dans le vase appelé ter-
rine qu’on doitservir,les morceaux
de chair serrés 'un contre l'autre;
on met par - dessus les bardes de
lard et toute la sauce 5 on laisse re-
froidir, et on sert froid.

N.° 6o. Bécassines achevées aux

anchois.

On flambe et on vide par le dos
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six bonnes bécassines bien fraiches;
on fait une farce de tout ce qu'elles
ont dans le corps; on le hache et
on le méle avec deux anchois , une
pincée de capres, persil, ciboules,
deux échalotes , champignons, un
peu de basilic, le tout haché tres-
nenu, deux pains de beurre, au-
tant de lard rapé , sel , gros poivre ,
et on lie avec deux jaunes d’ceufs
on coud et on trousse proprement
ses bécassines , apres les avoir far-
cies comme on vient dele dire ; on
les fait cuire dans une casserole
foncée d’une tranche de jambon
et de deux ou trois tranches de

<Y g o e TR B

veau ; on couvre de bardes de lard,
et on méle avec, un plein verre de
trés-bon vin et un demi-verre de
consommé , et on fait cuire a petit
feu, Quand la cuisson est faite, on
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passe le fond de la sauce qui doit
étre courte et bien" dégraissée, et
on sert sur ses bécassines.

N.°o 61. Bécasses aux hultres.

On farcit ses bécasses avec tout
ce qu’elles ont dans le corps ;& quoi
Pon jointune demi-douzaine d’hui-
tres blanchies dans leur eau et ha-
chées tres-fin , et on les fait cuire
ala broche. On a ensuite trois dou-
zaines d’huitres qu’on fait blanchir
de méme dans leur eau, et qu’on
fait ensuite égoutter; on met dans
une casserole un bouquet garni,
une bonne tranche de jambon, quel-
ques champignons, quelques zes-
tes de racines, deux pains de beur-
re; on passe sur le feu; on poudre
de farine, et on mouille avec un
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bon verre de vin de Champagne et
du consommé; on laisse bouillir
une demi-heure ; on 6te le jambon
et le houquet, et on ne laisse que
la sauce qu’on fait réduire tres-
courte ; on y met ses huitres avec
une liaison de trois jaunes d’ceufs
délayés avec de la créme; on fait
lier sans bouillir , on verse sur ses
l)('casses, en mettant un peu de
gros poivre, et on sert chaud.

Ne, 62. Alouettes servies a la bi-
garade.

On vide et on trousse ses alouet-
tes; on les met dans une casserole
avec persil, ciboules, une pointe

s e :
d’ail , basilic, champignons , le
tout haché tres-fin, sel, gros poi-
vre et un demi-verre d’huile; on
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les se sur le feu s n lez ar

§ passe sur le ieu, et on les ar-
range avec toutleurassaisonnement
dans une casserole foncée de j jam-~
bon et de tranches de veau; on
couvre debardes de lard ; onmouille
avec un verre de vin de Champa-
gne, et on fait cuire sur la cendre
cha i and elles s i taey
chaude. Quand elles sont cuites a

propos , on les dresse sur le plat;

2
on met un ped de coulis f'mns la
cuisson ; on fait bouillir et réduire
au point d’unesauce ; on ladégraisse
se au tamis. On exprime

sSur ses "lo»v('i'e*" un jus de bigarade

avant de servir.

63. Grives gaillardes.
On coupe un quarteron de petit
LI » b o Pk
lard hien (‘ntrchrc';(-, en petites tran=
ches fort minces; on le fait sue
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dans une casserole, jusqu’a ce qu’il
soit & moitié cuit; on y met des
gl‘i'-.'es proprement trouss€es et ap-
platies sur 'estomac, avec des truf-
fes, champigunons, un bouquet de
persil, ciboules , une gousse d’ail,
deux clous de girofle , du basilic;
on passe le tout sur le feu, et on le
poudre de farine; on mouille avec
un demi-setier de vin de Champa-
gne, bon bouillon, du coulis, pen
de sel , gros poivre; on dégraisse
son ragout, et on le laisse cuire a
petit feu, jusqu'a ce qu’il soit au
point d’une sauce liée, et cuit &
Propos : on y presse un jus de ci-
ron en servant.

N. 64. Sarcelles rouges , et autres
Oiseaux de rivicre, au fin manger.
o o

On prend de ces oiseaux celui

e 8
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qu’on aime ; ils se servent tous de
la méme maniére : on les vide et
on fait une petite farce de leurs
foies avec du lard rapé, persil,
ciboules hachées , sel , gros poivre;
on les farcit et on les fait cuire a
la broche , sans les envelopper. On
a soin de ne les point faire trop

kit R

cuire , parce que ces oiseaux doi-
vent étre mangés dans leur jus. On
les sert avec le ragotat qu'on veut,
aux olives, aux truffes, aux riz de
veau , aux cardons d’Espagne , etc.
Quand on veut les manger sans ra-
gout, simplement dans leur sauce,
on ne les fait cuire qu’aux trois
quarts , et on les retire dans une
casserole , pour les ciseler sur Pes-
tomac, d’ou il sort un jus qu’on
tient chaudement sans le faire bouil-
lir, et qu’on sert avec animal , en
mettant sel fin, gros poivre, et un
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granf‘: jus d’orange dans les cise-
lures qu’on lui a faites.

CHAPITRE'TIL

Du Faisan , des Cailles, des Per-
dreaux, etc.

N.° 65. Faisan chéri.

ON a un faisan bien faisandé;
on le flambe , on le vide; on fait
une farce de son foie que l'on ha-
che, et qu’on méle avec des cham-
pignons , des truffes , une petite
pointe d’ail , persil, ciboules ha-
chés, du lard rapé, sel, gros poi-
vre; on lie le tout avec un jaune
d’ceuf, et on en farcit le faisan,
en faisant passer le bouton dans
le croupion , et on Parréte avec
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une ficelle ; on 'enveloppe de lard
et de papier, et on le fait cuire 2
la broche; on le sert ensuite avec
le ragoat qu’on desire, ragoat d’o-
lives, de truffes, de laitances, de
pistaches , ou sauces convenables,

N.o 66, Faisan en filets aw jus
d’orange.

On léve a cru toute la chair d’un
ou de deux faisans; on la coupe en
filets amincis, et on les passe sur
le feu avec deux pains de beurre
et fines herbes hachées : on fait
cuire en méme temps & part les
carcasses avec du vin de Champa-
gue, du blond de veau, sel, gros
poivre ; on fait réduire au point
d’une sauce, qu’on passe au tamis;
on la met dans les filets de faisan
gu’on a passés a petit feu jusqu'a
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parfaite cuisson; on fait chauffer
sans bouillir; on dégraissela sauce,
dans laquelle on presse un jus d’o-

range, et on sert chaud.
N.° 67. Faisan a Uappétit de chasse.

On pile ensemble avec deux truf-
fes et une demi-douzaine d’écha-
lotes un ou deux foies de faisan,
et on le d¢laie avec une bonne cuil-
lerée d’huile,, un verre de vin de
Champagne , du coulis, sel et gros
poivre ; on fait bouillir un quart
d heure cette sauce ; on y met des
filets de faisan cuits a la broche et
amincis, pour les faire chaufler sans
bouillir ; on y met un bon jus de
citron, et on sert chaud.

N.o 68. Faisan en beau.

On flambe un beau faisan , et
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on le vide; on le fend par le dos
et on le désosse tout-a-fait, en pre-
nant garde de percer la peauj on
coupe en filets émincés le plus gros
de la chair ; on coupe aussi de la
méme facon du jambon, des cham-
pignons , des truffes , avec deux
riz de yeau blanchis : on a persil,
ciboules , échalotes, hachés trés-
fin ; on prend la peau de son faisan
qiwon étend dans une moyenne cas-
serole , de facon qu’elle vienne jus-
que surles bords; on met dessus un
peua de lard pilé, une eouche de fi-

A1
lets de faisan ’ qu’on entreméle de

riz de veau, de champignons, de

de sel
les, char nuwno%, hachés

s
OS

truffes et de j ;a:‘x'*on ; on assaisonne
1
|

, gros poivre, persil, cibou-
s 3 on re=
met ensuite du lard pilé et des fi-

lets de faisan, comme on a fait 2
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lapremiére couche, et ainsi dureste
en assaisonnant toujours de méme :
on coud la peau du faisan en ma-
niére de bourse, et en lui donnaut
une forme ronde et haute; on 'en-
veloppe de bardes de lard et d’un
morceau d’étamine qu’on ficéle en-
suite ; et on Ja met dans un vais=
seau un peu juste a sa grandeur ,
pour la faire cuire avec la carcasse
coupée par morceaux. avec un verre
de bouillon et un verre de vin de
Champagne: on laisse cuire a tres-
petit feu ; on passe le fond de la
sauce au tamis, et on la dégraisse :
on y met du coulis suffisamment
pour lier la sauce quon fait réduire
convenablement. On presse sur le
faisan le jus d’une bigarade , et on
sert la sauce dessus.
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N2 6.’). Salmi de Faisan au p[qumﬂ.

On prend un faisan froid, Je-
quel a été cuit a la broche; onle
coupe par membres en six mor-
ceaux ; on met les débris a part

dans une casserole , pour les faire

bouillir une dem!-heure avec un
bon verre du melleur vin de Bour-

one , un verre de bon bouillon ,

1O
I Il €
du coulis , persil , ciboules, déux
tl OUils 4 PULISIL DOUICS o .
] -~ Yias
clous de girofle , une gousse d’ail,

deux ¢chalotes, thym, laurier, ba-

Gy : .
silic, sel et gros poivre ; on laisse

réduire au point d’une sauce , qu'on

passe an tamis;

s; on y met chauffer

son faisan, sans qu’il bouille; on
garnit ou non de croatons de pain

<

{
i

rits , et on sert chaud.




DE LA FRIANDISE. 93
N.° 7o, Cailles auz écreyisses.

On vide et on trousse propre-
ment cing belles cailles qu'on met
dans la casserole avec six belles
écrevisses dont on Ote les pattes,
cinq ou six belles truffes entie-
res, du lard {oncm, un bouquet
de persil , ciboules , une gousse
d’ail, deu_\ (]uus de gn‘oﬂe ],_,m .
laurier , basilic, sel, gros poivre;
on passe le tout sur le feu, et on le
met dans une autre casserole foncée
¢z tranches de veau et d’une bonne
tranche de jambon ; on couvre le
tout de bardes de lard, et on le fait
suer un qua""-(. *heure ; on mouille
avec un peu de bon nmnh(,n et un
verre d(‘ vin de Champagne, et on
rachéve la cuisson sur un feu doux;
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on retirve ensuite ses cailles pour les
entreméler avec les écrevisses sur
le plat ou on les doit servir, on y
méle des truffes , et dans le fond
de la sauce on met du coulis; on
la fait bouillir; pour la bien dégrais-
ser, on la passe au tamis , et on
exprime , en servant, un bon jus
de citron.

N o

N.° 71. Cailles au fini.

Cn flambe et on vide cing ou
six belles cailes; on leur trousse
les pattes en long , et on les fait
cuire euntre des bardes de lard,
avec bouquet de pelspl ciboules ,
une gousse d’ail , deux clous de gi-
rofle,thym, laurier, basilic, unverre
1

de bon bouillon, un verre de vin

de Champagne, sel, gro; poivie,
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et on sert avec un ragoat fait de
la maniere suivante.

On met un riz'de veau blanchi,
coupé en six morceaux dans une
casserole , avec deux culs d’arti-
chaux & moitié cuits et coupés en
quatre , deux ou trois foies gras,
des champignons , un pain de beur-
re; on passe le tout sur le feu, et
on mouille avec la cuisson des cail-
les, qui doivent étre presque cuites;
on y et du coulis , et on fait cuire
le ragofit a propos, pour qu’il soit
li¢ convenablement; on le dégrais-
se; on y exprime un jus de citron,
et on sert.

N.° n2. Cailles au jambon Jarcies.

On met dans une casserole au-
tant de tranches de bon jambon
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de Mayence qu’on a de cailles : on
met ensuite ses cailles sur le jam-
bon, aprés les avoir farcies de
foies , lard rapé, persil , ciboules,
échalotes, peu de sel et gros poi=
vre ; on couvre de bardes de lard,
et on les fait suer sur de la cendre
chaude , jusqu’a parfaite cuisson:
on dresse ensuite ses cailles sur le
jambon dans le plat qu’on doit ser-
vir et ol on les tient chaudement;
on met dans la méme casserole un
peu de consommé, avec du coulis
et un filet de vinaigre ; on dégraisse
et on détache tout ce qui tient
aprés la casserole, on y ajoute six
échalotes hachées et du gros poi-
vre ;5 on fait bouillir deux bouil-
lons, et on sert sur les cailles bien
chaudes,

@
@
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N.° 3. Cailles frites.

On flambe et on vide six belles
cailles qu’on trousse en poules ; on
les fait cuire dans une bonne braise
assaisonnée de bon gotit : quand Ja
cuisson est faite, on les fait refroi-
dir, et on les trempe dans de I'ceuf
battu, pour les panner de mie de
pain, et on les fait frire d’une belle
couleur. On les sert garnies de per-
sil frit, en exprimant, si 'on veut,
un bon jus d’orange ou de citros.

N.° 74. Perdreauzx ala perigourdine.

Onotele brichet ases perdreaux
on les applatit un peu sans casser
les 033 on les farcit en dedans avee
b
leurs foies hachés, truffes aussi
?

K. (_)
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g
7

1

hachées , lard rapé , sel , poivie,
persil , ciboules ; on les met refaire
avec deux pains de beurre, six truf-
fes entiéres, et pelées , un bou-
quet de persil, ciboules , une demi-
gousse d’ail , deux clous de girofle,
Ml gros poivre ; on les met avec
tout leur assaisonnement sur des
tranches de veau; on les couvie

de bardes de lard , on les fait suer
un quart-d’heure, et on les mouille

avec un peu de bon bouillon , et un
verre de vin de Champagne : on
rachéve la cuisson ; on arrange en-
suite les pc:*d.(‘ aux et les truffes
dans le plat qu'on doit servir, et
on les tient c‘umdenlent; on me
du coulis dans la cuisson ; on fait
bouillir, pour uegrmsser et réduire
au point d’une sauce ; on la passe

au tamisjony presse un jus de ci-
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tron ; et on arrose de cetie sauce
les perdreaux et les truffes , puis
on sert chaud.

N.° 5. Perdreaux farcis a la broche.

On farcit ses perdreaux avec leurs
foies , lard rapé, persil, ciboules,
sel , gros poivre ; on les fait refaire
avec un peu de beurie et cuire &
la broche enveloppés de lard, avee
du papier par-dessus, et on les sert
chauds avec une sauce qu’on fait
de la maniére suivante :

On met dans une casserole la
moitié d’un citron coupé en petites
tranches dont on Ote la peau et les
pepins , a-ec du coulis, une cuil-
lerée de con-ommé, deux pains de
beurre et la moitié d’un manié avec
une petite pincée de farine, sel,
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gros poivre; on fait lier cette sauce
sur le feu, et onla sertsur les per-

dreaux rotis.

G AP BIR LoV
Foies gras, et Ragoiits.
N.°r6. Foies gras enrblies friandes.

(O x fait une farce de mies de pain
desséchées avec de la créme, une
belle truffe , quelques foies gras,
échalotes, persil, ciboules, moelle
de beeuf, sel et gros poivre , et on
fait lier le tout avec des ceufs; on
Pétend sur des tranches de pain ro-
ties; on unit avec de l'ceuf battu,
on panne de mies de pain; on fait
frire ses roties, et on les sert avee

e o = 1 \
une Pk‘ilt{) saucCe dessous.
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N.° 77. Rdgm?l dit Salpiguorn.

On nomme sal (Iupn un assem-
blage deplusieurs \nu‘(u“‘ telles que
]:.mb n, riz de veau , foles gras,
qu’on (01:’9&‘ en gros dés , ainsi que

des truffes et des champignons;on

les met dans une ca sserole avee un

pain de beurre,un bouquet de per-

sil, ciboules , une gousse d’ail, deux
clous de girofle , deux feuilles de
basilic, et on passe sur le feu; on
pondw de farine, et on momlle de
jus de veau, bonxl‘on, coulis avec
sel et gros poivre ; on fait euire et
réduire 2 courte sauct- , apres avoir
dégraissé. On peut faire entrer tout
ce cxu’on veut dans le salpiquon,
mais en faisant bien cuire aupara-
vant tout ce qux est dur & euire ,
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comme culs d’artichaux , palais de
beuf, crétes, petits eufs blanchis;
et on ne les met que sur la fin de
la cuisson, comme on y met les cor-
nichons blanchis et les blancs de
volaille cuite. Le nom de ce ra-
gout indique son usage.

N.° #8. Ragoiit piquant a l'exccl-

lence.

On met une bonne tranche de
jambon dans une casserole , pour
la faire suer, jusqu’a prés de sa cuis-
son; on la retire , pour la couper en
trés-petits dés de la grosseur d’un
gros pois , et on la remet dans la
méme casserole , avec une carotte
cuite,, quelques champignons et un
couple de truffes, le tout coupé de
la méme maniére ; on les passe avec
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un pain de beurre sur le feu; on
poudre de farine , et on mouille
avee du coulis , un peu de con-
sommé et un verre de vin de Cham-
pagne ; on laisse cuire et réduire &
courte sauce , et on dégraisse la
sauce : on y met ensuite du blane
de volaille cuite & la broche , des
cornichons blanchis , des feuilles
de persil blanchies et rompues de
méme grandeur , deux anchois a
moitié dessalés, et coupés, comme
tout le reste , en petits dés; on
fait chauffer sans bouillir; on y
ajoute du sel, s’il en est besoin;
on y presse un jus de citron. Ce
ragout sert & accompagner d’autres
viandes.

Si I'on veut le manger seul, an
jambon , on met ce qu’on veut de
jambon, indépendamment de celui
quon a coupé en petits dés.
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On le mange eé’ alement bon aux
foies gras et aux riz de veau : alors
on fdzt blanchir un ou deux riz de
veau, qu’on coupe en trois ou qua-
tre morceaux ; on les met dans une
casserole avec des champignons,
un pain de beurre , un bouquet
garni ; on passe sur le feu, on pou-
dre de farine , et on mouille de hon
bouillon, jus et coulis; on fait cuire
a petit feu; on dégraisse et on ré-
duit un peu lié : on met ensuite ses
riz de veau s’achever dans le ragout

ci-dessus , et on les sert chauds.

FIN DU SECOND LIVRE.
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L V-RE> 214,

Des Poissons de nrer et d’eau
douce.

CHAPITRE L

Du Saumon , de ’Estprgeon, Tur-
bot, etc.

N.° 79. Fricandeaun de Saumonjfrais.

O:\" pique tout le dessus d’une
bonne tranche de saumon frais avec
dulard fin , comme les fricandeaux,
on la met dans une casserole juste
4 sa grandeur, laquelle on fonce
d’une bonne tranche de jamboa et
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de quelques tranches de veau, avec
bouquet de fines herbes ; clous de
girofle , une pointe d’ail , zestes
de racines et tranches d’oignons;
on fait suer sur un feu doux; on
mouille avec du vin blanc, peu de
bouillon , sel , gros poivre , et on
fait cuire a petit feu : la cuisson
faite , on retire son saumon douce-
ment , pour ne le pas briser, et on
en glace tout le dessus avec une
glace de veau, quon met surle lard
avec des plumeaux ; puis on sert
avec une bonne sauce a I'italienne

finie de bon gout.

Quelques friands préférent nn
bon jus de citron, sel, gros poi
vie , dans de bon beurre fin a la
maitre d’hotel, avec persil et cibou-
les hachés trés-fin.
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N.° 8o, Saumon frais aw lard fin et

citroit.

On larde en travers avec des fi-
lets de jambon et de gros lardons
de lard fin , une bonue tranche d’un
gros sautnon épaisse ; on la passe
sur le feu avec du lard fondu, per-
sil, ciboules et truffes haciés, sel
et gros poivre ; on fonce une casse-
role de tranches de veau, sur les-
quelles on met son saumon avec son
assaisonnement 3 on le couvre de
bardes de lard; on le fait suer sur
un feu doux; on le mouille avec
deux verres de vin de Champagne;
on racheve de le faire cuire sur de
la cendre chaude ; on passe le fond
de la sauce, et on la dégraisse ; on
y met un pea de coulis avec deux
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cuillerées de consom
bouillir quelques bouillons , et ré-
duire au point d’une sauce; ony

,

TN ¢
ne

; on fait

exprime un jus de citron, et Pon
sert chaud.

Sat ok B Esfz:rqeon domunant.

On larde moitié anchois, moitié
lard , son esturgeon ; on le met
cuire sur une bonnetranche de jam-
bon et quelques tranches de veau,
avec bouquet de persil, ciboules,
deux gousses d’ail , deux ¢échalotes,
trois clous de girofle , basilic, gros
poivre ; on ]c couvre ensuite de
bardes de lard , et on le fait suer
pendant une demi-heure sur un fen
doux; on y met une demi - bou-
teille de vin de Chan‘y%n e l,oln le

mouiller,, et on rachéve de le faire
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cuire dans tout 1“,“»1.»\)')‘1011 ent
gu'on vient d’indiquer ; on passe
ensuite le fond de la sauce qu’on
dégraisse; on y met du coulis ; on
:[cuf rédulre au point d’une sauce;
on presse un jus de citron, et on
sert.

N.° 82. Twrbot de service au fil.

On fonce une grande. casserole
ronde de cinq ou six livres de rouelle
de veau coupée en tranches , d’une
demi-livre ic jambon , de zestes de
racines , de tranches d’oignons ,
dun gros bouquet de persil, ci-

@

boules , de deux gousses d’ail, qua-
2 7

tre clous de girofle, thym, laurier,
basilic ; on fait suer comme un cou-
lis, jusqu’a ce qu’il soit prét de s’at-
tacher, et on le mouille d’une pinte

I, i0
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de bon bouillon ; on le fait bouil-
lir & petit feu, pendant deux heu-
res, aprés quoi, on y met une bou-
teille de vin de Champagne , et on
le fait encore bouillir une’ demi-
heure ; on passe le tout au tamis;
on met le consommé dans le vais-
seau qui doit servir a faire cuire le
turbot: apres I’y avoir bien préparé,
i on le fait cuire doucement sur une
cendre chaude , sans qu’il bouille;
ensuite on Pégoutte, et on le dresse
sur son plat avec un bon ragoiit
bien fini et composé de riz de veau,
de foies gras, petits ceufs , crétes,
champignons , truffes , sur lequel,
si on 'aime , on peut exprimer en
servant le jus d’un citron.
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CHAPILITRE IL

Des Soles, Limandes, Aloses, Vives,
et du Thon, etc.

N.° 83. Limandes au fromage.

O~ met une chopine de vin blanc
dans une casserole , avec un pain
de beurre, persil, ciboules, cham-
pignons , €échalotes , une pointe
d’ail,, le tout haché, sel et gros
poivre ; on fait bouillir jusqu’a ce
qu’il reste peu de sauce ; on met
la moiti¢ de cette sauce dans le
fond du plat qu’on doit servir; on
saupoudre par dessus du fromage
de Parmesan rapé, avec un peu de
mie de pain ; on arrange ses li-
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bt

mandes bien écaillées , lavées ‘et
vidées sur cet appareil ; on les ar-
rose avec le restant de la sauce, et
on saupoudre mmti"‘ mie de pain
moitié fromage de Parmesan rapé:
on fait cuire au four ou sous la tour-
tiére ,. de facon qu’il ne reste pres-
que point de sauce , et on sert bien

chaud.

N.° 84. Soles au vin de Chamy

On écaille eton vide ﬁ(‘smf"m
les met avec deux verres de vin de
Champagne dans une casserole ,

i 7~ 1
un verre de consommé , deux tran-

ches de citron , un bouquet de per-
sil , ciboules, une dem i-")ll'«((lul,

ous (!O givofie fx"‘ ?-(—"-
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que pour tout remede le foie de la
vive écrasé, ou un mélange d’oi-
gnons et de sel, ouenfin de l'es-
prit-de-vin.

Voici la meilleure maniére d’ac-
commoder cet excellent et dange-
reux poisson.

On fonce une casserole de deux
tranches de jambon et de quelques
tranches de veau; on met la-dessus
sept ou huit moyennes truffes bien
pelées, avee un bouquet de fines
herbes; on fait suer, et on mouille
avec un peu de bon bouillon et deax
verres de vin de Champagne; on
laisse bouillir a petit feu Vespace
d’une heure ; ensuite on y met des
vives écaillées, vidées, dont on a
coupé la téte et la queue; on les
couvre de bardes de lard , et onles
laisse cuire sur un feu doux: on
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passe le fond de lasauce , aprésla=
voir dégraissée : on y met un jus de
citron avec un peu de coulis; on
dresse ses vives, et les truffes au-
tour ; on arrose le tout de la sauce,

et on sert bien chaud.

N.°89. Thon , Bar , Mulet ou Sur-

mulet,

Le thon vient tout accommodé
et tout cuit de Provence. On en fait
des salades recherchées.

Le bar se vide et se lave; on le
fait cuire avec du beurre , moitié
bouillon, moitié vin blanc, un bou-
quet de toutes sortes de fines her-
bes, sel et gros poivre, avec tran-
ches d’oignons et zestes de racines:
on le sert sur une serviette gar-

1

, pour rot, Lorsque
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de leur cuis
mis, et a

son u’on passe au ta-
aquelle on méle quel-

ques (‘Lil“i‘:("(*;; de bon coulis; on
T s _
fait réduire au point d’une sauce;

: ¢ b
on dresse sur le plat sessoles qu’on
couvre de la sauce , et on sert chau-

adement.
T .. y
N.285. Alose de Seine, alabroche.

’ . A z .
L’alose de seine, pz-d\z'e guprin-
temps , est toujours la meilleure; il
1.3,
Dia

faut la choisir bien fraiche, blan-

che , ferme et grasse; les gourmets
Paiment mieux a labroche que cuite
au court-bouillon. On ’¢caille , on
la vide

" 1 1
, on la fend le long du dos
Jusqu’a P’aréte; on la met mari-
)
ner dans de bon beurre qu’on fait
] fir
 §

fondre , (1'11‘ 1n u:w;g

persil , ciboules , deux échal
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thym, laurier, basilic, le tout en-
tier : on embroche son alose avee
un hatelet, et onl’enveloppe avec
toute sa marinade, de plusieurs
feuilles de papier; ainsi envelop-
pée avec soin, on Pattache ala
broche, et on P'assujétit avec une
grande brochette plate qu’on ficel-
le; on la fait cuire en I'arrosant
avec ce quicoule de sa marinade;
et, quand elle est cuite , on lasert
avec la sauce qu’on desire , pourvu
qu’elle soit un peurelevée.

N.° 86. Fives aux truffes.

La vive est un des plus excel-
lents poissons de mer; elle est ar-
mée aux oreilles et sur le dos, de
pointes qu’on prélend venimeuses,
et sur la piqare desquelles on appli-
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c’est pour entrée, on verse dessus
une excellente sauce aux capres.

Lesurmulet se fait cuire au court-
bouillon, comme le bar ( bien en=«
1 qu’il faut 1'éc mh(" , le vider
et le L ver ) s-ou bienon 1c fait ma-
riner avec de I
vre , fines herbes ; ensuite on le fait
griller et on le se ri; , soit avec une
bonne farce, soit avec une bonne
sauce blanche aux capres, soit avec

1 a4,

diiiérentes autres sauces.,

1 .y
huile, sel, gros poi-
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CHAPITRE

Des Maquereaux, Merlans, Sardi-
nes, Eperlans, Macreuses.

N.° 88. Merlans farcis.

ON aune bonne farce maigre, faite
avec de la chair de carpe ou d’au-
tres 'poissons : on coupe la téte etla
queue des merlans , qu’on choisit
les plus beaux possibles; on les
fend le long du ventre pour en 6ter
Paréte; on les remplit de la farce
qu’on a faite , et on les arrange, le
dos en l'air, sur le plat qu’on doit
servir : on lesarrose par dessus avec
de bon beurre chaud, avec lequel
on délaie deux jaunes d’ceufs crus,
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sel, gros poivre , muscade, basilic
en poudre; on les panne de mie
de pain; on les fait cuire au four
ou sous une tourtiere, a feu doux,
et on sert dessous une sauce claire
au coulis et au vin de Champagne,
dans laquelle on exprime, si ’on
veut, un jus de citron ou du verjus.

N.° 89. Eperlans'a la douillette.

On fait bouillir, ensemble un
quart d’heure, deux verres d’eau
avec deux verres de vin blanc, dans
lesquels on met deux tranches de
citron , deux cuillerées d’huile, sel,
gros poivre ; on y met cuire ses
€perlans bien nettoyés: on les re-
tire pour les égoutter et les dres-
ser dans le plat; on sert dessus une
sauce qu’on fait avec une branche




de fenouil, deux '_‘”»lly s d’ail , le

pilé : onles met en-

S i
suite dans une ('055{'1‘01(* avec un
verre de vin de Champagne bouilh
et écumé, quatre ja .l‘(\w(;’&{‘ll{'.’-'».,llll

re manié d’une petite

i

pain de ben
pincée de farine, sel et gros poivre;

on fait lier la sauce, et on sert
chaud avec un pea de cerfeuil ha-

ché, et jus de citron.

N.° go. Maquereaux en caisse fine.

On hache deux ou trois truffes
qu’on méle avee beurre, pcz'uil,
ciboules hachées , sel , gros p(m re;
on remplit ses maquereaux de ce
beurre, et on les enveloppe cha-
cun avec des feuilles de vigne et
bardés de lard ; on les met dansune

AR TR 1 .
caisse de papler avec du beurre et
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Des Confitm es fii es, seches et
liquides,Fru

de-vie,F'roma

acés, ete.
s de faire

1
ethb «‘:mw“

et autre.

ON p"*"(" de belles pommes de rei-
1ettes , on les coupe par morceaux s
I, 20
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u

a ce que I'eau

e
1se ou gluan

- -
passe alors au tamis ou

au cassé on

y verse
1
tres-dot cement;
1: 1 £l 1
ir un bouillion, et on
1 un

201 10 =
Pon re

\ TS R
» 17112 (11 17 €1

<N tee fine au bHuscal,

| P PR s 3]

Lol se rait en .1 ttant du meui-
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leur raisin muscat, bien mir, surle
feu, avec un peu d’eau, pous le
faire crever : on en passe le jus
au tamis , et on le met dans un

sucre a la grande p?um(* ( une livre

de sucre par chopine de jus de mus-

\ e = o
cat ). Onles fait bouillir ensemble,
jusqu’a ce qu’eén la versant de I'écu-

e tombe en nappe. Alors

- h‘ 1
yraine , on la fait bouil

T gt e T
avec -un peu aeau,
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nette : aprés un bouillon, on la
retire pour L'écumer ; ('l on la re-
met sur le feu, pour la faire bouil-
]:' ’u qu ’a ce que tom »ant en nap-

e Pécumoire ,

pe,. en la versant
on puisse l’(rui'c;m(‘r dans les pots
destinés.

s 3 g -
N.° 190. Confitures de Fleurs d’o-

oreSs
7z)/.7o(.’>.

On choisit des fleurs d’orange
bien fraiches, bien blanches et bi
épluchées; on les fait blanchir-dans
~+f

l(am }:(*u:v 1t q’z:('}(iz:(‘s bout

avant de les }(‘iiwr, on y met un

peud’alunen }\mmn ; on fait bot
lir d’autre eau bien claire, et ony

L AUl

avant que







soit au
N e it
aiors a4 maoltic

mettra sur le

la confiture

cent & bouillir, on les remet en-
P 1 PIRS
core dans une autre eau toute boutl-

’ ETRTEE) g
lante,avec un peu d’alun en poudre,

pour les y

bouillir jusqu’a ce




U EL
- b TV
une ¢ llnx ole

1 >
es -mémes en 165

't ensuite dans

sus un sucre a moitié

g A g o R . 1
tit lisse. Un met autant de

aw p
e ' g 1 > ‘_
sucre que de fruit.

Yn
/h] S€ \(ou\)v\(ﬁ“'ﬂ'{,"

. 1 1 b
apres I’avoir
tié 3 puis on
ulendemain.

3
demain,

~

n 1ait reculre
et le len-

1 . ‘s
la dernicre
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fois , on le fait recuire au
perlé , en observant toujours de
mettre le sucre un peu plus chaud
que tiede. Tout étant fini de la
maniére qu’on vient d’indiquer, on
met ses noix p(’ndz:ut =‘7n”"-q"zi‘1e
heures & Iétuve , ou a Ll chaleur
douce du four, avant de ]cc dres-
ser dans les pots destiné
N.° 192. Prunesde Mirabelle confites.

Onlaisse la 3 queue 4 tous les fruits
qu’on fait confire avec leur noyau :

| s 39 ks
on l'ote (w’*::('n(;mt ) S xim vcut,

une eau
que

on ne C
les retive & Veau fraiche , et on les
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e : 1
fait €goutter ; on les met dans un

sucre dit a la grande plume , et on

verts : quand on les a écumées , on

t deux jours.)

, et on fait

le sucre aw grand perlé : on

ines et on les fait bouil-

’a ce que le sucre soit p

r

aw o ind perié, C’est alors
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ente pour les prunes de mira-
1 les prend sans étre mares,
f;‘(r»:»‘a"l»“; on les pique en
plusieurs endroits , et on les jette
dans une eau préte a bouillir; on
les 6te du feu quand elles com-
essus , et on

mencent a monter 5
2 . ’ 1 = 1
les laisse jusqu’au lendemain dans

la méme eau.

Le lendemain , on les remet sur
le feu sans les faire 'lfr):irmr, et on
les retire dans I’eaun fraiche , & me-
sure qu’en les pressant des doigts,
on les trouve attendries; on les
fait égoutter; on les met ensuite
arifié , et on les 1
in_encore.
égoutter
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y laisser p(‘ndaat deux jours,

A cette troisi¢me fois , on fait
égoutter le sucre des prunes; on
lui donne encore quatorze ou quinze
bouillons ; et on le remet sur les
prunes, pour les y laisser vingt-
quatre heures

Alors , pour la quatriéme et der-
niere fois, on fait égoutter le sucre,
lequel on fait cuire aw grand perlé:
et on y met ](‘3 Pl'un(’s })Qur }G;S y
faire bouillir trois bouillons cou-
verts 5 et la confiture est faite,

On met par chaque livre pesant
de prunes,une bonne livre desucre.

N.° 194. Confitures d’Orange , de
Citron , de Cédras, et de Berga-
motte , elc,

Toutes se font de la méme ma-




=

Ine petite ou-
' de la queue;

chir & eau

»
1 O y 1asse

ide avec une
cuiller & café; on les met ensuite

§ Litss ,
un sucre clarifié ; pour les

leurs 'nuu}H(ms;

le, pourla dose du sucre i
1tité de fruits qu'on a;

1t faut que les oran-

s le syrop : on les

nendant vinot-
pendadant .Ah\_\[




n

< ivi

jours encore , a la sul ite desquels

on recommence i(‘ méme p}()\ku\ ’

eton les la
pendant trois jours : ce qui fait la

= i | i |
e encore dans ie sucre

qvain&n‘.c fois.
€5, qui

Le quatriéeme jour apr
fait cuire

fait la cinquiéme fois , or
Ié

&Y T AR g
sOn sucre aw graina /?(l

finir, on le fruit d(‘dans 3 Pom‘
faire boul cing ou six bouil-
lons.

Les Oranges, Citrons, Cédras,
etc. qui se trouvent ou taché¢

crevés , se mettent par quartier, et
confire de la méme maniére.
jours bien soin que le

rne dans le sucre , lors-

’ _ o
gu’on met ses confitures dans des

I<‘ Do o ,Uuz(’-i"/u/‘/h' ern ('m;j’[/mc’.

On choisit ’épine-vinette la plus
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mme, et on la fait cuire une dou-
zaine de bouillons couverts dans un
sucre cuit @ la grande plume : on
la laisse reposer deux heures, et on
la remet sur le feu, pour la faire
houillir jusqu’a ce que le syrop ait
acquis de la consistance.

Par chaque livre de fruit, on met
cing qum{crons de sucre.

N.o 156. Confitures de Péches.

On choisit des péches presqu’an

point de leur maturité, on les coupe

en deux, et on les pele; on les met
dans une eau bouillante , et on Jes

fait bouillir & petit feu, i’hnu’a ce

)

rs on IL‘S

qu’on les voie monter ; al
met 21 mesure (:é”‘w} l(L\Ll l.dl{ ne ;
lorsqu’on les a bien égouttées , on
les fait ?;lelu dans un sucre bien
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N o AT P ERTTIEAL, 3
N.” 197. Confiture d’ Abricots
/ g

L2109

< ettt ; :

mirs, on ne les fait point Hundnr;

on les pele, on les fend par la moi-
1€, on ]f".n: fait faire deux ou trols

£

bouufﬁn’;, avec autant pesant de

sucre a la ararn :

1

1

7
/o
o€

plume: a
e

eur eau, on les laisse trois
r *p()«‘{'r, et on l('s remet ensuite
bouillir surle feu quzr‘n:.i}% cessent

7 o
d <‘Cum<'r, on I en retire, et on
]] : 7 r‘\\.-
€8 laisse )“\("l alul lendaé 1alnl (.ls. s
le syrop.

Le lendemain, on les en retire
pour les faire \’-’"JU{'C" et on fait
bouillir le sucre pour qu’il soit awu
perlé,

Alors on le verse dans la (erriwc
sur les abricots our les mettr

)




ensemble jusqu’au le
tuve : ensuite la confiture est faite,

et on la met dans les pots destin

CHAPITRE IL

Des Confitures séches , Abricots,
Péches, Poires, Citxuns.

G x fait ordinairement toutes les
confitures seches avec celles faitcs
au liquide.

N.° 198. Celles (Z’_,;r’/)/‘[c'nf.s se font
de ceux confits liquidement: onl
fait égoutter de leur syrop ; on les
dlspobe sur un clayon ; on les po
dre de sucre , et on les fait sfa'u(‘r.

alétuve:ony remet ensuite encore
un peu de sucre en poudre; et on
sécher au tax
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selet so ;ll recommanda ii]/ €s.

fait en 1:(.a;mt du rousse

que mir ; on T
queue de ses poires, et on
e :
bot 1'51;1' dans de l'eau, jusq

| )
elles cédent un peu a
sion des doigts ; on les el

] 4 1 > o
pour les mettre dans daeux 1;«:11('5
? .
d’eau avec une livre de sucre 5

1 i S -
pe 1!(‘\‘ deux peures 5 On 'AL.HSL‘

- 1
ensuite ses p:)u- sur des clayons
o 1 C s
pour les mettre au Iour . apres la
levée du pai & ¢ 1 e
eveée du pain, et on ies y lalss€

’ N I
usgu au lendemain.

~—p

Le lendemain, on
dant une demi-heure , ses poires
dans l’eau sucrée dont a parlé, et
on les remet a la méme chaleur
douce du four.

0O . 1
Un confinue encore penaant tros
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jours & les faire tremper une demi-
heure dans cette méme eau sucrée,
et on les remet de méme au four 9
a la méme chaleur.

g 1 s
,Lll (i er l]‘i‘lk “)ly, on ne les retire

du four que quai

= o ¥ Yo ey S g R o = o
a-fait seches s c’est-a-dire finies

de confire. Alors on les met en
réserve.
N.° 200 Les Poires de Doyenné j

se font sécher de la méme facon; |
1

a Pexception que, lorsqu’elles sont

mires , il ne faut po

blanchir. On n ! 1

olanchir. Un met plus ou moins

d’eau et de sucre, selon la quantité

¢

de poires qu ’on veu

on se l("’!\ Py l ] (“'dl ] )

sur une I ivre (lC sucre pour dCUT'
pintes d’eau.

N°. 201 Pour les Péches confites

au sec, on prend celles confites an




syrop ; on les poudre de sucre, et
, comme

N°. 202 Les P tits Citrons verts
qu'on veut confire au sec, se font
d’abord confire au liquide de la
maniére suivante:on lesconfit pré-
cisément comme les oranges, ci-
trons, cédras , etc. (sni\':it‘* lu for-
mule précédemment indiquée). La
seule (lnu rence gu’on y ol erve est

de ne les point vider: on les fend

un peu par le c6té, et on les met

sur ];* feu dans 1!1:3 autiede 5 on
Pty A 1 3 e

v verse un peu d’eau fraiche & me-

b

eut bouillir, jusqu’a

juon v ()](‘ ?:‘:-: (‘Etaons monter sur

19 1

Veau: onles retire d
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bouillir dans un autre ea

ce qu’ils deviennent tendres au tou-
cher ; on les égoutte , et on les fait

u, jusqu

confire comme les oranges , citrons,
cédras ete. dont on vient de parler.
(Poyez larticle des Confitures d’O-
ranges , Curons , Cédras , ete. ci-
dessus ). Tels doivent étre les pe-
tits citrons verts qu’on veut faire

confire au sec; on les fait égontter

de leur sirop ; on les poudre de
sucre, et on les fait sécher a 1’é-
tuve , comme les autres.

Les Confitures séches ¢
de Verjus, de Bergamo
néralement de tou
fits au liquide , se
la méme maniére,
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CHAPITRE III ET DERNIER.
Des Fruits i I’eau-de-vie, Fromages
glacés , Café et Chocolat.

\T 2 AT ’ -
N.° 203, Péches a Peau-de-vie.

SUR chaque livre de fruit, on
met une demi-liyre de sucre; on
fait cuire le sucre au degré d»L le
grand 7'(':'/:*’, et apres avolr essuyé

de s pé éches mures et Cnt:Cl‘(‘s, pour
qu'i‘. n’y rest ]l'w‘ le dll\'(.’{, on
. s

>t pour ! iy faire bourlir

1es } n
1 I
ensemb 9] ,\IKKA’)I)S'

1'\‘.1‘::(1fu elles sont froi ide s, 0n les met

Y
1€
le quatre o 1 cing
1

dans les bouteilles , en observant

; . 3
nes, trois ChoOr

de mettr
L 1 ] 1
pines d’eau de yie sur chaque cho-




‘ohe .
11CN e :

i

£
i
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Alors on le met dans des bou-
teilles ; on délaye le syrop avee
autant d’eau de viej; et on le met
surles péches, qu'on ferme et qu’on
bouche bien, pour les conserver.
Cette derniére méthode est plus
friande , mais moins conservatrice
gque la premiere.

Ne. 204. Abricots a Peau-de-vie ,
aw sirop au cassé.

On prend des plus gros abricots,
1ais 3 moitié murs; on les met
sur le feu dans une eau bouillante,
jusqu’a ce qu’ils commencent a flé-
chir sous les doigts, sans qu’ils
bouillent, ( ¢’est-a-dire qu’il faut
que ’eau ne fasse que frémir;) on
les retire 3 mesure, a I’eau fraiche;
puis on les fait égoutter, et on
leur fait faire trois ou quatre bouil-
I 23
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lons dans un sucre aw cassé, (il
\
1

N e ; :

fau une ivre de sucre, pour une
3?2 . a5 1
I"apriC on 1ies

livre et demie ¢
B

retire du feu, et on les laisse pen-

dant trois heures dans le sucre

alors on les

rtsy on'iy
et on l('l‘.l‘

sucre six
remet ensuite les abricots,
fait faire (;u::t,‘c bouillons : on re-

: 4 oo
tire alors les abricots |

Onmetda
de vie que de

C

chauffer sans
i r en

bien mé
les abricots sont
range dans les
]f‘ syrop de

H




DE LA FRIANDISE. 299
On a attention que la peau des
1 . .
abricots reste bien entiere.
205, Oranges fines al’eau-de-vie,

On choisit pour cela les plus

douces ; celles dites de Portugal
1 *]
sont les meilleures : on les tourne

en levant la superficie de I’écorce,
et on les met ure dans ’eau
fraiche. On les fait bouillir dans
Peau sans les
qu’lm»‘s( 1

; .
r, jusqu’a ce
d 11sse entrer sans

\
nindle v ni
115.:51\. ) pul

résistance , et on les met ensu
dans un sucre clarifié, pour leur
faire faire trois ou quatre bouillons.

On les laisse dans le sucre, jus=
qu’au lendemain.

Le lendemain, on fait faire au
sucre neuf ou dix bouillons, et on

le remet sur les or: anges , pour ".V

laisser encore jusqu’au xendem‘a-n,
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1 o .

Alors on les finit , en faisant
RS o

bouillir dix & douze bouillons, le

ucre avec les oranges ; on y me
autant d’eau de vie que de syrop;
r 1 35

on les fait chauffer sans bouillir;

et lorsque le tout est refroidi et

froid , on le met dans les bou-

1 . ,
3

teilles ou bocaux destinés.

Il faut qu’il y ait suffisamment de
sucre , pour que les oranges bai-
gnent dans I’eau de vie et le syrop.

FROMAGES GLACES.
N.° 206.Fromage de Pistaches glacé,

On fait bouillir une pinte de
bonne créme double avec une cuil-
lerée d’eau de fleur d orange et une
demi-livre 'de sucre, cing ou six
bouillons ; on la retire du feu, et

N

on y met cingq jaunes d’ceufs frais
qu’'on fait lier sur

7
le feu, sans bouil:

~

*
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lir: on délaye ens Li

i cette
créme un !w,tl(('lu,] et demi de

pouvoir passer au t;mn;,, on

met prendre a la g,;];:('“ de la ma-

niére qu’on va dire 3 et lorsque la

créme est p"isc, on la travaille avec
la houlette, et on lamet dans le
moule a fromage 5 pour la remettre
a laglace jusqu’a ce qu’on Iasc"ve'
alors on trempe le moule dans lea
bien chaude pour le détacher, et
on le renverse tout de suite dans
le plat ou vase qu’on doit servir.
Voici maintenant com
s’y prend pour faire les

~

toutes se font de la méme 1
On met dans ce qu’on apy
salbotiére la liqueur ou frui que
Pon veut glacer , et on met’cette

uu! '\u.&x\ dans un seat propor-

tionné A sa grandeur. On met tout
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autour et dessous la salboticere. de

autour et dessous la salbotiere , de
30 x ™ ” A

la glace pilée tres fin, et mélée

2
4

»étre ou du sel ; on le

avec du saly
tourne sans cesse pendant un bon
demi-quart - ¢’heure , jusqu'a ce
qu’elle soit prise; et on a soin de
temps en temps, de détacher avec
‘éme ou liqueur qui
se prend sur les bords , pour qu’elle

lahoulette, la ct

se glace également : on ne les dresse
dans les gobelets qu’au moment
méme de les servir.

C’est pour quela créme ne soit pas
en glacon, qu’onles tourmente avec
I'espéce de spatule qu’on nomme
houlette, en les remuant beaucoup
jusqu’a ce qu’on n’y apercoive plus

81‘(1111(’5&1!7(.

deshinohE S
AW o (=9 3 JLLO L §
N.? 207. Fromage glacé au chocolat,

On fait bouillir avec une demi-
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livre de sucre une piute de créme
double ; en la retirant du feu, on
y met six bonnes tablettes de cho-
colat qu’il faut auparavant faire
fo::ds‘; sur le feuavec un peud’ eau,
et qu'on d¢laye aprés, avec cing
jaunes d’ceufs frais : on mélele tout
nsemble qu'on fait chauffer sans
boui”ir, en remuant toujours pour
faire prendre }E‘S ceufs , et on le
met ensuite dans la salboti¢re pour
faire prendre i la g}ace, comme
nous 1’avons ind liqué dans Particle
précédent. Quant on ’a bien tra-
vaillé en glace , on la met dans le
moule 4 fromage, d’olt on le retire,
et on le sert comme le frox nage de
pistache glacé ci-dessus.
N.c208. Fromage glacé aw beurre,
Cette espece « de glace est recher-
chée par les gourmets, On fait bouil.
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lir une douzaine de bouillons & une
pinte de bonne créme double avec

écorce de citron verd rapé, deux

cuiller¢ au de fleurs d’oranges
et une bonne demi-livre de sucre;
on ’'ote du feu s €t on y met douze
jaunes d (;P;uiE; frais qu’on dé laye en-
semble , et quon fait prendre sur le
feu sans bouillir ; on passe au tamis
toute (‘(’Uf,‘ COmposi ition , pour la
mettre dans la u‘um.wie , prendre
st

prise,
1.

a la glace : lorsqu’ elle e:
1 a sal-

on la trava
botiére dans
qu’on puisse enlever toute sa créme

, €t on reme t
olace , jusqu’a ce

avec une cuillére, de la méme ma-
niere qu’on leve le beurre , pour
Ja dresser dans les 'z;u‘;‘}f',‘: des-
1 1
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BONNES MANIERES DE FAIRE LE
CAFE ET LE CHOCOLAT.

T.O0 PV 4 R ]
N.? 209, Bon Caf¢ a l'eau.

Le meilleur est celui qu’on dit
Moka. On le reconnait a sa bonne

odeur, A sa légéreté, a la moyenne
gro

grisitre qu’il conserve apres sa tor-

ol 2, 63 1
ur de sa reve, et a la couleur

réfaction, laquelle exige beaucoup
d’attention et de tact; carle café
trop torréfié ne vaut rien pour un
yourmet.

-

o

Quant le café est d’une bonne

couleur brune, on I’étouffe tout
brilant encore, dans un étouffoir
de fer blanc ad hoc.

Lorsqu’il ‘est refroidi, il faut
moudre ce qu’on en veut employer

a mesure j et on conserve le reste
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dans une boéte, telle que celle qui
Jul a servi ("“i‘r“”‘();i’

Quant il s’agit de faire le café,
on fait bouillir de 'eau i propor-
tion du nombre de tasses qu’o'l en
veut faire : en'’0tant du feu, on
n retire un peu d’eau, et on y
met ce qu’on juge & propos de café
suivant qu’on l e désive fort (le plus
fort est toujours le meilleur) c’est-
a-dire une ou deux cuillerées pour
chaque tasse ; et on le fait bouil-
lir cinq ou six bouillons couvert.

A mesure que le café veut fuir
n y remet un peu d’eau chaude,
de celle qu'on a otée. Cette seule
opération , faite avec un peu d’at-
tention, I'e ‘.'r: che de se déb¢ rder ;
puis on l ¢loigne un peu du fo',‘(-. .
afin qu’il re epose.

Lorsqu’il est bien reposé, o
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tire a clair, et on le fait chauffer
pour le servir ; car dme du café,
apres la qualité, c’est la chaleur.

N.* 210. Café @ la créme.

Lorsgu’on veut servir le café a
la créme , il faut le fairve beaucoup
plus fort, Quand il est tiré a clair,
on y met ce qu'on veut de créme.

Le café au lait se fait de la
méme maniére que le café a I’eau,
a I'exception que , lorsqu’il est re-
posé , on doit le passer dans Gin
linge trés blanc, et qu’on le remet
chauffer avant de le servir.

N.° 211. Chocolat.

On met autant de tablettes de
choeolat que de tasses d’eau dans
une cafetiere : on les fait bouillir

apetit feu quelques bouillons : lors-
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b) A 1 ° 1
qu’on est prét & servir le chocolat

2
on met un jaune d’ceuf pour
quatre tasses , et on le remue avec
le un petit feu , sans le
lai Ir

1

ﬂn‘-')(’ on le fait la V“.‘s”(‘:rﬁ'l'
le | e“dc:n ain, on est str de I'avoir
toujours- meilleur.

Les personnes qui en prennent
journellement , ont svin de laisser
toujours un levain pour faire celui
du lendemain : on prétend que cela

»

lui donne lmu de qualité.
On peut, & la place d’un jaune
d’ceuf, mettre dand son chocolat,

1 1 . .
le blanc qu’on a soin de fouetter,

: Ci dontonretire la premiére mousse.

du cho-

On le délaye avec un per
¢ ans la cafetiere ou
et on finit

('o]af qul est ¢
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une feuille de papier double huilé
dessous la caisse : on les {;.Aa cuire
surle gril atres-petitfeu; et la cuis-
son faite , on les sert d;ma la (-:‘iwsz*,
en exprimant dessus un bon jus de
citron.

N.og 91. Maquereaux en perfec tzon,

On coupe chaque maquereau en
trois; on les passe un instant sur
le feu avec un bon morceau de bon
beurre , persil , ciboules, échalotes,
champignons hachés, truffes , sil'on
veut , aussi hachées, sel, gros poi-
vre: on met chaque morccau avee
son assaisonnement sur une feuille
de vigue et une barde de lard dont
on ](*x enveloppe ; on les arrange

surune tourtiére pour les faire culre
au four. Lorsqu’ils sont préts L;‘“’ct:-
1 11
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! cuits, on panne le dessus de mie
- URE de pain; on leur fait prendre coun-
leur , et on les sert avec une sauce

au vin de Champagne.
N.° 92. Macreuse a la braise,

il La macreuse grise est la meil-
leure ; il faut la plumer, la vider,
la nettoyer et la trousser comme
un canard; on la farcit avec son
g foie haché, un peu de beurre, per-
' sil , ciboules, échalotes, champi-
gnons : on lie cette farce de deux
i jaunes d’ceufs; on la fait cuire &
petit feu dans une braise maigre,
et on la sert, soit avec une sauce
comme au canard, soit avec un bon
jus de citron et gros poivre.

N.°93. Macreusea iz broche soignée.

On la plume, on la vide, onla
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nettoie, et on la farcit de son foie
haché , beurre , fines her‘ws., sel ,
gros poivre : on lie cette farce de
deux jaunes c”;@u?s ; onen larde la
chair avec des lardons  d’anchois,
et on la fait cuire & la broche , en-
veloppée de papier beurré ; la cuis-
son faite , on panne sa macreuse de
mie de pain ; on fait prendre cou-
16"11‘, et on sert avec une sauce,
comme au canard roti & la broche.

N.o 94. Sardines fraiches grillées,

aux cdpres fines.

La sardine ressemble assez i ’an-
chois, quoiqu’elle soit plus épaisse.
C’est un poisson excellent, quand
il est bien frais.

Oules écaille et on les vide , mais
onne les lave point, on les essuie
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seulement avec propreté: on les
fait mariner avec un peu d’huile,
sel , gros poivre, fines herbes en=
ticres: on les fait griller en les ar
rosant avec leur marinade, et on
les sert avec une bonne sauce blan=

che aux capres.

CHAPLITRE IV

Du Rouget, du Cabilliaud , de la
Morue uuche, de la Raie, etc.

N.” 95. Rouget aux cdpres fines,
gl S

L_E vrai rouget vient du Langue-
V

de

, et un peu de la Bretagne. On
ne mii Ci'n]\lcrw‘u que le nettoyer

et mariner avec fines herbes , huile,

1. oros 1 Te * » ;s Qe
sel, gros poivre; on le panne lége

3
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rement c."»n::n.?((‘ , et on le fait gr -J!(x

s ot
a grand feu; on le sert avee une

sauce faite de son foie éerasé ot dé-
layé avee de Ihaile , du jus de ci-
ﬂon, sel , gros poivre: on peut
aussi le servir avee une autre sauce
dans laquelle on délaie son foie.

Le rouget dit rouget-grelot se
nettoye et se fait cuire au court-
bouilloh ord inaire ; on Pégoutte
on en enléve la p(a.l de d(ssw,
et on sert avec une bonne sauce
aux capres.

i 5'(7. Hure de Cabilliaud auz

huttres.

On fait blanchir de a's uitres dans
leur eau ; on les retire a 'eau frai-
1
che; et on les fait égoutter sur un

1

amis ; on passe Peau des huitres
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a clair, et on la met dans une cas-
serole avec un pain de beurre ma-
ni¢ de farine , un verre de vin de
Champague, gros poivre , musca-
de; on fait réduire au point d’une
sauce liée; on y met les huitres
avec deux anchois hachés ; on fait
chauffer sans bouillir ; et on sert
ce ragofit sur une hure de cabil-
liaud cuite au court-bouillon, bien
€gouttée.

N.° g7. Filets de Morue fraiche au
citron.

On léve en gros filets la chair de
sa morue fraiche; on les fait mari-
ner avec toutes sortes de fines her-
bes hachées, le jus de deux citrons,
et du bon beurre ; on les arrange
sur le plat qu'on doit servir avec
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tout leur assaisonnement dessus et
dessous , sel et gros poivre ; on les
panne de mie de pain, on les fait
cuire au four ; et on sert d’une belle
couleur dorée.

N.° 98. Morue a la Provengcale.

On hache une gousse d’ail , deux
échalotes , persil , ciboules, et on
les passe sur le feu avec un peu de
beurre; on y met ses filets de mo-
Tue cuite et bien égouttée, avec
deux pains d’un beurre,, un demi-
verre d’huile fine , gros poivre et
Jus de citron. On presente sur le
feu sans bouillir, jusqu’a ce que
le beurre et ’huile soient liés en-
semble; et on sert chaud.
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99. Raie bouclée a la Par=
mezane.

N * b .
On lave sa raie dont on léve la
. I

peau en la tirant fort au-dessus de

la chair; on en approprie les bouts,
1

et on la coupe par morceaux de la

1 1 1 4 4 V’
largeur de deux doigts; on la met
(o]

cuire avec du lait, du beurre , tou-

aire aved | R 8 a 9 u !,([“;"l( u
tee eorftee de fincde herheoe ot 11 I

L€3 SOries uc nes nerpes et un obon

assaisonnement 3 on a ensunite un

I L AR 3 ’ 3

ns entiers fini de

bon goit et & courte sauce; on y
met deux pains de bewrre, et on
fait lier sur le feu; on met une
partie de cette sauce dans le fond

peu de fromage
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passs€s au heurre; on met dans le
restant de la sauce un cm]‘c‘f e de
moutarde,, qu'on delaye avec deux
jaunes d’ceufs eru 1:; on en arrose
le dessus de sa raie, laquelle on
panne moitié mie de pain, moitié
fromage de Parmesan ; on fait
pz\mh(' belle couleur au four, et
on sert bien chaud.

N.° 100. Raie (l(.ﬂ"f’
On fait une sance avee d
pierre con 1p

elapasse-
ée de deux coups de cou-
teau, ¢chalot tes, per rsil, ciboules ,
apres , anchois, le ont hacnv z
sel , gros poivre, un bon morceau
de bvn beurre manié de farine, jus
d’oignon , muscade; on fait lier sir
le feu; et on sert sur la raie cuite
) *1} £
a un bon court-bouillon et bien
épluchée
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N.° 101. Foie de Raie en rbties.

On met persil , ciboules, écha~
lotes , capres , le tout haché en-
semble , dans une casserole ; on y
joint deux pains de bewrre , sel et
gros poivre , et on y met des foies
de raies; on les passe sur le feu
et on les met refroidir; on a de pe=
tites roties de mies de pain qu'on
passe au beurre ; on étend dessus
une partie des fines herbes, et en-
suites les foies de raie coupésen pe-
tites tranches : on les couvre de
petits filets d’anchois bien dessalés;
on les arrose du restant du beurre
et des fines herbes; on panne de
mie de pain; on leur fait prendre
couleur sous la tourtiére; on y ex-
prime un jus de citron; et on sert
aussitot,
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&CHAPLIT REV.
DesCarpes,Brochets, Anguilles,ete.
N.° 102. Carpe délicieuse.

Ox met dans une casserole une
poignée d’oseille épluchée , lavée
et un peu hachée , avec un bon
morceau de bon beurre , de la mie
de pain , persil, ciboules, échalo-
tes aussi hachées , on le passe un
quart-d’heure sur le feu; on mouille
avec de la bonne créme et on laisse
réduire bien lié ; on I'éte du feu;
et on y met trois jaunes d’ceufs durs
hachés et trois jaunes cruds , sel et
gros poivre ; on met cette farce
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dans le corps d’une carpe €écaillée
et vidée ; on la coud pour que la
farce ne sorte point
mariner avec de I'huile, sel, gros
p(\;in‘e, persil , ciboules entiéres
une gousse d’ail , thym , laurier ,
basilic ; on lafa lt(’ll“()l, en Varro-
sant de sa marinade , et on la sert
avec la sauce suivante.

On met J.mu une casserole des

, €t on la met

L

’

(mm‘pmn ons hachés avec un peu
de beurre, on La passe un quart-
d'heure surle feu, et on les met re-
froidir; on y met t‘I]:Jlle une bonne
pincée de {anm;, qu’on délaye avec
capres, anchois, persil, ciboules,
échalotes , le tout haché, un bon
morceau de beurre , du bouillon,
sel , gros poivre; on fait lier sur
le feu sa sauce ; et on la finit soit
avec un j-:s de citron, soit avec un

?
filet de vinaigre fin,
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N.° 103. Carpe de Seine au supréme.

On choisit la plus grosse carpe

j W]

-~
¢

= e :
Seine ; on I’écaille , on en ote
ouies , on prend garde d’en ar-

rer la langue

L
; on la vide en

i et on prend

o
=
o

<]
6
-

IR
ivrant par ie co

-
o

LK
1
i

> d’en crever Pamere; on Ote

légerement la peau de la carpe au
14 ' ,' ..) 4 ~ ¢ 2 3 Y1 A
eoté qui n'est point ouvert, et

on le pique tout autour avec du

lard fin

; on fait un ragout assez

< PR Epeey 4 ‘e avee

grand pour remplir sa carpe avec
] (1 { *

z de veau, truiies , 1oie€s gras,

4 i

i

1 .

halll!k)li;n(}illﬁa on }\ met dans uneé
l

:
C
casserole avec un morceau ¢
beurre , un bouquet de persil , ci-
boules , une gousse d’ail , trois clous

5

de girofles , basilic ; on
le ;

Lo 12
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mouille avec deux verres de vin de
Champagne , jus et coulis, assai-
sonné de sel, gros poivre; on fait
bouillir jusqu’a ce que le ragoat
soit cuit, bien li¢ et bien dégraissé;
alors on le met dans la carpe quand
il est refroidi, et on la coud, pour
que rien n’en sorte. On fonce une
poissonniére juste a la grandeur de
sa carpe avec tranches de jambon,
beaucoup de tranches de veau; on
met sa carpe dessus, et on la cou-
vre de bardes de lard , tranches
d’oignons , zestes de racines, un
fort bouquet de persil, ciboules,
une gousse d’ail , quatre clous de
girofle , thym, laurier, basilic; on
fait suer sur un feu moyen; ensuite
on y met de bon bouillon avec au-
tant de vin de Champagne, de fa-
gon a en couyrir sa carpe , sel et
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gros poivre ; on fait cuire & petit
feu : on met ensuite ¢goutter sa
carpe qu'on prend garde de rom-
pre ; on en ote la ficelle, et on en
glace tout le dessus avec une bonne
glace de veau, faite exprés; on
trempe des plumes bien propres et
seches dans la glace, pour la met-~
tre & mesure sur la carpe , et la
glacer plus également ; on la dresse
sur le plat qu'on doit servir, en la
garnissant tout autour de glace ,
d’écrevisses cuites avec la carpe,
des truffes entiéres , de grosses cré-
tes, des perdreaux , des blancs de
volaille , des pigeons glacés, tout
cela du plus au moins , mais pro-
prement arrangé ; on sert avec une
bonne sauce a I’Espagnole , ou autre
bonne sauce piquante au jus de
citron,
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N.° 104. Laitances de Carpes au verd.

On a une douzaine de pct:ts oi—
gnons blanes blanchis, qu’on fait
cuire dans un demi-setier de vin de
Champagne , avec un houquet de
toutes sortes de fines herbes, un
pain de beurre , sel, gros poivre ;
aux trois quarts de la cuisson , on
y met des laitances de carpes blan=
hies ; on racheve de faire cuire jus-
qu'a he’ courte sauce; on dresse ses
laitances avec les oignons autour,
et on les garnit de croutons frits;
on a une pincée d’épinards bien
on en met de

blanchis et pilr'*“;
la sauce ; et on

quoi faire verdir
dresse dans le fond du plat , sans
colorer ni les laitances ni les oi=
gnons ; on sert bien chaud.
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N.° 105. Brochet parfait au fi omage

e r‘armesari.

. " s - o s ik S
In a un oros brochet mortifié

: i .
qu'on vide sans I'écailler ; on lut

fait entrer dans le corps par les
gules un bon morceau de beurre
manié de persil, cihoules, écha-
lotes, une gousse d’ail, thym, lau-
rier, basilic, le tout haché trésfi;
ct fines €pices ; on le met dans une
poissonniére justed sa grandeur, et
on le baigne de vin de Champagne
ou de bon vin blane; on y ajoute
trois gros citrons coupés en tran-
ches, sans leur écorce ; on le fait
bouillir, on y met le feu avee du
papier, et on laisse bra
“

court-bouillon jusc

ler ainsi le
v’a la parfaite

cuissomn du brechet : om passe la
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sauce au tamis, et on la fait ré-
duire au point d’une sauce pour la
servir sur le brochet.

N.° 106. Brochei au vin gaillard.

On larde un gros brochet morti-
fié avec du jambon; on le met dans
une poissonniére juste a sa gran-
deur , laquelle on fonce de quel-
ques tranches de jambon et de veau
trés-minces ; on couvre son brochet
de bardes de lard ; on met de cha-
que coté des tranches d’oignons,
des zestes de racine , un citron en
tranches , un gros bouquet de per-
sil, ciboules, deux gousses d’ail et
quatre clous de girofle; on fait suer
une demi-heure ; on mouille avec
une demi bouteille de vin de Cham-
pague et autant de bon bouillon ;
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on fait bouillir jusqu’a parfaite
cuisson du brochet ; ensuite on le
fait égoutter et on Parrose avee le
gras de sa cuisson , pour le panner
de mie de painj; on met de petits
morceaux de beurre, de la grosseur
d’un pois, par-tout sur la mie de
pain; on met ensuite son brochet
au four ; pour lui faire prendre une
couleur dorée ; on fait réduire le
fond de la sauce , apreés Pavoir dé-
graissée et passée au tamis; on y
met un peu de coulis, pour la lier
légérement 5 et on la sert sous le
brochet bien chaude.

Ne, 107. Anguille a la chartreuse.
Les meilleures sont celles des eaux

vives et des rivieres. Il faut surtout
les employer vivantes.
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On met sur le feu dans une cas=
serole une bonne poignée de mie
de pain , avec une demi-bouteille
de vin de \‘hamr;; me oun de bon
vin blanc, qu’on fait bouillir jus-
qu’a ce que la mie de pain soit ré-
duite a sec; on met refroidir ; on
fait une farce de cette mie avec
de la chair de carpe, un morceau

sy e 51l . ciboules . échal

ace )&tll}@,l‘f\lol ,(luOU.(S,((ﬂd O~
1 4 s - 1y 2

tes, champignons et truffes, le tout

lﬁ'u hé, sel et gros poivre; ou fait

——

ter de quelques jaunes d’ceufs ; on

fonce d “*"C’i artie-de ectte farce, le
. x
ir

\s‘ﬁ

3 on met pil

2 s :
des filets d zu‘,gunlc; ensuite

piat qu ’on doit serv
dessus
o f B REGRELARAGT SRR
dela farce et des tronc¢ons a'anguil=
le ; on continue toujours de cette
maniére en finissant par la farce ci-
1 £ 1 =

dessus 5 on en unit le dessus avee un

¢ ’ 1 12 B =
couteau trempé dans de Poeuf bat-
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i
Al itié fromace de Par
tu:; on met moiti€ rromage de Par-
3 .
mesan , moitié mie de pain j On

fait cuire dans un four ou sous la

tourtiere,, d’une chaleur modérée ;

quand le tout est d’une
’ 1

lem‘ dorée, on en égouttele beurre,

1
et on sert une bonne sauce claire

-

]
dessous , avec un jus deC
. = ;
N.° 108. Anguille de gourmand.

= ®

On met cuire des troncons d’une

belle dnnuu' entre des tranches
de veau et de jambon m,m(i 5
avec un bouquet de persil, cibou-

les , une gousse d’ail , deux clous

©
|/
~
i
%S
e’
=
-
ik
]
et
3
-
-
,.
¥
{

de g m]c
e 1 = i
lic, fort 1‘“‘1 de sel, gros p-:n‘. rey
‘4 noe v 1
dans une chopine de bon vin blanc;
la cuisson faite, on retire Panguil-

g AT 7 ). Yt iidre Bnrs b
I , €t on met dans la Casseroie quel-
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ques cuillerées de bon coulis, pour
faire bouillir quelques bouillons qui
doivent la réduire au point d’une
sauce ; on la dégraisse et on la passe
au tamis : on a ensuite une demi-li
yre de petit lard fin qu’on coupe en
petites tranches minces , et qu ’on
met suer , jusqu’a parfaite cuisson,
dans une casserole ; on les met en-
suite avec anguille dans la sauce;
on fait chauffer sans bouillir; et on
y exprime un jus de citron, en ser-
vant chaud.

N.° 109. Lamproie & la citronelle.

Le printempa est la saison des
lamproies. Les meilleures sont les
plus grasses. On préfere le male &
la femelle, C’est une espece d’an-
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On limone la lamproie, et on la
coupe €n gros filets ; on la met
dans une casserole avec un peu de
beurre , des champignons coupés
en filets ; on passe sur le feu , et
on y met une petite pincée de fa-
rine ; on mouille avec une pinte de
vin de Bourgogne, un citron coupé
en tranches , sans pepins ni écorce,
un petit morceau de canelle, gros
comme la moitié d’un ceuf de sucre
sel , gros poivre ; on fait cuire a
gros bouillons et réduire au point
d’une sauce ; un instant avant de
servir, on y met le sang de la lam-
proie,, qu'on fait lier sans bouillir;
on garnit de ciottons frits, on Ote
les tranches de citron avec la ca-
melle , et on sert bien chaud.
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N.° 110. Lamproie a la marinade,

1
On la coupe par filets de la gros-
seur qu'on desire ; on les fait ma-
riner avec du vinaigre , deux ou

4 al cep ;H.‘ o g D ye -
trois gousses_d’ail, thym ; laurier,

])‘ 'l{n ("“l‘ ,‘} ytes \,,,\‘_.‘.! C."‘ i~
asillic o cnalotcs },I\A\) ’ 1001
: e b >

]cs, sel , poivre el clous de guo-

Ao £ 4+ 425y ~ -~ ]
fle ; on les fait égoutter, pour les
A S A G e
i;umfxr; on les fait frire de belle

couleur, et on'les sert garnis de
persil frit,
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CHAPTYRE VL

Des Perches , Lottes, Tanches ,
Truites , Huitres Anchois.

N.c 111. Perches a {a bonne ma-
niere.

L A perche passe pour un des meil-
leurs poissons d’eau douce ; sa chair
ferme et tendre la rend d’une fa-
cile digestion. Quand elle est'grosse’
et grasse, c’est un poisson excel-
lent. La meilleure est celle des ri-
vieres et des eaux claires : celle des
marais et des étangs est trop sujcte
a sentir la bourbe.

On o6te les ouies et la moiti€ des
ceufs de ses perches; on les met

s 8 10
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dans une casserole avec une demi-
bouteille de vin de Champagne,
un peu de bon bouillon, un bou-
quet de persil, ciboules, deux gous-
ses d’ail , trois clous de girofle , du
basilic, peu de sel, gros poivre,
deux cuillerées d’huile ; on les fait
cuire , on passe le fond de la sauce,
et on la fait réduire; on y met un
pain de beurre manié d’un peu de
farine, une pincée de persil blan-
chi et haché; on faitlier sur le feu,
on y exprime un jus de citron,
et on sert sur ses perchos, aprés
les avoir bien épluchées de leurs

écailles.
N° 112, Perches migeoltées.

’!‘("])’C{y

On écaille et on vide des p
moyennes ; on les met dans une|
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casserole avec persil , ciboules,
champignons , une pointe d’ail,
échalotes , basilic, le tout haché
tres-fin : on y met un bon morceau
de beurre , sel, gros poivre, mus-
cade; on couvre bien la casserole,
et on les fait migeotter jusqu’a
parfaite cuisson sur un feu trés-
doux, en ayant seulement soin de
les retourner de temps en temps:
on les met refroidir hors de la cas-
serole, et on y laisse les fines her-
bes, pour y ajouter un pain de
beurre manié avec une cuillerée de
farine, le jus d’un citron et deux
jaunes d’ceufs délayés avec; on fait
lier sur le feu en sauce bien épais-
se ; on fait tenir toute cette sauce
autour des perches, et on les panne
de mie de pain:on leur fait en-
suite prendre couleur au four ou
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sous une tourtiére , et on sert des-
sus une bonne sauce , telle qu’on la
juge a propos.

N.° 113. Lottes & la perfection.

La lotte ou barbote est un pois=
son d’eau douce assez semblable &
Panguille,mais beaucoup plus court.
On ne lui 6te pas la peau ; on ne
fait que la limoner comme la lams:
proie.

On les limone , en lesmettant en
vie dans une eau chaude. Quand
elles commencent 2 frémir, on les
remue jusqu’a ce qu’elles commen-

cent & quitter leur limon qu’on re-
tire , en passant légérement le cou-
teau dessus pour lutel - onles lave
aleaun f'xalch(', apres ]es avoir vi-
dées et en ayoir coupé les nageoires;
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les vider et de les passer & la fa-
rine.

N.° 115, Tanches en ragoiit.

On met dans une casserole un
riz de veau blanchi et coupé en cing
ou six morceaux , avec une tranche
de jambon , des champignons, un
pain de beurre , des crétes a moi-
tié cuites au blane , un bouquet de
persil, ciboules , une gousse d’ail,
deux clous de girofle , un peu de
basilic ; on passe le tout sur le feu :
on poudre de farine, on mouillé
de deux verres de vin de Champa-
gne, du coulis, de trés-bon bouil-
lon, et on assaisonne de gros poi-
vre et de sel. Quand on est a moi-
ti¢ de la cuisson, on y met deux
grosses tanches coupées en gros
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troncons; on racheve la cuisson et
on fait réduire a courte sauce ; on
la dégraisse , en Gtant le jambon et
le bouquet de persil , etc., et on'y
exprime un jus de citron en ser-
vant.

On fait limoner les tanches 2
Peau bouillante , en les y mettant
toutes en vie avant de les employer;
on les couvre promptement pour
qu’elles ne fassent pas jaillir d’eau
bouillante : uninstant aprés, on les
en retire pour enlever toutes les
écailles, et on prend garde d’en
écorcher la peau; on les vide, on
leur coupe les nageoires et la téte,
et on les emploie , comme on vient
de le dire , par troncons,

N.° 116. Tanches exquises.

On limone bien ses tanches; on
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on Ote Vamére des foies, et on en
sert comme d’un morceau délicat.

On met ses lottes dans une cas-
serole , avec deux verres de bon vin
de Champagne , un verre d’huile,
deux gousses d’ail piquées chacune
@’un clou de girofle, un peu de
coulis maigre, des zestes de carot-
tes, panais, un peu de basilic, la
moitié d’une feuille de laurier,
deux oignons en tranches , sel et
gros poivre : on fait bouillir a grand
feu jusqu’a parfaite cuisson des lot-
tes; on les retire pour les dresser
sur le plat; on dégraisse la sauce
gu’on passe au tamis, on la fait
réduire et on la sert sur ses lottesa

N.° 114. Lottes a la mode de Pro-
vence.

On met deux ou trois cuillerées
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d’huile dans une casserole avec des
zestes de carottes , panais, tran-
ches d’oignons , trois gousses d’ail,
persil, ciboules , deux écl m]vtfs,
thym , laurier, basilic, champi-
gnons , trois clous de girofle ; on
passe le tout sur le feu; on poudre
de farine et on monille avec du jus
d’oignons , deux verres de vin de
Champagne , une demi-poignée de
coriandre, un peu de bouillon de
polsson : on la fait bouillir une de-
mi-heure et réduire au pomt d’une
sauce : on la passe au tamis , et on
y met deux anchois hachés , des
capres fines entiéres, peu de sel,
gros poivre , un jusde citron , eton
sert cette sauce sur les lottes frites
a Phuile.

On a soin, avant de faire frire
ses lottes , de les limoner, de
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leur coupe les nageoires et le bout de
la queue: on les fend par le dos pour
les vider et en oOter les grosses aré-
tes ; on prend de la chair de carpe,
pour en faire une bonne farce avee
de la mie de pain passée avec de
la créme, persil, ciboules, écha-
lotes , sel , gros poivre , du beurre,
et on lie le tout avec des jaunes
d'ceufs ; on en farcit ses tanches
qu’on coud , de peur que la farce
n’en sorte, et on les trempe dans
de I'ceuf battu, pour les faire frire
dans une friture nouvelle, de fa-
con qu’elles en sortent d’une cou-
leur pale : on en ote lesfils, et on
les essuie bien avec un linge pro-
pre : on les sert ensuite avec un
ragout fait comme il suit :

On. met dans une casserole deux
culs d’artichaux cuits a moitié dans
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Peau; on les coupe en morceaux,
et on les méle avec des champi-
gnons, deux pains de beurre, un
bouquet de persil , ciboules, une
gousse d’ail , un peu de basilic,
fle; on passe sur
le feu ; on poudre de farine, eton
mouille avec un verre de vin de
Champagne, du coulis maigre, sel
et gros poivre. A moitié de la cuis-
son , on met dans son ragout des
laitances de carpes qu’on a fait blan-
chir, et des queues d’écrevisses;
onrachéve la cuisson , on dégraisse,
et on exprime un jus de citron au
moment de servir.

deux clous de giro

N.° 117, Truite & la Périgord.

La truite saumonée qui a la chair
rougeatre et ferme, est la meil-
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leure et d’un goat exquis, surtout
lorsqu’on choisit la plus grosse:
elle est bien supérieure & la blan-
che. Toutes deux sont tachetées de
rouge, et toutes deux se préparent
de méme.

On écaille et on vide une belle
truite par les oules; on lui fait en-
trer dans le corps un bon morceaun
de beurre , avec du lard rapé et
mélé de truffes hachées, sel et gros
poivre; on la fait cuire entre des
bardes de lard , des tvanches de
veau et de jambon; on mouille avec
du vin et du bouillon , sel , gros poi-
vre, un bouquet de fines herbes:
on coupe ensuite des truffes en tran-
ches, et on les met cuire avec un
peu de la braise de sa truite et de
bon coulis: on faitcuire et réduire
en ragoGt un peu lié ; on fait égout-
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ter la truite pour la dresser sur son
plat, etonla sert chaudement avee
son ragout de truffes dessus.

N.® 118. Truite au feu d’enfer.

On écaille et on vide par les
ouies une grosse tl‘lli‘.e; et on llli
fait entrer dans le corps un bon
morceau de beurre mélé avec per-
sil , ciboules , une pointe d’ail ,
champignons , deux échalotes, du
basilic, le tout haché trés-fin, sel
et gros poivre : on met la truite
dans une poissonniére juste a sa
grandeur , avec une carotte , un
panais, un oignon piqué de trois
clous de girofle ; on mouille avec
deux tiers de vin blanc et un tiers
de vin rouge , de facon que la truite
soit deux doigts au dessous du court
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bouillon , et on la met sur un grand
feu : au fort de ébullition, on y
met le feu avec un morceau de pa-
pier , et on laisse bouilliv jusqu’a
ce que le feu de la poissonniere s’¢-
teigne de soi-méme, ou qu’il soit
réduit presque au point d’une sau-
ce : on Ote les oignons et les raci-
nes ; on y met un bon morceau de
bon beurre quon remue sur le feu
avec la sauce , pour la faire lier :
on la finit de bon gout , pour la
servir sur la truite bien chaude.

N.° 119. Truite en glace ﬁ;ze.

On écaille une grosse truite et on
la vide par les ouies; on la rem-
plit avec un ragoit de riz de veau,
b | . .
des foies gras, des champignons,
des truffes , fini de bon gout et a

’ 14
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courte sauce ; on la pique d’un c6té
avec du fin lard , et on la fait cuire
entre des bardes de lard, dans de
bon bouillon et du vin blanc, avee
un bouquet de fines herbes, sel et
gros poivre : quand la cuisson est
finie & propos, on la fait égoutte
et on glace tout le dessus, c’est
dire le c6té piqué delard, avec une
glace de veau qu’on étend bien pro-
prement avec des plumes entiéres.
On sert cette sauce dessous ; ou
bien ‘tel autre ragott qu’on juge a
propos , pourvu qu’il soit bien fait
et de bon goiit.

N.° 120, Truites au destr.
On coupe par morceaux de moyen-

nes truites , bien écaillées , vidées,
etc; on les met cuire avec quelques
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tranches de mtron, du bouillon ,
sel et gros poivre : on fait bouillir
dans une Cd.wh(‘i‘()l(’ un morceau de
beurre manié de mie de pain bien
fine , persil , ciboules , champi-
gnonb, échalotes , un peu de ba-
silic, le tout h.‘che trés-fin , sel ,
gros pm\»-; , un verre de vin de
Champagne et autant de bon bouil-
lon de poisson. Quand on a fini sa
sauce de bon gout, on dresse ses
truites dans le plat; on y exprime
le jus d’une belle orange 5 on les
arrose de la sauce , et on les sau-
poudre légérement avec de la cha-
pelure trés-fine. Cn sert bien chaud.

N.° 121. Hultres douilleites au Jjus
de citron.

On fait blanchir dans leur ean
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desgrosses huitres , sans les laisser
bomlhr, on les fait bien égoutter,
et on les met dans une sauce faite
avec d’excellent bouillon, une pin-
cée de persil haché, du gros poi-
vre, un jus de citron, un pain de
beurre et une cuillerée d’huile; on
fait chauffer sur le feu sans faire
bouillir; on dresse sur le plat, a
courte sauce , en saupoudrant de

chapelure.

N.o 122. Hultres aux capres.

On fonee le plat d’un pent gra<
tin bien fait; on met dessus des hul=
tres qu’on aura fait blanchir dans
leur eau et égoutter ensuhe, on
les met dans une sauce qu’on aurd
faite avec deux cuillerées de cou-

lis, persil, ciboules, échalotes,
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champignons , capres, le tout ha-
chés, avec un pain de beurre et du
gros poivre; on panne avec de la
mie de pain le dessus de ses hui-
tres ; on fait prendre une bonne
couleur sur la cendre chaude et sous
un couvercle de tourtiere , et on
sert.

N.° 123. Hultres glacées.

On fait égoutter des huitres de
leur eau , sans les faire blanchir;
on fonce avec de bon beurre le plat
qu’on doit servir, on arrange les
huitres dessus ; on assaisonne de
persil , ciboules , hachés tres-fin,
et de gros poivre ; on les couvre
de fromage de Parmezan rapé; on
fait glacer au four, eton sert chaud.
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N.° 124. Filets d’anchois & Pexquise,

On dessale bien des filets d’an-
chois ; on passe des filets de pam
au bemre on fonce le plat qu’on
doit servir d un peu de coulis, d’¢-
chalotes, persil , ciboules hachés et
de fromage de Parmesan rapé ; on
arrange des filets de pain. dessus,
qu’on couvre de filets d’anchois en
facon de treillage, et on les arrose
d’un peu de coulis : on panne en-
suite moitié de mie de pain, moi-
ti€ de fromage de Parmezan; on
fait prendre couleur au four ou sous
la tourtiére ; on presse un jus de
citron de@sus, et on sert chaud et
a courte sauce.
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i : E
N.° 125, Anchois en timbale.

1

On fonce des timbales ¢
d’anchois qu’onfait dessaler A moi-

» 1]

le filets
tié, et qu’on arrange en maniere
de treillage ; on met dessus une
honne farce quelconque ; on fait
cuire au four, et on sert avec une
sauce légeére.

FIN DU TROISIEME LIVRE.
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Des(Eufs et Omelettes au sel,
et de leurs diverses prépa-
rations, etc.

CHAPITRE UNIQUE.
N.° 126. ufs brouillés de Provence,

O N hache trois ou quatre anchois
bien lavés, et on les met dans une
casserole avec deux cuillerées de
coulis, dix jaunes d’ceufs, les blancs
de six, du gros poivre, peu ou point
de sel, et on les brouille sur le feu: |
on ne les fait cuire qu’aux trois

quarts; on les dresse sur le plat, et |
on les saupoudre de fromage de Par-
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mesan rapé, sur lequel on promene
la pelle rouge, pour les glacer; et
on sert chaud.

N.° 127. Eufs a la Turque.

On coupe de Poignon en filets,
et on le met dans une casserole
avec un bouquet de fines herbes ,
du beurre ; on passe sur le feu;
on poudré de farine, et on mouille
avec un verre de vin de Champa-
gne, du coulis, sel, gros poivre :
on a une douzaine d’ceufs durs; on
en leve les jaunes entiers; on coupe
les blancs en filets, et on les met
dans le ragott ci-dessus : lorsqu’il
est cuit et bien 1ié, on y met les
jaunes, et on sert chaudement.
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N.° 128. GBufs a la bonne Suisse.

On met une bonne demi-livre de
fromage de gruyére rapé dans une
casserole, avec deux pains de beur-
re , un bon verre de vin de Cham~
pagne ou d’excellent vin blanc, per-
sil, ciboules hachés , gros poivre
et muscade ; on fait bouillir quel-
ques bouillons ; quand le fromage
est bien fondu, on y met six ceufs
dont on a bien fouetté les blancs;
on les fait cuire comme les ceufs
brouillés; on garnit tout autour le
plat de mouillettes de pain passées
au beurre; et on sert chaud.

N.° 129. Gufs au ragoiit.

On fait un bon ragout de riz de
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veau , de foies gras , de champi-
gnons , de ce qu’on veut, dans le-
quel méme on peut ajouter moril-
les , mousserons , truffes : quand
le ragoiit est Jié a propos et fini
de bon gofit, on y met des ceufs
coupés comme & la tripe; on les
fait chauffer, et on sert chaud.

N.° 130. Eufs pochés a la poulette.

On met dans une casserole une

bonne tranche de jambon et un
)

quarteron de tranches de rouelle de
veau , avec une poignée de champi-
gnons , deux pains de beurre et un
bouquet de toutes sortes de fines
herbes ; on passe le tout sur le feu :
on poudre de farine, et on mouille
de bon bouillon , avec sel et gros
poivre; on laisse cuire a petit feu,
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jusqu’a parfaite cuisson du veau et
asauce courte; on 6te le jambon, le
T)ouquet etle veau, et on y met une
liaison de créme et de trois jaunes
d’ceufs ; on fait lier sans bouillir;
on y exprime un jus de citron, et
on sert dessus des ceufs pochés dont
les jaunes sont mollets,

N.° 131. Omelette a la perfection,

On a des épinards passés au beur-
re,sans étre hachés; des laitances de
carpes et des queues d’écrevisses
cuites en ragoiit ; des filets d’an-
chois bien dessalés, et des filets de
pain passés au beurre.

On fait deux omelettes qu'on
étend sur la table, et on met des-
sus une rangée d’épinards, une de

laitances , une d’anchois , une de
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queues d’écrevisses et une de filets
de pain.

On continue de cette maniére
jusqu’a la fin de ses deux omelet-
tes; puis on les roule , on les coupe
en rouelles , on les arrange sur le
plat ; on les fait chauffer , et on
les sert avec une bonne sauce.

N.° 132. Omelette Italienne.

On casse douze ceufs dans les-
quels on met du fromage de Par-
mesanrapé, du gros poivre et point
de sel ; on en fait quatre omelet-
tes : & mesure qu’elles sont cuites,
on les étend sur un couvercle , et
on y met du fromage de Parmesan
rapé; on les roule et on les dresse
sur le plat; on mouille tout le des-
sus avec du beurre, et on poudre
avec du Parmesan : on met en-

¥ 19
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suite ses omelettes au four pour les

glacer, et on sert.

N.° 133. Omelette a la victime.

On met dans une casserole un
verre de sang de volaille , poulets,
poulardes, ou d’agneau, avec douze
ceufs , un demi-verre de créme, du
basilic en poudre, une petite pin-
cée de coriandre pilée, sel et gros |
poivre; on y ajoute gros comme la
moiti¢ d’un ceuf de bon beurre par
petits morceaux; on fouette le tout

ensemble ; on finit son omelette
comme 4 l’ordinaire, et on la sert
bien chaude.

Iy en a qui y ajoutent de pe-
tits filets de jambon coupés en pe-
tits dés; ce qui la rend encore plus
succulente.

FIN DU QUATRIEME LIVRE.
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LIVRE V.

CHAPILTRE: I
Patés fins *.
N.o 134. Pdté fin aux truffes

ON fait une bonne farce avec des
foies de perdrix et de volailles,
beaucoup de truffes hachées , lard

* Voici la manitre d’en faire la pite: on
met sur une table, suivant ce qu'on veut faire
de pite , une certaine quantité de farine; la
plus belle est toujours la meilleure. On faig
un tron dans le milien; on y met du sel et
une livre de beurre pour un guart de farine s
on mouille sa farine avec de ’eau froide et
de I’eau chaude; on pétrit promplement, et
on laisse reposer sa pdte, avantde 'employer
au paié qu’on veut faire,
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pilé et fines herbes ; on n’assaisonne
pas de trop haut gout; on fonce
son paté d’un tiers de cette farce,
et on met le reste dans le corps
des perdrix : on trousse a celles-ci
les pattes dans le corps; on les fait
refaire sur la braise ; on en larde
la chair avec du gros lard j on as-
saisonne de fines épices et de sel;
on arrange ses perdrix sur la péte,
on met avec elles heaucoup de truf-
fes entieres et on assaisonne de mé-
me ; on nourrit son paté avec du
lard rapé et du beurre; on le cou-
vre ensuite de bardes de lard ; on
le finit & Pordinaire 3 et on le fait
cuire Pespace de quatre ou cing
heures, soit au four, soit sous une
tourtiere bien entretenue,
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N.° 135. Pdié de truite.

On observe toujours que les trui-
tes saumonées sont les meilleures.
On'lave et on nettoie une grosse
truite ; onen coupe la téte, et on
en larde toute la chair avec des fi-
lets d’anchois et des filets de truf-
fes ; on assaisonne de fines épices
et de sel ; on met dans le corps de
la truite beaucoup de bon beurre,
manié avec des truffes hachées et
toutes sortes de fines herbes assai-
sonnées ; on arrange la truite sur le
pété, et onla couvre de beurre; on
finit la pate, et on la fait cuire au
four pendant deux heures. La péte
s’en fait comme celle du précédent.
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N.° 136. Pdtéde Faisan.

On laisse son faisan entier ; on le
farcit de son foie, de truffes, de
lard rapé, et on assaisonne modé-
rément : quand on a fait refaire son
faisan , on le larde de gros lard
avec sel et épices fines ; on le met
ensuite dans la pate et on le nour-
rit de bon lard pilé et de bon beur-
re ; on le couvre de bardes de lard
et on le finit & 'ordinaire. On en
fait la pate de la méme maniere in-
diquée précédemment pour le paté
fin aux truffes.

- 4

N.° 137. Pdté de Saumon frais,

On larde le saumon avec des fi-
lets d’anguille et d’anchois ; on as-
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saisonne de fines herbes hachées et
de fines épices, et on le met dans
le paté qu’on assaisonne dessus et
dessous ; on le couvre de beaucoup
de beurre, parceque le saumon frais
en consomme beaucoup ; et on le
finit comme les précédens. Au res-
te , la pate est la méme.

CHAPITRE IL

Tourtes grasses et maigres , et pe-
tits Patés, etc.

N.o 138. Tourte de pdte feuilletée
auzx foies gras.

ON délaye de la farine avec de
Peau, dusel, et un ou deux ceufs;
il faut que la pate en soit plus dure
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que celle des tourtes au sucre ; on
Pabat doucement avec le rouleau
pour la rendre plus mince; ensuite
on la replie en trois, et on Pabat
encore avec le rouleau de la méme
facon ; on poudre de farine de
temps en temps , afin que la pite
ne s’attache ni & la table ni an rou-
leau : on tourne sa pflto de cette
maniére jusqu’a cinq tours , et on
Templaie.

On fonce ensuite la tourte de
lard rapé ; on y arrange ses foies
gras bien assaisonnés; on les cou-
vre ensuite de beurre, de bardes
de lard et de tranches de jambon;
on y joint un bouquet garnij on
finit sa tourte, et on la fait cuire.
On la sert bien chaude, apres 'a-
voir dégraissée.
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N.° 139. Tourte d’Hu'tres.

La péte est précisément la méme
que la précédente.

On fait blanchir ses huitres dans
leur eau, comme pour un ragout;
on les manie & sec avec beaucoup
de bon beurre ; peu ou point de
sel, gros poivre , persil et ciboules
}mcnu,; on les met dans sa pate,
et on la finit et on la sert avec une
sauce A la créme ou & la béchamel.

On fait également une tourte aux
moules , avec cette différence qu’on
fait ouyrir ses moules sur le feu,
et qu’on les épluche avec soin, de
peur des crabes qui peuvent s’y
trouver. Le reste se finit comme
une tourte d’huitres.
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N.® 140s Tourte aux Maquereauz

Jrais.

On fait une tourte comme celles
ci-dessus ; on arrange dessus ses
maquereaux frais par morceaux ou
par filets, mais aprés les avoir fait
mariner avec sel , gros poiyre, tou-
tes sortes de fines herbes hachées
et beaucoup de bon beurre ; on fi-
nit, on fait cuire, et on sert bien
chaud avec une bonne sauce dans
la tourte.

N.° 141. Pdté chaud de Macaroni
aux cailles.

On fait boutllir un instant dans
Peau une livre de macaroni, qu’on
fait ensuite bien égoutter. On prend
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ensuite quatre cailles dont on ote
les foies, pour en faire une farce
avec du lard rapé et de fines her-
bes hachées ; on fait cuire ses cail-
les entre des bardes de lard et des
tranches de jambon et de veau,
avec un bouquet de toutes sortes
de fines herbes, sel, gros poivre,
lard fondu et deux verres d’excel-
lent bouillon : quand elles sont cui-
tes ainsi, on les met refroidir; on
passe le fond de la sauce avec Iome
la graisse , et on Pemploie pour
fauc cuire dedans son macaroni
aux trois quarts de cuisson ; (il faut
qu’il reste épais et bien gras) ony
méle du fromage de Parmesan rapé,
et on le met refroidir : on fonm
son paté chaud avec la farce des
foies ; on arrange dessus I" maca-

roni et les cailles, on les couvre de
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bardes de lard et de beurre j on
finit son paté, qu’on fait cuire une
heure et demie juste; on le dégrais-
se, on y met un ragout de riz de
veau , et on sert bien chaud. La
pate est la méme que celle des
tourtes indiquées ci-dessus.

N.° 142. Petits Pdtés aux Truffes.

On y emploie la méme pite que
celle quon vient d’indiquer pour
les tourtes. On fait une farce mélée
d’autant de truffes que de rouelle
de veau, avec graisse, moelle de
beeuf, sel, gros poivre, une petite
cuillerée d’eau-de-vie et un ceuf,
et on en remplit sa pite, a laquelle
on donne la forme qu’on veut. On
sert ces petits patés tres-chauds.




DE LA FRIANDISE. 101
N.° 143. Petits Pités a la Provence.

On léve des anchois nouveaux
par filets , et on les fait bien dessa-
ler : quand on les a bien essuyés,
on les fait mariner avec un peu
d’huile , du gros poivre, persil, ci-
boules , échalotes hachées; on fait
ses petits patés avec la pate ci-des-
sus indiquée ; on y met un peu de
la méme farce dans le fond, et les
filets d’anchois par dessus avec tout
leur assaisonnement , et on les fi-
nit a 'ordinaire : en servant , on
les découvre , pour y presser un jus
de bigarade ; on les recouvre en-

. suite , et on les sert trés-chauds.

i e
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CHAPITRE IIK

Des Tourtes fines sucrées,, Gateaux
d’ Amandes, etc.

N.° 144. Tourte fine d entremets
aux Pistaches.

O ~ délaie delabellefarine deriz
avec quatre jaunes d’ceufs, de la
fleur d’orange grillée et hachée, de
la créme et du sucre ; on fait cuire,
en tournant toujours, ’espace d’une
demi-heure ; on retire du feu, et
on y met un quarteron de ],i:»;(a—
ches , pilées trésfin , avec un mor-
ceau de citron confit ; on laisse re-
froidir, et on fait ensuite sa tourte

A ol o St Eovizllatnoe
avec de la pate de feuilletage, qu
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fait ensuite cuire au four ou sous la
tourtiere. On y met un bord , on
]a fait cuire; et on en g]ace ensuite
les bords avec du sucre.

N.o 145. Tourte fine au Muscat.

On en ote les pepins ; on les fait
un peu migeotter dans un sirop de
sucre : lorsque le muscat est refroi-
di , on le met dans une pite de
feuilletage , laquelle on ne bande
pas; on y met un bord; on la fait
cuire ; on en glace les bords avec
du sucre ; et on la sert froide.

N.° 146. Tourte au Chocolat.
On délaie d’excellente farine avec

une chopine de vraie créme et deux
bonnes tablettes de chocolat rapé,
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avec trois ceufs et un bon morceau
de sucre ; on fait cuire le tout a
petit feu, en remuant toujours I'es-
pace d’une demi-heure : quand il
est froid, on y met quatre blancs
d’ceufs fouettés ; on met ensuite
toute cette créme dans une pate de
feuilletage , comme les précéden-
tes ; on y met un bord, on fait cuire
au four ou sous une tourtiére , et
on sert glacé au sucre.

N.° 147. Tarteleites aux Massepains
ou Macarons.

Selon ce qu’on veut faire de pite ,
on pile des amandes douces, et on
les pile en les arrosant avec un
peu de blanc d’eeufs, pour qu’el-
les ne tournent pas en huile; on
les met ensuite , avec.du sucre fin
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trop desséchée et qui reste mania-
ble; on la dispose suivant le dessin
qu’on en veut faire, en la mettant
par bandes, les unes roulées , les
autres plates, et les autres décou-
pées avec des moules; onles fait te-
nir toutes les unes aux autres, pour
ne former qu’une seule et méme
piece ; on les met cuire dans un
four tres-doux ; et lorsqu’elles sont
de belle couleur, on les en retire,
pour les mettre refroidir : on met
ensuite la casserole sur un fourneau
de cendres chaudes, et on guette
avec soin le moment ou la croquan-
te quitte le moule de la casserole,
pour I’enlever trés-doucement : on
glace tout le dessus avec une glace
blanche faite avec de la poudre de
sucre passée au tambour, du blanc
d’ceuf, du jus de citron , le tout
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bien mélé, bien battu, dans une
| assiette de terre ou de fayence avec
g une cuillére de bois, jusqu’a ce que
: cette glace soit bien blanche ; et on
A séme ensuite dessus de la nompa-
il reille. Ce sont de petites dragées
i de toutes sortes de couleurs.

| Quand la croquante est d’une
!f i belle couleur, on la laissse dans
il son naturel;si, en la levant, il en
est resté quelques morceaux, on
' Ies colle avec la glace blanche dont
il on vient de parler;on la dresse en-
I R suite sur une abaisse de massepain,
| a laquelle on la fait tenir avec la
glace blanche.

’ C’est toujours la veille du jour
qu’on doit les manger, qu’on fait
les croquantes: on les met dans un
endroit chaud et sec, pour les con-
server; et on les couyre de papier.

arvm s
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( aux deux tiers de ce qu'on a d’a-
mandes ), dans une poele sur un
feu ni trop doux ni trop fort : il
ne faut pas mettre le tout a la fois,
on n’en met qu’a mesure que la pate
se desseche au point de ne plus col-
ler sur les doigts et qu’elle se dé-
tache de la poele : on la retire
alors pour Vemployer , et on l'a-
bat légérement avec le rouleau , en
la saupoudrant moitié sucre , moi-
tié farine , dessus et dessous.
Pour faire les tartelettes aux mas-
sepains,, on prend de cette pate,
laquelle on abat bien mince, et
on en forme de petites abaisses avec
un bord du dessin qu’on souhaite;
on la fait cuire ou dans un four
trés-doux , ou sous. une tourtiere
au méme feu : lorsqu’elle est re-
froidie , on y met telle confiture
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qu’on desire , ou une créme i la
glace et aux pistaches , ou enfin
une créme au Chocohxt, ou toute
autre ; et on sert froid.

N.° 148. Croquantes fines.

On prend une casserole ronde
de la grandeur dont on veut faire
sa croquante ; on en frotte tous les
dehors avec du beurre et de Thuile
fine; on la fait chaufferlégérement,
et on la frotte encore avec un tor-
chon trés-propre; on y remet en-
suite de I'huile ou du beurre affi-
né, de facon qu’il y en ait par-tout,
et on la met dans un endroit sec
et frais.

On applique ensuite dessus sa
casserole de la pate d’amandes bien
faite , ¢’est-a-dire, quine soit point
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N.° 149. Gdteau du Sérail.

On fait bouillir un moment un
demi - septier d’eau, un peun de
sucre , un demi-quarteron de beur-
re , un peu d’écorce de citron verd
rapé trés-fin, avec une pincée de
sel ; on y met ce qu’il faut de fa-
rine pour faire une pate bien li¢e,
et on la remue sur le feu jusqu’a
ce qu’elle quitte la casserole; on la
retire du feu, et on y met, pendant
qu’elle est chaude, un ceuf, blanc
et jaune ensemble , lequel on remue
jusqu’a ce qu’il soit bien lié dans
la pite; et on continue ainsi a met-
tre des ceufs 'un apres 'autre, jus=
qu’a ce que la pite se colle aux
doigts. Alors on retire cette pate
du feu, et on y met encore des
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ceufs, un a un, ce que la pite en
peut absorber avec des macarons

écrasés, des fleurs d’orange prali
nées et hachées, et du citron verd
rapé ; on dresse ses giteaux-de la
forme et de la grandeur qu’on les
souhaite ; on les fait cuire a pro-
pos ; on seme dessus des pistaches
délayées avec du sucre fin et un
blanc d’cenf, et on les fait sécher
au four un moment.

N.° 150. Gdteau d’ Amandes fines.

On met sur la table propre a
tourner la pate une demi-livre de
farine , une demi-livre d’amandes
douces bien pilées , dans laquelle on
méle cing ou six amandes ameres,
avec six ceufs et une demi-livre de
gacre finy on en fait une pate dont
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on forme un gateau, qu’on fait cuire
sur un papier beurré: lorsgu’il est
froid , on y met une glace blanche;
et si 'on a un moule & faire des
eaux , on le beurre, et on met
sus une pate d’amandes faite de
a maniére suivante :

On pile tres-fin une livre d’a-
mandes douces , dans laquelle on
méle douze amandes ameres , et
on l'arrose avec du blane d’ceuf:
lorsque les amandes sont bien pi-
lées, on y met peu a peu une demi-
livie de sucre fin, avec du citron
verd rapé et deux ceufs bien frais :
quand on a bien mélé le tout ensem=
ble, on y met huit jaunes d’ceufs
et huit blancs qu’on a fouettés a
part; on remue le tout , pour le
bien méler , et on le verse dans le
moule , pout-le faire cuire & un feu
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doux , dans le four, ou sous une
tourtiére bien entretenue, Pespace
d’une heure : puis on sert son
teau tout naturellement.

O '1-
<
(o

N.° 151. Gdteaux charmants.

On delaie deux poignées de fa-
rine avec une chopine de créme,
une demi-livre de moelle de heeuf
fondue et passée au tamis, un quar-
teron de sucre en poudre , une de-
mi livre de raisin sec haché, avec
des fleurs d’orange pralinées , ha-
chées, de la coriandre en poudre ,
un poisson d’eau-de-vie, et fort
peu de sel fin ; on beurre bien une
casserole, dans laquelle on met tout
cela; on fait cuire au four, ou sous
la tourtiére, 'espace d’une heure;
on glace de sucre , et on sert.
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N.° 152. Gdreaux jolis.

On met ordinairement sur une
livre de farine , huit ceufs, le jaune
et le blanc, troisquarterons desucre
fin, une livre de beurre, un demi-
vrere d’eau avec lequel on dissout le
sucre , un peu de citron verd rapé,
ou citron confit haché trés-fin, et
des fleurs d’orange prilinées ; on
pétrit le tout ensemble, eton en
fait de petit gateaux qu’on glace
de sucre, et qu’on sert chauds ou
froids ,comme on veut.

Ne, 153. Gdteaux exquis.

On a une pate de feuilletage bien
faite, et on en fait des gateaux cou-
pés en lozange, grands comme le

I. 17
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creux de la main ; on en dore le

éoerement sur
y | A R R )

cette dorure de la fleur d’orange

dessus, et on séme |

pralinée en poudre, avec du ci-
tron verd rapé et des macarons ha-
chés aussi comme en i"‘*‘(]i(’ sans
v oublier quc-]q‘;(“ amandes cou-

pfes en petits

n les fait
cuire ; et pour :,-;n*;éch:w qlt’nls ne
prennent trop de couleur, on les

couvre avec du papier,
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CHAPITRE 1V,

Biscuits , Biscotins, Choux , Tal-
mouses , Crémes au sucre, etc.

N.° 154 Biscuits friands fins.

LE poids des ceufs qu'on veut y
employer détermine celui du sucre
qu’il y faut mettre, c’est-a-dire qu’il
y faut autant d’ceufs pesant qu’il
y a de sucre destiné ; on casse ses
ceufs en mettant les jaunes dans un
vaisseau, les blancs dans un autre;
on met le sucre fin, avec du ecitron
verd rapé et de la fleur d’orange
pralinée hachée, dans les jaunes 3
et on les bat bien ensemble; on
fouette les blancs jusqu’a ce qu’ils
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soient bien montés en neige ; on
Jes met ensuite avec les jaunes, en
les fouettant tou]om : on a autant
de farine pesant que la moitié des
ceufs qu’on a employés ; on la met
légérement dedans en remuant tou-
)om : on met en ensuite tout son
ap ypareil de biscuit dans le vaisseau
ot on le veut faire cuire, et qui
doit étre beurré de bon beurre af-
fin¢; on fait cuire son biscuit en-
viron une e heure et (161}11"' et on le

sert ainsi dans son naturel.
N.° 155, Biscotins.

On fait une pate avec un demi-
litron de farine, trois cuillerées de
a2 B 1 = 4
sucre fin , trois de con fitures de mar-
|
l

et noh blanes d’ceufs; on
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en y ajoutant du blanc d’ceuf : si
elle ne 1'était pas assez, on I’abat-
trait avec le rouleau , pourla cou-
per en petites bandes, et on en for-
me les dessins qu'on soubaite : on
fait cuire ensuite ses biscotins au
four, et on les sert ou dansleur na-
turel ou glacés de sucre.

N.o 156, Petits Choux a la sultane,

On fait une pate comme celle in-
diquée a Varticle du gateau du sé-
rail , n°. 149, dans laquelle on méle
quelques biscuits d’amandes écrasés
comme en poudre , des fleurs d’o-
range pralinées pulvérisées, et du
citron verd haché bien finj on cou-
che ses petits choux fort petits et
ronds sur un plat rond; on les fait
cuire glacés avec du sucre en pou-=
dre, et on les sert chaudement.
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N.° 157. Talmouses fines.

On fait bouillir la valeur d’un
verre d’eau avec un petit morceau
de beurre et un peua de sel; on y
met de la farine ce que I'eau peut
en absorber, et on la fait dessécher
sur le feu : on change ensuite de
casserole, et on y délaie des ceufs,
un a un; on y met un fromage &
la créme bien égoutté; on dresse
es talmouses sur un peu de pate
uilletée trés-mince, dont onreleve
les coins contre ceux de chaque tal-
mouse ; on les dore, et on les fait
cuire. On les sert toutes chaudes.

L r B

o

N.° 158, Feuillantine.

On en fait de grandes et de pe=
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tites. On abat une abaisse de pate
de feuilletage, surlaquelle on met
une créme de frangipane ou telle
autre qu’on aime, soit de chocolat,
de pistaches, & la moelle ou autres
crémes : on couvre cette abaisse
d’une autre découpée avec des mou-
les ou autrement, on en faconne
les bords, et on les fait cuire au four
ou sous une tourtiere; on les glace
de sucre, et l'on sert.

N.c 15q. Créme fine quarrée.

On prend le plat qu’on doit ser-
vir;on fait au milien une croix qui
vienne jusqu’aux bords, avec un
pate faite avec de la farine , un
jaune d’ceuf et Ja moitié du blanc;
on roule cette pate dans les mains
pour I'alonger de la grosseur d’une
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petite saucisse ronde ; on frotte le
fond du plat avec du jaune d’ceuf;
onmet la pate dessus, et on la pince
pour I'amincir et la faire monter a
la bauteur des bords du plat; et
on la fait cuire au four.

On fait bouillir ensuite une pinte
de créme avec une bonne quan-
tité de sucre, et on la fait réduire
a un tiers ; on prend un quart de
cette créme qu’on délaie avec deux
jaunes d’ceufs, danslesquels on méle
une tablette de chocolat rapé; puis
on la met dans un coin du plat.

On en prend un autre quart qu’on
délaie avec du sucre en caramel et
deux jaunes d’ceufs passés au ta-
mis.

On met dans un autre coin le
restant de la créme dans laquelle
on met quatre jaunes d’ceufs , et




DE LA FRIANDISE, 20I
on met ce restant de créme dans
les deux autres quarts.

On fait cuire le tout au bain-
marie. On séme , en servant, de la
nompareille rouge, bleue ou verte,
sur un des quarr®s blancs; ce qui
forme un quarré de différentes cou-
leurs ; et on sert,

N.° 160. Créme favorite.

Oa fait bouillir et diminuer d’un
tiers trois demi-septiers de créme
bien sucrée, et mélée d’écorce deci-
tron verd : lorsqu’elle est & moitié
froide,ony délaiesix jaunes d’ceufs
avec une pincée de farine; on la
passe au tamis, et on la fait cuire
au bain-marie : Jorsqu’elle est pres-
que cuite , on en couvre tout le des-
sus avec des feuilles entiéres de
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fleurs d'orange pralinées; et on ras

cheéve de la faire cuire sans la co-
lorer.

N.° 161. Créme superfine.

On fait bouillir trois demi-setiers
de créme bien sucrée avec du ci-
tron verd, de la coriandre et de
la cannelle; lorsqu’elle est diminuée
d’un quart, et a moitié refroidie,
on y délaie sept jaunes d’ceufs, et
on la passe au tamis : cela fait, on
y met une bonne tablette de cho-
colat,, des macarons avec des ci-
trons confits et des fleurs d’orange
pralinées , le tout hacké ; on la
fait cuire au bain-marie, et on la
sert tiéde.

N
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N.o 162. Créme frite & la fleurs d'o-

lal’g'C’.

On délaie trois cuillerées de fa-
rine avec six ceufs entiers, une cho-
pine de créme, des macarons, des
fleurs d'orange pralinées , citron
confit et du sucre; on fait cuire une
demi-heure , en tournant tonjom's,
et on attend qu’elle soit épaisse:
alors on la met sur un plat fariné,
et on I'étend de ’épaisseur de deux
écus de six francs; on en farine le
dessus ; lorsqu’elle est froide , on
la coupe par petits carrés , on la
fait frire de belle couleur, et on
sert aprées Pavoir bien glacée de
sucre,
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N.° 163. Créme de Meringues.

On délaie avec six jaunes d’ceufs
une cuillerée de farine ; on met les
blancs d’ceufs & part dans une ter-
rine au frais ; on méle avec les jau-
nes du citron, des fleurs d’orange
pralinées , des macarons , le tout
haché; on y ajoute une chopine de
créme avec du sucre; on fait cuaire
pendant une demi-heure a petit
feu ; on dresse sur un plat et on
unit avec couteau ; on fouette les
blancs en neige , dans lesquels on
met du sucre en poudre ; on dresse
cette neige en dome sur la créme,
et on p()udre le tout de sucre fin:
on le fait ensuite cuire une demi-
bheure dans un four doux, comme
pour les biscuits,
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CHAPITRE V.

Beignets de choix, Roties sucrées
fines, Pommes au sucre , etc.

N.° 164. Beignets d’Italie.

ON faitcuireavec du lait un quar-
_teron de riz bien mondé ; quand il
est d’une bonne épaisseur, on 'as-
saisonne de fort peu de sel, de
sucre en poudre , de fleurs d’oran-
ges pralinées et de citron verd ha-
ché : on y ajoute une petite poi-
gnée de farine, avec trois ceufs,
blanes et jaunes ; on délaie ensem-
ble le tout ; aprés quoi I'on y met
deux pommes de reinettes pelurées
1. 18
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et coupées en petits dés, et des
grains de raisin de corinthe : on

fait de tout cela de petits tas sur
des feuilles de papier beurré de la
grosseur d’une muscade, et on les
met dans une friture chaude , en
renversant son papier sur la fri-
ture dont la chaleur attive & elle
les beignets, qui quittent alors le
papier pour tomber dedans; on fait
frire ses beignets jusqu’a ce qu’ils
soient de belle coulear, on les re-
tire ensuite dans une passoire , et
on les poudre de sucre fin; on les
tient bien chauds jusqu’a ce que le
tout soit frit, et on les sert le plus
chaud qu’il est possible.

N.° 165. Beignets de créme fine.

On prend une bonne créme de
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frangipane ou a la moelle, ou de
celles que nous avons désignées dans
cet ouvrage ; on fait ensorte qu’elle
soit bien épaisse : lorsqu’elle est
froide , on la mu]e en boulettes,
e on les trempe dans une pate i
frire: on les Im.t frire de belle cou-
]eur, et on sert chaud 5 €1 gld-
cant de sucre en poudre.

N.° 166. Beignets soujflés.

On fait bouillir un instant un
demi-setier d’eau dans lequel on
met un peu de sucre, un demi-
quarteron de beurre , un peu d'é-
corce de citron verd rapé trés-fin,
et une pincée de sel ; on y met ce
qu'il y faut de farine pour faire une
pate bien liée , et on la remue sur
le feu, jusqu'a ce qu’elle quitte
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la casserole : on I'6te du feu, et on
y met, pendant qu’elle est chau-
de, un ceuf a la fois, lequel on re-
mue jusqu’a ce qu’il soit bien li¢
dans la pate, et on continue de cette
maniérea mettre desceufsl’un aprés
Pautre, jusqu’a ce que la pate tien-
ne apres les doigts. Cela fait ,ony
met des macarons écrasés, des fleurs
d’orange pralinées et du citron con-
fit; on éiend ensuite sa pate sur un
plat un peu fariné , et on la coupe
en petits morceaux gros comme une
petite noix; on fait frire ses bei-
gnets dans une friture moyenne-
ment chaude , a un feu trés-doux:
on en met peu & la fois; et, quand
ils sont d’une belle couleur, on les
poudre de sucre, et on les sert
chauds.
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N.° 167. Beignets d’orange.

On 6te la superficie de la peau
des oranges , et on les fait bouillir
un moment dans 'eau j apres quot
on les coupe en quatre, et on les
fait cuire en compote; on fait ré-
duire le sirop qui s’attache apres
les oranges. Lorsqu’elles sont tout-
A-fait refroidies, onles trempe dans
une pate a frire, délayée avee du
vin d’Espagne : on les fait frire , on
les glace de sucre, et on sertchaud.

N.° 168. Réties Génoises.

On larde un pain mollet tendre
avec moitié filets d’anchois , moi-
ti¢ lardons de jambon : on les coupe
en roties avec une tranche delard;
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on trempe chagque morceau dans de
Veeuf battuy on fait frire a petit
feu ; et, lorsque les roties sont de
belle couleur, on les fait égoutter
sous un linge , et on sert dessous
une sauce piquante ou de la bonne
huile vierge de Provence , avec un
jus de citron.

N.® 169. Roties au sucreetau rognon,

On prend gros comme la moitié
d’un ceuf de la pate désignée dans
Particle des beignets soufflés, et on
Ja met dans un mortier avec un
rognon de veau cuit a la broche:
on hache une partie de sa graisse
avec peu de sel, un peu de sucre,
trois biscuits d’amandes améres ,
fleurs d’orange pralinées hachées,
et citron verd confit aussi haché;
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on pile le tout ensemble, et on y
ajoute quatre ceufs dont on fouette
bien les blancs; on dresse cette com-
position sur des tranches de pain
coupées en roties : on fait cuire au
four , on glace de sucre et onsert
chaud.

N.o170. Réties de frangipane fines.

On fait une bonne créme de fran-
gipane bien lie. Lorsqu’elle est
froide , on y met quatre jaunes
d’ceufs , et on met les blancs a part
pour les fouetter : on étend sa fran-
gipane sur des tranches de mies
de pain coupées en roties; on les
passe au beurre : on met du sucre
fin dansles blancs d’ceufs fouettés
et on les dresse en facon de petit
rocher sur sa créme de frangipane ;
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on poudre de sucre, on leur fait
prendre couleur dans un four tres-
doux, et on sert ses roties.

Voici comme on fait sa fran-
gipane. On délaie avec trois cuil-
lerées de farine , deux ceufs entiers,
c’est-a-dire les blancs et les jaunes:
on mouille d'une chopine de bonne
créme bien sucrée : on fait cuire,
en tournant toujours , l’mpa(‘c d’une
demi-heure ; on y met ensuite quel-
ques biscuits d’amandes écrasés ,
un peu de citron vert haché trés-fin,
des fleurs d’orange ;11.,\1011(1(1‘“ .
deux jaunes d’ceufs et un pain de
beurre , et on fait cuire sa créme
bien liée.

N.° 171. Pommes d’Api glacées au

J{Z‘H .

On pele douze belles pommes
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d’Api ; on oteles pepins par la téte,
et onleur laisse la queue: on les fait
cuire avec du sucre dans un demi-
setier de vin de Bourgogne, avec
un demi-verre d’eau-de-vie. Lors=
qu’elles sont presque cuites et en-
tiéres, on les retire , on en fait ré-
duire le sirop en caramel, et on y
remet les pommes d’Api pour qu’il
s’attache apreés. Lorsqu’elles sont
froides, on les enveloppe d’une pate
feuilletée tres-légere ; on les fait
cuire encore, et on les sert glacées
de sucre,

N.° 172. Pommes farcies a la finette.

On vide des pommes de reinette
bien choisies et bien saines , et on
les laisse entieres; onremplitle de-
dans d’une bonne créme de frangi-
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pane de bon gout (comme aux ro-
ties de frangipane ci-dessus): on
frotte ses pommes au dehors avec
du blanc d’ceuf , pour y faire tenir
le plus de sucre fin qu’il est possi-
ble : on les met surle plat oli on
doit les servir ; on les fait cuire au
four de moyenne chaleur , et on les
sert

N.° 173. Pommes au chocolat ou
a la créme.

On péle et on vide de belles pom-
mes de reinette; on les remplit
d’une créme au chocolat , ou de
celles désignées ci-dessus, n'im-
porte laquelle 5 on les range sur le
plat : onle: fait cuire au four ou sous
la tourtiére : on les en retire pour
les masquer tout autour avec des
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blancs d’ceufs fouettés, ol on méle
un peu de chocolat en poudre,
avec du sucre :on les remet au four
ou sous la tourtiére pour faire cuire
le blanc d’ceuf, et on sert les pom-
mes chaudes , pourvuqu’elles soient

bien cuites.
N.° 174. Petits Pains jr[;;,')ons.

On ote la mie de cing ou six pe-
tits pains bien ronds , et on les rem-
plit d’une créme de frangipane ou
de pistaches , ou autres indiquées
dans ce livre : on les trempe dans
de bon vin d’Espagne. Lorsqu’ils
sont bien égouttés, on les dresse
sur le plat; on les couvre de me-
ringues ou de massepains hachés ,’
3 Paide du blanc d’ceuf, et on les
fait ainsi cuire dans un four doux,
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ou sous une tourtiére, a feu mo-
déré.

N.° 175. Pain des Houris.

On pile une demi-livre d’aman-
des douces , un demi quarteron de
pistaches, un demi quarteron de
citron confit, et une demi-livre de
sucre, le plus fin qu’il est possible;
on y ajoute six ou sept jaunes d’ceufs
frais dont on fouette les blancs: on
beurre soigneusement le plat qu’on
doit servir; on y met toute sa com-~
position qu’on arrondit comme un
pain : on fait cuire dans un four
doux, ou sous la tourtiére , a feu
modéré : on glace de sucre, et on
sert quand on veut.
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CHAPRPTT NI VI

Pudding, Riz crevé, Meringues ,
(Eufs au sucre , etc.

N.o 176. Pudding Anglais.

G N fait une créme avec une demi-
livre de farine, trois ceufs, un quar-
teron de sucre et une chopine d’ex-
cellente créme; on fait cuire une
demi-heure, en tournant toujours,
de facon qu’elle reste bien épaisse

et (Ill’()l] ne }él ]]1()Uillf’ (Ille pOuL‘
Pempécher de braler en cuisant :
on la retire du feu, pour y mettre
des fleurs d’orange pralinées, de
Pécorce de citron vert haché , six
ceufs dont on fouette les blanes,

1.
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une livre de moelle de beeul ha-
chée et fondue , sans étre paf;séc #
une petite poiguée de raisins de Co-
rinthe , ou de raisins secs de Pro-
vence, et douze belles figures sé-
ches ; on méle bien le tout dans
une casserole propor tionnée au plat
qu’on doit servir:on fait cuire au
four P’espace d’une heure ; on dé-
graisse avec soin son pudding, et
on sert.

N.° 177. Riz au lait meringué.

On a du riz bien cuit dans du
lait, et un peu épais; on y met du
%Creﬁn descitrons confits et fleurs
d’orange pralinées hachées, et qua-
tre jaunes d’ceufs; on délaie bien
le tout ensemble , et on dresse sur
le plat; on fouette six blancs d’ceufs:

]




Lorsqu’ils sont bien montés en nei-
on y met du sucre en Pomu‘t‘ 2

7

U (e e
on met ses blancs d’ceufs sur le

€s l':“-:.;?!'«'flif en (,‘.()Hl(’: on

-
—
N

N
-

poudre tout le dessus de sucre fin';

re, et on sert chaud

N.° 178. Omelette a la friandise.

On délaie avec trois (ﬁ""-‘ , deux
cuillerées de farine de riz; on y
met un demi-quarteron de sucre et
un peu de sel , une chopine de
créme et deux pains de beurre ; on
fait cuire et bien lier comme une
franchipane presque froide; on vy
met un citron vert , un citroncon-
fit , des macarons, des fleurs d’o-
range prdlinées, le tout haché fin,
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avec dix jaunes d’ceufs dont on
fouette bien les blancs: on garnit
le dedans d’une casserole avec du
papier blanc bien beurré; on y met
toute la composition ci-dessus , et
on fait cuire au four. La cuisson
faite, on renverse sa casserole sur
le plat, on éte le papier, et on
sert bien glacé de sucre.

N.°179. Omelette a la jeune mariée,

On casse dix ceufs, danslesquels
on met un peu de sel, de la fleur
d’orange prilinée , des macarons,
du citron confit, le tout haché trés-
fin : on fait son omelette moel-
leuse aVordinaire; on sert chaud,
et on glace de sucre en poudre.
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N.° 180, Omeletie charmante.

On fait deux omelettes minces
bien cuites , avec des ceufs, un peu
de créme et de sel , et on les étend
surlatable; on n’“‘ dessus une ran-

gée de créme a la P";’U(h(’ , une
le

de marmelade d’abricots, une
mamelade de cerises, et on roule
ses omelettes; on les.coupe en
mnfl‘,. pour les dresser sur des
abaisses de pates d’amandes cui-
tes, pro"ori lonnées & ses morceaux;
on glace de sucre & la pelle rouge,
et on sert aussitot.

On fait sa pite aux amandes de
].flmzmii"r(*°|'nav-_g On péle autant
d’amandes douces qu ’on veut faire
de pite, et on les arrose, en les
pilantavec un peu de | ’ "uod ceufs,
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pour qu’elles ne tournent pas en
hnile; on les met aprés dans une
poéle sur un feu moyen , avec du
cre fin et les deu\ tiers pesant

w
o~

de ce qu’ou a d’amandes; on ne
met pas le tout a la foiss on en met
a mesure que la piate se desséche,
jusqu’a ce qu’elle ne colle ph"{m'(
doigts et quelle se détache de la
poé]e: onlaretire al o.spoml usage
auquel on Ja destine, et on labat
légérement avec le rouleau, en la
soupoudrant. dessus et dessous de
moitié farine et moitié sucre.

N.? 181. Omelette & la créme.

Jn a une bonne composition de
crémeala franchipane ou autre bien
faite ; on y met de la moelle de
beeuf fondue et un quarteron d’a-



E LA ¥

RS R R r
inandes aouces

3 ~ g
1, 4 syt
ia Iai dll
4 1
£ O111 e on Ila
LUUreiere ’(),; iad
; r
n cert channdemen
Vil SCTU cnaudacement.

| ) p P 4% 7;[‘”'..,,,
N 1035 ;_:’.’/’6 aelicieuzx.

gLy S P
On fait bouillir et diminuer d’ur

3 a

L'Tf(llt, une pinie ae creine avec un
b 1 L 1] 1 T 1

rte ie sucre, de A écorce de

¢ & y 11

€L ae la-ean€lie en

ensuife Ia canella of

€Nnsultle ia canelic  + 3

] 1 ~ Fra B a § e p—
le citron, et on y poche la valeur

Ge cing blay

¢

. : i -
bien montes j puis on Les retire , et

LECIT e - PN /¥
f}u‘.’ nes da occuis

moitie froide : on la passe au u;._;;.,,




224 MANUEL
et on la fait cuire au bain-marie
dans le plat qu’on doit servir.

Lorsqu’elle est cuite, on fouette
les trois blancs d’ceufs qui restent,
et on en fait une meringue, laquelle
on dresfe en dome sur le milien
de la créme, en laissant un bord de
deux doigts. :

On fait cuire sous le couvercle
d’une tourtiére; et lorsqu’elle est
de bellé ¢ouleur, et bien glacée de
sucre , de couleur dorée, on mot
les blancs d’ceufs qu’on a ‘pochés
tout autour, on les arrondit, on
les seme de nompareille de toutes
les couleurs, et on sert.

N.° 183. Giufs a la Vestale.

On fait bouillir et réduire a moi-
tié, une chopine de créme avec une



DE LA FRIANDISE. 225
chopine de lait, une écorce de ci-

tron , un peu de coriandre et du

sucre : on laisse refroidir & moitié,
et alors on y dé¢laie un peu d’aman-
des douces pilées , et deux amandes

» .

3
ameéres , aussi pilées: ony ajoute si
)
b

"

ou huitjaunes d ceufs ; on passe le
tout & Pétamine ; on fait cuire au

bain-marie , et on sert.
N.° 184. Eufs a la Nonne.

On dé¢laie une pincée de farine
de riz avec six jaunes d’ceufs et
quatre blancs fouettés ; on y met
une chopine de créme, trés-peu de
sel, du sucre , du citron vertrapé,
des fleurs d’orange préalinées , qua-
tre macarons, le tout haché : on
fait cuire sur le feu, en tournant
toujours pendant une demi-heure:
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on dresse sur le plat, on le saupou-
dre bien avec du sucre ; on glace
avec la pelle rouge , et on sert.

N.° 185. @ufs de Prince.

On bat dix ceufs ensemble, com-
me pour une omelette » avec deux
pains de beurre qu’on fait fondre,
et deux ou trois cuillerées de cré-
me , des pistaches coupées en filets,
peu desel, du sucre en poudre, des
fleurs d’orange pralinées , des mas-
sepains, macarons, citrons confits,
le tout haché , et canelle en pou-
dre : on met le tout surle plat des-
tiné a servir : on fait cuire un mo-
ment , feu dessus, feu dessous ;on
glace de sucre avec la pelle rouge,
et on sert les ceufs un peu trem-

X5 e
blants.
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1 l 1 ’
On délaie une cuillerée de fa-
i
) {1 3 e 1, s
Peau de fleur d’orange , du cCi-

(o]

. - 1° '3 1
Trine avec (}"\]E‘.ll'(‘ jaunes a ceuts, de

tron verd rapé , du sucre, un demi-~
etier de créme ; on fait culre en
tournant toujours et en ajoutant un
J
yeu de créme aﬁn( n’elle n’épais-
y .

sisse pas trop ; la cuisson faite, on
retire du feu; on y met de la mar-
e faat iy AR g 1
melade d’abricots , ou de cerises ,
hu

ou de péches : on a 1t ceufs po-

bienronds, dont on Ote les jau-

1
i:l;.({‘, une i).l!"

nes , eton met a la

:
tie de sa créme ; on :1‘-“' le v(wf':v:
iy 3 o T
de la créme dans le fond du plat,
: !
et on la fait gratiner sur un petit
e

o - 1
feu : on dresse ensuite les ceuls
1

dessus , et on les s;;z',z;\uzz(uc de su-
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cre ; on fait glacer & bon feu sous
un couvercle de t()urtiér(’; et on
seme un peu de nompareiile de tou-
tes les couleurs , sil'on veut , avant
de servir.

FIN DU L1IVRE CINQUIEME,
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