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L’ART
DU CUISINIER.

Vous qui, jusqu’a ce jour, étrangers & mes lois,

L ER R R Avez snivi-vos goits sans méthode et sans choix ;-

- Qui, dans votre appétit réglé par 'habitude,

- _. - Ne soupgdnnez pas l'art dont j’ai fait mon étade;

Ma voix va vous dicter dimportantes lecons :
Venez 3 mon école & mes chers noumssons 4

(Ga.munonuc, chant 1e5.)
AN

oAl HWN t“l&'&\; :

IMPRIMERIE DE J. L. CHANSON,

RUE ET MAISON NES MATHURINS, N° 0.



- - L4 L - ' t_‘ . - .- - I. ) -
Métant confo‘r‘mé atx ‘Ordonnances, je déclare que je pour=.
saivrai, smvant tote 1a rigueur ‘des Tois , tous contrefacteurs et

adhérens; et pour assurer la gérantle de ma propriété, )ai fait
apposer,. au timbre sec, "les.déux leftres initiales de mon nom a

‘chague exemp]mre de cette édition.

-




LART
DU CUISINIER,

PAR A. BEAUVILLIERS,

Ancien Officier de Moxsievr, comte de Provence, attaché
aux Extraordinaires des Maisons royales, et actuellcment
Restaurateur, rue de Richelieu, n° 26, a la grande Taverne
de Londres,

TOME PREMIERL.
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A MONSIEUR LE MARQUIS

DE LA VOPPALIERE.

Monsieuvr,

L'intérét que wous m’avez témoigné me délermine a
wous faire hommage de ee Traité sur Art du Cuisinier.
De tout temps les personnes distinguées par leurs talens
dans cette profession, les 'voluptueux méme , qui wvou-
laient donner les préceptes de leur experience , ont cru
devoir les faire paraitre sous des noms distingués. Platina,
le fameux écrivain de la Vie des Papes, a dédie au car-
dinal Roverella ses Recherches sur I'Art de préparer les
Mets d'une maniére gu’il dit étre agréable, et utile pour
la santé. D’autres maitres dans ce méme art ont imite cet
exemple , et vous m'aves permis de le sutvre & mon tour.
Mes lecons , recommandees par votre sszﬁ'age, r’en au~
ront que plus de faveur. Si le jugemmt avantageux gue
vous portez sur les objets de goit est une marque assuree
de leur priz , ma Théorie ne peut manguer de jouir de la
plus heureuse prédilection. Vous savez qu'elle est appuyée
d’une longue expérience , et ja ne puz's craindre les illusions

de lamour-propré , quand j Je la vois appujee de vos eloges
et de cenx des vrais connaisseurs.

JLai recueilli les méthodes des plus grands maitres ; je
ne me suis permis d’exposer des vues d’amélioration,
gwapres les avoir long-temps werifiées , et j’ai pris soin de

développer les details nécessaires pour former un systeme
complet. Je n’ai pas oublie les moyens economiques , soit

pour la mngpulatwn soit pour la conservation des ali-
mens. Les hommes opulens peuvent apprendre dans mon
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Ouvrage comment ils doivent tirer parti du produit de leur
jardin , de leur basse-cour et de leur chasse ; comment ils
peuvent, sans beaucoup de frais, avoir des me§s exquis, et
trouver tout a-la-fois plaisir et sante.

L’opulence fut toujours amie de la bonne chere : c’est
tout a-la-fois le luxe qui coute le moins , et la jouissance.,
peut-étre, la plus pure. Fous avez toujours éte persuade
Monsieur, que la Sagesse elle-méme devait jeter des flewrs
au milieu des épines inséparables de la vie : souvent, dans
un banquet, elle renouvelle ses forces morales; les liens
de la sociéte deviennent plus étroits; et des rivaux ou des
ennemis ulcérés finissent par n’étre que des amis ou des
conyives, Des hommes étrangers l'un a Pautre participent
¢t lintimité de la_famille; la difference des rangs s’é-
clipse; la faiblesse s’unit a la puissance ; les moeurs se
polissent ; et Desprit electrisé prend un nouvel essor. Cest
peut-étre au milieu des festins , dans la meilleure compa-~
gnie de Paris et de Versailles, que wous avez puise cette
urbanite qm vous camcterzse, cette connaissance du gmnd
monde qui sait tout apprécier d’un coup d’cil.

" Vous me permettrez de méler ma voix au concert de
. wos louanges. Tous ceux qui ont Pavantage de vous con-
naitre n’ont eu qu’a se louer de votre empressement a les
obliger, et furent souvent les témoins de votre bonté , de
wos vertus : a des connaissances variées, vous avez joint
une tmngm'llité d’dme tozy'ours la meme au milien de
lorage; et fe puis dire que épicurien le plus aimable est
aussi un modele de raison et de philosophie,
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Lia cuisine, simple dans son origine, raffi-
née de siecle en siecle, est devenue un art
difficile , une science compliquée sur laquelle
beaucoup d’auteurs ont écrit, sans avoir pu
Iembrasser dans son ensemble. Nos plaisirs
sont si rares, les idées qui peuvent Servir a
les renouveler sont si fugitives et si variables,
qull est bien permis de vouloir les fixer; et
c'est sans doute une ambition bien naturelle
a 'homme que celle d’étendre le domaine de
ses jouissances , en mettant a profit les pre—
sens de la nature. Nous suivons tous, bon gré
mal gré , ce point de vue; et le bonheur con-
siste dans le secret d’en approcher plus ou
moins. Les personnes les plus austeres, celles
qui ne se font aucun scrupule de blamer les
fantaisies d'un superflu souvent nécessaire;,
sont elles-mémes bien aises d’en profiter; et
ne mangqueraient pas de ressentir une priva-
tion, si ces fantaisies étaient pour elles une
habitude qui ne fat plus a leur portée. D'ail-
leurs, puisqu’il est impossible de nous ré-
duire a la sauce des Lacédémoniens, il est
sans doute bien plus raisonnable de jouir des
raffinemens de notre sensualité que de s'en
plaindre; il .est bien plus conforme a nos
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goiits de l'augmenter que de la diminuer.
Nos aimables epicuriens goiiteront ma théo-
rie, et peut-étre, bien loin de la censurer, ils
aimeraient mieux la mettre plus souvent en
pratique. | o )
~ La délicatesse de motre table fut portée,
dans le siecle dernier, a un tel degré de per-
fection, qu’il sera bien difficile de la surpas-
ser. Les Francais se -glorifiaient de voir le
gott de leur cuisine régner, avec le méme
empire que leur langue et leurs modes, sur
les états opulens de 'Europe, du nord au
midi. Jignore si nous avions atteint la re-
cherche des grands de'Asie, ou des Lucullus
de Pancienne Rome; toujours estl vrai que
nous étions reconnus a oet égard. pour les
arbitres de I'élégance; et que notre supcério-
rité n'était plus mise en question. Les déli-
cats, occupées d'idées moins dangereuses et
plus réelles que celles auxquelles se livraient
nos philesophes métaphysiciens,avaient faitla
suite d'observations queleur fortune avait pu
leur permettre ; {a doctrine des hommes dis-
tingues dans l'art était fixée; ils n'espéraient
plus lui voir faire des progres, toujonrs préts.
d'ailleurs 4 encourager la découverie dun
nouveau plaisir. J'ai eu l'occasion de faire
I'épreuve des methodes les plus accréditées,

souvent méme de les améliorer, apres. des
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expériences successives; et cest le tableau de
ces améliorations,, de mes procédés particu-
liers que je présente, avec toutes les circons-
tances nécessaires, meéme pour l'éleve qui ne
serait pas au fait des premiers élémens.

Il ne s’agit point ici d’entrer dans de longs
détails sur l'art du cuisinier, mais de réunir,
suivant l'ordre des saisons,les mets en vogue
aux mets exquis anciens, et d'en former un
ensemble qui puisse donner aux amateurs
une idée précise d’'un repas excellent et bien
servi. Si je puis me féliciter d'avoir étendu
les limites de nos connaissances dans cette
matiere, je puis encore me flatter de leur
donner un nouvel attrait, a la faveur d’un
apercu clair et rapide qui se concilie tres-
bien avec les considérations de 1'économie. -

Sans doute la curiosit¢ peut déterminer a
faire de nouvelles expériences; le besoin de
varier peut amener deschangemensqui, sans
altérer le principe d'nn mets, le modifient aun
moyen d'une simple décoration; et cestalors
gu'on peut lui donner tel nom qu'on voudra.
Un chef de cmisine ingenienx, tel guun La-
guippiere, un Dalegre, un { enoir, etc. ,ajoute
ou supprime quelque chose a un metsconnu,
dans la maniere de le composer ou de le dé-
corer; il lui donne un nom de fantaisie, par
exemple celui du patron auquel il est attache.
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Cette variété d’expressions, pour exprimer la
méme idée, peut égarer I'éleve qui cherche
a se perfectionner, et produire une certaine
confusion dans la maniere de préparer le
mets; mais cette qualification nouvelle donne
a ce mets connu les graces de la nouveauté;
il perd son nom primitif, et c'est sous le nom
moderne quil est mis en ceuvre dans toutes
les cuisines. Ainsi, par exemple, ont été
nommees Cételettes a la Soubise, celles a la
Purée d’Oignons, etc.

Bien loin de me piquer de copier servile-
ment ce que d’autres érudits dans cet art ont
écrit ou fait sous ce rapport, yai fait diffé-
rentes innovations reconnues utiles; et je me
fais un devoir particulier d’exposer avec pre-
cision ma méthode; je la crois perfectionnée
d'apres les premiers officiers de bouche,
contrdleurs des maisons royales, d’'apres les
cuisiniers qui jouissaient de la plus grande
réputation dans leur état, et a I'école desquels
je I'ai apprise et exercée. Je donne une ins-
truction circonstanciée, et des idées nou-
velles, par exemple, sur les meilleurs moyens
de distiller les liqueurs, de choisir les vins,
de les transvaser, de les conserver et de les
réparer au besoin. Joffre un systeme com-
plet pour tout ce qui concerne I'Office en
genéral ,.comme glaces, conserves, etc. J'in-
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dique les mets les plus exquis et les plus
vantés de la cuisine anglaise , que jai eu
Favantage de _transplanter le premier en
France. Une mere de famille pourrait trou-
ver dans ce livre la maniere de faire tous
les mets connus, ainsi que ceux qui sont de
. mon invention, et présider elleméme a leur
composition.

Je donne mes procedes dans tous leurs dé-
tails; je présente mes services de table dans
les divers genres, tels qu'ils doivent étre, et
particulierement tels qu'ils furent a 'époque
ou les étrangers mémes rendaient justice ala
finesse de notre goiit et au raffinement de
notre luxe. Jai fait des réformes, des ame-
liorations pour aller du bien au mieux. Jai
cru devoir ajouteér dans la table des matieres,
a l'article des mets énoncés, un numeéro qui
renvoie a l'art de leur composition. Cette in-
dication m’a paru nécessaire pour la commo-
dité et pour la clarteé.

Je puis me flatter d’avoir fourni dans cet
Ouvrage, soit aux maitres-d’hotel et chefs de
cuisine, soit aux chefs d'office, soit aux ama-
teurs, avec aide du cuisinier le plus ordi-
naire, les moyens les plus simples et les moins
dispendieux de faire un grand et beau ser-
vice. Une expérience de quarante-quatre ans
me garantit le succes de ma doctrine. Je la
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crois une des meilleures; et si je me permets
cette assertion , c'est plutét d’apres 'opinion
générale que d’apres la mienne. Les hommes
qui connaissent le mieux la délicatesse de la
table n’ont jamais’ cess¢ de m’honorer de
leur confiance. Fier de leurs suffrages, je
m’estimerais heureux de contribuer encore &
leurs plaisirs, et d’'ajouter ainsi a leur bon-
heur. Je présente, dans ce tableau des pro-
gres de I'art, mes observations, muries par
une longue experience : ce sont la mes der-
niers adieux. '



SERVICES DE TABLE.

PRINTEMPS.

PREMIER SERVICE.

Me~xc pE QuarinTe Couverrs, EY GRAS (un dormant ).

bt

Quatre Potages.

printanier.

1 aux choux nouveaux.

1
I

au ble ver_t:
de. pite d'Ttalie.

Quatre Releves.

d’une téte de veau en tortne.
d'une picce de boeuf a I'écar-
late.

d’une poularde & la ravi-
gote. 3

d’un pité chaud delégumes. *

de deux carrés de mouton a
la servante. 6

de filets de maquereaux a Ia
maitre-d hotel. 4

de quenelles de volaille au
velouté. 9 |

de pieds d'agneau farcis a la
Villeroi. 4

d’un ragoiit mélé. 7

d'’hitereanx a la Dbourgui-
gnote. 8

d'un paté de perdreaux
ronges. *
d'un jambon glacé. *
T. 1.

Quatre gros

1
I

I

1

1
X

I
I

) §

I

de rosbif d’agneau piqué.
d'un turbot.

Seize Entrées.

d'une fricassée de poulets
aux petits pois, 3

d’'une noix de veau a la dau-
phine. 3

de pigeons a I'hérisson. 8

d'une cuisse d'oie a la purée
de pois. 9

de soufflé de gibier. 5

de petits pAtés au salpicon. 7

de filets de caneton a la pro-
vencale. 5

de palais de benf au gra-
tin, 0

Entremets.

X

I

d’un biscnit de Savoie. *

d’un buisson d'écrevisses. *
I
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2 d’herbes.

SERVICES
- Huit Plats de Rot.

de poulets i la reine. 4
d’'une accolade de lape-
reaux. 3

d’'une langue de beoeuf fu-

mée. &

4
) |
1
I

1

de soles frites. 1

de levreaux. 3

de pigeons ramiers. §
de-cailles. 4

de brochettes d’éperlans.

Seize Entremets.

de concombres farcis. 3

de petits pois ala francaise. 6

de laitues a I'espagnole. 1=

de haricots verts a l'an-
glaise. 9

de choufleurs au beurre.3

de tartelettes bandées. 7

d’épinards en croustade. 9

de beignels de cerises. 8

de féves de marais a la sar-
riette. 6

I
I

d'ceufs pochés au jus. 2

de gelée d'oranges dans I'¢-

_ corce. *°

de blanc-manger en petits
pots. 10

de jalousies. 2

d’asperges au beurre.

de fondus en caisse. 7

debeignets de riz. 8

Quatre Salades.

1 d’olives.

1 de cttrons.

MENU DE VINGT-CINQ A TRENTE COUVERTS, AVEC DORMANT.

¢

X

h |

I

‘Quatre Potages.

de garbure. *
aux laitues. 2

-d’'une matelote a2 12 mari-

niere.

d’'un cabiau en dauphin a la

Ste-Menéhould.

1 deriz, a la purée de pois. *
1 ala bisque d'écrevisses. *

Quatre Relevés.

1 d'un quartier de chevrenil.
1 d’'unerouchie de mouton aux

haricots verts a la bre-
tonne.

Douze Entrees.

d'ailes de poularde a la ma-
réchale. 5

de maquereaux & l’anglaise, 3

1 de cuisses de poulardes en

I

petit cygne.
d’une dalle de saumon 2 la
génoise. 3
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1 de cotelettes de mouton aux 1 de tendons de veau a la pou-

laitues. 6 lette. 4 .

1 d'aspic de filets de lape- 1 de paté chaud de cailles. 8
reaux. 8

1 d'un caneton de Rouen au 1 de popiettes de veau. ©
citron. 7 ) .

1 de morue an gratin a la hé~ 1 d'ailerons. de dinde en ma-
chamelle. - rinade. 7

L

Quatre gros Entremets.

1 d'un giteau de Compiezne. * 1 d'une terrine de nerague. *.
4 q

1 @'une hure de sanglier de 1 de buisson de ramequin. *
Troyes. 2

Quatre Plats de Rot.

1 d’'un coq vierge. 7

1 de deux faisans. ?
1 de soles frites. 8

1 de goujons frits. 8

. Huit Entremets.

1 d'une créme a I'anglaise. 3 1 de petits pois. 3
1 d’une tourte aux cerises. ° 1 de féves de marais. 3
1 de nougat. 6 1 d'artichauts a la barigoule. 4
1 d'ceufs au café. 3 1 d’asperges a I'espagnole. 3
Deux Salades 9. Huilier ?°,
Quatre Salades.
2 d’herbes. « I de citrons. 1 d'olives.

MENU DE SEIZE A VINGT COUVERTS.

Deux Potages.

1 aux petits oignons. 1 au sagout et a la. purcée de
navets.

Deux Releves.

1 d’'un rosbif de mouton des 1 d'un dindon en daube.

Ardcnnes.
Huit o diz Entrees.
1 de cotelettes a la Soubise. 1 de noix de veau en bedeau.
1 d'émincée de poularde aux x de deux poulets en lézards.
concombres.

1 de ris de veau piqué sur la- 1 d'une limbale de lazagnes.
purée d’oseille.
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1 de gibelotte de lapereau et 1- de filets de soles ala Horly.

d’anguille.
1 de filets de beeuf en serpen- 1 d'une casserole au ris et ten-
teau. | dons de veau.

Deuax gros Entremets.

1 d'un giteau de mille-feuilles. 1 d'un carpean au bleu.

g Quatre Pluts de Rot.
1 de cailles. - 1 de pigeons.
1 dun quartier de derriere I d'un chapon pané i I'an-
d’agneau piqué. glaise.
Deux Salades.
Huit ou dix Entremets.
1 d’un biscuit de Nioffe. x de petits pois ala frangaﬁe.
1 d'un giteau de vermicelle. 1 de laitues a I'espagnole.
1 de créme aux pistaches ren- 1 de choufleurs au beurre.
versees. -
1 de beignets d’abricots. 1 d'artichauts a I'italienne.

- MENU DE HUIT A DOUZE COUVERTS.
1 potage en tortue. . 1 relevé de truites a la génoise.
Six Entrees. '

1 d'un supréme de poularde 1 de cotelettes de pigeons.
a la Chingara.
1 d'un santé de lapereaux aux 1 de cotelettes d’agneau a la

- c¢oncombres. purée de champignons.
1 d’un pité chaud ala finan- 1 d’une poularde a la Saint-
. cicre. Cloud.

Deuzx Plats de Rot.
1 de deux poulets, un piqué. 1 de tourtereaux.

Sitx Entremets.

1 debeignetsdeblanc-manger.. 1 de petits pois.
1 d’un giteau a l'italienne. 1 d'asperges au beurre.
x de gelée de citrons. -1 d’épinards au consomme.

Salade de petite chicorée verte,



DE TABLE. 5

Mexu DR DOUZE A SEIZE COUVERTS, A L'ANGLAISE,

Potage.

1 potage en tortue ( dite fansse tortue ).

X

1

) ¢

) o

X

L

Deux Bouts de Table.

d'un dindon bouilli, sauce 1 roshbif aux pommes de terre.

aux huitres, ou au céleri.
Six Entrees.

d’une dalle de saumon bouil- 1 de maquereaux bouillis,

lie, sance aux capres, pu- sauce aux fenouilles, épi-
rée de navets. nards bouillis a anglaise.

de deux lapereaux, sauce 1 de deux poulets, sauce an
aux oignons , choufleurs persil , purée de pommes
sans sauce. de terre,

de quatre escalopes de veau. 1 de perdreaux, bré de sauce.

SECOND SERVICE.
MILIEU.

quartier de derriére de daim 1 d'une poularde rotie.

a la broche, sauce, gelée 1 d'un levrautfarci al'anglaise.
de groseilles. |

Deux. Salades.

d’herbes. | | 1 de citrons.
d’une gelée de vin de Ma- 1 d'une tourte de confiture.
dere. 1 de woiches rabettes.
d’'un plombpoutingne, sauce 1 d'un poutingue de riz.
au vin de Malaga. 1 d’une gelée de Rome.
Treize a quinze Assiettes de dessert.
compotes. 2 de mendians et marrons.
assiettes de fruits crus. 2 de fromages.
de différens biscuits. 1 assiette mouttee.
HIVER.
: PREMIER SERVICE.

Mexo pe QuaRANTE CouverTs { un dormant).

Quatre Potages.

a la bisque d’écrevisses. . 1 aux choux ala paysanne.
a la reine. . . 1 auris et au blond de vean.
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SERVICES
Quatre Releves.

turbot, sauce au beurre de 1 alvyau ala Godard.

Vembre. . 1 de casserole au riz, garnie
de présalé sur des haricots a d'un kari de poulets.
1a bretonne. |

Douze Hors-d’cenvres de cuisine.
de sauté de filets de mmau- 1 sauté de volaille aux truf-

viettes an fumet et aux truf- fes.
fes. 1 de filets de soles a la mayon-
sauté de saumon a la maitre- naise.
d’hotel 1 de boudin 2 la Richelieu,
de petits patés d'une bouchée sauce a I'italienne blanche.
an hachis a la reine. 1 de cotelettes de mouton a la
de filets de canetons a l'o- minute.
range. 1 de croquettes aux truffes en
d’hatelets de ris de veau, cotelettes.
d’oreilles decochonaumenu- 1 de filets de merlans a Ia
de-roi. - Horly.
| Douze Entrees.
poularde a la maréchale. x de caisses de foles gras aux
de manchon a la Gérard. truffes.
de filet de boeuf, sauce an 1 de cotelettes de veau a la
vin de Madére. Chingara.
de poulets A la reine, sauce 1 de cailles au gratin.
tomate. 1 de laitances de carpes enma-
de perdereaux a la Péri- telote. S
gueux. 1 d'ailerons de dindon en hari-
de manchon de cabillaud a Ia cot vierge.
créme. 1 d’un aspic de filets de lape-
reaux.
Quatre gros Entremets.
dc baba. - 1 d'une longe de veaude Pon-
de jambon de Baionne glacé. toise.
1 de croque-en-bouche.
Huit Plats de Rot.
aindonncau. 1 de levrauts.
de sarcclles. 1 depetits pigeons en ortolans.
d’éperlamns. | 1 de soles frites. !
de carpeau duRhin, aublen. 1 d’une hure de saumon. -
Seize Entremets.
de cardes i l’essence et ala 1 d'épinards en croustade.

moelle. | 1 de truffes sous la serviette et
de salsifis au beurre. | au vin de Champagne.



DE TABLE. 7

de céleri a I'espagnole.

de truffes a I'italienne.

de choufleurs au Parmesan.
de gelée au vin de Malaga.

de darioles au massepain.
‘de beignets de riz.

de petites omelettes a la Cé-
lestine.

bl el i et e e et

x de crotites aux champignons.

1 de blanc-manger en petits
pots.

1 de tartelettes bandées aux
confitures

1 de beigne's de pommes en
quartier.

1 d'ceufs pochés a I'essence.

Quatre Salades.

a, d’herbes.

1. d'olives.

1 de citrons.

Menu pE viNgT-cINQ A TRENTE Couverrs (un dormant).

Douze Hors-d’ceuvres d’office.

4y de beurre a IEnfant-Jésus.
2 de salades d’anchois.
2 de petils radis.

2 de cornichons.
2 de canapés.

Quatre Potages.

1 a-la Conti.
1 aulait d’amandes.

1 au vermicelle, au blond de
veau.
x a la brunoise.

Quatre grosses Pieces.

1 d’un oison a la Chipolata.

1 d’'un cabdlaud a la hollan-
daise.

Huit Hors;d ’

ceuvres d’entrees.

1 de petits patés en croustade,
avec un salpicon.
1 de supréme de volaille aux
truffes.
1 de filets de perdreaux a la
portugaise.
1 de filet mignon de mouton
en escalopes.
r de filets de levrauts en ser-
pent.
d’ailerons de poulardes a la
Bellevue.
d’hatelets de filets de merlans,
sauce a l'italienne. .
1 de quenelles de saumon a
I'espagnole.

|

[

1 d'une carpe a la Chambord.
1 d'une culotte de beenfbraisée
aux oignons glacés.

Huit Entrees.

1 d’'un vol - au ~vent de maa-
viettes.

1 d’une timbale de macaronis.

1 d'une poule de Caux, a Ia
Périgueunx.

1 de deux canetons a la garlo-
quine.

1 de cotelettes a la Soubise.

1 de tendons de veau en queue
de paon, ala ]ardmwre.

1 de perdreaux, sauce a la bi-
garade.

1 d'un ris de vean a la daun~-
phine.



s SERVICES

Quatre gros Entremnets.

1 de buisson & écrevisses. 1 de buisson de ramequin.
1 de hure de Troyes. 1 d’'un giteau de mille-feuilles.
| Six Plats de Rot , dont deux gros.

1 de trois poulets (1 piqué). 1 de deux faisans ( 1 piqué).

1 d’accolades de lapereaux. 1 de cailles de vignes.

t d'un quarller de chevrenil 1 d’un brochet a I'allemande.
piqué. Seize Entremets.

1 de biscuits 'de niauffes. 1 de choufleurs a I'espagnole. -

1 de gimblettes glacées. 1 de haricots verts a'anglaise.

1 d'une créme aux pistaches 1 de truffes en croustades.
renversées. |

1 d’'une créme de chocolat. 1 d'ceufs brouillés aux cardes.

1 de beignets de blanc-man- ¥ de navets en poires.
ger. ‘

1 de céleri frit et glace. 1 d'une macédoine.

1 d'une charlotte de pommes 1 de truffes a la piémontaise.
-aux confitures.

1 d’amourettes frites. 1 d’artichauts a l'italienne.
' Quatre Salades.
2 d’herbes. 1 de citrons.
- 1 d'olives.

Mg~ pE quinze A VineT Couverts (un dormant)..

Deux Potages.

1 de ravioles. 1 de croiites au pot.
Deux Releves.

1 d'une téte de veau en tortue. 1 d'une dinde aux truffes.

Quatre Hors-d’ceuvres d entree. Quatre Entrées.

1 de petites noix depaule de 1 de deux gros poulets, sauce
veau, i la purée de cham- a I'tvoire.
pignons.

v de sauté de levrauts au sang. 1 de denx carrés de mouton,
un piqué de persil, etl'au-

tre de lard.
t d’escalopes de filet de beeuf 1 de canard sauvage, sauce
aux pomrmes de terre. bigarade.
x doreilles de veau a la ravi- 1 d'une chartreuse de tendons
gote. o - de veau en huitres,

Deux Flancs.

1 d'un pité chaud maigre de 1 d'on filet de beeuf a la bro-
carpes et d’anguilles.. che , sauce hach¢ée.

/



DE TABLE. ' 9
Deux gros Entrem:;ts.

1 rocher. . 1 petit cochon de lait en ga-
lantine.
Quatre Plats de Rot.
1 de perdreaux rouges. 1 d’une poularde du Mans.
1 d'éperlans. 1 de soles frites.
Huit Entremets.
1 de pommes au Tiz. ~ 1 de cardes a la moelle.
1 de gelée de marasquin. 1 de choufleurs au beurre.
1 de beignets de chocolat. 1 de truffes a la serviette.
1 de tartelettes a la Chantilly. 1 de salsifis frits.

Deux Salades.

1 d’herbes. 1 de citrons.
Mzxu pE HUIT A DOGZE COUVERTS.

Un Potage & la Julicnne.
1 relevé d’'une piéce de beeuf de Hambourg, garni de chou-
crolte.
Six Entrees.
1 d'un coq vierge en petit 1 d'un pité chaud de Ila-
deuil. 3 zagnes. 3
1 de bécasses en salmi. 2 1 de pigeons a la Gaulier, au
_ beurre d’'écrevisses. 2
1 de cotelettes de mouton sau- 1 de palais de beeuf au gra-

tées, avec chicorée dans le tin. 4
puits. 4

| Releve.
1 Brioche au fromage, on 1 paté de foies gras de Strasbourg.*

Deuzx Plats de Rot.
1 de poulets. 1 de perdreaux.

Quatre Entremets.
1 de cardes a la moelle. 3 1t d'ceufs au café, 4

1 de haricots verts., 3 1 de truffes a la cendre. 4

Une salade. 2
SECOND SERYVICE.

MENU DE QUARANTE Convnn'ré (un dormant ).
Quatre Potages.

I 4 la purée de pois verts e¢ 1 de purée de lentilles a la
aux croutons. reine.

1 de quenelles de merlans. 1 de¢ brunoisc au pain.
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Quatre Releves.

d'un cabillaud a la Sainte- 1 d’une truite a la génoise.
Menéhould.
d’'un turbot, sauce aux ho~ 1 d'un manchon d’esturgeon a
mards. la broche.
Seize Entrees.
d’une dalle de saumonales- 1 d’une carpe farcie, sauce &
pagnole. I'espagnole.
de carlets sur le plat. 1 d’ailes de raietons frits, sauce
' poivrade.
de perches i la valesfiche. 1 de filets de merlans en tur-
ban.
de vives grillées, sauce aux 1 de caisses de laitances de ha-
capres. rengs, a I'italienne rousse.
de matelotes de foies de 1 d'un pité chaud d’anguilles.
lottes. _ ,
de petits pités maigres. 1 de filets de carrelets, sauca
tomate.
d’ccufs a la polonaise. 1 d’yne omelette aux truffes.
d'une casserole au riz et aux 1 d’une morue au gratin.
langues de carpes.
Quatre gros Entremets.
giteau de Compiegne. 1 hure de saumon au bleu.
buisson d’écrevisses. 1 brochet a 'allemande.
Huit Plats de Rat. .
de soles frites. 1 d'une carpe frite.
d’éperlans. 1 de barbues.
de pilets. | 1 de poules d’eau.-
d'oiseaux de riviere. 1 de gonjons.
Seize Entremnels.
de gelée d'ananas, 1 de gelée d’épine-vinette.
de darioles. 1 de fondus.
d'ceufs au thé. 1 de beignets de poires.
de pains a la duchesse. 1 de cotelettes en surprise.
de nouilles souffiées et mé- 1 d’un flanc a la suisse.
ringuces. _ 1 de cardes a I'espagnole.
d’¢pinards a la créme. 1 de choux-raves au beurre.
de navets en quadrille. 1 de truffes au vin de Cham-
de salsifis frits. pagne.
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DE TABLE.
Quatre Salades,

d’Lierbes. 1 de citrons.

Ix

‘1 d’olives.
MzNU DE VINGT-QUATRE A TRENTE COUVERTS

(un dormant).

Quatre Potages , deux grands, dewx moyens.

a la julienne. 1 a la Conti.
a la crecy. 1 au lait d’amandes.

Quatre Pieces , deux grosses et deux moyennes.

carpeau du Rliin a la Cham~ 1 murette.
bord.

turbot a la hollandaise. I égieﬁn au soleil.

Douze Entrees.

de pité chaud de légumes. 1 d'un manchon d’esturgeon i

de crétes de morue a la mai- la broche.
tre-d’hétel. 1 de mulet a la ravigote.

de filets de merlans a la 1 de maquereau -sansonnet a
Horly. la maitre-d'hoétel.

d'ceufs a la tripe. 1 d’omelette a 'osetlle.

de filets de soles au gratin. 1 de petits patés de filets de

de groudins, sauce aux cil- brochets a la béchamelle.
pres.

1 de rissoles a la Choisy.

Deux gros et deux moyens Entremets.

d’'un biscuit de Savoie. 1 de buisson de talinouscs.

de buisson de crabes. 1 d’une barbue.
Quatre Plats de Rot.
de merlans frits. 1 de brochet au bleu.

de carrelets frits. 1 de plongeons a la broche.

Hwit Entremets.
de macaronis a l'italienne. 1 de créme anx pistaches ren-

de giteaux a la paysanne. versées.

d’ceufs pochés. 1 de haricots blancs a la mai-
d’artichauts au beurre. tre-d’hotel.

de gelée d’'oranges. 1 de choufleurs au Parmesan.
| Deux Salades.

d’herbes. 1 de citrons.

Mexu pE serze A vingt Couvenrs (un dormant ).

| : Deux Potages.
a la pite d'talie. 1 aux choux.



12 SERVICES DE TABLE.
Deux Releves.

1 d'une truite 3 Iitalienne. 1 d'un floton a la flamande.
'Dix Entrees. |
1 de saumon en papillotes. 1 de fricandeau de brochet 2
3 d’anguille a la broche. la purée de champignons.
1 d'hateletsd’esturgeon, sauce 1 de paté chaud de quenelles,
poivrade. de merlans au velouté.

1 d'une timbale de macaronis. 1 de salade de filets de turbot.
1 de grenouilles a la poulette. 1 d'ceufs a I'aurore.
1 d'une matelote de carpes.

Deux gros Entremets.

1 nougat, | 1 buisson de petites brioches
nattées. L
Quatre Plats de Rot.
1 d'oiseaux de riviére. . 1 de lottes frites.
1 de perches au bleu. 1 de soles frites.
Huwit Entremets.
1 de choux grillés. 1 de jalousies.
y d'cenfs brouillés aux truffes. 1 de créme au chocolat.
1 de chonfleurs au Parmesan. 1 de navets en sabots.
1 d'émincéedetruffesaubeurre. 1 d'épinards a I'anglaise.

Mzx~u DE BUIT A DOUZE COUVERTS.

L

potage aux petits oignons a la minime.
3 relevé ; un troncon d'esturgeon a la broche.

Six Entrees. .
y d’'un santé de filets de soles t vol-an-vent de turbot a la

L]

i 1a maitre-d’hatel. béchamelle. ~ «

x d’anguilles & lataitare. . 1 d'un Saint-Pierre, sauce anx
cipres.

y d'ccufs pochés aux concom- 1 de filets de carrelets en an-

bres. neaux.

Deux Plats de Rot.
1 de goujons frits.” 1 d’'unecarpe au court-bonillon.
Stz Lrtremets.

x Q'ceufs a la neige. 1 de lentilles 4 la reine;ala
1 de betteraves blanches, sau- maitre-d’hotel.

tées an bearre. 1 de culs d’artichauts a la ra-
: d'une gelée au vin de Madere, vigote.

¢ de beignets de créme a la 1 salade. Céleri en remoulade.
flcur d'orange. -
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POTAGES
Grand Bouzl[on

A.YANT un grand service, 1l faut faire un grand
bouillon pour mouiller vos sauces et votre em-
potage., Mettez dans une grande marmite une
piece de boeuf , soit culotte ou poitrine, et les
débris ou parures de ves viandes de boucherie,
beeuf, veau, mouton ; joignezy.les carcasses,
pattes et cous de volailles et gibier, dont vous
aurez levé les chairs pour vos entrées ; mettez
sur un feu modéré cette marmite, non pleine
d’eau tout-a-fait, écumez-la doucement, rafrai-
chissezla chaque fois que vous en oOterez I'é-
cume, jusqu'a ce que ce bouillon soit parfaite-
ment limpide. De ce grand bouillon dépendra
la beauté de vos sauces et de vos potages ( puis-
que cuit, il est la mére qui doit alimenter tout
ce qui en résulte); mettezy sel, deux navets,
six carottes, six oignons, dont un piqué de trois
clous de girofle, un bouquet de poireaux ;
menez votre marmite doucement. La piéce de
beeuf cuite ou pres de I'étre, si vous vous en
servez pour votre table, mettez-la dans une
casserole, mouillez-la avec le dessus de la mar-
TOME I. | 2



14 L'ART DU CUISINIER.

mite an moment de la servir; ensuite passez
votre grand bouillon au travers d’'une serviette
d’office, que vous aurez mouillée et tordue; lais-
sez-le reposer, servez-vous-en pour mouiller
vOs sauces et votre empolage, etc.

Empotage.

‘Ayez une marmite propre et bien étamée;
chauffez-la légérement; essayez-la de nouveau ;
mettez-y , selon les poléges dont vous avez be-
soin, un trumeau de beeuf, un morcean.de
tranche un jarret de veau, une poule, un vieux
lapin de garenne ou deux vieilles perdrix ;
mouillez le tout avec une pinteé et demie de
grand bouillon; faites-le réduire sur un four-
neau tréswvif, jusqu'a consistance de glace;
commence-t-elle A se faire sentir? mouillez votre
marmite avec le grand bouillon, faites-la partir
d grand feu; écumez-la comme ci-dessus; en-
sutte assaisonnez-la de trois navets, trois ca-
rottes , trois oignons, dont un piqué de deux
ou trois clous de girofle, un bouquet de poi-
reaux et céleri; mettez-la au bord d’un four-
neau, et conduisézla & Yinstar d’un pot-au-feu
de ménage; vos viandes cuites, retirezles pour
VOUS en Servir en cas que vqQus ayez des tables
de suite; dégraissez votre bouillon; qu’il soit
d'un bon sel, et passez-le dans un tamis de soie
ou une serviette, comme 1l est énoncé a l'article
precedent '



POTAGES. - '8
Grand Consommé pour Potage et Sauces.

Mettez dans une marmite deux jarrets de veau,
un morceau de ‘tranche de beeuf, une poule ou
un vieux coq, un lapin de garenne ou deux
vieilles perdrix: mouillez le tout avec une cuil-
lerée & pot de bouillon, et remuezle : lorsque
vaus verrez que cela commence a tomberaglace,
moutillez-le avec du bouillon, et faites surtout
qu’il soit clair; faites bouillir ce consommé;
écumez-le; rafraichissez-le de temps en temps;
mettez-y des légumes, tels que carottes, oi-
gnons, un pied de céleri, un bouquet de per-
sil et ciboules, assaisonné d’une gousse dail
et de deux clous de girofle; faites bouillir ce
consommé a petit feu, quatre a cing heures;
passez-le au travers d'une serviette; vdqs vous
en servirez pour travailler vos sauces, pour vos
potages clairs et pour vos petites sauces.

Blond de Veau.

Beurrez le fond d'une casserole ; mettez-y
quelques lames de jambon, quatre 4 cinq livres
de veau de bonne qualité, deux ou trois ca-
rottes tournées, autant d’oignons; mouillez le
tout avecune cuillerée de grand bouillon; faites-
le suer sur un feu doux, et réduire jusqu’a con-
sistance de glace ; quand elle sera d’'une belle
teinte jaune, retirezla dufeu; piquez les chairs
avec la pointe d'un couteau, pour en faire sor-
tir le reste du jus; couvrez votre blond de veau;

2.
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laissez-le suer ainsi un quart d’heure, et mouil-
lez-le avec du grand bouillon, selon la quantité
de vos 'viandes; mettez-y un bouquet de persil
et ciboules, assaisonné de la moitié d’'une gousse
d’ail et piqué d’un clou de girofle; faites bouil-
lir ce blond de veau; écumezle; mettezle mi-
joter sur le bord d’'un fourneau; vos viandes
cuites ; dégraissez-le , passezle comme il est dit
i I’article précédent, et servez-vous-en comme
de Yempotage , pour le riz, le vermicelle et
‘meéme VoS sauces. |

- Mitorinage.

- Ayez un pain a potage, tapezle légérement,
enlevez-en les crotites sans endommager la mie,
qui peut vous servir, soit pour vos autres po-
tages, soit pour des petits croutons ou des gros
pour des épinards. Si vous servez une charlotte
ou une panade, coupez vos croites; arrondis-
sez-les; mettez-les mitonner un quart d’heure
avant de les servir; mettez dessus tels légumes
quwil vous plaira; mouillez-les avec votre em-
potage et servez bouillant. |

Potage Croiites au Pot. ~ -

Coupez du pain en tranches; mettez-le dans
un plat ereux et d’argent; mouillez-le avec
d’excellent bouillon pour le faire mitonner:
‘lorsque votre mitonnage est réduit, pour le lais-
_ser gratiner, couvrez votre fourneau avec de la
cendre rouge; coupez un ou deux pains a po-
tage en deux; Otez-en toute la mie; mettez un
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gril sur une cendre chaude et faites sécher vos
crottes dessus; lorsqu’elles le seront bhien, pre-
nez la partie grasse du bouillon ou consommé;
arrosez-en le dedans de vos croutes et saupou-
drezles de sel fin, ce qu'il en faut pour qu’elles
soient d'un bon goiit; égouttez-les; mettez-les
sur le gratin sans les couvrir, afin qu’elles ne
mollissent pas; arrosezles, de quart d’heure en
quart d’heure, du derriere de la marmite, jus-
qu'a ce que le gratin soit parfaitement formé;
dégraissezles, servezles, et joignez'y une jatte
séparée de consommeé ou de bon bouillon.

Potage Printanier.

1l se fait comme le potage a la Julienne, ex-
cepté qu’on y ajoute des pointes d’asperges, des
petits pois, des petits radis tournés, de tres-
petits oignons blanchis; en faisant cuire ces
légumes, mettezy un petit morceau de sucre
pour en Oter 'acreté ; faites mitonner votre po-
tage, couvrezle des légumes énoncés et ser-
vezle. |

Potage a la Crecy.

Selon la saison, ayez toutes sortes de légumes
{ épluchés et lavés avec soin) tels que carottes,
navets, céleri, oignons (en petite quantité);
faitesles blanchir dans un chaudron un quart
d’heure ; mettezles dans une casserole avec un
bon morceau de beurre et quelques lames de
jambon; passezles sur un petit feu, assez de
lemps pour que le tout soit cuit; alors égouttez
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Te tout dahs une passoire; pilezle, mouillezle
avéc son propre bouillon, et passez-le & I'étamine
poiur en faire une purée; faites partir cette pu-
rée sur lé feu, qu'elle cuise deux heures; dé-
graissezla bien , mitonnez votre potage ‘comme
1l est déja énoncé, mettez votre ¢recy dessus et
servez.

| Potage au Riz.

Ayez environ un quarteron de riz de bonne
quahte tel . que celui deé la Caroline; lavezle &
plusieurs eaux, faites-le blanchir; égouttez-le
sur un tamis, mettez-le dans une casserole ou
petite marmite , mouillezle peu, faites-le partir,
et metlezle crever doucement sous le fourneau
estil crevé? mouillezle 4 un degré convenable
.avec votre blond de veau ou du consommé;
faites qu’il soit d’un bon sel, et servez.

Autre facon.

Videz, flambez, ep]uchez retroussez un cha-
pon en poule conservez-lm les ailes et bridez-
les pour qu'il ait plus de grice; mettezle dans
une marmite avec un bouquet de légumes bien
assaisonné, deux oignons, dont lun piqué' de
deux clous de girofle; mouillez le tout.avec du
grand homllon faites écumer comme cr-dessus.
Durant la cuisson de votre chapon faites crever,
comme il est indiqué ci-dessus, un guarteéron
de riz; prenez la partie grasse de votre marmmite
pour faire crever votre riz; a I'instant’de le ser-
ir , mouillezle avec du bouillon dans lequel a
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cuit votre chapon, apres I'avoir passé au tamis
de soie ; mettez-y une cuillerée de jus de boeuf
-pour qu’il soit d’une belle couleur; servez-vous
du chapon pour relever votre potage; débridez-
le, dressez-le; metiez-lui quelques grains de sel
sur l'estomac, ¢t dessous une cuillerée de jus
ou de son propre bouillon.

Chapon au Riz.

Habillez un chapon comme ci-dessus; lavez
une hivre de riz; faites-le blanchir ainsé qu'il est
dit plus haut; mettezle , et votre chapon dessus,
dans une marmite assez grande pour qu'elle
contienne le tout, sans étre trop pleine; moui-
lezle légérement, afin qu’il ne soit pas trop
clair. Votre chaponest-il &2 son degré de cuisson?
ce dont vous vous assurez en lui pincant -l'aile;
si la chair fléchit, c’est qu’il est cuit; débridezle,
mettezle sur le plat; dégraissez le riz; ajoutezy
du jus, pour qu’il soit d'une belle couleur;
‘masquez-en votre ehapon, et servez-le pour po-
tage, entrée ou relevé.

Potage au ¥V ermicelle clair.

Mettez dans une casserole la quantité de
blond de veau, bouillon ou consommé, qui est
nécessaire pour faire un potage de six ou huit
personnes; faites-le bouillir; prenez la valeur de
six onces de vermicelle, mettez-le petit a petit
dans le bouillon, etc., en le rompant légére-
ment dans vos doigts, pour qu’il ne se mette
pas en pelote; laissez-le bouillir environ six



I'20 I'ART DU CUISINIER.
.minutes; retirezle au bord du fourneau, dé-
graissez-le ; laissez-le mijoter jusqu'a ce quil
soit cuit, en prenant garde qu’il ne se dilate
trop. | o -

Potage a la Julienne.

Prenez carottes, oignons, céleri, panais , na-
vets, laitues, oseille en égale quantité ; vous
couperez votre oseille en filets; vous la ferez
blanchir dans un peu d’ean avec un peu de sel;
vous la rafraichirez, e¢t, un quart d’heure avant
‘de servir, vous la mélerez a vos autres légumes;
coupez les racines en tranches d’égale longueur,
et réduisez-les en filets plus on moins gros; cou-
pez de méme loseille, la laitue et le céler1. Lavez
le tout 2 grande eau; égouttez-le dans une
passoire ; mettez un quarteron de beurre dans
une casserole, avec vos racines et votre eéleri;
passez sur un fourneau ces légumes, jusqu’a ce
qu'ils aient pris une légere couleur; mouillez-
les avec une bonne cuillerée de bouillon; ces
racines 4 moitié cuites, joignez-y votre oseille;
laissez mijoter le tout, et dégraissez-le; quand
vous serez prés de vous en servir, faites le mi-
‘tonnage tel qu’il est indiqué (article Mitonnage);
versez voire julienne dessus, et mélez le tout 1¢-
gerement. |
| Potage a la Brunoise,

Coupez en petits dés, carottes, navets, panais
et célert; prenez du derriére de la marmite, ou
du beurre clarifié; faites-le chaunffer; jetez vos lé-
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gumes; faitesleur prendre couleur; égouttezles
sur un tamis ; mouillez - les avec du blond de
veau, ou consommé, ou bouillon; conduisezles
comme ceux de la julienne; dégraissez - les, et
couvrezen votre mitonnage. S1 vous en servez
avec du riz, ayez attention quil soit clair, que
les dés ne soient pas plus gros que le riz lors-
qu’il est crevé, et mélez bien le tout ensemble.

Potage a la purée de Pois.

Prenez une quantité de pois suffisante; lavez-
les; mettez-les dans une marmite, avec oignons,
carottes, un bouquet de poireaux et de céleri,
un combien de jambon ou des tranches; sizon
un morceau de petit lard. Sont-ce des pois secs?
mettez-les tremper la veille; st ce sont des nou-
veaux, vous en servant de suite, sautez-les dans
du beurre, avec une poignée de persil en bran-
‘che et quelques ciboules; mouillez-les avec du
bon bouillon; lorsqu’ils seront cuits, égouttez-
_les dans une passoire ; pilez-les dans un mortier,
et passez-les a I'étamine : le bouillon danslequel
ils ont cuit doit vous servir pour les passer;
mettez-en la purée dans une marmite ou une
casserole ; laissez mijoter cette purée quatre ou
cing heures; remuezla souvent, de peur quelle
‘ne sattache, et, avant de la remuer, dégraissez-
la; lorsqu’elle sera réduite 4 son degré, servezla
sur du riz, du vermicelle ou des petits croitons

passés au beurre, que vous mettrezalinstant de
- servr. o |
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Potage a la purée de Lentilles & la Reine, ou
: : - autres Lentilles.

Procédez 2 cet égard comme il est énoncé pour
Ia purée de pois, et servez-vous-en de méme pour
les potages; ayez soln pourtant, si ce sont des
lentilles 4 1a reine, de les laisser long- temps sur
1e feu, pour que la purée soit d’'un beau rouge,
autant que possible :.ce qui falt la beauté et 1a
bonté de ce potage.

Potage a la purée de Carottes.

Prenez quinze ou vingt carottes, ratissez et la-
.vez-les : selon leur grosseur, coupez-les en lames;
mettez-les dans une casserole avec trois quarte-
rons de bon beurre ; passez-les sur un fourneau
assez vif; remuez-les jusqu'a ce qu’elles soient
colorées; alors mouillez-les avec du bon bouil-
'lon ; faites-les cuire , et, cuites, vous servant du
‘méme procédé que pour la purée de pois et de
lentilles, passezles 4 I'étamine, etc. ; dégraissez
cette purée, laissez-la longtemps cuire, et ser-
vez'vous-en comme on se sert de la purée de
‘pois. :
Potage a la purée de Navels.

Il se fait comme celui de la purée de carottes,
“excepté.qu’on ne fait pas roussir les navets, qu'on
lJes tient blancs le plus possible , et qu’ils deman-
_dent moins de cuisson.

Potage aux Laitues.

Ayez douze ou quinze laitues; épluchez-les;
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laissezles entiéres; lavez-les A grande eau, en pre-
nant bien garde qu’il ne reste de la paille apres;
faites-les blanchir; jetezles dans un seau d’eaun
fraiche, retirezles, et, les unes apres les autres,
pressez-les; ficelez-les trois ou quatre ensembile,
foncez une casserole de bardes de lard ; arrangez-
y vos laitues; mettez-y deux ou trois lames de
jambon, une carotte, un oignon, un bouquet
de persil dans lequel vous aurez enveloppé un
clou de girofle et une demi -feuille de laurier;
momllez vos laitues avec la partie grasse de votre
bouillon ou de votre consommé; mettez sel et
mignonnette, ce qu'il en fautpour qu’ellessoient
~d’un bon gotit: lorsque vous voudrez servir votre
potage, égoultez-les; pressez-les légérement,
afin d’en faire sortir ce qu’il y aurait de trop de
graisse ; et, selon leur grosseur, vous les lmsse-
Tez entieres ou les.couperez-en deux, et vous-en
‘garnirez votre potage.

Potage a la purée-de Marrons.

Prenez, cuits, marrons de Lyon ou ‘du Luc;
levez-en la premiere peau ( mais supprimez
avec 'soin ceux qui sont gités ); mettez-les dans
une poéle avec un petit morceau -de beurre;
sautez-les jusqu'a ce que I'épiderme se leve fa-
ccilement; otez-les., épluchez-les, marquez-les
dans une marmite avec du consommé; faites-les
cuire; ensuite égouttez - les dans une ‘passorre;
pilez-les dans un mortier; passez-les dans une
-étamine , en les-mouillant-a fur-ct-a mesure aveg
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le bouillon dans lequel ils ont cuit : votré purée
passée, mettez - la dans une casserole avec deux
cuillerées a pot pleines de consommé; délayez
bien votre purée; faites- la cuire et réduire en-
viron trois ou quatre heures; dégraissezla; ajou-
tez-y un peu de sucre; goiitez si elle est d'un bon
gout, et servez-la avec des petits croutons pas-
sés dans le beurre ou un mitonnage. (Voyez
Mitornage. )

Potage en Tortue.

Ayez quatre ou cinqg livres de mouton, soit
€paule, soit gigot, ou six i sept livres des pa-
rures de carrés; ajoutez-y des débris de poisson,
comme tétes et arétes de merlans; débris de sau-
mon, une carpe ou ses débris, ainsi du reste .
Tnettez ce mouton dans une marmite avec vos
débris ; assaisonnez-le tel que le blond de veau;
faites-le suer de méme; mouillezle avec de 1'eau;
écumez-le bien; que le bouquet de persil soit
forcé en aromates; de plus joignezy deux brins
de basilic et du massif : laissez cuire ce mouton
jusqu’a ce que les chairs quittent les os; passez-
en le bouillon a travers une serviette; clarifiez-
le avec deux ou trois blancs d’ceufs battus lége-
rement, faites-lui jeter un bouillon ; laissez-le
reposer, aiin qu'il soit clair; passez-le de nou-
vean dans une autre serviette, et faites-le réduire
jusqua ce quil soit assez corsé pour pouvoir
supporter, sans étre réduit, du vin de Madére;
de 14 prenez la moiti€¢ d'une téte de veau échau-
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dée de la veille, désossez-la, et, pour qu’elle soit
blanche , mettez-la dégorger dans I'eau, que vous
aurez soin de changer une ou deux fois; faites-la
blanchir etrafraichir; essuyezla, parezla;faites-la
cuire dans un blanc (tel que vous le trouverez
- 4 son article) : dés qu’elle est cuite, égouttez-la:
au moment de vous en servir; coupez-la par
morceaux carrés, gros comme le pouce, et que
vous mettrez dans le bouillon énoncé, avec les
trois quarts d’'une boutellle d’excellent vin de
Madere , du poivre de Cayenne environ une cuil-
lerée a café non comblée; une semblable cuille-
rée a café de poivre kari. Dressez votre potage,
composé de vos morceaux de veau ; ayez la pré-
caution de faire durcir auparavant quinze ceufs
frais, apreés en avoir 6t$ les’blancs; mettezen les
jaunes, aussi entiers que possible, dans ce po-
tage, 4 l'instant de le servir. Observez que ‘st
vous pouviez vous procurer des petits ceufs en
grappe, que vous feriez blanchir, ils vaudraient
Iienx que ces jaunes. |

Potage aux Chouxz.

Prenez de choux ce qu’il vous enfaut; épluchez-
les, flairez-les : s’ils sentent le muse, prenez-en
d’autres ; coupez-les par quartiers; faites-les blan-
chir A grande eau, ensuite retirez-les; rafraichis-
sez-les; Otez-en les trognons; ficelez-les et mar-
quez-les comme les laitues énoncées article pré-
cédent, en y joignant un morceau de petit lard;
nourrissez-les et assaisonnez-les davantage ; ser-
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vez-vous-en comme des laitues, et observez qu’ils
demandent plus de cuisson.

Patage au Sagau et & la purée de Navet;s'

Sagou, nom d’'une espece de pate végétale et
alimentaire, quon prépare aux Indes avec la
moelle de quelqués palmiers, particuliérement
avee celle du palmier sagou ou sagantier. Cette
substance naus: est apportée des iles Moluques,
en petits pois de couleur roussitre, de la gros-
seur a-peu-pres de ceux du gros millet; elle est
inadore, stomachique, conséquemment de fa-
cile digestion; elle Sappréte comme le vermi-
celle : on lave ce sagou comme le riz, excepté
qu’on ne le fait pas blanchir ; mettez-le dans un
‘bon bouillon corsé et bouillant, pour qu’il fasse
deux ou trois bouillons; retiréz-le sur le bord
du fourneau, et larsqu’il formera gelée, mettez-
y votre purée de navets (voyez Purée de Navels);
remuez le tout; gouitez si votre potage est d'un
bon sel, et servez-le.

Peotage a la Condeé.

- Prenez un litron et demi , ou plus, s'il le faut,
de petits haricots rouges ; lavez-les bicn ; mettez-
les dans une marmite avec de I'eau ou du grand
‘bouillon ; ajoutez-y un morceau de petit lard,
trois carottes, trois oignons, dont un piqué de
deux clous de girofle, un bouquet de poireaux
et céleri; laissez bien cuire le tout, et aussitot
retirez-en les légumes; jetez vos haricots dans
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une passoire; écrasez-les; passez-les 4 'étamine
en les mouillant avec le bouillon dans lequel ils
ont cuit; mettez-en la purée sur le feu comme
celle de pois. Si c’est un potage maigre qu’il vous
faut, mettez dans vos haricots un morceau de
beurre -au lieu de lard ; et pour finir votre po-
tage, mettez de méme un morceau de beurre.
Votre purée cuite a son point, ayez de la mie de
pain; coupezla en dés, et passez-les au beurre:
sont-1ls d'une belle couleur, égouttez-les dans
une passoire, et an moment de servir, mcttezles
sur la purée.

Potage ala stgue d E’crevzsse.

Ayez un' demi-cent d’écrevisses, ou davan-
vantage, selon leur grosseur; lavez-les a plu-
sieurs-caux, et rejetez-ies mortes ; égouttez-les;
mettez-les cuire sur un bon feu dans une. casse-
role avec du bouillon, sans qu’elles nagent de-
dans, sautez-les; lorsqu’elles seront cuites, re-
tirez-les du feu, laissezles couvertes un demi-
quart d’heure ; jetez-les dans une passoire, con-
servez-en le bouillon; lorsqu’elles sont 2 moitié
froides Otez-en les queues, épluchezles, et met-
tez-en les épluchures avec les corps dans un mor-
tier; pilez le tout jusqu’d consistance de pate,
qu’on apercoive & peineles coquilles; mettez gros
comme deux ccufs de mie de pain mollet dans
le bouillon ou elles ont cuit; desséchez-le sur
un feu:doux ; mettez-le dans un mortier avec vos
é€crevisses; délayez le tout avec d’excellent bouil-

i
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lon*;:pas'sez'-le'é travers une €tamine; mettez -le
dans une casserole sur le feu et sans bouillir,
remuezle bien, qu'il ne soit ni trop clair, ni trop
€pais; ensuite mettez-le au bain-marie, gotutez
s'll est d'un bon sel, et servez-vous-en, soit avec
duriz, soit avec des crotitons passés au beurre.

- Potage d_la Reine.

. . 10, Ayez trois poulets; videz-les; flambez-les,
enlevez-en les estumacs en entier; mettez-les.sur
un attelet, et couvrez-les d’'une petite bande de
Jard , comme Von fait pour les poulets d’entrée
a la broche; enveloppez-les de papier pour qu’ils
ne prennent point de couleur; mettez-les a la
broche,  ou. dans une ¢asserole qué vous aurez
foncée de -quelques lames de veau, de jambon,
d'un oignon, de deux o trois carottes tournées
et d’'un bouquet de persil assaisonné ; mettez ces
estomacs j couvrez-les de légéres bandes de:lard,
.de deux ou trois .ronds de papier -beurré, afin
qu’ils ne prennent point de couleur,dirai-je en-
core ; mouillez le tout de deux a trois c&ﬁerée;
A ragotit de consommé; faites-le partip:sur le
fourneau; aprés mettez-le-dessous, ouisur une
paillasse; faites cuire ces estomacs vingt minutes;
retirez-les, et faites-les refroidir; passez ce fond
au travers d’'un tamis de soi€; faites avec ce fond
une panade, iélle que pour le potage 4 la bisque;
hachez ces estomacs tres - ménus; mettez-les
dans un ‘mortier,, avec vingt amandes douces et
- deux ‘ou-trois ameéres €mondées, Couame il est
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dit & larticle du lait d’amandes; pilez bien le
tout; apres joignezy votre panade, et pilez de
nouveau ; retirez-le , mouillezle avec le consom-
mé de vos carcasses, au point de le passer al'éta-
mine. |
2°. Pour faire un consommé de volaille, mar-
quez dans une petite marmite, hors les tétes et
les poumons, les débris de ces poulets lavés et
ficelés ; mouillez-les avec du consommé ; fajtes-
les écumer ; assaisonnez-les de nouvean de lé-
gumes; faites que votre bouillon ne soit point
trop ambré ; laissez-le bouillir 4 petit feu une
heure et demie ; passez ce bouillon & travers une
serviette ; servez-vous-en pour délayer votre pu-
rée de volaille, et la faire passer au travers de
votre étamine; que cette purée ne soit ni trop
claire ni trop épaisse ; mettez-la dans une casse-
role nouvellement étamée, afin que votre po-
tage soit bien blanc; faites-le chauffer ensuite,
sans bowllir, dans un bain-marie. Vous le ser-
virez avec des petits croutons passés au beurre,
ou avec du riz bien crevé, avec peu de mouille-

ment. Goutez votre potage, sl est d'un.bon
gout, et servez-le.

. Potage au Macaron:.

'Ayez dans une casserole un bon consommé;
qu’il soit boullant; mettezy du macaroni; faites-
le pocher comme le vermicelle; écumez-le, et
lorsqu’il aura bouilli un quart d’heure, retirezle
.sur le bord du fourneau, pour qu’il mijote; pre-
10ME T. o 3
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‘hez dubon Parmesan rapé, etautant de fromage
de Gruyeres ; mettez-le dans votre potage avant

de le servir, ou servez-le séparément. Faites qu’il
soit plus épais que clair.

Potage a la Génoise oie aitx Raviolis.

Prenez 'estomac d'une poularde ou d’un fort
poulet cuit 4 la broche; hachez-le bien; prenez
autant de tétines de veau; ajcutez-y la méme
quanute d’épinards blauchls et bien pressés, et
antant de fromage de Parmesan rapé; pilez le
- tout dans un mortier; joignez-y de moment en
moment quatre ou cing jaunes d’ceufs crus, du
" sel, une pincée de gros poivre et le quart d’une
muscade ripée; quand le tout sera bien pilé et
d'un bon gout, prenez des rognures de feuille-
tage ou de pate brisée; abaissezles aussi minces
que possible ; cela fait, mouillez avec un doroir
cette abaisse de pite, et couchez de distance en
distance cette farce ou mélange, gros comme la
moitié d’une noisette ; reployez votre pite des-
sus; soudezla bien en formant vos raviolis, et
coupezles avec un coupe-pite; ayez.soin que
votre farce soit au milicu, et que vos raviolis
aient la forme d’une petite rissole; faitesles blan-
chir dans-du grand bouillon; égouttez-les dans
une passoire; jetezles dans un excellent consom-
mé , et servez. |

Potage aux pdtes d ltalie.
Mettez sur le feu, dans une petite marmite,
d’excellent bouillon : lorsqu’il est en grande
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ébullition,, jetez-y des pates d'Italie, soit graines
de melon, étoiles ou autres; remuez-le pour
quelles ne se pelotent pas; écumez-le, et dé-
graissez comme pour le potage au macaroni;
laissezle mijoter un quart d’heure, et servez.

Potage a la Semoule.

La semoule est aussi une pite d’ltalie (qui
ressemble assez au gruau). Faites ce potage
comme le précédent, en le remuant un peu da-

vantage, de crainte que la semoule ne s’attache
ou ne se pelote.

Bouillon de Poulet.

Ayez un bon poulet commun; videzie; tezen
la peau, et flambez-en les pattes; liez-le avec une
ficelle, mettezle dans une marmite avec deux
pintes et demie d’eau; ajoutezy une once des qua-
tre semences froides, aprés les avoir concassées
4 moitié : vous les mettrez dans un petit linge
blanc pour en faire un petit paquet bien lié; faites
euire le tout a petit feu, jusqu’a ce qu’il soit ré-
duit 4 deux pintes ou a-peu-pres, et servez-vous-
en comme bouillon rafraichissant.

Bouillon de Poulet pectoral.

Prenez un poulet comme ci-dessus, une-méme
quantité d’eau , deux onces d’'orge mond¢, autans
de riz; mettez le tout ensemble dans une mar-
mite; joignez-y deux onces de miel de Narbonne;
écumez le tout; faites cuire trois heures ce bouil-
lon, jusqu’a ce qu'il soit réduit aux deux tiers. 1}

3
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ést trés-bon pour adoucir les irritations de la:
poitrine. | -
- Bouillon de Veau rafraichissant.

Coupez en dés une demi-hivre de rouelle de
veau, que vous mettrez bouillir avec trois pintes
d’eau,, deux ou trois laitues et une poignée de
cetfeuil ; faites bouillir le tout, et, si vousle jugez
convenable, ajoutez-y un peu de chicorée sau-
vage’; passez ce bouillon'au tamis de soie; et
servez-vous-en. |

Bouillon de Mou de Veau.

Prenez la moitié d’'un lobe de mou de veau;
coupezle en petits dés, apres l'avoir fait dégor-
ger; mettez-le dans une marmite de terre avec
trois pintes d'eau, six ou huit navets émincés,
deux oui trois pieds de cerfeuil cernés, et une dou-
zaine de jujubes; faites partir ce bouillon ; écu-
mezle ; laissezle réduire a deux pintes, et passez
au tamis de soie. Ce bouillon est excellent pour
la poitrine.

SAUCES.
. Jus de Beeuf.
-~ Beurrez le fond d’une casserole; mettez-y,
¢omme au blond de veau, quelques lames de
jambon et bardes de lard , oignous en tranches,
‘et carottes ; couvrez le tout de lames de beeuf,
épaissés de deux doigts ; mouillez-le d'ane cuil-
lerée 4 pot de grand bouillon ; faites-le partir sur
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un feu vif; lorsqu’'il commencera a s’attacher, pi-
quez la viande avec la pointe d’un couteau ; cou-
vrez de cendre votre fourneau pour empécher
que votre jus n’aille trop vite; prenez bien garde
qu'il ne brule : quand il sera fort attaché, moull-
lez-le comme le blond de veau; écumez-le, as-
saisonnez-le avec un bon bouquet de persil et
ciboules, en y ajoutant quelques queues de cham-
pignon; quand vous jugerez la viande cuite, dé-
grassez; passez votre jus dans une serviette, et
servez-vous-en pour colorer vos potages et vos
sauces, ou les entrées et entremets qui exigent
du jus.

Grande Sauce.

Beurrez une casserole ; foncez-la de lames de
jambon ; coupez votre veau par morceaux ; met-
tez-en sur votre jambon, suffisamment pour la
grandeur de votre casserole ; mouillezle avec une
ou deux cuillerées de bouillon, de maniére que
votre veau soit presque couvert ; mettez-y deux
carottes tournées, 'un gros oignon que vous re-
tirerez quand il sera cuit. Lorsque volre veau
est tombé a glace, vous laissez trés-peu de feu
sous votre casserole, et vous 'entourcz de cen-
dres rouges pour faire descendre la glace; quand
elle a pris sa couleur, vous la détachez avec une
cuillerée a pot de bouillon froid : sitdt qu'elle
est détachée , vous remplissez votre casserole de
bouillon ; quand votre veau est cuit, vous le re-
- tirez, et vous passez votre blond de veau dans
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une serviette; vous avez votre roux-dans une
easserole; vous le délayez assez pour que la sauce

ne soit pas trop épaisse, et vous la faites partir; °

retirezla sur le bord du fourneau , et remuez-la
de temps en temps : que votre coulis soit d'une
belle couleur; s'it en manquait, perfectionnez-le
avec du jus de bceuf; il se formera, durant la
cuisson, unpe peau dessus : ne I'dtez pas, et ne
le dégraissez qu’'a parfaite cuisson etau moment
de- le passer, sans Pexprimer, a travers |'éta-
mine. Voire sauce passée , mettez une cuiller de-
dans; ayez soin de la sasser et vanner, jusqu’a
ce qu'elle soit refroidie, pour qu’il ne se forme
point de peau dessus, et servez-vous-en pour
des petites sauces brunes.

Espagnole. '

Prenez une, deux ou trois noix de veau; fon-
“cez une casserole de lard et de jambon, de ce
dernier surtout en plus grande quantité , et pro-
eédez a cet égard comme 1l est expliqué pour la
grande sauce; mettez vos noix dessus, avec une
bonne cuillerée de consommé bien corsé, cinq
ou six carottes tournées, autant d’oignons; faites
partir le tout comme le coulis général, et met-
tez-le sur un feu doux, afin que vos noix jettent
leur jus. Lorsque la glace sera bien formée, ce
que vous reconnaitrez au fond de la casserole
qui doit étre d’'un beau jaune ; retirez-la du feu;
piquez alors vos noix avec votre couteau ; pour
quelereste du jus s’en exprime; mouillezles avec
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du consommé dans lequel vous aurez:fait cuire
une quantité suffisante de perdrix, de lapins ou
de poulets; mettez un bouquet de persil et ci-
boules, assaisonné de deux clous de girofle par
poix de veau, d’'une demi-feuille de laurier, d’'une .
gousse d’ail,; d’'un peu de basilic et de thym;
faites bouillir le tout; retirez-le sur le hord du
fourneau et dégraissez - le : au bout de deux
heures, liez votre espagnole avec le roux comme
le coulis général; lorsqu’elle sera liée de ma-
niére & étre plus claire qu’épaisse, laissez-la bouil-
lir une demi-heure ou trois quarts d’heure , pour
que le roux s’incorpore; alors dégraissez et pas-
sez cette espagnole a 'étamjpe daps une autre
casserole; remettez-la sur le feu pour la faire ré-
duire d'un quart : elle pourra vous servir pouc
tous les ragouts au brun. Vous y mettrez le vin
que vous jugerez a propos, soit de Madeére, de.
Champagne ou de Bourgogne, selon les petites
sauces dont vous aurez besoin: Ma coutume n’est
pas de mettre le vin dans I'espagnole générale,
attendu qu’'on ne met point tout au vin, et qu'a- .
vec le.vin elle peuts‘aigrir du jour aulendemain,
s1 tout n’est pas employé dans la journée, ce qu
ferait une perte; mon habitude encore est de ne
point faire réduire les vins seuls, ce. qui leur
donne souvent un gout d’alambic, etfait évapo-
rer toute la partie spiritueuse ; conséguemment
je les fais réduire avec la sauce & une demi-glace
ou gros comme le pouce de glace, ou méme da-
vantage, quand c’est pour des petites sauces, et
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selon le besoin que jai qu’elles soient plus ou
moins. corsées. |

Espagnole travaillée.

‘Lorsque vous voudrez vous servir de I'espa-
gnole pour des sautés, ou comme simple sauce,
prenez-en deux ou trois cuillerées a pot, ou da-
vantage, avec environ le tiers de consommé,
quelques parures de truffes bien lavées et quel-
ques queues de champignons; faites réduire le
tout sur un grand feu, et dégraissez-le avec soin.
Si votre espagnole manque de couleur, donnez-
lui-en avec votre blond de veau; faites-laréduire
4 consistance de sauce; passez-la i 1'étamine;
1nettez-la dans un bain-marie, pour vous en ser-
vir au besoin. |

Felouté, ou Coulis blanc.

Ayez noix ou sous-noix, ou une partie d’un
cuissot de veau; mettez-le dans une casserole
beurrée, avec quelques lames de jambon, une
cuillerée de consommé bien corsé, trois ou qua-
tre carottes, autant d'oignons; faites partir le
tout sur un feu assez vif : quand vous verrez
(ue votre mouillement est réduit et quill pour-
rait s’attacher , mouillezle avec du consommé,
en raison de la quantité de vos viandes et de la
force de votre consommé : quand le tout sera
bien bouillant, retirez-le sur le bord du four-
-neau; ajoutez-y quelques échalotes, quelques
quetes ou tournures' de champignons, dans les-
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quels vous n’aurez pointmis decitron, de crainte
qu’il ne fasse aigrir votre sance ; mettez-y un bou-
quet bien assaisonné comme pour l'espagnole,
et ayez soin de le retirer lorsqu’il sera cuit, en
I'exprimant entre deux cuillers; retirez également
vos viandes lorsqu’elles seront cuites ; ayez soin,
durant que votre sauce est sur le feu, de faire un
roux blane pour la hier. Voici la maniere de vous
y prendre. Faites fondre une livre d'excellent
beurre ; tirez-le au clair dans une casserole pour
en supprimer le lait de beurre et les autres effon-
drilles qui s’y trouvent : quand cela est fait, vous
prenez de la fleur de farine de froment, et vous
en mettez une suffisante quantité¢ dans votre
beurre , que vous remuez au point qu'il soit par-
faitement bu par la farine ; ensuite vous mettez
la casserole sur un feu doux ; vous remuez cons-
tamment, pour que votre roux ne prenne point
de couleur; vous le flairez, et lorsque vous sen-
tez que la farine est cuite, vous délayez le tout
- ouune partie avec le mouillement de votre ve-
louté : cela fait, ayez soin de tourner continuel-
lement votre farce , pour que la farine ne tombe
point au fond et qu’elle ne s’attache pas; dé-
graissez votre velouté; passez-le al'étamine; re-
mettez-le sur le feu; dégraissez-le de nouvean
et faites réduire; retirez-le, mettez-le dans un
vase; passez et vannez, de crainte qu’il ne forme
une peau.
* Velouté travaillé.

H se travaille comme 'espagnole, excepté que
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Yon n’y met rien qui puisse le colorer, afin qu’il
soit trés-blanc.

Grand Aspic.

Mettez dans une marmite un ou deux jarrets
de veau, une vieille perdrix, une poule, des
pates de volaille, si vous en avez; deux ou trois
lames de jambon; ficelez vos viandes, joignez-y
deux carottes, deux oignons, un houquet bien
assaisonné ; mouillez le tout d'un peu de con-
sommé ; faites-le lIégérement suer : lorsque vous
verrez que votre aspic, tombant en glace, pren-
dra une teinte jaune, mouillez-le avec du bouil-
lon, si vous en avez; sinon avec de 'eau, en
observant dele laisserréduire davantage: faites-le
partir, écumez-le, mettez-y le sel nécessaire;
laissez-le cuire trois heures : alors dégraissez-le,
passez-le au travers d’'une serviette mouillée et
tordue ; laissez-le refroidir; cassez deux ceufs
avec blancs, jaunes et coquilles; fouettez-les,
mouillez-les avec un peu de votre bouillon,
mettez-y une cuillerée a bouche de vinaigre
d’estragon , et versez le toat dans votre aspic :
posez-le sur le feu, agltez-le avec un fouet de
buis : quand il commencera & parur, retirez-le
sur le bord du fourneau, atin qu’il né fasse que
frémir; couvrez-le et sur son couvercle mettez
du feu. Quand vous verrez que cet aspic est
clair, passez-leau travers d’une serviette mouillée
et tordue que vous attacherez aux quatre pieds
d’'un tabouret. Retournez, couvrez-le de nqu~.
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veau, et sur son couvercle mettez un peu de

feu. Quand 1l sera passé, servez-vous-en pour
vos grands et petits asplcs.

Sauce blanche ou au Beurre.

Mettez dans une casserole une demi-livre de
bon beurre coupé en gros dés, une bonne pincée
de farine passée au tamis, et versez de I'eau 1é-
gerement dessus; agitez votre casserole pour que
la farine et 'eau se tiennent sans faire de gru-
meaux ; assaisonnez-la de sel, et, si vous voulez,
de muscade ripée ; mettez-la sur le feu, tour-
nez-la avec une cuiller de bois, jusqu'a ce qu’elle
soit préte a bouillir; Otez cette cuiller, prenez-en
une a dégraisser, vannez votre saince. Sa culsson
faite, tordez-la dans une étamine bien blanche
et mettez-la dans votre bain-marie.

Sauce a U’ Anglaise et au Beurre.

Elle se fait comme la précédente, excepté
quon y met, 2 l'instant de la servir, du persil
haché trés-fin et blanchi, un peu de muscade,
de gros poivre et le jus d’un citron,

Sauce hollandaise.

Elle se fait avec la grande sauce au beurre :
mettez-en dans une casserole trois cuillerées &
dégraisser, avec un citron coupé en dés, et du~-
quel vous oOtez le blanc et les pepins; joignez-y
trois jaunes d’ceufs coupés de méme, un peu
de persil haché , une pincée de mignonnette et

un filet de bon vinaigre blanc.
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" Sauce a U Allemande.

" Mettez dans une casserole des champignons
‘hachés, et gros de beurre comme la moitié d’un
ceuf ; faites bien cuire vos champignons, joi-
gnez-y trois cuillerées & dégraisser de velouté
travaillé, et une cuillerée de consommé : faites
réduire votre sauce ; arrivée a son point, jetez-y
gros de beurre comme la mottié d’'un ceuf, du
Persil bien vert haché et blanchi; passez et
vannez le tout; mettez le jus de la moitié d’un
citron, un peu de mignonnette, passez de nou-
veau voire sauce et servez-vous-en.

|  Remargue. Faute de velouté, singez vos cham-
pignons, délayez le tout avec d’excellent bouil-
101_1 , meitez—y un bouquet bien assaisonné d’'un
clou de girofle, la moitié d'une gousse d’ail,
thym et laurier. Votre sauce cuite, retirez le
bouquét , exprimez-le et finissez cette sauce
‘comme la précédente. |

Sauce a la Béchamelle.

Mettez de votre velouté dans une casserole,
en raison de vos besoins, et un demi-setier de
consommé. Si vous employez une pinte de ve-
louté, faites aller votre sauce sur un grand feu,
tournez-la avec soin, qu'elle se réduise d’'un tiers
de son volume; en méme temps faites réduire
au tiers une pinte de créme double, incorpo-
rez-la peu a peu dans votre sauce que vous
tournerez jusqu a ce qu’elle soit réduite au point
ou. elle ¢était avant d’y avoir mis la creme. Cette
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sauce ayant la consistance d’une légere bouillie,
tordez-la dans une étamine bien blanche, et
mettez-]la an bain-marie pour vous en servir au-

besoin. |
Autre maniere.

Coupez un morceau de noix de jambon en
dés, deux fois autant de veau, quelques petites
carottes tournées, cing petits oignons et quel-
ques queues d’échalotes; joignez a cela un ou
deux clous de girofle, une feuille de laurier,
environ une demi-livre de beurre; mettez le tout
dans une casserole et sur le feu; remuez avec
une cuiller de bois trés-propre. Quand votre
viande commencera 4 jeter son jus, singez-la
avec de la farine bien blanche, retirez-la dufeu,
remuez-la pour que la farine soit bien incorpo-
rée, remettez-la sur le feu, remuez-la toujours,
de crainte qu'clle ne s’attache. Quand elle sera
suffisamment passée, délayez le tout avec du
consommeé ou du bon bouillon ; faites aller cette
sauce a grand feu, ayant toujours soin de la re-
muer, et finissez-la, comme la précédente, avec
une pinte de créme réduite ou une pinte de bon
lait. (Remarquez que la pinte de créme, chez le
crémier,n’est qu'une chopine.) Enfin votre sauce
ayant, comme la précédente, la consistarice
d’une bouillie, tordez-la dans une étamine, et
mettez-la dans votre bain-marie, etc.

Sainte- Menéhould.

. Mettez dans une casserole um morceau de
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beurre coupé ; singez-le de farine; délayez-vo-
tre sauce avec du lait_ou de la créme ; assai-
sonnez-la d'un bouquet.de persil et ciboules, -
Ja moitié d’une feuille de laurier, une poignée
de champignons et quelques échalotes ; mettez-
la sur le feu; tournez-la comme la béchamelle,
et tordez-la a I'étamine ; remettez-la sur le feu;
mettez~y du persil haché, un pen de mignon-
nette, et vous vous en Servirez pour .ce -qui
vous sera indiqué ci-apres.

Sauce a la bonne Morue..

Elle fse fait comme la Sainte-Menéhould, ex-
cepté qu'elle est un peu moins liée, qu’il faut

saupoudrer le mets que I'on sert, avec du persil
"haché et blanchi.

Sauce ¢ la Poulette. .

Mettez dans une casserole du velouté réduit;
faites-le bouillir; ajoutez-y une liaison avec du
persil haché et blanchi, un petit morceau d’ex-

. cellent beurre et un jus de citron, et servez-
vous-en. Si vous n’aviez pas de velouté, faites un
petit roux blanc (voyez /e Roux, i son article);
mouillez-le avec du bouillon ; mettez-y un bou-
quet de persil et de ciboules ; faites cuire et ré-
duire votre sauce; dégraissez-la; passez-la a I'é-
tamine et servez-vous-en.

- Sauce Italienne rousse.

Coupez douze dés de jambon; mettez-les
dans une casserole avec une poignée de cham-
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pignons bien hachés et un citron coupé en
grosses tranches , duquel vous aurez 6té tout le
blanc et les pepins; ajoutez une cuillerée a bou-
che d'échalotes hachées , lavées et passées dans
le coin d’'un torchon, comme pour vos cham-
pignons; plus une demi-feuille de laurier, deux
clous de girofle et un'quarteron d’huile; passez
le tout sur le feu : gquand vous vous apercevrez
que e citron et les ingrédiens sont presque cuits,
retirez le citron, et mettez une cuillerée de per-
sil haché, une cuillerée d’espagnole, un dem:-
setier de bon vin blanc, sans lavoir fait ré-
duire, et un peu de mignonnette; faites ensuite
réduire votre sauce et dégraissez-la; otez le jam-~

bon, et, lorsque votre sauce aura atteint son de-
gré de réduction, retirez-la.

Sauce Italienne blanche.

Servez-vous du méme procédé, pour faire cette
sauce italienne , que celui dont on se sert pour
la rousse énoncée ci-contre, excepté quil faut
employer pour celle-ct du velouté, au lieu d’es-

pagnole. .
Sauce ¢ la Mattre- dhotel froide.

Mettez un morceau de beurre dans une cas-
serole, avec persil haché, quelques feuilles d’es-
tragon, une ou deux feuilles de baume, du sel
fin en suffisante quantité, le jus d'un ou deux
citrons, ou un filet de verjus; mariez le tout
avec une cuiller de bois, jusqu’a ce quil soit
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- bien incorporé. Cette sauce vous servira pour
les choses indiquées cl-apres.

Sauce ¢ la Maitre-d’hétel lide.

- Prenez du velouté, deux cuillerées a dégrais-
ser; mettez-les dans une casserole; joignez-y
gros de beurre comme un ceuf, avec persil haché
trés-fin , deux ou trois feuilles d’estragon hachées
de méme; mettez cette sauce sur le feu ; tournez-
la pour bien incorporer votre beurre avec le ve-
louté : a l'instant ou vous voudrez la servir, pas-
sez et vannez votre sauce; ajoutez-y un jus de
citron ou un filet de verjus, ce qui revient au
meéme.

Sauce au Supréme.

Prenez du velouté réduit, deux ou trois cuil-
lerées 4 dégraisser ; mettez - les dans une casse- -
role ; ajoutez-y deux ou trois cuillerées de con-
sommé de volaille; faites réduire le tout 4 la va-
leur de trois cuillerées de velouté; au moment
devous enservir, mettez-y gros de beurre comme
un ceuf; faites aller cette sauce sur un bon feu;
tournez-la et passez-la; qu'elle soit bien liée; sans
étre trop épaisse : arrivée a son degré , retirez-
la; mettez-y un jus de citron ou un filet de ver-
jus; vannez-la, et servez. -

Sauce a la Matelote.
Mettez dans une casserole une cuillerée a pot
d’espagnole réduite : 'est-elle a~-peu-pres, met-
tez-y des petits oignons que vous aurez fait rous-
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sir et cuire dans le beurre, des champlgnons
tournés ; et des culs d’artichauts. A I'insiant ot
yous servirez votre sauce, vous y mettrez gros
de beurre comme une petite noix; remuez le
toutde maniere 4 bien méler le beurre sans écra-
SEr VoS garmtures et servez.

Sauce Poivrade.

Coupez une lame de jambon en douze petits
dés; mettez-les dans une casserole avec un petit
morceau de beurre, cing ou six branches de
persil; deux ou trois ciboules coupées en deux,
une gousse d’ail, une feuille de laurier, un peu
de basilic, du thym, et deux clous de girofle;
passez le tout sur un bon feu : lorsqu’il sera bien
revenu , mettez-y une pincée de poivre fin, une
cuillerée & dégraisser de vinaigre, quatre cuille-
rées d’espagnole sans etreréduite; remuez votre
sauce, .faites-la partir ; retirez-la sur le bord du
fourneau, laissez-la cuire trois quarts d’heure,

dégraissez-la, et passez-la dans une étamine.

Sauce hachée.

Mettez dans une casserole une cuillerée 4 bou-
che pleine d’échalotes haclhées et blanchies, au-
tant de champignons, un peu de persil haché: .
versez dessus deux ou trois cuillerées i dégrais-
ser d’ espagnole, autant de bouillon, deux cuille-
rées & dégraisser de bon vinaigre, et une pincée
de mignonnette; faites bouillir et dégraissez; ha-
chez plein une cuiller 2 bouche de cipres, et
autant de cornichons : lorsque vous voudrez

TOME I. 4
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vous servir de cette sauce, ajoutez-y le beurre
d’'un ou deux anchois ; passez et vannez bien le
tout : ne faites bouillir ni les cornichons ni les
capres.

Sauce piquante.

Mettez dans une casserole deux ou trois cuil-
Ierées a dégraisser d’espagnole ou de coulis, une
- cuillerée de vinaigre blanc, une feuille de lau.
tier, une gousse d’ail, un peu de thym, un clou
de girofleé, une ou deux. cuillerées de bouillon,
une pincée de poivre fin; faites bouillir votre
sauce, et dégraissez-la : quand elle aura bouilli
un quart d’heure, tordez-la dans une étamine,
mettez-y le sel qu'il faut pour qu’elle soit d'un
-bon goit.

Sauce a la Nompareille ou a Z’Arlegdz?ze.

. Coupez des petits dés de jambon bien égaux,
des truffes de méme, en égale quantité ; mettez
le tout dans une casserole avec un morceau de
beurre ; posez votre casserole sur un feu doux;
laissez cuire environ un quart d’heure, si vous
voulez, votre sauce blanche ; mettez trois cuille-
rées a dégraisser de votre velouté; et s1 vous
vdulez qu'elle soit rousse, employez de votre
espagnole réduite; ajoutez-y un demi-verre d’ex-
cellent vin blanc et une cuillerée de tonsommeé;
faites réduire; mettez-y des blancs d’ceufs durs
et des champignons en méme quantité, coupés
comme le jambon et les truffes; ajoutez des
queues d’écrevisses coupées de méme, et, s'il
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s'en trouve, des ceufs d’écrevisses ; finissez votre

sauce avec gros de beurre comme une noix et
demie, et servez.

Sauce a la Pluche.

Prenez desfenilles de persil bien vertes; faites-
les blanchir; rafraichissez-les; jetez-les sur un
tamis ; mettez dans une casserole trois cuillerées
a dégraisser de velouté réduit, et deux de con-
sommeé ; faites réduire le tout & I'instant ou vous
voudrez servir; jetez vos feuilles de persil dans
votre sauce : si elle se trouvait trop salée, ajou-

tez;y un petit morceau de beurre, passez, van-
nez et servez.

Sauce aux Truffes ou a la Périgueu.

Emincez des truffes en liards, ou coupez-les
en petits dés; passezles dans une casserole sur
un feu doux, avec un morceau de beurrej; lais-
sez-les cuire ainsi, et mettez-y de l'espagnole ré-
duite en raison de la quantité des truffes, et se-
lon la piece que vous avez 4 saucer; joignez 2
cette espagnole du consommé ou du bouillon ,
du vin blanc en égale proportion; laissez-la ré-
~ duire, dégraissez-la, finissez-la avec un morceau
de beurre , et servez-vous-en. Observez que vous
ne devez mettre dans cette sauce aucun acide,
tel que citron ou verjys, vu qu’autrement vous
oteriez le moelleux de la sauce, et que le vin

que vous devez employer doit fournir assez
.d'acide. /

3
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Sauce a la purée de C]zamPignons.

Prenez deux maniveaux de champignons,
épluchez-les, lavez-les bien a plusieurs eaux, en
les frotiant 1égérement dans vos mains; cela fait,
égouttez-les dans une passoire; ensuite émincez
Jes tétes et les queues; mettez-les dans une cas-
serole, avec gros de beurre comme un ccuf;

-~ faites-les fondre a petit feu, et lorsqu’ils seront
presque cuits , mouillez-les -avec du velouté, la
valeur de deux cuillerées-a dégraisser, laissez-les
cuire trois-quarts d’heure , passez-les 4 I'étamine
@ force de bras, et finissez votre purée avec de
la créme double comme celle d’oignons blancs,
néanmoins avec la différence que celle-ci doit
¢tre un peu plus claire.

Sauce-en Tortue.

Mettez dans une casserole lavaleur d’une petite
-¢uillerée 4 pot d’espagnole réduite,, un bon verre
de vin de Madére sec, une cuillerée a café de
~poivre kari, pleine, et-la moitié decette quantité
de poivre de Cayenne; faites réduire le tout;

dégraissez-le ensuite; ajoutez-y des crétes de
cogs , des rognons, des -culs d’artichauts, des
-champignons, une gorge de ris de veau, ou des
ris d’agneaux, si c’est la-saison ; faites bouillir le
‘1out, afin que les ingrédiens prennent le gout
-de la sauce et sa couleur; mettez-y, au moment
de servir, six ou huit_jaunes d'ceufs durs bien
entiers; prenez garde de les écraser en remuant
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avec la cuiller, et servez-vous de cette sauce pour
les mets en tortue.

Sauce Kart ou a U'Indienne.

Mettez dans une casserole trois cuillerées de
velouté réduit, et autant de consommé, une
cuiller a café pleine de poivre Kkari; prenez une
pincée de safran, faites-le bouillir dans un petit
vase : quand la teinture du safran sera formée,
_passez-la sur le coin d’un tamis dans votre sauce;’
exprimez bien le safran avec une cuiller; faites-en
meéme passer une partic; faites ensuite bouillir,
et dégraissez. Si cette saucc n’était pas asscz
poivrée,, vous y mettriez, avec la pointe d’'un
couteau, un pen de poivrc rouge, autrement
dit poivre de Cayenne. Remarquez que dans cet

ouvrage je donnerai, en ses lieu et place, la
maniére de faire ce poivre.

Sauce Tomate.

Ayez douze ou quinze tomates bien miires et
surtout bien rouges, otez-en les queues, ou-
vrez-les en deux avec votre couteau, et otez-en
la graine; pressez-les dans votre main pour en
faire sortir la partie aqueuse qui se trouve dans
le coeur, et que vous jelerez, ainsi que la graine;
mettez-les dans une casserole avec un morceaun
de beurre gros comme un ceuf, une feuille de
laurier et un peu de thym; posez votre casserole
sur un feu modéré; remuez vos tomates jusqu’a

ce quellessoient en purée. Durant leur cuisson,
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mettez-y uneé cuillerée d’espagnole on de la
partie grasse du bouillon, ce quivaudrait mieux:
lorsqu’elles seront au degré de purée, passez-les-
a force de bras a travers I'étamine, ratissez le
dehors de cette étamine avec le dos de votre
couteau; mettez tout le résidu dans une casse-
role, avec deux cuillerées d’espagnole, faites-le
réduire a consistance d'une légére bouillie , met-
tez-y du sel convenablement, et, sur la pointe
d'un couteau, un peu de poivre de Cayenne.

Sauce a UIvoire.

Prenez un poulet commun gue vous fendrez
-pas le dos pour en extraire les poumons, ou des
carcasses de poulets : apres en avoir 0té les pou-
mons, mettez-le dans une petite marmite qu’il
faut avoir le soin de bien laver; ajoutez-y deux
carottes, deux oignons, dont un piqué d'un clou
de girofle, et un bouquet assaisonné; mouillez le
tout avec deux cuillerées & pot de consommé,
ou de bouillon qui n’aie point de couleur; faites
écumer cette marmite, retirez=la sur le coin d'un
fourneau afin qu’elle mijote. Apres cinq quarts
d’heure ou une heure et demie de cuisson, pas-
sez’ce consommsé 2 travers une serviette; prenez
deux ou trois cuillerées de ce consomme , met-
tez-les dans une casserole, joignez-y deux cuil-
lerées de velouté, faites réduire A consistance de
sauce ; lorsque vous serez sur le point de servim,
mettez-y gros de beurre comme la moitié d'un
ceuf; passez et vannez bien cette sauce, versez-Y
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une cuiller & bouche pleine de jus de citron, et

Sel'vez . 1
Sauce Ravigote blanche.

Ayez cresson a la noix, cerfeuil , pimpre-
nelle, estragon, civette, quelques feuilles de
céleri et deux feuilles de baume ; épluchez et
lavez bien le tout; mettez-le dans un vase;
jetez dessus un poisson d’eau bouillante; cou-
vrez et laissez infuser trois quarts d’heure ; en-
suite passez cette infusion, mettez-la dans une
casserole avec trois cuillerées a4 dégraisser de
velouté; faites-la réduire i consistance de sauce;
mettez-y la valeur d’une cuillerée 4 bouche
pleine de vinaigre blanc, gros de beurre comme
la moitié d’'un ceuf ; passez et vaunez bien cette
sauce, et servez-la.

Sauce Ravigote froide et crue.

Prenez la méme ravigote que celle énoncée
ci-dessus, hachez-la bien fine; joignez-y une
cuillerée de capres, hachées de méme, un ou
deux anchois que vous aurez concassés, un peu
de poivre fin et du sel convenablement; met-
tez le ‘tout dans un mortier de marbre oun de
pierre, pilez-le jusqu’a ce qu'on ne puisse plus
distinguer aucun ingrédient; ajoutez-y un jaune
d'ceuf cru; broyez, arrosez avec un peu d’huile
et de temps en temps un peu de vinaigre
blanc pour Yempécher de tourner, et cela jus-
qu'a ce que le tout soit & consistance de sauce
(st vous voulez votre ravigote tres-fortc ajou-



’

5o LART DU CUISINIER.

tez-y un peu de moutarde); alors retirez-la du
mortier, et servez.

Sauce Ravigote cuz‘&.‘

\.Ayez la méme ravigote que celle énoncée ci-
dessus ; lavez-la; faites-la blanchir comme vous fe-
riez blanchir des épinards; rafraichissez-la quand
elle sera cuite; mettez-la égoutter sur un tamis,
pilez-la bien; quand elle le sera, passez-la, i
force de bras, au triavers d’'un tamis ordinaire;
cela fait, délayez-la avec de 'huile et du vinai-
gre ; mettez-y sel et poivre, ainsi que vous

feriez pour une rémoulade; qu’elle soit dun
bon goiit, et servez.

e Sauce verte.

Vous ferez cettésgguce comme la sauce au su-
préme, en y ajoulint tje ravigoie comme celle
énoncée dans larlicle ci*dgssus, et du vert d’é-
pinards que vous fefgz ainSiglavez et pilez
bien une poigncée dcpmards' Ehrimez-en le
jus, en les mettant dans un n blanc
et les tordant & force de bras; cela fait, met-
tez ce jus dans une petite casserole sur le bord
d’un fourneau; il se caillebotte comme du lait;
lorsqu’il le sera, jetez-le dans un tamis de soie
pour le laisser égoutter; 4 linstant de servir
vous délayerez, soit le tout, soit une partie,
pour faire votre sauce verte; de suite vous y
mettirez le jus d’un citron ou un filet de vinaigre;

passez et servez aussitot, de peur que votre sauce
ne devienne jaune.
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Sauce Robert.

Coupez en rouellescou en dés six gros oi-
gnons ou davantage, si le cas le requiert; met-
tez-les dans une casserole avec du beurre a
proportion; posez le tout sur un bon feu, sin-
gez-le avec un peu de farine, et faites qu'elle
‘Toussisse avec vos oignons; quand tout le sera,
délayez avec du bouillon; laissez cuire ; mettez sel
et mignonnette, et lorsque votre sauce sera ar-
rivée a son degré; joignez-y de la moutarde et
servez. |

Sauce au beurre d’ Ecrevisses.

Lavez a plusieurs eaux un demi- cent de
petites écrevisses , mettez - les dans une cas-
serqale, couvrez - les; faites-les cuire dans du
grand bouillon avec peu de mouillement; sitot
qu'elles commencent a bouillir, sautez-les, pour
que celles qui sont dessous viennenl dessus ;
quand elles seront d’'un beau rouge retirez la
casserole du feu ; laissez dix minutes vos écre-
visses couvertes; ensuite égouttez-les sur un
tamis, laissez-les refroidir, séparez-en les chairs,
.comme les queues que vous conservez pour
faire les garnitures; jetez le dedans du corps,
aprés en avoir extrait les petites pattes; lavez
bien toutes ces écailles, jetez-les sur le tamis;
faites-les sécher dans un four tiéde ou sur un
couvercle posé sur une cendre chaude; quand
elles le seront, pilez-les dans un mortier; lors-
gu'elles seront presque entiérement pilées, jois
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gnez-y gros de beurre comme un ceuf; pilez-
les de nouveau,jusqu’a_ce quon ne distingue
presque plus les écailles de vos écrevisses ( re-

margquez si ces écrevisses, en les pilant, ne don-
naient point assez de rouge a votre beurre,
ajoutezy deux ou trois petites racines quon
nomme orcanette) ; cela fait, mettez fondre
sur un feu tres-doux votre beurre d’écrevisses
environ un quart d’heure; quand il sera trés-
chaud, mettez un tamis un peu serré surunvase
rempli d’eau fraiche; versez sur ce tamis votre
beurre , lequel se figera dans I'eau ; ensuite ra-
massez-l¢ , mettez-le sur une assiette (afin de
vous en servir pour vos sauces au beurre d’é-
érevisses); ensuite prenez trois cuillerées de
velouté réduit et bien cors€; incorporez votre
beurre d’écrevisses, et vannez bien le tout a
I'instant de vous en servir.

Sauce aux Homards.

Prenez un homard de moyenne grosseur, 6tez-
en les chairs et les ceufs, s'il s’en trouve} cou-
pez ces chairs en petits dés; épluchez les ceufs
de cet homard, de maniere qu’il ne reste point
de fibres; mettez dans une casserole les ceufs
et les chalrs sans mouillement, couvrez votre
casserole d’'un papier ou d’'un couvercle, de
crainte que vos chairs ne se hilent ; lavez les co-
quilles de votre homard, détachez-en les petites
pattes du plastron, que vous supprimerez; vos
coquilles étant bien lavées, mettez-les sécher
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dans une étuve; une fois seches, pilez -les et
faites-en' un beurre, comme il est indiqué au
beurre d’écrevisses, et finissez-le dé méme; le
beurre devotre homard refroidi, mettez-le dans
une $auce blanche, vannez-la sur le feu sans
la faire bouillir; ajoutez-y, si vous le voulez,
un peu de poivre de Cayenne ou de gros poivre:
versez votre sauce sur les chairs de votre ho-
mard ; mélez bien le tout, et servez-le dans une
sauciére, a coté d'un turbot ou de tout autre
poisson. ' |

Sauce a la purée d Oseille.

Ayez deux poignées d’oseille ou davantage ,
si le cas le nécessite; otez-en les queues; lavez
ensuite cette oseille, égouttez-la, hichez-la tres-
menue, mettez-la dans une casserole avec un
morceau de beurre que vous ferez fondre;
quand votre oseille sera cuite, passez-la a force
de bras & travers une étamine; remettez-la dans
une casserole, aprés avoir ramassé avec le dos
d’un couteau ce qui a pu rester au dehors de
cette étamine ; versez-y une cuillerée ou deux
d’espagnole, faites-la recuire enviton trois quarts
d’heure, ayant soin de la remuer tonjours; dé-
graissez-la, et faitées qu’elle soit d'un bon sel;
arrivée a la consistance d’'une houilli¢ épaisse ,
retirez-la du feu et servez-vous-en.

Sauce a la purée d'Oigrons blancs.

" Emincez douze oignons, mettéz-les dans une
casserole avec un morceau de bcurre; posez
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votre casserole sur un feu doux; afin que votre
oignon ne prenne point de couleur; faites-le
cuire a petit feu, ayant soin de le remuer sou-
vent avec une cuiller de bois; quand vous voyez
qu'il s'écrase facilement sur la cuiller, joignez-
y une ou deux cuillerées de velouté, et laissez
cuire de nouveau; quand le-tout sera bien cuit
et réduit, passez-le dans une étamine comme
pour la purée d’oseille; remettez-le dans une
casserole et sur le feu; inéorpo_rez dans cetle
purée d’oignon une chopine de créme que
vous aurez fait bouillir; mettez-y un peu de
muscade rapée, pour que votre purce soit d’'un
bon gott; lorsqu’elle aura atteint le degré d'une
bonne bouillie, retirez-la et servez.

Sauce a la purée d Oignon rousse, dite Bretonne.

Prenez douze oignons comme ci-dessus ; met-
tez-les dans une casserole sur un feu vif, et
faites-les roussir : lorsqu’iis seront d'une belle
couleur d’or, mouillez-les avee deux cuillerées
d’espagnole; faites cuire cette purée comme la
précédente ; passezla de méme i T'étamine ; re-
mettez-la dans la casserole, et, au lieu de créme,
employez de l'espagnole ; ensuite faitesla ré-
duire & comsistance d'une bouillie; ayez soin
qu’elle soit d'un bon goiut, et servez.

Sauce a la puree de Pois.

Marquez cette purée de pois comme celle indi-
quée pour les potages (voyez Potages); faitesen
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autant que vous croirez nécessaire pour une ou
deux entrées; mettez-la réduire avec une quan-
tité suffisante de velouté : lorsqu'elle sera & son
point, ajoutezy un peude vert d’épinards, pour
lui donner la teinte qu’ont les pois verts ; finis-
sez-la avec un morceau de heurre, une pincée
de sucre en poudre; qu'elle soit a consistance
d'une bouillic épaisse, et servez.

Sauce Pois verts, pour Entrées et Entremelts.

Prenez deux litres de gros pois verts, ou da-
“vantage ; lavez-les, jetez-les dans une passoire,
mettez-les dans une casserole avec un morceau
de beurre, une poignée de persil en branche,
quatre ou cing ciboules coupées en deux; posez
votre casserole sur le feu, sautez vos pois :
lorsque vous les verrez se rider, mouillez-les
avec deux cuillerées a pot de bouillon ; mettez
une ou deux lames de jambon; faites-les partir;
retirez-les sur le bord du fourneau; faites-les
cuire, apres jetez-les dans une -passoire ; otez-
en le jambon; écrasezles avec une cuiller, ou
pilezles et passezles a I'étamine i force de bras,
en les humectant avec du bouillon dans lequel
ils ont cnit. La purée étant passée, mettez-la
dans une casserole avec un morceau de beurre,
une -cuillerée ou deux de velouté; faitesla ré-
duire 4 la consistance d'une purée, et dégrais-
sez-la : qu’elle soit d'un bon sel; mettez-y un
petit morceau de sucre, et finissezla avec un
pain de beurre. Si elle n’était pas asscz vefte,
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mettez-y un peu de vert d’épinards, comme i
est indiqué a larticle Purée des potages.

Purée de Pois secs.

- Suivez le méme mode, pour cette purée, que
celui indiqué pour les potages (voyez Potages),
etaccommodez-la comme celle de pois verts.

Sauce a la purée de Lentilles a la Retne.

Elle se fait comme la précédente, excepte

qu’il faut la servir avec de l'espagnole quon
‘doit laisser cuire davantage que celle de pois,

afin qu’elle soit d’'une belle couleur marron :
on la finit avec un morceau de beurre, et on lu
donne la méme consistance que la purée de pots.

Purée de Gibier.

Prenez un ou deux perdreaux rotis a la bro-
che, un laperean ou bécasse , soit séparément,
soit mélés ensemble; levez-en toutes les chairs;
supprimez-en les peaux et les nerfs; hachez le
tout trés-menu, mettez-le dans le mortier et
pilez-le; lorsqu’il le sera bien, mettez-le dans
une casserole avec de 'espagnole réduite et un
peu de consommé; failes chaufler le tout sur un
feu doux et sans bouillir; quand . cette purce
sera- bien chaude, passezla a force de bras a
travers une étamine, et ramassez ce qul peut en
rester au dehors; remettez-la dans une casse-
role, faites-la chauffer et placezla au bain-ma-
rie : au moment de vous en servir, finissezla
avec un morceau de beurre; si vous ne la trou-
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vez pas assez corsée, mettez-y un peu de glace,
et servez-la, soit avec des ceufs pochés dessus,
soit avec des croiitons ou dans des croustades.

Sauce au pauvre Homme.

Prenez cinq ou six échalotes, ciselez et ha-
chez-les; ajoutez une pincée de persil haché bien
fin ; mettez le tout dans une casserole, soit avec
un verre de bouillon, soitavec du jusou de I'ean
en moindre quantité, et une cnillerée a dégrais-
ser de bon vinaigre, du sel, une pincée de gros
poivre; faites bouillir vos échalotes jusqu’a ce
quelles soient cuites, et servez,

Glace ou Consommé réduit.

Prenezun ou deux jarrets de veau, ficelez-les,
et,soit pour augmenter ou remplacer ces jarrets,
employez des parures de carrés ou des débris
de veau; mettez le tout dans une marmite frai-
chement étamée, avec quatre ou cinq carottes,
deux ou trois oignons et un houquet de persil
et ciboules; mouillez le tout avec d’excellent
boujllon ou quelques bons fonds; faites écu-
mer votre marmite, et rafraichissez-la plusieurs
fois avec de l'eau fraiche; mettez]a sur le bord
d'un fourneau, et lorsque vos viandes quitteront
les 0s, passez votre consommé a travers une ser-
viette que vous aurez mouillée et tordue; laissez
refroidir votre consommé ; clarifiez-le, comme
1l est indiqué a I'article de la Culotte de boeuf 4
la gelée (voyez cet-article); faites-le réduire a
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consistance de sauce , ayant soin ‘de le remuer
toujours, vu que rien n’est plus sujet a satta-
cher et 4 briler : 4 cet effet, ne la conduisez pas
a trop grand feu , ce qui pourrait la noireir. Elle
doit étre d'un beau jaune et trés-transparente;
n’y mettez point de sel, elle en aura toujours
assez. Cette réduction sert a donner du corps
aux sauces et ragolits qul pourraient en man-
q_t_ler, et & glacer vos viandes; vous ferez un
petit pinceau avec des queues de vieilles poules;
Otez-en les bardes; ne laissez que le bout des
plumes d’environ deux pouces de longueur;
mettez-les bien égales, gu’il n’y en ait pas une
plus longue que lautre; liez-les fortement, ce
qui formera votre pinceau; lavez-le dans I'eau
tiede, pressez-le, servez-vous-en, et prenez garde
de le laisser bouillir dans la glace, de crainte

d’en faire en aller les bardes par parcelles dans
votre glace.

Marinade cuite.

Mettez dans une casserole gros. de beurre
comme un ccuf; une ou deux carottes en tran-
ches, ainsi que des oignons, une feuille de lau-
rier, la moitié d'une gousse d’ail, un peu de
thym et de basilic, du persil en branche, deux
ou trois ciboules coupées en deux; faites passer
le tout sur un bon feu : quand vos légumes
commenceront i roussir , mouillez-les avec un
poisson de vinaigre blanc, un demi-setier
d’eau; mettezy sel et gros poivre ; laissez bien
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cuire cette marinade ; aprés passez-la au travers
d’'un tamis, et servez-vous-en, au besoin.

Poéle.

‘Prenez quatre livre de rouelle de veau ; cou-
pezles en dés, ainsi qu'une livre et demie de
jambon , une livre- et demie de lard ripé ou
coupé de meéme, cinq ou six carottes coupées
aussi en dés; huit moyens oignons entiers, un
fort bouquet de persil et de ciboules, dans le-
quel vous envelopperez trois clous de girofle,
deux feuilles de laurier, du thym, un peu de
basilic et un peu de massif; joignez a cela trois
citrons coupés en tranches, et dont vous aurez
supprimé la pelure et les pepins ; mettez le tout
dans -une marmite fraichement étamée, avec
une livre de beurre fin; passez-le sur un feu
doux ; mouillez-le avec du bouillon ou du con-
sommé ; faites partir, écumez , laissez cuire
quatre ou cinq heures ; apres passez votre poéle
au travers d’'un tamis de crin, et servez-vous-en
au besoin.

Sadce a la Mirepoix.

Cette sauce se fait comme la précédente; elle
differe en ce que dans le volume de son mouil-
lement il entre un quart de vin, soit de Cham-
pagne, soit d’autre bon vin blanc.

.Blafzc. =

Ayezune livre ou une livre et demie de graisse

de boeuf; coupez-la en gros dés; mettez-les dans
TOME L. - 5



62 L'ART DU CUISINIER.

une marmite avec carottes coupées en tranches,
~oignon entier, piqué de deux clous.de girofle,
une ou deusx feuilles de laurier, un bouquet de
persil et ciboules, une gousse d’ail, deux citrons
coupés en tranches , dont vous aurez supprimé
la peau et les pepms passez le tout sur le feu
sans le faire roussir : lorsque votre graisse sera
aux trois quarts cuite, singezla d’une cuillerée
a bouchede farine ; mouillez le toutavecdel'eau,
joignez-y-de I'eau de sel ce qu'il en faut, laquelle
se fait ainsi : mettez dans une casserole une ou
deux poignées de sel avec de Yeau; faites-la
bouillir, écumez-la, laissez-la reposer , tlrez-la
au clair, et servez-vous-en. /

Petz’te Sazzce a U Aspic.

Mettez. dans une casserole un bon verre de
consommé ; faites:y infuser une- partle suffisante
de fines herbes dont on se sert pour la ravi-
gote ; posez la casserole sur une cendre chaude
environ un quart d’heure , et nelaissez pas bouil-
lir; passez le tout au travers d'un linge blanc;
ne l’exprimez pas trop fort : mettez-y une cuil-
lerée 4 bouche de vinaigre d’estragon, un peu
de gros poivre, et servez-vous-en.

Sauce au fumet de Gibier.

Mettez dans une casserole quatre cuillerées &
dégraisser de consominé; prenez deux ou trois
carcasses de perdreaux, que vous aurez concas-
sées avec le dos de votre couteau, un bon verre
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de vin blanc, et faites cuire environ troisquarts
d’heure; passez le tout au travers d'un tamis de
sote; Faites réduire et tomber A -glace :"cela fait,
mettez deux ou trgis eunillerées a degralsser d'es-
pagnole'- fautes bomllu' dégratssez et servez-
vous-em - DT - o RS RINTIY

e Sauce aw Beurm d’azi BRI

Prenez deux grosses gousses &ail; pilez-les

-‘J"

avec gros 'de beurre comme un ceuf ; lorsque le
tout sera blen plle mettéi'{rotre beurre sut Te

fond d'un tamiS' de crin do U Ble Eassez—le A force

AR TR i

de bras avec uite cuﬂler de bms j TAMASSEZ- 16 et

|| t,l J -

servezvous-en; soit avec du, velouté, solt avec d’e
Vespagnole rédmte. B K

% Ty vere

. Sauce av, Beun'e d anclzoz.s.
RS TS

Prenez t1'01s ou quatre qncho;s : lavez-les blen,
ayezraom de les frotter. sops vq;ne jpouce, aﬁn

lelele

-
t,.‘

comme un petlt oeuf :, guand ].e; tout sera Pllé
ramassez-le 8t metiez: :lg sur. p.ne,ass;ette { vous,
durez. fait réduire quatre cullle.l;gées a degrg.;gser

ou a ragout, d’espagnolg: “,a,]llwtqnt de saucer,
vous incorporerez votre heur,rf: -4 anchms soit

- St l.l -

en partie ; soit en totalité; avec votre espagnole',
faites chauffer voire sauce) sdiis 1a laisser bouil-
hiry mettéz-'y le jus d'un.'ou ddux citrons, pour
la dessaler; passez et vaiinezJa :'si elle se trouvait,
trop liée: a]outez -y un peu de consommé et sc;r-
vez-yous-en; - 5
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Sauce au Beurre de vaencc. 2

ST A S I RN IR SIS e ot ey
iPrenez: einq.: ou.six. gousses, d’all p}lez-les
coriime. pour le beurre;d'ail ; passez-les :comme
ci:dessus;, & travers un tamis de.crin double; ra-
“massez avec la cuiller tout le résidu; mettez- le
dans un vase de faience ;. ayez de la-bonne hulle
vierge d’Aix; versez-en un peu dessus ; tournez
vetre hml,e et votre all comme pour falre une

.....
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Qq beurre é force de la travalller alors servez-'

-....,_)‘.J._. 7
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Saucea la Tartare. T

Hachez deux ou trois echalotes ‘bien fines,
an Iiéﬁ de éerfénil of & estragon inetiez le tout
diins Te forid dun vase de terre avec de la mnou-’
tarde; un ﬁlet de wnalgre sel et powre, selon’
1 quantlté qu’il vous en faut; arroséz légére-
mérit d’hmle vbire sauce, et remuez-la tou jours:
$i vous voyéz ii'elle'sé lie trop jetez-y un peu
de‘vinmgré goffltez 'si élle est'd’un bon sel : si

elle’se trouvait trop salee remettez-y un - pen de
moutarde et d’hmle. * j“_j_ IR
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. Sauce au Fenouzl

Ayez*quelques branches de fenoml vert, éplu.--
chez les:comme du persil ; hachez- les tres-fin;
faitesles blanchir; rafraichissez-les; ]t;_tcz-les sur
un tamis ; mettez dans une casserole deux cuil-
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Jerées % ‘dégraisser de velouté, autant-de sauce
au beuire; faites-les chauffer ; ayez soin.de les
vanner A l'instant de servir; jetez votre fenouil
dans votre sauce; passez-la blen , pour que votre
fenouil soit blell mélé; mettezy le sel convena-
ble et’ un peu de muscade rapée. |
Si_vous n’aviez pas de velouté, marquez du
beurre dans une casserole avec de la farine,
comme il est indiqué a Particle Sauce blanche
ot au Beurre; mouillez avec du consommé ou
dubouillon, et ayez soin de faire cuire davantage
votre sauce. A

 Sauce a I Anglaise , aux Groseilles &
L ' magquereau. B

| Prenez vos deux plemes mains de grosenlles A
| maquerpau 2 moitié miires ; ouvrez-les en deux;
otez-en les-pepins; faltes-les blanchir dans leau
avec un peu de;sel , comme.vous feriez blanchlr
des_haricots verts; egouttez-les, jetez-les dans
une sauce comme celle indiquée ci-dessus, aveg
fenqull ou sans fenoml Cette sauce sert a man-
ger, en place de celle de manlre-d hotel des ma-
quereaux bouillis.

: l‘ci . t
Sauce claire.a [ Estragon.

-"Prenez de votre grand-aspic : si vous n’én aviez
pas;iemployez quelques-bons fonds, que vous
clarifierez comme je'l'ai indigué 2 l’artlcle Grand
Aspic.::Aprés Favoir. clarifié, mettez -y. un.‘flét
devinaigre al'estragon jicoupez quelques feuilles
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Pestragon, en losanges, faites-les: bouillir , et au
moment de:servir. Jetez-les dans votre ast{

----------

A Sauoe cz 0 _ﬁ'stragon lzée.

-"..' »
‘I ¢ ' 4 fil'i!

Mt;ttez dan.s u,ne casserole deu; pg: ;ml's 01111-
lerées a degralsser de yelouté rédult Sl vous. la
voulez hlanche, €t d’espaonole rédulte . _31 vous
1a voulez rousse ; ajoutez-y un filet df; vmalgre 3
lestragon de l’estragon préparé comme le pré-
cédent, et finissez de her votre sauce.. avec un

' .pamd,e beurre._. SR

Sauce ma]onnazse T

Tvee e
-

s

Mettez dans.un vase de terre. trms on, quatre

. puﬂlerées 2 bouche d’huile ﬁne ‘et deux de vi-
naigre d'estragon; ]'ownez-y estragon, echalotes,

fplm rénelles, hachés trés-fin, sel , gros poivre,
‘en suffisante quantité, deux ou trois-cuillérées i
'bouche de gelée ou d’a asplc remuez 'bier F'tout
avec une cuiller : la‘sauce se llera et formera

.i'iﬁé‘ éSPece éle pommade. Goutez-la 'si elle était
trop’ salée ou trop vmalgrée niélez-y un ped

‘d’huile; en cas’ qlie vous'la voultez c'lair‘e ‘con-
cassez la gelée avec 'votre couteau’,’ et mélez-la

légérement avec votre assaisonnenient,”
“ Jfoax;‘n:'t ERER S

.. Mettéz dans une cassérole une livre de heurre
-ou'/davantage ; faites-le fondre sans. le. laisser
‘roussir; passez au tainis della farine de froment,
‘1a:plus blanche et 1a meilleure ; mettez-en autant
«qile votre beurre en pourra boire ( on le fait aussi

.
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considérable que le besoin Vexige). 1l faut que
ce roux ait la consistance d'une pate un pew
ferme ; menez-le au commencement sur un fen
assez vif, ayant soin de le remuer toujours : lors-
qu’il sera bien chaund et qu’il commencera a blon-.
dir, mettez-le dessus de la cendre chaude, sous:
un fourneau allumé, ensorte que la cendre rouge
de ce fourneau tombe surle couvercle qui couvre
votre roux ; remuez-le de demi-quart d’heure en
demi-quart d’heure, jusqu’a ce qu’il soit dun
beau roux : de cette maniére, votre roux n’aura
point I'acreté que les roux ont ordinairement.

Roux blanc.

Faites fondre le beurre le plus fin que vous au-
rez; mettez-y de la farine en suffisante quantité;
passez au tamis comme ci-dessus, de crainte qu’il
ne se trouve dans votre farine des grumeaux ou
de la malpropreté: menez-le sur un feu tres-
doux, afin qu’il ne prenne point couleur : ayez
soin de le remuer environ une demi-heure, et
servez-vous-en pour votre velouté.

Pdte a frire.

Passez une demi-livre de farine ; mettez-la dans
une terrine avee deux, cuillerées a bouche d’huile,
du sel et deux ou: trois jaunes d’ceufs; mouillez-
la avec de la biére, en suffisante quantité pour
qu'ele ne corde point; travaillez-la pour qu’elle
soit 4 consistance d’une bouillie ;. fouettez un ow
deux blancs d’ceufs; incorporez-les dans votre.
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pate en la remuant légérement : faites-1la deux
ou trois heures avant de vous en servir. Du plus
ou du moins de blanes d’ccufs fouettés dépen-
dra la légéreté de votre pate. Vous pouvez faire
de méme cettepate avecdu beurre aulieu d’huile,
et de I'ean chaude en place de biére, en'y ajou-
tant un verre de vin blanc.

FRITURE.

L’expérience m’a appris que, de toutes les fri-
tures, la meilleure est celle que I'on fait avec la
partie grasse qu'on tire de la grande marmite.
Lorsqu’on n’a pas assez de cette graisse, on y
supplée avec de la graisse de rognons-de boeuf
hachée trés-fin, ou que Fon coupe en dés, et
qu’'on fait fondre avec soin. Ces graisses valent
infiniment mieux que le sain-doux, qu\i a le dé-
faut de ramollir la pate, et celui encore plus
grand , lorsqu’on le fait chauffer, de s’enfler et
d’écumer, ce qui le fait déborder souvent du
vase ou on 'a mis, et ce qui est dangereux en-
core, dans le feu. Lhule fait a-peu-pres le méme
effet, et n’est pas moins dangereuse sous ce der-
nier rapport ; mais elle ne ramollit pas. Al'égard
du heurre fondu, cette friture revient fort chere
et a presque les-mémes inconvéniens : ainsi je
conclus' que de toutes les fritures, tant pour la
beauté que pour-la-bonté etl'économie, la meil-
leure est celle qui provient de la graisse qu'on 2
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retirée de la marmite, ainsi que celle qu’on falt
de la graisse des rognons de boeuf.

Maniére d’ opérer en cela.

Lorsque vous aurez de la graisse indiquée en
suffisante quantité, mettez-la dans une marmite
pour la faire cuire et clarifier; faites-la partir
comme vous feriez a 'égard d’un bouillon; écu-
mez-la; mettez-y quelques tranches d’oignons et
quelques morceaux de pain; faites-la aller qua-
tre ou cing heures sur le bord d’'un fourneau ou
devant le feu, comme on fait aller, vulgaire-
ment dit, un pot-au-feu bourgeois; apres otez-en
le pain , les oignons, et tirez-la au clair; elle doit
étre- extrémement limpide ; mettez-en la quan-
tité dont vous avez besoin dans une poéle; faites-
la chauffer; pour vous assurer si elle est chaude
assez, trempez un de vos doigts dans 'eau et
secouezle sur la friture; si elle petille et rejetto
I'eau, c'est qu'elle est 2 son degré de chaleur.

Si c’est du poisson que vous faites frire, avant
de 'abandonner tenez-le par la téte ct trempez
le bout de la queue dans votre friture; si, I'ayant
laissé une seconde, vous :‘voyez que ce bout est
presque cassant, mettez-y votre pcnsson et ayez
soin de le retourner..

Sauces aux Hatelets. . .
-- Hachez un- peu de persil, cibouleés et champi-
gnons ; mettez' ces fines herbes dans une casse-
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role avec un morceau de beurre ; passez-les
singez-les et mouillez les avec une ciullerée 3
pot de consommé ; assaisonnez cette sauce d’un
peu de sel, gros poivre, de la muscade rapée
et. d'une demi-fenille de laurier; faites-la aller
sur un bon feu , ayant soin de la tourner jusqu’a
ce qu’elle ait atteint son degré de cuisson, c’est-
a-dire qu’elle soit réduite a consistance d’une
bouillie claire; retirez-en le laurier ; hez-1a avec

deux jaunes d’mufs délayés avec un peu de
bouillon, et servez-vous-en. -

Aatre Sauce aux Hatelets.

Mettez dans une casserole une culller a pot
de velouté avec une pincée de persil, autant
d’échalotes ou de ciboules , et deux fois autant
de champlgnons hachés tres- fin ; tournez cette
sauce ;faites-la réduire & conmsta nce d'une bouil-
lie clalre liez-la commela précédente; ajoutezy,

sl vous le voulez un peu de muscade rapée et
servez-vous en. .

L Brede Sauce.

Prenez la mie d'un pam mollet d une den:u-
livre, ou dela mie d’'un pain blanc; faites-la des-
sécher-avec du lalt laissez-la cuire environ trois
quarts d’heure, et ne lui donnez que la consis-
tance d'une boullhe ‘épaisse; ajoutez-y vingt
grains de poivre noir, du sel en suffisante quan-
tité, et, en la ﬁmssant, gros comme une noix
d'excellent beurre; servezla dans une sauciére,
a cOt¢ de.vos hécasses ou perdreaux.. .. - .
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Sauce aux Truffes ¢ la Saint-Cloud ou e¢n
Petit Deml

N NS TR
-_Coupez umne. truffe en:trés-petits dés; passez-
les dans: un. petit morceau de beurre; mouillez-
les avec. quatre cuillerées 3+ dégraisser, pleines
de velouté, et deux de consommé; faites cuire et
réduire votre sauce; dégraissez-la et finissezla
avec un pain de beurre. ,

-

Sauce a la Pluclze -verte.

Mettez dans une casserole quatre cuillerées
pleme de velouté réduit; faites bouillir, et dé-
graissez. au moment de servir ; mettez dans cette
sauce. des feuilles de persil blanchi, du gros poi-~
yre ,,un pain- de -beurre et le jus d’'un citron;
pbservez que ce jus doit dominer un peu.

Court Bowllon.

Mettez .dans une casserole un morceau de
beurre avec des oignons -coupés en tranches et
des carottes en lames, deux feuilles de laurier
cassées, trois clous de girofle, deux gousses
d’dil; du thym, du basilic et un peu de gingem-
bre; passez le tout sur un fen un.peu vif, pour
donuer a ces légumes un peu de couleuyr ; faites
que le fond de votre casserole soit un peu atta-
ché; mouillez-les avec deux ou trois Liouteilles
de vin; si.vous voulez que votre court-bouillor
soit .aw gras, mettez  quelques bons fonds de
graisse ; faites-le bouillir €t serveéz-vous-en.’.
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- - Ket-Chop.

Ayez douze maniveaux de champignons, éplu-
chez-les, lavez- les, émincez-les le plus possi-
ble; ayez une terrine d’office neuve ; faites un
lit de. champignons. de I'épaisseur d'un travers
de doigt; saupoudrez-le légérement de sel fin,
ainsi de suite, lit par‘lit, jusqu’a ce que vos
champignons soient employés ; ajoutez-y -une
poignée de brou de noix. (A I'égard de brou de
noix , voyez D'article' du Cochon,-le moyen de
donner au cochon domestique 'apparence et le
gout-du sanglier. ) Cela fait, couvrez votre .ter-
rine d’un linge blanc, fixez ce linge avec une
ficelle, et recouvrez votre terrine avec un plat
quelconque. Laissez. quatre ou cinq jours vos.
champignons se fondre; tirez-en le jus au clair,
et exprimez-en le marc a force de bras, au tra-
vers d’'un torchon neuf (il faut étre deux pour
cela ); mettez ce jus dans une casserole ; faites-le
réduire ; ajoutez-y deux feuilles de laurier; vous
aurez marqué une petite. marmite comme pour
faire un fond de glace ( voyez la Glace). Sa cuis-
son faite , passez-la au travers d'un tamis; dé-
graissez-la ; mettez ensemble et ce jus de cham-
pignons, et ce fond de glace: (st vous I'aimez
mieux, mettez de la glace); ajoutez-y quatre ou
einiq anchois pilés , une cuiller. 2 caféde:poivre
de Cayenne (voyez Poivre:de Cayenne) ;:faites
réduire-lé tout presque i demi glace’; otez-en:les
feuilles' de laurier; et laissez-¥e refroidir;:ensuite
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. mettez-le dans une bouteille neuve bien bou-
chée , et servez-le avec: le’ pmsaon.

La Ducelle

Hachez champlgnons, persfl cnboules ou echa-
lotes le tout par hiers; mettez du beurre dans

ces ﬁnes herbes sur le feu 3 gssalsonnez-les .de
sel, gros poivre, fines épices, un peu de mus-
cade rapée et une feuille de laurier ; mouillez
le tout de quelques cuillerées d espagnole ou de
velouté ; laissez-le mijoter, ayant soin de le re-
muer ; lorsque vous croirez votre ducelle suffi-
samment cuite, et lhumldlte des fines herbes
évaporee f?mssez-la avec pne liaison que vous
fer}e_zﬂcqme sans la laisser houllhr ajoutez: , si
vous le voulez, le jus d un cxtron deposez—la
dansJ une terrine,.et servez-vous-en pour tout

R N -
ce que vous voudrez metl:re en paplllotes.

SR Sauee au Vert-;Pm.. L

" Meéttez ‘dans une casserole cing cuillerées
pleines ' de’ velouté ‘et- deux -de consommeé ;
faites-les réduire : au moment de-servir, ajoutez-
y-un; petit’ pain de beurre et gros comme une-
noix dé vert d'épinards (voyez le Vert:d Epi-
nards , article des Garnitures); passez , sans
travalller votre sauce, et servez-vous-en.

"-'.':t' AN L
o Sauce a r Orange. |

CLowthoo LT

. iPrenez . trois oranges , coupez-les en deux,

rrrrrr

exprimez-en le jus dans un tamis que vous po-

f

.‘__
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serez sur un vase de terre ou-de -fa'feriée";' ¢cou~ -
pez en deux vos moitiés d’oranges dont votis
aurez exprimé le jus, otez-en toutes les chairs,
cest-a-dire, laisseir; le moins de blanc possible
au’'zeste ; coupez ce zeste en petits filets; faites-
le blanchlr égouttez-le mettez-le dins'ud ]us
de beéeuf’ bien éors¢, avec line pmcee “de 'gros
poivre; retirez sur le Bord ‘du” fourneau’ votre
caéserole mettez—y ' ]us de vO$ 6ranges “saus
cez-y vos ﬁlets et que lé‘ 'zéste smt dessus o

.--E} ) 1

.Eaude .S‘el T j-"'-p..-_'

]

|||||

lllllll

sel proporuonnement A la quantlte de leau )

avec quelques mboules nntleres du pers I‘ en
branche, ! uzie ou deux' gous§¢s d all , deux ou

L .
trcus mgnons coupes en ‘tranches, zeste de’ca-
T et N B 2Ly
réties , thym , Taurier, basﬂlc ‘déux clous de

B39y S U
glroﬂe - faites bomlhr trois quarts d’heure ,

écumez votre -eau; descendez:la- du feu, cou-
vrez-la d’un linge blanc, Jaissez-la réposer une
demi-heure. ou: trois ,quarts ' d’héure.,! passezsla
au.travers.d’un .famis de:soie sans y, verser.le
fond; servez-vous-en pour fiire cuire, votre pms-
son et tout ce qul nécessite de I’eau de. sel

4
. .
LAY

Bezme lé." ' R L

i . -
l' J . _. ‘.j'i‘- I

- Cassez dEux oeufs su?pmmez-en les blancs ,

mettez les ]aune's”“dans une casserole ; faites

'R A ]

fondre' environ un quhrteron de beurre sins le
laisser ‘oussir; broyes rompez vos jauines'avec

LI
- b
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une cuiller de bois, versez votré beurreAfur et a
Znesure;Sur Ces.jaunes ; posez votre casserole sur
un feu doux, mettez-y du jus de citron, et
Servez-vous-en pour faire vos panures.

Ver_yws, ét la mamere de le JSaire pour gu il se
conserve.

Prenez du verjus avant qu’il ne commence i
mwirir, séparez les. grains de la grappe, otez-en
les queues; mettez les grains dans un mortier
‘avec un peu de sel, pilez-l€s, exprimez-en le
Jus, & travers un linge, a fdrce de bras ou sous
une. presse ; ayez une chausse de futaine ou
deux, si la quantité de verjus que vous voulez
faire I'exige; mouillez cette chausse, enduisez-
la de farine du coté pelucheux de la futaine ,
suspendez-la, de maniére qu’elle soit ouverte ;
versez votre verjus. en.plusieurs fois, jusqu’a
ce quil devienne limpide comme de l'eau
de roche ; vous ‘auréz auparavant rincé des
boutellles ou vous en aurez de neuves, pour.
quelles ‘n’aient aucun mauvais goit; vous les
soufrerez en agissant ainst:ayez un bouchon:
qui puisse aller i toutes- les bouteilles, passez
dedans un fil de fer, arrétez-le sur le haut du
houchon, et faites-lui’ faire un crochet a l'autre:
extrémité; il faut que ce fil de fer ne passe pas’
la moitié de la bouteille’; mettez au crochet un’
morceau de méche soufrée comme celle qu’on’
emploie pour mécher les tonneaux, allumez-la,;
mettez-la dans les bouteilles I'une apres l'autre;:
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lorsque vous apercevrez que la bouteille est
remplie de la vapeur, otez-en la meéche et bou-
chez-la, ainsi des autres; au bout d’un instant
videz-y voire verjus, et bouchez-bien vos bou-
teilles que vous mettrez debout dans la cave, et
quand vous voudrez vous en servir, supprimez
Ia petite pellicule qui doit s’étre formée dans le
goulot; vous pourrez vous servir de ce verjus en
place decitron; vous pourrez vous en servir aussi
pour les liqueurs fraiches et le punch, eny ajou-
tant un peu d’esprit-de citron ou du zeste de ci-
tron. Ce verjus;est bon pour obvier aux incon-
véniensdes chutes: il suffit, a cet effet,d’en pren-
dre un verre lorsque l'accident vient d’arriver.

A p—
1

. GARNITURES.

Pt Bords czlé'Plats. ]

, Prenez du pain de pate ferme, rassis; levez-en
la mie par tranches de l'épaisseur d’'une lame
de couteau; formez de cette mie de petits lo-
sanges, des x, des croissans , enfin de.toutes les
formes que vous voudrez. Cela fait, mettez
chauffer de I'huile dans une casserole, et passez-y
ces'croutons comme ceux des épinards; faites-en
des roux et des blancs; les blancs, en leur lais-
sant moins subir l'action du feu. Quand ces
croiitons seront bien secs, égouttez-les, faites des
caisses de papier blanc, et mettez-les séparé-
ment, selon leur forme et leur couleur, dans
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chacune de ces caisses. Lorsque vous voudrez
vous servir de ces croutons pour des bords de
platé; percez un ceuf par la pointe, faites-en
tomber une partie du blanc sur un couvercle,
battez un peu’ ce blanc avec la lame de votre
couteau ; 1ncorporez-y une petite’ pincée de
farine , faites chauffer légérement votre plat,
trempez dans I'ccuf un des cotés de vos croii~
tons, et posez-le sur ce plat, ainsi de suite, jus-
qu’a ¢e que votre bord soit formé. Gardez-vous
de faire chauffer votre plat plus qu’il ne faut, de
crainte que votre bord ne puisse tenir.

Crétes de Cogs.

Parez ces crétes et coupez-en les petites poin-
tes; Otez-en le moins que vous pourrez, pour ne
pas leur oter leur grace. Parez aussi la partie
qui est adhérente a la téte. Mettez-les dégorger
trois quarts d’heure dans de I'eau un peu ti¢de, -
au bord d’un fourneau ; ayez soin de les remuer
souvent. Faites chauffer de 'eau dans une autre
casserole,, qu'elle soit un peu plus que tiéde;
mettez vos crétes dans un torchon neuf, avec
une pincée de gros sel; tenez les quatre coins de
votre torchon dans votre main, plongez-le dans
Yeau presque bouillante, et frottez-les avec la
paume de la main, comme il a été dit pour la
mie de pain; ouvrez votre torchon; voyez si
Yépiderme de vos crétes se détache ; sinon
retrempez-les en faisant chauffer un peun plus
votre eau; prenez garde néanmoins qu'elle ne

TOME Kk G
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le soit trop, car vous mangqueriez vos crétes. Si
I'épiderme s’en détache bien, passez-les toutes
les unes apres les antres dans vos doigts, pour
les bien éplucher; mettez-les dégorger dans de
Teau fraiche, jusqu’i ce qu’elles soient blanches,
Cela fait, marquez-les dans un blanc (voyez
Blanc) ; faites-les cuire et mettez-les au rang de
vos garnitures, pour vous en servir au besoin,

Garniture de Rognons de Cogs.

Prenez la quantité de ces rognons que vous
jugerez nécessaire ; appropriez-les, mettez-les
dégorger comme les crétes, sur le bord d'un
fourneau : quand ils le seront suffisamment,
faites-les blanchir, et marquez-les dans un blanc
comme les crétes (voyez Blanc ou Mirepoix),
et rangez-les au nombre de vos garnitures.

- Foies gras et demi-gras pour Garnitures.
| Ayez la quantité de foies gras que vous croirez
‘nécessaire pour votre service; supprimez les
coeurs et les amers ; parez-les bien ot I'amer a
posé¢; prenez g aarde de la crever. Faites: dégorger
vos foies comme les rognons, et blanchir légé-
rement ; mettez-les cuire dans des bardes de
lard ; mouillez-les avec une bonne Mirepoix :
leur cuisson faite , mettez-les au rang de vos
garnitures.
Truffes pour Garnitures.

Je ne parlerai point ici des truffes,vu que j'en
donnerai I'analyse dans le- corps. de I'ouvrage.
( Voyez article Ragoiit, aux Truffes.)




GARNITURES.

Carottes pour Garnitures.

Ayez des carottes en quanltité proportionnde
avos besoins; choisissez-les pourtant d'une belle
couleur rouge et tendre; tournez-les, soit en
bﬁtonnéts, en gousses d’ail, en forme de cham-
pignons ou de morilles. Si le temps vous pressé,
coupez-les avec un wde-pomme, taichez de ne
pomt employer le coeur de la carotte, qui diffé-
rerait de couleur et qui est moins délicat; faites
blanchir ces petites carottes, mettez—les cuire
avec un peu de consommé ou de bouillon; joi-
gnez-y un petit morceau de sucre; faites-les
tomber a flace; prenez garde qu’elles ne s’at-

tachent leur cuisson achevee mettez-les au
rang de vos garmlures.

Nave&s‘ pour Garnitures.

- Choisissez la quantité de navets dont vous avez
besoin;.soit que vous les preniez de Farneuse
ou de toute autre espece, choisissez-les d'une
chair serrée et sucrée (les creux ne valent rien);
tournez-les , comme 1l est indiqué & I'article des
carottes, faites-les cuire de méme, 2 moins que
vous né les veuilliez au roux : dans ce cas, ne les
faites point blanchir, mais roussir dans du beurre
ou du sain-doux, et de la mettez-les au rang de

VoS garnitures.
| Champignons pour Garnitures.
AYégard de ces champignons (voyez,al'article
des Ragoiits, le Ragoiit de Champignons). De
6.
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‘meéme;, pour les Morilles et les Mousserons (voyez
a Particle des Ragoits).

Petits Ozgnom pour Gamzture.s'

Prenez la quantlté de pétits oignons dont
vous croirez avoir besoin; coupez-leur les tétes
et la queue; faites blanchlr ces petits oignons,
supprimez-en la premiére peau; rendez-les tous -
égaux, mettez-les cuire dans dn consommsé ou
du bouillon; ajoutez-y un petit morceau de
sucre ; faites-les tomber presque 4 glace. Si vous
les voulez roux, au lieu de les faire blanchir,
faites les roussir dans du beurre ; égouttez-les;
mettez-les cuire comme il est dit plus haut. Leur
cuisson achevée, placez-les au rang de vos gar-

nitures.
Laitues pour Gamzture.s.

Prenez la quantité convenable de laitues,
épluchez-les; ne coupez point la racine pres des
feuilles; lavez-les; plongez-les dans Peau ( en les
tenant par la queue)les unes apres les autres, de
crainte qu’il 0’y reste quelques petits versrauges.
Faites-les blanchir, rafraichissezles, passez-les,
ficelez-les de trois en trois; foncez une casserole
de bardes de lard, posez-les dedans, assaison-
nez-les de sel et gros poivre, d’'une feuille de
laurier, d’'une gousse d’ail, d’'un oignon ¢t d’une
lame de ]ambon | mouﬂlez-les , soit avec du
consommé, du bouillon ou un bon fond de
graisse; couvrezles de bardes de lard, d'un
rond de papier; faites les partir‘;-méttez-les- mi-
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joter' deux heures avec feu dessous et dessus.
Etant cuites, laissez-les dans leur assaisonne-
ment, et mettez-les au rang de vos garnitures.

Vert d Epinards.

Prenez environ un demi-paquet d’épinards;
épluchez-le, lavez-le, secouez-le; mettez ces épi-
nards dans un mortier; pilez-les; exprimez-en
le jus en les pressant a force de bras dans un
torchon ; mettez ce jus dans une sauteuse ou
dans un couvercle de marmite; posez-le sur
une cendre chaude, afin qu’il ne fasse que fré-
mir; ce jus vert se caillebottera. Une fois caillé,
,e'gouttez-le sur un tamis de soie , €t servez-vous-
en pour donner une couleur verte a vos purées,
4 vos sauces, 4 vos gelées, et pour les petites
omelettes qui servent A décorer.

Cul & Artichauts tournés.

Prenez une douzaine dartichauts tendres et
non filandreux, ce qui vous sera facile de con-
naitre en séparant la queue de lartichaut; st
elle se casse net, c’est une preuve qu'il n’est
point filandreux ; supprimez les feuilles de des-
sous ’artichaut, non en les cassant, mais en les
trant de- c6té, de facon a n'enlever que Ia
grosse peau .de.la feuille sans en arracher Ja
chair : lorsque votre artichaut sera dégagé de la
majeure partie de ses feuilles, tournez-le, com-
mencez par I'endroit ou posait la queue, tour-
fiez-le sur la lame de votre couteau, de facon
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que l’arllchaut tourne tandis que votre couteay
restera en place, et faites que Von ne puisse

distinguer aucun coup de couteau : lorsque vous
serez arrivé aux feulles, coupez-les horizont.
lement; frottez votre cul d’artichaut avec I
moitié d un citron , jetez-le dans de I'eau frai-
che, dans laquelle vous aurez exprimé le jus
d'un ou de plusieurs citrons. Vos artichauts
étant tournés, mettez de 'eau bouillir dans un
chaudron ou une casserole; quand votre eau
sera bouillante, mettez-y vos culs d’artichauts.
couvrez-les d'un plat qui les tienne plongé
dans l'eau; faites-les bouillir; retirez-en un
voyez si le foin quitte; dans ce cas, rafraichis
sez vos artichauts, supprimez-en le foin, re
mettez-les dans une autre eau fraiche. Une foi
rafraichis, égouttez-les , mettez-les. dans un blan
( voyez Blanc), achevez de les faire cuire. Leu
cuisson faite, retirez-les de leur blanc, qu'
ne reste rien aprés; mettez-les dans une terrine
passez dessus a travers un tamis de ce meém
blanc, et servez de ces culs d’artichants pou
~ garnitures, soit en entier ou par quartier.

POIVRE DE GAYENNE..
Maniére de le faire.

‘Ayez une demi-livre de gros piment ou poiv
long; choisissez-le d’'un beau rouge, épais !
‘peau; faites-le sécher a l'ombre; lorsqu it
sera bien, déchiquetez-le; supprimez-en 1
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queues; mettez-les avec leur graine et une piri-
cée de sel dans un mortier de fonte; servez-vous
d’un pilon de fer pour le piler, et ayez bien
soin de couvrir votre mortier d'une peau fermée
bien hermétiquement.

Poivre Kar:.

Ayez un quarteron de piment enragé, deux
onces de safran en racine, ou crocus de I'Inde;
deux onces de racine de rhubarbe en sorte; pilez
d'abord dans un mortier de forte votre piment;
a cet effet, servez-vous d’'un pilon de fer; cou-
vrez le mortier d’'une peau qui enveloppe le
pilon, et liez-la autour du mortier ; quand votre
poivre sera réduit en poudre, passez-le au tam-
bour dans le tamis de crin. Pilez le safran et
passez-le de méme, ainsi que la rhubarbe, que
vous aurez choisie la plus nouvelle et la plus
lourde. Le tout passé, mélangez-le, ajoutez-y
une demi-once d’épices en poudre et un peu
de sel fin; mélangez bien le tout, et servez-vous
de ce poivre kari au besoin.

Ozgnc:;ns glacés.
(Voyez Beeuf ou Bouilli ordinaire.)
h:' - Concombres au Blanc.

Prenez trois concombres; coupez-en les pe-
tits bouts, goutez-les; s'il s’en trouve d’amers,
supprimez-les, et prenez-en d'autres que vous
gouterez de méme, etc.; Otezleur la pelure,
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coupez-les en quatre, et supprimez-en les pe.
pins. Coupez ces concombres en écailles d’hui-
tres; parez-les et arrondissez-les ; tichez que les
morceaux soient égaux; faltes-les blanchir dans
de I'ean avec un peu de sel; assurez-vous sils
sont cuits; ils le seront, s’ils ﬂechlssent SOUS V0§
doigts; alors egouttez-les et servez-vous-en au
besoin.

: - - Concombres au Brun.

~ Préparez les concombres, comme 1l est indi-
qué précédemment, et mettez-les dans un vase
de terre , avec un peu d’eau, un filet de vinai-
gre b]anc et un peu de sel; laissez-les mariner
une heure; égouttez-les; etendez—les dans un tor-
chon ; tordez-les & deux, a force de bras, pour
en oOter toute I'eau ; faites-les frire dans du lard
rapé; qu’ils soient d’une belle couleur; égout—
tez-les, et servez-vous-en pour vos ragouts au
brun.

Pluche & Ozgnons, blanche et rousse,

Prenez-une douzaine de gros oignons ; éplu-
chez-les; coupez-les en deux et Otez-en les
ceeurs ; coupez-les en rouelles ; mettez un mor-
ceau de beurre dans une casserole ; égouttez-y
vos oignons st votre pluche est pour étre au
blanc; faites-les cuire sur une cendre chaude;
ltemuez-les souvent:: quand ils seront au trois
quarts cuits, singez-les; -achevez de les faire
cuire: comme un roux au blanc; mouillez-les
avec du consommé ou du bouillon ; faites-les

- il
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réduire & consistance d’une-forte bouillie, ajou-
tez-y du sel, du poivre et un peu de muscade
rapee, et servez-vous-en au besoin.

Pluche d’'Oignons au roux.

Epluchez et coupez des oighons, comme 3
l'article précédent; mettez-les dans une casse-
role avec un morceau de beurre; faites-les rous-
sir d’'une belle couleur; singez-les ; remuez-les
sur le feu; faites roussir votre farine ; mounillez-
les avec quelques cuillerées de jus de boeuf; met-
tez-y sel et poivre, et faites cuire & consistance
de sauce; gottez si votre pluche est d'un bon
goilt, et servez-vous-en.

N—

RAGOUTS,
Salpicons.

Les salpicons sont composés de toutes sortes
de viandes et de légumes, comme truffes, cham-
pignons et culs d’artichauts; vous mettez de
tout dans une égale proportion; il faut, pour
les bien faire, que les viandes que vous em-
ployez soient cuites & part, ainsi que les 1égu-
mes, afin que ces ingrédiens se trouvent d’égale
cuisson, selon leur qualité.

L]

Salpicon ordinaire,

" 11 se compose de gorge de ris de veau, de
foies gras ou demi gras, de jambon, de cham-
pignons et de truffes, si cest la saisun; coupez
- de tout cela en petits dés et d'égale grosseur; au
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moment de servir ayez de l'éspagnole bien
‘réduite, la quantité qu’il vous faut, pour vos
chairs ; jetez-les dedans; mettez-les sur le feu;
remuez-les sans les laisser bouillir, et servez.
On fait de méme ce salpicon avec des que-
nelles ou du gaudiveau, des blanes de volailles
‘cuites 2 la broche, des crétes de coqs et des

culs d’artichauts : cela dépend de ce que l'on a
et de la saison ou 'on se trouve.

Ragoit de Ris de Veau.

Faites dégorger un ou deux ris de veau;
quand ils auront rendu tout leur sang, faites-
les blanchir; marquez-les dans une casserole
avec une ou deux carottes , deux oignons, quel-
ques parures de vean, un bouquet de persil et ci-
boules assaisonné; mettez vos ris de vean dans
la casserole ; couvrez-les avec une petite barde
de lard; mouillez-les avec une cuillerée ou deux
de bouillon; qu’ils ne trempent pas entiere-
ment; couvrez-les avec un rond de papier
beurré; faites-les partir; aprés mettez-les sous
le fournean avec de la cendre chaude dessous et
dessus. Veillez a ce qu’ils ne cuisent pas trop :
quand ils le seront, retirez-les, otez-les de leur
assaisonnement. Si vous n’aviez pas de sauce,
passez leur cuisson dans une casserole, au tra-
vers d’'un tamis. En cas que vous veuilliez les
‘mettre au blanc, maniez un pain de beurre avec
une pincée de farine, quelques champignons;
‘'mettez le tout dans cette cuisson; laissez cuire,
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dégraissez , joignez-y quelques culs d’artichauts,
si vous voulez, et ayant coupé vos ris de veau
‘en tranches, mettez-les dans cette sauce sans les
laisser bouillir : lorsque vous serez pour les ser-
vir, faites une liaison de'deux jaunes d’ceufs, un
‘peu de persil haché trés-fin, un jus de citron ou
un filet de verjus; voici la maniére de les lier:

D’abord cassez deux ceufs; otez-en les jaunes,
sans les rompre; n’y laissez ni blanc ni germe,
écrasez-les avec une cuiller ; délayez-les avec un
peu d’eau ou du bouillon; ensuite , quand votre
ragout sera bouillant, retirez-le au bord du four-
‘neau, tenez la queue de votre casserole d’une
main , et de 'autre versez doucement votre liai-
son dans votre ragout, en le remuant; posez-le
sur le feu; remuez-le toujours; ne le Jaissez point
point boutllir, et mettez-y sur-le-champ un petit
morcean de beurre. Pour que votre sauce soit
moelleuse, finissez~la avec un jus de citron ou
un filet de verjus; qu’elle ne soit ni trop longue
ni trop courte, et servez. | |

Ragoiit de Crétes et de Rognons de Cogqs en
Financiére,

Quand vos créetes auront été échaudées et
cuites dans un blanc, égouttez-les ( voyez Crétes
‘de cogs, article des Garnitures ), ainsi que les ro-
gnons; mettez dans une casserole la quantité
convenable de velouté réduit, si vous voulez
votre ragoiit au blanc; et si vous le voulez au
‘Toux, employez de lesPagnole réduite, en V.
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- ajoutant un peun de consommeé : efn cas’que_;votre
sauce se.trouve trop liée, faites mijoter vos cré-
tes.un quart d’heure; joignez-y, un instant avant
de servir vos rognons, quelques champignons
tournés et que vous aurez fait cuire, des culs
d’artichauts et des truffes, selon votre volonté.
S1 votre ragout est au blanc, liez-le comme 1l est
mdiqué a l'article Ragoiit de ris de Feau; et s'il
est au roux, suivez le méme procédé que celui
énoncé au méme article.

Ragozit de La'z'tances_-: de Carpes.

'Ayez‘ deux douzaines de laitances; détachez-
les des boyaux; jetez-les dans de 'eau fraiche;
Jaissez-les:dégorger une demiheure; changez-les
.d’eau, et mettez-les sur le bord d'un fourneau;
laissez-les dégorger jusqu'a ce qu’elles soient
blanches; prenez une autre casserole; faites-y
bouillir de 'eau avec un peu de sel; égouttez
vos laitances, et jetez-les dans cette eau; faites-
leur jeter un bouillon; retirez-les du feu; ayez
dans une casserole quatre cuillerées a degrals-
“ser d’italienne blanche ou rousse ; mettez-y
vos laitances ; faites-leur jeter un bomllon ou
deux; dégraissez-les ; finissez-les avec un jus de
citron, et servez-les comme ragoiit de lartances,
soit dans une casserole d’argent, soit-dans-une
‘caisse, ou dans un vol-au-vent.

Ragout de Langues de Carpe.s‘.

Prenez un cent de langues de carpes; fmtes-les»
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dégorger et blanchir, comme les laitances de
carpes.' La sauce de ces langues: est la méme
que celle des laitances; et elles se finissent de
meéme. o
| ~ Des Truffes en géncral. '

La truffe , comme on sait, est un légume de
la famille des champignons, qui présente une
substance toujours ferme et'charnue, dont les
semences ne sortent jamais sous la forme:de
poussiére, et qui se multiplie par décomposition
dans la terre. Parmi les espéces de ce genre, la
plus importante a considérer, c’est la truffe dite
comestible, dont la couleur est noire : elle n’a
ni racine apparente, ni-base radicale ; sa forme
estirréguliére , mais cependant toujours rappro-
chée de la globuleuse; sa grosseur varie depuis
celle d’'un pois jusqu’a celle des deux poings réu-
nis. Elle répand une odeur pénétrante et agréa-
ble, qu'on ne peut comparer 4 aucune autre , et
qui fait son principal mérite. Dans sa maturité;
elle est souvent crevassée et toujours d'un brun
veiné de blanc dans son intérieur. Elle présente
plusieurs variétés ; mais il ne faut pas regarder
comme telles la truffe blanche et la truffe mus-
quée : ce sont de véritables’ especes, comme 'on
le verra plus bas.

Cest principalement.dans les foréts plantées
de chénes et de chitaigniers; vulgairement ap-
pelées vieilles écorces ; dans les terrains secs;
légers et abondamment pourvus d’humus, qu'on
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rencontre le p]us fréquemment la truffe comes-
tible. Elle se trouve dans toute 'Europe, et prin-
.cipalement en France, ou elle est fort recher-
chée comme assaisonnement et comme aliment.
Celles dAngouléme et celles des environs de
Périgueux sont préférées; cependant celles du
Dauphiné les rivalisent pour la finesse, 'odorat
et la délicatesse de leur chair; elles ont Tavan-
tage d’étre mieux faites et d’avoirla peau extré-
mement plus fine, ce qui me les a fait souvent
préférer. Apres les truffes noires sont les truffes
blanches du Piémont, que. les Piémontais ap-
pelleut bianchetto. Cette truffe est presqueronde,
~ unie, grise, de la grosseur d’une forte noix; sa
chair est blanche ou livide, farmeuse et exhale
une odeur d'ail. 3
Aprés ces truffes viennent. celles de Bour-
gogne, qui leur sont:inférieures-, et” générale-
ment. on en fait-peu de cas. : elles ressemblent
assez,'par leur grosseur, i celles du Périgord et
du Dauphiné; elles difféerent cependant par I'é-
paisseur de la peau, qui est infiniment plus gra-
veleuse, leurs chairs moins fines, ainsi que l'o-
dorat. Elles sont trés-sujetes 4 sentir le musc,
ce qui fait qu'on les recherche peu : aussi sont-
elles infiniment moins cheres. Dirai-je que les
marchands de truffes et de comestibles les mélent
souventavec celles du Périgord et du Dauphiné,
ce qui est une fraude manifeste ; et il n’y a guere

que les-connaisseurs qui- peuvent en partie s'en
garantir.
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" Ragout auz Truffes. L

Prenez une livre ou deux de truffes, selon vos
besoins (si-Cest vous qui les achetez, prenez les
plus rondes, autant que possible; qu’elles soient
lourdes, peu chargées de terre, et que la peais
en soit fine. Serrez-les dans votre main - il faut
quelles résistent en les serrant moyennement , et
qu’elles ne soient ni molles ni.gludntes ; flaircs-
les pour juger de leur parfum - si elles avaient
un goiit de fromage , rejetez-les ). Aprés vous étre
assuré de leur qualité, jetez-lesdans I'eau fraiche:
celles qui surnagent sont inférieures a celles qui
restent au fond ; ayez une petite brosse, brossez-
les, pour en extraire absolument la terre, et re-
jetez-les dans un autre vase rempli d’eau claire,
et non d'eau chaude, vu qu’elles en perdraient
leur parfum : rebrossez-les, ct avec la pointe du
couteau otez -en Ia terre Jusque dans les creux
et les sinuosités : s'il s’en trouvait- qm aient des
brochettes, retirez-les. Je parle ainsi, parce qu’il
arrive souvent que les marchands osent en faire
de grosses de plusieurs petites, et cela en les joi-
gnant I'une al’'autre, 4 la faveur de ces brochettes.
Bref, cela fait, lavez vos truffes encore 4 une
troisiéme eau, et méme plus, vu qu'il faut que
I'eau reste limpide; retirez-les; épluchez-les :
elles s’épluchent en levant leur peau le plus
mince possible. On conserve ordinairement les
plus belles pour servir sous la serviette ou en
croustade; les autres se coupent par tranches ou
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en dés, pour faire la sauce aux'truffes dont je
vzus parler.

Ragoiit aux ijﬁs et a I’E.gpagnole.

Prenez une poignée de traffes ou davantage,
st le cas le requiert; coupez-les en lames ou en
dés, comme il est dit a I'article précédent; met-
tez-les dans une casserole sur un fet .doux avec
un morceau de beurre ; faites-les suer; mouillez-
Ies avec un demi-verre de vin blanc, deux cuil-
- lerées A dégraisser d’espagnole réduite ; faitesles
aller sur un feu doux, jusqu’a.ce qu’elles soient
cuites; dégraissez .votre sauee, et finissézla avec
un petit morceau de beurre : ayez soin de bien
Yincorporer avece vos truffes, soit enles passant,
soit en les remuant; 'surtout n’y mettez point de
citron, ce qui oterait le velouté de votre sance.

" Ragoiit aux Truffes ¢ [ltalienne.

~ Emincez des truffes comme les précédentes,
Ja quantité que vous jugerez nécessaire ; faites-
les suer dans du beurre, comme 1l est énoncé
précédemment ; mettez un peu d’échalotes et de
persil haché , du sel et du poivre ; mouillez avec
un demi-verre de vin blanc et deux cuillerées 4
dégraisser d’espagnole;faites bouillir votre sauce;
dégraissez, et finissez-la avec un filet d’excellente

huile d’olive.
Ragoiit aux ijfés a Ia Piémontaise.

Emincez vos truffes comme 11 estdit plus haut,
et mettez-y, au licu-de beurre, de¢ Ihuile; joi-
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~gnez a cela un peu d’ail écrasé; posez votre cas~
serole sur une cendre chaude, afin que vos

truffes ne fassent que frémir; au bout d’'un quart

d’heure assaisonnez-les de sel tin et d’'un peu
de gros poivre; forcez-les un peu en jus de ci-

tron, et servez, |

'Ragozit ala Périgueuc.

Coupez des truffes en petits dés; passez-les
dans du beurre ; mettez-y deux ou trois cuille~
rées a dégraisser d'italienne rousse ou d’espa--
gnole, avec un peu de vin blanc, et finissez-les
avec la moitié d'un pain de beurre de Vembre.
Cette sauce se sert sur des perdreaux, des pou-
lardes , des poulets et des dindes truffés. ~

"
Observations sur les C‘%amng?zom.

On sait que les champignons désignés par les
botanistes sous le nom d'agaric succulent sont
les champignons qui s’emploient dans les ra-
goits : ils viennent sur couches, et sont -peu-
prés les seuls que P'on puisse manger sans dan-
ger, 4 moins quon en fasse exces. Je n'en- éx-
cepte point les sceptres et les oronges, dont on
fait une grande consommation i Bordeaux ct:
lienx circonvoisins : ceux-li se trouvent dans
les bois; et le plus siur.moyen que je connaisse
pour les employer et les manger sans danger,
est de les séparer avec une piece de métal,
comme, par exemple, une piéce de six-liards;
lorsque les ayant coupé et ayant supprimé les"

TOME I. 7
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parties feuilletées, ainsi que les, queues qui se
trouvent au-dessous de la téte des champiguons,
ils conserventleur blancheurau moins une heure,
et ne changent point de couleur; on peutles em-
ployer; (avant cela, il faut les peler, c’est-a-dire
leur oOter la premiére épiderme ), les faire macé-
rer dans de I'huile ou du vinaigre, et leur faire
des incisions multipliées; de plus il ne faut les
employer qu’a leur parfaite maturité : s’ils sont
trop vieux, ils sont dangereux; et s’ils ne sont
pas assez miirs, ils le sont encore.

7
F - i i
ﬁagout Qux C/zamngnom.

- Ayez deux maniveaux de champignons, éplu-
chez-les, coupez les queues prés de- la téte,
lavez-les 4 plusieurs eaux, et tournez-les; en
voici la maniere : Prenez un petit couteau de la
main dont vous avez le plus I’habitude de vous
servir , et de I'autre {a téte du champignon;
poséz-le sur le tranchant de la lame de votre
couteau, en sorte que ce soit le champignon
qui tourne sur cette lame, de maniere a ne lais-
ser aucune trace des coups de couteau; au fur
etamesure que vous les aurez tournés, jetez-les
-dans une -casserole avec un- peu d’eau out vous
aurez mis le jus d'un citron,sautez-les,afin qu'ils
ne rougissent pas: dirai-je que vous pourrez
tourner les queues-de méme comme vous tour-
neriez des petites carottes ? Gela fait, mettez
-dans vos champignons un grain de sél, un mor-
eeau de beurre; posez votrecasserole sur uu
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bon feu, et sautez-les; sont-ils passés? laissez-
les cuire sur un feu doux; vous jugerez s'ils le
sont en-les pressant entre deux doigts , vu qu’ils
rendront leur ]us si vous voulez en faire un
ragoiit au brun, joignez une lame de jambon et
un bouquet de persil et ciboules; mouillez le
tout avec trois cuillerées 2 dégraisser d’espa-
gnole; retirez le jambon et le bouquet quand

vous jugerez que voire ragout’ est pres d’étre
réduit; dégraissezle et finissez-le avec un petit

pain de beurre sl vous n’aviez point despa-
gnole , vous ferlez sur un feu doux un Ppetit
roux brun d'une belle couleur; mouillez-le avee
une cuillerée a pot de bouillon, mettez-y un
peu plus de jambon, quelques parures de veau,
un bouquet bien assaisonné, une carotte et un
elgnon faltes cuire le tout; lorsque vous le croi-

rez cuit passez cette sauce i I'étamine et servez-
vous-en au lieu d’ espagnole.

Ragout de Champignons au blanc.

Le procédé pour ce ragoﬁt est le méme qee

....

faut employer du velouté au heu d espagnole ,
et que, pour le finir, on le lie avec deux jaupes
d’'ceufs délayés avecun peu de laitoude créme,
faut ater le ju JI]S de vos champlgnons, les smger
avec de la farine de froment passée au tamis, en-
suite les délayer petit a petit avec leur jus, eny
ajoutant une cnillerée A pot de bouillon sans cou-

7
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lgﬁr ,’une lame de jainbon, un-bouquet de per-
sil et de.ciboules; enfin, en fdisant cuire ce ra-
| gout degra_:ssez—le ; rédmt a son degre lez-le
comme m—dessus et finissez-le de méme.

RN Ragozzt de Monlles. | | "

'

La monlle est une sorte de champlgnon et
S accommode de méme; prenez des morilles pro-
portmnnement au ragoit que vous voulez faire,
epluchez-en les queues pour en oter la, terre,
fendez les grosses en deux ou trots, Iavez-les R
mettez—les dans un vase avec de Ieau tiede pour
qu ‘elles dégorgent, et que le sable qu’elles sont
su]etes 3 contenir. tombe au fond du vase; ré-
tirez<les de cette eau, faites-les blanchir, éﬂout-
tez-les mettez—les dans une casserole avec un
morceau de beurre; passez-les mouillez - les
avec la sauce ‘rousse , si elles sont_ au roux ;
blanche, si elles sont au’ blanc, comme il est

énoncé pour les ragouts de champlgnons et
- finissez de méme.

.. Ragoitit de Mousserons.

. .Le mousseron est encore de la famrille des
champignons, et vient ‘sous la mousse; il’s’ac-
commode comme Iés morilles, soit qu'il soit sec
ou. frais :-il faut le faire déﬂorger dans l'eau

pour en -extraire le sable et le faire blanchn' de
méme que. la morille. '

Ragoidt de Chicorée au brun,

H

Ayez douze chicorées, épluchez-les, 6tez-en
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1out e vert; lavez ces chicorées & plilsieui's
eaux, en les tenant par la rqcine et les -'Iildn—
geant a plusieurs reprises; prenez garde qu'il
n'y reste des vers de terre, qui souvent s’y trou-
~vent ; égouttez-les; faites-les blanchir a grande
‘eau ou vousaurez mis une poignée de sel ; elles
le seront assez lorsque, en pressant leurs feuilles
entre vos doigts, elles s’écraseront facilement;
alors retirez-les avec une écumoire, mettez-les
rafraichir dans un seau d’eau fraiche; égouttez-
les, pressez -les entre vos mains, de maniére
qu’il leur reste le moins d’eau possible ; suppri-
mez-en les racines et les plus gros cotons;
hachez cette chicorée, mettez-la dans une cas-
serole avec un morceau de beurre, passez-la
sur un feu moyen environ un quart d’heure
pour la bien dessécher; mouillez-la avee deux
cuillerées d’'espagnole et une de consommé;
faites-la cuire une heure au moins, en la re-
muant continuellement avec une cuiller de bois,
de crainte qu'elle ne s’attache et ne briile; quand
elle sera réduite a son point, mettez-y du sel
el servez.

Ragoriit de Chicorée au blanc.

Employez pour ce ragoiit le méme procédé
que celui énoncé ci-dessus, excepté qu’il faut
employer en moindre quantité du velouté, au
lien d’espagnole; ce ragoit de chicorée: se finit
avec une chopine  de créme,.ou dulait.réduit,
que vous y versez: petit a petit, un peu de
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muscad'e rapee et du sel, la quantlte conve:
nable.

Autre mamere.

Pour faire le ragout de chlcorée au blanc,
n'ayant point de velouté , passez-la dans le
beurre; quand elle’ est asséz desséchée, singez-
Ia: légerement délayezla avec du bomllon met-
tez-y le sel convenable, faites-la cuire et ré-
duire; finissez-la, comme la precedente avec

de la créme ou du bon lait, etun peu de mus- -
cade rapée.

'Maniére de remplacer la Chicorée dans la saison

- o elle manque et lorsque lon nr'en a pas
conservé.

Prenez le cceur d'un ou de deux chouk; dont
vous aurez oté le vert, flairez-les; s'ils sentent
le musc prenez-en d’autres; coupez - les par
quartiers , Otez-en les trognons et lés plas grosses
cOtes; '‘émincez-les avec votre couteau le plus
fin possible, jetez-les dans I'eau, lavez-les bien,
retirez-les dans une passoire; faites-les blanchir
comme la chicorée , mais un peu plus de temps;
rafraichissez-les, pressez-les, hachez-les comme

la chicorée , et pour leur accommodage cest
Ie méme procedé

.Ragout d Epinards.

- Ayez des épinardsce qu’il vous en faut ; btez-en
les queues et ceux qui ne sont pas bien verts ou
qui sont tachés; lavez-les plusicurs fois'a grande
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eau, faites-les blanchir, au grand bouillant, dans
beaucoup d'eau ot vous aurez mis une poignée
de sel; ayez soin de les remuer et de les écu-
mer ; prenez garde que l'eau ne s'en aille par-
dessus les bords du chaudron, ce qui ferait
voler de la cendre dans vos épinards, leur don-
nerait un mauvais gout et les ferait croquer:
pour juger sils sont assez blanchis, pres-
sez-en entre deux doigts; s'ils s’écrasent facile-
ment, ils le sont assez; dés-lors retirez-les du
feu, jetez-les dans une passoire, ensuite dans
une assez grande quantité d’eau fraiche pour
les rafraichir sur-le-champ ; laissez-les se rafrai-
chir un quart d’heure; jetez-les de nouvean
dans une passoire, aprés mettez-les en pelote,
sans pour cela les trop presser; hachez-en ce
dont vous aurez besoin , mettez-les dans une
casserole avec un morceau de beurre suffisant;
pour les nourrir; passez-les sur un feu vif, re~
muez-les avec une cuiller de bois; quand ils.
seront assez desséchés et d’'un beaun vert, mouil-
lez-les avec de I'espagnole; s'ils. sont pour en-
trée, faites-les réduire a consistance d’une forte
bouillie,, mettez-y un peu de muscade ripée,
et, pour les finir, un pain de beurre; remuez-

les bien, puis servez.
.

Ragoit de Haricots a la Bretonne.

Epluchez et lavez un litre de haricots de
Soissons, secs ou verts ; mettez -les dans une
marmite, a I'eau froide, avec un morcedu de
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beurre sans sel, et durant leur cuisson versez-
Y a plusieurs reprises un. peu d’eau fraiche , ce
qui les empéchera de boulillir et les rendra plus
moelleux ; quand ils seront cuits égouttez-les,
‘mettez-les dans une casserole avec un morceau
de beurre, une cuillerée ou deux de purée d’oi-
gnons au brun (comme elle est énoncée a son
.article) et d’espagnol, assaisonnez-les d’un peu
.de gros poivre et de sel; sautez-les souvem,
et finissez-les avec un pain de beurre.

-
L]

'Ragoiit de Haricots au jus.

Mettez dans une casserole vos haricots cuits,
__comme:il est dit ci-dessus, avec un morceau de
beurre, deux cuillerées d’espagnole, une cuil-
lerée de jus de beeuf, du sel, du gros poivre, et
finissez-les aussi avec un pain de beurre.

—

Garniture de Céleri ou Entremets.

~ Ayez une vingtaine de pieds de céleri; éplu-
chezles en otant toutes les feuilles vertes ; tour-
nez-en les racines; lavez ces pieds de cclem a
plusieurs eaux; faites-les blanchir, rafraichissez-
les, égoutlez-les; faites en cing paquets , ficelez
les; ioncez de bardes de lard uné casserole,

arrangez-y votre céleri; joignez-y un oignon pi-
qué d'un clou de girofle , une caroite coupee en
quatre , un bouquet de persil et ciboules, un
peude sel ; mouillez votre céleri avec le derricre
.de la marmite; couvrez-le de bardes de lard et
d u,z_l,_rond; de papicr; faites-le partir et laissez:
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e mijoter avec feu dessous et dessus; sa cuisson

faite , égouttezle; dressez-le antour de ce que
vous serez dans le cas de servir, comme noix
de veau, poularde, poulet, gigot, etc. , et sau-
cez avec une espagnole et un jus clair.

Ragotit blanc aux Concombres.

Préparez vos concombres, comme il est indi-
qué a Particle des Garmnitures; mettez dans une
casserole trois ou quatre cuillerées a dégraisser
de velouté; ajoutez-y vos concombres; faites
cuire, réduire, et dégraissez-les; goutez s’ils
sont d'un bon sel; finissez de les lier avec un
morceaw'de beurre; mettez-y un peu de mus-
cade ripée, et servez-vous-en.

Ragoz‘it brun aux Concomnbres.

Préparez vos concombres, comme il est in-
“diqué a l'article des Garnitures; mettez dans une
_casserole quatre cuillerées & dégraisser pleines
d’espagnole réduite, grasse ou maigre ; ajoutez-
y vos concombres ; ddgraissez et failes réduire ;
mettez-y gros comme le pouce de glace; finis-
‘tez-les avec un petit morceau de beurre , et
servez-vous—en.

Ragodt a la Chipolata.

Mettez dans une casserole deux cuillerées a
pot d’espagnole réduite, une demi-bo®eille de
vin de Madere., des champignons tournés, des
petits ’.Oignoné c\mts a blanc, des marrons pr¢-

i
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parés comme pour les terrines, des petites sau-
cisses 4 la ehipolata que vous aurez fait cuire
dans du houillon, des truffes coupées en quar-
tiers et.un peu de gros poivre; faites réduire
votre ragout; dégraissez-le, et servez-vous-en,

Ragodt de Pois au Lard.

Prenez lard ou jambon une demi-livre, ou
plus, si le casle requiert ; coupez-le en gros dés;
faites-le blanchir; mettez du beurre dans une
casserole ; faites-y revenir vatre lard ou votre
jambon; qu'il soit d'une belle couleur; ayez un
litre de pois trésfin ; mettez-les dans un vase
avec gros de beurre comme une noix; maniez-
les avec la main ; versez de I'eau dessus’; laissez-
les dans I'eau un demi-quart d’heure, pour que
leur peau s’attendrisse ; égouttez-les dans une
passoire ; mettez-les dans une casserole, et fai-
tes-les suer : lorsqu’ils seront bien verts, mouil-
lez-les avec une cuillerée a pot d’espagnole;
ajoutez-y votre petit lard ou votre jambon , un
bouquet de persil et cthoules ; faites-les partir;
retirez-les sur le bord du fourneau, laissez-les.
mijoter et réduire. Votre ragoiit étant bien cuit,
dégraissez-le ; gotitez s'il est d'un bon sel; s'il
se trouvait trop salé, mettez-y un peu de sucre,
€t servez. | '
Ragoit & Olives.

Ayezq;&l.e chopine d’olives nouvelles et bien
vertes; otez-en les noyaux; vous y parviendrez
en prenant l'olive d'une main, votre coutean de:
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Tautre, et tournant votre olive comme vous
tourneriez une pomme, 2 la différence pres qu’il
faut enlever avec la pointe de votre couteau
toute la chair de votre olive de dessus le noyau
sans la rompre, et la reformer dans son état
primitif : cela fait, mettez vos olives dans de
I'eau fraiche; au momentde servir faites-les blan-
chir; versez dans une autre casserole trois cuil-
lerées a dégraisser d’espagnole réduite; faites-la
bouillir et dégraissez-1a; anu moment de servir
mettez vos olives dans votre sauce ; ajoutez-y la
moitié d'un pain de beurre, liez votre sauce,
et servez-vous-en.

Ragout de Navets en Haricols vierges.

- (Voyez larticle dilerons de Poulardes en
Haricots vierges. )

Ragoiit aux pointes d Asperges.
(Voyez Yarticle Terdons d dgneaux.)

Ragoiit de petites Racines.

Préparez des petites racines, comme il est
indiqué a Varticle. Garnitures, etc. ; failes-les
tomber a glace; monillez-les avec deux ou trois
cuillerées d’espagnole et une de consommé;
laissez-les cuire, dégraissez-les; faites-les ré-
duire ; finissez-les avec gros de beurre comme -
une noix et une pincée de sucre ; sautez-les,
goutez si elles sont d'un bon goiit, et servez-
vous-en. Si vous. n’avez pas d'espagnole, faites
un petit roux; mouillez-le avec du bouillon on
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du consommé, et un bouquet assaisonné; faites
cuire; tordez votre sauce dans une étamine;
ajoutez-y vos petites racines; laissez-les mijoter;
.«dégraissez-les; faites-les réduire, et finissez
comme ci-dessus. |

Ragoiit aux petits OQignons.
Suivez pour ce ragout la maniére énoncée
‘pour les petites racines, article précédent.
| | Ragoit a la Macédoire.

(Voyézvﬂflacédoz'ne blanche ou rousse, a lar-
ticle de I'Entremets.)

Ragoiit a la Godiveau.

Mettez de I'espagnole dans une casserole, la
quantité que vous croirez nécessaire pour votre
‘ragout; ajoutez-y la quantité convenable d’an-
-douillettes de Godiveau; mettez-y des champi-
gnons préparés, comme il est dit aux Garnitures,
et quelques culsd'artichauts coupés en quatreou
en huit morceaux; faites achever de cuire votre
ragoit ; dégraissez-le, faites-le réduire, méttez-y
an jus de citron ou uun filet de verjus, et ser-
Vez-vous-en, soit pour garnir une tourte ou un
paté chaud, ou tout autre ragoiit; vous pouvez
Yaugmenter de quelques gorges de ris de veaun
coupées en tranches, d’écrevisses, de foies de
volailles et d’ailerons.

. BOEUF. . . ¢
Le beeuf est sans contredit la base fondamen-
tale de’ la bonne cuisine; c¢’est la nourriture
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ordinaire dont on se passe le moins apres le
pain. L |

Les meilleurs. beeufs nous viennent de la
Normandie : ceux du Cotentin, lorsqu’ils ont
toutes les qualitées requises, sont.les meilleurs;
les boeufs de V'Auvergne et de la Brotagne les
suivent pour la qualité. Ceux du Limousin sont
encore fort bons. Les boeufs d’Allemagne, par
la fatigue qu’ils éprouvent pour arriver en ce
pays, acquierent une qualité supérieure a celle
qu'ils auraient st on. les consommait sur les
lieux , parce que.leur graisse, par la longueur
du voyage, s'incorpore avec leur chair et la
rend plus succulente : d’ailleurs leur charpente
est infiniment plus grande et plus grosse que
celle de nos beeufs du Contentin; ce qui fait
que vous avez a la boucherie plus d’os (ue vous
n'en auriez des autres beeufs. |

La quahité du beeuf se distingue lorsque les
chairs sont couvertes de graisse et que I'intérieur
en est picoté comme le marbre granit, et d'une
couleur rouge tirant un peu sur le brun.

Malgré que la totalité de I'animal (les cornes,
cuir et sabots exceptés) soit bonne a manger,
les parties les plus recherchées sont I'aloyau, la
culotte, la noix, ou, comme lappellent les
bouchers, la tranche grasse, les entre-cétes, les
cotes et la poitrine ; I'épaule, que les bouchers
nomment paleron, est-inférieure aux parties
enoncées. Le flanchet, le.collier et la téte sont
les parties les moins estimées. Comme le filet
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mignon est ce quil y a de plus délicat : je ne
parlerai pas de la cervelle, parce qu’elie est ra-
rement bonne dans le beeuf, attendu qu'en
France on a I'habitude de les assommer. -

- On fait, de lalangue et du palais, d’excellens
mets sous diverses formes. Les rognons, selon
moti, sont dans le beeuf ce qu’il y a de plus gros-
sier, en ce qu’ils ont souvent. des pierres, des
. obstructions ; qu’ils servent, comme: chez tous
les animaux , de filtres aux urines, et qu’ils en
ont le goiit. Cependant ] mdlqueral les moyens
de les employer avec avantage. -

B¢uf bouilli (ordinaire).

- Ayez une culotte de beeuf, ou seulement une
partie, ce qui dépend de la quantité de per-
sonnes que vous avez a traiter ; désossez et fice-
lez-la ; mettez-la dans une marmite ,- comme il
est indiqué a l'article du Grand Bouillor ; lors-
qu’elle sera cuite, servez-la, soit avec du persil
vert en branche, soit avec une sauce hachée ou
une garniture d’oignons et de légumes; cela dé¢-
pend de votre volonté. Si vous servez votre piéce
( grosse ou petite) aux oignons glacés, prenez
de ces derniers une quantité suffisante et de
méme grosseur ; apres-les avoir épluchés avec
soin , et prenant garde de couper les' tétes et
queues trop courtes, enlevez la premiére peau
sans endommager celle de dessous : ceci fait,
beurrez un peu épais le fond d’une casserole;
saupoudrez-le d'un peu de sacre; arrangez vos
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oignons au fond, en les placant du cété de la
téte, de facon qu’ils soient tout couverts; mouil-
lez-les avec du bouillon, sans qu'ils trempent a
plus de moitié; posez votre casserole sur un bon
feu : une fois partie, mettez-la sur un feu plus
doux, couvrez-la, et mettez du feu sur le cou~
vercle ; veillez vos oignons; quand vous verrez
qu’ils sont presque cuits, remettez-lez sur un
fourneau plus ardent, découvrez-les, faites ré-
duire leur bouillon, de maniére 2 tirer vos oi-
gnons a glace, et qu’ils sgient d’'une belle cou-
leur. Avant de les ranger autour de votre piéce,
ayez soin de les rouler dans leur glace au moyen
d'une fourchette avec laquelle vous les prendrez
pour ne pas les déformer. Vous mettrez un peun
de bouillon dans votre casserole pour en déta-
cher le reste de la glace dont vous couvrirez votre
piéce, aprés avoir levé la premiére peau et avoir
rapporté, avec la lame du couteau, du gras de

votre piéce sur les parties ou il en manque, et
servez.

Picce de Beeuf garnie de Choux.

Prenez deux ou trois choux; coupez-les
par quartiers; lavez-les; faites -les blanchir :
lorsqu’ils le seront, rafraichissez-les; ficelez-
les; mettez-les dans une marmite ; moumllez-les
avec du bouillon : si vous avez une braise ou
quelques bons fonds, servez-vous-en; ajoutez-
y quelques carottes, deux ou trois oignons, dont
un piqué de trois clous de girofle, une gousse
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d'ail, du laurier, du;thym ; de plus, pour que vos
choux soient bien nourris, ajoutez-y le derriére
de votre marmite ; laisez-les mijoter'trois ou qua-
tre heures; égouttez-les sur un linge blanc; pres-
sez-les pour en faire sortir la graisse en leur don-
nant la forme d’'un rouleau a.pate; dressez-les
autour de votre piece; masquez-la, ainsi que vos
choux, avec une espagnole réduite, et servez.

Piéce de Beeuf au Pain perdu.

Si vous n'avez pas une culotte de boenf, pre-
nez un aloyau, ou seulement une partie; levez-
en le filet (mignon ); il vous servira pour faire
une entrée; désossez le reste de votre aloyau;
roulez-le en manchon; ficelez-le; marquez-le
comme une piéce de beeuf a 'ordinaire, et faites-
le cuire; coupez des lames de pain mollet en
queue de paon ou en cceur; cassez trois ceufs;
battez-les comme une omelette assaisonnez-les
d’'un peu de sel et de créme; trempez-y vos lames
de pain; faites-les frire dans du beurre; ayez
soin de les retourner les unes aprés les autres:
lorsqu’elles seront d'une belle couleur, égouttez-
les sur un linge blanc : la euisson de votre piece
de beeuf ou aloyau étant achevée , égouttez-la,
et, apres I’avoir déficelée, vous la poserez sur le
plat et rangerez autour vos lames de pain frites;

saucez letout, soit avec une espaﬂrnole , So1t aveo
une sauce hachee et servez.

Piéce de Baeuf ¢ Uécarlate.
Prenez tout ou partie d’une culotte de beeuf :

L1
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Jaissez-la se mortifier trois jours ou plus, suivant
la saison : cela fait, désossez-la ct lardez-la de
gros lard ; vous l'assaisonnerez. de persil et ci-
boules.hachés, de poivre et épices fines; {rottez
cet aliment de sel fin, tres-sec et passé au tamis,
dans lequel vousraurez mis une once ou deux
~ de salpétre purifié; mettez votre piéce dans une
terrine de greés dite d'office, avec une bonne
poignée de genievre, thym, basilic, quelques
ciboules,, une ou deux gousses d’ail, trois ou
quatre clous de girofle, et quelques tranches d'oi-
guons; couvrez-la d'un vase, en mettant entre
deux un linge, pour que l'air n’y. puisse péné-
trer ; laissez-la ainsi huit jours, au bout desquels.
retournez-la et recouvrez-la avec le méme soin,
et laissez-la encore trois ou quatre jours; ensuite
retirez-la et faites-la égoutter; mettez dans une
marmite de l'eau assaisonnée de caroties, oi-
gnons, et d'un bon bouquet; faites-la partir; et
lorsque votre eau sera au grand bouillon, met-
tez-y votre culotte, apresl'avoir enveloppée d'un
linge blanc, que vous ficelerez; faites-la cuire
ainsi pendant quatre heures sans interruption;
apres, retirez-la pour la placer dans une terrine
de sa forme; jetez dessus 'assaisonnement dans
lequel elle a cuit, et laissez-la refroidir; servez-la
sur une serviette .comme un-jambon, avec du
persil vert autour... | |
Si vousla voulez servir chaude, mettez-]a surun
plat comme une piéce de beeuf, avec un bon jus
de beeuf corse€, et autour, du raifort ou cranrapé.
TOME I, 8
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Culotte de Baeuf ¢ la Gelée ou ¢ la Royale.

. Prenez une culotte ou une partie ; choisissez-
la de bonne qualité, et qu’elle soitbien couverte;
désossez-la; lardez~-la de gros lard, comme la
culotte a Técarlate, et assaisonnez ces lardons
de méme; enveloppez-la:dans.un-linge blanc;
ficelez-1a; mettez-la.dans une braisiere, an fond
de laquelle vous aurez mis les os de votre cu-
lotte ; cinq ou six carottes, quatre oignons, deux
gousses d’aill, un bouquet de persil et ciboules,
deux feuilles de laurier, un jarret de veau, un
demii-setier de vin blanc, du sel ce qu'il en faut
.pour qu’elle soit d'un bon gouit, deux outrois cuil-
lerées a pot de bouillon; faites-la partir sur un
bon feu; couvrez-la de trois épaisseurs de papier
beurré ; couvrez votre braisiére avec son cou-
vercle ; faites-la’ aller doucement avec feu des-
- sus et dessous environ quatre heures;.lorsque
votre culotte sera cuite, retirez-la ; laissez-la re-
froidir dans le linge; passez son fond & travers
une serviette, que vous aurez eu soin de mouil-
ler, afin que la graisse ne passe pas avec; laissez-
la refroidir ; fouettez avec une fourchette deux
blancs d’ceufs avec un peu d’eau ; jetezr-les dans
votre fond encore tiéde; remuez-le ; mettez-le
sur le feu jusqu'a ce qu’il commence 4 bouillir;
retirez-le ; couvrez-le avec un couvercle sur le-
quel vous mettrez.quelques charbons ardens;
laissez dans cet état votre fond preés d'un quart
d’heure ; levez ce couvercle, si1 votre fond cst
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limpide; passez-le de nouveau a travers un linge
mouillé et tordu; faites refroidir votre gelée,
pour voir si elle est trop forte ou trop légere:
dans le premier cas, mettez-y un peu de bouil-
lon; dans le second, faites-la cuire de nouveau
avec un jarret de veau, et clarifiez-la encore,
ainst qu'il est dit plus haut.

Si elle n'était pas assez ambrée, vous pourriez
y mettre un peun de jus de beeuf : si vous voulez
décorer votre piéce de différentes couleurs, telles
que rouge et vert, vous pouvez, pour la pre-
miére , employer un peu de cochenille, aprés
Pavoir fait infaser sur un feu doux, et en mettre
séulement quelques gouttes, jusqu’a ce que vous
ayez atteint le rouge que vous désirez : le mieux
est que la couleur ne domine pas. Si vous Ia dé-
sirez verte, prenez un peu de jus d'épinards 4
cru; mettez-en également fort peu, afin de con-
server la limpidité de votre gelée. Si vous n’aviez
pas de cochenille, et que ce fut en hiver, vous la
remplaceriez aisément en substituant un peu de
jus de betteravesrouges, piléesacru,eten agissant
comme pour la cochenille ; vous coulez toutes
ces gelées dans des vases disposés de maniére
pouvoir couper vos gelées de I'épaisseur d'un
pouce ou moins, et de diverses facons, pour en
décorer 4 volonté la piéce a servir, comme si
c’était des rubis ou émeraudes; ensuite débalez
votre piece; parez-la sur tous les sens; oOtez lé-
gérement la peau de la premiere graisse qui la
couvre ; mettez-la sur un plat; qu'elle soit d’a-

8.

- \
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plomb ; garnissez-la de gelée; faites une bordure
de couleurs, en les placant alternativement, I'une

rouge et l'autre verte, comme le sont les dia-
mans d’'une couronne, et servez.

Rosbif, Rond-bif ou Corne-6:f.

Procurez-vous un morceau de cuisse de beeuf;
qu'il soit le plus gras possible; faites-le couper
de toute la circonférence de la cuisse, et au~des-
sous de ce que l'on appelle la culotte; que le
gros os se trouve au milieu ; et au lien de casser
cet os, sciez-le; faites sécher et piler trois ou
quatre livres de sel ; passez-le au tamis; mélez-
y un peu d’épices fines et d’aromates en poudre;
frottez-en toutes les parties de votre hoeuf : cela
fait, mettez-le dans une grande terrine de grés
avec le restant de votre assaisonnement; couvrez-
le d’'abord d'un linge blanc; fixez ce linge avec
de la ficelle autour de la terrine, et couvrez-la
avec un couvercle le plus hermétiquement que
possible ; mettez-la au frais trois ou quatre jours;
apres, retournez dans son assaisonnement votre
piece de beeuf; faites-en de méme tous les deux
jours, durant huit ou neuf jours : lorsque vous
voudrez vous en servir, retirezla;laissez-la égout-
- ter et ficelez-la; mettez de l'eau dans une casse-
role ronde, dans le cas de contenir votre piece
sans qu’elle y soit génée, avec navets, carottes,
oignons, quatre clous de girofle , quatre feuilles
de:laurier; faites bouillir cet assaisonnement, et
mettez-y votre piece de beeuf : posez-la sur une
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feuille de turbotiére, afin de pouvoir 'enlever,
sa cuisson faite, sans la casser; faites-la bouillir
durant trois heures; retirez-la ; dressez-la sur votre
plat; garnissez-la de légumes avec lesquels elle
aura cuit, et servez-la avec deux sauciéres, une
de sauce au beurre, et I'autre de jus de boeuf
(voyez Sauce au Beurre, article sauckes). Servez
encore avec votre corne-bif des brocolis ( voye
Choux brocolis, article ExTrEMETS ). Cette préce,
apres s étre servie chaude, peut étre représentée
froide avec de la moutarde anglaise et des cor-
nichons.

Beeuf fumé ou de Hambourg.

Employez , pour la préparation de cette picce,
le méme procédé que celur énoncé a Tarticle
précédent, excepté que vous ne la larderez pas;
ajoutez au sel fin dont vous la frotterez un peu
desalpétre, du geniévre et autres aromates : apres
douze jours de salaison, accrochez-la, laissez-
la s’égoutter tout un jour; mettez-la fumer sept
ou huit jours, comme vous en userieéz pour un
jambon, ayant soin de la retourner au bout de
quatre jours, afin qu’elle soit fumée également :
de 1a, faites-la cuire comme la précédente. Celle-
c1 se sert sur de la chou-croute garnie de sau-
cisses, cervelas et petit lard , ou simplement sau-
cée avec un jus de beeuf.

On peut eniployer la poitrine, les tendons et
la'noix de beeuf, pour remplacer la culotte. Ce
boeuf se mange froid comme le jambon, et avec
de la moutarde.
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“Aloyau a la Brocke.

“Ayez un aloyau de premiere ou de seconde
piece, et plus gros, st le cas 'exige; otez-lui I'a-
réte sans endommager les deux filets; mettez-
le sur un plat, saupoudrez-le d’un peu de sel
fin, arrosez-le d’'un peu d'excellente huile d'o-
live, en y joignant quelques tranches d'oignons
et de feuilles de laurier;laissez-le mortifier deux
ou trois jours, st le temps le permet, et ayez'soin
de le retourner deux ou trois fois par jour;
lorsque vous voudrez le faire cuire, embrochez-
le ou couchez-le sur fer, de la maniére sui-
vante : passez voire broche dans le gros filet, en
smivant Paréte ou les os de I'échine; gardez-
vous, dirai-je encore, d'endommager le filet
mignon ; attachez du cété du gros filet un ha-
telet ou petite broche de fer, liez-le avec de la
{icelle fortement des deux bonts, afin que votre
aloyau ne tourne pas sur la broche; roulez le
flanc en dessous, pour mieux présenter le filet
mignon et Ja graisse de votre aloyau que vous dé-
graisserez légérement; assujettissez ce flancavee
de petits hatelets,en les passant doutre cn
outre dans le gros filet; enveloppez de papier
fort cet aloyau et mettez-le & un feu vif, ahn
qu'il concentre son jus; ayez soin qu’il ne soit
i trop cuit ni trop peu, pour quil soit dans
son jus, et servez-le, accompagné d'une saugiere
dans laquelle vous mettrez une bonne sauce
hachée. ( Voyez Sauce hachée. )
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Aloyau a la Godard.

1544

Otez le dos de Péchine & votre aloyau sans le
désosser tout-a-fait; lardez-le de gros lardons,
assaisonnés comme 1l est dit a Varticle Calotte
de Baeuf a [lécarlate ; ficelez-le de maniere a
lui donner une belle forme ; mettez-le dins une
braisiére avec un bouquet garni de fines herbes,
oignons et carottes en suffisante quantité ; mouil-
lez-le avec du bon bouillon, une demi-bouteille
de vin de Champagne et une autre demi-hou-
teille de vin de Madére; mettez-y sel et gros
poivre; faites-le cuire & pelit feu, et de maniere
que son fond soit réduit presqu’en glace ; reti-
rez-le de sa braise, et servez-le avec le ragout
énoncé ci-apreés: mettez quatre cuillerées a dé-
eraisser d’espagnole dans une casserole ; ajou-
tez-y la cuisson de votre aloyau, que vous aurez
passée et dégraisséc; coupez quelques gorges
de ris de veau en tranches, des champignons
tournés, des culs d’artichauts en quartiers, des
crétes et des rognons de coqs, des petits ceufs ;
dégraissez votre ragout avant de servir; sau-
cez votre aloyau avec ce ragoiit; ajoutez-y,
s1 vous voulez, des ris de veau piqués et slacés,
des petits pigeons a la Gautier, des truffes en-
lieres, des quenelles, six ou huitbelles ¢crevisses,
quelques culs d'artichauts enticers, ct scrvez.

| Noix de Beeuf braisée.
Ayez une noix de beeuf couverte de sa pa-
nuiie;.lardez-la de gros lardons, assaisonuez-la
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comme il est dit & l'article Culotte a lécarlate;
ficelez-la , mettez-la dans une casserole avec
carottes tournées, un bouquet assaisonné de lau-
rier, de thym, de basilic, une gousse d'ail et
deux clous de girofle, un peu de sel, une cuil-
lerée a pot de bouillon et un demi-setier de vin
blanc; lorsque vous la jugerez a moitié cuite,
mettez-y six ou huit oignons blancs, étouffez-la
avec feu dessus et dessous; quand elle sera cuite,
Otez une partie du fond, faites-le réduire pour
glacer votre noix et vos oignons; dressez-la sur
un plat, arrangez vos oignons et vos carottes
autour; glacez le tout comme 1l est dit plus
haut; passez le surplus du fond dans ce qui

reste de votre glace, saucez~en votre noix et
servez.

Cotes de Beeuf couvertes aux Racines.

Prenez les cOtes couvertes, lardez-les de gros
lard comme la noix de beeuf, assaisonnez-les
et braisez-les de méme; tournez des carottes avec
votre couteau ou emporte-piéce,, une gquantité
suffisante pour masquer vos cotes; faites-les
blanchir, mettez-les cuire dans une casserole
avec une partie de I'assaisonnement de vos cotes,
ou du bouillon; faites-le tomber 4 glace; cela
fait, prencz la valeur d’'une cuiller 4 bouche
de farine, un peu de beurre; faites un petit
roux, mouillez-le : quand 1l sera bien blond
avec les restans de 'assaisonnement de vos cotes
faites cuire votre sauce, dégraissez-la, tordez-la
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dans une étamine sur vos carottes; remettez le
tout sur le feu, afin que votre sauce et vos ca-
rottes prennent du goiit; mettez-y gros de sucre
comme- la moitié d'une noix, pour en oOter
I'dcreté, et un pain de beurre; sautez bien le
tout jusqu’a ce que le beurre soit parfaitement
fondu et incorporé; masquez vos cotes et servez.

Entre-Cote de Beeuf.

L'entre-cote est la partie qui se trouve sous
I'épaule ou paleron; la meilleure partie est celle
qui est & deux cotes de celles couvertes; elle a
besoin d’étre attendrie et mortifiée; elle est plus
délicate lorsqu’elle est bien marbrée.

Si vous voulez servir une entre-céte, suppri-
mez-en les nerfs; coupez-la de l'épaisscur de
deux travers de doigt, aplatissez-la; saupou-
drez-la légérement de sel, mettez-la sur un gril
“avec un feu vif; retournez-la souvent : lorsque
vous la jugerez cuite, servez-la avec une sauce
hachée ( voyez Sauce hachée, a son article ), ou
bien mettez un peu de beurre dans un plat,
posez-la dessus, retournez-la dedans, ajoutez un
jus de citron ou un filet de verjus.

Filet de Beeuf, piqué, a la Broche.

Ayez un bon filet de boeuf dont vous leverez
la peau nerveuse qui se trouve dessus le coté
qui n’est point attaché aux petites cotes: pour cet
effet, servez-vous d'un coutean mince, et faites-
le glisser entre la peau et le filet, comme s1 vous
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leviez une barde de lard : s'il restait quelques
petits nerfs, levez-les avec soin, sans endom-
mager votre filet; parez-le en tous sens, coupez-
en la pointe, et ne lul donnez que I'épaisseur de
deux doigts; piquez-le d'un bout a Pautre.

‘La maniere de s’y prendre pour le bien pi-
quer consiste sealement A placer son filet sur un
torchon blanc, le gros bout sur la paume de la
main gauche, et 'on met de la droite sa lar-
doire : lorsque vous aurez pris de la chair, en
raison de la longueur de votre lard, placez le
\lardon dans la lardoire, et tirez-le; s’il était
plus passé d’'un coté que de l'autre, il faudrait
I'ajuster avec la pointe de votre lardoire, pour
qu’ll soit égal et que votre piece ait bonne
mine; continuez ainsi votre rangée : lorsqu’elle
sera achevée, faites-en une autre, en ayant l'at-
tention .de croiser les bouts, et de ne-pas pren-
dre plus de chair dans un endroit que dans
Yautre; continuez ainsi, jusqu’a ce que votre fi-
let soit entierement piqué. Cette opération faite,
vous le mettez mariner dans de la bonne huile,
avec sel, gros potvre, tranches d’oignons et
quelques feuilles de laurier; aprés embrochez-le
sur un hatelet. S'il nc vous plait pas de le laisser
dans toute sa longueur, donnez-lui laforme d'un
serpent, en lui faisant faire divers contours,
celle d’'une gimblette ou d'unfera cheval,comme
vous lejugerez le plus convenable; faites-le cuire;
le plus on le moins dépend du feu, mais pré-
férez un feu vif; servez-le avec une excellente
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sauce hachée ou poivrade. (Voyez Sauce hachiée
et Poivrade, a leurs articles. )

Filet de Beeuf au ¥ in de Madére.

Ayez un bon filet de boeuf bien marbré, c'est-
a-dire d’'excellente qualité ; piquez-le comme il
est dit 4 larticle Filet de Beeuf a la broche;
foncez une casserole de quelques carottes, oi-
gnons et d'un bouquet; mettez autour de cette
casserole des bardes de lard; posez votre filet
sur les légumes, aprés y avoir mis environ un
quarteron de lard rapé, et lui avoir donné la
forme” d'une gumblette ; mouillez-le avec une
demi-boutetlle de vin de Madere, autant de con-
somme ; mettez-y peu de sel, et faites-le partir
sur un bon feu. Lorsqu’il le sera, couvrez-le de
trois ou quatre fenilles de papier beurrées; met-
tez un couvercle sur votre casserole, avec feu
ardent dessus, et ralentissez celui de dessous,
pour qu’il mijote seulement. Lorsqu’il sera cuit
ou pres de I'étre, passez la majeure partic de ce
fond au travers d'un tamis de soie;rejetez ce qur
n'aura pas pass¢, dans le puits que forme votre
filet, afin de le nourrir; mettez la partic coulée
dans une casserole, avec une cuiller a dégraisser
pleine d’espagnole : faites réduire le tout & con-
sistance de demi-glace, égouttez votre filet, gla-
cez-le, posez-le sur un platavec propreté. Finis-
sez votre réduction avec un pain de beurre;

passez-la, versez la dans le puits de votre hlet,
et servez. |



1320 ° L'ART DU CUISINIER.

Filet &’ Aloyau aux Concombres.

Apres avoir paré votre filet, comme il est dit
a Particle ci-dessus, piquezle ou lardez-le de gros
lard ; marquezle dans une casserole en en usant
comme pour celui au vin de Madére, et au lieu
de ce vin, mettez un verre de vin blanc et un
peu plus'de bouillon; faites cuire de méme;
prenez une partie de ce fond avec.une cuillerée
d’espagnole ; faites-le réduire, dégraissez-le,
mettez-y vos concombres. (Voyez Ragoiit de
Concombres, i son article.)

Filet de Beeuf a la Chicorée.

-1l se Prépare.comme le précédent, excepté
qu’ony met, dansle puits ou dessous, une bonne
chicorée réduite au blanc ou au roux. (Voyez
Chicorée, article des Ragoiits.)

Filet de Boeuf a la Sauce Tomate.

Ce filet se prépare comme le précédent, ou on
le met a la broche. La seule différence, en fait
de sauce, est d'en mettre une tomate dessous,

telle qu’elle est indiquée a article Sauce To-
mate. |

Filets de Beeuf sautés dans leur Glace.

Préparez votre filet, supprimez-en le gros
bout et la pointe; coupez-le en tranches d'un
demi-pouce d’épaisseur; si ce filet est gros, sé-
parez les tranches en quatre ou en moindres
parties; s'il n’est pas tres-fort, aplatissez-les,
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coupez-les, avec un coupe-pite, de la grosseur
du.creux de la man : faites clarifier du beurre,
trempez-les dedans, et arrangez-les dans une
casserole trés-plate; posez-les sur un feu vif, re~
tournez-les souvent, afin quils ne perdent pas
leur jus. Quand ils seront pres d’étre cuits, égou-
tez-en le beurre, et mettez a la place un peu de
consommé réduit, ou du bouillon que vous au-
rez fait réduire ; retournez-ltes plusieurs fois et
en les appuyant, afin qu’ils se glacent et pren-
nent du gout : lorsqu’ils sont bien glacés, ar-
rangez-les sur votre plat, en forme de miroton;
remettez dans votre sauce une cuillerée de con-
sommé ; détachez bien votre glace, liez-la avec
un petit morceau de beurre, versezla sur vos
filets et servez.

Vous pouvez mettre dansle puits , des pommes
de terre que vous tournerez a cru en forme de
petits oignons, que vous ferez cuire dans le
beurre et auxquelles vous ferez prendre une
belle couleur. Vous pouvez également y meltre
une sauce tomate, de la chicorée ou des peuts
navets; mais il me parait plus convenable d'em-
ployer des pommes de terre.

Bifteck.

Parez un morceau de filet de boeuf; de préfé-
rence choisissez le milieu, ayez soin d’'en oter
toutes les fibres et de conserver le plus de graisse
que vous pourrez; coupez ce filet par morceaux
d'un pouce et demi d’épaisseur, aplatissez-les
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et réduisez-les 4 un demi-pouce; mettez-les sur
un gril propre, avec un feu vif ; retournez-les
presque toujours, afin que le feu séche leur sur-
face, au poist de leur faire conserver leur jus,
- qui, sivous les laissiez dormir sur le feu, revien-
drait dessus, et se perdrait en les retournant. 1
ne faut pas plus de trois minutes pour les faire
cuire, sile feu est convenable. Ensuite mettez-les
sur un plat dans lequel vous aurez mis gros de
beurre comme une noix par chaque filet; chauf-
fez 1égérement ce plat; retournez vos filets, les-
quels feront fondre le beurre en les appuyant
 dessus; garnissez-les de pommes de terre cuites
au beurre ou a 'eaun, et servez.

Féritable Bifteck, comme il se fait en Angleterre.

Les Anglais prennent, pour faire leur bifteck,
ce que nous appelons la sous-noix de beeuf, on
le morceau qui se trouve pres de la queue, et
qu’'ils nomment Romesteck; mais le boeuf chez
eux est infiniment plus tendre, parce qu’ils le
tuent beaucoup plus jeune qu’en France. Ils
prennent cette partic de beeuf, la coupent par
lames épaisses d'un demi-pouce, l'aplatissent
un peu, la font cuire sur une plaque de fonte
faite exprés, et au lieu d'employer du charbon
“de bois, ils se servent de charbon de terre. 1l
faut convenir que cette partie du beeuf employée
par les Anglais est infiniment meilleure que le
~ filet mignon dont nous faisons usage; mais dun
autre coté elle est moins tendre.
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 Queue de Baeuf en Hoche-pot.

~ Prenez une queue de boeuf; coupez-la par
trongons, de joint en joint ; faites-la dégorger et
blanchir; foncez une casserole de viande de bou-
cherie; placez dessus vos troncons;. ajoutez-y
sel, oignons, carottes, un bouquet assaisonné
d'une feuille de laurier, d'une gousse d’ail, de
thym, de basilic, et piquée de deux clous de
girofle ; mouillez le tout avec du bouillon, de
maniére 4 ce que vos troncons ne fassent que
tremper ; couvrez-les de bardes de lard; faites-
les partir; mettez-y un rond de papier, et, les
posant sur un feu modéré, couvrez-les avec un
couvercle, avec feu dessus; laissez-les cuire qua-
tre & cinq heures. Yous pourrez juger si votre
queue est cuite, lorsque, I'ayant pressée contre
vos doigts, la chair quittera  presque les os;
alors égouttez-la, et servez-la avec le ragout de
racines. ( Voyez larticle Cétes de Bauf aux:
Racines. ) |

Si vous n’aviez pas de sauce, faites un petit
roux avec gros de beurre comme un ceuf, de la
farine autant que votre beurre en pourra boire;
étant fondu, faites aller votre roux sur un fen
doux; tournez-le, afin qu’ill ne s’attache ni ne
brale, ensuite, ayant passé le fond de votre
queue au travers d’un tamis de soie , délayez
avec ce fond votre roux, que vous aurez retiré
du feu': de lafaites cuire votre sauce; dégraissez-
la et tordez-la dans une étamine : observez qu'a-



124 L’ART DU CUISINIER.

lors vous devez avoir eu soin de préparer et faire
cuire des racines, ainsi qu’il est indiqué i Par-
ticle Cétes de Baeuf aux Racines; conséquem-
ment jetez vos racines dans votre 'sauce;_'qu’ellé
soit d'un bon gott; faites-la bouillir, afin que ces
racines prennent également du goit; ,metiez-y
gros de sucre comme une noix, si vous n’en avez
pas mis en lesfaisant cuire; finissez votre ragoiit
avec un pain de beurre; marquez vos troncons
de quene que vous aurez égouttés; dressez sur
le plat le plus en pyramide possible, et servez.
Queue & la purée de Pois, Lentilles, etc.

Marquez cetle queue comme il est dit & I'ar-
ticle précédent ; faites votre purée comme celle
des potages, et passez-la avec un morceau de
beurre : si vous n’avez pas de sauce pour la cor-
ser, mettez une partie du fond de votre queue;
faites-la réduire ; dégraissez-la ; mettez-y un peu
de sucre; qu'elle soit d'un bon sel; finissez-la
avec un morcean de beurre ; égouttez, dressez
votre quene, masquez-la avec votre purée, et

SETvVezZ ensuite.

Langue fumée.

~ Ayez autant de langues de beeufs que vous le
jugerez a propos; supprimez-en le gosier, et
faites-les tremper trois heures dans U'ean; grat-
tez-les; mettez-les égoutter; frottez-les avec du
sel fin et environ deux onces de salpétre; ayez
‘un pot de gres, mett.ez-y vos langues, et 2 me-
. sure que vous les arrangerez , joignez-y quelques
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feuilles de laurier, du thym, du basili¢, du ge-
niévre, du persil, dela ciboule,quelques gousses
d’ail, des échalotes et des clous de girofle; ayez
soin que vos langues soient bien serrées les unes
contre les autres, afin qu'il n’yait nul vide entre
elles : les ayant salées convenablement, couvrez
votre pot de maniére qu’elles ne prennent pas
Iévent; laissez-les au sel huit jours; aprés reti=
rez-les, attachez-les par le petit bout d un grand
baton, et mettez-les fumer dans la cheminée
jusqua ce quelles soient séches : quand vous
voudrez les employer, lavez-les, ratissez-les, et
faites-les cuire dans un bon assaisonnement.

Vous pouvez faire du petit salé avec la sau-
mure assaisonnée de vos langues.

Langue de Beeuf fourrée:

Vous ferez dégorger des langues et neitoyer
des boyaux de beetif; ayant fait tremper quel-
ques heures dans de I'eau et des herbes aroma-
tiques ces boyaux, mettez vos langues dedans,
etliez-en les extrémités; ayez une saumure assez
considérable ; mettez-y salpétre en petite quan-
tité, macis, clous de girofle , gingembre, poivre
long,, laurier , thym, basilic, geniévre et corian-
dre: faites bouillir cette saumure une demi-heure
a petit feu ; passezla au tamis; laissez-la reposer;
tirez-la au clair; mettez-y tremper ces langues
douze jours; aprés retirez-les; faites-les sécher
3 la cheminée : pendant qu'elles séchent; bru-

lez dessous, si vousle voulez, des herbesde sen-
TOME 1, 9
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teur, et faites cuire ces langues dans une braise,
telles gne les langues fumées.

Langue de Beuf a la braise.

Ayez une langue de beeuf; coupez-en le cornet;
mettez-la dégorger deux ou trois heures et plus;
retirez-la de I'eau; ratissez-la bien avec votre
coulean, pour en ‘Oter la malpropreté; faites-la
‘blanchir ¢lans un chaudron ou dans une grande
marmite; retirez-la sur un linge blanc; 6tez-en
Ia peau ; lardezla de gros lard, que vous aurez
assaisonné avec sel, poivre fin, épices fines,
persil et ciboules ; mettez-la cuire dans une mar-
mite avec oignons et carottes ; mouillez-la avec
du bon bouillon et un verre de vin blanc; joi-
gnez-y quelques parures, soit de viande de bou-
cherie, de volaille ou de gibier, afin de lui doo-
‘ner du gout; faites-la partir; apres mettez-la sur
un feu modéré, couvrez-la d’un papier et d'un
couvercle avec feu dessus; laisscz-la mijoter
qdatre heures et demie ; dressez-la sur le plat;
arrangez autour les légumes avec lesquels vous
I'avez fait cuire; passez son fond a travers un ta-
mis de soie; saucez votre langue avec ce fond,
dans lequel vous ajouterez une ou deux cuille-
rées d’espagnole, et servez.

Langue de Beeuf en papz’lloz;s’.

Faites cuire cetle langue commela précédente,
-sans la larder : quand elle sera cuite, laissez-la
refroidir dans son assaisonnement; apreés, cou-

pez-la par lames de I'épaisseur d'un demi-pouce;
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ayez soin de la couper en bec de sifflet, pour
qu’elle représente a-peu-pres la largeur d'une
cotelette de veau; parez tous les morceaux avec
propreté; faites qu’ils soient de méme grandeur,
et mettez-les en papillotes de lamaniére suivante:
hachez autant de persil que de ciboules, et deux
fois plus de champignons; en bachant ces der-
niers ,, exprimez dessus un jus de citron pour les
maintenir blancs; mettez-les dans le coin d’un
torchon, et pressez-les; supprimez le jus; en-
suite jetez .le tout dans une casserole avec un
morceau de beurre ; mettez-y sel , - gros poivre
et un peu de muscade rapée ; faites cuire le tout
a petit feu; selon la quantité de vos fines herbes,
versez-y une cuillerée ou deux d’espagnole ré-
‘duite ou de velouté; faites réduire le tout de
nouveau, en sorte que I'bumidité ne fasse pas
crever vos papillotes : taillez votre papier en
forme de coenr, en coupant un peu la pointe;
étendez votre papier ; huilez-le légérement avec
le doigt 2 Pendroit ou vous devez poser votre
morceau de langue et vos fines herbes; ensuite
‘mettez une petite barde de lard sur le papier, et
sur ce lard la valeur d’une cuillerée a2 bouche
des mémes herbes ; ensuite posez votre morceau
de langue, et dessus faites la meme opération
que dessous : vous aurez soin de rogner votre
papier avec des ciseaux, au cas ou il serait trop
grand pour la cételette; ployez-le de maniere 2
ce que les bords se trouvent égaux; videz la pa-
pillote tout autour, le plus serré que possible, en

Q.
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sorte que la partie coupée de ce papier se trouve
rentrée en dedans du bord : pour y parvenir, vous
pincerezvotre papier avec le pouce et 'index, et
le rentrerez en dedans, comme st vous vouliez
faire une corde : 4 I'égard de la pointe du haut,
vous la tordez comme une papillote; cela fait,
huilez vos papillotes en dehors, soit avec la main,
soit avec un doroir; mettez-les sur un gril,
avec feu doux, environ dix minutes : avant de
servir, retournez-les, cinq minutes aprés avoir
€té posées sur le feu; que le papier soit-d’une
belle couleur; lorsque vous les verrez gonfler,
¢’est une preuve qu'elles sont atteintes; servez-
les de suite.

Langue de Beeuf a Fltalienne ou arn Parmesan.

Faites cuire cette langue dans une’ braise
comme la précédente ; laissez-la refroidir de
méme; coupez-la par lames tres-minces ; mettez
du Parmesan dans le fond d’un plat creux; cou-
vrez votre Parmesan de vos tranches de langue,
ainsi de suite ; faites irois ou quatre lits de langue
et de fromage; arrosez chaque lit d'un peu du

{fond danslequel aura cuitlalangue dont il s'agit,
et finissez par un lit de fromage, que vous arro-
serez d’'un peu de beurre fondu; mettez le plat
au four ordinaire ou de campagne; donnez 4
votre Parmesan une belle couleur, et seryez.

Palais de Beeufs au Gratin.

Ayez trois ou quatre palais de boenfs ; metfez-
~les sur un gril du coté de la pean; et le gril sur
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une cendre rouge ; faites-les griller, au point de
pouvoir enlever facilement la peau avec le cou-
teau; ensuite grattez la partie blanche qui se
trouve sous cette peau, pour quil n’en reste
aucun vestige ; supprimez le bout du mufle et
celui du caté de la gorge, et entin la partie noire
qui se trouve au milieu, sans cependant trop
I'altérer; ensuite faites-les dégorger et blanchir;
mettez-les cuire dans un blanc, comme il est dit
a l'article Téte de Veau en Tortue, pendant trois
ou quatre heures; puis égouttez-les; faites-les
refroidir A moitié ; séparez-les en deux avec votre
couteau, comme si vousleviez une barde de lard;
garnissez-les d'une farce cuite (voyez Farce cuite,
a son article). A cet effet, élendez vos morceaux
de palais; mettez dessus avec la lame du couteau
de cette farce a-peu-pres de leur épaisseur; rou-
lez-les sur eux-mémes, comme vous rouleriez un
morceau de papier dans vos doigts; parez-les des
deux bouts; égalisez-les; mettez de votre farce
Pépaisseur d'un travers dedoigt au fond de votre
plat; rangez vos petits cannglons debout sur votre
fond de farce, en laissant ul puits dans le milieu;
garnissez de farce au dedans et au dehors, le
plus proprement possible, les intervalles de vos
cannelons : il faut que votre entrée ait Ja base
d’une tour; garnissez ce puits en général de bar-
des diard bien fines, et remplissez la capacité
d’un morceau de mie de pain, de maniére a
maintenir les cannelons dans la position que vaus
leur aurez donnée; faites fondre du beurre, do-
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rez-les avec un doroir; panez-les’; mettez-les au
four ou sous un four de campagne, avec feu des-
sus et dessous; faites-les cuire et prendre une
belle couleur; dtez votre bouchon de pain et les
bardes de lard, égouttez le beurre , saucez dans
ie puits avec une italienne, et servez.

Palais de Beeufs a Ultalienne.

Préparez cinq ou six de ces palais, comme les
précédens; faites-les cuire de meéme; égouttez-
les, coupez-les en escalopes ou en petits car-
rés ; coupez-les ensuite en rond, de la grandeur
d’'un petit écu; mettez dans une casserole cing
cuillerées a dégraisser d’italienne rousse, que
vous ferez réduire aux deux tiers de son volume;
jetez vos palais dedans, laissez -les mijoter un
peu, sautez-les; mettez un jus de citron, &t
servez. - A

Palais de Beeufs a la Poulette.

Préparez, comme ci-dessus, la méme quan-
tité de palais de beeufs ; coupez-les en rond ou
en filets; mettez-les dans une casserole avec
trois cuillerées a dégraisser de velouté, laissez-
les mijoter ; faites une liaison de deux jaunes
d’ceufs, déliez-1a avec un peu de laitou de créme;
retirez vos palais du feu, liez-les avec vos ceufs;
remettez-les sur le feu, en les agitant toujours,
afin de faire cuire votre liaison; mettez-y un
demi-pain de beurre , un filet de verjus, ou un
jus de citron, un peu de persil haché, et servez-
les. Pour faire une bordure i votre plat, ajoutez,
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si vous le voulez, des croiites de pain, tournées

en bouchons, que vous aurez fait frire dans le
beurre.

Palais de Beeufs a la Ravigote.

Préparez, comme il est dit aux articles précé-
dens , vos palais de beeufs; coupez-les de méme,
sautez-les dans une sauce ravigote, froide ou

chaude (voyez Sauce Ravigote, a son article),
et servez.

Croquettes de Palais de Beeufs.

Faites cuire dans un blanc trois palais de

/ beeufs, laissez-les refroidir, coupez-les en petits
dés, et de méme quelques champignons, ainsi
que des truffes, si cest la saison; faites réduire
guatre cuillerées d’espagnole ou de veloutéadc-
mi-glace, c’est-a-dire a moitié, jetez dedans tons
vos petits dés avec un peu de persil haché; re-
tirez votre casserole du feu; liez votre salpicon
avec deux jaunes d'ceufs et du beurre gros
comme une noix ; versez le tout sur un plat,
étendez-le avec lalame d’'un couteau, enluicon-
servantune bonne épaisseur; lorsque ce salpicon
serarefroidi, coupez-le par carrés égaux, et don-
nez-lui la forme que vous jugerez convenable,
soit en cotelettes, soit en cannelons , soit en
poires ou en petites boules. Cassez trois ceufs que
vous battrez comme une omeletle; mettez-y un
peu de sel fin ; trempez tous vds morceaux, l'un
aprés Pautre, dans cette omelette; mettez-les
ensuite dans de la mie de pain, en maintenant
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la forme que vous leur avez donnée; au fur et
a mesure que vous les aurez passés , mettez-les
sur un plat; repassez votre mie de pain au tra-
vers d'une passoire; trempez une seconde fois
vos croquettes dans cette omeletie, passez- -les
de nouveau; saupoudrez votre plat de mie de
pain, rangez-les dessus et couvrez-les avec le
reste de la mie de pain pour qu’elles ne sechent
pas ; au moment de servir, retirez-les de cette
mie, posez-les sur un couvercle; mettez votre
friture sur le feu, faites-la bien chauffer sans la
briler ; glissez toutes vos croquettes a-la-fois,
afin qu'elles aient toutes la méme couleur; re-
tirez-les; faites-les égoutter un moment; ran-
gez-les sur votre plat, et servez avec un bougquet
de persil frit, dont vous couronnerez vos cro-
quettes,’

- Palais de Beeufs en Cracovie. ’

Ayeztrois palais de beeufs, préparez-les comme
les précédens; laissez-les refroidir ; coupez-les
en qualre fendez chagque morceau en deux,
comme si vous leviez une barde delard; ce qui
vous donnera vingt-quatre morceaux, Ayez une
tetine de. veau blanchie dans l'eau, ou cuite
dans la marmite; coupez-la par petites hardes,
comme le sont vos palais; ayez également un
salpicon, comme celui des croquettes énoncées
a V'article précédent; étendez-en gros comme le
pouce sur chaque morceau de vos palais, rou-
lez-les, enveloppez-les avec votre morcean de
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tetine ; passez-les comme les croquettes, ou
trempez-les dans une pate a frire (voyez Pdte ¢
frire, a son article); faites-les frire comme les
croquettes, dressez-les de meme, et servez.

/ Palais de Beeufs a la Lyonnaise.

f

Faites cuire quatre ou cinq de ces palais dans
un blanc, ainsi que vous le verrez ci-dessus ;
coupez cing ou six oignons en tranches, passez-
les dans le beurre ; quils soient dune belle
couleur ; lorsqu’ils seront cuits, mouillez-les
avec une cuillerée ou deux d’espagnole : sivous
n’en avez pas, singez-les et mouillez-les avec un
peu de bouillon ; faites cuire le tout ; coupez vos
palais en carré ou en filets, jetez-les dans votre
sauce ; mettez-y un peu de sel, de gros poivre,
et finissez avec un peu de moutarde.

Gras-double.

Prenez la partie la plus épaisse du gras-double,
mettez-la dans de 'eaun tiéde ; ratissez-la bien;
enlevez avec soin la partie spongieuse; remet-
tez-la dans de I’eau beaucoup plus chaude; faites-
lui jeterun bouillon, et nettoyez-la de nouveau;
frottez-la avecdu citron; faites qu'elle soit aussi
blanche que possible; mettez cuire ce gras-
double dans un blanc, sept a huit heures : sa
cuisson faite, coupez-le en losa nes ou en filets.
Si vous le voulez servir i la poulette ( voyez
larticle Palais de Beeufs @ la Poulette) : si
vous le voulez a I'Italienne ( voyez aussi cet
article. )
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VEAU.

Choisissez-le bien blanc et d’'une chair tirant
plutot sur le verdatre que sur le rose; cest la
couleur que doit avoir le véritable veau de Pon-
toise, qui doit étre nourri, pour avoir cette qua-
lité, avec des ceufs frais, de la mie de pain blane
ou des rognures de pain a chanter. Il nous en
vient de divers endroits , tels que de Montargis,
Caen et Rouen, et qui, en raison de leur blan-
cheur, passent pour étre de Pontoise. 1l faut,
outre la blancheur, que le veau de Pontoise soit
tres-gras, bien couvert sur les cotes et sur le
filet des reins ; que ses rognans soient tres-gros
de graisse. Dans le veau tout se mange , excepté
les sabots et une partie de la peau, puisque celle
de la téte et des pieds se mange : il n’y a pas jus-
qu’a son sang dont on ne puisse faire d’excellent
boudin. Les charcutiers 'emploient avec le sang
du pore, et le trouvent plus délicat. Le veau est
préférable, lorsqu’il n’a encore que six semaines
ou deux mois; sa chair est plus onctueuse et
donne plus de sucs nourriciers que si I’animal
était plus jeune ou plus vieux.

Téte de Veau au naturel, ou & la Bourgeoise.

- Choisissez-la bien blanche , dtez les deux co-
tés de la michoire inférieure; désossez aussi le
bout du mufle jusqu'auprés des yenx, en rele-
. vant la peau sans I'endommager ; coupez le mu-
‘seau sans blesser la langue; ensuite mettez dé-
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gorger cettetéte i grande eau; faites-lablanchir,
épluchez-la, flambez-la, et frottez-la avec un
citron : cela fait, mettez-la dans un blanc(voyez
Blanc , a son article); apres Pavoir renfermée
dans un terchon dont vous aurez attaché les
quatre bouts , faites-la partir, laissez-la cuire
deux ou trois heures ; retirez-la, et apres avoir
développée, laissez-la égoutter; découvrezla cer-
velle en levant la calotte ; parez-la, dressez-la, et
servez ensuite avec une sauce au pauvre homme.
(Voyez Sauce au pauvre Homme, a son article. )

Téte de Veau farcie.

Ayez une téte de veau échaudée,bien blanche;
désossez-la, en laissant tenir les yeux i la peau,
et prenant garde de la percer avec le couteau;
mettez-la dégorger, ainsi que la langue dont vous
aurez supprimé le gosier : faites une farce aveo
une livre de veau etune livre et demie de graisse
de rognons de beeuf; hachez ces deux objets sé-
parément; pilez le veau ; cette opération faite,
joignez-y votre graisse, et pilezle tout ensemble,
de maniére a ce quil ne puisse étre distingué;
Joignez a cela la mie d'un pain a potage, que
vous aurez trempée dans de la créme, et ensuite
desséchée par des fines herbes hachées et passées
dansle beurre, telles que champignons, persil et
ciboules, que vous laisserez refroidir pour in-
corporer avec votre farce ; assaisonnez-la de sel;
épices fines et poivre; pilez le tout ensemble :
mouillez cette farce avec peu d’eau a-la-fois;
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ajoutez trois ou quatre ceufs, I'un aprés 'autre: s
elle se trouvait trop ferme pour I'étendre surla
téte de veau, mettez-y un peu d’eau. Cette farce
finie, égouttez cette téte, essuyezla, flambez-la si
. elle en a besoin ; ensuite mettez-la sur un linge;
étendez surses chairsI'épaisseur de deux doigtsde
farce; cela fait, mettez sur cette farce un salpicon
froid, dont vous aurez coupé les dés un peu plus
gros que pour des croquettes ; remettez la langue
apres l'avoir fait blanchir; 6tez la peau qui I'en-
veloppe, a la position ou elle était quand la téte
était entiere; recouvrez votre salpicon avec de
la farce, ayant soin de donner a cette téte sa pre-
miere forme; cousez-la, et du coté du collet
enveloppez-la de bardes de lard ou d’une tot-
lette de veau (ce qui vaut mieux), afin que la
farce n’en sorte pas; roulez-la dans une serviette
ou étamine, ayant soin de lui coucherles oreilles;
ficelez-la par-dessus Ixserviette, toujours en mé-
nageant sa forme; foncéz une marmite av%
quelques débris de vmnde deboucherie; mettezy |
sel, oignons, carottes, deux feuxllqs de laurier,
deux gousses d'ail; deux clous de ,glmfb une
bouteille et demie de vin blanc deibonne qua-
lité, quelques fonds de braise ou du bon bouil-
lon ; laissez-la cuire deux ou trois heures, sur-
tout qu'elle n’arréte pas. Quard elle sera cuite,
¢gouttez-la sur un couvercle, et servez-la avecle

ragout ci-apres :

Mettez dans une casserole deux cuillerées 2
pot d’espagnole, et un demi-setier de vin blanc;
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faites réduire le tout; ajoutez six ou huit grosses
quenelles de la farce énoncée plus haut, et que
vous aurez fait pocher dans du bouillon ; joi-
gnez-y des champignons tournés, des culs d’ar-
tichauts, quelques tranches de gorges de ris de
veau; faitesmijoter le tout, dégraissez-le; déballez
votre téte, dressez-lasur un plat: mettez ce ragotit
autour, garnissez-le d’écrevisses, de ris de veau
pigués et glacés, ainsi que de truffes et servez.
Vous pouvez encore servir cette téte farcie

avec le ragotit de celle en tortue. (Voyez Sauce
en Tortue, a son article.)

Téte de Veauen Tortue.

Ayvez une téte de veau échaudée, désossez-la
comme la précédente; mettez-la dégorger; fai-
tes-la blanchir, ainsi que la langue; coupez-la
en deux; flambez-la; frottez-la de citron; mettez-
la cuire dans un blanc, comme celle 4 la bour-
geoise : lorsqu’elle sera cuite, coupez-la propre-
ment en douze morceaux ; égouttez et dressex
ces morceaux sur un plat; placez-y la langue
que vous aurez panée a I'anglaise et fait griller
d'une belle couleur; joignez-y la cervelle que
vous aurez divisée en cing ou six parties, fait
cuire dans une marinade, mise dans une pite
et fait fmre saucez les morceaux de la téte de
veau avec le ragoul: en tortue; garnissezles de-
six ceufs frais pochés, d’'une douzame de belles
truffes , d’autant d’écrevisses, de quelqucs Iis
de veau plqués et servez.
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Oreilles de Veaux farcies.

Ayez des oreilles; flambez-les ; mettez les cuire
dans un blanc (voyez Blanc, A son article) :
lorsque ces oreilles seront cuites, tirezles de
leur blanc; laissez-les refroidir; remplissez-les
de farce cuite ( voyez Farce cuite, a son article);
unissez cette farce avec la lame de votre couteau;
eassez quelques ceufs comme pour une omelette:
trempez-y vos oreilles; panez-les; retrempez-les
une seconde fois dans les ceufs, et panezles
de nouveau ; mettez-les sur un couvercle ; cou-
vrez-les du reste de votre mie de .pain ; un
peu avant de servir, retirez-les ; faites les frire:
~observez que votre friture _me soit pas {rop
chaude, afin que ces oreilles ne prennent pas
trop de couleur, et que votre farce ait le temps
de cuire; retirez-les, dressez-fes sur un plat, la

pointe en haut; mettez dessus une pincée de
persil frit, et servez.

Oreilles de Veaux en Marinade.

Faites cuire cinq oreilles de veaux dans un
blanc, comme vous 'avez fait ci-dessus : lors-
qu’elles le seront, coupez-les dans leur longueur
en quatre morceaux ; faites-les mariner avec vi-
naigre, sel et gros poivre ; égouttez-les, et trem-
pezles dans une péte & frire qui soit trés-légere
(voyez Pdte a frire , 4 son article ) ; couchez les
morceaux, les uns apres les autres, dans la iri-
ture avec assez de_vivacité pour qu’ils soient
frits également ; retournez-les avec une écu
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moire ; menez-les & un feu vif : lorsque votre
friture sera d’'une belle couleur et seche, retirez-

la, égouttez-la sur un linge blanc, dressezla sur
le plat, et couronnez-la avec du persil frit.

Oreilles de Veaux a l'lItalienne.

Ayez sept ou huit de ces oreilles échaudées;
flambez-les ; faites-lés blanchir et rafraichissez-
les; faites - les cuire daus un blanc, ou autre-
ment foncez une casserole de bardes de lard;
mettez-y ces oreilles avec un bouquet de per-
sil et ciboules assaisonné, quelques tranches de
citrons; mouillez avec du consommé et un
demi-verre de vin blanc; couvrez vos oreilles
de bardes de lard; mettez dessus un rond de
papier beurré; faites-les cuire une heure et de-
mie, égouttez-les; essuyez-les; ciselez les bouts
comme vous feriez d'une ciboule; dressez-les,
et servez dessous une sauce a I'italienne. ( Voyez
Sauce a l'Italienne , 4 son article.)

Oreilles de Veaux a la Ravigote.

Préparez ces oreilles comme les précédentes;
ayez attention qu’elles soient bien blanches; au
moment de servir, coupez-en les pointes et ci-
selez-en les cartilages ; égouttezles; servez-les
sur une ravigote chaude ou froide. ( Voyez
Sauce Ravigote , 4 son article. ) |

Langues de Veaux a la Sauce piquante.

Ces langues s'accommodent comme .celles de
boeufs. (Voyez article Larngues de Baeufs.)
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Pz‘e_cls de Veau.

Les pieds de veau se font cuire comme la téte,
et se mangent au naturel, en marinade, a Ia
ravigote. Ils sont ennemis de toutes sauces

fades. '

Cervelles de Veaux a ' Allemande.

Ayeztrois cervelles de veaux bien levées, c’est-
a-dire sans étre endommagées ; mettez-les dans
une casserole avec de Peau en suffisante quan-
tité ; de suite Gtez-en toutes les fibres , ainsi qu'au
cervelet : cela fait, changez-les d’eau; laissez-les
dégorger ; repassez-les pour en oter les fibress'il
en est resté; faitesles blanchir environ un quart
d’heure , de 1a maniére suivante : faites bouillir
de 'eau avec une pincée de sel blanc, un verre
de vinaigre blanc; mettez-y vos cervelles; re-
tirez-les aprés qu'elles sont blanchies; égouttez-
les ; mettez-les dans une casserole que vous
aurez foncée de lard ; mouillez-les avec un verre
de vin blanc, deux fois autant de consommé,
afin qu’elles trempent ; joignez-y un bouquet de
persil et ciboules bien assaisonné, quelques
tranches de citron, desquelles vous aurez oOté
les pepins et I'écorce; couvrez-les de bardes de
lard et d'un rond de papier; faites-les partir sur
un fourneau; mettez-les ensuite trois quarts
d’heure sur une petite paillasse; leur cuisson
faite , dressez-les sur le plat, et masquez-les avec
la sauce & Pallemande. ( Voyez Sauce e I'Alle-
mande , a son article. )



Cervelles de Veaux en Matelote.

Prenez la méme quantité de cervelles; faites-
les cuire de méme que celles ci-dessus : leur
cuisson faite , dressez-les sur le plat; garnissez-
les d’écrevisses , de croutons coupés en queue
de paon et passés dans le beurre; saucez-les

avec la sauce a la matelote, indiquée a son ar-
ticle, et servez.

Cervelles en Marinade.

Préparez deux cervelles de veaux comme les
précédentes, et faites-les cuire de la méme ma-
niére : apres les avoir égouttées, divisez-les en
cinq ‘morceaux ; mettez-les dans une marinade
passée au tamis (voyez Marinade , a son article);
faites une pate a frire assez légere ( voyez Pdte
d frire , a son article ); trempez-y vos morceaux,
égouttez-les pour qu’ils ne soient pas trop char-
gés de pate, et mettez-les dans la friture ; faites
qu’ils aient une belle couleur; égouttez-les;
dressez-les en les surmontant d’une pincée de
persil frit, et servez.

Cervelles de Feaux ala purée' de Pois.

Prenez le mémenombre decervelles, et appreé-
tezles comme celles ci-dessus:lorsque vousserez
prét a servir, égouttez-les, et masquez-les avec
une purée de pois, comme celle indiquée pour
les entrées. (Voyez Purée de Pois, a son article. )

Cervellesde ¥V eaux au Beurre noir.

Préparez et faites cuire ces cervelles commg
JOME 1. 10
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celles dites -4 I'allemande : lorsque vous sere;
prét a servir, égouttez-les, et, apreés les avoir
dressées , saucez-les avec le beurre noir qui se
prépare ainsi :

" Mettez une demi-livre de beurre dans un
diable ( poéle a courte queue ); posez-le sur.le
feu ; faites-le roussir sans le briler, ce qui s'é-
vite en agitant la poéle : lorsqu’il est suffisam-
ment noir, retirez-le, et tirez-le au clair; apres
. Tavoir écumé, essuyez votre poéle; versez de-
dans une cuillerée a dégraisser de vinaigre, ine
pincée de sel; faites-le chauffer; versez-le dans
votre beurre noir ; agitez le tout ; saucez-en vos
cervelles ; garnissez-les de persil frit, soit au-
tour ou dessus, et servez de suite.

Cervelles de Veaux ala Ravigote.

- Prenez également trois cervelles que vous
préparerez de la méme maniére que celles ci-
dessus : lorsqu’elles seront cuites, dressez-les et
servez-les avec une des sances 4 la ravigote in-
diquées a leur article; vous pouvez servir autour
des petits oignons que vous aurez fait blanchir
et cuire ensuite dans du consommeé.

Foie de Veara la Poéle.

" Ayez un foie de veau bien blond, c’est-a-dire
bien gras; émincez-le par petites lames de 1'é-
paisseur d’un écu de six livres ; mettez dans une
poéle un morceau de beurre, en raison du vo-
lume de foie que vous préparez; posez cette
po¢le sur un bon feu, et remuez-la souvent:

-
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lorsque votre foie sera roide, singez-le d'une
pincée de farine; remuez-le de nouveau, pour
que la farine ait le temps de cuire; cela fait, sau-
poudrez-le d’'un peu de persil et de ciboules ou
échalotes hachées; assaisonnez-le de sel et gros
poivre; mouillez-le avec une demi-bouteille de
vin rouge ; remuez le tout sur le feu, sans le lais-
ser bouillir, de crainte de faire durcir votre foie.
Si la sauce était trop courte, alongez-la avec un
peu de bouillon, et finissez, si vous voulez,
avec un filet de vinaigre ou de verjus, et servez.

Foie de Veau ala Bourgeoise ou a I’ Etouffade.

" Ayez un foie de veau, comme il est indiqué
ci-dessus; lardez-le de gros lardons en travers,
lesquels auront €té assaisonnés de sel, poivre,
épices fines, basilic et thym mis en poudre, per-
sil et ciboules hachés. Votre foie étant bien lardé,
mettez-le dans une casserole foncée de bardes
de lard, avec oignons, carottes, deux clous de
girofle , une feuille de laurier, une gousse d'ail,
quelques débris de veau et une demi-bouteille
- de vin blanc; achevez de le mouiller avec du
bouillon ; faites-le partir; écumez-le; couvrez-
le de bardes de lard et d'un rond de papier;
mettez dessus un couvercle et lutez-le; cela fait,
mettez-le environ cinq quarts d’heure sur une
paillasse , avec feu dessous et dessus : lorsqu’il
“sera cuit , passez dans une casserole et tamis de
soie une partie de son mouillement; mettez ce
- mouillement sur le feu avec un pain de beurre
10.
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‘manié dans de la farine, pour lier voiye sauce;
faites réduire; ajoutez-y , si vous le voulez, un
peu de beurre d’anchois; sassez, masquez-en
votre {oie , et servez.

Foie de Peau a Ultalienne.

"Ayez un foie de veau bien blond; coupezle
.par-lames de I'épaisseur d’un travers de doigt;
parez -les toutes de la meme grandeur, en leur
donnant la forme d’'une queue de paon ; farinez-
les; mettez environ un quarteron de bonne
huile d’Aix dans une casserole trés-plate, ap-
pelée sauteuse; étendez-y vos lames de foie,
les unes apres les autres; saupoudrez de sel fin
le dessus; posez votre sauteuse sur un bon feu;
faites roidir votre foie, retournez-le avec la
pdinte du couteau : quand il sera revenu des
deux cotés, et que vous le jugerez cuit, ce dont
YOus pourrez vous assurer en en coupant un
peu de 'un des morceaux , égouttez-le; dressez-
le en cordon sur le plat; saucez-le avec une
bonne italienne rousse réduite, dans laquelle
vous aurez mis le jus d’un citron, et servez.
( Voyez 1talienne rousse,  son article.) :

Foie de Flean a la Broc{z_e.

Choisissez un beau foie blond; lardez-le en
dessous de gros lard que'vdus aurez assaisonné
comme ceux du foie a l'étouffade; piquez-le
comme le filet de beeuf (voyez leet de Boeuf
piqué, a son article); mettezle ensuite sur un

plat de terre, avec quelques branches de persil
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et des ciboules coupées en {rois ou en qﬁatre,
deux feuilles de laurier et un peu de thym; sau-
poudrez-le d'un peu sel; arrosez-le avec de
I'huile d’olive, et lalssez-le mariner ainst : lors-
que vous voudrez le mettre a la broche, passez-
y uatre ou cinq petits hatelets en travers et un
grand dans sa longueur que vous fixerez sur la
broche en l'attachant assez fortement des deux
bouts pour qu’il ne pulsse tourner sur lurméme;
enveloppez-le de papier beurré que vous atta-
cherez de méme sur la broche ; arrosez-le; fai-
tes-le cuire environ cinq quarts d’heure : sa
cuisson dépend de sa grosseur et du plus ou du
moins de feu que vous ferez; déballez-le, et,
aprés l'avoir glacé, servez-le avec une bonne

poivrade dessous. ( Voyez Sauce poivrade, a son
article. )

Mou de Veau a la Poulette.

Ayez un ‘mou de veau bien blanc, coupez-le
en gros dés; failes-le dégorger et changez-le
d'eau plusieurs fois, ayant soin de le presser
dans vos mains lorsque vous le retirez de 'eau,
afin d’en exprimer le sang; faites-le blanchir en
le mettant & 'ean froide; faites -lui jeter un
bouillon , rafraichissez-le , c’est-a-dire, jetez-le
dans I'ean froide; égouttez-le; mettez dans une
casserole convenable un morcean de beurre;
ce beurre une fois fondu, jetez-y votre mou;
faites-le revenir sans qu'il roussisse; singez-le de
farine ; retournez-le avec une cuiller, aiin que
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la farine s’incorpore avec le mou; mouillez-le
doucement avec du bouillon, ayant soin de le
remuer toujours ; assaisonnez-le-de sel, poivre
et d'un bouquet de persil, garni d’une feuille
de laurier, dun clou de girofle, d'une gousse
d’ail ; faites partir & grand feu, toujours en le
remuant, afin que la farine ne tombe pas au
fond et ne s’attache point; aux trois quarts cuit,
mettez-y des petits oignons et des champignons;
la cuisson faite du tout, si la sauce se trouvait
trop longue, versez-en dans une autre casse-
role la majeure partie, faites-la réduire, dégrais-
sez-la; arrivée a son point, liez-la avec quelques
jaunes d'ceufs ( voyez Liaison, a son article );
mettez-y un peu de persil haché, un filet de
verjus ou le jus d'un citron; goutez s’il est dun
bon sel, et servez.

e

Mou de Veau au Roux.

"Préparez ce mou comme il est dit ci-dessus;
mais,au lieu de le passer dans le beurre, mettez-
le dans un peu de roux (voy. Roux,a son article);
mouillez-le comme le précédent et assaisonnez-
le dé méme; aux trois quarts cuit, mettez-y des
petits oignons et des champiguons; faites ré-
duire la sauce, dégraissez-la et dtez-en le bou-
quet en Pexprimant; faites que cette sauce, ar-
rivée 4 son degré de réduction , soit d'une belle
couleur rousse et d'un bon gout; finissez-la
_avec un filet de verjus ou le jus d'un citromn,
et servez. |



VEAU. Y47
. Fraise de Veau. |

Ayez unefraise de veau bien blanche et grasse;
ayez soin de Papproprier comme il faut; faites-
la dégorger et blanchir en lui faisant jeter quel-
ques bouillons; rafraichissez-la, mettez-la cuire
dans un blanc comme la téte de veau (voyez
Blarc, a son arlicle ); la cuisson faite, égouttez-
la, et servez-laavec une sauce au pauvre homme

que vous mettrez dans une sauciere. (Voyez
Sauce au Pauvre homine. )

Fraise de Veau a la Brisac.

Faites cuire cette fraise comme pour la sér-
vir au naturel; sa cuisson achevée , coupez-la
en morceaux €gaux; mettez-les dans une 1ta-
lienne bien réduite et bien corcée; la fraise
étant fade par elle méme, au moment de la ser-
vir relevez-la d’'un jus de citron, d'un peu
d’huile et d’ail rapé.

Ris de Veau a la Dauphine.

Ayez cinq ris de veau, séparez-en les gorges;
mettez-les dégorger, changez-les d’eau plusieurs
fois, afin qu’ils sqient bien blancs; faites-les
blanchir légérement, qu’ils ne soient que roi-
dis pour les piquer plus facilement ; mettez des-
sus un bout-a-bout ou une deuxieme, comme
je T'ai indiqué ; foncez une casserole de quel-
ques parures de veau, garnissez-la d'oignons et
de carottes ; mettez autour de cette casserole des
bardes de lard ; posez vos ris sur ce fond, qu'ils
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se touchent sans étre pressés; mouillez-les avee
du consommé, en sorte que le lard ne trempe
pas; couvrez-les avec un rond de papier beurré;
faites-les partir ; posez-les sur une paillasse, cou-
vrez-les ; mettez du feu sur leur couvercle ; que
ce fen soit assez ardent pour qu’ils prennent
une belle couleur dorée ; laissez-les cuire envi-
ron trois quarts d’heure; égouttez-les sur un
“couvercle, glacez-les, mettez-les sur une bonne
chicorée blanche réduite (voyez Ragoita la
Chicorée blanche,a son article) ; ajoutez-y, si
vous voulez, quatre grandes crétes de pain pas-
sées dans le beurre. | _'

~ Si vous n'avez pas de glace, passez le fond
de vos ris au travers d'un tamis de soie; faites—

le réduire en glace, et servez-vous-en pour gla-
cer vos ris. |

Ris de Veau a PEspagnole.

Apres avoir fait blanchir des ris de veau et les
avoir piqués comme les précédens, marquez-les
de méme et faites-les cuire ; lorsqu’ils le seront,
passez leur fond dans une casserole ; faites-les
réduire presqu’a glace; remettez vos ris de veaun
jusqu’a ce que leur glace soit 4 son point; re-
tournez-les légérement du coté du lard; dres-
sez-les sur le plat, mettez dans la casserole une
cuillerée i dégraisser d’espagnole; détachez bien
la glace, saucez-en vos ris de veau, et servez.

| Hatelet de Ris de Veau.
+ Marquez des gorges de ris de veau sans etre
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piquées, comme les ris énoncés aux articles pré-
-cédens; lorsqu’ils seront presque cuits, retirez-
les de leur fond et laissez-les se refroidir; coupez-
les par tranches d’'un demi-pouce d’épaisseur;
coupez de méme grosseur une langue de veau
fourrée , des truffes, que vous passerez dans le
beurre,du petit lard cuit dans la marmite; vous
aurez une sauce aux hatelets ( voyez Sauce aux
Hatelets , 2 son_article ) ; quand elle sera bien
chaude, vous y mettrez tous vos morceaux que
vous mélerez bien, et déposant le tout sur un
plat, vous le laisserez refroidir ; ensuite enfilez .
ces morceaux I’nn apres 'autre, et par le milien,
en les entremélant; cela fait, parez ces hatelets
sur les quatre faces, afin qu'ils soient parfaite-
ment carres; garnissez-les du reste de votre
sauce en remplissant les vides des morceaux
qui peuvent ne pas étre égaux; ensuite passez-
les a la mie de pain, en tenant des deux mains
les bouts 'de votre hatelet; trempez-le dans une
petite omelette ; repanez-le et rendezle bien
carré ; lorsque vous voudrez servir vos hatelets,
mettez-les sur un gril propre, a un feu doux,
afin qu’ils aient le temps d'étre atteinis sans
prendre trop de couleur; grillez-les sur les
quatre faces; qu’ils soient d'une belle couleur,

et servez, ©
Ris de Veau en caisse.

Faites cuire des gorges de ris de veau; coupez-
les partranches, passez-les dans des fines herbes,
telles que du persil, ciboules et- champignons
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-hachés trésfin, un morceau de beurre, sel et
gros poivre; faites-les mijoter; vous aurez une
caisse, ronde ou carrée, que vous huilerez en de-
‘hors; mettez dans le fond de cette caisse I'¢-
paissear d'un travers de doigt de farce cuite
(voyez Farce cuite, a son article);mettez votre
caisse sur un gril ou sur un couvercle de tour-
tiere , afin que votre farce puisse cuire sans bru-
ler; il faut que cette caisse prenne une teinte
jaune; mettez -y vos ris de vean et vos fines
‘herbes ; saucez-les avec une bonne espagnole
‘réduite, un jus de cifron, et servez.

Ris de Veau a Z"Anglc;ife.

- Préparez. et faites cuire ces ris comme les
précédens; mettez dans une casserole du beurre
-gros comme un ceuf; faites-le fondre sans trop
le chauffer; délayez-y deux jaunes d’ceufs ; assat-
‘sonnez votre beurre d'un peu de sel; dressez
vos ris de veau sur une tourtiére , dorez-les
avec votre beurre et vos jaunes bien mélés;
panez-les avec de la mie de pain, dans laquelle
- vous, aurez mis un peu de Parmesan rapé; ar-
rosez-les avec ce beurre, en vous servant de ci-
boules fendues en forme de pinceau; mettez ces
ris au four,ou sous un four de campagne, pour
leur faire prendre une belle couleur dorée;
dressez-les sur le plat,saucez-les avec une bonne
italienne blanche, et servez.
- ‘Vous pouvez servir panée la moitié de ces
xis, ef I'autre moitié piquée et glacée.

-
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Petit Aspic de Ris de Veau.

Faites cuire ces ris un peu plus que ceux pour
hatelets; coupez-les de méme;enfilez-les dansdes
petits hatelets d’argent; parez-les sur les quatre
faces, tel que lesris de veau en hatelets; entreme-
lez—les de trutfes, si.vous le voulez ;ayez des mous-
les de fer-blanc ou de cuivre, étamés, plus longs et
un peu plus larges que la surface de vos hatelels
de 1is de veau garnis; coulez dans ces moules de
I'aspic tiede,de I'épaisseur de deux écus de six
livres, et laissez-le prendre; vous pouvez faire:
sur cet aspic le dessin que vous jugerez a pro-
pos, soit avec- des truffes, des cornichons, des
blanes d’ceufs durcis, des filets d’anchois et des
feuilles d’estragon blanchies; lorsque vous au-
rez fait vos dessins, posez vos hatelets, garnis
de ris de veau, légérement dessus et bien au mi-
lieu; ensuite coulez-y de nouveau avec une
cuiller 4 bouche de I'aspic presque froid surles
cHtés et le milieu, afin de remplir parfaitement
vos moules; laissez-les prendre ainsi,ou mettez-
les a4 la glace, si le cas I'exige; au moment de
servir, trempez légérement ces moules dans de
I'eau chaude jusqu’au bord ; retournez-les sur un
- couvercle; faites - les glisser sur leur plat; n'otez
leur moule que quand vos petits aspics sorit
arrangés sur ce plat, et mettez-les au fr.:us jus-
qua ce que vous Serviez.

Si vous n’aviez point d’aspic, vous fonceriez
davantage la casserole de vos ris- de veau, et
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vous en clarifieriez le fond, duquel vous feriey
votre aspic. ( Voyez Grand Aspic,a son article.)

‘Ris de Veau a la Poulette.

Faites cuire ces ris comme il est énoncé ci-
dessus; mettez dans une casserole du velouté
ce que YOus jugerez a propos; coupez vos ris
par tranches; vous aurez eu soin de ne pas les
laisser trop cuire ; mettez-les dans votre velouté
avec des champignons, que vous aurez fait cuire
( voyez Sauce aux Champigrons, a son article);
laissez réduire votre ragotit a son degré, et liez-le
avec deux ou trois jaunes d'ceufs ( voyez Liui-
sor, et.la Maniére de lier, a leurs articles) ; met-
tez-y dn persil haché et blanchi, si vous le
voulez, un demi-pain de beurre, un jus de ci-
tron, et servez. |

Queues de Veaux aux petits Pois.

Ayez plusicurs queues de veaux, coupez-les
par jointures, comme il est indiqué 4 larticle
Queues de Beeuf;, faites un petit roux ( voyez
Roux, & son article ); quand il sera d'une
belle couleur, mettez-y vos queues de veau,
ayant soin de les retourner pour les faire reve-
nir; ayez l'attention que le feu ne soit pas trop
vif, de crainte de briler votre roux; quand vous
les jugerez suffisamment revenues, mouillez le
tout avec du bouillon, ou de I'eau, faute de
bouillon; faites que votre sauce ne soit pas trop
épaisse; assaisonnez-la de sel, d'un bouquet de
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persil et de ciboules, d'un ou deux oignons,
d’yn clou de girofle et d'une feuille de laurier;
laissez mijoter, jusqu'a ce que vos queues soient
4 moitié cuites; otez-en 'oignon ou est le clou
de girofle; mettez-y des pois en suffisante quan-
tité pour votre ragout; laissezle mijoter jusqu’a
ce que vOs pois soient cuits; otez le bouquet de
persil et de ciboules en I'exprimant; remuez
votre ragout, faites-le bouillir, dégraissez-le;
qu’il soit d’un hon sel et servez.

Queues de Veaux a la Poulette. |

Prenez ce que vous jugereza propos de queues
de veaux;coupez-lescommea I'article précédent ;
faites-les dégorger dans de l'eau tiéde; quand
elles le seront, faites-les blanchir; égouttez-les;
meltez dans une casseroleun morceau de beurre,
vos queues de veaux, un bouquet de persil, de
ciboules; assaisonnez d'une demi-gousse d’ail,
d’'une feuille de laurier; joignez 4 cela quelques
oignons. Passez le tout sur un feu doux, sans
laisser roussir votre beurre ; singez d'un peu de
farine; remuez vos viandes, mouillez-les avec
autant de bouillon qu'il en faut; mettez dans ce
ragoiit du sel et du gros poivre; faites-le cuire;.
ayez soin de le remuer souvent, afin qu’il ne
s'attache pas; retirez-en les oignons et le bou-
quet en lPexprimant; liez-le ( voyez larticle
Liaison et la Maniére de lier); mettezy un
peu de persil haché et blanchi, un filet de vi-
naigre ou le jus d’'un citron, et servez.
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Afmourettes de Veau.

- Ce qu'on appelle amourettes est tout sim-
plement la moelle alongée des quadrupedes.
Celles de veau sont préférées pour leur délica-
tesse. On emploie celles de beeuf, de mouton,
comme on pourrait cmploier toutes celles des
animaux a quatre pieds. Voici la maniere de les
approprier et de les accommoder:

~ Ayez desamourettes; mettez-les dans de l'eau;
otez-en les membranes qui les enveloppent;
changez-les d’eau, laissez-les dégorger; coupez-
. les par morceaux d’égale longueur, autant que
possible ; faites-les blanchir comme les cervelles
de veau; quand elles le seront, mettez-les dans
une marinade ( voyez Marinade, 4 son article );
lorsque vous voudrez vous en servir, égouttez-
les, mettez-les dans une légere pate a frire;
faites-les frire; qu’elles soient d’'une belle cou-
leur, dressez-les et servez..

. NNota. On se sert ausst des amourettes en
place de pate pour faire des timbales ; on fonce
une casserole de bardes de lard, on met dedans
sesamoureites comme on fonce une timbale avec
de la pate, je veux dire, les arranger tout au-
tour les uns sur les autres, en sorte qu’elles
forment un puits danslequel on met et deslames
de rouelles de veau bien jointes les unes contre
lé's.aut:res, afin de contenir les amourettes dans
leur position, et de la farce cuite ( voyez Farce
cuite, a sonarticle ), dont on fait un contre-mur,
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et de laquelle on garnit le fond; mettez dans ce
puits un salpicon bien réduit de ce que vous
jugerez convenable; couvrez-le de farce, soudez
‘bien le tout, pour que la sauce du salpicon ne.
s'échappe pas; mettez cette timbale dans un four
doux ou ser la paillasse, avec un feu modéré
dessous et dessus ; faites-la cuire trois heures;
renversez-la, Otez-en les .bardes; versez autour
une bonne italienne rousse et servez.

; Quartier de Veau de derriere.

Si vous avez besoin d’une longe, vous la cou-
perez a trois doigts plus bas que la hanche; vous
roulerez le flanchet; vous Vassujettirez avec des
petits hatelets, afin que votre longe soit bien
carrée, et qu'elle mn’ait pas l'air plus épaisse
d'un coOté que d'un autre; pour réussir a cela,
supprimez une partie des os de I'échine qui
avoisinent le rognon : cela fait, couchez sur le
fer yotre longe, c'est-d-dire, embrochez-la et
assujettissez-la avec un grand hatelet que vousat-
tacherez fortement-des deux bouts sur la broche;
enveloppez cette longe de plusieurs feuilles de
papier que vous beurrerez en dessus, de crainte
qu’elles ne brilent; il faut deux heures et demie
ou trois heures pour la cuire : cela dépend de la
quantité, de feu et de I'épaisseur de la piece.

Cuissot de Veau, et les maniéres d’en tirer parti.

Ayez un cuissot de veau; commencez par en
lever la noix. On appelle noix la chair qui se
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trouve en dedans de la cuisse, et ql.ii en est Ia
partie la plus grasse et-la plus tendre. Vous par-

viendrez a la lever en passant le bout de votre
couteau le long du qu351 alendroit ou la chair
est dé_couverte , €L Yous irez jusqu’a c€ que vous
trouviez une séparation des chairs : vous la sui-
vrez jusqu’a I'os proche le genou, et vous con-
tinuerez de glisser votre couteau sur I'os pour
lever votre noix bien éntiére; ensuite levez la
sous-noix qui est la plus voisine. Il y a une
autre noix qu'on appelle la noix du patssier,
laquelle se trouve proche la fesse du veau et la
naissance de la queue. Cette sous-noix sert ordi-
nairement  faire le godiveau etles farces cuites.
Levez votre quasi, coupez le jarret dans le ge-
noux et le bout de la crosse. lls vous serviront
pour vos consommés; la noix pour vous faire
une entrée, la sous-noix pour faire votre farce
cuite, et la noix du pat1551er pour “faire votre
godiveau, ou, si vous I'aimez ieux, pour tirer
un peu de velouté; ce qu'on appelle sauce tour-
née; le quasi, l'os et les chairs qui restent apres,
vous pouvez en tirer une espagnole.

Noix de ¥V éau a la-Bouzéeoise.

Prenez une noix de veau, celle d'un veau
femelle, s il vous est possﬂ)le conservez la pa-
noufle dans tout son entiey; mettez-la entre deux
lmges blancs, battez-la avec le plat du couperet;
cela fait, lardez-la dans lepalsseur des chairs
et de toute leur longueur, sans endommager la
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panoufle ; assaisonnez vos lardons comme je
I'ai indiqué ( voyez les articles Noix de Baeuf,
et' Culotte a lécarlate); foncez une casserole
de quelques parures ou débris de veau, posez
votre noix dessus; mettez deux ou trois oi-
gnons autour, quelques carottes tournées, un
bouquet de persil et ciboules; mouillezla avee
un bon verre de consommé ou du bouillon;
couvrezlad’un fort papier beurré et faites-la par-
tir; une fois en train, couvrez-la, mettez-la sur
la paillasse, avec feu dessous et dessus; laissez-la-
cuire pres d'une heure et demie ou deuxheures;
le temps de sa cuisson dépend et de sa qualité
et de sa grosseur : sa euisson termianée, égouttez-
la, passez son fond, faites-le réduire 4 glace;
glacez votre noix ; mettez deux cuillerées a dé~
graisser d’espagnole dans le reste de cette glace;.
détachez bien le tout, dégraissez-le, finissez-le
avec la moitié¢ d’'un pain de beurre et saucez.

Si vous n’aviez point d’espagnole, vous fericz
un petit roux, vous le mettriez , votre noix étant
glacée, dans le reste de sa glace;mélez bien le
tout, mouillez-le avec un quart de verre de vin
blanc, un verre de bouillon; faites-le réduire,
dégraissez et finissez-le comme ci-dessus.

Cette noix peut se servir sur de la chicorée,
del'oseille, des épinards, de la purée d’oignons,
sur des petites racines tournées etdes montansde
cardes. |

Noix de ¥V eau en Bedeau.

~Ayez une noix de veau; prenez de préférence
TOME I. 11
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an, veau femelle; conservez la panouﬂe’ ou

tetine : battez-la entre deux linges et parez-la
sur la partie découverte ; piquez-la-de gros lard
sur.le dessous et le dessus d'une deuxiéme;
marguez-la et assaisonnez-la comme la précé-
" dente; couvrez la panoufle d'une barde de lard,
afin qu’elle ne prenne point de couleur : faites-la
cuire comme i} est dit plus haut, avec feu des-
sous et dessus; glacez-la, servez-la sur de la
chicorée, de 'oseille, ou des concombres, soit

au ]us,.son: a la béchamelle.
Noix de Veau piquée.

Prenez une noix de veau; battez-la, posez—la
sur Ta table; levez—en la panouﬂe comme si vous
lcvlez uneé barde de lard; retournez-la et parez—la.
cn falsant glisser votre couteau pour la rendre
bién unie : cela fait, piquezla toute entiére ;
marquez-la dans une casserole comme la précé-
dente. : mettez vos oignons sous votre noix, pour
lm donner une forme bombée; mouillez-la avec
du consomme ou du bomllon de faron que le
lard de cette noix ne trempe pomt dans le mouil-
Iement; glacez-la et servez-la sur une espaﬂnole
réduite ou sur de la chlroree.

Grenadms de Veau.

" Ayez une noix de veau, battez-la comme il est
déja dit plus haut; coupez-la.en deux, comme
si vous leviez une bardiére de lard; apres,
rebattez légérement les' denx morceaux, afin de
les: aplatir un peu; faites de chague partie- trois
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ou quatre morceaux, ayant soin de les couper
en losanges alongés; arrondissez parfaitement
un de ces morceaux; piquez-les tous avec soin,

et que votre lard soit bien égal : cela fait, foucez
‘une casserole avec vos rognures de veau, deux
carottes et des oignons coupés en deux; met-
tez-en la moiti€ sous chacun de vos grenadins
ala partle la plus large, pour la faire tomber, et
de méme aumorceau que vous avez 'lI‘I‘Ondl ob-
servez, en les posant, qu’ils ne se touchent pas;
assaisonnez-les d'un bouquet de persil et de ci-
boules, d'une feuille de laurier et d'un clon de
girofle ; mouillez-les avec du consommé ou du
bouillon, de maniére que le lard ne trempeé
point; couvrez-les d’'un papier beurré; faites-les
partir sur un bon feu; de 13, posezles sur un
feu doux; mettez sur leur couvercle un feu un
pen ardent, afin qu'ils prennent une 'couleur
dorée; laissez-les cuire une heure; leur cuisson
faite, égouttez-les, glacez-les; mettez-les sur une
purée, soit de champignons, d'oseille, de chi-
corée, ou toute autre ;: observez, en dressant ces
greuadms, que les pointes soient au centre du
plat, comme pour en faire une rosasse; posez-le

grenadin qut est <ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>