. “sgA\R\EEPAPETERI "

" SIDOTFRERES,
SIDOTJ,‘SUCF
10 Rue des Jardins -
JAMETZ T




Fai pris en tous pays mes plats, genttls Messins,
Pour vous les fricasser dans la méme hassing,
Donrtant ma « Cuisine Messine, »
Ne vous offre que des mefs sains.

—aE———

CUISINE MESSINE

PAR

E. AURICOSTE DE LAZARQUE

— Ve B~

METZ ‘ ' PARIS
A, BEHA, éditeur ’ E. ROLLAND, libraire

59, rue Serpenoise, 59. 2, rue des Ghantiers, 2.

1890,



Tous droits réservis,




PREFACE

T’ai la cuisine en horreur,

Entendons-nous : je ne parle pas de ses consé-
quences, mais des préliminaires de celles-ci: les mains
nues barbotant dans la pite, les meurtres de sang-
froid, la vue écceurante des viandes non cuites, l'odeur
nauséabonde des graisses et des vases a lait, les exha-
laisons des fourneaux et des gens qui s’agitent & l'entour,
m'ont €loigné i jamais de l'officine ol siégent et se
perpetrent de hideuses nécessités,

Alors comment faites-vous pour en parler !

Qui da! — Les astronomes n'ont jamais été dans
la lune, que je sache, ils vous en détailleront néan-
moins toute la gdographie avec une connaissance
parfaite.

Jai trouvé au fond de vieux tiroirs des cahiers au
fort papier, 4 l'encre jaunie, exhalant encorc l'odeur
de vagues parfums d'un autre Aige, cahiers ot mes
grand'méres, mes grand'tantes, voire un oncle abbé et
un aieul capitaine, avaient consigné avec des reccttes
de pharmacie, d'onguents pour les chiens de chasse,
d’opiats pour les yeux, de purgatifs pour le printemps,
le multiple trésor de leur science meénagcre.

Jai lu pieusement ces témoins de la vie d'autrefois.

J'ai requ aussi, sur leur savoir-faire en cuisine, les
confidences de dames plus modernes.

Quelques voyages ont ajouté & ce bagage d'intéres-
santes observations, complétées par la lecture des
classiques de la table.

L'année derniére un journal de Metz a bien voulu
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publier quelques-unes de ces notes; elles ont paru
intéresser plusieurs lectrices; de 1a l'idée de leur en
offrir une collection complétée. Aussi ce petit livre
— habent swa fato libelli — ne s'adresse-t-il pas i la
fidre corporation des grands maitres du tranche-lard,
des chefs d'office d’hotels, de ministére ou d'ambas-
sade, mais bien aux personnes modestes qui veulent
varier un simple ordinaive — Allways the same dish
/s tiresome (Voir toujours méme plat, soulive Iestomac),
4 celles qui, comme moi, vivent isoldes 2 la
campagne, aux dames qui ont encore le bon esprit
de s'occuper de leur ménage et aussi & tous ceux
qui mangent ou peuvent manger, car il faut Dbien
le dire avec Chamfort, et cest fort triste : ¢ Ceux
qui ont plus de diners que d'appétit, c'est le petit
nombre; et ceux qui ont plus d'appétit que de di-
ners, ¢'est le grand, »

De tout temps, la table a trouvé des louangewrs,
L'un d'eux méme P'a pris de trés-haut en s'éeriant avec
le Livre Saint: « Non in sole pane vivit homo! (*) »
Malheureusement la citation est tronquée et par suite
le sens en est dénaturé § cest une faute.

La liste serait longue des auteurs qui ont traité de
la table, ’

On trouve dans la Bible de nombreuses informations
sur la nowrriture ordinaire du peuple Hébreu; mais
rien ne nous y renscigne ni sur les mets indubita-
blement trés-remarquables servis au festin de Balthazar,
ni sur les menus composds pour les repas du grand
Salomon et de sa cour innombrable par les douze
officiers de bouche chargés tour & tour d’y subvenir.

Homdére, dont les héros nec jelinent gulre, nous
donne quelques indications curieuses sur leur maniére
d'opdrer ; et c'est probablement chez lui que se sont

() L'homme ne vit pas seulement de pain, Deuter, cap, §,
al, 3. et Saint Mathieu, eap, 4, nl. 4.
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renseignds Plutarque et Athéndée pour leurs traités sur
la matiere,

Apicius (Ceelius) nous a laiss€ dans un traité fameux
« Apicius in re Coguinarid » (1 ¢d.,1498), de pré-
cieux détails sur la cuisine des Romains.
~ Chez les modernes, le plus ancien ouvrage sur la
table et ce qui en reléve est: « Le Ménagicr de
Paris, » composé vers 1373 par un bourgeois de
Paris, manuscrit trés-curicux et publié en 1846 par
les soins de la Société des Bibliophiles.

Un peu apres, Taillevant, grand cuisinier du roi de
France Charles V, composa vers 1380 le premier livre
de cuisine imprimé en France: « ... Le viandier —
Iy rousty, poissons de mer ef d'ean doulce, sautlees,
espiees, ete.... (1) »

La ¢« Schola Apitiana, ex optimis quéibusdam autho-
ribus diligenfer ac noviter constructa, authore Polyo-
nimo Syngrapheo... » — ¢ Le Cuisinier royal et bour-
geois, Paris, de Sercy, 1693. » — « Les Deélices de
la Campagne, par Nicolas de Bonnefous, etc, » offrent
des sujets d'étude de cuisine rétrospective,

Puis viennent les auteurs d’une lecture plus facile:
le grand, le glorieux et non surpassé par ce qu'il
avait la foi, Alexandre-Balthazar-Laurent Grimod de
la Reyniére, Berchouy, Brillat-Savarin, Caréme, Nico-
lardot (2), le baron de Curel (3), Léon de Fos ('),
Georges d'Heylli, Al. Dumas, Monselet, etc., forme-
raient une bibliothéque de bon réconfort (5).

Chez les autres peuples modernes, les Anglais et

(%) Imprimé, sans date, vers 1490.

(3) Histoire de Ja Table, in-18, Dentu, 1868,

(*Y Manuel de lo Cuisine ou PArt d'irriter la gueule, Metz,
C.-M.-B. Antoine, 1811,

{!) Gastronomiana, Proverbes, aphorismes en vers, Paris,
Rouquette, 1870.

(%) Voir Dictionnaire du Bibliophile de Brunet; Dictionnaire
universel de Larousse; etc.
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les Américains ont peut étre parlé de la table avec le
plus d’orlgmahte(‘) Je citerai seulement le livre de
cuisine poethue d’une Américaine, Les recettes y 'sont
en prose, quelques-unes en vers; maijs ce qui carac-
térise ce livre ce sont des eplmaphes empruntees aux
poétes Anglais. Le gofit de la poésie et le sentiment
de la nature — deux choses qui nous manquent, sans
compter les autres — sont des traits anglais et amé-
ricains; et je ne connais pas de littérature ol la -
nature ait inspiié aussi puissamment et aussi délica-
tement les écrivains qu'en Angleterre. C'est & ce point
gqw'un ouvrage célébre’ (2) 1nd1que, en France, aux
candidats 2 l'agrégation est tout bonnement un « pas-
fait mantel du péchenr & la ligne ». Il est écrit en
belle prose d’il y a deux sitcles, mais on y trouve
des descripfion's pleines de fraicheur et des citations
choisies avec goft et faites & propos, de podtes anciens
et d'auties,

Grimod de la Reynitre a établi’la distinction trés
bien motivée des diners blonds et des diners bruns..
Mes observations m’ont conduit & diviser les mets de
nos tables en plafs £ais et en Plats tristes (3).

Connaisséz-vous rien de plus triste qu une carpe au
bleu, étendue flasque et décolorée, si ce n'est peut-
étre le cochon de lait en gelée, cher aux Lorrains,
mais bien lamentable dans son aspect de -noyé aun
milieu d’'un élément douteux? Est-ce 'gai deux ceufs
sur le plat, semblables & deux gros yeux de poulpe
braqués sur vous? L’'omelette baveuse et le péle ma-

(1) Charles Lamba,, cité par Monselet; Gostronomie, p. 58;
Maxims, of Sir Morgan O’Doherty. bart; A poeitcal Cook-Book
by M. 3. M, (Mariz 3. Mosy, P/ulazz’elp/ua, 2864.

(2) Walton’s Complete Angler, G, Bell, Londres; Vve Boy-
veay, Paris,

(®) Le maréchal de Richelieu prétendait que les. queues de
moutons en caisse avaient le pnvxlége d’entretenir au camp ses
officiers en belle humeur, aussi avait-il ‘soin d'en faire munir
ses cantines & l'enirée d'une campagne,



A

caroni dans ses reptations ne semblent pas connaitre
le plus petit mot pour rire; ni non plus les ceufs au
lait frissonnant sous lesczme de la pelle rougie.

- Au contraire, quoi de plus réjouissant qu'un plat
de pets-de-nonnes ? Deés son entrée les figures se déri-
dent, Le pudding flamboyant, les écrevisses et le
persil, aux couleurs complémentaires l'une de lautre, |
le goujon doré, le-beeuf aux carottes, le potage au
pain parsemé de cerfeuil, la blonde fricassée de poulet,
le céleri au jus, le jambon de Péques, le boudin de
Noél, l'oronge relevée du gril, les brochettes de becs
fins, les pois lorrains au lard, la salade fleurie, la truffe
violette semblable au nez d'un ivrogne, etc., etc,, voila _
des plats dont le coloris et les parfums font tourner
les mentons vers 1'Ouest, signe certain de joyeux
épanouissement. : “
1l y a aussi des plats hideux qui devraient & jamais
étre bannis de nos couverts. Le comte Joseph de
Maistre a parlé des cadavres couvrant les tables des
fiches. Je me suis enfui, un jour, au grand scandale
de la maitresse de la maison, d'une table olt 'on
déposait une tdte de veau servie entiére... horreur!

Y a-t-il rien d'affrenx aussi, comme un liévre roti
entler avec ses pattes revétues de leur poil? « Sa
chair noircie et son corps oblitéré par la chaleur
n'offrent plus qu'un squelette hideux qui révolte, jus-
qu'au point que les enfants en ont peur; il faut avoir
une belle passion pour ce mets et &re doué d'un
appétit ardent pour étre tenté d’en manger (*). »

Que tout ce qui rappelle I'animal vivant disparaisse
de vos couverts: et la téte et la queue du faisan, les
ailes du coq de bruyére et le pied du chevreuil ; que
méme la téte et les pattes du poulet, du dindon 2

Q) Manwel de Cuisine ou DArt d'irriter la gueule. Metz,
imp. C.-M.-B. Antoine, 1811, sans nom d’auteur
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la broche, de la perdrix, de la bécasse, etc., en soient
proscrites, comme le sont depuis lonqtemps celles du
canard et de l'oie.

Nos ancétres se plaisaient 2 ces para.des, mais
leurs gros rires saluaient aussi des plaisanteries dont
s'offusquerait aujourd’ hui notre délicatesse. Les mé-
choires démantibulées, les yeux pochds, les tétes cas-
sées, les membres tordus, excitaient une franche .
hilarité chez les lecteurs de Rabelais, de Cervantes,
de Scarron, etc.; les mémes sentaient se dJilater leur
systeme papillaire devant un daim servi dans son en-
tier, et se délectaient 4 la vue d’un cochon de lait
roti dans sa peau et tenant une orange dans son
groin déformé,

Ne leur en voulons pas; autant vaudrait reprocher
4 un enfant de n’avoir pas P'expérience et la sagesse.
d’'un homme (fait.

Aujourd’hui encore, les peuplades Africaines, les
indiens du Nouveau-Monde, les naturels de I’Australie,
ces enfants 4 peine nés, ont de ces appétences satt
‘vages; mais nous... -Oh!

J’ai lintime "conviction que l'ceuvre Divine de la
création n’est pas achevée, que le développement des
étres ayant vie sur la terre est seulement & une phase
trés-tudimentaire de son inéluctable processus; que
chez les hommes, perfectibles, la loi sanglante de nour-
réture disparaitra dans l'avenir sous le lent travail de
transformation progressive des organes; la 8% qui
existe encore en nous sera terrassée par Pawtre (1).

Vous verrez !

"~ Jai encore en abomination les résultats dun né-
faste enseignement des médecins, Les viandes sai-
gnantes quils ont appris & faire paraitre sur nos tables
ont, sous le couvert de la science, tué plus de corps’

(%) Voir la Bite et I Autre, du Vonge autour de ma chambre, ‘
du Comte Xavier de Maistre,
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et d’dmes qu une peste ou une guetre: Labommable
maladie qu'engendre sous une forme vivante I'usage
de la viaride rouge, de la viande non-cuite (*) fera-t-
elle bientdt revenir les directeurs de nos maux de
leur faute lourde et de leur triste expérimentation?
L'un d’eux, dans sa contrition, s'en est déja confessé
A moi-méme.

Une femme, efit-elle la beauté pudique de la Mar-
guerite du Faust, la splendeur de la Vénus Aphrodite,
si je la vois mordre & pleines dents en un morceau
de viande saignante — le mot lui-méme est un dégofit
— d’olt sourd un résidu rougeitre, m’apparait comme
un spectre portant en lui le germe innommé du re-
doutable et répugnant parasite.

Passons vite | :

C’est une grande affaire que de manger avec esprit,
g’'il faut en juger par le grand nombre de personnes
éclairées et de haut rang dont limaginative s'est
exercée sur ce point,

« Louis XV cuisinait lui-méme assez bien; il savait
réussir les omelettes et fabriquait des pités dont il
faisait de temps 2 autre l'envoi A des courtisans pri-
vilégiés.

Le Régent avait inventé un pain qu'on vend en-
core sous son nom

Le roi dePologne Stanislas donna naissance au ghteau
connu aujourd’ hm sous U'étiquette affriolante de Baba

Les bouchées 2 la reine furent composées sur 1'in-
dication de la fille de ce prince, Marie Leczinska;
femme de Louis XV ;

La duchesse de Berx), fille du régent, avait inventé
les filets de lapereau dits & /z Berry;

Les filets de volaille a la Bellevue avaient été ima-
ginés & Bellevue par Mme de Pompadour;

(') « La rougeur des viandes est indice qu’elles ne sont pas
assez cuictes, » (Rabelais, Gargantua, Liv, I, cap. 39),
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On lui doit également les tendrons d’agneau dits
& la Pompadour ;

Le maréchal de Richelieu cut 'honneur de baptiser
les mayonnaises ;

Le vol-au-vent 2 la Nesle est df au marquis de Nesle;

La chartreuse 3 la Mauconseil a été transmise par
la marquise de Mauconseil ;

Les poulets 2 la Vllleroy sont attribués & la maré-
chale de Luxembourg, duchesse de Villeroy;

Les cailles 3 la Mirepoix rappellent la mardchale
de Mirepoix;

Les ris de veau & la d’Artois sont de la création
du Comte d’Artois (Charles X);

Etant comte de Provence, Louis XVIII laissa son
prénom au potage 2 la Xavier;

Le cardinal de Bernis, podte et ambassadeur, a
attaché son nom aux crépes;

Charles Simon Favart, le pére du potte, a inventé
le populaire gitean qu'on appelle échandé;

Le comte de Saint-Germnain, avait composé des bon-
bons en forme de fruits que, dans ses Mémoires,
Mme de Genlis déclare excellents ;

J.-J. Rousseau et Mme de Lauzun faisaient admi-
rablement les omelettes ;

Le maréchal de Soubise, quand il recevait Louis XV
dans sa maison de Saint-Ouen, lui servait, aprés la
chasse, une omelette composée d’ceufs de faisans, de
perdri\ rouges et d’autres ingrédients si chers, qu'elle
revenait 4 25 louis;

Mazarin a donné son nom a un pain, 2 des pitds
et 3 des ragofits;

Mme de Sablé inventa plusieurs sucreries pour
desserts et divers plats sucrés;

Le duc de Montausier mit en usage les grandes
cuilléres et les grandes fourchettes;

On doit & Mme de Moentespan une sauce qui
porte son nom;



[

La duchesse de Bourgogne composa également une
sauce assez singuliere, dans laquelle entraient a la
fois du sucre et du vinaigre;

Le marquis Louis Nointel de Béchameil avait in-
venté une quantité d’accommodements et de sauces
diverses qui ont transmis son nom a la postérité ;

On doit & Regnard, l’auteur du Légataire universet
et du Joueur, la composxtLon de divers potages encore
en usage aujourd’hui;

Un fils naturel de Henry IV, le comte de Moret,
perfectionna la préparation du geniévre;

Un autre descendant de Henry IV, le poéte Du-
fresny, avait inventé deux plats des plus curieux:

1 Un potage fait avec du lait d’eeufs frais cuits
i la coque;

20 Un plat de noix ou glandes extraites d'une
grande quantité d'épaules de veaux ;

Alberoni, le célébre ministre cardinal, composait
de délicieuses soupes au fromage ;
~ On doit ‘au -comte de Rumfort les fromages qui
portent son nomj;

Le chevalier de Cussy et Brillat-Savarin ont laissé
I'un et lautre un giteau qui porte le nom de son
auteur ; -

On pourrait prolonger encore cette nomenclature
et citer Senac' de Meilhan, auteur d'un plat exquis
aux marrons, et.de la soupe aux <eufs pocheés;

Suard, qui avait une maniére spéciale de fairc la
soupe et le cafe,

Sheridan, qui faisait & ravir une daube 2 lirlan-
daise, etc. (*) »

* De nos jours encore, sinon la pratique, au moins
le désir d’en parler préoccupe les esprits ; l’g,utre

(1) Voir pour tout ceci 1'Histoire de la Tuable, de Nicolardot,
et la préface du Gastronomiana de’ L. de TFos, par Georges
A'Heylli.
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avant-hier, le comte de Suzor, propriétaire russe d'ori-
gine frangaise, faisait 2 Saint-Pétersbourg () une
conférence sur V'alimentation; il en retragait Yhisto-
rique depuis une époque reculée et en compar'ut
les usages chez les différents peuples.

Les hommes primitifs ne connaissaient pas méme
le sel. On avait réalisé des progrés depuis ce temps,
et les dpices et toutes les herbes de la saint Jean
étaient entrées dans nos cuisines, Depuis, on nous en
a fait peur sans trop de raison. Eh! quoi, le palais
et Yestomac ne peuvent-ils avoir, comme les yeux et
les oreilles, leur idéal et des tendances artistiques, La
musique, les tableaux, la podsie ne sont pas abso-
lument nécessaires A la vie, Voudriez-vous vivre sans eux?

Il en est de méme des épices.

Dieu nous a donné le sel et le poivre, les rois de
la kyrielle; le piment, le gingembre, le girofle, la
muscade, la cannelle, la coriandre, 'anis, le safran, etc.y
les plantes aromatiques, le thym, la sarriette, le basilic,
V'estragon, le fenouil, la marjolaine, les feuilles de
lavrier, le genitvre, le raifort, etc.; les fines herbes,
persil, cerfeuil, ail, échalottes, oignons, céleris,..; le
zeste et le jusde citron, le vinaigre et ses conserves, ..
la moutarde, etc.

Ce ne sont pas l& des chiméres; sachons nous en
servir,

Le trés-savant et trés-prudent docteur Isnard, mé-
decin principal a I'hdpital militaire de Metz et bien.
connu dans cette ville avant 1870, 'ordonnait V'usage
modéré, mais 30umaher, du poivre & nombre de ses
clients et ceux-ci s’en trouvaient bien (*). .

(1) Automne 1888; journaux russes.

(?) Le poivre doit étre moulu & linstant méme olt I'on va
s'en servxr, il n’est alors jamais mélangé de ces vilaines pous-
sitres qui Iui ont valu une mauvaise réputation: ¢ Dis-moi gui
tie hantes. Je te dirvai gui fu es. » — On vend i cet usage de
petits moulins de table trés-précieux.
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1’exercice est unc bonne chose. Or le poivre est
un élément de gymnastique pour 'estomac.

Profitons de V'enseignement pour faire un peu d’ata-
visme et reprendre A nos ancétres leur appétit et leurs
facultés digestives. Laissons les diners fades et la
soupe sans sel, les beafsteacks sans poivre et les
gigots sans ail, les civets sans thym et les giteaux
sans rhum aux estomacs de papier mdché.

Croyez-moi. '

Voulez-vous vivre longtemps et en bonne santé?

— Accrochez de nouveau la boite & épices & la
muraille de votre cuisine et puisez-y savamment

— TFaites cuire & fond, griller et méme dritler les
‘iandes que vous mangerez;

— Laissez les soucis & la porte de la salle 4 man-
ger. Que vos commensaux ordinaires y soient toujours
également de bonne humeur, et n'en franchissez pas
le seuil les jours d’orage sous peine de sentir chaque
bol alimentaire se transformer en une petite pelotte
hérissée d'épingles fort contraires d la digestion ;

— DPrenez, au milieu de la diversité de vos travaus,
quelques instants de repos; ils sont nécessaires
votre esprit et & votre corps;

— BEt, surtout, ayez courte table (1).-

Outre le potage et le dessert, deux plats abon-
dants et convenablement choisis suffisent pour un
diner de huit personnes. Le luxe moderne de la
table, inutile pour des gens qui ne sont pas des
princes et qui n'ont nul besoin de représenter, s'in-
filtre malheureusement dans les intérieurs les plus
bourgeois et méme dans nos campagnes ; provenant
d'un instinct d'orgueil et d'imitation perverse, il en-
dommage l'estomac et la bourse.

Les lois somptuaires n'ont jamais été des atteintes

. (1) L'eschole de Salerne, mise en vers frangais par le sieur
Martin, médecin, 1649, fin du premier chant,
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4 la liberté, comme les rausses doctrines de nos jours
voudraient bien le donner 4 entendre. L'homme a
besoin qu'on le guide, et la lumigre doit venir d'en
haut et non den bas, Demandez & nos peintres.

Autre chose: ceci un peu plus important 2 mon
avis que la question de vos santés,

Je constate A& notre époque une tendance bien
attristante :

Dans cent ans on ne saura plus le latin |

L'étude des humanités qui aristocratisait les esprits
a-t-elle paru trop redoutable aux gouvernements dé-
mocrates ? aux autres a-t-elle semblé affiner mal-a-
propos les intelligences et produire une surabondance
de déclassés dangereux ?

Eh, bon Dieu! avec qui pourra-t-on diner quand
on ne comprendra plus ta langue, divin Virgile!
quand une citation de nos chers auteurs du moyen-
dge et de la renaissance n'aménera sur les lévres des
convives qu'un sourire d’ignorance et d’hébetement |
quand 3 quelques délicieux ressouvenirs de V. Hugo,
de Lamartine, de Cazalis, de Sully-Prudhomme, de José
de Hérédia, de Richepin dans ses bons endroits, de
Jules Lemaitre, etc,, on répondra par une disser-
tation sur les engrais, la rente, la politique et autres
bagatelles avalées le matin 2 la lecture du journal
et revomies sans autre digestion. -

Et les mathématiques! survivront-elles & cet effon-
drement ? Pourront-elles, aux propos de table des initiés,
doser encore les coéfficients & appliquer aux différents mets
sous la torme d’épices adjuvantes?® tracer & chacun les
asymptoles de son appétit ¥ montrer les posnts isolés
de la courbe oll on peut s’arréter pour boire ? Sans
elles, aussi, U'étude de la philosophie elle-méme — si
nécessaire a tous ceux qui mangent — devient im-
possible, car tout forme une chaine continue dans le
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monde de l'intelligence aussi bien que dans la suite
des étres physiques.

Hélas | délicieuses différentielles| séveres intégrales !
vous n'étes pas en bonne odeur prés des esprits im-
patients d’aujourd’hui. — Au rancart!

Heélas ! trois fois hélas |

Consolons-nous pourtant, ‘

Le pot-au-feu bouillotte —- tout y est en émoi et
en confusion ; la carotte et le céleri révolutionnaires
s'entrehecurtent pour y gagner les hauts licux; I'oi-
gnon et le bouquet gflrm tournent autour du pot sans
trouver la place envie; le morccau de beeuf lui-
méme a des tressaillements d’assiégé. :

Mais patience! L’écumoire impassible a fait son
métier ; la lie a disparu, le feu continue Vépuration,
le sel y met son grain, et bientdt le bouillon con-
sommé imprégnera le pain de son osmazdme ; le bocuf
bouilli trdénera au milieu des révoltés transformés et
comprenant enfin, aux regards satisfaits des convives,
que pour é&tre heureux chacun doit ici bas remplir
son devoir . ., . 2 sa place,

Ainsi de l'avenir.

L’Evolution V'épurera; car le but.final et divin de
la Création est I'Ordre, le Beau et le Bien.

A. L.



CUISINE MESSINE

J'ai pris en tous pays mes plats, gentils Messins,
Pour vous les fricasser dans la méme bassine.
Pourtant ma « CuisiNg MassiNg, »
Ne vous offre que des mets sains.

PREMIERE PARTIE

POTAGES

SOUPE CELESTINE,

Faites cuire dans de Veau: carottes découpées,
navets, céleris, pommes de terre également découpées,
petits pois, un peu d’oignons et autres légumes dont
vous disposerez. Salez suffisamment ; passez au lamis
avec le bouillon de la cuisson ; dressez dans la sou-
piére avee quelques tranches de pain et ajoutez une
liaison de créme fraiche et de jaunes d’eeufs,

Vous devez comprendre que le résultal doit éire
une purée claire donnant & wun palais un peu
exerc¢ la perception simultanée des arémes dif-
fevenls de tous les légumes employés. En été, ou
les légumes frais ont toute leur saveur, on fait celle
soupe meilleure en les employant ; et on peuf alors
se dispenser de les passer au tamis, et les- servir tels
quels dans le bouillon. Aux mois de juin et de juiliet,
ne pas oublier d'y metire quelques féves de marais,
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et alors deleur adjoindre un hrin de sarrvielle, Les dames

.

les plus délicates ne songeront pas & s’en plaindre.

" POTAGE VERMICELLE VELOUTE MAIGRE.

Faites bouilliv  doucement pendant une heure du
vermicelle dans de leau avec sel et poivre, irois
ronds de vermicelle (environ 12 grammes) par per-
sonne. Au bout de ce lemps, mélez-y un  hon
morceau de beurre frais, velirez la casserole sur le
coin du fourneau et laissez mijoler.

Mélangez dans la soupicre donl vous devez ~vous
gervir frois juunes d’oouls avee frois ou qualre cuille-
rées de créme Maiche, et ajoutez un pelil wmorceau
de bewrre bien frais, manié d'un pew de furine.

Cest la le secret — malheurausement trop peu
¢hruité encore — pour donner ilout polage maigre

une finesse incroyable : un petit morceaw de bewrre

frais dans la soupiére! Cest bien simple; mais

encore [aut-il le savoir.

Versez ensuite dans-la méme sonpiére une enilierée
a polage de votre houillon pour opérer la liaison.
Ajoutez petit & petit' les blanes d’awufs en  tournant
doucement, et déversez-y, avec une sage lenteur, le
resle du potage, en lournant avec ume cuillére pour
¢ue les blancs ne prennent pas en grumeaus. Le
tout devra étre lié, un peu épais, et onclucux comme
I’exorde d’un discours académique,

POTAGE VELOUTE MAIGRE, )
Pour six personnes, vous faites cuire dans eau six
cuillerées de lapioca avec un peu de sel et de poivre.
Mettoz au fond d’une soupiére un fort morceaw de
beurre frais et quatre jauncs d’cufls. ’
Versez dessus le tapioca houillant en remuant tout
le temps. ‘

POTAGE MAIGRE DU NORD. : N
Mettez dans une - casserole’ un ~hon ' morceau d

N
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heurre (de préférence du bewrre fondu pour toutes
ces preparﬂtlons, il ne plque pas la gorge, comme le
heurre [rais, quand il n’est pas frais, et ne forme pas,
de gratin) ; .1|oulc1 un oignon coupé en petits morceaux,
du cerfenil haché en assez grande quaniité, wn peu
d’oseille, qualre gros poireaux ou six moyens découpés
en pelits morceaux.

Faites Irive et prendre couleur. :

Ajoutez de 'eau chaude el _environ cing pommes
de terre coupées en morceaux. Laissez cuire, et, quand
les pomnmes de terre sont cuiles, écrasez-les (Llns le
bouillon avee P'écumoire. .

Faites frive de petils croifons de pain coupés en
dés que vous lenez chauds dans une soupicre.

Versez dessus volre bouillon bouillant, et ajoutez une
liaison d’un jaune d’ccuf et de trois cuillerées de crénie
{raiche. .

POTAGE MAIGRE FLAMAND.

Hachez deux giosses poignées de cerfeuil, une d'o-
seille, cing ou plutét sept poireanx, des coours...
de salade (espéece suivant Ja saison ; Pendive y est Ia
meilleure). *

Faites cuire le tout dans Peau ; ajoutez henrve, sel,
poivre, quelques pommes de terre gue vous éerasez
dans le bouillon quaid elles sont cuiles. -

I faul, sous peine de ne pas. réussir, laisser cuire
ce pos(ulal & pelit feu et lonntemps, aw  moins
qualre heures, '

Versez dans la soupiére ; on n’ajoute pas de pain;
les pommes de ‘lerre” écrasées doivent rendre cefte
soupe assez épaisse pour en tenir lieu.

POTAGE AU CRESSON.

Salut'ure au printemps ; hygiénique ; un peu excilant;
de trés bon gout. Comme le cresson contient de ]lOdC,
il a des propriélés dépuratives; son usage [réquent
guérit, dit-on, les maladies de foie. Avis aux personnes
dont l¢ caractére laisse un peu & désirer,

-
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Faites cuire cinq ou six pommes :de terre’ avec du
beurre frais, du sel, du poivre et de 1eau- — juste
assez d’eau pour former une purée trés-claire quand
on y aura écrasé les pommes de terre une fois cuites.
~— Découpez menu dans cette purée une toute grosse
botte de cresson de fontaine: il nefaut pas le hacher.
— Remettez sur le feu et laissez cuire doucement
pendant une heure.

Ah ! joubliais — on prononce erésson et non pas
ereusson comme vous le faites.

SOUPE AU FROMAGE DE MARSEILLE.

Coupez quelques gros oignons en tranches, et ces
tranches elles-mémes en 4 ou 5 morceaux, Failes-
leur prendre simplement couleur dans du heurre sans
les laisser frire tout & fait. Ajoutez eau, sel, 2 petites
branches de fenouil, et une assez forte gquantité de
poivre. Laissez cuire.

Coupez des tranches de ce pain long & potage, appelé
a Metz tortue, a Paris flitte, el 'd Bordeaux pistolet
sans que Pon ait jamais su pourquoi. Rangez-les par
couches dans la soupiére, en recouvrant chacune d’elles
de fomage de gruyére rapé. Jetez le bonillon, bouil-
lant, sur le pain et servez.

Cette soupe est faite en moins dun quart ’heure,

SOUPE MAIGRE AU -FROMAGE ET AUX ECHALOTTES
(DE STRASBOURG).

Faites frire dans le beurre quelques tranches de
pain faillées 1inees ; déposez-les au fond d’une sou-
picre que vous tenez chaude, et couvrez-les de f{ro-
mage de gruyére rapé. Faites roussir au beurre des
échalottes avee une trés-forte pinede de farine, comme
pour faire un roux ; ajoulez, de Veau, laissez cuire
pendant une demi-heure, et assaisonnez de sel et de
poivre. Passez & la passoire fine ; ajoutez irois cuille
-rées de houne créme et versez sur le pain et le fre
mage dans la soupiére. S
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SOUPE DEPART DE CHASSE.

Mettez dans une casserole une forte quantité d’oi-
snons hachés fins et menus; ajoutez du beurre autant
quil en faut pour faire frive les oignons, — du
heurre fondu de préférence a du heurre frais. Placez
sur le feu et remuez jusqu’a ce que les oignons aient
pris gotit et couleur, sans étre brilés.

Ajoutez de l'eau, et laissez bhouillir pendant 2 ou
3 heures, aprés avoir ajouté persil, poireaux, écha-
folles, céleris, clous de girofle, laurier, thym, une
pointe d’ail, etc. Salez et poivrez.

Taillez dans un pain blanc des rondelles de mie de
'pain que vous faites frire dans du beure et que vous
rangez dans votre soupicre en les saupoudrant de sel
fin el en la remplissant ainsi aux trois-quarts.

Revenez & volre bouillon ; projetez-y quelques pin-
cées de sucre en poudre et coulez-y environ une cuil-
lerée de fécule de pommes de terre délayée au préa-
lable dans un peu du bouillon. Remuez en lournant
doucement jusqu’a ce que la mixtion commence a
s'éclaircir. '

Retirez alors du feu sur le bhord du fourneau. Bat-
fez vivement, dans un saladier, trois jaunes d’ccufs
dlendus d’'un peu de bonillon ; mdlez au houillon ,
puis versez dans la soupiére.

Le pain doit absorber presque tout le bouillon ; et
celle soupe former une masse spongieuse et nourris-
sante. §'11 la réussit, le cuisinier peut avoir la cons-
cience tranquille; ni le froid ni la faim n’auront
prise sur les chasseurs ainsi garnis.

POTAGE MAIGRE SANS BEURRE.

Coupez des tranches de pain trés-minces; placez-
les dans la soupiére ; vous étendrez dessus une couche
¢paisse de cerfeuil haché trés-menu ; sel el poivre ;
D ou 6 grosses cuillerées de créme. Enlin versez de
Peau bouillante sur le tout’
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POTAGE A L'AIL (DE L’AVEYRON),

- Frottez bien d’ail un certain nombre de lames de
pain coupées minces et déposez-les au fond d’une’ 50U~
piére.

Arrosez-les de trois ou quatre cuillerées de ])onne
huile d’olive ; salez et pmvrcz.

YVersez, par—dessus, de Teau fortement bomllante.
ajoutez, cela n’en vaudra que micux, une cuillerée de
froman*e de gruyére rapé. :

Ce pot'\(r qui se prépare en un instant, est’ hien
meilleur que ne le ferait: croire le préjugé encore
nourri par bien des braves gens & Vendroil de lem-
ploi de Iail et de Phuile en cuisine.

A la casserole les préjugés !

CRACK-S0UP.

Ayez de Peau houillante dans une casserole ; cassez-
y autant d’;ufs que vous avez de convives, et bromllez-
les 4 mesure ; salez ot poivrez. '

Vous avez préparé de tout petits crottons de pam,
taillés en dés, et frits dans le beurre ; mettez-les
dans ia soupidre chauffée 4 Pavance, et versez dessus
le contenu de votre casserole. Servez aussitot et
sans laisser {remper.

POTAGE AU POTIRON.

Coupez en morceaux de la chair de potiron et met-
tez-les cuire dans une pelite quantité” d’eau  jusqu’a
ce qu’ils s’écrasent fac)lement Retirez-les, et passez-
les comime une purée; ajoutez un peu de heurre
frais et du lait bouillant; salez et poivrez, ou bien
sucrez suivant les gouts. Versez dans la soupiére sur
des tranches de pain blanc, ou des crotitons passés
au beurre.

. POTAGE AU MAIS (Dr»FRANCHmcom'E)' :

Délayez de la farine de mais ‘dans de Veau froide }
une bonne cuillerée par personne. Ayez dans une
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casserole du lait bouillant dans lequel ‘vous laisserez
tomber par petite partie cette bouillie ‘en tournant
toujours afin ‘d’éviter les grumeaux. Laissez cuire
jusqu’a bonne consistance ; ajoutez un morceau de
beurre frais : salez ou sucrez suivant les goits et ser-
vez. On peut employer de Peau au lieu- de lait.

POTAGE AUX TOMATES..

Prenez carottes, navets, céleris, comme pour un
pot-au-feu, ajoutez-y 2 ou 3 oignons; découperz ces
légumes en petits-dés, et laites-les” revenir dans la
casserole. Mouillez avec de I'eau, 6t ajoutez 1" poireau,
1 ail, -persil, laurier, 4 {omates, -poivre, sel el un .
morceau de beurre. Laissez cuire 3 a 4 heures; pas-
sez le tout & la passoire en relirant l'ail, le houquet
de persil et le lJaurier. :

Remetléz ce houillon sur le feu en y ajoulant 4
cuillerées de semoule fine. Servez quand la semoule
est cuite. .

L’aspect de cette soupe est réjouissant; elle est
également aussi bonne gu’agréable & voir — clest ce
quon ‘né pourrait pas dire de toutes les belles dames.

POTAGE AUX SALSIFIS,

Choisir de gros salsifis bien sains, les ratisser et
les couper ‘de la longueur du petit doigt. Les blan-.
chir pendant quelques minutes a P'eau bouillante, - et
puis les cuire & fond dans de leau_assaisonnée de
sel el d’un morceau de beurre. — Pour servir, liez
le potage avec 4 4 5 jaunes d’eceufs et versez avec les
salsifis dans. la soupiére sur des crottons de pain
frits au beurre. : ‘

POTAGE AU HOUBLON ET AU SERPOLET.

Cueillez au printemps dans les haies de voire voi-
sinage de jeunes pousses de houblon sauvage; faites-
en de petites bottes et blanchissez-les a Peau bouil-

" lante. — Rativez-les, découpez- les en morceaux de -
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deux centimétres el les mettez & la casserole dans
Yeau fraiche avec du beurre, une grosse pomme de terre
ronde pelée, quelques brins de serpolet et groscomme un
pois d'ail écrasé. Laissez cuire; écrasez bien Iu
pomme de terre. — Salez et poivrez; au moment de
‘servir ajoutez une liaison de créme et de denx jaunes
d’'cenfs.

POTAGE AUX GRENOUILLES,

Prenez des carottes et des navets, un céleri, comme
pour un pot-au-feu ; ajoutez-y 2 ou 3 oignons; dé-
coupez ces légumes en dés, et failes les revenir a Ia
casserole dans du beurre fondu, de facon d les roliy
légérement, qu'ils soient dorés et de bon goiit. Nettoyez
bien les corps de grenouilles ; lavez-les, et les égoutte.
Jetez-les ensuite dans la casserole ot sont les lé-
gumes, et les y failes revenir en les laissant trés-
légérement rotir. Mouillez avee de Peau olt vous avez
fail cuire des pois (cela est facile si, vous commandez
une purée de pois pour votre diner de ce jour). Ajoutes
1 poireaun, 1 ail, persil, laurier, poivre el sel. Laissez
cuive 3 it 4 heures ; passez el jetez votre houillon
sur les tranches de pain préparées dans la soupiére.

POTAGE AU POISSON DE RIVIERE.

Comme le précédent, en employant des poissons cou-

pés par troncons au licu de corps de grenonilles.
POTAGE AU POISSON DE MER.

Faites cuire a Peau salée un hon morceau d’anguille
de mer, assaisonnez de {ranches d'oignons el de
caroties, d’une demi-feuille de laurier, d’'un houquel.
de persil, d’'une pointe d’ail et d’un grain de poivre.
Passez ce houillon au tlamis, et meltez-en sur le feu,
dans une casserole; la quantilé nécessaire avee une
cuillerée de beurte fondu ou d’huile dolive; dés
qu’il entre en ébullition, y jeler des cceurs de laitue,
du -cerfeuil, une hranche de céleri et de Poscille, e
tout haché grossicrement ; quand ces herbes sont
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cuites, liez avec un ou deux jaunes d’ceufs et versez
sur des tranches de pain disposées dans une soupiére.

POTAGE AUX MOULES.

Ce potage a une certaine renommée. Préparez vos
moules comme pour les manger d la mariniére ; lavez-
los hien 6t mellez-les & la casserole et sur le feu avec
houquet de persil, thym, larier, oignons découpds,
poivre en grains, nn verre de vin blanc. Les moules
ouvertes, otez-les des coquilles et tenez-les au chaud
dans une soupiére; passez le bouillon au linge fin;
remettez-le au leu et le liez avec un morceau de
henrre rhanié; ajoutez sel, pointe de poivre de Cayenne,
deux cuillerées de bonne créme; quelques feuilles
d’oseille coupées trés-fines; versez sur les moules et ajon-
tez quelques lames de pain minces et grillées au four.

POTAGE A LA PUREE DE RIZ ET DE LENTILLES.

Taites cuire a I’'eau ensemble (ou séparément pour plus
de facilite) 100 grammes de riz et 250 grammes de
lentilles. Les lenlilles cuisant plus lentement que le
viz, il faul les metire plus tot au feu ci les laisser cuire
quatre & cing heures ; on y ajoule un navet et une
téte de céleri. Quand le fout est bien cuit, derasex
el passez ensemble au tamis, riz, lentilles, navet et
céleri, de facon & obtenir une purée sans aucun
grumeau. '

Ajoutez du hon houillon de heuf, salez et poi-
vrez ; tenez chand of versez dans la soupi¢re sur des
crotilons de pain grillés au beurre.

Pour préparer en maigre cet excellent potage, il
suffit de remplacer le bonillon gras par de Pean
chaude, el d’y ajouler, avee l'assaisonnement conve-
nable en sel ef en poivre, un morceau de beurre et
une bhonne cuillerée de eréme fraiche.

POTAGE DE RIZ A LA VALENCIENNES,
Faites chaufler 20 grammés de bonne huile d'olive
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dans une casserole jusqu'a Vapparition dune légére
fumée, 1y jeter alors 250 grammes de beau viz, des
petits  morceaux de veau, de volaille et de jambon
(cn maigre, des moules).  Ajoutez oignons hachds,
fomates, pimenls doux, unc pincée de safran cn
poudre, un peu de persil haché el une pointe d’ail,
du sel ct du poivre; laissez cuire dix minutes; ver-
sez alors dans la casserole cnviron un demi-litre
d’eau et la couvrir en la retivant du feu.

Le riz se gonfle d’ean et aprés une demi-heure on
trois quarls d’heure au plus, 'ean a disparu. - Jeiez
le lout dans une passoire pour faire bien égoutler
Phuile qui n’aurail pas été absorbée ; versez le riz
qui esl devenu d’un beau jaune dans un plat; pla-
cez un instant au four de campagne — si vous étes
bien outillé — pour en dorer la surlace et servez
accompagné de citrons,

POTAGE ALSACIEN.

Prenez du houillon gras. Faites-le bouillir, et au
moment de T'ébullition, versez-y, en tournant avec
un cuillére, assez de lapioca pour obtenir un potage
un peu épais, une bonne cuillerée au moins par
personne.

Quand il estpres d’ctre cuit, faites houillir du lait,
une demi-chopine pour un potage de six personnes.

Laissanl votre Douillon sur le fen, ot il doit tou-
jours houilliv, batlez avec une fonrcheite trois jaunes
d’ecufs dans Ja soupitére. Quand ils sont bien baltus,
versez dessus, foujours en remuanl avee volre [four-
cliette, votre lait houillanl.

Quand les ceufs et le lail sont bien mélangés, pre-
nez d’une main volre casserole de houillon tout bouil-
lunt, de Pautre la fourcheile, et versez doucement
le bouillon dans la soupiére surle mélange d’eeuls et
de lait, en remuant le tout avec votre fourchette.

Le potage est fait.

POTAGE SUISSE..
Dans du houillon gras, bien chaud et sur le feu,
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versez doucement” ct. en tournant avec une cuillére,
un ceuf dont vous avez bien délayé ensemble, dans
une tasse, le blanc et le jaune, .

POTAGE DU LENDEMAIN.

Quand vous avez du houillon gras de la veille, vous
pouvez en obtenir un excellent potage au moyen de
la recette suivante:

Prenez deux cuillerées & soupe de farine; mettez-
les au fond d'une tasse et cassez dessus deux aufs
(le jaune et le blanc). Battez le tout jusqu'a ce qu'il
forme une espéce de créme épaisse. Lorsque le bouil-
lon est en ébullition, jetez-y cette pite, en tournant
le bouillon avec une cuillére; retirez aussitét du feu
et continuez & tourner un instant. ’

POTAGE CRECY SIMPLIFIE.

Ayez deux douzaines de carottes rouges. Coupez-en
toute la partie rouge en petites tranches minces; mettez-les
dans la casserole avec un morceau de beurre, un
peu de sucre en poudre, deux oignons, deux navets,
poireaux et céleris.

Passez sur le feu en remuant avec une cuillére de
bois, de fagon & faire prendre couleur, mais trés-lé-
gérement, A peine.

Mouillez avec du bouillon et laissez cuire doucement
pendant une heure et demie, avec adjonction de sel
et de poivre. }

Retirez les oignons, etc., el ne laissez que les ca-
rottes : égouttez ces carottes bien cuites dans la pas-
soire et passez-les en purée.

Tenez cette purée un peu claire en y ajoutant du
" bouillon de la cuisson, et mettez sur un bon feu jus-
qu'a ce qu’elle bouille. Poussez-1a alors sur le coin
du fourneau pour l'écumer et la dégraisser. Les cui-
siniéres oublient trop souvent de dégraisser les potages
et, malgré le préjugé populaire sur les yeux de la
soupe, rien n’est hideux comme une soupiére ol sur-
nagent de larges taches de graisse. 9
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Au moment de servir, jetez celle purée bien chande
sur de petits croifons de pain coupés en dés, frils au
beurre, et déposés & Pavance dans une soupiére
chaude.

POTAGE AUX CHOUX KT AU MOUTON.

(Yest une espece de garbure.

Faites cuire des choux dans de Peau avee un bon
morcean de mouton et un pen de lard ; assaisonnes
comme pour une soupe aux choux ordinaire. Quand
vos choux sont bien cuits, mettez-en une couche au
fond d'une terrine pouvant serviv de soupiére ;  san-
poudrez de fromage de gruyére rapé; puis placez un
lit de pain en tranches; sanpoudrez également de
fromage ; et continuez ainsi jusqu’a ce que la soupidre
soit pleine, en lerminant par une couche de choux
largement saupoudrée de lromage.

Placez le couvercle ¢t metlez au four ot vous lais=
sez graliner doucement, '

POTAGE A LA PUREE DE HARICOTS,

On le fuit anssi avec tonte espiéce de légumes secs.

Mettez a la casserole dans P'ean froide vos haricots
avee sel, poivre, oignons, carolles, ecleri, bouquet
garni. Quand tous ces légumes sonl cuils, éerasez-les,
el passcz-les en purée; remelicz celte purée dans
le houillon ; ajoutez du heurre et laissez enive. Ver-
sez dans la soupidre sur le pain préparé.

POTAGE AUX BOULETTES.

Drenez gros cormme un ceul de heurre frais el ma-
niez-le de facon & le fuire tourner en adme. Ajoules
un oeul entier et un pelit painau lait rapé el dmietié;
une pincée de sel. Faites du toul une pite bien lice
et formez-en des  houlettes égales, de la grosseurgni
vous plaira le plug, depuis celle d'une olive jusqu’a
celle d’un pelit o:ul de pigeon ;5 vous les fuiles Irive
dans le heurre, ou méme simplement pocher i I'ean
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houillante et, apris les avoir déposées dans -la. sou-
piére, vous versez dessus votre bouillon,

POTAGE AU RAMEQUIN.

Avee le reste d’un ramequin (voir art. ramequin),
on fait un excellent potage en en coupant des tranches
an moyen d'une cuillére et en les déposant dans du
houillon gras.

POTAGE TALLEYRAND.

Délayez dans une terrine sept jauncs d'ceufs et
deux ceufs enliers avec une chopine de eréme fraiche;
assaisonnez d'un peu de sel ; mélangez intimement et
versez dans un moule bien beurré d’une contenance
d’au moins trois quarts de litre,

Faites prendre au hain-marie et attendez que le
contenu soit complétement refroidi. Seulement alors
sorlez-le du moule et, avec une cuillére, divisez-leen
tranches que vous déposez dans la soupiére,

Ayez un consommé lié avec quelgues cuillerées de
tapioca et passé & P'étamine; versez-le doucement sur
vos ceufs pris.

Excellent potage pour les estomacs de papier maché.

MOCK TURTLE soupr (Fausse soupe & la fortue).

Pour la faire, on utilise des restes cuits de téle de
veau ayant la peau que lon taille en petits dés.
Ajoutez persil, thym, basilic, sarrielte, oignons, lau-
rier, champignons, jambon maigre (i son défaut du
maigre de lard), clous de girofle, poivre de Cayenne,
sel et poivre.

Ensuite faites un roux que vous mouillez avec la
quantité convenable de bouillon (ou d'eau chaude), le
potage devant éire, sinon épais, du moins i consis-
tance de coulis clair.

Laissez bouillir et ¢écumer une heure et demie ;
dégraissez, passez au tamis ol ajoutez deux verves de
vin de Madére sec (@ son défaul un petit verre de
cognac), un peu de zeste et un jus de eitvon,

V)



Laissez mijoter une demi-heunre. Mettez au fond de la
soupic¢re autant de tranches de pain frites dans le beurre
et de jaunes d’eccufs durcis que vous avez de convives.
En y versant votre bouillon, il n’est pas condamnable
d’y laisser les petits dés de téle de veau et les cham-
pignons, ’

Exquis ! divin! on mangerait son oncle dans ce
potage-la.

RIZ AU KARI (POTAGE INDIEN).

Préparez un bon potage au beeuf, bien cuit. Dé-
graissez et passez le bouillon dans” une casserole.
Ayez un poulet découpé par morceaux que vous faites
cuire dans votre bouillon avec deux cuillerées a café
de Kari. Quand ce poulet esl bien cuit, retirez-le et
rangez-en les morceaux dans une soupiére.

Faites une liaison de six jaunes d’ceufs et d'un
peu de fécule que vous délayez avec le bouillon sur
un feu doux. Quand elle est & la consistance de cou-
lis clair, retivez du feu et versez sur votre volaille.

Pendant ce temps, vous avez fait cuire une demi-
livre de riz au beurrc, légérement assaisonné de sel
el poivre et tenu un peu épais.

Pour opérer ensuite a table, vous servirez a chaque
convive un morceau de poulet arrosé de la liaison
an Kari; et vous ferez passer le riz, dressé sur un
plat a part. Vous indiquerez comment une bouchée
de ce riz, imprégné de cette sauce pimeniée, doit
accompagner chague bouchée de poulet et lui servir
t’escorte jusqu’au fond de Vestomac. Vous expliquerez
gue, ce potage n’éfanl pas un potage, vous vous per-
metlez de conseiller de boire dés le commencement
du repas, par exceplion et contrairement aux principes;
et vous aurez soin de verser votre meilleur vin de
Bourgogne.

Ce faisanl vous verrcz merveilles. 4

Inutile de dire gque ce polage, gui n’est pas un po-
tage, n'est pas non plus un plat de demoiselles, et
que vous devez le réserver pour des convives aguerris.



POULE AU RIZ.

A un diner familier chez le colonel baron de T...
ses convives s’extasinient sur D'excellence d'une poule
au riz servie en potage; les dames en réclamaient la
recette. Le bon colonel fit appeler la cuisiniére et
aprés Vavoir complimentée lui demanda de satisfaire
la curiosité de ses holes.

« Volontiers, mes helles dames, dit Rosalie. Voilal

Fichez-moi un trognon de lard gras dans une cas-
serole !

Flanquez-y de Yeau avec sel, laurier, thym, un
clon de girofle, 4 grains de poivre, 3 oignons, une
carotte !

Fou-rrez-y votre poule bien troussée et laissez cuire!

Failes-moi crever ensuite une demi-livre de riz
dans la cuisson !

Dressez toute la manigance dans un plat creux, et
que sainte Friture me brile si vous ne vous en
léchez pas les doigts jusqu'au coude ! »

PANADE.

Mettez des tranches de pairi mollet dans une cas-
serole avec assez d'eau pour gu'elles y haignent;
ajoutez du beurre frais, 150 grammes, du poivre et du
sel. Faites bouillir et ensuite mijoter longtemps sur
un feu doux en remuant de temps en femps. Au
moment de servir ajoutez une liaison de trois jaunes
d’ceufs délayés dans un peu de lait et quelques petits
morceaux de beurre frais.

Madame de Genlis a parlé de la panade a propos
de la nourriture des enfants. - -

SOUPE A LA BIERE.

Faites bouillir un litre de biére avec cent vingt-cinq
grammes de sucre. Prenez un peu de cette cuisson
dans une grande tasse et délayez y bien quatre jaunes
d'ceufs et un peu de créme aigre (smitane). Versez
dans le bouillon en remuant et jetez dans la soupiére
sur des tranches de pain.grillées.
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BORTSCH PETIT-RUSSIEN.

C’est la soupe nationale de la Russie méridionale.

Mettez dans une marmite wn morceau de beeuf et
un morceau de lard maigre; recouvrez d’cau froide et
mettez sur le feu. Kcumez comme pour le pot au feu.
Quand le houillon ne jette plus d’écume, mettez-y des
betteraves coupées en filets minges, et quand elles ont
cuit un moment ajoutez de la choucroute, ou en été
des choux verts ou rouges finement ¢éminceés.

Pendant ce temps vous avez fait revenir cing ou
six tomates dans une cuillerée de heurre ; larqu’elles
sont cuites, vous les passez au tamis et en versez le
jus dans le hortsch.

Ajoutez un oignon piqué  de clous de girofle, une
feuille de laurier, 2 gribouis secs (1), sel, poivre, un
peu de piment. Laissez bouillir environ trois heures
en ajoutant pendant la cuisson un morceau de sau--
cisson de ménage et du jambon.

Quand le tout est bien' cuit, on retire les viandes,
qu'on découpe en petits morceaux sur une assiette.
Chaque convive en prend un ou plusieurs morceaux i
sa guise, et les mange en méme temps que fe bortsch,
bouillon et légumes, qu’on lui a servi.

(1) Espéce de champignons dont les Russes font une grande
consommation,

POTAGE VIRGILIEN,
Thestylis ct rapido fessis messoribus esiu
Mlia serpillumque herbas contundit olentes,

Et pour les moissonneurs fatigués sous le
soleil britlant, Thestylis pile les plantes odo-
riférantes de I'ail et du serpolet.

{Virgile églogue 11 v, 10 et 11.]

Les commentateurs prétendent qu’il s'agit 1a du
Movet, Morelum, préparation de {romage mou pétri
avec de Tail, de la rue, du serpolet, etc.

C’est possible ; mais avee le marquis du Belloy (1)
je suis tenté de croire que la jeune Thestylis pré-
parait lix soupe appelée Pestada, encore usitée dans
le Nord de I'ltalie. .

On pile ensemble de Tail et du serpolet "dans
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un_ mortier ; puis on verse dessus, d'abord goutte
i goutte, puis largement, de I'eau bouillante.

On jette ensuite ceite inlusion virgilienne dans
une terrine sur des iranches de pain. -

Ce potage empesté est délicieux ; il n'a que Pin-
convénient de communiquer aux dineurs une haleine
empoisonnée ; mais quand soi-méme on a pris part
au régal...! faites comme Gribouille qui, les jours
de pluie se mettait a Peau pour ne pas étre mouillé,

(1) Portraits et Souvenirs, Paris, Michel lévy (Virgile
# San-Remo). .

POTAGE AUVERGNAT.

Faites cuire a grande eau, avec un peu de sel,
des navels, des carottes et des pommes de terre, le
tout découpé en gros morceaux — les mauvaises langues
disent que dans le pays on y ajoute un petit soulier
tout neuf — Au moment de tremper cetle soupe, on
fait frire dans la poéle quelques morceaux de lard
salé, qu'on laisse roussir jusqu'a ce-gu'ils soient plus
qua demi brilés : on verse la graisse dans le houil-
lon et le houillon sur le pain dans la soupiére.

C’est une triste soupe.

——

SOUPE AU GITRON.

Prencz un beau citron hien juteux. Coupez-le en
rouclles trés-minces el divisez chaque rouelle en
gquatre ; meltez- ces morceaux de citron sur une as-
sictte et saupoudrez-les fortement de sucre.

Faites frire une bonne poignée de mie de pain
dans du beurre hien frais jusqu’a ce qu’elle soit de
cotleur dovée; dgoutez hien dans Pécumoire la mie
de pain frife ef metfez-la dans la soupiére avec les
morceaux de citron ; saupoudrez encore le tout avec du
sucre et de la canelle pulvérisée, _

Faites bouillir deux grands verres devin blanc coupés
d’un verre d’ean, avec un morceau de sucre, jusqu’a ce
que le houillon ait perdu le gout de vin; alors ajoutez
une liaison de deux jaunes. d’ceufs, versez sur le pain
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frit et le citron en morceaux,couvrez la soupiéré et servez.
Vous doutez? — Essayez et le résultat vous éton-
nera. (1) : ’

(1) Voir Ia suite {potages au lard) & la cuisine Folk-lo-

riste, .
: @EUFS

Suivant le docteur Aulagnier (Dictionnaire- des
substances alimentaires, Paris, 41830), on connait en
France cing cent quarante trois maniéres diflércntes
d’accommoder les ocufs,

Le poéte anglais Moore enchérit encore sur cette as-
sertion: «... qui peut s’'empécher d’aimer le pays qui
nous a enseigné G85 maniéres de préparer les cufs.»
{(Maxims of sir M. O'Dohorty, chap. des ceufs, art. de
Pomelette, épigraphe.).

Les ceufs constituent un élément fort nutritif et ré-
parateur. _

Une plaisanterie de P'ancien régime, encore répétée
dans quelques provinces, était celle-ci :

Un officier gascon, en campagne, riche d’espoiret
léger d’argent, voyageait avec son laquais. ’

Un matin, au sortir du gite, il se retourne surla selle :

¢« Eh! Saint-Jean'! :

Moussu ?

As-tu déjeuné, Saint-Jean?

Oui, moussu.

Et qu'est-ce que tu as mangé?

Un ceuf, moussu. .

Le blanc et le jaune?

Oui, moussu.

Eb! pécairé! n’as pas piti!» .

Ce qu'on peut traduire a4 peu prés par: « Eh!
coquin! tu n’es pas i plaindre! »

QEUFS AUX ECHALOTTES (PLAT BRUN),

Mettez dans une casserole un morceau de beurre
et une cuillerée de farine; faites chauffer sur le
feu, en tournant;avec une cuilléere, jusqu'a. ce que
le mélange devienne trés-brun, sans étre bralé —
environ 5 minutes. — Ajoutez alors du bouillon
gras — les jours maigres du bouillon de légumes ou
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méme, en tout temps, de l'eau pure, si on n'a
pas de bouillon —; 4 ou 5 échalottes hachées trés-
fines, avec persil aussi haché, sel, poivre, une cuillerée
de ‘bon vin blanc (4 son défaut un peu de vinaigre
ot une demi-cuillerée & café d’eau-de-vie de cognac).

Pendant que ce mélange mijote, on prépare vive-
ment des ceufs sur le plat, simplement aveec un peu
de beurre et s<ans les assaisonner d’ancune fagon.
Au moment de servir., on verse la sauce sur les
aufs, qui ne doivent pas étre {rop cuils.

Ce plat, peu connu, est excellent pour les déjeu-
ners, et a le mérite de varier encore les préparations
déja si nombreuses lailes avee des coufs.

QUFS DBROUILLES.

Difficiles & réussir pour les commencants; il f{aut
v avoir la main; le résultat doit étre exempt de
grumeaux, onciueux et créraeux.

Mettez un bon morceau de beurre dans une ter-
rine ; cassez-y vos ccufs et les délayez avec le hewrre,
du sel et du poivre. Quand la connaissance de ces
éléments est bien intime, mettez & la casserole et
faites cuire & feu modéré 8 4 10 minutes en tour-
nant avec une cuillére toujours dans le méme sens.

GUFS A LA TRIPZ,

Bien connus ; peu élégants de nom et d’aspect ;
mais fort bons. o

Faites blondir du beurre; y mettre une bonne
quantité d’oignons. coupés en rouelles minces ; lors-
qu'ils auront pris une belle couleur, y ajouter des
ceufs ‘durs coupés en longs en 4 morceaux, et du lait
dans lequel on " aura délayé une pincée de farine.
Mettre sel et .poivre, laisser mijoter un bon quart
d’heure.

La sauce ne doit pas étre claire: les oignons
doivent, pour ainsi dire, la former.

| BUFS AU COURT-BOUILLON.
Le court-bouillon que l'on prépare pour faire cuire
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le poisson peut se conserver pendant plusieurs jours
et servir a plusieurs reprises ; prolitez-en pour pré-
parer des ccufs au court-bouillon.

Si on le fait exprés, on le fait p]us court. Mettez
dans ume casserole partie ¢égale d’eau et de vin
blanc — & son défaut du vinaigre; — ajoutez sel,
poivre en grains, gousse d’ail, clous de girofle,
oignons et carottes coupés en rouelles, thym, feuilles
de laurier ; faites bien cuire.

Le reste du court-houvillon peut servir pour pré-
parer des légumes, pois, havicots secs ou [rais.

¢« Eh blen, et les ceuls ? »

Ah! oui... fajtes pocher des ccufs et servez-les
sur le court-bouillon.

EUFS AU GRATIN (PLAT BLOXND).

Ayez des ceufls cuits dur; hachez-les finement et
mélangez-y du persil haché et une gousse d’ail écrasée;
assaisonnez de sel et de poivre.

Préparez une petite héchamel (une honne tasse pour
six ceuls), c'est-d-dire laites [ondre un morceau de
heurre ot vous délayez umne cuillerée de [arine, sel,
poivre blanc; mouillez d’un verre de lait boulllzmt
.en versant peu &4 peu et en tournant, Faites bouillir
et laissez refroidiv. Délayez alors un eeuf cru dans
cette béchamel el mélez aux wufs durs hachés.

Mettez du beurre dans un plat allant au four (de
préférence du beurre fondu); versez-y vos culs.et
ajoulez par-dessus quelques morceank de beurre et
de la chapelure. Placez au four et surveillez pour
que cette délicate préparation cuise sans se des-
sécher et reste onclueuse.

~Au moment de servir, versez dessus, sans rien
remuer, deux cuillerées d’huile d’olive.

Ce plat est de la catégorie des plats blonds, plus
difficiles & mener & bien que les plats bruns ; réussi,
on ne saurait imaginer rien de plus caressant.
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(EUFS A L’ESCARGOT,

Cest un ancien plat.

Faites cuire des ccufs durs; coupez-les par le mi-
licu dans le sens du petit. axe. Préparez une petite
héchamel avec un peu de créme et de lait, et avec
cette sauce, de la mie de pain effritée, un peu
d’échalottes et de persil hachés, les raunes d’oeufs
derasds, — des escargots cuits a Pavance et hachés si
vous en avez (1), — faites une farce. Garnissez de cette
furce lintérieur de vos blancs d’ceufs, rangez-les dans
un plat creux allant au feu ct vemplissez le fond
du plat avec le reste de la farce ; faites cuire au
four ou mieux au four de campagne,

(1) On peut s'en passer.

OMELETTE AUX ECREVISSES.

Si vos convives n’ont pas sucé jusqu'a Ja  der-
niére les dcrevisses que vous leur avez servies,
ot pour cela il faut toujours en donner un peu plus
qu’assez — There’s never enough, where nought is left
(est quil Wy avait pas assez I ol vien nw'est restd —
vous utiliserez celles qui resteront pour préparer ex-
collente omelelte aux écrevisses,

Retirez les queues et les mettez & part. Pilez tout
Uintérieur ; pilez aussi trés-fin  quelques coquilles
avec’ un peu de beurre pour en tirer un coulis rouge.

Cassez ‘et batfez les -osufs en les .assaisonnant de
sel et de poivre ; ajoulez les queues, le jus des écre-
visses pilées et le coulis rouge. Mélez le tout et
faites cuire comme une omelette ordinaire.

FONDUE AU FROMAGE (DE SUISSE).

Peu de cuisiniéres savent faire cuire les ocufs 4
la coque ; une sur mille, peut-étre, sait réussir les
mufs brouillés, préparation digne des dieux, si elle
est venue & point, mais bonne & jeter aux chats
quand elle est manquée.

Ecoutez-moi el méditez,
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Pesez les aufs que vous voulez employer suivant
le nombre de vos convives. Prenez un hon morceau
de fromage de gruyére pesant le */;, et un morceau
de beurre pesant le ![; de ce poids. (Ainsi pour six
ceuls pesant environ 370 gr., il faudra 120 grammes
de fromage et 60 grammes de beurre.)

Cassez vos ceufs dans une casserole et hattez-les
bién ; ajoutez-y, aprés, le beurre et le fromage ripé.
Metlez sur le feu et tournez continunellement avec
une cuillére de hois jusqu'a ce que le mélange soit
convenablement épaissi et mollet ; ajoutez peu ou point
“de sel suivant que le fromage sera frais ou vieux,
et poivrez vigoureusement (1).

Servez sur un plat légérement chauffé. :

Si la chose a élé traitée a dire d'expert, la fondue
sera onclueuse, ldégére, sans aucun grumeau et aura
la consistance et l'apparence d’une créme. Dans ce
cas, accompagnez-la d’'un joli vin: et vous verrez
bientot tous les mentons .se tourner vers 'Ouest en
signe d'approhation. _

(1) Consulter Brillat-Savarin ¢ Physiologic du Gout, -

FONDUE AU FROMAGE. ‘

Faites une petite sauce blanche avec une cuillerée
de farine, un gros morceau de heurre et un peu de
lait bouillant. Travaillez bien ce mélange. Ripez
dans un saladier un quart et demi (environ 200
agrammes) de (romage de gruyére bien sec. Jetez
dessus volre béchamel bouillante, et laissez reposer
jusqua ce qu'elle soit refroidie. Ajoulez-y quatre
jaunes d’ceufs -que vous y délayez, un peu de sel
et de poivre et les bluncs baltus en neige. Placez
dans un moule beurré et mettez au four pendant
environ 25 minutes,

RAMEQUIN.
. « Pourquoi ramequin? me disait une dame, il y
a de bien singuliers noms en -cuisine ! ramequin !
rémolade ! macaroni ! chipolota ! Baba! ot tout cel
a-t-il pris naissance? » ’ -
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« Madame, lui répondis - je, Villustre Humboldt
se plaisait & raconter ce mot d'un général devant
qui on parlait de la distance des étoiles & la terre,
du lemps que leur lumiére meltait pour arriver
jusqu’d nous: «Ce qui m’étonne, c’est comment on a
pu_arriver & savoir leur nom, » dit le général.

Le "ramequin est une excellente ressource pour
les déjeuners maigres, '

Mettez dans une casserole un demi-litre de lait et
placez sur le feu. Quand il commence & étre chaud,
ajoutez petit & petit et en tournant, tournant, environ 3
jpoignées de farine; tournez, lournez jusqu'a ce que
celte pale soit bien lide et sans grumeaux; ajoulez-
v du sel, un morceau de beurre, environ un quart
de fromage de gruyére ripé, et lourncz, tournez en-
core tant que la pile n'est pas cuile et le mélange
partait, A ce point, vous le retirez du feu et y mé-
lez 3 ceufs légérement battus. Ayez un plat allant
au feu; beurrez-le hien; versez-y voire pite, et
mettez au four. En 8 & 10 minutes le ramequin
doit étre levé comme un soulfl¢, pris partout et ne cou-
lant pas. ' ;

Servez sans larder. '

SALADE D'GUFS DURS.

Vous voyagez & pied; I'accorte hoteliére n’a &4 vous
offrir que des ceufs. Vous étes rassasié de l'omeletie
et des oeufs & la poéle des jours précédents; com-
mandez 12 ou 15 ccufs durs et faifes-les apporter
sur la table sortant tout chauds de I'cau honillante.
Placez-en un dans la paume de la main gauche el
d'un coup de couteau un peu see, fendez-le en deux
dans le sens de son grand axe. Avec Uextrémilé du
manche d’une cuillére insinuée sous le Dblunc de
Peweof faites sauter le demi-ceuf d'une des demi-co-
quilles dans un saladier : recommencez pour laulre
el ainsi de suvite pour tous vos cculs. Recouvrez-
les d’'une couche d’oignons crus coupés en rouelles
minces. -Assaissonnez trés-fortement, surtout en vi-
naigre. ' : :
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Ce repas ne vous arrachera pas 'exclamation échappée
i un diplomate gourmand un jour de crise politique :

Ein gutes Mahl und dann der Galgen (1).

Je ne voudrais pourlant pas en répondre si vous
avez Vestomac vide et quelque trente kilométres
sous la semelle de vos souliers, « Messere Gaster,
premier maistre es arts du monde » est un lerrible
donneur de conseils (2).

(1) Un hon diner et la potence aprés !

Cet ancien dicton a peut-8tre été inspird par une vieille
coutume des cités impériales, Le hombardement a détruit
i Strashourg une maison qu’on appelait « Armensiinder-
haus », la maison des pauvres péchears (ce terme, pauvre
pécheur, désignait les condamnés i mort), Celle maison
élait jadis grevée de la servilude suivante: voisine du
champ d’exécutions, le corlége des condamnés 4 niovl
s'arrélait devant elle en passant; le condamné avait le
drait de demander un hon mets, une bonne boisson, que
le propriétaire de ladite maison élait tenu de lui fournir.

(2) Rabelais ; Voyez au L, IV, ¢. 57 du Pantagruel la
fameuse conclusion des ordres muets de Gaster: « Et
tout pour la tripe »,

QUATRE DPLATS D'GEUFS ET UNE OMELETTE AU MILIEU
(menu de campagne).
« Bonjour, ma cousine. Je viens vous demander &
déjeuner. »
« Hélas ! mon cousin! Je n’ai rien & vous donner
que des ceufs!»
«Eh bien! ma cousine, le menu du vendredi!
qualtre plats d’ceufs et une omelelte au milieuw ! »
ler Service. QGeufs frais & la cogue.
Oculs pochés aux tomales.

Interméde. Omelette aux pointes d’asperges.

2ue Service. Fondue au fromage,
Sulade d’ceuls durs,

Dessert.’ Créme forestiére.

Lt ne pleurez plus!
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LEGUMES ET PATES

ASPERGES N PETITS POIS.

Apres avoir utilisé les poinles en omeletie ou en
wufs brouitlés, ou en les conservant si vous voulez,
pelez vos asperges el coupez-les en lout pelits mor-
ceaux. Mellez dans Ja casserole avee eau et sel (ou houil-
fon), un pen de sucre, gros comme une noix de beurre.
Quand elles sont cuites, introduisez une deuxiéme dose
de beurre manié de sel fin, furine el persil haché;
ajoutez une liuison de jaunes d’eeuls.

’ ——
ASPERGES A L)ITALIENNE.

Les asperges cuiles comme d’habitude, pelées ef
duwoullées, on les élale sur un plat, on les saupoudre
de fromage de gruyére ou de parmesan ripé ; on arrose
d'un peu de beurre el on passe au four pendant quel-
(ues minutes.

CIIOUX ROUGES SAUTES AU BEURRE.

Découpez un chou rouge en tranches fines, de
facon &4 I'émincer en longs filets, Mettez & la casse-
role quelques oignons hachés que vous faites légére-
ment roussir dans le Deurre; ajoutez-y volre chou
rouge émincé; salez et poivrez modérément : laissez
enire dix 4 quinze minules.

BIéQUE AU FROMAGE.

Préparez une - petite béchamel — auirement dit
délayez une cuillerée de farine avee un morceau de
Leurre dans un grand verre de lait bouiliant, tournez
et tenez sur le feu,

Pilez bien quaire pommes de {erre moyennes cuites
& Teau en y ajoulant quatre jaunes d’ceufs.

Battez les blancs en neige; mélez le tout en y joi-
gnant une demi-livie de fromage de gruyére ripé, un
peu de sel et assex de poivre fraichement moulu,
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Mettez dans un moule beurré et faites cuire au bain-
marie pendant environ une heure. Servez seule ou sur
une sauce blanche; en gras sur une honne sauce au
jus liée d’un peu de fécule. .

QUICHE.

La célébre Quiche de Pont - a - Mousson, appelée i
tort Galette dans le pays messin, est une excellente
entrée de déjeuner. ,

Faites une pate brisée que vous étendez dans lu
tourtiére en en faconnant les bords 4 la maniére or-
dinaire, .

Versez dessus une meurotte — c'est le terme du
pays messin, & Longwy c'est un kasma —— composée
d’ceufs et de créme trés-épaisse et bien fraiche, dans
la proportion de 2 cuillerées de créme pour un ceuf;
salez trés légérement; mettez au four. La meurolte,
puisque meurotte il y a, ne doit pas former une
couche trop épaisse; il faut avoir soin de piquer la
pite de quelques coups de la pointe d’un couteau pour
empécher les boursouflures pendant la cuisson.

TOURTE AUX OIGNONS
(Zwiebelkuchen de Strasbourg).

Faites sauter au heurre une dizaine d'oignons hachés
trés-fins 5 ajoutez sel, un peu de cumin, si on I'aime,
plusicurs cuillerées de creme aigre et trois ceufs en-
tiers. Aprés avoir bien amalgamé sur le feu cette
espéce de purée, versez-la sur ume couche de pite
brisée, comme pour une tarte. Faites prendre couleur
au four et servez trés-chaund,

Les Lorrains peuvent ajouter dans cette préparation,
— les Strashourgeois ne se génent pas pour le faire —
de petils carrés de gras de lard.

Au printemps ou se sert de préférence des tiges
verles et encore tendres de lloignon, avant époque
ott les enfants cn font des trompeties.
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Dans le Cambrésis, on fait une tourte du méme genre
avee des poireaux, et dans le Dauphiné, avec des épinards.

Vous riez, bonnes gens ? c'est & tort.

Parce qu'un homme n’a pas la méme couleur que
vous, ne porte pas les mémes habits, ne mange pas
les mémes mets, ce n'est pas une raison pour le
montrer au doigt. Nous ne sommes plus au {emps ot
Fon disail: Vérité en amont, mensonge en aval, Sou-
venez-vous que lutlo il mondo e fale come la nostra
famiglia, el que celui qui vous fait conmaitre un plat
nouveau a plus de droif & votre reconnaissance que
Pauteur du  Contrat social ou celui de VEsprit des
Lois, ouvrages que vous n’avez pas lus probablement,
et dont les conseils n'ont en jusqu’d présent qu’une
utilité trés problématique pour 'humanité.

1l n'en sera pas de méme, je Vespére, de la philo-
sophie de mes enseignements culinaires,

A Nice on faif grand cas d’une {ourle analogue,
appelée en palois nicard pizzalacera, avec ceite diffé-
rence que Fhuile y remplace le beurre el la créme,
et qu'au leu de pelits morceaux de lard, on y séme
des anchois découpés el des olives salées, aprés avoir
oté aux uns les arétes el aux autres les noyaux.

TOURTE AUX EpiNakDs (du Dauphing).

Vos épinards épluchés el lavés, nous les ferons
cuire-a Veau bonillante avec une petite poignée de sel.
Lorsqu’ils sont devenus lendres, on les égoulle el on
les jetle daps Pewu fraiche; puis on les prend par
poignées pour les presser enire les mains el en bien
exprimer I'eau qu’'ils contiennent. Cela fait, nous les
hacherons finement et les mettrons dans une casserole
avec un morceau de beurre, nous y ajouterons une
demi - cuillerée de farine et mouillerons avec de la
créme ou du lait ; puis, aprés avoir lié d’'un morceau
de heunrre frais, uous verserons sur une pite brisée en
forme de tarte. Nous metirons au four et servirons
quand la pate sera cuite,
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CROQUETTES DI POMMES DE TERRE AU JAMBON.
Failes cuire & P'eaun de sel G grosses pommes de ferre
rondes bien farineuses ; derasez - les, pilez-les en y
mélangeant 3 bonnes cuillerées de  jambon haché
menu, un pen de muscade, poivre, sel, du persil haché
fin; ajoutez 4 jaunes d’oeufs battus ; mélangez bien ;
divisez' cetle pite au moyen d’une cuillére & houche;
faconnez ces morvceaux en forme de bouchous ; {rem-
pez-les dans les ceufs assaisonnés et hattus comme

pour une omelelie et faites frire dans du beurre.

POMMES DE TERRE A LA RUSSE.

Failes cuire 12 & 15 pommes de terre dans de Pean
salée; les couper en minces rondelles ; avee la moitic
de ces rondelles, garnir le fond d’unc casserole hien
frott¢ de Deurre. '

Puis découper en iranches fines 4 saucisses fumdes,
bien cuites et pelées ; y joindre un hareng fumé (oh!)
coupé en petits dés, des échalolles et du persil, el faire’
faire un tour de feu & tout cela ensemble avanl d'y
inéler, en remuant, une demi-chopine de créme aigre
(smilane). Etendre ce mélange sur les pommes de ferre
qui garnissent le fond de la casserole, achever de rem-
plir avec Pautre moitié des pommes de terre, el enfin
metlre la casserole dans un four doucement chaullé
jusqud enliére cuisson,

POMMES DE TERRE A LA UOSAQUE,

Pelez des ponimes de terre, coupez-les en morceaux
et faites-les sauler dans la casserole, avec du beurre,
de facon & les faire gratiner un pen. Quand elles
sont cuites, retirez-les avec 1’écumoire ct déposez-les
sur un plai que vous temez chaud sur le coin du
fourneau.

Dans la casserole restée sur le feu, ajoulez un hon
morceau de beurre, du persil et des échalottes hachées,
du sel et du poivre (si vous le voulez, des tranches
de saucisson coupées minces, ou, les jours inaigres,
des filels de harengs) puis un bol de créme aigre.
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Tournez sur un hon feu jusqu'a ce que le tout ait
épaissi et versez sur les pommes de terre pour servir,

CELERIS A" COTES AU JUS.

Dans un banquet d'une société savante de provinee,
le savant. Ampére se trouvait placé & coté d’un abhé,
grand faiscur de calemhours, méme en latin,

On venait de servir un plat de céleris au jus.

— Savez-vous, demanda Ampére & son voisin, qui est
Finventeur du céleri ?

— Non.

— Eh bien ! au témoignage de Virgile, c’est Ulysse :
Scelerum que inventor Ulysses (1),

— Et vous, monsieur l'académicien, dit & son tour
I'abbé, savez-vous qui le premier a parlé du céleri
au jus ?

~ Qui donc¢?

— Clest Tacite, monsieur : Jusque datwm sceleri (2).

Coupez les cotes blanchies de céleris de la longueur
du doigt; lez-les en petits paquets et mettez-les blan-
chir & Uean bouillante ; égouttez-les el fnites-les enire
dans du bouillon. Quand ils sont cuits, faites un roux
que vous mouillez avee le jus de la cuisson des céleris
et les y laisser mijoler. Dressez les paquels sur un
plat, enlevez les ficelles et masquez avee la sauce.

Ce plat est excellent et peut étre présenté sur les
meilleures tables, oit il tient lieu de cardons.

A propos, saviez-vous gue les anciens décernaient
une couronne dé céleri, ou plutot d’dche vert, ce qui
est Jo méme chose, anx vainquewrs des jeux néméens ?

Eh bien ! ni moi non plus.

OLIVES TOURNEES, A LA SAUCE ESPAGNOLE.

Mettez au feu dans une casserole des {ranches de
rouelle de veau et un peu de lard coupé en petits dés,

(!) Endide Liv. 11 vers 164.
(2) Yai en vain cherché celte citation dans le Texte; cet
hémistiche d’un hexamétre ne doit pas étre de Tacite (7).
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un oignon, un clon de girofle et quelques carottes
(ajoutez, si vous en avez, .maigre de jambon, débris
de gibier, volaille, etc). Failes bien revenir le tout
et, quand la viande commence 3 s’attacher 4 la casse-
role en formant une espéce de caramel, refirez-la ainsi
ique les caroltes ; ajoutez de la favine of un peu de
heurre pour (aire un roux que vous mouillez avec du
haunillon, DRemellez alors la viande et les cavolles § in-
troduisez un houquet de fines herbes; salez, poivrez
of laissez cuire au moins pendant deux grandes heures,
en ayant soin de dégraisser souvent.

Vous avez préparé des olives (environ ume livre
pour six personnes) en les tournant en spirale avee la
pointe 'un couleau, de facon & en extraire le noyau.
Vous otez alors la viande et les assaisonnements de
volre coulis et le passez & la passoire fine. Vous le
remelez sur le feu avee vos olives et un peu de fi-
cule pour finir le coulis; laissez mijoter uve demi-
lenre et surveillez de prés. ,

Ce plat, d’une exdeution facile, n’esl pas ordinaire.
1l ost, an confraire, fort distingué et fait bonne figure
sur les meilleures lables; ef, ce quil y a de plus
précieux, son ramage répond & son plumage: il est
excellent.

[

CHATAIGNES AU LAIT FROID.

A la sortie de Phiver, lorsque les marrons de haut
wotit ont disparu, on vous vendra encore de fades
chalaignes.

Fendez-en P'écorce pour donner aceés a I'eau par-
fumée dans laquelle vous allez les faire cuire. Mettez-
les & la casserole dans de Peau avec une branche de
sange (1); laissez cuire el réduire. — Servez avec un
bol de lait froid oli on a fait infuser 2 feuilles de lau-
rier-amandier.

(*) Le sange est un. carminalif; la chitaigne est ven-
teuse: on comprend que le résaltat de lewr union doit
étre excellent, ‘ :
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Chaque convive prend du lait dans son assiclte et
i chaque chifaigne machée en joint une cuillerée.

Jai vu cela, un jonr, tout 1i haut, 1a bas dans la
montagne et m’en souviens & propos pour vous en
faire part.

CREDPES TIOLLANDAISES,

Pour trois crépes prenez unce grande cuillerée de
farine, un ceuf et deux cuillerées de Jait. Il ne faut
pas meltre de sel. Amalgamez Dbien, et faites vos
ceépes dans la poéle avec du beurre. Délayez de la
lonne créme avec du sucre; Versez-en un peu sur
vos crépes que vous avez coupées en deux et roulées.
lemeltez-les ainsi au four jusqu’au moment de servir.

. CREPES OBSIDIONALRS,

Tout le monde connait I'agréable préparation appe-
Jée PANKOUFFE en Lorraine; PranxgucHEN en Alle-
magne ; PANCAKE chez les Anglais ; Couck-Back par
les Flamands; Cripes. en France ct Creupks dans
nos villages messins, .

Or donc, pendant le siége de Metz, en 1870, lorsque
les aliments commencérent & manquer dans la ville,
on me faisait souvent manger une espéce de crépe,
composée de riz frit dans Phuile, et que nous trou-
vions déliciense. Longtemps aprés le siége, le souve-
nenir m’en faisait encore venir I'eau & la bouche, et
j¢ voulus un jour en régaler quelques amis. Le plat

fut annoncé avec pompe; mais, — & quoi tient le
sheedés ! — mes convives déjd rassasiés, ou comptant

sur autre chose, le déclarérent détestable ou méme
Wen voulurent pas gouter. Moi seul, fidéle & la mé-
moire des temps mauvais, je le trouve encore excellent
anjourd’hui, et me fais préparer chaque année une
ample assiette de ce que j'ai appelé les CREPES oBSI-
DIONALES.



Faites cuire du riz & Peau et au -sel, — si vous
avez du sel, pendant le siége nous n’en avions pas. -
Quand il est cuit, mais encore ferme ¢t rond, de ma-
ni¢re & ce qu’il ne forme pas une pite collante, tour-
nez le avec un mélange trés-claivr d’un peu de farvine
délayée dans de Peau, versez-en une certaine quaniite
dans une pocle ol vous avez mis un peu d’huile, éten-
dez-la pour en lormer une espéce de crépe. Faites
pattiv vivement et quelque peu rissoler, en la retour-
nant des deux cotés, Coulez sur une assielte et recom-
mencez pour une autre jusqu’a épuisement du riz,
Servez chaud, et souvenez-vous que « La fame ¢é il
miglior intingolo (). La faim cst la meilleure des
sanees. »

RIZZOTO OU RIZ A L'ITALIENNE.

Beurrez une casserole ; mettez-y du riz avec ce
qwil fant d’ean chaude pour le faire cuire, sans qu’il
reste d'ean a la fin de la cnisson, et ajouiez le reste
du heurre. o

Incorporez cervelas, chanmpignons, truffes, lomales,
le tonl haché fin; une pointe d’ail, un peude pimenl
ot un grain de sel. Laussez cuire.

Sur un plat allant au feu, placez, un lit de ce 1iz
trés-chaud, une couche de [romage de gruyére et de
parmesan ripé, et ainsi de snite jusqua épuisement
du viz. Tenez chaud et servez.

MACARONI A LA PIEMONTAISE.

Les macaronis étant cuits & Veau et au sel, il se
prépare sur la table, coram populo.

Le professeur chargé de cette honorable mission fait
placer devant lui un saladier préalablement chauflé
ainsi que la casserole ofl sont les mucaronis égouttés
et bien chauds, du fromage de parmesan et de gruyére
ripé, du Dbeurre frais, du sel, du poivre et de la
(*) L'intingolo est une espéce de manicavelto ¢.-i-d. de
ragodt et s’entend dans le sens de ragoit et de sauce,
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poudre. .. Eh bien! quy-a-t-il d'élonnant? ce n'est
pis de la poudre & canon, ni de la poudre de riz,
mitis de la poudre de thym,

Ainsi fourni de toutes ses munilions, el suivi de
J'wil par les convives, Popérateur doit procéder comme
suit:

[l piace un lit de macaronis au fond du saladier,
los vecouvre d’une couche de fromage ripé, y ajoute
de la poudre de thym, un peu de set el de poivre, 11
reconitnence & former des lits suceessily, ot dans le
méme ordre, de ces divers ingrédients, puis velourne
I tout comme on le ferait d’une salade.

El voili comme s'excéeute le macaroni a la pié-
monlaise.

MACANONT AUX TOMATES (du Gers).
[Faites un macaroni ordinuire au beurre et aun fro-
mage de gruyére, el servez-le masqué d’une honne
siice aux tomales.

MACARONIS OU NOUILLES A LA MODE DFE CORSE.
nites cuire vos macavonis (ou plutét des nouilles,
car pour ce plat c’est la nouille qui est classique) a
Fean et au sel 5 quand ifs sont cuits, retirez-les du
fen et versez dans leur eau un peu d’eau froide pour
arréter la cuisson ct les maintenir enliers ; puis faites-
les égoulter. .

Vous avez pris poids pour poids de macaronis et de
fromage rdpé, gruyére ¢l parmesan par. moilié.

Vous avez aussi préparé, selon les régles, un bauf
i It mode avec un pied de veau ct tous les accom-
pagnements convenables, de fagon & avoir un bon jus.

Dans un plat profond allant au feu, ou mieux dans
une casserole d’argent «d hoc, mettez alternativement
un lit de macaronis, un lit de fromage ripé et couvrez
e jus. Recommencez ainsi plusieurs fois, et tenez
trés-chaud sans faire cuire, jusqu’au moment de
servir,
|
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On fera bien d’avoir deux casseroles, dont une ge
remplit &.la_cuisine pendant que lautre se vide &
salle & manger, en sorte que le contenu — chose cs-
sentielle — an est toujours chaud. ,

Il n’est pas mnécessaire d’¢lre Corse pour apprécier
les mérites de celte préparation fort en honneur parni
les Corses ... de Paris. - -

MACARONI NICOLO ET POTAGE A LA CAMERANI

‘Encore le macaroni! — Et pourquoi pas? Quand un
acteur a plu, on le rappelle, les Anglais en Ini criant:
Encore! encore! en frangais; et nous, en lalin, par
des bis chaleureux. J’ai connn un brave homme qui,
lorsqu’une cuisiniére se présentait chez lui, lui posail
cette seulé question : « Savez-vous faire le macaroni? »

Une réponse affirmative tenait lieu de tout certifi-
cat — d’aptitude et d’autre chose.

Ah! Cest qu’il y a dans le macaroni, traité d'une
certaine facon, d’innocenies mais mystérieuses sen-
sualités. .

Tenez, laissez-moi étre votre initiateur. .

Mon grand-pére avait été, a 'dge de 45 ans, en
1784, 4 la fameuse pension Berthaud, de la rue du
Faubourg Saint-Honoré, o0 I'on préparait les éléves
pour les écoles militaires ; il y eut pour camarade le
jeune Nicolo Isouard, déja bon musicien, devenu plus
tard compositeur distingué, P'auteur de Joconde —
et un aimable gourmand. Nicolo avait — ce n’étail
pas a la pension — une maniére a lui de préparer et
de manger le macaroni; au moyen d'une petile
seringue, il insufflait dans chaque tuyau de la pate
de la moelle de beeuf; il y ajoutait du foie gras,
des’ filets de gibier et des iruffes, el dégustait ce mel
succulent avec le plus profond recueillement, unc
main sur les yeux pour éviter toute distraction. Phi-
lomneste (Peignot) cite ce plat dans son Livre des
singularités. Dijon 1841, p. 471.

Puisque nous faisons de ’érudition, écoutez-moi
encore un moment. Cela vous fournira le sujet d’un
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pelit discours devant le premier macaroni qu'on vous
servira dans un diner, ‘

Les musiciens sont ordinairement gourmands : Camé-
rani, semainier perpétuel du Théitre Feydeau, direc-
teur du thédtre des Italiens, & Paris, vers 1810, a
laiss¢ son nom & un potage céléhre dans les fastes gas-
tronomiques et dont il fut 'illustre inventeur. II en
régalait quelquefois ses amis.

11 faut avoir du véritable macaroni de Naples, du
fromage de Parmesan et du beurre de Gournay.
Prencz ensuite 2 douzaines de foies de poulets gras,
du eéleri, des choux, des carottes, des panais, des
poireaux, des navets et des truffes, On commence par
hacher bien menu les foies de poulets avec les quantités -
proportionnelles de chacun de ces légumes, et on
fait cuire le tout ensemble dans la casserole avec du
beurre. Pendant ce temps-la, on fait bhlunchir le ma-
caroni; on Vassaisonne de poivre, de sel et d’épices
fines; on le retire du feu et on le fait égoutter. On
prend alors la soupiére qu'on doit servir sur la table
et qui doit pouvoir aller sur le feu, par exemple une
soupiére en argent — c’est bien le moins; on dresse
au fond un lit de macaronis ; par dessus un lit du
hachis dont nous avons parlé ; puis un lit de parmesan
ripé. On recommence toujours dans le méme ordre,
et I'on éléve les assises de cette consiruction jusqu’aux
bords de Ja soupiére ; on remet sur le feu et on
laisse mitonner pendant une heure el demie.

Arrétons-nous 3 car, que dire devant les conceptions
du génie, sinon ce que Voltaive écrivait en marge de
chague scéne d’une tragédie d’'un nommé Racine :

« Beau ! pathétique ! ingénieux ! sublime ! admirable ! »

VIANDES

BEUF EN DAUBE ET A LA CHOISY.

Prenez une bonne culotie de boeuf et faites-la ma-
riner pendant 2 jours. Piquez-la de quelques gros



— 36 —

lardons et faites-la revenir dans la cassercle. Une fois
revenue, garnissez votre hraisiére de carottes découpées
en rondelles, d’oignons en quantité, de deux gousses
d’ail, bouquet garni, sel, une pincée de thym et une
de gros poivre ; bardez de lard; mouillez avec volre
“marinade et une houteille de vin blanc. Laissez cuire
deux heures et plus, suivant la grosseur de votre -
piéce de beeuf. Dégraissez la sauce, et servez sur les
oignons et les carottes. C’est le heeuf en daube.

Ou bien, servez sur la sauce réduite, dégraissée et
passée pour la dépouiller de tout ce qui a concouru la
{aire, une ample garniture de petits oignons entiers
et glacés. Vous avez alors le hoeuf & la Choisy.

Dans ces deux méthodes il y a de Poignon; et

" ¢'est pour vous conter une anecdote & propos du sens
populaire de cette locution que je viens de décrire le
beeuf & la Choisy. Demain je n’y aurais peut-étre plus
pensé.

Le comte Jaubert, dans son Glossaire du centre de
la France, a recueilli cette anecdote. L’empereur
Napoléon Ier rentrant un jour aux Tuileries de fort
mauvaise hunieur, le suisse dit tout bas 4 son voisin: -
« 11 parait qu’il y a de loignon. » L'empereur. qui
Pavait entendu se dirigea vers lui et d'une voix ion-
nante: «Eh Dbien, oui, il y a de loignon!» Le
malheureux rentra sous terre. '

COTELEITES DE VEAU EN PAPILLOTTES.

" TEncore un plat de Pancien temps. :

Parez votre cotelette et mettez-la avec un morceau
de beurre dans la casserole sur un feu doux , quand
elle est presque cuite, retirez-la. Hachez des champi-
gnons, des oignons et du persil et faites revenir ce
mélange dans le beurre de la cotelette en y ajoutant
un peu de lard émincé; assaisonnez de poivre et de
sel ; retirez du feu et ajoutez de la mie de pain eflvi-
tée pour faire une farce; garnissez-en les deux cotés
de la cotelette ; recouvrez d’une bande de lard et en-
veloppez d'un bhon papier blanc huilé ; mettez sur le
gril pour uchever de cuire. S
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NB. A propos de cotclettes, regardez-hien les gens
iui, & fable, en rongent I'os ou le grattent a blanc
avec leur couteau, vous ddcouvrirez cerlainement
dans leur physionomic cuelque chose du chien. Le
chien est un excellent animal, mais il n’est pas un
modéle de tenue,

COTELETTES DE VEAU NANCEIENNES.

Roulez vos cotelettes dans un ccul bien battu, puis
panez-les énergiquement avec de la mie de’ pain
ellvitée et assaisonnée de poivre, de sel, d’un peu
d’échalottes et de persil hachés. Mettez-les sur le gril
ol quand elle sont cuites, servez-les sur la sauce
suivante: un roux dans lequel vous ajoutez um  peu
de jus, une cuillerée de houillon et de la mpularde..

Cette manitre de traiter la cotelette de veau chez
nos voisins est excellente. '

BLANQUETTE DE VEAU (plat hlond).

Un vieux plat qu’il est hon de tirer de I'oubli.

Coupez en morceaux carrés une poitrine de veau;
placez ces morceaux dans la casserole en les soupoudrant
de farine; versez dessus de l'eau froide jusqu'a ce.
qu'ils baignent; et, en. agitant la casserole, ajoutez
houquet garni, champignons, si on en a, et force
oignons blancs; assaisonnez de sel, de poivre et d’un
peu de muscade. Mettez au feu et laissez bouillir.
Quand la cuissson est effectuée, incorporez un hon
morceau de beurre et liez la sauce avec des jaunes
d’ceufs acidulés d’un peu de vinaigre ou mieux de
jus de citron.

FRICASSEE DE VEAU AU RIZ,

Faites cuire du riz dans du bouillon ‘et préparez
en méme temps une bonne fricassée de veau-ou de
volaille, Arrangez votre riz en rond sur un plat,
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placez la fricassée au milicu, en ayant soin d’arroser
par places le riz avee quelques cuillerées de sauce
pour lui donner une jolie mine.

EMINCE DE VIANDE AUX GAROTTES,

Fmincez un reste de veau, de mouton ou de hozuf
froid ct [aites-le revenir dvec un peu de beurre dans
une casserole,

Faites euire & l'eau des carolles en assez grande
quantité pour foncer un plat creux; découpez-les en
vouelles minces et faites-les sauter dans le bewrre
avec persil haché, une pineée ou deux, poivre et sel
fin, :

Servez sur le méme plat ou séparément,

EMINCE DE MOUTON A L’ANGLAISE (plat brun).

Emincez les restes d’'un gigot de mouton et failes--
les mijoter dans un ragott de haut gout, avec quelrques-
oignons découpés et frits & Vavance dans du beurre:
ajoutez bonne quantité de carottes découpées également
en fragments trés-minces et que vous laissez hien
cuire.. — Les carottes doivent former le fond du
ragott. Une .pincée de la poudre anglaise dite Currie
de YInde y produit un trés bon eflet.

Lo QUENELLES DE FOIE.

{0 Prendre trois livres de foie de veau ; en relirer
avec soin loules les veines et hacher le foic menu.

9 Tachez de méme trés finement une poignée
dépinards, du persil, de I'ail, et amortissez dans le
beurre en faisant faire un tour sur le feu. )

3¢ Coupez en tranches minces la mie de six & huit
petits pains blancs et délayez-la dans la quantité suffi-
sante de lait houillant. . _

4 Mettez dans un plat trois ceufs entiers, les jaunes
de trois autres; un peu de farine, du sel et du
poivre; mélangez et ajoutez ensuite les trois blancs
d’eeuls restants, haltus en neige, ‘ '
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5¢ Mdélangez intimement el pélrissez ensemble, duns
un worlier, "tous ces -appareils — c'est le lerme
jechnigque ~- de fagon & en former un parfait amal-
pune, qu’il faut laisser reposer un cerlain temps,

Go TFaites bouillir dans une poéle de I'eau avee du
sel,

7v Prenez, pour essai, une cuillerée de la pite
ci-dessus et metlez-la dans Peau houillanie; si elle
'y désagrége cest que Pappareil n’aura pas reposé
assez Jongtemps. Attendez un peuw et reconmnencez ;
¢t, quand une premiére quenclle mise dang I'ean
reslera cohérente, vous en formerez d'aulres que vous
v déposerez au fur et & mesure. Laissez-les ainsi bien
cuire & fond ; puis retivez-les avee I'écumoire cf ran-
gez-les sur un plat chauffé & Pavance.

8 Pour terminer, versez dessus du beurre bien
chaud, dans lequel, vous avez fait frire des menues
micttes de pain (comme on fait pour les nouilles
par exemple).

N. B. — Les épinards peuvent étre remplacés en
hiver par des poireaux hachés trés fins,

Ce plat appartient & Pancienne cuisine. Ceux qui
'aiment en raffolent. Quand & moi, je frouve que
le résultat ne répond pas aux travaux de ja préparation.

Affaire de gout.

NESLE DE VEAU OU DE POISSON,

La nesle, dont l'invention est due au marquis de
Nesle, se fait en gras avec du veau; en maigre, avec
du poisson.

Prenez une demi-livre de veau que vous hachez
et pilez dans un mortier de facon & pouveir le passer
au tamis fin; trempez dans du lait jusqu’a ce qu'elle
soit réduite en bouillie environ 150 grammes de mie
de pain blane, ajoutez-y d’abord 1 cuillerée de favine
fine avec un demi-guart de bon beurre et mélangez
bien & la pate de viande: ajoutez encore un morceau
de beurre et 1 ceuf frais entier; pilez au mortier et
passez au tamis (in: remettez au mortier et introduisez
de nouveau 1 ceuf entier, puis 2 jaunes, un hel de
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honne petite créme, poivee et sel; mélangez bien;
placez dans un moule et faites cuire au hain-marie
pendant une heure et demic. : :

Voila la Nesle en bon train; il faut en faire la
sauee,

Sauce & la Nesle. Faites cuire une douzaine d’écre-
visses; otez-en les queues et mettes-les de coté apres
les avoir épluchées. Pilez le reste avec du beurre -
et mettez & la casserole avec un nouveau morceau
de beurre et un pen d’eau. - Laissez cuire jusqu'a
ce que le beurre soit bien sorti de celte pite; passez-
le dans un linge et laissez refroidir. Mélangez ce
beurre d’écrevisses & une honne  sauce blanche;
placez les queues d’écrevisses et environ une livre
de champignons ,dans le creux de la Nesle et versez
volre sauce par dessus. : :

En maigre, on opére de méme en remplagant le
veau par du poisson, peu importe lequel; un mélange
de chair d’anguille de mer y fait trés hien, S

GIGOT D’AVANT=-GARDE.
" Une honne plaisanterie des écoles militaires et
des anciennes armées était le gigot d’avant-garde.

11 wétait pas difficile alors de se le procurer:

Un chiffon de pain bis;

Une chandelle dont. on incrustait des f{ragments
dans les yeux du pain ¥

On frottait vigoureusement le dessus et le dessous
de la’ chose avec une gousse d’ail;

Un peu de sel' et de poivre complétait la bonne
fortune. )

Rentré au bivouac, on contait Yaubaine aux cama-
rades: une tranche de gigot froid dans un pays
ravagé par la guerre! les conscrits Penviaient; les
vieilles moustaches riaient ; les conteurs pris & leur
propre imagination se pourléchaient les lévres et tout
le monde était content.

* Ainsi Phomme aime & se leurrer,
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Ecoliers, militaires, magistrals, nobles, bourgeois,
artistes, poétes, n’avons-nous pas tous goulé un jour
i quelque gigot d’avant-garde !

A propos de Chandelles.
INTERMEDE

Je viens de parler de chandelle.

Peut-étre plus d’'un de mes lecteurs ne sait-il
pus ce que célait quune chandelle? A coup sir
beaucoup verraient, sans en deviner lusage, ces
petits meubles appelés mouchettes, éteignoirs ou porte-
mouchelles, lesquels autrefois garnissaient nos chemi-
ndes, nos tables, et nos tables de nuil,

Au théitre, avant les quinquets ¢ Vhuile, détronds
ensuite par le gaz, lo rampe d¢lait composée de
rangées de chandelles et il y avait un moucheur
de chandelles — métier disparu ; ¢ Metz, pendant
un temps, le guetteur dela cathédrale étail moucheur
e chandelles au thédtre el lu soirde finie — vers
8 heures & cette dpoque — remontait @ sa tour
- sans chandelle. —

Jai fuit mes premiers thémes latins ¢ la chandelle;
cétait fort amusant — il fulluit la moucher, on
Véteignait — autant de répil ; — el les champignons
se formant sur la méche el pronostiquant « nos
honnes  Uarrivée de pirochaines el mystérieuses
nowvelles | — et.le suif coulant tout-d-coup large-
ment et qu'il fallait endiguer! — et la chandelle
soufflée et rallumde du méme temps! — et les
hardis essayant de la moucher avec lewrs doigts!
— opération swr laquelle Charles Quint a dit une
bétise encore répétée de nos jowrs.

Lu chandelle étail secourable aux enrhumés du
cervequ, aux pidlons excoriés el aux cavaliers
endoloris; elle constituait pour eux une pelile
pharmacie quon avait partout sous la main.,
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La disparition de o chandelle « bien d’aulres
conséquences. Em. Fervicre, dans son dlude sup
le Darwinisme donne & propos de la chandelle un
exemple inléressant de la sélection qwexerce o
progrés des sciences swr les eapressions proverbiales
oun littéraires des langues.

« Il y a 300 uns & peine, lu chandelle de simple
suif fondw était Calpha et Vomdya de la lumiére
artificielle.  Aussi  fowrnissait-clle au peuple ses
proverbes les plus expressifs « Se brider @ lu
chandelle: » « Le jew w’en vaut pas la  chandelle »
et @ la langue liltéraire de nobles comparaisons:
« Ses yeux dtinceluient toul ainsi que chandelles. »
(Ronsard). Auw wmiliew du XVILeme giéele, cetle
expression wexcilail pas encore le vive; elle avail
conservé un reste de majesté. « On dit des yeur
Jort vifs et brillants qie’ils brillent conune chandelles.y
(Dictionnaire de Trévouwx, 1743.)

Les gens de letlres disaient, en forine sentencieuse;
« Celte femme est belle a la chandelle, mais e
Jour gdte tout. » Lu déconverte du gaz et de lu
Lhumiere dlectrique avait déja fail une incurable
blessure @ la chandelle métaphovigue, lorsque la chimie
est venue porter auw mol wun coup qui sera mnortel.
Lineention de Pacide sléurique, qu’on extrait dn
suif luwi-mémne et son application sous Lappellation
commerciale de bougie stéurique enseveliront dans
Poubli le nom de chandelle; avant un siéele ¢
substantif deviendra un fossile... »

Jajouterai  que Dbientét nombre de leclewis
demanderont au linguisle la significalion du titre
d'un des proverbes d’Alfred de Musset ; je dirai
encore... mais non, micux vaut garder ce surplus
dans mae réserve: car ce west pas une petile
deonomie que celle des bouts de chandelles, et il
est sage aussi de ne pas brider la chandelle par
les dewe bouts,
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FRIGASSEE DE POULET.

Ce plat ancien est de Uordre des plats blonds, plus
délicats, plus distingués, plus diffieiles & réussiv que
les plats bruns. Son aspect doit étre blanc; alors il
est excellent el trés-beau. Roussi ou gris-hrundtre, il
est encore bon mais renlre dans la Cuisine vulgaire.

On vide le poulet; on le flambe légérement sans
le mnoircir; on le découpe proprement sans déchiver
la peau. — On le met dans une casserole sur le coin
du fournenu dans de Pecaa ticde pendant un quart
’heure pour laire dégorger tous les vaisseaux,

On jette cette premicre eau ; on dgoulte le poulet,
et on le remet duns la méme casserole avee de lean
fraiche de maniére qu’il soil couvert par l'eau; on
ajoute un bouquel garni, un oignon piqué d’un clon
de girofle, el un peu de sel. On place sur un feu
vil, et on fait bouilliv dix minutes; on écume;
on retire le poulet; on I'égoutte sur un linge blanc
et on essuie chagque morceau; aprés quoi on passe
le bouillon au tamis de soie. On lave Ju méme casse-
role; on y dépose un bon morcean de heurre; et on
saute le poulet dans ce heurre en prenant bien garde
qu’il ne roussisse.

On ajoute une cuillerée de furine hien fine ; on
laisse sauter quelques minutes, et on mouille douce-
ment avec la cuisson mise en réserve, de fagon que
la sauce ne soil ni trop claire ni trop épaisse. Quand
elle commence a bouillir, on retire sur le coin du four-
neau pour qu’elle -bouillotte plus doucement. Au hout
le 20 minutes, on dégraisse.

Quand le poulel est cuil, on le relire cf on le fait
¢goutter sur une passoire; puis on en dépose les mor-
ceaux dans une autre casserole avec quelques cuillerées
de la sauce et on les tient chauds au hain-marie.

On fait réduive la sauce ; on y ajoute une liaison
de 3 jaunes d’ocufs délayés dans un peu de créme
avec 4 ou 5 petits morceaux de heurre, en le remuant
Jusqu’a ce que cette sauce soit bien lide. 1l ne faut
plus la remetire sur le feu ou elle tournerait.

On dresse le poulet dans un plat avee de pelils



— b —

oignons épluchés, blanchis, cuits dans du bouillon ci
bien blancs. On ajoute le jus d’un citron & la sauce ;
on verse sur le poulet et on sert.

—

POULE AUX. TOMATES.
Ayez une poule grasse découpée et cuite comme
pour une fricassée ; vemplacez la créme par une purde
de fomates.

RESTES DE VOLAILLE EN FRITURE.

Délayez 2 ou 3 cuillerces de farine avec nn peu d’eau
ou de lait, ajoutez-y une demi-cuillerée d’huile d’o-
live, gros comme une noix de beurre, un jaune d’ceuf
et un peu de sel fin. Maniez bien le tout ensemble,
et laissez reposer cette pite pendant un certain temps.
Au moment de vous en servir battez en neige le blane
de Poruf et melez-le & la pite, qui devra avoir la con-
sistance d’une créme trés-épaisse. Trempez vos mor-
ceaux de volaille dans cette pite et mettez-les dans
la friture chaude, meilleure au beurre fondu qu’a la
graisse. Faites [rire quelques branches de persil pour
cn agrémenter le plat. -

VOLAILLE A LA GELEE.

Préparez une honne poularde ou jeune poule de
& livres environ. Frottes-la avec un citron coupé en
deux pour la maintenir blanche, et enveloppez-la dans
une mousseline ou un linge clair. :

Metlez-la dans une casserole avec 4 grands verres
(’eau, une bonne poignée de sel, 2 feuilles de lau-
rier, 40 grains de poivre, 6 échalottes, 4 gousses d’ail,
3 oignons moyens, un paquet de poireaux, un pied
de veau.

Aprés une heure de cuisson,. y ‘mettre un demi-litre
de vin blane, puis faire cuire doucement comme un
pot-au-feu.

Quand la volaille est cuite, on la retire et, si la
sauce est trop longue, on la fait réduire ; puis on la
verse dans une soupiére et on la met dans un en-
droit frais,
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Le lendemain on léve la graisse; on bat légérement
2 blancs d’o:ufs en neige; on les incorpore dans la
selée qui est prise; on tourne le tout ensemble et on
remet ce mélange sur le feu. Quand il a fait 3 ou
4 Dbouillons, on le passe dans un linge au-dessus du
passe-bouillon et on verse sur la volaille. Laissez
prendre et refroidir.

ASPIC DE VOLAILLE.

Prenez une bonne volaille ordinaive, bien en chair,
mais pas trop grasse. Vous la mettez dans une casse-
role avec 2 pieds de veay, une demi-livre de jarret
de beeuf et les débris de votre volaille. Remplissez
2 fois d’eau fraiche le moule dans lequel vous devez
fagonner Paspic et versez ceile eau dans la casserole.
Ajoutez une bonne poignée de sel, 2 feuilles de laurier,
50 grains de poivre, 6 échalottes, 5 gousses d’ail, 3 ou
4 oignons, un bon paquet de poireaux. Laissez cuire
pendant 2 heures environ jusqu'a ce que la volaille
soit bien cuite. BRetirez-la pour en lever les blancs
que vous mettez & refroidir sur une assiette. Remettez
la volaille & la casserole en ajoutant une houteille de
bon vin Dlanc; puis vous laissez cuire doucement
comme un pot-au-feu pendant au moins 2 heures.
Quand vous jugez que votre bouillon est assez réduit
pour former une honne gelée, vous le passez i la pas-
soire et Je versez dans une soupiére ot on le laisse
refroidir. Le lendemain on léve la graisse; on Dat
légérement 2 ou 3 blancs d’ceufs en neige avec un
demi-verre de vin de Madére; on les incorpore dans
la gelée et on remet 12 mélange sur le feu ot on lui
fait faive 3 ou 4 houillons ; puis on passe au tamis fin
dans un saladier. ' ‘

Il s’agit maintenant d’organiser Vaspic. Vous avez
fait cuire un ceuf dur dont vous prenez le blanc pour
y découper au moyen d’emporte-piéces spéciaux de
petits morceaux taillés de différentes fagons. Mettez
alors un peu de gelée au fond de votre moule aprés
avoir placé différents morceaux de blancs d’eufs taillés
el de petites rondelles de truffes tant au fond que sur
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les cotés; placez sur la gelée des Dlancs de volaille
découpés en jolis petits carvés; décorez les cilés du
moule avee des blancs d’cenfs découpds et des rondelles
de trufles que vous y appliquez; versez de la gelée et
disséminez au-dessus de pelits morceaux de foie gras;
puis de la gelée, puis des blancs, et toujours le pour-
four décoré de filets noirs et blancs, et ainsi de suite
jusqu'a ce que le moule soit plein. Metlez dans la
glace pour que la gelée prenne bien. Démoulez au
moment de servir.

La gelée doit étre bien transparente, les morceaux
de Dlancs de volaille et de loie gras hien distribuds
Pintérjeur et la décoration blanche et noire du pourtour
intelligemment agencée. Il faut étre un pen artiste
pour arriver 4 ce triple résultat.

FOIE EN PAPILLOTTE.

Ayez un foic de chevreuil, on méme un foie de
porc; coupez-en des morceaux de la grandewr d’uw
heafsteack ; fendez-Jes en deux et garnissez Vintérieur
d'une farce d’échalottes, de persil et de lard hachés,
assaisonnée de sel et de poivre. Emballez chaque
morceau dans un papier huilé dont vous repliez ct
roulez les bords pour le bien fermer. Placez dans
une casserole foncée d’'un peu de heurre et faites
cuire 4 un feu trés-doux, «tout dou-ce-ment, tout dou-
ce-ment, m’a dit mademoiselle Justine, el pendant
au moins deux heures. »

JAMBON DE GOTIIA,

Faites-le dessaler dans l'eau froide pendant 3 ou
4 heures. Mettez-le ensuite dans une marmite avec de
Teau et les assaisonnements d’un pot-au-feu : caroltes,
céleris, navets, échalottes, ail, bouquet garni, laurier
et poivre en grains. Faites bouilliv 4. heures; retirez
du feu et laissez refroidir dans la cuisson. Sortez de la
cuisson pour servir, '

a
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JAMBON,
Une excellente préparvation du jambon est celle-ci,
Pour un jumbon de 14a 16 Tivres il faul
1 once de sel
gousses d’ail
gousses d’échulotios

S -

51

1 pincée de thym
1 » de romarin
1 » de sauge noire

et un peu de salpétre.

Hachez ensemble tous ces assnisonnements de facon
4 obtenir une espéce d'onguent avee lequel vous frie-
lionnez  vigourcusement le jumbon, sous toufes sos
faces, jusqu'd ce qulil en soil imprégnd el qu’il ne
vous reste plus rien & la main: opération assex pénible,
exigeant une honne poigne et devanl durer deux-d
trois heures, )

Enveloppez votre jambon d’un gros linge ; enterrez-le
4 la eave dans du sable et laissez I'y pendant 44 jours,

Pendez-le alors dans la cheminde a tumer le lurd ;
au bout de 15 jours il est- suffissamment fumé; en-
veloppez-le de linge ou de papier et conservez dans
un endroit sec.

PATES DE MENAGE
en terrine.

Excellente ressource a la campagne: sc conserve
une huitaine de jours; de plus a Pavantage de rem-
placer par ci par 1a le sempiternel veaw ¢ la casse-
role par une préparation plus artistique. II se prépare
trés-simplement, trés-facilement et trés-économiquement.

‘Coupez en morceaux assez petits et assez minces
un carré de veau et rangez ces morceaux dans une
terrine & couvercle en les entre-mélant d’un certain
mombre de pelits dés de lard. Si vous en avez, rem-
plissez les interstices avec du jambon (ou du maigre
de lard) et de la viande de hoeuf hachés; ajoutez,
sans parcimonie, des oignons, des échalottes, et un
peu d’ail, de la poudre de thym, dé la sarriette, quel-
fues clous de girofle, des feuilles de laurier, du sel
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et du poivre; arrosez d’'un demi-verre de vinaigre
mélé & un demi-verre d’eau; quand la terrine est
remplie, recouvrez de bardes de lard ; posez le cou-
vercle et lutez-le avec de la pate; placez au four en
méme temps que le pain et retirez avec lui. Au four
du fourneau il faut au moins 2 honnes heures de cuis-
son & un feu pas trop vif,

POISSONS.

MAatELOTE DE METZ.

Aprés que le poisson a été écaillé, vidé et lavé avee
soin, on le coupe par trongons égaux. Mettez dans
une casserole uné honne quantité de petits oignons,
de T'ail et des échalottes écrasées, un houquet de persil, -
deux feuilles de laurier, du thym, deux clous de gi-
rofle, du poivre, du sel et de eau (ou du houillon);
faites cuire. Quand ces assaisonnements sont suffisam-
ment cuits, ajoutez du. vin rouge un peu plus qu’il
n'y a de bouillon et de fagon que le poisson, mis dans
la casserole, y soit complétement baigné. Taites cuire
4 grand feu pendant 15 4 20 minutes.

Ayez une autre casserole dans laguelle vous passez
au beurre environ deux douzaines de petits oignons
pour leur faire prendre couleur. Retirez ces oignons
et ajoutez au beurre un peu de furine, pour faire un
roux que vous mouillez avec un peu de la cuisson du
poisson : remettez les petits oignons dans ce roux et
aprés le temps nécessaire a leur coction, versez dans
la premiére casserole. -

Quand Jle tout est bien cuit, retirez les bouquets de
persil, thym laurier; ajoutez trois ou quatre bou-
lettes de bewrre frais pétri avec de la farine. Laissez
mijoter et, au moment de servir, versez sur un plat
creux chauflé & Pavance, et dont vous avez garni le
fond de tranches de pain frites au beurre,

——
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MATELOTTE SANS DPOISSONS,

Vous avez promis une matelotte 4 vos convives.

Comme Grouchy & Waterloo, le poisson n’est.pas
arrivé, Un corps essenfiel manque 4 vos dispositions
si bien prises. Vous aviez, nouveau Louvois, organisé
fa victoire ; et la défaite vous attend! — Des visions
i la Vatel commencent 4 gyrovaguer dans volre cer-
veau. .. ,

Mais je suis 1a; — le mal n’ira pas plus loin.

Faites roussir dans le beurre deux douzaines de petits
oignons que vous laissez entiers. Retirez-les, et ajoutez
au heurre la farine et I'eau chaude nécessaires pour
faire un roux blond. Ajoutez ensuite du vin rouge,
un houquet de persil, du thym, du laurier, un clou
de girolle, sel et poivre, une gousse d’ail écrasée,
3 échalottes hachées, les oignons déja roux et une
livre et demie de champignons. Laissez réduire.

Préparez une omelette un peu cuite; coupez-la par
troncons ; dressez ces trongons sur un plat creux; et
versez dessus votre sauce matelotte aprés en avoir oté
le bouquet de persil.

Racontez a diner vos angoisses et votre succés ;
n’oubliez pas surtout d’arroser ce récit du meilleur
vin rouge de votre cave.

BROCHET ROTI.

Autrefois on avait la ressource de mettre le sujet
4 la broche ; mais il n’y a plus de broches — hélas!
La révolution de 1789,  que je .maudis tous les jours
dans ses tristes évolutions, a porté un coup mortel
aux tourne-broches de .nos cuisines, comme a bien
d’autres instilutions de moindre importance.

Nous n’avons plus . de tourne-broches! Kst-ce une
raison pour nous condamner: hétement au brochet au
bleu & toute éternité? . . .

Aprés avoir préparé votre brocket, Vavoir fait dé-
sorger dans l'eau fraiche et frotié de sel, piquez-le
de lard fin — si vous Yemployez un autre jour qu’'un
jour maigre — et placez-le sur un plateau dans le four
du fourneau. Activez le feu de fagon que votre poisson
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‘ne devienne pas mollasse par une cuisson trop lente,
qu'il rétisse, en un mot. Vers la fin du travail, arro-
sez-le d’un bon verre de vin blanc avec un pew de

vinaigre et un jus de citron. Servez sur cette sauce
assaisonnée d’une pincée de poivre blanc.

—

SOLE AU VIN BLANC
ou sole normande simplifiée.

~ Meltez votre sole dans un plat ovale allant au feu,
avec beurre frais, persil en branches, thym, oignon
haché, pmvre et sel et une demi-houteille de vin blanc.

Lorsqu’elle est & peu prés cuite des deux cétés, on
ofele persil, le thym et Yoignon; on ajoute une livre
de champ!gnom épluchés et passés & leau vinaigrée ;
puis on fait une liaison de trois ]auncs d’eeufs avee du-
bouillon qu’on verse dans le plat.

Laissez mijoter doucement jusqu'a ce que vos cham-—'
pignons soient cuits, la sauce lien hee et voire sole
bien apprivoisée. :

CARPE A LA JUIVE.

La\u,, videz, ¢écaillez et netloyez volre carpe conme
& Pordinaire. Découpez-la en trongons de 5 4 6 cen-
timéires de largeur, déposez ces morceaus, ainsi que
les couls et la laitance- dans une terrine en les sau-
poudrant de sel et d'un peu de poivre. Laissez-les
ainsi. pendant quelques  heures, et méme en hiver
pendant une nuit entiére. Faites-les cuire ensuite
d ins un  court-bouillon ainsi composé: de l'eau en
quantité sulfisante pour couvrir le poisson ; oignons,
ail, échaloties, houquet de persil, clous de.girolle et
“muscade ; ; 2 feuilles de laurier, du thym, sel, poivre
en grains ; -ct, ce qui constitue la saveur spccnale de ce
p]at deux bonnes cuillerées d’huile d’olive. Au cours
de la cuisson adjoignez une grosse pincée de farine;
goutez et, si- l'assaisonnement ne vous semble pas
wmplet - remettez un peu de sel et de poudre d’é-
. plces Quand le tout est bien cuit, ce qui se reconnait
& la dureté des ocufs oudla consistance de la laitance,.
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relivez les morceaux de votre carpe et les rangez
proprement dans le plat creux. ol ils devront éire
sorvis. Versez dessus le court-houillon passé au tamis
lin, et laiésez prendre en gelée dans un endroil frais.
Servez froid et dans la gelée. .

POISSONS EN COTELETTES (de Nice).

Pour exécuier cette excellente friture, & Nice on
prend des sardines fraiches ; nous ne sommes pas au
hord de la mer contentons-nous des petits poissons
que nous ofirent nos belles riviéres, ce qu’a Metz on
iappelle de la friture. Les conséquences n’en seront
pas moins honnes. :

Prenez donc des petits poissons de friture chevennes,
rousses, perchettes, etc. ouvrez le poisson du coté du
ventre et enlevez laréte dorsale. — Aplatissez avec
la main revétue d'un linge les poissons ainsi ouverts.
Trempez-les dans des ceufs battus comme pour une
omelette et roulez-lez ensuite dans de la chapelure de
|pui'n. , . ,

Avyez alors une poéle d’huile bouillante, jetez-y vos -
poissons un a un et servez trés-chauds.

Remarque. — Pour que ce plat soit bhien réussi,
i} faut des poissons dont 'aréte dorsale s’enléve aisé-
ment, et qui né soient pas trop gras; le poisson
gras frit difficilement. La sardine fraiche remplit. ces
conditions ; c’est. I'idéal; arrangez-vous pour en
approcher. ' '

SourrLE DE MORUE (de Marseille).

Trés-bon, mais trés-difficile a réussir.  Ne vous
impatientez pas et recommencez demain. v

Dabord il s'y prit mal, puis un peu mieux, ,puis bien,

C’est comme cela que j’ai fait quand j’ai commencé
4 jouer du violon. ;

‘ En toute chose il faut considérer la fin,

Apprenez donc, et songez tout le temps que voire
préparation -de’ morue devra devenir blanche, épaisse
et moélleuse comme un fromage & la eréme, et ce-
pendant se tenir sur le plat ot on la dressera,
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Voila le but I Partons ! : » '

Votre morue bien épluchée, de fagon qu’il n’y reste
ni aréte ni morceau de peau noire, vous la mettes
dans un-mortier avec quelques gousses d’ail écraséey
et finement hachées. Broyez avec le pilon, puis mé-
langez en tournant dans le méme sens pendant quel-
ques minutes, et en ajoutant peu & peu une petite
quantité d’huile d’olive.  Mettez alors dans la casse-
role sur ‘un feu . doux, et remuez constamment dans
le méme sens avec une cuillére de hois, en y versunt
un petit filet continu d’huile d’olive et en y ajoutant
de femps en temps un peu de lait. Au moment de
servir, ajoutez le jus et le zeste d’'un demi-citron.

La morue ainsi traitée a ses fanatiques : Alphonse
Daudet en a parlé quelque part (Numa Roumestan c.17).

MORUE MODERNE A LA DPROVENGALE.

Volre morue cuite & l’eau, comme & l'ordinaire,
vous la faites égoutter, puis vous la partagez eén min-
- ces filets. Mettez ces morceaux dans une casserole ol
vous avez déja déposé du beurre, du persil hache,
.du poivre et du sel et une douzaine d’olives tournées
pour en dter le noyau. Faites cuire doucement- une
bonne demi-heure: ajoulez un peu de vinaigre ou un
jus de citron ; et arrosez au moment de servir de
deux ou trois cuillerées d’huile d’olive. |, «

Cette préparation est une pierre de touche des bons
estomacs. Celui qui la digére est capable de bien des
choses. : : '

Mais, on le devine, il y a pour cela, comme pour
le reste, des idiosyncrasies. s

MORUE AUX OIGNONS ET A LA MOUTARDE.

Coupez par morceaux votre inerue bien dessalée;
mettez-la cuire dans de Peaun tiéde et faites-la bouillir
1/4 d’heure. Retirez-la alors de l'eau et Penveloppez
d’'un linge double ;. posez-la sur un plat et recouvrez
de la casserole encore chaude ot elle vient. de cuire.
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Laissez-1a ainsi couverte et étouffée au moins 1 heure.
Aprés ce temps prenez un bon morceau de beurre
frais, roulez-le dans un peu de farine et le mettes en
I'aplatissant dans la casserole. Placez au dessus quel-
(ues oignons cuits sous la cendre et ensuite la morue.
I'niles mitonner le tout ensemble environ 10 minuies
en renuant de temps en temps. Ajoutez de la moi-
tarde et un filet de vinaigre, Parsemezd’un peu d’ail
haché fin ou simplement: frottez d’ail le plat ol vous
devez servir; versezla morue dedans et servez hrilant.

ECREVISSES.

Je n’ai pas de secrets pour vous.

Les écrevisses que vous achetez au marchand ont
voyagé, jeiné; elles sont maigres et presque vides;
d'wutres ont contracté un gout amer, dd aux plantes
qui bordent les eaux qu’elles habitent (par exemple,
dans notre pays, celles de certaines parties du Woigot,
prés Briey, ot abondent la menthe poivrée et la menthe
aquatique) ; une autre fois, ce sont des écrevisses que
vous voulez conserver pour un jour donné, etc; tous
cas ol il s’agit de réparer ou de prévenir le mal.

Or, voici une recette, conservée dans ma famille
depuis 314 ans, et au moyen de laquelle vous pourrez
loujours présenter & vos amis des écrevisses grasses,
remplies, & la chair ferme et d’un gout appétissant.

Placez vos écrevisses, sur un lit d’orties, au fond
J'une grande marmite ; et, tous les soirs, pendant
ving ou six jours, versez dessus un litre ou hien trois
chopines de lait, un litre pour un cent de moyennes,
Irois chopines pour un cent de grosses.

Votre intéréssante ménagerie absorbe ce lait, s'en
gave et, grice A sa faculté rapide d’assimilation, se
rend bientét digne de figurer avec un bon point sur
votre table, ‘

N. B. — Les italiens obtiennent en 25 ou 30 jours
des écrevisses d’une grosseur extraordinaire en les
parquant” isolément — comme nous le faisons avec
P'épinette pour les poulets — dans des hdcaux & large
ouverture dont on renouvelle -I’eau tous les jours, et
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oft Pou jelte abondamment des parcelles de macaronis
et des débris de cuisine, avec le seul soin de n'en
donner de nouveaux que quand lu distribution pre-
eédente a été tordue et avalée,

\
'

: GRENOUILLES.

Vévité an dela des monts, mensonges en decd.

Presque partout maintenant on mange des grenouilles,
aw moins chez les classes aisées, exemptes de préjuges
quand il s’agit de leur bouche, et chez les soldats el
les ouvriers d’usines et de manufactures, fricoileurs
de naissance. :

Il nen élait pas de méme autrelois. Palissy daus
son Traité des Pierres, en 1580, s'exprime ainsi:
EtL de mon temps jai v quil se fusl trowvé bien
pen d’hommes qui eussent voulw manger ni lortues
i grenowilles. '

A cette époque, vers la fin du, XVIéme siécle on
commenea a servir ce petit batracien sur les meiljeures
tables. Mais le dégout qu’il inspirait & heaucoup dura
longtemps ; et Me Vigée-Lebrun nous fait part de sa
déconvenue lorsqu'ayant un jour grimpé avec quelques
personnes & un couvent de Chartreux, situé dans Ia
montagne, non loin de Turin, les hons religieux n’eu-
rent & donner pour toute nourrilure aux excursion-
nistes que quatre plats de grenouilles au blane, frites,
arillées.... & il me fut impossible d’en manger quel-
que faim que jeusse.... si bien que nous ne man-
gedames que du pain sec (1), » :

En Angleterre on a la grenouille en horreur. Dans
PAllemagne du Nord, en Russie, mémes seniiments
4 son égard. En Autriche on la dévore en entier téte,
épaules, cuisses, coeur, entrailles; elle y figure dans
Jes festins. Les Hollandais n’y touchent pas; est-ce
parce qu'on lui ‘a donné le nom de rossignol ‘de Hol-
Jande ? Mercier, I'auteur du Tableau de Paris, trouve



— 55 —

| dans le coassement de la grenouille un charme agreste
el une poésiec mélancolique qu’il dénie au chant du
yossignol .— hum | :

Dans la plupart des provinces de France les paysans
se sont monirés récalcitrants & 'endroit de la gre-
nouillophagie. En DBretagne, encore, une femme &
Iaspect d’'une grenouille, s’efivaie et fait le signe de
la croix, Dans le Limousin, une bonne dame apos-
(vophait derniérement en ces termes son fils, revenant
de la Lorraine ol je lui uvais appris & estimer les
urenouilles et & les appréter :  « Petieu, fatse cuwiro
fus  grenouillas, - salas bestias, et mangea la, ché
w'en-z-as le quewr, muas fors de la mouison, el Uow-
letlo qw'ez auront saligu flangua lo dans lo vibero(*)!»
lin Picardie Pétranger qui en demande est considéré
comme sentant un peu le fagot (*).

Le professeur d’histoire naturelle Fournel, dans son
otvrage sur les animaux existant dans le Dépariement
de la Moselle, nous découvre une falsification assez
peu rassuranie des Dames du Marché de Metz. Il
vagit des crapauds et parmi eux de Vespéce appelée
Crapand, de Reesel : « Cette espéee, dit-il, se trouve
assez souvent avec les grenouilles, auxquelles elle
ressemble  heaucoup  par ses pieds palmés, On en
‘vend sur les marchés. Une fois écorchée, il n’est pres-
que plus possible de la distinguer, et on mange ses
cuisses comme celles des grenouilles (*). »

Au reste n’en prenez point de souci. La grenouille
el le crapaud sont cousins-germains: Bory de St.
Vincent (*) affirme avoir vu [réquemment le Bufo
tulgaris et le Bufo Fuscus (crapaud ordinaire et cra-
paud brun) et d’autres batraciens probablement mélis

(t). Petit, fais cuire tes grenouilles, sales hétes, et mange
les si tu en as le coeur, mais hors de la maison, et le
pot qu'elles auront. sali — jette-le dans la riviére,

(*) Manuel de Cuisine par M..de G. Metz 1811 art. gre-
nouilles,

(*) Faune de la Moselle par D. H. L. Fournel (dédide.
4 I"Académie de Metz s. v. p.) Metz 1836, p. 338.

. (" Dictionnaire classique d’histoire naturelle, Rey et
Gravier éd, Paris 1824, T. 'V, p. 86,



du crapaud fuscus et de la grenouille vendus sur les
marchés de Paris sous le nom de leur pavente, o
sans que ceux qui les ont mangés de bhonne foi cn
aient jamais ressenti le moindre inconvénient.

A ce propos, un souvenir oublié du marché de Mety,

Le mardi, 13 novembre 1821, au matin, les rues
avoisinantes du marché aux poissons, la rue du Faisan,
la place de Chambre etc. étaient couvertes de gre-
nouilles grouillantes, saulillant sur le pavé et péné.
trant jusque dans les maisons (). Les bonnes femmes
croyaient & une nouvelle plaie d’Egypte ; leurs maris,
lecteurs du Constitutionnel, levaient curieusement lo
nez vers les nuages. Le miracle fut bientdt expliqué,
Une marchande de grenouilles en avait 6000 enfermées
dans des réservoirs; des enfants les découvrirent, en
enlevérent — et n’avaient pas refermé les baquets,
On en parla longtemps, et plus d’un brave bourgeois,
six mois aprés, n'osait pas encore descendre & sa cave
sans chandelle.

GRENOUILLES AU GRATIN A LA MODE DE BOULAY.

Préparez dans une assiette creuse de la mie de
pain blanc bien eflritée ; mélangez-y des échaloltes ct
du persil hachés fin; assaisonnez de sel et de poivre.

Vous avez préparé les cuisses de grenouilles en les

‘nouant et en coupant Pextrémité des pattes. Roulez-
les dans la mie de pain de tagon i leur en faire une
espéce de robs — un peu déchirée,
. Ayez un plat creux allant au feu, mettez un peu
de beurre dans le fond et rangez-y vos grenouilles;
garnissez les intervalles avec le reste de la mie de
pain et quelques morceaux de beurre. Saupoudrez de
sel et de poivre et faites cuire au four du fourneau,
ou mieux, au four de campagne.

Quand vous aurez gouié des grenouilles ainsi accom-
modées, vous ne voudrez plus en manger fagonnées
autrement.

(") Voir le n% 85 du Journal de lo Moselle du ven-
dredi, 16 Novembre 1821,
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ESCARGOTS,

A part leur service en cuisine je n’ai pas grand
chose 4 en dire, si ce n’est qu’ils se proménent bien
prés de terre. — Heu !

Le Journal de la Moselle du vendredli 28 septem-
hre 1821 relate & propos d’escargols un pari singulier.

Un Anglais avait pari¢ faire a cheval 30 milles —
(soit un peu plus de 48 kil.) pendant qu’un escargot
parcourrait un espace de 30 pouces anglais (soit 76
centimétres) sur une pierre couverte de sucre en pou-
dre. De nombreux paris, enire autres un de 200 gui-
ndes, élajient engagés 3 la course devait avoir lieu &
Newmarket. Je n’ai pas appris quel en avait été le
résultat,

EscArGoTs A LA THIAUCOURT.

Il est meilleur de les avoir lorsqu’ils sont encore
fermés. S’ils ont commencé 4 manger de 'herbe, il
faut les nourrir quelques jours avec de la farine, pour
les engraisser, et les laisser ensuite jetiner quelques
jours encore ; ils perdent ainsi le gott de vert qu’ils -
auraient sans cette préparation.

Ayez sur le feu un chaudron d’eau bouillante, dans
laquelle vous avez mis quelques poignées de cendres.
letez-y vos escargots, et laissez leur faire quelques
houillons. Sortez-les alors de leurs coquilles ; et lavez-
les & plusieurs eaux, aprés en avoir 6té la partie
appelée le sac, qui contient les intestins, jusqu'a ce
qWils soient complétement netfoyés et que la derniére
cau ot vous les lavez reste claire.

Faites-les alors cuire dans une marmite 5 ou 6 heu-
res dans de Peau ol vous avez mis tous les assaisonne-
ments d'un pot-au-feu: carottes, navets, céleris,
laurier, oignons, bouquet garni, etc. sel et poivre.

Ainsi traités les escargots doivent devenir tendres,
et ne pas ressembler 4 autant de morceaux de gomme
¢lastique, ce -qui arriverait si vous les faisiez cuire
trop vivement, trop longtemps ou pas assez. .

Vous avez nettoyé et lavé proprement un certain
nombre des plus grandes coquilles,
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Introduisez dans chacune d’elles, suivant sa capacité,
3 ou au moins 2 escargots; versez, par dessus, un
peu de la cuisson; et fermez hermétiquement la co-
quille par un opercule de heurre [yais, mani¢ de scl
fin et de persil haché. '

Mettez au-four dans Descargotiére, ou mieux dans
deux que vous servez successivement et toujours
chaudes.

EsCARGOTS A LA GANDERANAISE.

Pour un cent d’escirgots préparés 4 la maniére
ordinaire et hien lavés, vous hachez 10 gousses d’ail,
du persil et du jambon gras el mettez ce mélange
sur le feu avec un verre d’huile d’olive et de la pou-
dre de thym. Lorsqu’il est cuit vous y ajoutez de 250
4500 grammes de mie de pain séchée au four et fine-
ment effritée. Mouillez avec de Veau ; assaisonnez de
sel, poivre, une pincée de Cayenne. Mettez vos escar-
gots dans cette cuisson et laissez cuire une demi-heure.

Au moment de servir ajoutez un peu de verjus ou,
A4 défaut, — laule de grives on prend des merles —
un jus de citron,

ESCARGOTS A LA ROMAINE,

Apicius, le second des {rois gourmands de ce nom,
celul qui vécut sous les régnes d’Auguste et de Tibére,
nous a laissé un traité fameux swr Part de faire les
conserves, de préparer les diflérents mets, de connai-
tre les assaisonnements qui conviennent le mieux &
chacun d’eux. Il y donne les recetles suivantes pour
préparer les escargots (de obsowiis el condimentis,
lib. VII, cap. XVI, p. 249. éd. &’ Amsterdam 1709).

Faites d’abord dégorger les  escargots. dans du lait
salé, puis dans du lait pur; faites les frire dans I'huile,
et servez chaud, avec une sauce composée d’assa-foe-
tida, de poivre, de coulis de viande et d’huile.

Ou bien faites les griller en les arrosant continuelle-
ment d’'un mélange de jus, de poivre et de cumin.

Les golts ont bien changé depuis 1800 ans! L’assa-
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factida, aussi appelée stercus diaboli, — - « il fault
[aisser aux femmes la vaine superstition des paroles »

dit Montaigne au chap. 40 du liv. I, des Essais —

a une odeur.et une saveur repoussantes; on mne s’en

sert plus guére que pour amorcer les écrevisses, pour

placer, comme médecine préventive, dans la nourriture

des pores, et pour ladministrer & Tespéce humaine,

en suspension dans ‘ce que nos gais ancétres appe-

laient des bouillons pointus, Co

SAUCES.
SAUCE DES HALLES DE PARIS POUR LES HUITRES. -

C’est peut-étre la meilleure maniére de manger les
huitres que de les assaisonner de cette sauce a l'origine
vulgaire, mais qui a fait son chemin; car des res-
laurants interlopes et nocturnes des Halles, tels que
ceux de Paul Niquet, ete., ot elle aété inventée, elle
est passée aux cabarets les plus high life du houlevard.
— Le vrai mérite se fait jour malgré tout.

Mettez dans une soucouipe ad hoc du vinaigre, des
échalottes hachées trés-fin et de la mignonette. Au
moyen d’une petite cuillére, chaque convive dépose un
peu de cet accompagnement sur Ihuitre avant de
Pavaler.. : )

Vous ne savez pas ce que c'est que la mignonette ?
Ott donc avez-vous fait vos études ? Demandez-en &
votre épicier ; s'il se respecte, il en aura, et vous dira
que la mignonette est du poivre moulu. ou plutdt cassé
trés-gros. : v '

N. B. Gérard-de Nerval a parlé. de cette sauce au
chap. XIV de ses « Nuits d’octobre. » :

—

: SAUCE PIMPRENELLE, ,
Excellente et peu connue ; se sert dansune sauciére.
comme accompagnement du beeuf’ bouilli. Mais alors
il faut supprimer la - garniture ordinaire formée des
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-caro(tes et des navets du pot-au-feu, ces légumes ne
- faisant pas bonne figure avec cette préparation. En mo-
-rale, — en art, par conséquent en cuisine, — les rap-

ports de toutes choses doivent étre harmonieux. On
apprend cela en esthétique.

Recette : Ajoutez & de la créme bien fraiche et épaisse,
une cuillerée de vinaigre, une ou deux d’huile, un jaune
d’oeuf cru, sel, poivre et deux ou trois cuillerées 2
bouche de feuilles de pimprenelle hachées fin, Mélangez.

SAUCE AUX TOMATES.

Coupez en deux des tomates bien rouges; pressez
légérement pour en extraire les graines et mettez dans
une casserole sur le feu avec oignons et caroites hachés,
un peu d'ail, une échalotte et une cuillerée-4 bouche
de persil, le tout finement haché. Faites cuire jusqu’a
dissolution en purée, environ 25 minutes. Mouillez de
bouillon, ou avec un roux, et laissez cuire jusqu'a
bonne consistance ; ajoutez gros comme une noisette
de beurre frais et une pincée de sucre. .

SAUCE AUX TOMATES (autre méthode).

Mettez 4 la casserole 4 grosses {omates avec un
oignon coupés, en rouelles; trempez i 'ean bouillante
un morceau de pain blanc long, appelé a Metz tortue,
environ 12 centimétres, coupé a [extrémité de fagon
& avoir la crotte dir bout, el ajoutez-le aux tomates,
laissez cuire en remuant et écrasant le tout avec la
cuillére ; passez & la passoire pour éliminer les graines
de tomales; remettez & la casserole avec gros comme
une noix de heurre, unc pincée de persil finement
haché, un éclat d'ail également haché trés-fin,

SAUCE AU RAIFORT (pour le beeuf bouilli).

Ripez de jeunes racines de raifort; mouillez de
- bouillon chaud ; ajoulez un filet de-vinaigre et du sel.
Le baeuf au raifort est devenu classique, surtout
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depuis que le comte: Rostophine I'a signalé comme
son mets de prédilection au chap, X de ses- curieux
et courts mémoires, :

. SAUCE DE CABARET.

Pas de trés-bonne compagnie, mais nullement a
dédaigner pour accompagner le bauf bouilli, cette
sauce se compose de sel, de moutarde et d'un peu
de vin rouge dont on fait le mélange sur son assiette.

SAUCE BLANCHE (& la créme),

§’il y a un principe béte, odieux, c’est celui qu'un
homme en vaut un autre. Avec lui on est en train de
faire de belles équipées — jallais. dire infamies. —

N’en commettons pas de semblables en cuisine, en
admettant Y'égalité des sauces.

I’exquise sauce a la créme, dite sauce blanche en
Lorraine, sera mise par nous bien ou dessus de la
sauce au beurre .et & la farine qualifiée de sauce
banche dans les autres parties du monde.

Mettez dans une casserole une cuillerée de beurre
lrés-frais ; ajoutez une légére cuillerée de farine fine,
un peu de sel et un soupgon de poivre; posez sur le
feu et délayez la farine avec un peu de lait; tournez
continuellement en laissant cuire 7 4 8 minutes. Au
moment de servir ajoutez un bon demi-bol de créme
Irés-épaisse et {rés-fraiche; continuez & tourner sur
le feu un instant; mais gardez-vous comme du péché
de laisser Douillir, de peur de voir votre sauce
g'¢elaireir ; elle doit au contraire rester d’une bonne
consistance. ; :

Ainsi traitée ceite sauce est excellente avec des
asperges, des artichauds, des choux-fleurs, des courges
Patisson, etc. ' ‘

Si vous la destinez 2 accompagner des pommes de
terre cuites & Peau et coupées en rondelles vous y
ajouterez -un' peu d’échalotte hachée, et méme un
lilet de vinaigre; si c'est & des ceufs. durs coupés en .
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deux qu'elle s’adresse, vous agirez honnétement en la
parsemant d’appétits hachés. .

SAUCE FAUSSE MAYONNAISE, v
~ (pour beeuf bouilli, viandes froides, poissons. etc).
Eecrasez et pilez le jaune d’un cduf dur; écrasez de
méme entre les quatre dents d’une fourchette le blanc
du’ méme ceuf jusqu’a ce qu'il offve V'apparence d'un
sable un peu grenu, mélangez intimement avee sél,
poivre, huile, et un peu de-vinaigre. :

A SAUCE POUR HARENGS. - o

Le proverbe « La sauce fait manger le poisson »
s'applique parfaitement & celle-ci; c’est Ja meilleure
dont on puisse accompaguer -un plat de harengs frais.

‘Mettez quelques morceaux de beurre dans une
casserole avec. deux pincées de -farine; assaisonnez
de sel fin, poivre, muscade, mouillez d’'un peu d’eau
ou mieux de court-bounillon si vous en avez; tournez
sur le fen jusqu’a ce que la sauce soit d'une honne
consistance ; y ajouter force moutarde avec un. peu
de vinaigre. A ,
SAUCE RAVIGOTTE (pour viandes et poissons froids).:

On -pile longtemps dans un mortier des fines herbes
- préalablement hachées; persil, cerfeuil, civette, ciboule,
cresson, cresson alénois, pimprenelle, thym, serpolet,
sarriette, marjolaine, une cuillerée de cipres et 2
anchois. ,

Quand le tout ne forme plus qu'une espéce d’onguent,
on ajoule un jaune d’ocuf cru, une cuillerée d’huile.
et une de vinaigre, poivre et sel. Lo

- Délayez.

" SAUCE REMOLADE (pour dindon réti).

Cette sauce est faite 4 table par le professeur pen-:

dant qu’on" découpe le dindon. - .
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'Tassiette creuse ofl I'on opére devra étre chauffée.

Il faudra agir lestement pour que la sauce soit
lerminée .au moment ol 'on préseniera aux convives
les morceaux du dindon. Aussi le professenr fera-t-il
bien de se. faire remettre a P'avance le foie, qui fait
la base de cette rémolade. ' .

Ecrasez le foie du dindon dans Passiette creuse ot
vous préparez la-sauce.

Vous avez fait placer, devant vous et & votre portée,
un bol d’eau chaude, une sauciére du jus du dindon,
un pot de moutarde de Bordeaux .4 l'estragon, un
citron, ‘des échalottes hachées trés-fin, du persil égale-
ment haché, 2 cornichons moyens finement découpés,
des capres, du sel fin et du poivre blanc fraichement
moulu, o : -

Ajoutez au foie bien écrasé avec une fourchette:

" De l'eau chaude et du jus de fagon & former
une espéce de purée;

Moutarde, une cuillerée; .

Sel fin, une bonmne cuillerée; il ne faut pas craindre
d’en metire: sl W'y en a pas trop il Ny en a pas
assez « Theres never enough, where nought is left »
golitez si vous n'éles pas sur. de votre main,

Du poivre ;-

Le zeste d’'un demi-citron finement enlevé avec le
couteau ; une cuillerée & café d’échalottes, une demi-
cuillerée de persil, une autre demi-cuillerée de cor-
nichons découpés et une entiére de cépres.

Faites avec ordre et discernement sans vous laisser
froubler par les mines effarouchées de vos voisines;
mais surtout faites vite; ajoutez du jus et de Peau -
chaude — quantum satis — cela veut dire de fagon
que la sauce soit trés ample: il faut que chacun
puisse y revenir et qu'il en reste.

Le colonel baron G. de S. se rappelait 4 [P'dge de
90 ans, ¢il y est arrivé, un diner qu’il avait fait étant
lieutenant et ot les professeurs avaient remarqué
avec. satisfaction qu’une sauce de ce genre n’avait pas
été mesquinement faite, comme cela arrive trop souvent:



« On a remarqué, répétait-il deux fois, qu'il y avait
assez de sauce, oui, il y avait assez de sauce. »

N. B. Le premier dindon mangé officiellement en
France fut un dindon servi aux noces de Charles IX
en 1570 [Dict. des substances alimentaires par Au-
lagnier. Paris 1830.)

SAUCE POUR SAUMON.

« ... La seule vraie sauce pour le saumon est vi-
naigre, moutarde, poivre de Cayenne et persil. Essayez-
en une fois, mon cher docteur Kitchener (1) et je n’hé-
siterai pas & parier un petit écu que vous y reviendrez
tant qu'un souffle gastronomique soufflera dans vos
narines. .. . (%).

SAUCE ANGLAISE
pour ragouts bruns, salades, ete.

Prenez
100 noix vertes avant que la noix soit formée,
60 grammes de poivre en grains,

30 » de clous de girofle,
30 » d’aulx

90 »  d’échalottes,

00 » . d’oignons,

3/4 livre de sel.

Pilez et broyez ensemble ; ajoutez une chopine de
vinaigre ; mettez le mélange dans une écuelle que vous
couvrez bien, et laissez-le ainsi pendant 3 semaines en’
le remuant tous les jours. )

-Au hout de 3 semaines, passez avec expression dans
un linge fort, metlez en bouteilles et conservez dans un
endroif sec, '

TOMATES EN JIORS D'OEUVRE,

Mettez & I'can bonillante des tomates pas trop nuires ;
retirez-les ; pelez-les et les coupez en tranches. Placez

(*) Cuisinier. ‘ : i
(2) Traduit des ,Maxims of sir Morgan O’Doherty,bart.”
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snr un ravier el assaisonez de vinaigre, un peu d’huile,
dchalottes hachées, sel et mignonette.

Epices, Vinaigres, Salades, Conserves,
Fromages, Boissons.

POUDRE DES QUATRE EPICES.

Poivre noir 250 grammes
Girofle 75 »
Muscade 75 »
Canelle ou gingembre 75 »

le tout pulvérisé et passéau tamis. On peut y ajouter

e Panis vert 87 gr. et du thym 37 gr.

EPIGE FINE POUR L’ASSAISONNEMENT DE LA PATISSERIE
ET AUTRES METS. ‘

Poivre noir 440 grammes
Piment (ou poivrelong) 60 »
Gingembre 30 »
Muscade 20 »
Coriandre 20 »
Girofle 10 »
Macis 10 »
Canelle- 10 »

54 6 feuilles de laurier sauce et quelques brins
‘ de basilic bien secs.

Le (out bien pil¢ dans un mortier et passé au famis.

{(Recette extraite de la  « Guisine des jours d’absti-
nence » par MM, de Latreille el Palmé. Paris 1872).

AUTRE POUDRE D'EPICES PLUS SIMPLE.

Une autre poudre d’épices moins compliquée et né- .
anmoins excellente est la recette du baron de C... ().
————————

(') Manuel de Cuisine, Metz, 1811)
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Prenez 2 onces de poivre (environ 60 grammes)

1 once de piment ,, 30 ’ '
et 15 clous de girofle, - :
passez le fout au moulin & poivre et ensuite au tamis;
; repassez au moulin ce qui n’a pu passer au tamis;
mélez le tout et conservez dans une hoite de fer-blane

ou dans un {lacon de verre bhien bouché. -

Quelle que soit celle de ces trois formules que vous
adopterez, ne laissez pas vieillir votre -poudre; ‘em-
ployez-la avec discernement dans vos ragouts, sauces
brunes, farces, patés, patisseries, ete., soit en la
faisant mélanger aux mets pendant leur cuisson, soit
en en saupoudrant, comme on le fait avec le sel et
le poivre, votre portion sur votre assiette, ce qui
rend plus énergique sur le palais et la langue I'action
de I'épice. Ayez-en une petite fiole en un coin de
votre valise pour l'employer ainsi en voyage contre
l'aléa des cuisines d’auberges. -

Observation importante. — Votre estomac récalcitre
a Dingestion du poivre et des autres épices ?

Alors lisez ce qui ‘suit.

Avez-vous trente ans? — Pas encore? je vous en
fais mon compliment bien sincére, mais vous les
aurez. Eh bien! Vempereur Tibére, meilleur hygiéniste
que souverain aimable, plaisantait volontiers ceux «ui,
passé trente ans, ne savaient pas étre 4 eux-mémes
leur propre Pedro: Rezio de Tirteafuera et avaient
besoin de conseils étrangers. pour distinguer ce qui
leur était utile ou contraire (*).

‘ VINAIGRE DE TABLE AROMATISE,
Pour 46 litres de vinaigre, prenez :
950 grammes fleurs de sureau séchées ;

500 » estragon amiorti au soleil ;
125  » mélisse »
65 » cerfeuil »

(1) Solitus cludere medicorum artes, atque eos qui,
post tricesimum :wtatis annum, ad internoscenda corpori
suo utilia, vel noxia, alieni consilii indigerent (Taciti
annalium lib, VI, G, 46), - v
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65  » pimprenelle »

190 » aulx pelés ;-

250 » échalottes épluchées ;
250 ciboulettes (appélits) coupées

ﬂ menu et

100 clous de. givolle, A

Mettez le tout dans une cruche de grés, et laissez
exposé au soleil pendant six semaines. Filtrez au
papier-fillre et metlez en houteilles.

Excellent pour salades ct assaisonnements.

'SALADE.

Rien ne te paraitra fade
Tout ira selon ton gré; -
Tu sais que pour la salade
J’ai les soins d’un émigré.
(Gh. Monselet: Le diner que je veux faire.)”

Faire la salade pour soi est une affaire d’habitude
en .supposant que Jon se serve des mémes ingrédients,
ue 'on accommade la méme herbe et que I'on se trouve
toujours 4 ce moment dans le méme état ’esprit et de
nervosité:"La faire pour ‘deux est déji un probléme ;
mais’ la faire pour plusieurs est une de ces entreprises
impossibles ot se plait Pesprit audacieux de 'homme.

Aux tables ol se rassemblent tous les jours les
mémes personnes, aux fables de famille comme &
celles de pension, un des commensaux, par gout ou
par devoir imposé, se charge de faire la salade et
réguliérement un des autres convives trouve la salade
mal faite, détestable, immangeable. ) :

- A une pension dofficiers, a Metz en 185., un lieu-
nant faisait la salade et un de ses camarades, par
défaut de caractére ou antipathie personnelle, se plai-
gnait toujours qu’il y mettait trop de vinaigre. Le
premier avait beau diminuer la dose, Ie second faisait
enlendre sa ritournelle ; si bien qu'un beau jour le
préposé 4 la salade, prenant d’un signe ses deux

v
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voisins 4 lémoin, se contenta de faive le geste de ver-
ser du vinaigre — et lautre: o C’est dégoiitant ; il
n’y a pas moyen de manger de la salade & cetle table |
j’ai le palais & la vinaigrette ! ete...»

La science usuelle de la préparation des salades,
ce que je proposerai de nommer le Salad-lore (en
imilation du I'olk-lore) n’est pas compliquée ; jusqu’a
présent une seule maxime en fait tout Venseigne-
ment :

Pour bien faire une salade il faut étve trois per-
sonnes : un sage powr y metlre dw sel; un avare
pour y mellre du vinaigre; et un. prodigue pour
y mettre de Uhuile (*).

Je voudrais y ajouter deux aides : un fou pour y
mettre du poivre et un travaillewr pour la retowr-
ner, Co

Un proverbe italien dit lJa mcéme chose avec plus
de concision : .

Insalata ben salata, poco aceto, mollo ogliale. (Sa-
lade bien salée, peu de vinaigre beaucoup d’huile.)

Les éclectiques, et ils ont ici raison, pensent, avec
Larousse, que chaque espéce de salade réclame une
dose différente d’assaisonnements, Cetle dose, ce me
semble, doit encore varier suivant la position sociale,
les habitudes, le degré d’instruction gourinande et de-
sensibilité palatiale des dégustateurs. :

Certainement le marquis de X. tenait compte de
toutes ces variables dans la coufection de ses fa-
meuses salades, dont le suceés n’était siirement pas
‘dd 4 une formule brutale et sans appel. Adepte élé-
gant des soupers raffinés de la fin du siécle dernier,
le marquis de X. vécut & Londres pendant I'émigra--
tion de¢ son talent pour faire la salade. Bientét recher-
ché par le monde aristocratique:-et pourvu d’un ca- -
briolet, fruit de ses premiéres legons, le marquis se
rendait souvent dans la meéme soirée &. plusieurs
invitations. Il arvivait au moment opportun dans la
salle du festin, saluait sans mot dire et, prenant -des

() Richelet; Littré,
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mains d’un_ laquais “le petit nécessaire ol se trouvaient
renfermés différents ingrédients, il opérait sur la table
méme avee une grace aisée; la salade faite, il rece-
vail une guinée,pour sa peine, saluait et, se vetirant
sans avoir proféré une parole, allait recommencer dans
une autre maison. Vo

Un des regrets de ma vie — non pas pour moi,
mnais pour vous, Madame, qui dtes sagement gour-
mande — est de n'avoir pas connu Ja composition des
receltes du marquis de X, _ :

[l y aloin de la aux Dbienheureuses salades d'a-
rant-garde des officiers en campagne, dans lesquelles,
{rés-soigneusement, aprés avoir versé les burettes et
les saliéres pleines, on ne manquait pas d’ajouter
fa poudre de quatre ou cing charges de pistolet.

La salade sous toutes ses formes, laitue, chicon,
chicorée, scarole, endive, pissenlit, mache ou doucette,
a toujours été un plat de prédilection de toules les
classes. '

Brillat-Savarin en recommande l'usage: « La sa-
lade rafraichit sans affaiblir, dit-il, et conforte sans
irriter ; J’ai coutume de dire qu’elle rajeunit (");..."
la salade réjouit le ecoeur (2).» . '

Partoul ou V'on parle de diner il est question de
salade: le bon curé de... n'a garde de oublier aprés
s fameuse omelette au thon (¥); et les oncles de
Brillat-Savarin, malgré la savante et réconfortante jotr-
née passée chez le spirituel professeur, éprouvent le he- .
soin de rentrer chez eux pour manger une feuille de
salade (%), :

Les philosophes pauvres se rabattent souvenl sur la
salade & leurs repas ; ceux qui sont riches n'en font -
pas fi, et Pauteur du Temple du gout n’oubliait pas

{!) Physiologie du Gout: L'omelette du Guré,

() id. Méditation XXIIL (nb, C’estce
quiavant Brillat-Savarin P’école de Salerne disait de la hour=
rache,) ) )

(%) Physiologie du Gout: L’omelette du Curé,

(. id, Méditation XIV,
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de la faire figurer aux opulcnts menus - de ]."erney
« Cet honorable philosophe a mangé rondcment du
rdli, de’ la truite au bleu, des légumes au jus, de I
s.\lade, de la pitisserie, des fruits erus et qui plus es
de la créme double (").

Louis XIV, dont Pappétit colossal nous 616 retrace
par les écrivains du temps, faisait de la salade. une
grande consommation : « Toute l'année il mangeait
a souper wne quantité prodigieuse de selade... (2)»

« Jai va souvent le roi manger quatre assietldes
de soupes diverses, un faisan enlier, wne grande
assiettée de salade, du” mouton au jus et a Iail,
deux honnes tranches de jambon, une assietiée de
‘pitisserie, et puis encore du fruit et des confi-
tures. (®) » ‘ ‘

En 1709 — le roi avait alors 71 ans - voici cc
que dit son médecin Fagon: « Il a soulfert des  dif-
férentes choses qu’il méle le soir & son souper... el
enfre autre les salades de concombres, celles de lai-
tues, celles de peliles herbes, lesquelles, assaisonnées
comme elles le sont de poivre, sel et trés-lort vi-
naigre en quanhte .. ete. (v)

Louvrier 4 la guinguette, ’éludiant & Pauberge dela
banlicue ne feraient pas un joyeux diner du dimanche
si la salade n’y apparaissait :

L’hétesse arrive et propose un vili,

Une sulade, un lapmn, du fromage,

Du vin clairet : on en prend son parti.
(Pierre Dupont : Les amis.)

Cest un plat de fondation aux soupers de. nos
paysans lorrains :
Je v'beillra, dit Ginon, eine ainiletle aw bdcon,
Don fromeige gayin, di¢ salade, in jambon.
‘ (Chan Heurlin : chant 1. V. 175-176.)

(") Souvenirs de la mar‘quise de Gréquy, T. 1, chap, v,
lettre de .son fils, ‘ ‘

(2) Mémoires du duc de St-Simon.

%) Correspondance de la princesse palatine, .

(*, Journal de la santé du Rox, pubhe par Al Durand
. rue des Grés 7, 1862, -
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Rabelais passe 4 tort ou & raison pour aveir rap-
porlé la « romaine » de ambassade du cardinal Du
ellay. o ‘

Ln son temps les grands seigneurs -altérés — cest
ce que font encore nos troupiers — s’en allaient hon-
nement eux-mémes cueillir une salade « pour soy
refraischiv deuant souper » ; au moins agit ainsi le
hon Gargantua «.. et demandae, si Pon pouuoit
lrouuer des lectues pour faive sallade, It entendant
gu'il y en auoit des plus belles et grandes du pays,
y voulut aller luy-méme. » Un renseignement - inté~
ressant de ce passage cest quon y apprend que
la salade sassaisonnait alors tout comme aujour-
d*hui: «mit ses lectues dedans un plat el auesgues
huyle, et vinaigre, el sel, les mangeoit ('). N

Au XVie siacle les riches Maures d’Algérie, au té-
moignage de Cervantes, cultivaient des salades dans
leurs jardins, et les pauvres esclaves chrétiens allaient
leur en demander (2), :

Bien' longtemps auparavant les fiers Romains avaient
la salade en estime, ‘et Dioclétien retiré & Salones ré-
pondait & quelqu’un qui le sollicitait de ressaisir le
pouvoir en Vinvitant & venir apprécier le honheur qu'il
gotitait en cultivant ses laitues. a

Ce gout universel pour la salade m’a fait quelque-
fois songer a Pexpliquer par I'atavisme qui explique
lout. '

"Nos ancétres primitifs, ou peut-étre méme leurs
précurseurs, avant d’avoir osé ou pu toucher & la chair
@’animaux fuyards ou redoutables, ont di se nourrir
de fruits, d’herbes et de racines ; en tous cas ils avaient
plus d’occasions d’y goiter quwa des citeleites @ lu
Soubise on i des boudins & la Richelicu. Ce premier.
gott; ils nous l'ont peut-étre transmis, et j'ai souvent
été tenté de croire qu’une passion rétrospective et dé-
sordonnée pour la salade avait influé sur la folie de

(*) Gargantua: Liv, I chap. XXXVIIL o
{2) Don Quichotte: Histoire de lesclave, Partie I, Liv,
1v, chap, xxxvi, : ' -
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Nabuchodonosor en lui faisant prendre. plaisir ‘& Ia
brouter - a méme la terre et a plat ventre pendant s
longtemps.
Boileau, seul, éléve une voix discordante au milieu
de ce concert unanime ; il est vrai que c’est dans Ia
description d’un repas ridicule :

A cétd de ce plat paraissaient deux salades
L’une de pourpier jaune el Paulre d’herbes fades.
(Satire III)
La salade moderne, jalouse du lys, de la rose et de

la violette, a voulu 4 son tour jouer un réle en po-
litique et s'ingénia 4 aidér le veau froid des banquets
de la réforme 2 prépaver la révolution . de 484%. De
cette gloire éphémére et de mauvais aloi n’est restée
qu'une chanson de barviere, oubliée aujourd’hui aprés
avoir pendant quelques années charmé les étapes  des
régiments

Cest Pveou froid et la salade ,

Quont fuit du mal a ¢’ enfant ()...

Avant de faire de la politique la salade avait cour-
tisé les lettres et avait entre autres enrichi la ]an"ue
francaise d’'une locution qui vécut... ce que vivent les
salades et les modes.

« Retowrner la salade avec les dongts » a 6t ]onm
temps synonime d’étre encore jeune en parlant d’une
femme. Au siécle dernier, ofi Pon avait mis les
paysanneries 4 la mode, los jeunes femmes retour-
naient la salade avec les doigis: « Et ton épilogueur
d’homme ose bien me dive qu’il ne me reste que
six mois & retourner la salade avec les doigts » derit
Claire d’Orbe & madame de Wolmar (2). ;

M. Legouvé a récemment conté comment, 'enfzmt,
aux diners de sa mére, il avait vu la belle mademoi-

() Uu pem accndent ~— une mdweshon révérence pax'
lée — arrivé & Mlle de S. fille d’un personnage- en vue,
le soir de ses noces, fut, dit-on, au woment ot tous les

journaux parlaient des banqnets poht:ques susdits, l’ounme
de cette vilaine chanson,

(*) La nouvelle Héloise: Partie Vi, lettre 1n.
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selle Confat, les bras nus, retourner gracieusement

la salade avec ses doigts aux exclamations admiratives
les convives. - '

La mode-des manches courtes s’en étant allée, lu-
sage disparut et avec lui la locution.

Ce qui ne disparaitra pas, jespére, c'est le sage
conseil de nos péres recueilli par Leroux de Liney
sous une forme dogmatique :

Qui vin ne boit aprés salade
Est en danger d’étre malade.

Malade est 1a pour la rime, mais Iavis n’est pas sans
raison — d’autant plus que le mauvais vin semble
hon aprés la salade — il n’en est malheureusement
pas de méme de 'autre. ’

SALADE (A LA METHODE RASPAIL.

Faites dissoudre 5 minutes 1 cuillerée a café de
poivre, 1 cuillerée a bouche de sel dans une forie
cuillérée de bon vinaigre, avec une grosse pincée de
persil et cerfeuil hachés menu. Broyez et remuez jus-
uwa cé que le sel paraisse fondu. Ajoutez 3 honnes
cuillerées d’huile et battez fortement. Placez la su- -
lade et remuez-la bien.

Vous croyez que le saladier va renfermer ainsi un
volean prét & faire feu? Eh bien ! pas du tout ; les esto-
macs les plus guindés se dérident 4 cette préparalion
ils y puisent une bonne digestion et un nouvel
appetit. -

Voir les anecdotes racontées a ce sujet par Raspail,
dans un traité d’hygiene, d'ott jai extrait cette re-
celle. :

SALADE ESPAGNOLE (aux tomates). _
Faites cuire de petits haricots verts & l'ean et au
sol ; placez dans un saladier, avec accompagnement

de tranches de pommes de terre également cuites a
I'cau. Aissaisonnez un peu plus fortement en sel, poi-



vre et vinaigre que pour une salade ordinaire. Sau-

poudrez d’'un .peu d’échalottes hachées et couvrez com-

pletement le ‘dessus de tranches de tomates bien

rouges, o
SALADE RUSSE.

Les pommes de lerre et les lentilles, le “céleri el
les betteraves forment le fond de cette salade. On'y
ajoute ou on supprime partie des autres ¢éléments
suivants ce dont on dispose. :

Découpez dans le saladier quelques pommes de
terre (') cuites & I'eau. Ajoutez-y des lentilles, des
haricots verts découpés, des petits pois, des Dbranches
de choux-fleurs, le tout cuit & l'ean salée et hien
éooutté. Ajoutez-y encore une petile carotte cuite &
Peau et hachée finement, des ciboules, des oignons
et des céleris-raves découpés en rondelles minces, de
la salade de doucette (miche). Versez sur le toul un
peu d’eau chaude, plusieurs cuillerées de vinaigre et
un peu de vin blanc ou rouge; mettez heaucoup de
sel et pas trop de poivie — les pommes de lerre et.
les autres légumes absorbent le vinaigre, et si vous
n’en mettez pas trop il n’y en aura pas assez; arro-
sez suffisamment d’huile et retournez bien. — Gar-
nissez le dessus de rouelles de betteraves rouges, de
filets de harengs buckling (2), de persil finement
haché et de Dlanc et de jaune d’oeufs durs également
hachés. : )

On peut remplacer les harengs par des anchois, du
homard ou des moules, méme par des tranches de
saucisson, la doucette par de la chicorée scarole .ou
toute antre salade; y imtroduire de la moutarde, du
currie jaune, de la sauce anglaise, des cornichons dé-
coupés, des pickles, des capres, de la perce-pierre,
des olives, des choux rouges, des groseilles au vinai-
gre, ele. ete. ' oo .

(") Le type des pommes de terre pour saladesest lo
Vitelotie qui ne se défait pas en cuisant e

-(2) Harengs fumds non. salés,
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SALADE DE POMMES DE TERRE (de Strasbourg)
pour soirées. ‘

Déposez dans un joli saladier des pommes de terre
vitelottes cuites & 'eau et découpées en rondelles ;
ajoutez des rondelles de. céleri-rave et également
quelques rondelles fines de saucisson de Lyon parta-
gées chacune en 8 secteurs, Mouillez d’un peu d’eau
chaude, d’une ou 2 cuillerées de vinaigre aromatisé
et d’'un peu plus de hon vin blanc; assaisonnez. de
sel et poivre et versez par-dessus 3 cuillerées d’huile
d’olive. Retournez lentement et de bonne facon.

Ajoutez truffes cuites au vin et coupées en morceaux
gros comme des olives, une douzaine d’olives enoyau-
tées cuites avec les truffes et coupées en deux; une
cinquantaine de queues de creveties ou des tranches
de langouste ; des coeurs découpés de laitue pommeée
ou de laitue Chicon-Batavia. Retournez légérement.

Placez sur le tout, en garniture, de bons morceaux
de foie gras truffé de Strasbourg ualternant avec des
tranches de jambon de Mayence ou de Bayonne cou-
pées minces et étroites. .

SALADE DU REV. SIDNEY-SMITH (%)

Passez au tamis fin 2 grosses pommes de terre
cuites 4 Peau; puis an fond d'un saladier mélangez-
les intimement . avec 1 cuillerée de moutarde, 1
pincée de poivre, 1 bonne dose de sel, 4 cuillerées
d’huile, 2 de vinaigre et 2 jaunes d’ceufs cuits a la
coque bien triturés & 'avance; ajoutez quelques atd-
mes d'oignon et 1 cuillerée de la magique sauce d’an-
chois, le pendant du fameux garum des anciens.

Méditez sur Daspect du meélange; corrigez selon
votre impression; et alors seulement placez la salade,
laitue ou endive, fraichement cueillie,  soigneusement
nettoyée et vigoureusement secouée au panier esso-
reur,

Retournez, faites passer et attendez-vous & des ap-
plaudissements attendris. -

() D’aprés la recette en vers du rev, Sidney-Smith in-
sérée au -poetical cook-book (voir préface note 1, page 1v)
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SALADE DE CERNEAUX.

Une bien bonne chose. Fendez en deux vos cer-
neaux, pris-a point, c’est-a-dire quand Pamande de la
noix n’est pas encore tout a fait formée, que son enve-
loppe osseuse commence 4 se durcir et que la partie
intermédiaire commence a passer de l'état gélatineux
a celui de pulpe; du 10 au 20 aot, suivant le dicton :
d la Saint Laurent on regavde dedans.

Avec la pointe d’'un couteau cernez Pintérieur de
chaque demi-coquille et déposez dans un saladier
toutes ces moitiés de noix embryonnaires. Saupoudrez
d’une grosse poignée de sel, versez-y un peu d’eau,
fraiche, 2 ou 3 cuillerées de vinaigre ; ajoutez un
soupcon de poivre et un peu d’échalotte hachée. Re-
tournez comme une salade.

Ceci doit étre fait avant que vous vous meltiez a table.
Dinez tranquillement en attendant le résultat. v

N. B. Une bonne dose de sel et lamacération d'une
heure ou deux duns l'assaisonnement. sont nécessaires.

SALADE DE SCORSONERES.

Je veux pour finir vous faire connaitre une déli-
cieuse salade de printemps. En automne arrachez vos
scorsonéres et mettez-les en jauge sur une vieille
couche. Au printemps, ces racines émetient des
pousses vertes, tendres, bien plus fines de goit, en
salade, que les meilleurs pissenlits.

SALADE DE CHOUX ROUGES (hors d’ceuvre).’

Aprés en avoir 6té les grosses feuilles, découpez un
chou rouge en laniéres tirés-fines et assaisonnez-les
de sel et de vinaigre. Placez-les dans un pot de grés
pour les conserver quelques jours et servez-en en hors-
d’ceuvre dans un ravier,

Le chou rouge a eu Ia bonne fortune de fournn‘
une anecdote et une recette aux souvenirs de la ‘mar-
quise de Créquy ('). Voici la recette; elle est die a
la princesse Palatme, duchesse d’Orléans, qui l’avait

(") Souvenirs de la marqulse de Créquy T. 1. chap. viL
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apportée d’Allemagne au palais cardinal avec la
choucroute. ,

Kchaudez 4 Veau bouillante un chou rouge de
moyenne grosseur. Hachez-le et faites-le cuire dans
du bouillon avec deux quartiers de pommes de rai-
nette, un oignon piqué de cloux de girofles et deux
verres de vin rouge.

SALADE COSMOPOLITE (pour hors d’ceuvre).

Prenez quelques rouelles minces de pommes de terre
cuites a Teau et découpez-les en petits morceaux de
Ja grossewr d’un pois ; découpez de méme en mor-
ceaux encore plus petits une ou deux rouelles min-
ces d’une carotie hien cuite ; ajoutez quelques petites
faves vertes découpées fin, des cdpres, de petits dés
minuscules de maigre de jambon, un ou deux brins
de choucroute, sel, créme, vinaigre — mélangez dans
un ravier.

CANAPES DE HARENGS SAURS.

Levez de beaux filets de harengs buckling, rangez-
les dans un ravier ; ajoutez huile et vinaigre, un peu
de sel,

Découpez des rondelles dans un oignon cru moyen
el détachez-en les anneaux en évidant chacune d’elles,
Disposez avec gout quelques-unes de ces rondelles sur
les “filets de harengs et tout autour du ravier. Garnis-
sez Pintérieur de ces cercles avec des assaisonnements
différents, persil haché, échalottes, betteraves,  corni-
chons, blanc d’ceuf dur également hachés, jaune d’ceuf
dur écrasé, cipres, moutarde, etc. etc.

Cette décoration facile & faire orne parfaitement le
pourtour d’un plat contenant une vinaigrette, morceanx
de téte de veau, de viande froide, le dessus d’une
salade de pommes deterre, etc.

HARENGS MARINES (hors d’ceuvre).
Faites mariner des harengs pecs, dessalés au préa-
lable, dans un vase ad loc rempli-de vinaigre, avec
* accompagnement de force oignons découpés, de poivre
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en grains, feuilles de lauvier, quelques piments, estra-
gon, coriandre, clous de gxroﬂe une gousse d’ail,

SALADE DE PETITES HERBES (hors-d’ccuvre).

Découpez trés fin dans un ravier des jeunes feuilles
de moutarde de Pékin ; ajoutez-y, pour en adoucir la
saveur forte, des feuilles découpées de hourrache ou de
plmprenelle, assaisonnez de vinaigre, de sel et d’un-
peu d’huile et servez avec le heeul bouilli.

On emploie également au méme usage le cresson,
le cresson alenoxa, le raiforl sauvage (montarde de
capucin ou d’Allemagne) la moutarde noire, le cochlé-
aria, la roquette, etc.

SALADE
(SES DECORATIONS).

I n’y a pas seulement les rubans, les bijoux, les
dentelles, la soie et les mousselines pour donner aux
dames une occasion de montrer leur gout et leur sen-
timent inné de I’élégance.

La décoration des salades lewr en fournit un pré-
texte fort plausible.

La palette dont elles disposent pour cela est varice:
c’est le blanc de Pceuf duy, le jaune du méme ceuf,
le vert du persil ou du cresson, le rose du jambon,
Pécarlate de la langue fumée, le noir de la truffe,
Pazur de la bourrache, 'orangé de la capucine; elles
peuvent y méler la note gaie de la rousse carotte, la
tache sombre de la betterave, la pdleur du céleri, le
ton glauque de Polive, le brun doré du hareng saur,
le miroitement de P'anchois et le marbre du saucis-
son.

La géométrie leur fournit ses figures : c’est le sec-
teur, Ies cercles concentmques, la sinueuse cycloide ;
hma'rmatlon unie & Part leur signale des festons et
des astrafrales fantaisistes,

Une- salade élégamment décorée prouve I'attention
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prévenante de V'hdtesse pour des convives délicats. Le
plaisir des yeux vient se joindreaux satisfactions déji
épanouies de I'estomac ; la reconnaissance rend aima-
ble, les figures animent, I'appétit revient, les vins
sont meilleurs, le fromage plus appétissant, les fruits
plus mirs, les dames plus helles :

On rit, ou Dabille,

Le cocur est ouvenrt

Lt la gaité brille

Méme avant le dessert.
(Radet)

Et tout cela grice & quelques fleurons habilement
tracés sur une salade! oh! que les dames ont donc
raison d’étre artistes ! :

Dans la petite ville de... habitait vers 1817 un of-
ficier retraité, homme d’espril, fort ami de ma familie
et auquel je donnerai le nom. de M. de Fayolles (qui
d’ailleurs était le sien). Il avait en grande affection
une dame fort aimable, distinguée, el dont le salon
Gtait ouvert & la société polie de endroit ; aussi y pas-
sait-il toutes ses soirées. Cette dame que j'appelerai
madame O’Moore, s’'absenta un cerfain automne pour un
voyage d’affiires asses long, et le pauvre M. de
Fayolles s’en eunuyait fort. Une bhelle aprés-midi,
il ‘venait de diner, & deux heures suivant la mode
du temps, ef, abimé dans son lauteuil, il computait
la date du retour prochain qui devait le rendre a
ses chéres habitudes. Marie-lise, sa vieille bonne,
entra dans la salle & manger et, au lieu de songer
a desservir la salade et le dessert, se plante effarée
devant lui : )

« Mon Dieu, Monsieur, -est-il done vrai que Ma-
dame O’Moore... 7 »

Drelin ! drelin! drelin! — Marie-Lise court ou-
vrir aux visiteurs.

« Que le diable les emporte! s'écrie M. de Fayol-
les. Eh'! qua-t-il donc pu arriver & ma pauvre
amie ? »

Et au milieu des compliments et des vaines paroles
échangées, son imagination va sondant les vagues de
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la mer trompeuse, les préeipices du chemin; clie évo-
que les souvenirs- les plus lamentables de voyages
malheureux, brigands féroces, accidents, voitures mou-
lues, membres brisés. Un cauchemar faif passer de-
vant ses yeux la ruine, les maladies, la mort...!

Il enrageait, et justement ses interlocuteurs, habi-
tués A le trouver aimable et bel esprit, s'éternisaient,
étonnés de son silence ou de ses hrusques réponses a
batons rompus. :

Enfin, le croyant malade, on s’en va.

« Ouf ! Eh, bien?...

Mais Marie-Lise est alléé causer avec une voisine,
- Elle prenait hien.son temps. — La voici! Elle
rentre — Bon! elle chipole & la cuisine. Puis elle
froltine & la salle & manger. Puis elle vient au salon,
range les sidges, rajuste un pli de rideau; mais elle
est muette et sa figure est redevenue impassible.

Et le pauvre officier, anxicux, la suivait des yeux
n’osant Vinterroger.

Enfin n’y tenant plus: :

« Marie-Lise, dit-11 timidement, que disiez-vous donc
de Madame O’Moore? » '

« Ah! oui, Monsieur, je vous demandais; Est-il
donc vrai que Madame O’Moore ne veut pas que I'on
mette des capucines sur la salade?»

« Vertuchoux ! s'écria-t-il de sa plus grosse voix.
Et, prenant son chapeau, il s'en vint incontinent
conter I'histoire & mon grand’pére.

CONSERVES

coﬁNlcuoNs
(méthode de Nancy).

4¢ On prend les cornichons un & un, et on les
frotte avec un linge un peu gros pour enlever toutes
aspérités. '

90 On les rogne légérement aux deux bouts,
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30 On les introduit dans le bocal avec une guan-
tité suffisante d’oignons, d’¢chalottes, d’aulx, des
feuilles de laurier, des clous de girofle, du poivre en
arains et du poivre long (piment).

4 On verse le vinaigre,

50 On met, suivant la' grondeur du bocal, 2 ou 8
poignédes de sel.

G° On achéve de remplir le hocal avec de Iestra-
gon dont on fait une sorte de tampon.

7¢ Enfin on place le houchon.

Les cornichons commencent par prendre une teinte
jaune, mais plus tard il reverdissent ; si on renouvelle le
vinaigre au bout de quinze jours ils deviennent plus
verts et resient plus fermes. Chaque fois qu’on en
veut prendre, on est obligé de retirer D’estragon,
mais il faut avoir soin de le remettre.

Cetle méthode ¢vite la pratique trop répandue, hé-
las | qui consiste & saler les cornichons avant de les
mettre au bocal : cela ne sert qu’i les rendre creux.

CORNICHONS (ancienne méthode).

On les met dans une bassine avec le vinaigre et on
fait bouillir ; les cornichons deviennent jaunes; conti-
nuez A laisser houillir, mais ne les perdez pas de
Peeil 5 ils vont redevenir verts ; relirez-les aussitot pour
verser ensuite dans le hocal avee sel et les accompa-
gnemenis ordinaives, de la receite précédenie, Si on
les laissait cuire quelques instants de plus que ce
point précis, ils redeviendraient et resteraient jaunes
4 tout jamais.

ECORCES DE MELON (au vinaigre).

Découpez en pelites tranches fines la partie verte
de Vécorce d’un melon, et mettez-les tremper pendant
12 heures dans du bon vinaigre,

Retirez-les et faites bouilliv ce vinaigre, en y ajou-
tant 3/4 de livre de sucre par livre d’écorce pesée
avant d’éire trempée dans le vinaigre, quelques clous
de girofle et un peu de canelle. 1l faut assez de vi-
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naigre pour que les morceaux d’écorce soient bien
couverts; laissez bouillir doucement jusqu’a ce qu’ils
soient assez attendris pour que la dent d'une four-
chette les traverse sans effort; retirez-les et- laissez
bouillir le vinaigre encore quelques inslants; jetez
sur P'écorce et laissez refroidir. ‘

Au bout de 24 heures recommencez I'opération et
quand tout est bien refroidi mettez en bocal.

A Toccasion doublent les cornichons comme aux
scénes de province les Laruette doublentle fort ténor,

PERCE-PIERRE,

Criste marine, fenouil marin; plante en filaments
charnus, croit naturellement sur les bords de I'Océan
et de quelques marécages salés. On en confit les
feuilles dans du vinaigre et du sel comme les corni-
chons ; on ajoute du sel, du gros poivre, du laurier

et méme un.peu d’écorce de citron.

" La perce-pierre ainsi traitée fournil un bon hors-
d’ccuvre el un agréable assaisonnement; néanmoins
si je vous en parle c’est tout simplement pour avoir oc-
casion de confire ici avec elle un ancien refrain du
pays : :
A Vie, ¢ Moyenwvic,

A Marsal, vilain trou,

Les femm’s y sonl coquettes,

Les homw’s y sont jalouzx.

Il y pouss’ de la per¢’'pierrve !

Il y a des gens qui sont bien aises de rencontrer
ces vieilleries,

BOUTONS DE CAPUCINES AU VINAIGRE.

Cest un  suecédané des cdpres dont on peut faci-
lement se fournir 4 la campagne.

Mettez dans un bocal du vinaigre auquel vous ajoutez
quelques brins d’estragon, une pincée de fleurs de sureau,
du poivre en grains et quelques gousses mures de
piment. Lorsque les capucines commencent & {leurir

Iy

on en cueille tous les jours les houtons a peine for-
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més et on les jette dans le bocal qu’on tient houché
et exposé au soleil,

NB. Les gousses-de piment sont nécessaires; elles
empéchent Iéclosion dans les houtons de capucines
de larves qui s’y trouvent quelquefois.

GROSEILLES AU VINAIGRE
(de Creuznach).

Pour 5 kilog. de petites groseilles 4 grappes rouges
prenez 3 kilog. de sucre et 2 décilitres de vinaigre.
Mettez le tout sur le feu dans une bassine; remuez
tout le temps de la cuisson jusqu'a ce que vous ob-
teniez une gelée assez ferme, ce que vous reconnaissez
en Dessayant de temps en temps sur une assiette.
Laissez refroidir, mettez en pots, couvrez de papier
et conservez dans un endroit sec.

Se sert comme hors-d’ceuvre avee le hoouf bouilli.

QUETCHES CONFITES AU VINAIGRE

(Hors-d’ccuvre belge & servir avec des viandes).

Prenez des quetches un peu avant leur maturité;
coupez l'extrémité des queues et piquez-les profon-
dément avec une trés grosse aiguille autour de la
queue et dans la fente. Faites wn sirop, 4 la mé-
thode ordinaire, avec un peu d’eau et autant de livres
de sucre que vous avez e livres de prunes. Lors-
(qw’il est hien clair et encore sur le feu ajoutez par
livre de sucre 3{4 de verre de bon vinaigre, 50 grammes
de canelle en hiton, 50 grammes de clous de girolle.

Faites bouillir alors ce sirop quelques minutes ;
puis mettez-y les fruits auxquels on fait faire un seul
bouillon pour éviter que Ja peau ne se déchire ;
écumez. Retirez avec I’écumoire les fruits du sirop, et
laissez-le bouillir seul pendant queigues minutes, puis
jetez-le sur vos prunes et laissez refroidir. Quand
tout est froid, mais alors seulement, vous descendez
le vase contenant vos prunes a la cave ou il devra
rester 24 heures. Aprés ce temps vous remettez sur.
le feu et opérez encore une fois comme il vient d’étre
dit pour la.premiére cuisson,
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Le lendemain, quand tout est complétement re-
froidi, mettez dans un pot de grés neuf et ferme:
hermétiquement.

Attendre au moins 6 semaines avant de s’en servir,

CONSERVE DE TOMATES ENTIERES.

Faites dissoudre du sel dans de l'eau jusqu’a ce
que la densité de cette eau devienne telle qu’un ceuf
frais y puisse surnager; ajoutez-y un décilitre de vi-
naigre par litre d’eau. ,

Rangez des tomates bien saines dans un bocal &
large ouveriure en les serrant un peu et versez votre
eau salée et vinaigrée par dessus jusqu’a ce qwelles
soient couvertes. Pour intercepter toute eommunica-
tion avec l'air, employez la fermeture des fiaschette
de vin en Italie; répandez sur l'eau une couche
d’huile d'olive d'un bon centimétre d’épaisseur et
couvrez d’un-papier ficel¢ pour préserver de la pous-
siére.

Quand on veut se servir de ces tomates on les fait
dégorger 2 heures dans I'eau fraiche.

CONSERVE D'OSEILLE,

Se prépare en octobre avant les gelées. On prend
les jeunes feuilles dont on enléve les cites; on lave
eton met blanchir celie oseille dansun chaudron d’eau
houillante avec un peu de cerfenil et de persil ; aprés
quelques houillons on la retire et on la fait égoutter;
puis on Ja remet sur le feu afin d’achever la cuisson
en remuant sans cesse pour empécher qu’elle ne
s'allache et pour la diviser et la mettre en quelque
sorte en purée. Lorsque Voseille est assez épaisse on
la met dans des pots de grés non vernissés, et quand
elle est bien refroidie on la couvre d'une couche d’huile
ou de heurre fondu. For{ utile en caréme. '
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FROMAGES

FROMAGE BLANC A L’ITALIENNE.

Le lait caillé égoutté dans une forme ronde, et
mélangé avec la créme du méme pot de lait, cons-
titue le fromage blanc du pays messin. 1l s’y mange
généralement avec un assaissonnement compose d’écha-
lottes, d’oignons et de ciboules découpés, d’appétits
hachés, de sel et de poivre.

Virgile en offrait a ses hétes, en y joignant des
chataignes :

Castanee molles et pressi copia lactis (Ee. 1).

(Nous aurons a souper des chataignes avec du fro-
mage blanc.) ’

Tels, il y a peu d’années encore, nos paysans lor-
rains composaient leur repas du soir de lait eaillé et
de pommes de terre & Veau, mangésensemble.

Virgile ne parle pas des oignons qw’il n’aimait pro-
hablement pas plus qu’Horace. Ce dernier les aurait,
4 coup sir, proserit de notre fromage, &’il faut en
juger par les vers de sa letire a ITecius, ol il les
traite avec un dédain ironique:

... seu porrum et cepe trucidas (L. Ep. 12).

(Soit que tu ne dévores que des poireaux et des
oignons.)

Si, comme ces deux pelits estomacs classiques (car
Virgile et Iorace, au dire de celui-ci lui-inéme, avaient
de pauvres facultés digestives),

Cv o it... dormitum ego Virgiliusque

Namque... inimicum... ludere crudis (L1. Sat. 5)

{(Nous allimes nous coucher moi et Virgile, car il
est dangereux pour ceux qui ont I'estomac faible de
gagiter aprés diner,)

vous craignez les crudités ? opérez suivant la re-
cette ci-dessous:

Dans un saladier, mélangez bien votre fromage
avec sucre en poudre, une demi-houteille de vin hlanc
et un jus de citron. Servez aussitét.

Ce plat, quoique ancien, simple et peu coiteux,
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forme un manger délicieux, élégant, sain, léger, to-
nique et rafraichissant.

FROMAGES FACON PETITS GERVAIS.

Avyez une chopine de bonne créme, fraiche et épaisse,

Salez et poivrez assez fortement. Nouez et serrez
dans un linge double ; et enterrez dans un carreau
du jardin assez profondément pour gu'aucune bes-
tiole ne puisse y atteindre. Relevez au bout de trente-
six heures. :

FROMAGE DE POMMES DE TERRE.

On cuit & I'eau bouillante ou & la vapeur de grosses
pommes de terve blanches. Aprés les avoir pelées on
les écrase et on les pile jusqu'a ce qu’elles soient ré-
duites en pate, Sur 5 kilogrammes de pulpe on
verse 1 kilogramme de lait aigri avec quantité suffi-
sante de sel et de poivre et on pétrit jusqu’a mélange
complet. Aprés 3 ou 4 jours de repos, suivant la
saison, on pétrit de nouveau le mélange et on le
place dans des formes i fromage sur des claies pour
lui faire perdve le superflu du liquide qu’il contient.
Quand on juge ces fromages suffisamment égouttés, on
les retire des formes, on les sale et on les poivre
encore dessus, dessous et sur les cdlés, puis on achéve
de les faire sécher & 'ombre. On les dispose ensuite par
lits dans de grands pots pour les laire passer a la ma-
niére ordinaire. :

Ces fromages tenus au sec et en vases clos se con-
servent fort longtemps ; les vers ne s’y engendrent pas,
ou trés rarement, dit-on, qualité inappréciable pour
les nareux comme moi. '
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BOISSONS

VIN DE MAI
(Maitrunk en Allemagne).

Voici le Mai, le jeune mois !
Connais-tu le Reine des bois,
Laspérule auwx piles flewrettes ?

Vers la Sowrce aux miroirs treniblants,
Ot les chevrewils ont leurs retraites,
Elle étale ses bouquets blancs

Bordés de vertes collerettes.

Dés qu'elle dclot dans les taillis,
Aux vignerons de mon pays

Se fine odeur la recommande,

Sous les voiites de leur caveau

Nos vieux buvewrs, race gourmande,
Infusent dans le vin nouveau
L'aspérule qui sent Pamande.

Ce vin mousseux el parfund,
Mignonne, c'est le Vin de Mai.
Sa séve semble composée
D'ardmes subtils et flottants:
Sucs de flewrs, goulles de rosée...
Aux sowrces mémes du printenips
On dirait la ligueur puisce.
(André Theuriet).

En d’autres termes, fuites infuser pendant une de
mi-heure dans du bon vin blanc une petite botte d’as
pérule odorante ajoutez une orange coupée en tran
ches minces. En Allemogne oul -ceite préparation es
fort en honneur — et avec raison — on a des vase
et des verres spéciaux pour la préparer et la boire

LIMONADE AU VIN BLANC.
9 litres de vin blanc
1 litre d’eau

750 grammes de stcre



2 citrons

Faites fondre le sucre dans I'eau, mélez-y le vin et
le jus d’un citron tenu bien clair ou méme filtré;
découpez l'autre citron en tranches que vous laissez
tremper dans cette limonade; en servant mettez-en
une dans chaque verre.

LAIT D’ORANGE.

Faites bouillir du lait en le sucrant convenablement.
Pendant qu’il est encore chaud ajoutez-y du kirsch et
desrondelles d’oranges dépouillées de leur écorce.

On donne & cetle boisson plus ou moins de force
et d’ardme suivant les gotuts. De honnes proportions
sont: pour 3 verres de lait, 60 grammes de sucre, 1
verre de kirsch et 3 ou & rondelles d’oranges.

Se boit chaud ou froid mais de préférence chaud.

EAU DE MIEL.

Un peu de miel pur fondu dans un litre d’eau
chaude, puis refroidi, filtré et avec adjonction
d’eau-de-vie constitue une hoisson rafraichissante et
facile 4 préparer.

EAU D’AVOINE

Faites houillir une poignée d’avoine dans un litre
d’cau avec un peu de sucre ; filtrez, ajoutez un demi
verre de lait et deux petits verres d’eau-de-vie. A un
faux parfum de vaniile.

EAU PANEE.

Faites griller une crolite de pain et jetez-la dans
une cruche pleine d’eau. Ce n’est pas plus difficile
que cel?; les enfanls aiment forl cette eau jaunitre;
c’est une friandise fort saine qu'on peut leur procurer
a peu de frais.

BOISSON DU DOCTEUR RECAMIER.

1l exisie un grand nombre de formules deboissons
fermentées & boire en été.

Celle du docteur Récamier est une des plus simples.
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Remplissez d’eau une cruche contenant 10 litres ;
nélez-y 500 grammes de sucre ; une poignée de fleurs
le houblon, 6 feuilles d’orangers, demi-verre de vi-
igre.

Fermez la cruche avec une toile. Laissez macérer
wndant deux jours en ayant soin d’agiter avec un
witon 2 fois par jour. Filtrez, mettez en bouteilles
1 ficelez convenablement les bouchons car la bais-
on ainsi confeclionnée fermente et pétille comme le
‘in de Champagne.






- Cuisine de chasse

GIBIER.

- En attendant que 1’Evolution dont je vous ai parlé
ait parcourn son cycle inéluctable de progrés et que
la Vie ait cessé d’avoir la Mort pour aide et pour
complice, nous continuerons & chasser et & manger
du gibier.
S1 c’est 1a pour longtemps encore un mal néces-
saire, il y a au moins cette fois des compensations.
La Chasse, en nos pays, dépense plus qu’elle ne
produil. Mais elle trempe le chasseur (trop souvent
méme) et endurcit son corps ; elle lui donne devant
les grands spectacles de la nature et les vicissitudes
qu'il rencontre dans 'exercice de son activité de saines
lecons de philosophie pratique; elle désarconne le
Chagrin de la croupe de son cheval et recorde a ses
fervents les vieux enseignemenis du pantagruélisme
¢« vous entendez que c’est certaine gayeté d’esperit
conficte en mespris des choses fortwites (W» « la-
quelle jamais en mauluaise partic ne prend choses
quelcongues (?). » .
On’ dévrait bien, pour les caractéres détraqués d’au-
jourd’hui ressusciter le mot et surtout la chose.
Aux-chasseurs est réservée cette gloire. En effet
vous les entendrez tous, aprés une mauvaise journée
et ’asseyant, fatigués et le sac vide, devant la table

(") Rabelais, Pantagruel nouveau Prologue du Liv. IV.
(2) Id. prologue du Liv. IIL
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de chéne de Pauherge eampagnarde, véciler le Bene-
dicile du troupicr de Chavlel.  «l fant prendre le
temps comme il vient el lo soupe comme elle est. » —
Amen,

DEUX PHINCIPES,

A» Le gibier trop faisandé est malsain.

Dans loule béle morte, trop longlemps vonservée,
il se développe des plomaines, pouvant déterminer
de véritables empoisonnements chez ceux qui absor-
hent une chair & demi-pulréfice,

Les loups, les chacals, les corbeaux, les vautours
aimenl Podeur musquée des chavognes,

Ne soyez pas semblables duans vos gols 4 ces net-
foyeurs de nos chamnps. ,

Je ne fais évidemmment allusion qu’a un excés dont
on doil se garer.

Cortainement, et surtout en hiver, on peut, on
doit. méme allendre quelque peu une vieille perdrix,
wne bécasse, wn fuisun, un hévre, des aloucites, etc;
mais surveillez-les, el apres 3 ou & jours — 40au plus
pour le faisan — hdlez-vous, lentement si vous vou-
lez, mais hater-vous de les metlre & la broche.

Il vy va de la vie. Une indigestion, un empoisonne-
ment ne sont pus choses plaisantes.

90 Ne plumer les oiseaux qu'au moment oft vous
allez les employer ; cela esl essentiel.

Pourguoi ?

Pour la méme raison que vous ne pelez pas une
poire la veille du jour oli vous voulez la manger ;
powr qu'ils ne se desséchent pas en atlendant la bro-
che ou la casserole,
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Gibier a poils.
LIEVRE.

I’ancien accompagnement obligé du lidvre élait le
vinaigre, « It de lunl loing que peust eslre ouy,
Séeria, disant @ Panurge, mon amy : vinaigre, vi-
naigre (). »

Vinaigre veut dire ici sauce piquante ; et la vérite
Pautrefois est encore la vérité d’aunjourd’hui. Si vous
failes votir un rdble de litvre, accompagnez-le d'une
stuce piquante, vous n'aurez que des ¢loges a recueil-
lir.

Jai vu essayer la méthode anglaise, pronce en ces
fermes par Elzéar Blaze (2): « Aulrelois je mangeais
le Jievre 4 la sauce piquanie, mais depuis qu'une ai-
mable anglaise me le servit & la gelée de groseilles,
je ne le mange pas auirement. Je ne suis guére an-
vlomane, mais quand je irouve une bonne recefie,
je la prends sans demander son origine. Essayez-en,
prencz avee la fourcheile une quantité de gelée cgale
au morceau de chair dont vous aurez résolu I'immé-
diate introduclion, et votre houche délicicusement
chatouillée proclamera Putilité de mon Livre » ; jus-
qud présent, personne, devant moi, ne sest encore
rangé & Tavis de Iillusire professcur.

A propos d’un livre récent sur le lidvre (3), des cri-
tiques ont prétendu que «dans le chapitre délicat des
diverses facons d’accommoder le ligvre, Vauteur avait
commis heaucoup d’erreurs et méme de graves hé-
résies, et qu’il y a sur ce sujet d'utiles vérités &
mettre en lumiere ».

(*) Rabelais, Pantagruel, Liv. IL ehap. 26
Cdtait la coutume en Languedoc entre les chasseurs
de se erier Pun & Pautre vinaigre, dés qu’ils avaient tiré
un lidvre, parce que la vraie siuce de cet animal est le
vinaigre (Le Duchat),
{2) Blaze, Le chasscur au chien d’arrét. — Le lidvre.
(*) La chasse du Liévre, par Gunisset-Garnot, Paris 1888,
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Le lidvre est excellent surtout en civet et en paié,

Dans ces deux préparations il est bien lui-méme,
a son ardme propre, son fumet sui generis, trésre-
connaissable a travers les épices. Vous n’oserez pas
servir un lidvre en civet un jour d'apparat ? c’est un
plat de famille et d’amis ? — eh | bien! tant mieux !
le mot en dit beaucoup et, dans Vintimité, vos con-
vives n'auront pas de vergogne a tendre vers vous
leur assiette vidée,

Toutes les méthodes données par les dispensaires
de cuisine, voire celles de «L’art d’accommoder le
gibier suivant les principes de Vatel (*)» semblent
mi¢vres et d’occasion. Liévre a Uespagnole — aui
anchois — & la sauce douce — ¢ la czarine —
la chicorde — aux concombres | — au beurre —
la provencale — a la sauce pointue — a Uescalope
— ¢ la hite — & la suisse — ele etlc — ne sont-ce
pas 1a des noms de comédie ? — et les cilelettes de
liévre 2 - coteleltes1!] pourquoi pas des filets de
mauviettes ? ‘

Il y a de quoi entrer en- colére !

Ne forgons pas notre talent
Nous ne ferions rien avec grace.

Qu’il se résigne ! Le lidvre est fait pour le civet et le
civel aélé créé pour le lidvre — sive  bonum, sive ma-
lum; ¢’est sous cette forme qu’il apparaita vos compa-
gnons de chasse 4 travers la fumée de votre escopette. A
votre détonation 'un d’eux ne manquera pas de s'é-
crier : « Voila le civet assuré!» il ne dira pas le
roti, ou le liovre 4 la czarine, ou aux concombres, etc.
Quelque fin mangeur qu’il soit, il identifiera votre
prise avec le simple civet.

Clest le cri de V'estomac; c'est le tressautement de
la vérité dans son puits.

(1) La cuisine de nos péres. L'art d'accommoder le gi-
bier. Paris, librairie illustrée, sans date.
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Civet de liévre.

Je blame fort la conduite,

Lorsque j'arrive ayant faim,

De ce chasseur qui m'invite

Et qui pour un diner fin

Me donne une pomnie cuile

Sans avoir méme un misé-
. ‘ rable de lidvre en civet,

Le nom du civet vient du latin cepe (oignon).

Ouvrez un dictionnaire, voire Littré, vous y lires
que le nom de civet vient de cive, parce que la cive
entre principalement avec loignon duns la  composi-
tion du civet.

Vous cherchez cive, que vous ne connaisscz pas,
et vous apprenez que la cive est une petite espéee on
variété du genre ail ; et que l'on désigne souveni
ainsi la civette ou ciboulette. ‘

Or, Le Bon Jardinier, qui doit s’y enlendre,

Marchand d’oignons se connait en ciboules
dit le proverbe, ne mentionne méme pas la cive.

Le dictionnaire de Bescherelle — ol ! ce Besche-
relle, il a raison, il pense comme moi — la définit’
ainsi ; « Cive : oignon pelit, dégénéré, oignon qui ne
tourne pas selon Pexpression en usage chez les ma-
raichers... C’est & tort que Uon donne ce nom lan-
tit & la ciboule, tantdl a la cibouletle. »

Et d’une.

En patois gascon, civo, sur la rive gauche de la
Garonne, cibo sur-la rive droite, signifient un oi-
gnon ; cipola en ilalien, en espagnol, ont la méme
signification, :

Demandez 4 une cuisiniére si elle met de la cive
dans le civet, elle croira que vous vous moquez d’elle.

La cive dou vient le nom du civet est donc tout
simplement un petit oignon ; or, comme les petits
oignons constituent, avec le liévre, un des ¢léments
du- civet, aucune étymologie n'est plus claire que
celle-ci. , ‘

Le Dictionnaire des Arts et des Sciences, la grande
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Encyclopédie de Diderot, a rendu .témoignage au ci-
vet, Elle le mentionne rapidement, mais en termes
précis qui constatent son individualité bien distincte,
« cest, dit-elle, un ragott particulier, fail d’un lidvre
coupé par morceaux, et cuit en pot avec bouillon, un
houquet d’herbes, et un assaisonnement de vin, de
farine, d’oignons et d’'un peu de vinaigre. »

Donnons un peu plus de détails.

Pour que votre civet soit excellent, faites-le a la
mode de Lorraine.

Découpez 250 grammes de lard en gros lardons et
mettez-les fondre & la casserole sur un bhon leu
quand ils sont & peu prés fondus, ajoutez-y les mor-
ceaux bien découpés de votre liévre et faites-les ainsi
revenir un instant. Saupoudrez de 3 honnes cuillerées
de farine; ct lournez et remuez jusqu'y ce gu'elle soit
roussie. Versez alors, par dessus, un peu d’cau ou
de bouillon pour faire un roux que vous allongez,
de facon & ce que les morceaux y baignent ample-
ment, avee unc houteille de vin rouge, — la plupart
des dispensaires disent du vin blane, mais ne ls
croyez pas :

.. il demanda
Aw varlet : « Quel vin est-ce la ? »
Il tui dist : ¢« Vin blanc de Baigneux. »
— Ostes cela, ostez cela,
Car, par ma foy, point je w'en wveulx.
Ow’esse-cy 9 Estes-vous bejaulne ?
Je demande dw vin de Beaulne,
Oui soit bon, et non aullrement (). »
(Villon. Les Repeues franches).

Continuez votre préparation en y mettant bouquet
garni, une gousse d’ail, persil en branches, échalotles,
un oignon piqué de 2 clous de girofle, une feuille de
laurier, sarriette, thym, ou nn peu de poudre ¢’épi-

(V) @urres de Villon avec notes el glossaire par Pierre
Jannet, Edition Pierve Junnel, Paris, 1867. Les Repeues
fremehes sont attribades & Villon, mais ne sonl pas de
lui.
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ces, du poivee et une simple pinede de sel (). Failes
partir & grand -fen pour réduire le mouillement, puis
laissex cuire & feu doux pendant environ une heuve.
Pendant ce temps vous avez dpluché dens douzuines
de pelits oignons et les avez mis dans la sauce assez
A lemps pour qu'ils soienl enils au moment ol vous
dever servir, toub en reslant entiers. Vous avez nussi
ajouté le sang du litvre; n’oubliez pas surtont dy
joindre, en méme temps que les pelits oignons, le foie
derasc, comme liaison, de fagon 2 oblenit aprés réduc-
lion"une sauce un peu liée, ni courle ni longue, ni
claive ni épaisse, brune, — Brune ? - Oui, brune,
ch bien! apros 2

P. 8. A eoté dn civel, servez & pmt un plat de
pommes de terre cuilesd Pean et épluchdées ; ecux gui
s'en serviront en guise accompagnement ne  seroni
pas les plus mal-avise: -

RABLE DE LIEVRE ROTI SAUCE PIQUANTE.

Piquez de lard fin les filefs cb los cunisses, convres
le dos et le dessous d’une barde de lord et meltez a
la broche. Arrvosez du jus de la léchefvite tout le
temps de la ecuissan. Volre rable est cuit quand la
fumée en sort par jet. Servez avec la sauce piquante
suivanle, dans une sanciére chanflée a Pavance.

Sauce piquante powr lidvie roli. Eerasez le loie el
faifes le revenir dans une easserole avec un movceau de
beurre frais, quelques échaloltes finement hachées, du
thym, une feuille de laurier, du persil; ajoutez un
peu de farine que vous faites revenir un instant en
remuant, puis un peu de houillon et un verye de vin
blanc ; failes bouillir et réduire & moitic ; assaisonnez
forlement de sel et de poivre ; ajoutez 3 cuillerdes de
vinaigre ; versez dans la saucidre, el alors seulement
mélez-y des cornichons découpds.

(") Une simple pincée de sel ? & cause du fard déja salé,
doni vous vous .ftes servi, Si.vous avez employé du heurre
ou de la graisse vous salerez davantage. ll faut tout vous
expliquer I/ - C
. o K i
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RABLE DE LIEVRE ROTI A LA CREME,

Quand votre rable de li¢vre a la broche est cuit,
ce qui se voit & la fumée qui en sort par jets, ayez
une honne jatte de créme fraiche et épaisse, assaison-
née de poivre et de sel, et versez-la par cuillerées
successives sur le réti qui continue 4 tourner sur -le
feu. Cette créme s'unit dans la léchefrite ou elle
tombe avec le jus provenant du liévre et des lardons
dont il est piqué; reprenez-la avec la cuillére et con-
tinuez & arroser ainsi jusqu’a ce que ceite sauce soit
devenue légérement brune et réduite & moitié, Ajou-
tez-y quelque fois, pour la varier, un filet de vinaigre,
des échalottes hachées et des cornichons découpés.

Cette méthode attendrit singuliérement le liévre et
lui forme un accompagnement parfait ; les conséquences
en sont toujours louables. '

- LIEVRE EN CAPILOTADE.

Découpez par morceaux un lidvre réti ; faites revenir
ces morceaux dans un bon ragoit : beurre, farine rous-
sie, eau, échalottes, et persil hachés, pointed’ail, un pe
de muscade. Ajoutez un filet de vinaigre. '

LIEVRE EN GELEE.

On désosse un liévre, puis on met a4 la casserole
les os avec tous les débris de chair, un jarret .de
veau coupé en morceaux, avec carottes et oignons,
poivre, sel, houquet garni, clous de girofle ; mouillez
de bouillon et d’un peu plus de vin blanc, et laissez
cuire & petit feu pendant une heure et demie, puis
passez au tamis. Vous avez garni de bardes de lard
le fond d’une terrine qui puisse aller au feu ; placez
par-dessus la chair du liévre -en y entremélant de
minces tranches de veau et de porc frais ; assaison-
nez de poivre et de poudre d’épices, versez, par-dessus,
le jus de la cuisson des os, couvrez de bardes de
lard ; mettez un couvercle a la terrine et faites cuire
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4 petit feu. Laissez refroidir dans la terrine pour étre
servi froid. ‘

LAPIN DE GARENNE EN GIBELOTE.

La gibelote est au lapin ce que le civet est au
lidvre. En voici la véritable recette.

Coupez proprement le lapin en morceaux pas plus
gros que la moitié du poing. Faites prendre couleur
4 la casserole, dans un peu de saindoux. Aussitot
qu’ils ont pris couleur, saupoudrez chaque morceau
d’un peu de farine dessus et dessous (il en faut envi-
ron 2 cuillerées), et secouez vivement la casserole
afin d’en pénétrer toutes les parties et de bien mé-
langer la farine & la sauce. Versez sur le tout une
bouteille de vin blanc sec. Quand la sauce commence
a bouillir, salez un peu et poivrez davantage ; ajoutez
bouquet garni, un peu de poudre d’épices, 3 ou 4
échalottes coupées menues et quelques grains de ge-
ni¢vre. Continuez la cuisson en remuant de temps en
temps ; 4 moitié cuisson’ ajoutez. une douzaine de pe-
tits oignons, le foie écrasé et 2 ou 3 gousses d’ail dé-
coupées. Laissez cuire et, dix minutes avant de servir,
liez avec une liaison ordinaire de jaunes d’ceufs et de
farine,

C’est aussi en gibelotte qu'on accommode le lapin
domestique.

Les Gazettes de 1824 ont raconté comment un la-
pin sut éviter cette traditionnelle destinée.

Un pauvre homme des environs de Mantes se voyaii
contraint de vendre la chaumiére de ses péres pour
satisfaire d’avides créanciers, lorsqu’il se trouva tout-
a-coup libéré de ses dettes par le secours d’une fe-
melle de lapin. Voulant faire ses petits, cette béte
gratta la terre pour y pratiquer son trou; elle en fit
sortiv deux ducats d’Espagne du 16eme siécle. A cette
vue le bonhomme fouille et trouve la valeur de huit
mille francs en cette méme monnaie: il fouille de
nouveau. et ramasse encore frois livres pesant de du-
cats. L’empreinte de ces piéces fit voir qu’elles élaient
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“enfouies depuis les guerres de Henri 1V. On présuma
que c'était le trésor de quelque régiment Espagnol
qui avait été obligé de fuir.

I fut décidé dans Ja famille du paysan, que jamais
Panimal précieux ne courrait la chance d’étre mis en
gibelotte, et que non seulement on le laisserait mou-
riv de vieillesse, mais qu’aprés sa mort on le ferait
cmpailler avec soin, et qu'on le placerait dans le
plus bel endroit de la cabane pour perpétuer sa mé-
moire.

A la bonne heure! voild de la reconnaissance!

—

LAPIN SAUTE AU PERE DOUILLET,

Découpez le lapin comme pour la gibelotte ; faites
sauler les moreeaux & la casserole avee du heurre et
des lardons. Mouillez d’un verre de vin blane et d’un
verre de houillon ; salez, poivrez; ajoutez houquet
garni, clous de girolle, ciboules, échalottes, une ca--
roite et un navet coupds en tranches. Dressez le la-
pin sur un plat chaud, licz la sauee ‘avec de la fé- .
cule, versez sur le plat et servez.

LAPIN SAUCE ROBERT.

Découpez le lapin et fajtes-en sauter les morceaux
A Ia casserole avec du beurre et des lardons; les
morceaux bien revenus a un fen vif, achevez de les
cuire dans une sauce Robert ainsi faite. Emincez % ou
6 oignons en petits dés et passez-les dans le beurre
sur le feu jusqu'a ce quils soient bien blonds, ajou-
tez un peu de farine el quand elle est de belle cou-
leur mouillez de houillon (2 son défaut d’eau chaude out
Pon a délayé un pen d’extrait de viande de Liebig)
et L'un filet de vinaigre; mettez sel, poivre ef, -au
moment de servir et aprés avoir retiré du feu, mé-
langez-y 2 cuillerées de moutarde. : :
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-Chevreuil.

Le cuissot se mange roti, piqué de lard ef s’accom-
pagne d’une sauce un peu piquante.

Faut-il faive mariner le, cuissot de chevreuil ?

Non ! C

I’expérience suivante a été faite et répétée.

Les deux cuissots d’un méme chevreuil ont été dé-
gustés par les mémes professeurs 4 quelques jours
(’intervalle, le premier, toul {rais, le lendemain de la
chasse et sans aucune préparation, le second aprés
avoir é{é mariné. '

Eh bien | toujours, le cuissét non mariné a été re-
connu hien supérieur a V'autre.

La marinade ne sert qu'a dissimuler un goit de
viande avancée. (Pest aw moyen de Ja marinade que
le moulon se déguise en chevreuil. Toutes les viandes
marinées ne senfenl plus que la marinade. Cest ab-
solument comme les dames qui se parfument : toutes
sentent bon ; mais Ovide a dit il y a longtemps:

bené olet queae nihil olet.
(Elle a bonne odeur celle qui w'en a pas.)

SAUCE POUR CUISSOT DE CHEVREUIL ROTI.

Metiez dans une casserole, échalottes hachées fines,
‘vinaigre et poivre. Failes réduire jusqu’a ce qu’il n’y
ait plus de vinaigre. Ajoutez du beurre et faites pren-
dre couleur a P’échalotic ; puis ajoutez un peu de fa-
rine et mouillez avec du bouillon ; mettez gros comme
une noisetle de sucre. Laissez cuire et au moment
de servir ajoutez du jus du chevreuil.

EPAULE DE CIEVREUIL.

Peut se faire rotir comme le cuissot aprés I'avoir
garnie d'une farce bien assaisonnée,
Se serl aussi découpée et en daube.
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CIVET DE CHEVREUIL,
Se prépare comme le civet de liévre ; on emploie
pour le faire des morceaux de poitrine et d’épaule.

Paté de venaison

Qu'en dites-vous? un pdté | nous en aurons um, Oui.
: [nous Paurons,
Et ma femme, petite Kitty, est fameuse pour la croiite.
» Quoi, diable, un paté ! * vépéta UEcossais comme un
[écho,
» Quand je devrais éclater je i garderai un coin. *
» Nous lui garderons un coin ! " crie lo dame ;
« Nous lui garderons un coin ! * répéta U'écho alentour.
. Goldsmith (*).

La venaison joue un grand réle dans la gastrono-
mie de la vieille Angleterre.

« Le gout de notre gentry pour le paté, dit d’Israéli
dans les ¢ Curiosities of Literature », était de noto-
ri¢té publique, et le Shakespeare in-folio était d’habi-
tude ouvert dans les halls de notre noblesse dans le ~
hut de distraive les invités, qui dévoraient a la fois
Shakespeare et Ja patisserie. Quelyues uns de ces vo-
lumes sont venus jusqu'a nous, non seulement avec
les taches de graisse, mais renfermant méme des
croiites de pité authentiques du siécle d’Elisabeth ! »

Ce gout a fourni plusieurs proverbes ou dictons. |

Dans les pays de Cornwall (la Cornouailles) on dit
qu’il n’y a pas de danger que le diable y vienne, de
crainte d’étre mis en paté. Il parait, en effet, que les
indigénes font des pdtés de tout ce qui se mange,
gibier, viande, herbes, poissons, légumes ete.

(1) And now that I think on’t; as I am o Sinner!
We wanted this venison to make out the dinner.
What say you ? a pasty! it shall and it must,

And my wife, little Kitty, is famous for crust,

» What the de’il, mon, a pasly ! re-echoed the Scot.
o Thoug splitting, I'ill still keep a corner for that, *
o We'll all keep a corner * the lady cried out ;

» We will all keep a corner ! * was echoed about.
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Les-auteurs anglais mettent souvent en ceuvre, en
prose et en vers, les pités de venaison; et les patés de
daims des romans de Walter Scott ont fait venir I'eau
i la bouche de plus d'un lecteur. Comme le roi Ri-
chard chez le joyeux ermite de Copmanhurst, nos ro-
bustes ancétres attaquaient gaillardement du couteau
les flancs d’énormes pités de cerf et desanglier, et ne
craignaient point d’y enfoncer leurs doigts, comme les
Orientaux font encore aujourd’hui pour ‘dépecer la
chair d’un mouton réti. L'usage des fourchettes pour
manger de la viande, des légumes ou du poisson est
relativement moderne et ne s’est vulgarisé en France
qu'avec le XVIIe siecle (!); ¢'avait été pour les élégants
de la cour d'Henri III un raffinement nouveau. Ga-
brielle d’Estrées Favait adopté; « toutefois elle ne
persuada jamais Henri IV ni ses amis d’en prendre
'usage. Ils s'étaient trop moqués autrefois des mi-
gnons de Henri III, moitié horames, moitié femmes,
allongeant le cou sur leurs assiettes, se piquant les
lévres avec leurs fourchettes et tachant leurs brillants
pourpoints, en perdant en chemin une partie de ce
qu’ils voulaient conduire & leurs bouches.

« N'oublions pas que les plus nobles figures de
I'histoire comme, Charles-Quint et Frangois Ier, ou les
plus gracieuses comme Diane de Poitiers et Marie
Stuart, ont mangé avec leurs doigts.

« On reconnaissait une personne bien élevée i Ia
fagon dont elle saisissait dans un plat un morceau avec
ses doigts et dont elle le portait & sa bouche. »

Louis XVI, Louis XVIII mangeaient certaines choses
a la vieille mode et sans fourchette ; et le marquis
de Vérac disait 4 ses neveux: «Il1 faut que vous
soyiez bien sales maintenant, vous aulres, pour ne
pas oser manger une coteletle avec vos doigts. »

Mais revenons a4 nos pétés de venaison. FKlzéar
Blaze parle d’un paté monstre qu’il confectionna au

(1} Auparavant on avait bien de petites fourchettes de
luxe 4 deux dents; mais elles ne servaient qud manger
des confilures séches, des [riandises et des fruits,



— 104 —

hivouac pendant les guerres de I'Empire, et ot il fit
entrer douze licvres et dix chevreuils, et de plus ‘il
donne la recette dont i1 s'est servi (1), recelte qui,
saul les colossales dimensions du chaudron ienant
lien de crodte et les deux [actionnaires préposés pen-
dant deux joursa la surveillance du grand oeuvre,
est celle de tous les piltés de gibier passés, présents
el & venir. , '

Dans une lerrine, on dans une crodte & pité main-
tenue dans un moule, et diment plancheiée el tapis-
sée A lintérieur de bardes de lard, on place d’abord
une couche de farce, puis successivement les morceaux
de venaison, daim, chevreuil ou sanglier piqués
ci. ot I de quelques lardons, en les entremélant de
celle méme favce composée des parures de la méme
viande, de chair & saucisses et aussi de viande de
vean destinée 3 fournir une gelée ; le tout épicé con-
venablement avec gros poivre, sel, oignons, girofle,
laurier, poudre d’épices, ele, et parsemé encore de
quelques gros lardons; terminez, par une nouvelle
couche de farce recouverie d’une large barde de lard ;
placez le couvercle sur la terrine, ou un couvercle de
pite sur la croute en y ménageant une étroite chemi-
née au moyen d’'un petit morceau de carte roulée
afin de donner un passage a lcau dé vaporisation.
Mettez dans un four gai, et laissez cuire 2 ou 3
heures suivant la dimension du paté.

Paté de petite venaison
OU PATE DE LIEVRE.
Oportet pati

(traduction libre: Apportez le paté.)
Le liévre n'est pas classé parmi les animaux de
grande vénerie; aussi le paté de lievre ne peut-il.

sappeler correctement un pité de venaison.
Mais la chair du liévre de Lorraine est excellente

() Le chasseur au chien courant, par Elzéar Blaze chap.
du Chevreuil.
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el les palds quion fait avee elle ont un goit exquis,
{rés-particulier, trés-fin, ayanl le mérite de sallier
{rés-conjugalement & DPardme de la trufle el, en
somme, bien supéricur & cclui de ses kaulains con-
lvéres.

Inter quadrupedes, gloria prima lepus.

(Martial)

Dans les petits pols on met les meilleurs onguents.
Aussi avons-nous conféré & celte préparation distin-
guée le litre non disculable de Pdité de petite venai-
som. '

Le palé de pelite venaison se [ait, comme lesaulres,
en terrine ou en croiie.

La fagon en lerrine est plus simple et aussi honne
que auire. Elle relient méme les divers ardmes, ct
surtout les sucs des viandes, plus herméliquement
concentrés ; mais nous n’oserons pas loucher a Ten-
veloppe. ‘

Dans Pautre méthode, au contrairve, tout est hon.
Clest comine dans la bécasse — vous ne laissez rien
sans y gouler. :

Votre choix hésiie entre les deux candidats? Per-
meltez-moi de vous donner un conseil? Si volre pité
est destiné & éire servi & plusieurs reprises dans Pin-
timité anx rvepas de la lamille, contentez-vous de
la simple fayence ; s'il doit figurer & un déjeuner
(’apparat, forlifiez-le d’'une appétissante enceinie de
croute dorée,

Dans ce dernier cas, ayez un meule a pité dont
vous garnissez linlérieur, aprés Pavoir beurré, avec
une nappe de pale ¢ dresser de mince épaisseur.

‘Prenez la chair des bas morceaux du licvre ef le
fole ; ajoutez-y autant de visnde de vean, bien nette
de peaux et de nerfs, un peu de chair a saucisses et
hachez le tout ensemble. Mélez-y alors la méme quan-
tité de lard gras coupé en petits dés ; un oignon, une
échalotte, un peu d’ail découpés; les épluchures de
vos truffes. Hachez de nouveau en assaisonnant de
poivre, sel, thym, sarrvietie et kavier, poudre d’épices,
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un peu de muscade. Mettez ce hachis dans un mor-
tier et ajoutez-y le sang du liévre, 2 ou 3 ccufs en-
tiers el 2 petits verres d’can-de-vie. Pilez le tout de
facon & obtenir une farce trés fine. Parsemez-la d'un
bon nowmbre de tout petits dés de lard blanc, pour
la marbrer, el elle sera honne & employer.

Vous avez découpé les morceaux les plus charnus
du licvre (toul le derriére) en les désossant — au-
tant que possible. — Vous les aver piqués de lard et
assaisonnés de sel et de poivre, de persil et d’écha-
lottes finement hachés, d’'un peu de thym, de laurier
el de poudre d’épices.

Tout étant ainsi préparé, on garnit le fond
et les parois du réceplacle avec des bardes de
lard mince ; on y mel, au fond, une couche de farce;
puis on dispose, par lits successils, les morceaux du
lievre entremélés de quelques bribes de veau et de
blancs de volailles ; on ajoute beaucoup au fu-
met de la préparation si on peut y employer égale-
ment une bécassine découpée et désossée. On n’oublie
pas d’insérer dans les interstices des pelottes de farce
ct les trufles taillées comme de grosses noisettes, et
on a soin de marquer les lits par une légére couche
de la méme farce dont on garnit modérément le pour-
tour de I’enceinte. Enfin on termine en recouvrant
les différentes assises de cette maconnerie par une
. derni¢re application de farce qu’on assaisonne encore
de quelques échalottes finement hachées. Par dessus,
on place une large barde de lard, puis le couvercle
de pite dans le milieu duquel on a pratiqué une pe-
tite cheminée, maintenue ouverte par un petit rectan-
gle de craie roulée. ‘

Mettez & un four gai, et laissez cuire environ 1
Lieure, suivant P'importance de votre ceuvre.

Vous avez, dés le commencement du travail, cassé
les os du licvre, et les avez mis, avec quelques pa-
rures de viande, bouillir dans du jus, du bouillon ou
de Yeau ol vous avez -délayé de Iextrait de viande
‘Liebig. o
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Une demi-heure au moins aprds aveir retiré volre
pité du four vous y introduirez cetle cuisson, réduile,
par Youverlure d'évaporation el au moyen d’un pelit
entonnoir. Cette cuisson & P'essence de gibier, et qui
prendra en gelée par le refroidissement, pénétre dans
fous les vides causds par le retrait des viandes et les
occupe trés favorablement.

Les néophytes ne se plaindront pas que je leur ai
épargné Uennut des détails; les adeptes excuseront
ma prolixe précision eu songeant que, sur tous les
terrains, le moindre oubli peut faire perdve une ba-
taille,

A la suite d’un diner denné & ses officiers, Moreau fit
inlroduire un jour son chel de cuisine dans la salle &
manger et le décora, séance tenante, d’une casserole
Qhonneur. Cela déplut fort & Bonaparte qui songeait
déjd & eréer Vordre de la légion d’honneur, et Morean
avait eflectivement voulu plaisanter les premitres ou-
veriures de son projet

Dans un but plus louable, si votre pité de venai-
son, convenablement arros¢, a mounté vos convives
au ton de la reconnaissance, appellez votre cuisiniére
et chantez-lui en choeur, sur la musique docte, large,
imposante qui Vaccompagne cette picee de M* Cabaner,
qui respire un réel enthousiasme (*).

Décidément ce paté
Est délicieux. De ma vie
Je wen ai, je le certifie
Mangé de mieux apprété !
Jen veuwx faire @ la pdtissidre.
Mon sincére
Compliment.
Excellent | Excellent !
Celui que Von w'apporia
L’autre jour était bon, sans doute;
Trés bon... et surtout la crofile...
Mais jaime mieux celui-ld.

(*) Charles Monselet, petits mémoires littéraires.
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Allons faive & la patissicre
Mon sincére
Compliment.

Excellent | Eacellent !

CERF
A Phovizon lointain expirent les abois,
Sous les chénes dovmants la nuit remet son voile.
Lui, qui ne verra plus Pawrore dans les bols,
Donne un dernier regard & lo premicre dloile.
Andvé Lemoyne (Lo mort du Gerf.)

Quel mystére aflreux |

Nous ne sommes encore que des sanvages |

Il est hon de se le rappeler quelquefois,

La cuisine du cerf n’a rien de bien intéressant.

Un filet de cerl braisé ou cuit en fagon de bocul &
la mode est quelquelois fort bon. Cela dépend de la
béte. :

Clest tout ce que je puis vous en dire aujourd’hui.
On m’a promis, des pays o l'on sait traiter ce noble
gibier, quelques recelles inédites pour une seconde
¢dition.

Permeltez-moi de vous y renveyer.

DAIM
Meilleur que le cerf, moins hon que le chevreuil,
s’accommode & peu-prés comme ce dernier, le quar-
tier & la brochie ; les morceaux de devant en civet,
en ¢émincé, elc.
Nous avons tous eu, an moins une fois, envie de
mordre aux pités de daim des romans de W. Scott.

SANGLIER

CUISSOT ET FILET DE SANGLIER ROTIS,

Si vous avez A faire 4 un vieux sanglier ou si vous
deésirez le garder pour un jour fixé, vous le ferez ma-
riner & In manicre ordinaire dans de I'huile d’olive
ou du vinaigre mélangé d’ean, avec oignons en
trunches, cilrons, rowarin, thym, laurvier, clous de
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civofle, poivre, sel et tout le régiment des épices, ou
hien simplement vous Penvelopperez d'un linge de
foile que vous arroserez tous les jours avee du hon
vin rouge. »

Le sanglier roti directement est loujours sec; com-
mencez done par accommoder votre lilet ou voire cuis-
sol comme un heeuf & la mode et & le faive cuire dans
une braisiére avec bardes de lard, parures de viandes,
oignons et carottes coupées en (ranches, bouquet garni,
clous de girofle, Dbouillon ou enu avee extrait de
viande de Liebig, vin blanc el 2 pelits verres d’ean-
de-vie.

A moiti¢ cuisson vous relivez volre morceau de san-
alier et achevez de le rélir au four.

Accompagnez, pour servir, d’une sauce poivrade ou
piquante & ’échalolie, mouillée du jus de la cuisson,
piquetée de cornichons découpés et fortement relevée
de la marinade.

FILET DE SANGLIER AUX OIGNONS,

Le filet de sanglier 16ti est fort hon servi sur une
purée d’oignons, comme on le fait dans nos cam-
pagnes pour le filet de pore frais.

CUISSOT ET FILET DE SANGLIER BRAISES

Préparation identique aux précédenles, saul qu’on
laisse la cuisson s'opérer enticrement dans la hraisicre.
tl faut 2 ou 3 heures pour le filet et au moins G
heures pour le cuissot. Mémne sauce (ue pour le san-
glier roti.

BEEF-STEAK DE SANGLIER
- (Wildhoar-steak)

Coupez des tranches de filet un peu épaisses, comme
pour des Deef-stealk Chiteaubriand ; hattez-les charila-
blement & la battoire de hois pour les atlendrir. Frot-
lez le fond d’une assiétie avec une gousse d'ail et
versez dessus un peu dhuile d’olive, promenez
vos Dbeef-steak sur cette huile en les appuyant
un peu sur le fond de lassictte el recommencez en
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les retournant ; faites-les ensuite griller vivement, e
servez-les sur une sauce brune, enlourés de pommes
de terre frites.

HARICOT DE SANGLIER.

Les Dhasses coles du sanglier s’emploient pour faire
un excellent ragont.

Coupez-tes en morceaux et faites revenir ces mor-
ccaux dans de la graisse et un peu de lard haché.
Quand ils ont pris couleur, retirez-les et faites avee
la cuisson un roux brun ; passez-y volre sanglier ¢l
mouillez avec du houillon de fagon & I'y faire baigner,
Assuisonnez avec sel, gros poivre, ail, persil, oignons,
thym, une feuille de laurier, girofle, etc; a moitic
cuisson ajoutez des pommes de terre et des navets ot
un peu aprés des oignons. Laissez bien cuire,

Délicieux, ce ragout campagnard.

SOUPE AU SANGLIER.

Brillat Savarin dit quelque part (*) «Jetez dans un
pol du sel, de I'eau et un morceau de heeuf, vous en
retivercz du bouilli et du potage. Au boeul substituer ‘
du sanglier ou du chevreuil, vous n’aurez rien de
bon : tout I'avantage, sous ce rapport, appartient & la
viande de boucherie. »

N’en déplaise & Pillustre professeur, on prépare
avec les morceaux du haut de la hanche, une excel-
lente soupe au sanglier, & peu-prés semblable a la
soupe au pore frais dont il sera parlé plus loin & la
cuisine folk-loriste.

PIEDS DE SANGLIER.

Aprés les avoir préparés, gratiés, etc, enroulez-les
avec du fil ou mieux avec un cordon un peu large
pour qu’ils ne se défassent pas en cuisant. Mettez-les
dans de 'cau avec garnitures ‘et assaisonnements. de
toutes sorles: os, couennes, houquet gurni, oignons,

(1) Physiologie du Gout médilation VI, § V, V. 39.
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cavoltes, thym, persil, ciboules, sel, gros poivre, gi-
mfle, ete. et faites cuire a4 feu doux pendant au moins.
ti heures, Enlevez les fils ou cordons qui les relient,
el lnissez refroidiy dans la cuisson. Fendez-les en-
suile dans leur longeur, , graissez avee un pen de
sundoux fondu el passeztles, en les voulant, dans de
fn mie de pain effritée et mélée de sel et de poivre.
Faites-les griller. & petit feu et n’oublies pas d’envoyer
avee eux le pot de moutarde,

Boudins de sanglier a la Tocqueville

Voici 'hiver et, chassés du hois par ses rvigueurs
ou plutot par quelques coups de fusils adroitement
campés au défaut de Vépaule, les sangliers commen-
cent & venir visiter nos cuisines.

Jassistaisl’autre hiver en foret & opération assez pen
ragoGlante qu'on appelle curde pour le corl cf le che-
vrenil, mais fouail pour le sanglier, et qui consiste
A vider la héte, aussilol aballue, sons peine d’en voir
la chair s’altérer par certuines infilirations,

Or, pendant qwon soulevait e sanglier pour en
fuire dgoutter le sang sur la mousse, je me pris A
songer... & M. de Tocqueville, préfet du département
de Ta Moselle du 25 mars 1817 au 23 juillet 1823,

Pourquoi cela? — Ah! voici.

M. de Toequeville, malgré la guerre qu’il avait dé-
clarée aux loups de la Moselle dés son arrivée & son
poste, n'était pas, comme Nemrod, un grand chas-
seur devant Dieu et devant les hommes. Sa dignité
peut-étre, son goit surement lui faisaient préférer i
P'activité violente de la chasse ses résullats culinaires.
— Qui oserait ’en blamer ?

Quoi qu’il en soit, M. le préfet élait souvenl invité
4 prendre part aux expéditions de deux grands chas-
seurs d’alors, M. de Gourcy, louvetier, et M. Jaunez,
tous deux habiles destructeurs de loups et de sangliers.
Or, dans ces occasions, M. de Tocqueville partait en
guerre muni d’une grande bouteille en argent; et,
gquand on démontait un sanglier, il accourait avec sa
fiole et la passait au garde pour la faire remplir du
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sang de la héte. Ce sang étail destiné i confectionner
des houdins suivant une certaine rvecette de Vancien
régime, dont les convives de M. le préfel pouvaient,
disail celui-ci, garantir I'excellence.

Avant de continuer, permettez-moi de vous racon-
ter une anecdoie qui fit & cetle époque les délices de
I’honorable corporation des gardes foresticrs.

A une chasse & laquelle assistaient, Pun’ portant
Pautre, M. de Tocqueville et sa houleille, un sanglier
fut abattu de deux balles marides qui lui perforérent
les intestins, On reconnait (qu'une héte est ainsi blessée
au sang qu'elle laisse sur sa trace, et qui, d’un rouge
ordinaire, est melé de fragmenls de ce que chez le
cerf on nomme son viandis. Coes sortes de hlessures
gont mortelles. Les soldats en campagne le saveni
bien, el le duec d’Aumale parlait un jour & table —
pas dans un grand diner, mais dans un buffet de
chemin de fer, devant son aide de camp el un aulre
olficier — de je ne sais plus quel-général blessé gric-
vement au has ventlre, en Crimée, lequel mit le doigl
dans su bessure et Payant porté i son nez murmura:
« Cela sent la m...; je suis [..1»

Or donc le garde qui regut ce jour-ld la fameuse
bonteille d’argent dtait, vous le comprenez, plus qu’a
Pordinaire ennuyé de sa mission. Néanmoins, en luron
qui a vu du pays et ne s’élonne pas pour si peu, il
se mit & entonner péle-méle dans la gourde le .sang
du sanglier el les matiéres plus épaisses qui y étaient
mélangées, en répélant & chaque nouvelle introduclion :
« Ah! ten vieux, don bodin! eh beun, t'en val! (*).

Je disais donc que M. de Tocqueville se glorifiait
de faive praliqner chez lui une excellente receite de
houdins de sanglier. Cest .de celle recetle préfeclorale
et bien messine que vous allez profiter, grice & la
tradition qui en est venue jusqu’i moi.

Hachez de beaux morceaux 'de feuilles de choux
verls frisés, avee quelques feuilles d’oseille et faites-

(1) En patois messin ¢ al ! be en veux, du boudin! ch
bien, en votlit!
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les cunirve grassement dans du saindoux. Faites cuire
de méme des oignons, des cibonles, des poireaux avee
du saindoux et de Ia panne de pore hachée finement.
Ayez aussi du riz hien cuit dans du lait, Faites du
lout ensemble une purde & laquelle vons ajoutez de
la eréme double, du persil haché fin, du laurier, du
thym, de la savietle surioul, dubasilic, de la menthe,
du mélilot trés peu; du fenonil, de la coriandre et
deux clous de girofle, le tout hien pulvérisé, poivre
el sel.

Mélangez intimement ceile préparalion bien fondue
au sang du sanglier, que vous avez mis chauffer sur
un feu tees doux aprés Pavoir additionné d’un peu
de vinaigre. Introduisez dans les réceptables ordi-
naires des houdins, en ajoutant & espaces égaux, d’as-
sez nombreux pelits dés de lad gras; ficelez & la
maniére habituelle, et donnez de méme la cuisson
préparatoirve, dans V'eau presque houillante.

Je n’insiste pas.

Mock wild boar

Vous n’avez an garde-manger que des lidvres et
des perdrix, produils de votre industrie sur les plaines
de votre ohéissance ; et vous voudriez faire manger
du sanglier & quelques amis, qui ne doutent pas plus
de votre savoir-faire au bois qu’en plaine.

Pour tuer un sanglier, il faut d’abord que vos hois
en recélent quelqu’un ; mais pour en servir un quar-
lier sur votre table, c¢’est une autre affaire.

Prencz-moi un bon filet de jeunc porc et faites-le
mariner — oh ! marinade triomphe du mensonge! ~
huit jours dans une marinade amnsi composée : écha-
lottes, gousses d’ail, oignons découpés, feuilles de
laurier, clous de girofle, grains de geniévre, poivreen
grains, menthe, sauge, basilic, thym, mélilot, roma-
rin, brou de moix vert ou conservé dans le sel,
moitié eau et moiti¢ fort vinaigre,

Lardez de gros lard, cf mettez dans une braisiére
avec parures de viande, hardes de lard, carottes et
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oignons coupés en tranches, bouquet garni, clous de
girofle, sel, poivre, un peu de bouillon, et pas mal
de vin blanec.

Taites cuire & petit feu et longtemps; dégraissez, et
n’dtez du feu que quand votre quartier est hien cuit et
a bu toute la sauce. Servez chaud oufiroid, avec une
sauce piquante ou poivrade trés montée, bien relevée de
marinade et de cornichons découpés.

A table, assaisonnez le sujet d’'un petit discours sur
les monstres de ces bois ; parlez de traces, de hure, de
orais, de défenses, de parois, de fouail ; citez le san-
glier ’Erymanthe qui appartenait d une race disparue;
faites intervenir votre meilleur vin; et vos amis vous
laisseront discourir en disant: Attrapez-nous toujours
comme cela.

Gibier a Plumez.
CAILLES ROTIES.

La caille doit se manger rétie, entourée d’une feuille
de vigne, d’une trés mince barde de lard, car par elle-
méme-elle est déja fort grasse, et au bout du fusil. On
la sert sur des roties de pain.

CAILLES A LA SAINT-LAURENT.

Dans les années d’abondance vous pourrez vous per-
melire d’en faire griller quelques unes a la St-Laurent.

On opére alors & peu-prés comme pour les pigeons i
la crapaudine.

On vide les cailles, on les fend parle dos et on les
aplalit légérement. On saupoudre de sel fin, d'un peu
de poivre ct de laurier en poudre. On pane de mie de
pain cl on met sur le gril.

On serl sur une sauce faile avec un peu de houillon, ’
de la graisse provenant de cailles rolies, et assaisonnée
de sel, poivre ¢t un peu de laurier en poudre. :

Gardez-vous comme de la pluie des cailles a éluvée,
en compole, en mateloite, au jambon ete. ’
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PERDRIX

Tupar la nariz
Y comar la perdiz.
' (Proverbe espagnol)

Pour manger la perdriz, bouche-toi les narines,
disent les Espagnols. Ce n’est pas dans la vieille Ihé-
rie que j'irai chercher des conseils pour votre cuisine,
Pourtant, pour étre honne & manger, la perdrix doit
stre un pen ‘mortifice. Attendez-la done, mais pas
indéfiniment ; car la chair de toutes les perdrix, se
corrompt trés promptement et, s'il faut du fumet, pas
frop n’en faut.

Les perdrix, et surlout les perdrix rouges, sont,
dit-on, originaires de l'ile de Chio, et ce Iut le roi
René qui, au XVe siccle, les acclimata en Provence ().
Cela peut étre exact pour la perdrix rouge, mais la
perdrix est nommée dans des textes des 12¢, 430, 14
siccle (Littré). :

Au temps de Rabelais élles étaient communes, Le
hon moine Jean des Entommeures s’écrie déja: Je
ne prends point deplaistr @ la tonnelle, car ic W’y
morfonds (?); Carpalim dans une chasse rapide
« print de ses mains en Uaer...vingt et sixz perdriz
grises, trente et deux rouges (*) » ; et enfin « perdriz
el perdriaulze » sont cités dans la nomenclature des
oiseaux de table et servis, comme encore maintenant,
« au grand diew Gaster (*). »

PERDREAUX ROTIS. ' :

Faites rotir les perdreaux. Ce serait les déshonorer
que de les faire cuire autrement; et vous, chasseur,
vous devrez bien cette compensation & ces intéressants
volatiles.

/;/ Chéruel, Diclre des institutions de France ; Paris
1855, art nourriture.

() Gargantua Liv. I, chap, XXXIX,

(*) Pantagruel Liv, II chap. XXVI,

(*) Pantagtuel Liv, IV chap, LIX,
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Piquez ou bardez. Faites cuire vivement et ne lais-
sez pas déssécher.

Le bon Jardinier — de quoi se méle-t-i1? — 3
Varticle cerisier odorant, mahaleb ou Bois de Ste-
Lucie recommande de metlre une fenille verte ou
deux séches de cet arbre dans la perdrix 4 la broche
pour lui donner un excellent fumet.

PERDREAUX A LA ST.-LAURENT.

Comme les cailles 4 la St-Laurent; servez sur unc
sauce poivrade, ou sur une rémolade ou une maitre
d’hétel avec un jus de. citron.

PERDREAUX EN GALIMAFREE.

Il vous reste de la veille des perdreaux rotis ? uti-
lisez-les ainsi pour votre déjeuner.

Découpez-les proprement en 4 parties, et rangez les
morceaux dans un plat qui -aille au feu. Ajoutez écha-
lotles et fines herbes hachées, huile et jus. Achevez
de cuire au four en laissant quelque peu gratiner;
servez avec un jus de citron.

PERDRIX AUX CHOUX.

Si une perdrix vous parait devoir étre un peu co-
riase, ne songez plus & la broche et meitez-la aux
choux. Vous aurez des choux délicieux et, quoiqu’en
disent cerlains intransigeants, votre perdrix grasse-
ment assaisonnée ne sera pas sans mérite.

Piquez votre perdrix de 4 ou 5 lardons et troussez-la
comme pour la mettre & la broche. Mettez un peu de
lard dans une casserole el faites-y revenir quelques
instants la perdrix. Foncez alors cette casserole avec
des carottes, des oignons et quelques navets découpés;
ajoutez un bon morceau de lard maigre, un cervelas
que vous piquez ¢d et 1a avec la pointe dela lardoire,
et la perdrix ; assaisonnez de sel, poivre, bouquel
garni, 2 clous de girofle, vne feuille de laurier et un
peu de muscade. Mouillez ensuile d’un .peu de jus



- 117 —

ou de bouillon et laissez cuire environ {rois quarts
d’heure.

Pendant ce temps vous avez fait blanchir un chou
milan, et non un autre, a 1’eau bouillante avec sel,
et Pavez bien égoulté, Assaisonnez-le de sel et de
poivre ; puis mettez-le dans la casserole cuire & petit
feu avec la perdrix yendant au moins 2 heures ou
plus. La cuisson terminée, vous dressez les choux sur
un plat, la perdrix au milieu, et, tout autour, des
rondelles du saucisson alternant avec des morceaux du
petit lard taillés en dés.

PATE DE PERDREAUX.

Si vous avez quelques truffes et un pluvier, et des
perdreaux, bien entendu, je vous engage i essayer de
confectionner un pité & la mode de Chartres; vous se-
rez bien récompensé de vos peines par les mines re-
connaissantes de vos convives.

Désosses, ou ne désossez pas vos perdreaux ; -~ si
vous les désossez vous les conservez entiers en les
carnissant de farce ; — si vous ne les désossez pas,
ce qui est plus facile, vous les découpez proprement
aprés avoir piqué de quelques lardons les parties
charnues et les assaisonnez de poudre d’épices fines.
Pour 2 perdreaux vous préparez une farce composée
d’une livre de chair maigre de veau bien nette et
®autant de lard ; hachez d’abord le veau, puis mélez-y
le lard découpé en morceaux et recommencez & bien
hacher ce mélange en lassaisonnant de poivre, sel,
thym et laurier en poudre, épluchures de truffes ;
metlez ce hachis dans un mortier et pilez-le hien fin
en y mélant 2 coufs entiers, un quart de verre d’eau
et un tout petit verre d’eau-de-vie. Garnissez une fer-
rine de bardes de lard et placez au milieu vos mor-
ceaux de perdreaux et de pluvier en les entremélani
de larce, de quelques lardons et de vos trufles cuites
comme il est indiqué au pilé de liévre. Terminez par
une couche de farce ; placez le couvercle et metlez au
lour.
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Quand le paté est cuit et & demi refroidi, on y
verse par la petite ouverture du couvercle une. gelée
liquide, préparée en faisant bouillir les os et tous les
débris de vos oiseaux, dans dujus (ou de I'extrait Lie-
big délayé dans un peu d’eau).

. -Alouettes en brochette

La meilleure manitre de servir les alouelles est de
les metire en brochelte, et de les faire rdtir comme
les rouges-gorges et les becs-figues. On ne les vide
pas ; on rogne les paites; on enléve les yeux et on
pique la téte sous l'aile; sans ces précautions votre
plat dégingandé aurait fort mauvaise fagcon. On em-
broche les aloueties, par le coté, en les séparant par
une petite barde de lard mince, dans des brochetles
spéciales en argent ou simplement dans des hro-
chettes de bois fabriquées a4 Vinstant avec de  petites
baguettes. . :

On attache ces brocheites & la broche du tourne-
broche ou on les met au four du fourneau dans le
plateau a rétir. Dans les deux cas on place dessous
des roties de puin pour recevoir ce qui en {ombe. On
sert les alouettes tout embrochées sur ces roties.

On accommode aussi les alouettes en salmis, en .
matelotte, sautdes aux fines herbes, grilldes sur le gril,
a la minute au vin blane, frites dans une friture
de saindoux et couronnées de persil frit, etc. '

Voici deux raniéres trés simples et trés faciles de
préparer rapidement un bon plat avec ce joli gibier.

ALOUETTES A LA POELE,
Vos alouettes préparées, vidées ou non vidées sui-
vant, volre gout, faites-les sauter a la poéle dans du
beurre frais et avec quelques bons lardons.

ALOUETTES A LA PAYSANNE, _

Taites-les cuire & la casserole avec du lard découpé,

des pommes de terre, deux oignons et une échalotte
hachés, poivre et sel.
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ALOUEITES EN CAISSES, '

Une méthode plus élégante est celle des aloueltes
en caisses.

Fabriquez avec du papier blanc écolier de pelites
caisses capables de contenir & Daise chacune une
alouette ; cela s’obtient en plissant le papier sur un
mandrin de bois, de fagon & former des espéces de
petits pots de fleurs d’environ 4 & 5 centimétres en
hauteur et en largeur, ou en en achetant detoutes pré-
parées chez un restaurateur. ‘

Muni de vos caisses, mettez 3 la casserole des
aloucttes plumées, troussées et vidées ('), avec sel ct
beurre, un grain de poivre. Sautez-les et faites pren-
dre coulenr. Quand elles sont bien disposées, ajoutez
une pincée de farine, un peu de bouilion et un verre
de vin blanc. Introduisez champignons, -épluchures de .
truffes, échalottes et persil hachés, en assez grande
quantité pour que la sauce en soit trés fournie.

Quand tout est cuit, déposez ‘une alouette dans
chaque caisse, en achevant de la remplir avec l'ac-
compagnement susdit ; placez sur un plat allant au
four et tenez chaud jusqu’au moment de servir.

ALOUETTES AU GRATIN,
ou & la Elzéar Blaze

« Prenez une ou deux douzaines d’alouettes, cela
dépend 'du nombre de vos convives. Plumez-les (vos
aloueltes et non vos convives), videz-les, flambez-les.
Ensuite vous les mettrez dans une casserole avec un
peu de beurre, et vous les ferez cuire & moitié. Quand
ce sera fini, retirez vos oiscaux du feu pour les égout-
ter. Otez les gésiers, que vous jetterez ; pilez tout le
reste de l'intéricur ensemble, en y ajoutant quelques
foies de volailles, ou des foies gras et quelques truf-
fes ; faites-en une farce bien fine, que vous assaison-
nerez convenablement avec sel, poivre, muscade, etc.;

(1) L’alouette en caisse se vide, contrairement & l'usage
établi pour l'alouette en brochette et en salmis. Au reste,
sur ce point, les libertés sont libres.



hourrez I'abdomen de vos alouettes avec cette farce.
Garnissez-en le fond d’'un plat d’argent; enterrez-y
vos oiseaux de manitre qu'on les apergoive 4 peine,
et couvrez-les  d’'une barde de lard et d'un papier
beurré. Mettez votre plat sur les cendres chaudes;
placez un four de campagne au-dessus et laissez cuire
pendant une demi-heure. Au moment de servir, dtez
le papier et le lard, égouttez le plat, saupoudrez-le
de chapelure bien fine, et soyez tranquille sur les
résultats. »

N. B. Extrait du chasseur oux filels ou la chasse
des Dames par Elzéar Blaze, Paris 1839.

PATE CHAUD D’ALOUETTES.

Ce n'est pas & un commengant qu’il faut en con-
fier la facon.

11 s’agit d’abord d’en confectionner la croite.

Ayez un moule & paté cylindrique de 11 a 12 cen-
timétres de diamétre sur 13 i 14 de hauteur. Grais-
sez-le, et garnissez-le avec une pdte & dresser, abais-
sée au rouleau & Vépaisseur d’une piéce de 5 francs
ou de 5 Mark. Remplissez l'intérieur de ce récep-
table avec du son, du blé, de Vavoine ou de la fa-
rine pour le maintenir pendant la cuisson ; recou-
vrez avec un couvercle de la méme pite et faites
cuire au four pendant une demi-heure ou trois quarts
d’heure. — Quand la pate est cuite, on vide le son
ou_ le grain quelle contenait, puis on la. retire du
moule. La croiite de votre paté est faite.

Vos alouettes plumées et vidées, vous hachez l'inté-
rieur 4 D'exception du gésier et le pilez avec du lard
rapé, un peu de sel et de poivre, quelques fines
herbes, des épluchures de truffes et trés peu de pou-
dre d’épices fines. . ‘

Désossez vos alouettes et garnissez-en Pintérieur
avec la farce préparée; faites-les cuire dans un léger
ragoit blanc avec des champignons découpés, des
trufles cuites & Pavance au saindoux, et découpées en
morceaux gros comme des noisettes ef, si vous le
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voulex, un peu de rognons de veau hachés grossiére-
ment ; assaisonnez encore d’'un peu de sel, de poudre
@’épices fines et d’une feuille de laurier.

Quand tout est cuit, versez dans votre croidte et
placez le couvercle. v

Pour servir vous mettez & un four doux et envoyez
bien chaud.

N. B. Les patés froids d’alouettes de Pithiviers
(Loiret) sont trés renommes,

ALOUETTES DE CAREME.

Les chasseurs, voire les Sonntags Jiger — a qui
Dieu pardonne — ont de tout temps été quelque peu
goguenards.

Pour cux, depuis le mercredi des cendres jusqu’au
retour des cloches de Rome, une pomme de terre
cuite 4 P'eau ou sous la cendre, ¢épluchée, fendue en
deux, incisée légérement pour donmer place & un
peu de -beurre frais, et saupoudrée de sel fin, est
une alouette de caréme.

Voulez-vous apprendre ce que c'est que le

‘GOUJON DE CARNAVAL?

Découpez en long des pommes de terre comme
pour les faire frire, et faites-les frire effectivement
avec des goujons. — La pomme de terre — dis-moi
qui tu hantes, je te dirai qui tu es — s'assimile le
caractére du goujon ; elle devient méme meilleure,
dit-on, que son compagnon de friture.

Et les : :

OLIVES DU PERIGORD ?

Ceci n’est pas une pliisanterie.

Vous avez des truffes bien fraiches destinées a gar-
nir un poulet ou une dinde. - .

Aprés les avoir brossées, lavées, épluchées et cou-
pées en morceaux, vous les meltez mariner quelques

Instants dans un peu d’eau-de-vie.
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Pendant ce témps, énoyautez, en les tournant, une
quantité égale d’olives, '

Faites fondre 4 eu doux du lard gras dans une
casserole et mettez-y vos olives, les truffes et leurs
épluchures; assaisonnez d’un peu de sel et poivre,
épices, laurier ; et faites cuire doucement et sans
bouillir pendant un quart d’heure ; versez dans une
terrine et laissez refroidir.

Garnissez votre volaille de ce mélange ; mettez i
la broche ; et, quand vous ferez déguster ce roli, les
olives, réunissant 4 leur suc onctucux le parfum des
trufles, emporteront sur celles-ci dans Pappréciation
de vos convives. .

Cest done 1a un moyen honnidte et avanlageux de
truffer une volaille plus abondamment que vous ne
sauriez le faire sans ce conseil.

OUTARDE .

“Trés accidentellement de passage dans les environs
de Metz (*). On cite les chasseurs de nolre pays qui
onf eu la bonne fortune d’en apercevoir ; tuant &
ceux dont étoile a ¢été plus favorable encore, de méme
" que les femmes se montraient du doigt le Dante
Alighieri “dans les rues de Florence, on les salue res-
pectucusement tout le restant de leur vie, en disant :
« Cest celui-la ! il a tué une Outarde ! »

Rara avis.

La chair de 'outarde est exquise, vous disent les
rares favorisés ; on y trouve 7 espices de viandes &
gofits différents. '

Ils ajoutent qu’il faut Yaltendre un peu ; faire rd-
tir les jeunes comme un dindon et mettre les autres
en daube comme une vieille dinde. :

€0Q DE BRUYERE.

Magnifique gibier. On en trouve dans les foréts
montagneuses a PEst du département de la Lorraine,
surtont dans les environs de Bitche.

(*) Dufournel, Faune de la Moselle.
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Piqué de Tard sur toul le corps, conmme un faisan,
il fournit un és heau el trés excellent voti,

“Pour le faire cuire, ¢eoulesr les conseils du chas-
seur Romeias & la Greeque Praxédis @ « ..o il faut le
fuire votir & wn few vif, el le voliv o point, sans
quoi il est coriace. En faisant les parts des hates,
elle devra se véserver le blane qui est prés di eron-
pion 3 cest le meillewr norceau. Le chair brune «
un goul de résine (V). »

: GLELINOTIE,

1l y & quarante ans elle n’existait pas encore dans les
hois du pays messin.. En 1836, Dufournel (®) éeri-
vail ; « Les individus que nous connaissons ont ¢té
pris duns les environs de Bitche et de Longwy, c'est,
dit-on, un excellent gibier. » M. le baron de C. (%)
Pavait déji signalée comme un gibier tros rare. Au-
jourd’hui il ne se fait pas une batlue dans ces wémes
foréts sans qu'on en fue quelqu'une. A la fin de
été ou en rencontre en compagnies, comme les per-
dreaux ; on en voit méme quelquefois en plaine,
Doicvient-elle ? des cieux, de lebier on des monls(*)?

Je pense que ¢’est toul bonnement des foréls  de
Bitche ou de Longwy ; peut-élre méme des deax.
Mais & quelle loi ont obéi ces oiseaux pour accomplir
cel exode el ginstaller chez nous 7 Probablement &
la méme loi du trop plein, du combat pour la vie, si
vous voulez, qui est en train de vemplir les solitudes
de PAmérique et qui peuplera ot on tard PAlrique de
bipédes humains.

La Gelinotte forme, a la broche, un roti trés dis-
lingué.

(1) Ekkehard, par Victor de Scheffel, traduit sur 500
édition allemande par A. Vendel, chiez Galimann-Lévy, Paris
1883. chap. Xe,

(2) Faune de Ja Moselle,
(*) Manuel de la cuisine.
(*) V. Tugo, Le fea du ciel. Orientales,
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, OT1 SAUVAGL.

C'est un fort heau coup de tusil que celui qui abat
une oie sanvage.

Pourtant si, pour ménager vos peines, vous pref¢-
rer chasser & coups de picces de cenl sous ou de
cing Mark, je vous conscille de viser de préférence une
oie de basse-cour.

Celle-la, vous pourrez la choisiv jeune, grasse,
tendre.

L'oie voyageuse a le mévite d’avoir plus de saveur
el d’élre moins chargée de sucs visqueux ; mais elle
sera souvenl maigre, s«,uhe, dure et coriace.

Su meilleure préparation est peut-étre la daube.

TOURTERELLE,
Jai perdu ma tourterelle.
(Passerat)

La tourterelle ne fait de mal & personne : elle n’a
que de bons sentiments ; elle est un peu huileuse ;
on ne devrait pas la manger.

Elle s’accommode fort hien aux petits pois.

ETOURNEAU.

Falt(.s-lul Ja guerre, il mange vos raisins, & ce que
])r(.telld(,nt les vignerons. Les aunciens en estimaient
la chair qui puurt'mt est dure, vireuse et amére.

Faites-le cuire aux petits pois.

GRIVES.
Inter wves turdus..,
(Entre les oiscaux, la grives,)
Mavrtial.
w.0beso
Nit welius lurdo.,,
[Quand elle est grasse, rien de meilleny qu "une ero}
Hovace Ip. XV.

La grive & son péché mignon, qui ne 11u1t .pas &
sa chair - au contraire. Iille donne aux vignes et
s’y enivre de raisin, d’oti le proverbe «soitl come
wne griven. Cest méme le seul cas dont un homme
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hien élevé puisse profiter pour se servir-de ce vilain
adjectif ; car il a été rendu classique par la citation
qwen a faite la ‘marquise de Sévigné (') 4 propos
d’'une madame de Louvois qui avaitdit « sowrde comme
wne grive » « Cela fit rire » ajoute la marguise. —
Oh! le bon temps! .

Faute de grives on prend des merles est unelocu-
tion populaire qui affecte un ton philesophirue.

Je nai jamais bheaucoup aimé ces philosophies-ia,
et je leur préfére de beaucoup celle de l'ancien pro-
fesseur d’allemand de I'école militaire de St-Cyr.

Or done, c'était vers 1839 ou 40, le dit' professeur
expliquait paisiblement sa legon, lorsque le duc d’Or-
Jéans, fils ainé du roi Louis-Philippe, arriva inopiné-
ment pour visiter ’école. — « Veuillez continuer votre
lecon, « dit~il gracicusement au professeur. » — « Eeri-
vez sur le tableau et traduisez la phrase que je vais
vous dicter : Son Altesse royale Monsecigneur le duc
d’Orléans nous fait aujourd’hui Vhonneur... » -
Non ! non! interrompit le prince, autre chose! nous
sommes ici entre militaires ; pas de compliments » —
Effacez, reprit le professeur; maintenant, écrivez : Jai-
me mieux le bon vin gque la mauvaise eau. » — ¢A
la honne heure, dit le duc, et moi aussi.»

Les espagnols ont fait servir la grive & une com-
paraison quelque peu irrévérencieuse. lls disent de
cerfaines dames i figure effilée mais grassouillettes
d'aillenrs : « Tiene la calidad del tordo, — Lua cara
Jlace y el c... gordos (Elle ressemble ¢ la grive,
figure maigre et taille grosse.)

Done, les grives doivent étre mangées réties..On
les plume, on coupe les pattes au genou; la téte est
écorchée et les yveux otés; on ne les vide pas et on
les enveloppe chacune d’une mince barde de lard et
d’une feuille de vigne. Mettez dans la léche-frite des
roties de pain ; faites cuire & bon feu en les arrosant
et servez sur les rdties accompagnées d’un jus de ci-
tron vert., - - '

()Lettre 175,
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_On_reconnait que la grive est cuite quand la tite
blanchit ; il faut environ 20 minutes. '
: GRIVES AU GENTEVRE.

Couvrez-lés de hardes d¢ lard et enveloppez-les de
papier dans lequel vous enfermezaussi quelques grains
de geniévre. Pendant qu’'elles cuisent faites dans une
casserole un petit roux auquel vous ajoutez de Dex-
trait de viande Liebig, une dizaine de graines de ge-
niévre et le jus d’un citroir verl. Quand ceite sauce
aura fait quelques bouillons, vous y mettez vos grives
réties, délivrées de leur papier ; laissez mitonner pour
qu'elles prennent bien la sance; dégraissez et servez.

GRIVES BRAISEES. .
~ On les fait cuire & la casserole avec nnragoitcom-
posé de fines herbes, lard fondu, vin blane, un jus
de citron vert; saupoudrez, pour servir, d’une pincée
de sel fin. :

Si vos grives sonf un' peu avancées faites-en un’
salmis. Pour cela faites-les rotir & demi : coupez-les
en quatre. Ecrasez et délayez tout Tintérieur a Tex-
ception du gésier.

GRIVES EN SALMIS. ,

Prenez des grives & demi-rdties ; coupez-les en
quatre. Ecrasez et délayez Vintérieur, i P'exception du
gésier, avec un peu d’eau; ajoutez un verre de vin
blane, sel, poivre, échalottes hachées et dix grains de
aenitvre écrasés. Meltez vos grives découpées dans cetfe
sauce et achevez de les cuire. La sauce dtant réduite,
ajoutez un morceau de beurre frais et le jus d’un ci-
tron ; servez sur les réties de la léche-frite arrangées
au fond du plat. :

- ROUGES-GORGES ROTIS.

Metz était autrefois célebre pour ses brochéttes de
rouges-gorges. On en servait des monlagnes aux
moindres tables d’hdte. Cet heureux temps n’est plus!
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c’est le cas de relire I'ouvrage sur la chasse de Tous-
senel, intitwl¢ Tristia. '

Rien' ne peut-étre mis an dessus d’mne brocheite
de rouges-gorges, scientifiquement préparés et rotis.
On les plume, en écorchant la téte et en dtant les
yeux ! ’

Tous les premiers forfuits coittent quelquies efforts,
Mais; Attale, on commet les seconds sans remords (1),
On'rogne les ailes ot les pattes i la jointure. Puis on
les enfile dans. de petites hrochettes de bois ou de
métal, en mettant entre deux une petite barde de
lard, On fait cuire & un feu vif aprés avoir mis des
tranches de pain dans Ja Jéche-frife. Quand la téte
blanchit, servez promptement avec les brochetles et
sur les rolies. ,

BECS-FIGUES,

On les fait rotir comme les rouges-gorges auxguels
ils ne sont guére inférieurs.

Tous les petits oiseaux rotis doivent étre introduits
entiers dans Ju bouche et michés vivement pour pro-
curer la somme de délectation dont ils sont capables.
Opérez sans préeipitation et n’avalez pas comme vous
feriez ’'mne huitre : i) y a fel petit os qui pourrait
se mettre en travers et alors...

Ecoutez. En 1776 mourut Edouward Worthey-Mon-
tague, fils-de 'ambassadrice céléhre de ce nom.
passa sa vie 4 voyager en Europe, en Asie et en
Afrique, prenant partout les merurs des pays ou il
se trouvait; il parlait toutes les langues orientales
et méme Vhébreu. 1} éfait fort instruit, comme on
peut le ‘croire facilement, mais il n’avait pas appris &
manger ‘les becs-figues, et, au moment ot il se dis-
posait & rentrer en Angleterre pour se marier, il fut
étouffé, & son passage i Padoue, par un os de bec-
fizue qui sarréta dans son gosier (%).

;

(*) Racine, Les fréves enmwemis, acte IIL sc, VI
*) Singularitds anglaises, Paris 1814, vol, II P 3.
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-ORTOLAN -

Le Bruant Ortolan est un oiseau de passage dans
le pays messin, ou il apparait en antomne, mais tou-
jours en petite quantité (1).

La talent de cet oiseau est de s'assimiler trés. rapi-
dement la graisse. Autrefois quand, au filet, — chasse
maintenant défendue chez nous, — on parvenait
4 en prendre quelques-uns on en faisait en peu de
jours, en' les nourrissant simplement de millet & dis-
crétion, de véritables petits puins de beurre.

Plumez vos ortolans et meites-les immeédiatement a
la brochette en les séparant, comme les rouges-gorges,
par de petits carrés de lard minces. Faites cuire 4 un
feu vif et clair en les saupoudrant de chapelure pas-
sée au four. :

« Ceci empéchera le jus de couler et formera sur
le corps de ces estimables oiseaux, une croite légére
de couleur dorée et d’un gout exquis» (%) dit Elzéar
Blaze dont 'autorité est indiscutable.

ORTOLAN A LA PROVENGALE..

Done, Vortolan w'est pas ce qu'un vain peuple pense.

Une remarque, malheureusement fort probante, de
la prééminence des instinets matériels chez la majo-
rité des hommes sur leurs aptitudes plus relevées,
cest qu'au thédtre, chaque fois qu’il est ‘question de
cuisine, tous les spectateurs écoutent avec la plus
scrupuleuse altention, »

Naguére, In recelie de la salade japonaise (*) était
gofitée & la scéne et reproduite par les journaux avec
plus d’cmpressement que ne Paurail élé un  morceau
de saine ou f(ine littérature. En 1821, la recette de
Portolan & la Provencale faisait le suceés d’une petite
comédie de Scribe.

Cela me navre. — Et vous?

(") Faune de la Moselle par D, H. L. Fournel, Metz 4836,

(®) Le chasscur aux filets, Paris 1839, ‘

(*) Francillon, Alex, Dumas fils,
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Néanmoins, comme les recettes de cuisine vieillisent
moins vite que les morceaux littéraires je reproduis
ici cetle derniere (). . .

« Ecoutez! — Vons prenez une trufle d’une dimen-
sion... & peu prés la plus grosse qu’on pourra frou-
ver... vous Pévidez comme il faut, y placez Tortolan
enveloppé d’une double barde de junhon cru... ldge-
rement humectée d’un coulis danchois... Il y en a
yui mettent des sardines... mais ¢'est une crreur...
unc erreur .des plus grossiéres (won puisse faire en
cuisine... Vous gurnissez vos frufles d’une farce com-
posée de foie gras et de moelle de haufl pour entre-
tenir un onctueux et prévenir le desséchement... feu
modéré dessus et dessous... vous fuites usage du four
de campagne pour donner la couleur... et... vous ser-
vez chaud,

PLUVIER,
The plover from the marshes calling.
(Le pluvier appelant dans le marais)
(Bret Harte)

Gibicr de passage & lautomne el vecherchant les
terrains bas et maréengeux. Trés estimé, trés  délical,
il faut pour bien appréeicr le pluvier le faire cuire & la

broche, comme nous Pavons indiqué pour la grive.

GUIGNARD.
Un guignard 2 — allons, je reste.
(Carmontelle)

C’est aussi un pluvier, mais plus petil que le plu-
vier doré ; il est également de passage en nos pays,
mais fréquente plulot les contrées montueuses.

La chair du guignard est plus délicate encore, plus
savoureuse, plus succulante que celle du pluvier doré.
Oh! ces guignards! L'un deux a fait commellre, un
jour, un gros péché¢ 4 un médecin gourmand. Oh'!
ces médecins |

(") Le seerctaire et le cuisinier, Scribe
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— « Bonjour, docteur ! ¢’est bien aimable & vous
de me venir voir. Vous allez déjenner avec moi ?7»
— ¢« Hum ! hum! c¢'est selon. s '
— « Jai un guignard & la broche. » :
— « Un guignard ? allons, je reste. (4 part) c'est
bien mince pour deux, un guignard. (haut) Donnez-

moi votre main que je vous file le pouls — hum!
hum! -~ Commenl avez-vous dormi celte nujt? -~

.

hum ? n’éprouvez-vous pas de la lassitude?

— « Jai marché toute la matinde. ‘

- « Hum | hum ! tenez, ne badirez pas avec cela !
Vous allez hoire de Peaun de poulet toute Jla journée
et nous verrons ce soir s’il faudra vous saigner. »

— ¢« Cest done séricux ? Al! mon Dieu ! moi qui
me croyais si bien portant ! Catherine, faites-moi de
Peau de poulel. .. Le guignard... le¢ doctenr le man-
gera. Montez-lui une houteille de vin de Bourgogne. »

Et Te bienheureux docteur mangea le guignard.

Mais il eut beau ensuite alléguer.

_ La faim, Voccasion, Uherbe lendre
son prélendu malade lui garda une rancune qui ne
s'éteignit qu'avec ses jours (').

Chartres est renommé pour ses pilés de guignards,
Clest 4 eux que la France doit d’avoir cu un poéte
comique de plus. Le jeune Collin d’Havleville avail
adressé une épitre en vers & Philippe, de Chartres, cé-
leébre fabricant de  cos pités, et le sucees de celte
premidre awuvree le décida & swivre o carridre des
lettres, comme on disait aulrefois,

VANNEAU.
Quwi Wa mangé ni pluvier, ni vannean
Ne sail ce que le yibier vaut. ‘

En Lorraine, gibier de passage, de septembre en
novembre ; s’accommode comme-les pluviers, véli et
en salmis.

(1) Garmontelle a mis en proverbe cette aneedote. Prov,
RV (4

LXXI.
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Qui jomais w’e mangé ni vannean ni pluvier
Guére #» peut savoir ce que vaul le gibier,
Queand +l est apprété par un fin cuisinier.

BECASSE

(Pest rotie — & 1a broche — que la hécasse déve-
loppe fous ses avaninges. )

Si vous voulez que Part y ajoule encore, saisissez
une barde de lard gras avec des pinces rougies au
feu; elle g’y allume et vous en failes tomber des
goutles ernflammées sur le réti pendant sa cuisson et
au hout d’un quart d’heure de hroche, en ayant soin,
le plus possible, d’introduire les goultes {lanbantes
par les ouvertures du cou el du eroupion.

Celte opération, d’invention gasconne, donne au
gibier & phitmes, bécasses ou perdreaux, un fumet et
nn croustillant délicicux. On a, en Gascogne, pour
cel usage, une flamboive spéciale : c’est un cornet de
tle de fer de 6 centimétres de long, de 3 centimétres
d'ouverture & un bout el de 4 milimetres & Pautre :
ce cornel est rivé & une tringle de fer qui s’emman-
che a une poignée de hois. — On fait rougir le cor-
net, puis on y iniroduit la barde de lard qui s’y al-
lume et s’échappe en gouttelettes de feu liquide.

Avec ou sans Namboire votre hécasse est apportée
hrilante sur la table. Hatez-vous d’en extraire Iinté-
rieur en supprimant le gésier. Sur la rétie de pain,
de 12 centimeétres sur 6, el qui a déja regu dans la
leche-frite les sucs de P'oisean, étendez ces dépouilles,
anxquelles vous avez ajouté quelques gouttes d’huile,
scl, poivre, muscade, jus de citron el une cnillerée i
calé de rhum. Envoyez & la ruisine cetie tartine avec
ordre de lui faire prendre en quelques minutes un
air de feu doux, et de la rapporter aussitét. Pendani
ce temps vous avez découpé la bécasse; tranchez leste-
nient la rélie toute fumante, et passez hécasse et tar-
tine & vos heureux convives. '

N. B. On découpe, & table, la bécasse en tranchant
(’abord la téte qui ne se sert pas. Les anciens chas-
seurs conservaient précieusement cette téle et, aprés
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le diner, ils la faisaient rétir, enveloppée dans un pa-
pier graissé et “en la tournant et retournant par son
long hec & la flamme et au suif d’une chandelle ; ils
la croquaient ensuile pour se curer les dents.

Avec les chandelles cette friandise a disparu.

BECASSES EN SALMIS.

Si vous eslimez vos Dhécasses {rop avancées pour
pouvoir élre honorablement servies réties, mettez-les
en salmis. Elles seront ainsi excellentes, surtout si
vous vous y prenez comme vous le verrez ci-aprés
pour le salmis de hécassines.

BECASSINES EN SALMIS |
méthode dite des Bernardins.

Grimod de la Reyniére, dans Ualmanach des gour-
mands, Elzéar Blaze aprés lui, dans le chasseur au
chien d’arrél, ont donné la recette du salmis des
Bernardins. '

La voici encore une fois; on ne saurait trop ré-
pandre les hons enseignements. ,

« On prend quatre hécassines rdties & la broche,
mais peu cuites ; on les divise selon les régles de
Part, ensuite on coupe en deux les ailes, les cuisses,
I'estomac et le croupion ; on range 4 mesureces mor-
ceaux sur une assielle.

« Dans le plat sur lequel on a fait la disseclion, et
qui doit élre d’argent, on écrase les foies et les dé-
jections de I'oiscau, ct 'on exprime le jus de quatre
citrons bien en chair, et les zestes coupés {rés mine- =
d’'un seul. On dresse ensuite sur ce plat les membres
découpés qu’on avait mis & ‘part: on les assaisonne
. avee quelques pincées de sel blanc et de poudre d’é-
pices fines, deux cuillerées d’excellente moutarde, et
un demi-verre de trés-bon vin blane. On met ensuite
le plat sur un réchaud i esprit de vin, et Pon re-
mue pour que chaque morceau se pénélre de Passai-
sonnement et qu'aucun ne s'aitache.

« On a grand soin d’empécher le ragotit de bouillir;
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mais lorsqu’il approche de ce degré de chaleur, on-
larrose. de quelques flels d’excellenle huile vierge.
On diminue le feu, et I'on continue de remuer pen-
dant quelques instanls. Ensuile on descend le plat, et
on sert tout de suite et & la ronde, - sans cérémonie,
ce salmis devant étre mangé irés chaud.

«]l est essentiel de se- servir de sa fourchelle en
celte occasion, dans la crainte de se dévorer les doigts,
s'ils avaient touché & la sauce, » '

(Almanach des gourmands, annde 1800)

CANARD SAUVAGE EN SALMIS.

Voulez-vous le secret pour le faire excellenl ef lui
communiquer un fumet inattendu ?
Joignez-y une bécasse

Faites rotir le canard un peu vert. Découpez-le alors
en jolis morceaux selon la régle. Faites un léger roux
en y ajoutant du jus du canard el mettez-y tous vos
morceaux que vous achevez d’y cuire.

Pendant ce temps écrasez hien le foie; mélangez-le
avec de Phuile d’olive, du jus de citron et un peu
de zeste rdipé, de la moularde, sel, poivre, un petit
verre d’eau-de-vie et un peu de muscade.

Au moment de servir, mélangez dans la casserole
celte rémoulade a la sauce du canard. - Dressez sur
un plat, recouvrez de tranches de pain minces, légc-
remen! grillées dansdu beurre et entourez derondelles
minces de cilron coupées en deux et dont vous avez
dentelé Yécorece au couteau,

SARCELLES, MACREUSES, POULES D'EAU EN SALMIS.

Tous ces oiseaux sont réputés maigres et peuvent
étre mangés en caréme.

Faites rotir un peu verls et découpez en beaux
morceaux.

Pendant que vos sarcelles cuisaient vous avez passé
4 Phuile ou au beurre des fines herbes hachées, 1/2
feuille de laurier, un oignon émincé, un peu d'écha-
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lottes hachées, un clou de girofle, de la poudre de
thym et du gros poivre,

_ Mouillez avec moilié cau et moitié vin Dblanc;
ajoutez des pieds de céleris cuits, des olives enoyau-
tées, un peu de sel, saupoudrez de chapelure ; aprés
un houillon ou deux, ajoutez les morceanx de sar-
celles; achevez de cuire 4 feu doux. Dressez sur un
plat et servez avec un citron.

SAUCE POIVRADE CHAUDE POUR GIBIER ROTI.

Faites roussir dans une casserole 2 oignons et une
carolte coupés en dés avec un morceau de beurre;
guand les oignons commencent & se colorer, ajouter
une honne pincée de farine, et remuez toujours jus-
qu'a ce que le tout soit d’une belle couleur canelle;
niouillez avec 1/2 verre de vin blanc et un verre
{'eau ; ajoutez un bouquet de persil ef une pointe
d’ail et faites bouillir pendant 7 & 8 minutes ; passez
au tamis clair en exprimant légérement ; remeitez
dans la casserole avec sel, poivre, échalottes hachées
et un verre de vinaigre blanc. Faites chauffer et ser-
vez.

SAUCE AU GENIEVRE (des Ardennes)
v POUR GIBIER,
ROTIS ORDINAIRES ET VIANDES RECHAUFFEES.

Faire un petit roux ; ajouter houillon et jus (- dé-
faut du jus, de Pextrait de viande de Liebig)): assai-
sonner de poivre, sel, laurier, échalottes hachées, un
clou de girofle, 20 a 25 grains de geniévre, et faire
cuire ensemhle une demi-heure & trois quarts d*heure.

Ajoutez-y alors une jatte de honne créme et laissez
sur le feu encore 20 minuies. Au moment de - servir,
enlevez le laurier et le girofle en laissant une dou-
zaine de. grains de geniévre, et ajoutez le jus du réti.
Celte sauce doil avoir la consistance d’nne mayonnaise
claire. : ‘
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SAUCE POUR CANARD SAUVAGE ROTIL
Mélangez ensemble, dans nne casserole, une cuille-
rée & café de persil haché, un verre de houillon, un
peu de vinaigre du poivre et du sel, Faites chauffer,
it quand celte sauce commence 4 houillir - ajoutez le
jus du canard.

" /

GIBIER D'AVENTURE.

ECUREUIL.

L’écureunil est un rongeur, comme le lidvre, le la-
pm.i. et le rat.

En différents pays on eslime sa chair, entre autres
en Pologne (*) ¢t en Espagne ().

La meilleure maniére de Pappréter est en terrine,
mélangée a de la viande de pore et de veau, et avec
les assaisonnementis ordinairves des pités,

LOUTRE.

Sa chair est dure, coriace et produit un suc vis-
queux ; elle a un gout détestable, sent le poisson et
passe pour insalubre,

On en faisait pourtant des pdtés estimés; et les
« Souvenirs de la marquise de Créquy, » parlent des pa-
tés de loutre faits & 'Wrolland, et servis sur la table
de M. de Canaples (%), ,

La loutre est tenue pour maigre et on peut en man-
ger aux jours ot le gras est défendu; c’est peut-étre
a cela quelle a di d’étre servie autrefois sur les
tables les plus riches. Dans les couvents ol les reli-
gieux élaient tenus au maigre toute Uannée, ils avaient
parfois des viviers spéciaux, ou ils nourrissaient des
joulres ; on m’a moniré, il y a longlemps, au couvent,

(" Cromerus, histoire de la Pologne.

(%) Vie de Dawx, Nowvcauz sowvenirs de chasse et de
péehe, Dentu, Paris 1860, chap, VI, L'tragon.

(* Sowvenirs de la marguise de Créquy T. I, chap, L,
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en partie démoli, des Prémontrés, a Justemont (1),
Pemplacement d’un vivier de ce genre.
BLAIREAU.

Par ses caracléres physiques, ses habitudes et sa
mani¢re de se nourrir, le blaireau semble fenir un
milieu entre Vours, le sanglier et le renard.

Sa chair est bonne & manger surlout si Panimal est
jeune ; clle a le gout du sanglier ct on lait avec ses
cuisses de fort hons jambons. On dédaigne pourtant
assez généralement le blaireau, peut-élre i cause
d’'unc ancienne croyance dont origine n’est pas en-
core bien éclaircie.

Les gardes oun les gens qui font métier de déterrer
les blairecaux prétendent qu’il y a deux variélés forl
dislincles de blaireaux; 'une, qu’ils appellent le blai-
reau~-chien ou taisson (%), aurait le museau semblable a
celui du chien, et de celui-la on ne devrait pas manger ;
Paulre, nommée blaireau-cochon, aurait une sorte de
groin el serait excellent réti et en ragout.

Du Touilloux, dans sa vénerie, mentionne cette dis-
tinction, mais en avouant qu’elle est fort peu appa-
rente (*).

Les naturalistes, Buflon en téte, ne croient pas jus-
(qu'd présent i ces deux variétés du méme animal et
nient I'existence du blaireau-cochon.

Il cst tros-probable qu’ils ont raison.

OURS
Lénorme cimier de cerf tenait
compagnic aw jumbon d’ours.
Ekkehard chap. 1V. (frad. A. Vendel)

Lorsque Alexandre Dumas, en 1833, raconta, au
(N Mainlenant ferme, annexe de Vitry, canton de
Thionville,

2) Tuatsson, ancien nowm du blaiveau,

&) I y a, dit-il, dewr espéces de taisson, les porchins
et les chenins ; les porchins un peuw plus gras, un pew
plus blanes, un pew plus gros de corps et de téte queles
chenins,
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chap. VIII de ses « Impressions de voyage en Suisse »
eomment, & Martigny (1), il avail mangé un heelsteak
d'ours, el ecommenl ce beefstenk élail juteux et succu-
lent, et quand, plus tard, dans le voman « d'un mai-
tre d’armes » il parla avec eathousiasme des pattes
{ours grillées, ce fut un tolle génédral conlre le con-
feur : « De Vours ! des pattes d’ours! mais cela ne
sest jamais vu ! ¢

Pardon, cela s’¢lait vu et depuis longlemps ; seule-
ment on Pavait oublié, malgré Buffon qui parle dela
vhair de Pours comme élant comestible, ct ajoule que
velle de Pourson est délicate et honne,

Un passage du festin de Trimalchion nous ap-
prend que la chair d’otrs appavaissait quelque fois sur
les tables romaines ; mais & ln manicre donl en parle
lanleur, clle devait y étre considérdée comme une rareld,
¢l méme comme une rareté peu estimée, du moins
dans le monde interlope que son romun met en
reéne (?).

Au XIVe siécle les rois de France ne la jugeaient
pas indigne de leur gavde-manger. Une ordonnance
fle Charles VI enjoint de prélever pour la table royale
cerlains morceaux des picces de graud gibier abattues
dans Ic voisinage de 'endroit ot se lrouve la cour,

(*) Bourg du. Valais,

() Un des convives un pew pris de oin fuit le délail
d'un repas auquel i vient d'assister:

« o DBene  admonet domina mea in prospectun hab-
wimus ursinae frustum, de quo cum {mprudens Scintille
qustasset, pené intesting sue vomuil. Igo conlrd plus
libram comedi, nam ipsum aprum sapicbat, Lt si, in-
quam, wrsus homuncionem  comest, quanto magis ho-
muncio debel ursum comesse? » [lei me femme me donna
un bon averlissement: nous avions derant nous un plat
d’ours, dont clle (Seintilla) gotila imprudemment; aussi
elle manque vendre (ripes et boyawx, Mais ol fen
mangeai plus d'une livre et je i trowvai le goiit du
sanglier, Et je disais: puisqué Vowrs mange Uhonune,
West-il pus plus & propoes que le pawvre homme mange
Vours « son tour ?)
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L'ours y est désigné, et le voi s’en réserve les filets
et les pattes (V).

Au XVIIIe sicele les invités du comte de Créquy-
Canaples trouvaient pour se régaler, au chileau de
Canaples, des jambons d’ours que le chdtelain  faisail
venir de ses possessions du Canada ().

Le grec Elien, d’accord en cela avee les Suddois, les
Russes, les Allemands et Jes Suisses. d’aujourd’hui,
mettait les pieds de devant de I'ours au nombre des
aliments les plus délicals.

Ecoulez M. Victor de Scheffe), fort au courant des
anciens usages de la Souabe el de la Suisse, parler
ainsi d’un ours qu'une avalanche venait de luer dans
I'Ebenalp : « ... il soupesa les, paites du mort. « ob,
oh ! cest cela qui fera un festin... La chair nous ap-
provisionnera tous deux pour notre hiver » ... «[ikke-
hard avait mangé au diner avec le senn et sa fille
les pattes de l'ours, un mels savourcux el succulent,
grossier mais solide comme les hommes mdémes des
vienx dges (%). » .

M. Louis Viardot, dans ses souvenirs de chasses
en Russie, dit qu'on fail des cuisses de POurs des
jambons fort appétissants, et que les pattes, Irés
arasses et trés tendres, préparées comme les pieds
de cochon et relevées par des trufles el de la mou-
tarde sont un excellent manger.

En Amérique, les chasseurs savent fort hien appré-
cier  Pours comme gibier comestible: « ... mais
I'ours, il faut donc le laisser sans en prendre scule-
ment un quartier 2... cependant, aidé du pdon, je
() In venationibus aprovum vetinemus nobis caput ¢l
wngulas, ¢f in venalionibus wrsorum  cehiom ¢l planlus
elew. (Des sangliers tuds & la chasse nous releions pour
nous la huve el les traces, des ours lucés Ulchine ol les
putics.. ele)

Avt, 20 de Vordonnance de 1397,

@) Souvenirs de la marquise de Créquy, chup. I,

(*) Ekkehard, par V. de Scheffel che XXIII traduction
de M. A, Vendel, cher Cabmann-Lévy, Paris, 1883,
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désarticulai aux genoux les pattes de devant, chacun
de nous en prit une et nous nous mimes en route
pour le rancho (*).»

En ces derniéres années on &, de (emps en temps,
vendu & Paris de la chair d'ours.

Vous apprendrai-je que plusicurs éditions de la
entisiniére de la campagne, publiée par Audot, trai-
fent de la manicre de prépaver la chair d’ours, ct
que Palmanach des gastronomes de 1855, tout en
frouvanl un cerfain fumet trop prononcé a la chair
de Tourson, recommande de 'accomoder comme un
beeuf & la mode, ce qui esl, dil-il, sa meilleure pré-
paration culinaire.

Eles-vous convaincus

Ou ai-je enfoncé une porle ouverle ?

PATTES D’OURS
(Lappt Médwede).

« En Russie, on trouve plus particulicrement chez
les charcutiers des jambons et paltes d’ours, dont les
gourmels font grand cas.

Dépouiltez, lavez les pattes d’ours et meltez-les a
mariner au moins quaranle-huit heures, aprés quoi
vous les mellez & blanchir, les rafraichissez et les
mettes 4 cuire dans wune honne cuisson garnie de
divers légumes ct aromales ; lorsquelles sont cuites,
ézoutlez-les sur un plat, et taillez-les en cing parties
dans leur longucur; panez & Panglaise el grillez ;
servez avec une sauce aigre-douce ou piquante. »

(Extrait de la Gastronomie en Russic par A. Petit
c¢hel de la cuisine de son Excellence le comte Panine,
ministre de la Juslice, Paris 1860.)

(1Y Ienrvy Gaillurd, mes chasses dans les deny mondes
chap. VIL Dentu, 1864,
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LOUP.

Recelte pour ne pas en manger.

Elzéar Blaze (!) et le marquis de Foudras (%) ont
fous deux parlé d’occasions, oft un  rable de loup,
bien maring, diment assaisonné d’épices, de vinaigre,
de poivre, de moutarde ct surtout accompagné de- la
fameuse sauce du piqueur Morico, avait doublé avec
avantage un filet de sanglier absent.

Or done, il y a quelque cinguante ans, lc comte
de B.,4 B. (pas bien loin de nolre pays), grand chas-
seur, avait annoncé a ses. compagnons incrédules
qu’il leur ferait un jour manger du loup, sans qu’ils
s’en doutassent, et qu’ils s’en lécheraient les doigts.

A quelque temps de la, aprés une chasse faligante,
on scrvil au diner un filet de sanglicr qui fut déelaré
délicienx, et pour Vaccommodement duquel Alexis
P., le chef de cuisine du comte, regut les chaleureux
complimnents de la joyeuse assistance.

Un seul des convives, M. de Ch., s’était abstenu
sans mot dire. A son coté, ct fort attenlive, se tenait
sa fmncuse pelite chienne Coruette, & qui il faisait
partuger les Dbonnes choses servies sur son assielle. -
Soit hasard, soit qu’il se douldt de la mascarade, M.
de Ch., avani d’y gotter, avait présenté & sa chienne
un morceau du prétendn sanglier. La futée Coquette
avait détourné la téle avec un dégout et des mines
indicibles. C’était pour son mailre comme si elle
lui avait dit : « On veut vous atlraper ; n'en mangez
pas... Clest du loup ! » :

Avis aux gens a4 préjugés.

RENARD,

Tous les gardes fovestiers se font un régal de man-
ger du rvenard. Pour faire perdre & la viande son
odeur forte el répugnante, ils sc conientent de lex-

(") Elzéar Blaze, Le chasseur au chien cowrant,
chap, XV.

() Marquis de Fowdras, Lu véneric conlemporaine, 2¢
série, chup, 1L :
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poser & une nuit froide, 4 la gelée si c’est possible,
de la mariner ensuite et de Pappréter 4 une sauce
brune fortement épicée. . ‘ :

Je veux leur apprendre le moyen d’enlever au re-
nard ce fumet... de renard qui a, avec une grande lo-
gique, donné naissance 4 un verbe de la langueverte.

Il suffit de le faire cuire 4 Ieau avec une dizaine.
de noix séches avant de le meltre au ragofit.

Que se passe-t-il ? je ne saurais le dire; mais la
chair a perdu son inconvenant parfum et, .si vous
ouvrez une des noix, vous ne pourrez pas en suppor-
ler la puante odeur,

(Pest ainsi qu’avec un sachet contenant de la mie
de pain lendre on enléve a4 la choucroute son gout
fquelquefois trop prononce.

' ‘CYGNE SAUVAGE,

Fort rare dans nos pays ot il est quelquefois de
passage pendant les hivers rigoureux. On en voit
plus souvent dans le Luxembourg oi on en mange
de temps en {emps. Le cygne sauvage jeune est ex-
cellent cuit en daube. ‘

GRUE.

De passage au prinfemps et en aulomne dans le pays
messin, la grue composerait un fameux plat, car elle
a prés de un métre irenle centimétres de longueur.
La grue fait trés bien dans les paysages d’hiver et
aussi en poésie. Ecoutez Dante :

E come i gru van cantando lor lai,
Facendo in aer di se lunga riga.
(It comme les grues vont chantant leur

- plainte en faisant dans Vair de longues files.)

Mais sa chair irempée aux épreuves des longs
voyages est duve, fibreuse, insipide ; aussi le chasseur
qui en tue une se coniente-t-il ordinairement de la
faire empailler. Les Romains ne craignaient pas les
grues dans leurs festins
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Mazonomo pueri magno discerpta ferentes
Membra gruis sparsi sale multo, non sine farre,

(Et dans un grand bassin des esclaves apportent
une grue ddcoupde par morceawx, cbondamment
assaisonnde de sel et cuite avee de la farine

, Hovrace, Sat. 8 Liv. II.

Au 13¢ siécle, en Baviére, et certainement ailleurs,
Ja grue était admise aux honneurs de la cuisine, en
compagnic des perdrix, des oies ¢t des poulets. Un
passage des Carmina Burana (') en fait foi.

Perdices el anseres
Ducta sunt coquine,
Plura volatilic
(irues et gallinw.
49 (lol. 30), 20, p. 140.

Sans doute on doil croire que les Romains ct les
rudes convives du moyen-ige savaient, pour s’escrimer
suc elles, choisir les jeunes grues.

A Toccasion, ayez le méme hon sens, et si une’
. grue tendre et non maussade tombe un jour sous
vour: plomb, ordonnez & votre cuisiniere de Paccomo-
der en daube, comme on le pratique pour le jeune’
cygne chez nos voisins du Luxembourg. '

CIGOGNE.

Je ne vous engage pas 4 aller en Alsace ’il vous
prenuit un désir curieux de manger de la cigogne;
car si malheureusement pour vous, vous aviez la mau-
vaize chance d’en abalire une, vous risqueriez fort
d’étre vous-méme dépécé, ou lout au moins roué de
coups en punition de votre attentat.. ‘

La chair de la cigogne est daillewrs de la méme
nature que celle de la grue, c’est-d-dire scche, dure
et de mauvais gout: elle a été mise au nombre de.

() Carming Burana, Laleinische -und_deutsche Licder -
unt Gedichte eincr Huandschrift des XI1IL Jahvhunderls -
aus Penedictbeuern auf dev K. Bibliothel zw  Minchen
Stullgart, 1847, -
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celles qu’on appelle immondes, car cel oiseau sé nour-
rit. de serpents, de crapauds el d’animaux mallaisants
on dégontants, o

Pline croit qu'on la mangeait autrefois, Ce savant
naturaliste aurait été plus affirmatif $'il s'était donnd
la peine de lire Horace, qui écrivait quelque gaatre-
vingts ans avant lui, ct certainement cette lecture au-
rail élé plus facile pour lui, & qui sa nourrice avait
parlé le latin, qu’d nous autres dont les oreilles sont
déji dures quand on prétend nons le faire gotter a
'aide de gros dictionnaires... ef de pensums,

Or done Horace n’a-t-il pas dit:

.. butoyue feral) ciconia nido,

Donee vos auclor docuil preelorius,

(... et la cigogne étail en sirelé duns son nid
Jusqla ce qulun préteur manqué vous enseigna &
la manger)

Horace, sat. 2, Livre 11,

Cet initiateur Gtail un certain  Asinius Sempronius
Rufus que les plaisanleries fuites & cette occasion em-
péchérent d’obienir la préture, les Romains ne trou-
vant probablement pas fort 4 leur gout le cadean dont
son génie inventif les gratifiait.

Le moyen-ige continua les traditions des Romains
ct la cigogne se trouve dans une nomenclature d’oi-
seaux comestibles donnée par Rabelais au Liv. IV du
Pantagruel, cap. 59. :

On prétend que les cigognes savent s’administrer
entre elles, quand il en est besoin, certain reméde
anodin, pour lequel leur long bhec leur sert de cenule,
et qu'a leur imitation se sont formés, chez nous, les
cananiers de la piéee humide. B

Quand ce ne serait qu’en mémoire de ce bicnfait,
je vous crierai : Ne mangez pas de cigogne,

Nos aieux des XIIe et XII¢ siccles servaient &
leurs repas, la corneille noiie, que nous qualifions gé-
néralement du nom du corbeau.

Lucullus fuisait venir & grands frais des corheaux
de Germanie pour figurer dans ses {estins, (était
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- probablement le “vrai corbeau, plus grand d’un tiers
que la corneille noire ; habitant les grandes foréts
montueuses de 'Allemagne et irés rare en Lorraine,
ot il niche pourtant quelquefois sur les rochers des
environs de Gorze et sur les cites de Sierck.

SOUPE AU CORBEAU,

Naguére encore quand,. & travers champs et bois,
on revenait d’'une longue chasse, un vieux chasseur ne
manquait_jamais de s’écrier :

« Eh! 1a bas, vous autres, tichez de tuer un cor-
heau pour nous faire une bonne soupe. »

Tout le monde parle de la soupe au corbeau el
personne ne veut en essayer. Pourtant Paxiome est
vrai ; mais il faut dépouiller l'oiscau de sa peau.
Moyennant cette précaution tenez pour certain que
« pour avoir un bon potage il faut y mettre un
corbeait. » : ‘

HERON EN SALMIS,

Un jour que je chassais le liévre, j’avais tué un hé-
ron. Je le [is ainsi accommoder : rotir aux trois-quarts
revétu de feuilles de vigne et ayant dans Pintérieur
quelques brins de sarriette ; puis découper et mettre
avec du houillon dans la casserole; on y ajouta une
houteille de bon vin rouge, des échalotles découpées,
de Tail, de la poudve d’épices, du laurier, du thym,
une branche d’estragon, du gros poivre, des carottes
et des oignons, le jus et le zeste de 2 citrons ; quand
la sauce fut réduite 4 moitié, on y adjoignit encore
un peu de sel et un demi-verre d’eau-de-vie.

Javais un compagnon de chasse: — « Lst-ce que
cela se mange, le héron 7 o fit-il en avancant le nez
vers le plat. L ‘

~=- « Je n’en sais rien : gotite ! Pexpérience est une
belle chose. » . ' c

Malgré toutes les herbes de.la St-Jean que j’y avais
employées, notre ragoiit sentait la vase et.I'huile de
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poisson, et la chair de la héte élait vircuse, fibreuse

ct coriace,
On m’a dit depuis que j’aurais du faire écorcher

mon héron ; mais, comme on le chanlait dans -un
opéra-comique de Sedaine (*): ‘

Vainemerit on subtilise,
On ne s'avise :
Jamais de tout.

Les Juifs, & qui cetle chair n’est pas permise, ne
doivent pas se plaindre de la défense. Pourlant, au
moyen-age, le héron était qualific de gibier royal et
Taillevant, mailre-queux de Charles VI, enseigne la
maniére de Paccommoder et le fait entrer avec la
arue, le cormoran, 'épervier, etc. dans la nomencla-
fure des oiscaux qui servaient aux diners féodaux aux
Xile et XIII* siécles. : »

C’est sur un héron roti, & lui inopinément présenté
dans un festin par le comte d’Artois, qu'Edouvard I,
@’Angleterre, fit le sermeni qui couta si cher & la
IF'rance. :

D'aprés le méme Taillevant, on sacrifiait & sa Dame
malade un faucon de chasse, comume friand mor-
cear (*).

Ils avaient de bonnes dents, nos rudes ancélres —
et leurs femmes aussi. _ ‘

De nos jours, les Anglais, gens sérieux et pra-
tiques ont essayé, mais sans suceés de réhabiliter cette
antique cuisine ; car voici ce que je Hs dans la bio-
graphie du grand Darwin par H; de Varigny.

« A Cambridge, Darwin il partie.du club des Gour-
mets (ou.des Gloutons). ‘Ce ‘club” avait pour hut de
faire des recherches expérimentales sur des mels nou-

(1) On ne s'avise jomidis. de tout, -Opera-comique de Se-
daine, veprésentd sur le thédtre de:la-foire St-Lawvent le”
hendi’ 44 Septembre 1764, ‘ ‘ '

(%) Ce dévouement fuit le sujet d'un 'conte de Bocace,
milé  par Lafontaine, Lo
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veauyx, ¢t lon essayail chagque semaine de quelque
animal jusque-li (1) dédaigné par le palais humaiu,
On essaya du faucon ct d’autres hétes 5 mais le zéle
du club mollit aprés Pessai d’'un_vieux hibou brun,

« essai qui fut indeseriptible », ‘dit Pun-des convives.

Rabelais, Pantagruel, Liv. IV cap. LIX, une lsle
d’oisecur comestibles oy en fail d’oisecaux
singuliers il ne vesie ddja plus que la ci-
gogne, le hévon, la girue, le corbeau, le
butor.

Chéruel, Dictionnaire des institulions maurs el cou-
twmes de France, Pavis 1855, veeux fails
dans les festing sur de nobles oiscaux ser-
vis avec opparat, le veew du paon, le veeu
dw faisen... et parmi lesquels le plus  cé-
lébre est celui qui fut prété & Lille en 1453,
par le duc de Bourgogne et un grand
nombre de chevaliers - sengageant @ e
croisade contre les Turcs. Ges serments che-
valeresques se formulaient ainsi : « Je voue
@ Diew, & la trés glovieuse vierge Murie,

‘ ensuile aux Dames et auw faisan (ow au
paon) que ele... »

—

PATE DE MOINEAUX.

« D'abord, le moineau est-il un gibier 7 »

« Pourquoi pas ? »

« Mais encore, comment est-il un gibier ? »

« Ah! — parce que. »

Original, de haut gout, d’une saveur sournoise, nou-
veau-venu, le pité de moincaux a tout ce qwil faut
pour faire son chemin. Il joint & ses autres mérites
celui, non a dédaigner, de ne pas coiter cher — le
~ moineau n'est pas coté sur nos marchés — et celui,
_plus glorieux, d’étre le prétexte d'une chasse nouvelle
et utile. ‘ : ' i

() Voir: Taillevant, la nomenclature doiscariz qu’on ne
mange plus et fort estimés de son lemps, . :
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Vous me remercierez sur vos vieux jours de vous
'avoir fait connaitre. . '

Quand vous avez plumé,; flambé, épluché vos oi-
scanx, prenez la chair de quelques-uns d’enfre cux,
linchez-la finement et la pilez méme, avee du lard
ripé, quelques fines herbes et une pelite pointe de
sarriette. .

Désossez ou nc désossez pas tous vos autres oi-
waux ;3 fendez-les par le dos et les videz; remplissez-
los ensuite de la farce ci-dessus. Garnissez de bavdes
de lard le fond ct les cotés d’une terrine ou d’une
pile dressée dans un moule ; rangez dedans les moi-
neanx en les assaisonnant couche par couche de quel-
ques  épices et en remplissant les intervalles avec le
restant de la farce que vous avez dil [aire assez ample,
el & laquelle vous ajoutez un peu d’échalolte et wne
pointe d’ail, le lout finement haché, 2 feuilles de lan-
vier brisées en morceaux,. un clou de giroffe. Recou-
wez d'une barde de lard trés mince, placez le cou-
vercle et faites cuire au four 2 heures et demie.

v

CHASSES D’MIVER.
‘Engins culinaires contre le froid.

Ne déjeunez jamais les pieds sous une table chargée,
le matin d’un jour de chasse. )

Vos chiens s'impatienteraient, et aussi ceux. qui
vous attendent au rendez-vous; en hiver les journées
sonl. courtes ; pressez volre mise en campagne.

il ne faut pourtant pas fanatiser ct partiv ¢ wide.
fa neige n’est pas chaude et le vent du Nord vous
fransperceraif.

Pour vous capitonner Pintéricur contre ses atteintes,
rien ne surpasse la-soupe sellée et bridée, dite départ
de chasse, dont la recelte est consignée a la page 5
de ce volume. , S

S'il ne vous est pas agréable de déjeuner aussi so-
lidement avant le lever du soleil, employez la méthode
russe, elle est excellente : quelques tasses: de ih¢
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bouillant dans lequel vous mélangez partie égale de
hon vin rouge. .

Vos nerls ne s’accommodent pas du thé ? j’ai une
autre ressource & votre disposition. Dans un hol de
chocolat a4 Yeau, que vous avez stimulé avec de la
muscade, faites délayer un jaune d’ceuf frais et buvez
chaud en accompagnant d’une rétie de pain grillé.

Voila votre estomac garanti — ; mais vos entrailles
sont délicates, et sensibles au souffle " glacé de Deé-
cembre, ' :

J'ai encore votre affaire,

Par une des plus rudes journées du mémorable hi-
. ver de 1879-80, je rencontrai, par les chemins et bien
emmitouflé sur sa petite carriole, ’excellent et original
docteur R..., en ce temps-l4 mon voisin et parti de-
puis, hélas! pour ce pays d’olt 'on ne revient pas.

+ Comment, docteur, vous osez affronter cette tem-
pérature sibérienne 7 » '

« Je n’ai jamais froid en voyage. »

« Vraiment! et comment faites-vous 7» .

« Avant de partir je prends un petit lavement bien
chaud. » :

Je crois 4 linfaillibilité des docteurs., Pourtant j’ai
négligé, depuis bientét dix ans, de profiter de la re-
cette. Sl fait froid Phiver prochain, je tacherai de
décider deux ou trois de mes amis a l'expérimenter
et,si le résuliat se montre favorable, je vous en infor-
merai. ' C

En parlant chasse on peut se permetire ces calem-
bredaines.

HALTES DE CHASSE.
Le menu du général. y

Le général X., naguére brillant officier d’avant-garde,
vivait retiré dans ses terres, Il y soignait son do-
maine, monfait a cheval tous les jours, chassait onze
mois de P'année, recevait joyeuse compagnie et passait
pour une fort helle fourchette.

Dix convives, dont le général, élaient un jour ré-
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unis, aprés la chasse, dans le vaste fumoir qui lui
servait de salon.

— « Monsieur le général est servi. »

— » Jean, qu'avons-nous aujourd’hui au rapport ? »

— « Un filet de sanglier sauce au loup ;

« Une fondue au fromage dans le grand plat de céré-
nionie ; ‘

« Un salmis de perdreaux ;

« Des cardons & la moélle de Cerf;

« Une salade russe;

« Un paté de liévre ;

« Trois bécasses roties. »

— « Messieurs, vous avez entendu, toniirua le gé-
néral en prenant la téte du mouvement, En avant, la-
droite | en avant, la gauche !! en avant le "cenlre !!!
et Jean-elcetera qui ne me suit pas! »

LES LOGARITHMES FRITS.
a Metz.

Un taupin facétieux du collége de Melz, se rendant
en vacances aprés des examens pour I’école polytech-
nique brillamment passés, entrait en Septembre 1844
dans un des meilleurs restaurants de la ville.

- Gargon ! pour commencer, donnez-moi des loga-
rithmes frits. »

« Monsieur, il n’y en a plus, répondit le servant,
ancien. broyeur d’encre & I'école d’application ; la péche
a manqué sur les sables de Calais. »



I‘ROISI] ME PARTIF

Guisine folk-loriste du pays messin

SOUPE AU LARD.

« lisl-ce que cela se mange ? » me disait un jour
un imbéeile. ‘

Il y a ainsi de par le monde des pauvres d’esprit
gui croiraient déroger — i quoi, s’il vous plait? —
en mouillant leurs lévres & une soupe destinée, selon
eux, aux-seuls paysans.

Eh, mordicu! vous me feriez mettre en colére !

C’est grice a celte soupe que nos paysans Jorrains
doivent d’élre les mieux nourris parmi fous les habi-
tants des campagnes de Punivers entier. Le bouillon
de haut gout, ol se sont concentirés les sucs du lard
et des légumes cuits ensemble, est au premier degré
sticenlent, savoureux el nuiritif.

Que voulez-vous de plus ?

Les choux diaprés, les pois printanniers, les haricots
verls, sur lesquels se détachent les fleurons rouges et
jaunes des carottes et des pommes de terre nouvel]eq
forment un second plat hygiénique et restaurant.: Le ,
lard qui les surmonte, ferme et rose, a la saveur d’une
_ nymphe de Rubens mollement ctendue sur de riches
et voluptueuses draperies.

Et toutes ces hénédictions seralent livrées & un sot
dédain !

Vous avez donc des yeux pour ne point voir? des
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narines el vous n'odorez pas! A quoi hon volre pa-
lais si vous ne savez vous en servir?

‘Mais regardez donc ?

Mais flairez |

Al | que vous ne ressemblez gudre & lancien De-
deau de mon village ! ,

L’illustre prédicateur, Iabbé Lacordaire (!), élail
venu précher & Metz une série de sernons qui ému-
rent la ville et les alentours (*).

Notre hedean, & ce bruil, se décida & faire tout ex-
pres le voyage de la cathédrale, Il revint cémerveille,
enthousiasmé, hors de lui; « Ah! monsieur, quelle
¢loquence ! quelle force ! et un raisonnement ¢t une
philosophie! ct ce geste ! el celle foi | Voila ce que
Jappelle un orateur ! Quand on entend parler cet
homme 14, on dirait qu'on mange du lard (Sic).

Floge singulier, mais parti du caur et plus con-
vaincu peut-étre gue le o Mordieu, il a raison!» du
maréchal de Grammont au sermon de Bourdaloue (%),
Lacordairve taurail accueilli avec un sourire indulgent :
« Celui qui fait bon marché de la pensde d'un
homme, d'un homme sincére, celui-li est un pha-
risien, la seule vace d’hommes maudite par Jésus-
Chaist (*). »

Retenez ceci, enfants!

SOUPES AU LARD DE LORRAINE.
Principes. '

Le lard se met dans la marmite en méme temps
que Peau froide,

Si la soupe est faite aux légumes secs, ceux-ci se
placent également dans l'eau froide avec le lard.

Il est bon de les faire tremper & Iavance dans Peau
{roide pendant une douzaine d’heures.

(Y Alors chanoine honoraire de la métropole de Paris.

(*) Du 1er dimanche de ’Avent, 2 Décembre 1838 au
jour de Paques. 31 Mars 1839,

(3) Marquise de Sévigné, letire 194,

(4) Letire & Me Swetchine,
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Les légumes frais au contraire- et les choux sont

mis dans D'eau bouillante et & moitié- cuisson du
lavd.

La choncroute est mise a I'eau froide comme les
légumes secs.

On sale et on poivre aprés Iintroduction des lé-
gumes.

Dans toutes ces soupes; sauf dans la soupe aux
choux ¢t dans la soupe & la choucroute, ‘on "adjoint
un bouquet garni.

Quand on a affaire & des légumes secs, on améliore
leur saveur ct celle du bouillon en y ajoutant vers
Ja fin de la cuisson un peu d’oignon et de persil haché
¢t roussi dans le beurre.

Dans la confection de la soupe au lard, le lard fu-
¢ est préferable a Pautre,

Le petit salé, le jambon, le saucisson, lui commu-
niyuent une succulence fort aprécice.

SOUPE AU LARD AUX PETITS POIS.

Pour 6 personnes, metitez dans la marmite 3 litres
'eau et au moins une demi-livre de lard, bouquet
garni, poirveaux, laurier, sel et poivre ; faites houillir;
it bout de 2 heures, ajoutez dans la cuisson bouil-
lante petits pois, pelites carotles, pommes de terre, un
ou deux cceurs de laitue ; salez et poivrez. Laissez
bouilliv d’abord, puis cuire ensuite plus doucement
pendantencore 2 heures. Dressez votre soupe cn je-
tant le bouillon bouillant sur des tranches de pain
découpées dans la ‘soupiére.

On fait de méme la

SOUPE AUX LARD AUX IARICOTS VERTS,

SOUPE AU LARD AUX ITARIROTS BLANCS 1COSSES,
SOUPE AU TLARD AUX POMMES DE TERRE, NAVETS ET
CAROTTLS,

SOUPE AU LARD AUX FEVES DE MARAIS;.
Celle-ci en ajoutant aux pois verts une bonne
_ quantité de jeunes.féves de marais et un brin de sar-

riclte ; on supprime les carottes. - o
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SOUPE AU LARD JULIENNE,

Se fait, en suivant les mémes principes, avec pe-
tits pois, haricots verts, coeurs de laitue, carottes, na-
vets, féves de marais, cerfeuil, oseille, poireaux, hou-
quet garni.

SOUPES AU LARD AUX LEGUMES SECS.

SOUPE AU LARD AUX POIS SECS.

On y adjoint quelques échalottes et un peu de per-
si] haché.

SOUPE AU LARD AUX HARICOTS SECS.

On y ajoute de Yail.

SOUPE AU LARD AUX LENTILLES.

On y mélange quelgues petits oignons et un peu
e persil haché.

SOUPE AUS FEVES DE MARAIS DEROBEES.

On l'assaisonne de sarriette. .

On met ces légumes secs a Peau froide en méme
Wnps que le lard ; ou mieux, on les a fait tremper
dpuis la veille dans de Veau froide ; on les égoutte
etion les adjoint au lard vers le commencement de
laicuisson ; on laisse cuire doucement une heure et
déhie ; on ajoute quelques pommes de terre ; puis on
poisse le feu de fagon i obtenir I'ébullition que V'on
mintient jusqu’a la fin.

n suivant cette méthode, et en se servant d’ean
nol calcaire, s’il est possible, les légumes secs met-
tend & cuire leur meillcure volonté, et y réussissent sou«
. Vers la fin de la cuisson et un peu avant de
seryr, ajoutez au bouillon, pour en relever la saveur,
b ignon découpé et légérement roussi dans le

eute,

SOUE AU LARD AUX IIARICOTS VERTS SECHES OU SALES.
Oxhb]anchit les haricots verts séchés en leur faisant

Py

fairequelques houillons & Veau bouillanie ; on les
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“égoutte & la passoire et on les met dans'la marmile,
comme les légumes frais, & moitié cuisson du lard et
- pendant que le. potage bott. A
Sl s'agit de haricots verts salés, on commence par
les faire cuire 2 heures & lean bouillante, puis on
les jette dans 'eau fraiche ; ils perdent ainsi le goit
de vert ; on les égoulte. et on procéde comme pour
les haricots séchés.

SOUPE AU LARD AUX CIHOUX.

On découpe les choux en petites tranches; on ls
met & I'eau bouillante & moitié cuisson du lard ; o
y adjoint quelques pommes de terre ; on augmente w
peu la proportion du lard el, si on y ajoute quelques
morceaux de pelit salé, de ceux ot 11y a plus dhs
- que de chair, on rend le bouillon el les choux bim
meilleurs.

SOUPE AU LARD A LA CHOUCROUTE.

Elle plait & peu de personnes a cause du gout -
arelet que contracte I’eau ot a cuit la choucroute.

La choucroute se met & 'eau froide avec le lad;
c’est le cas d’y joindre un saucisson de ménage fou
une andouilletie fumée.

SOUPE AU :BOUDIN.

Vous savez ou vous ne savez pas que pour prja-
rer les boudins on les fait cuire & I*eau. Quand les jou-
dins sont fermés et ficelés, on les dépose “dans une
marmile d’eau quasi bouillante oit on les laisse [iire
jusqu’a ce qu’ils aient pris une certaine - consistnce.

Or le boudin contenant tous les éléments d’urd po-
tage, suc animal, graisse, sel, herbes, légumes, fari-
neux, épices, le résultat de la' cuisson dans Veafdoit.
nécessairement élre un véritable bouillon, etil est
. tout naturel de $’en servir pour tremper une gupe.

——
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: SOUPES MAIGRES. B

Signalons, suns nous y arréter, comme soupes mai-
gres usitées dans nos compagnes.

La soupe aux herbes et & la créme,

La soupe & oignon, '

La soupe au lait, ., .

La soupe & la chawy’otte (voir plus loin),

Puis toutes les soupes aux légumes frais ou secs
oit le beurre remplace le lavd, ct qui sont lides de
créme fraiche. '

LEGUMES AU LARD.

Les légumes employés pour préparer la soupe au
lard sont servis comme second plat et surmontés du
lard. . S

Parmi eux. les pois au lard ont le:plus fait parler
d’eux. .

‘L’école de Salerne leur a consacré un distique :

Sunt inflativa cum. pellibus atque nocita
Pellibus ablatis sunt bona pisa satis.
. (Les pois avec leurs gousses sont venteux et nui-
sibles,  mais ¢cossés ils deviennent hons). - ‘

Rabelais a donné leur nom 4 un livre de la miro-
Lolante nomenclature des beaux livres de la librairie
de St-Victor.

Des Pois au lart, cum commento ().

Un proverbe les citait en bonne part : ... ld, Den-
din, ie me trouve ¢ propous comme lart en pois. (%)

Au XIVe siécle on servait des pois au lard sur la-
table “des rois (®). R

C’était aussi, au dire du ‘grand Frédéric, la nour-
riture -dont devaient se conlenter ses officiers. én quar-

“tier d’hiver ‘lorsqu’elle leur était due par l’habitant.

On sait que Frédéric II examinait lui-méme toutes
les lettres & lui adressées et qu’il en annotait quelques-
unes de sa propre main. Un jour il regut d’un bour-
e . ’ .

() Pantagruel, Liv. Il ¢, 7.
. (%) Pantagruel, Liv, III e, 61,
(%) Ghampier, VII, 2,
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geois de Berlin une dolente supplique ot le bon-
homme se plaignait des exigences d’un officier logé
chez lui relativement A sa cuisine, ¢t demandait au
roi de vouloir bien le renseigner sur ce qu’il’ était
tenu de lui fournir: « Speck. und Erbsen » (des
pois au lard) écrivit Frédéric & la marge.

BACON.

- (Vest le lard, le lard glorieux ! Nous n’avons pas &
en parler. Disons seulement quw’a son propos les Lor-
rains sont divisés en deux.camps: ceux qui n’estiment
que le lard fumé et ceux qui le veulent simplement
salé, les premiers habitant 'Est et le Sud-Est, ‘les
autres le Nord-Ouest et 'Ouest du pays.

Cette différence de gott a parfois manqué amener
des Dbrouilles sérieuses dans plus d’'un ménage, et j’ai
vu, dans une famille, mettre alternativement au pot,
une semaine, un morceau de lard fumé et la semaine
suivante du lard salé; ear Madame était de I'Ouest et
Monsieur, originaire de VEst, n’entendait pas raillerie
sur un sujet si important. :

Ainsi le soleil et la lune se partagent amiablement
Péclairage du monde. :

PETIT SALK.

On donne ce nom aux parties inférieures d’une
hande de lard prépardes et conservées comme il suit:

On' découpe 2 la partie inférieurc et-la plus mince
d’une bande de lard frais, et avant de le saler, des
morceaux dont on proportionne la grandeur a Pouver-
ture du baril ou du pot de grés ou on veut les con-
server. On les empile en les serrant un peu dans:le
vase choisi el on recouvre de saumure.

Ce petit 5alé, qui n’est pas le petit salé ‘d’autres
pays ou l'on emploie pour celte préparation les mor-
ceaux de poitrine de porc, se conserve fort bien ainsl
jusqu’en mai. -

Employé avec le lard ou au lieu de lard, il bonifie
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singuliérement les soupes aux choux, aux pois ou
autres légumes.
'CUISINE DE PORC FRAIS.

La cuisine de pore frais se compose :

40 du filet, que Von fait cuire entier aux ownons,
ou que l'on découpe en tranches pour les faire frire
i la poéle,

des cdtelettes,

des hatrels ('), tranches de foic que l'on fait égale-
ment cuire dans la poéle avec de la graisse,

des pieds,

de la cervelle, que Pon mange frite,

des boudins;

90 de la menue-harde ou menudde comprenant :
Pencensoir (cccur, mou ou poumon avee p'n'txe de la
trachée),

la fraise el les rognons.

Toute la menue-harde sert a composer &’ e\cellente‘:
soupes et d’excellents légumes.

Les choux frisés ala menue-harde forment le plat
principal d’un repas- traditionnel auquel les parents
sont invités.

Le riz @ la menue-harde, accommodé spécialement
avec les rognons, est un manger fort estimé ef non
sans raison.

HOUDINS.
. A quoi tient la vie.

Metz était autrefois renommé pour ses boudins, et
il s'en exportait chaque semaine plusieurs centaincs
de métres, dirigés en grandes partie vers Strasbourg.

Dans nos v1llages, le boudin tient une place distin-
guée dans les petites bombances et dans les cadeaux
qui suivent le sacrifice de I'animal encyc]opcdlque.

Mais défiez-vous ! sa préparation n’est pas soumise

(") hatrets, hatercaux, probablement de hasta, hatelel,
petile-broche, brochette qui servait & les faire rotir,
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chez tout le monde aux soins, non seulement de pro-
preté, mais de méticulosilé convenables. ,

Une négligence de cé genre a mis naguére en péril
la vie de deux hommes, et a probablement donné 3§
nolre ville un- professeur distingué.

M. Lhermite, savant instruit, homme aimable,de bonne
compagnie, causeur anecdotier; fut longtemps profes-
seur de physique au Lyeée de Melz, sous le premier
Empire et sous la Restauration. Au moment otf éclatr
la Révolution, il élait moine au couvent des mission-
naires de Ste-Anne, couvent situé dans la maison qui
porte encore ce nom, rue de la Fonlaine, & Melz ().
11 émigra et, Yépoque de la Terreur passée, il se trou-
vait & Mayence, ot il serait probablement resté sans
la quasi-tragique avenlure gu'il .s¢ plaisait plus tard
& raconter.

M. Lhermite avait conservé un souvenir spécial du
boudin de Metz et de temps en lemps s’en laisait en-
voyer-a Mayence par un de ses amis ; il s'en régalail
alors & la table de Pauberge ot il mangeait. Un jour,
un jeune officier; déjeunant i une table voisine, ne
put s’empécher de témoigner tout haut une sympa-
thique altenlion pour le fumet du plat du bienheureux
dineuwr. L’ofire de partage est aussitot faite et acceptée.

Cet officier, aide-de-camp d'un général, commandant
une division a Mayence, ne tarit pas prés de son
chef sur les agréables moments qu’un ancien - moine
Jui avait fait passer et sur les mérites de son boudin,
Le général, alléché, fit transmetire & M. Lhermite
son désiv d’avoir par Jui du boudin de méme prove-
nance que celui dont son aide-de-camp avait gardé
un si enthousiaste souvenir. Enchanté d’ctre - agréable
& quelqu’un, et surtout & quelqu’un qui. pourrait lui
étre fort utile dans la pogition précaire ol il se trou-
vait, M. Lhermite se hata de déférer 4 ce désir.

Le boudin arriva; le général s’empressa d’y godter.
Mais voyez le malheur ! Le charcutier négligent avait

(") 1l y existe un escalier i double spirale intéressant,
el dont on voit la cage de la rue, "



—~ 150 —

luiss¢  pénétrer dans le boudin une de ces épingles
donl on se sert pour en percer I'enveloppe de quel-
(ues petits trous, afin d’en éviter le déchirement lors
de sa premiére cuisson dans 'eau.

Le général avale le boudin... et Vépingle avee. Il
mangua s’étrangler et devint furicux. On s’agite an-
four de Tui : qu’est-ce que ce boudin ? c’est un calo-
tin qui Pa fourni, un émigré!... il nen fallait pas
plus & cette époque pour éire accusé d’avoir voulu
allenter & la vie de cet officier... et pour étre fusiilé.
Henreusemeut VFaide-de-camp reconnaissant, of cer-
tin de Vinnocence de son commensal d’un” jour, le
it prévenir en Pengageant & quitter la ville aussi-
16 . ;

M* Lhermite épouvanté suivit ce conseil, partit de
Mayence le jour méme et déguisé. Aprés quelques
pérégrinations, il retourna & Metz of, a la création du
fycée impérial, il fut nommé & une chaire de phy-
sique qu’il occupa pendant de longues années... grice
i 'animadvertance de son charcutier.

ANDOUILLES ET ANDOUILLETTES.

On ne manque pas non plus d’en préparer. On les
suspend & la léltaye pour les faire sécher, puis on
les fume ou on les conserve enfouies dans les cen-
dres,

le recommande 'andouille fumée aux buveurs, mal-
eré le propos malséant de Rabelais 4 Pégard de¢ son
fdlément constitutif (*).

COROSSMEGNFYE,

Corassmdgndye, Coresmdégndye, Colossmégnéye, Co-
rossmanter, cest. Pépine dorsale du pore ot aussi
d'autres animaux. et méme de Phomme.

Le coross’ est la premicre verlébre de Véchine aussi
appelée le Juif ; on appelle également. cords les 2
s sur lesquels s’appuie I'épine dorsale.

(*) Gargantua, Live, T, chap, 4, N
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Au lieu de lard, on fait bouillir dans I’eau un hon
ma:ceau d’échine de porce frais contenant encore quél-
ques verlébres dela corossmégnéye. On ajoute pommes
de lerre, carottes, navets, céleris, poireaux, bouquet
garai, laurier, un oignon piqué de clous de girofle,

poivre et sel.

- Cotte soupe est excellente et aussi la viande fine
qui a servi & la faire et qu’on accompagne des légumes
susmentionnés.

On prépare de la méme fagon une soupe aux petits
pois encore plus meilleure, comme disent les enfants,
forl énergiques dans leur peu de souci de la syntaxe.

C’est probablement vis-a-vis d'un potage analogue
quen 1811, le poéte souabe Uhland exhalait son en-
thousiasme pour le pore, la choucroute au lard et le
boudin dans sa Metzelsuppenlied (Chant de la soupe
au pore frais) :

Wir haben heut’ nach . altem Brauch
Ein Schweinchen abgeschlachtet ;
Der ist ein jidisch ekler Gauch
Wer solch ein Fleisch verachtet.

(Nous venons de tuer, suivant l'antique usage, un
jeune pore; il faut vraiment les sottes répugnances
d’un juil pour mépriser une telle viande.) .

De tout temps le sacrifice d’un pore — Uanimul
encyclopédique de Grimod de la Reyniére, “animal
propter convivie natum de Juvénal — a été Pocca-
sion de festins de famille (!), de cadeaux faits iux
voising et aux personnages & qui Pon veut rendve

M Vo n’aivé sur vo taube cagdte :
: Jaimoi ni lard ni boudain ;
Sur 1¢ notre, do lai Tdssain,
Ai fau voi come le’ pore trite,
Jambion, cdti, saucisson;
Le vin n'en a que pu bon. L
(La Monnoye, Noél V, de la suite des Noéls de la Lou-
lotte et du Tullat), )



‘ - 161 ~—

honneur (!) et de fricots intimes (*). Le sieur Martin,
médecin, terminait en 1619, son « Hschole de Sa-
lerne » par cette maxime significative :
En hyver le porc est fort bon,
Et, pendant tout Van, le cochon.
RIZ A L’OSCHE,

Les os de Péchine se nomment aussi des oschds, et

le riz accommodé avec eux est un plat fort estimé.
JuIr, ,

La 1re vertebre de ’épine dorsale du pore, la plus
grosse, appelée coross’ ou Juif, se prépare comme la
surpaule avec la chair qui I'entoure, et se conserve
pour étre mangée spécialement & Paques. '

Cette appellation singuliére de Juif provient peut-
étre (par corruption) du mot Jouy, Joux (du latin
Jupiter, Jovis) désinence fréquente dans les noms. de
lieux élevés, . '

Or, chez le porc, la premiére vertébre forme la
partie la plus élevée du dos el, dans le sanglier sur-
tout, a quelque ressemblance avec le- sommet d’une
montagne.

Quoiqu’il en soit, le Juif, mis au pot, fournit une
excellente soupe; les légumes qui 'accompagnent sont
parfaits et sa chair est exquise.

CHOUCROUTE AU JOWA. -

Avec les morceaux de bas-joues ou jowa on fait
cuire' de la choucroute ou des haricols verts conser-
vés.

() « Il westoyt tué pourceau en tout levoisinage, dont
il W’eust de lo hastile et des boudins,
(Rabelais, Pantagruel, Liv. III chap. 41.
) Et, braves gens, que de joie,
‘ Lovsqwen forme de boudin
Ressuscitera soudain
Le bon habillé de soic!
(Gabriel Vicaire, Emaux bressans).
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COCHON DE LAIT EN GELEE.

Essentiellement du pays messin; on en voil des
plats sur toutes les tables des fechtins. noces, pre-
midres communions, fétes et méme aux diners den- -
terrements: ‘ :

On échaude le cochon de Jait & Dleau houillante,
puis on en enléve les soies en le-rdclant avee un
couteau. . '

On le découpe ensuite en morceaux que lon mel
dégorger dans Peau pendant environ 12 4 15 heures.”

On place ensuite ces morceaux dans une grande
casserole ou marmiie, en les accompagnant d&’une
honne quantité d’oignons, d’aulx, d’échalottes, et en as-
saisonnant de sel, poivre en grains, clous de girofle,
laurier, persil, estragon ou thym. Recouvrez de bon
vin blanc, mettez & un bon feu et laissez cuiré pen-
dant 2 heuves et demie ou 3 heures.

Quand ils sont bien cuits, retirez les morceaux de
cochon de lait et déposez-les dans une terrine.

Battez légérement en neige 2 blancs dceufs que
vous mélangez 4 la cuisson pour la clarifier ; faites-la
encore cuire !/, d’heure; retirez du feu et laissez re-
poser. Arrangez proprement les morceaux déji un
peu refroidis du cochon de lait sur les plats ou as-
siettes ol vous devez les servir, et versez dessus, en
la passant & travers un tamis ou un linge, votre cuis-
son qui, en se refroidissant, les englobera dans une
gelée fraiche et fransparenfe. '

Ainsi traité par nos bonnes cuj'nires de campagne, -
e cochon de lait ne ressemble en rien 4 ces odieux
pastiches vendus par les charculiers des villes, o
les assajsonnements ne brillent que par leur absence
et ot le vin blanc est remplacé par du vinaigre... et
de I'eau.

FROMAGE DE COCHON.

Dans du vin blane, 4 son défaut dans de 'eau ad-
ditionnée par moilié¢ de vinaigre, et avec oignons, ail,
clous de girofle, poivre en graing, sel et tous les’ as-

’
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saisonnements d’un pot au feu, vous mettez cuire les
morceaux découpés de la.téte du pore, oreilles, groin,
cle. les pieds, si vous ne vous en éles pas servis au-
rement. Laissez cuire jusqu'd ce que les os se dé-
tachent facilement, 6 & 8 heures. Placez dans un
moule. Passez la cuisson.a travers un tamis et ver-
sez-la - dans le méme moule, ot elle pénélre & tra-
vers la viande et forme dans les interstices et & la
surface, une gelée par le refroidissement.

CERVELAS.

Dans les villages du pays messin, on les appelle des
saieisses ; on les prépare ainsi.

On hache de la viande maigre du porc sans s’as-
treindre & rendre le hachis bien fin. Sur une table,
on manie ce hachis avee un peu de salpétre, du sel,
du poivre, des épices et une houteille de hon vinaigre.
Dans une large terrine on place ensuite un lit de cette
viande hachée, puis un lit d’assaisonnement composé
d’ail, de 2 oignons, de & i B échalottes hachées, de
lauvier, de clous de givofle, de thym et de poivre en
grains ; on conlinue en plagant alternativement un lit
de viande et un lit d’assaisonnements. On couvre la
lerrine et on laisse le tout ainsi pendant 8 jours, en
hiver. On enfoure. alors celte préparation dans des
boyaux du porc proprement nettoyés & Vean. salée ;
on les ficelle fortement & la longueur d’environ 20 a
30 centimétres; on les suspend & la lettaye accrochée
au plafond de Ja chambre ol on les laisse s’égoutter
un jour ou deux. On les met ensuite dans une sau-
mure dont on les laisse simprégner pendant 15
Jjoursou 3 semaines. Ils sont hons alors & élre conserves
cela se pratique de différentes fagons.

Les uns font cuire la saumure ayant servi et 1'é-
cument jusqu'd ce qu'elle ne jetie plus d’éenme; on
la laisse refroidir et on y plonge les cervelas qui s’y
conservent fort bien. ‘
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D'autres les enveloppent de papier et les placen)
dans des pots remplis de cendres. D’autres enfin les
font fumer. :

JAMBON AU FOIN.

(Ancienne méthode du pays messin pour faire cuire
les jambons.) '

Ele en vaut bien une autre ; c’est a tort gu'on I'a
abandonnde et les anciens du pays la regreitent en-
core,

Le jambon, au préalable mis & dessaler dans Iean
froide (12 heures pour un jambon de grosseur moyennc,
24 heures pour un trés gros) et cousn dans unlinge,
est placé, dans la marmile, surun lit de foin parfume,
el blindé fout & Ientour avec la méme éioffe. La mar-
mite est ensuite remplie d’eau, et on fait bouillir i
grand feu quatre ou cing heures.

Mais on perd ainsi le houillon provenant de la cuis-
son et fori propre i accommoder des légumes? —
Eh' ! mesdames, on n’a rien pour rien dans ce mon-
de ! Daillewrs la perte n'est pas considérable s’il  faut
en croive un calembourg de Cicéron, lequel a. di
hien faire rire les avocals de son temps.

Je veux vous conler la chose.

Dans sa premiére plaidoirie contre Verrés le juge
inique, Uillustre orateur &'¢eriait: <« Negabant mi-
randum esse jus nequam esse Vervinum! »

Or, cette exclamation offre un double sens par Vem-
ploi équivoque des mots latins jus, signifiant droit,
justice et aussi bouillon, potage; et Verrinum, qui
appartient a Verres, ou qui apparlient & un verrat,
Cicéron disait donc: « On ne doil pas s’éloumer. que
1a justice rendue par Verrés soit mauvaise ; » ‘et, en
méme lemps, sa phrase pouvail s’entendre ainsi : « Il
n’y a pas licu de s’étonner uun bouillon de verrat
ne vaille ‘pas le diable. » _

Done, faites cuire votre jambon au foin, & la  mode
de nos grand’méres, Vous m’en donnerez des bYonnes

‘.
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nouvellas, comme disail Potier dans sa légende des
gendarmes enrhumeés,
SURPAULE
(pahl’ “don loup).

Partie charnue conlenani 'omoplate (palelte, pahl’
don loup, pahl’) et située contre le jambon de de-
vint. .

On VPenfouil, pendant une nuif, au milien de la
viande hachée et assaisonnée préparée pour les cer-
velas, afin qu'elle g'imprégne de ses sues, ou on Ia
sale simplement. On Penferme dans une vessie et on
Ja fait Jégérement fumer. On Ja suspend ensuile dans
un endroit sec et on la réserve pour dlre mangée aux
Rois, au mardi gras ou & Picques, cuile avee des légumes.

Mais ¢est surlout an mardi gras que ce moreceau
el mis au pot pour satisfaire i Yancien rile, encore
pratiqué dans quelgques maisons. A la fin durepas, le
plus jeune garcon de la famille, fenanl én niain la
palette, montait sur le toit de Phabitation et, de la,
il la langait au loin sur le sol en prononcant & voix
hante celle espéce d’évocation propilinfoire :

O ! loup !
Tiens, loup ! val té pahh !
Te wen érés pus d'vanl pdgues !
Que les bids, les ourges, les avouénes et les végnes
de c’ténnaie
Sint auss’ beun’ granaies
Que mé panse at beun’ soulaie !
Tiens, loup ! val & pahh!
Tiens, loup ! val té pahh !
Tiens, loup ! val té pahh! (!).
o) Oh! loup!
Tiens, loup ! voild ta pahh]
Tu n’en auras plus avant Pdques !
Que les Dblés, les orges, les avoines cb les vignes de cette
[année

Soient aussi bien graindes
Que mon ventre est bien rempli !
Tiens, Ioup! voila ta pahh! (ter)
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L OIE EN DAUBE. - Co

L'oic en daube de nos campagnes est plutét une
fricassée qu’une daube, car la volaille n’y figure pas
enticre,

Découpez volre oie par morceaux que vous faites
revenir avec du lard et un peu de graisse. LEnlevez
la graisse fondue et ajoutez 3 cuillerées de farine,
que vous failes roussir légérement tout en retournant
le conlenu de la casserole. Ajoulez de l'eau, sel, poi-
vre, laurier, échaloltes, thym, poudre d’¢pices et lais-
sez cuire en mijotlant. .

Ce plat se prépare spécialement a la St-Marlin,

L’oie de la St-Martin ! Celle trés antique coutume
dont parle Mary-Lafon dans ses « moeurs et coulumes
de la vieille France » excitait la curiosité de Gérard (*),
Il se demandait quelles antipathies ou quels rapporis.
pouvaient exister enlre ces volailles et St-Martin ? il
nen découvrait pas et croyait plus probable qu'au
11-Novembre on frouvait des oies nouvelles riches
d'un suffisant -embonpoint, et fort 'estimées, puisque
ajoute-t-il, au XVme gigele, un faisun, un ‘pore, unc
oie se payaient le méme prix, 14 sous parisis, comme il
se voit par le tarif réglé par le conseil de Charles Vi,
en 1480.. _

I’ole de la St-Martin a, sinon son application, au
moins sa légende conservée dans la chanson hour-
geoise-populaire alléemande suivante (*). .

Quand le grand Saint. Martin voulut

Fuir Uhonneur d’élre dvéque,

Il se mit dans Uétable aux oies

Ot il fut introuvabdle,

Jusqi’a ce qu’enfin les oies, par leurs clameurs,

Attirérent ceux qui le cherchaient ;

Et cest parce que leur caquel stupide

(1) L’ancienne Alsace ilvtablc, par Ch, Gérard, Béi’ger—
Leévrault, 1877, 2e éd. :

) Wenn der héilige Sanct Martin, (Liederbuch des
deutschen Valkes. ;. 418), traduction de A, Vendel.
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A trahi le saint homvme,

Qu’au jour de saint Marlin,

Les oies sont chdtides,

Et qwun sévére arrét de mort

Est porté sur leur race.

Cest done justice que nous aussi

gardions ce vieil usage,

el qu'en ce jour de féte nous invitions

tous nos meillewrs compéres

& manger Voie de saint-~Martin,

a faire de la musique, ¢ savourer du bon vin.

Un charmant dessin d’Oberliinder a illusiré cette
chanson. On y voit saint Martin, Ja téte entourée de
son nimbe de Saint et caché dans la paille d’un  tect
aux oies. :

PATE D’OIE
(du rupt de Mad). ,

Le paté d’oie était auirefois, pour les habitants de
la vallée du rupt de Mad et de lacontrée qui remonte
vers Montmédy, ce que le petit cochon de lait en ge-
lée est encore aujourd’hui pour les habitants du pays
messin, -

Pas de repas de noces ou de féte on les deux bouts
de la table ne fussent garnis du-traditionnel paté.

Il est maintenant bien déchu de sa splendeur ; tout
le monde en parle encore avec respect, muis personne
n’en a vu. On ne saurait se figurer combien -il est
difficile de recueillir les moindres tradifiong, contes,
chants, ‘légendes, usages, croyances... et recetles du
vicux femps. o '
C’est & Pobligeance d’une aimable chitelaine que
jé dois celle=ci. Je me veux pas vous priver du plaisir de
lire la lettre qu’elle écrivait & ce.propos 4 un mien
ami que j'avais mis en campagne.’

« Enfin.je la tiens, la Dbienhcurcuse receite apres
laguelle soupire volre ami; mais c'est- hien grice &
ma connaissance approfondie du patois et du  coeur
humain ; car il ma” fallu flatter, pour Iobtenir, la
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vieille la plus sourde et la plus antique de tout le- vil-

lage. ’

— « Mais il n’en veulent pas, dites! Y disent que
« ¢'ateu d& vieilleries. Le monde at devenu glorieux
« i ¢'teure. Leus-y faut du poisson de mer, de la
« morue, des choses extraordinaires, quoi! Dans ma
« jeunesse les gens n’atew’m i-pon si glorieux, on
« mangeuse di boin to d’méme, alleu ! C’atl ben stir pour
« vous moqué d’'mé qu’ vos dites qu’ vous vleu fare
« 1 pité d’oye. » ,

« Vous saurez d’abord, si-cela peut vous inléresser, .
que, dans le temps, les oies élaient plus grosses et plus
tendres « gqu’au jor d’aujord’hu! »

« Maintenant, la rvecette. On prend de la pitelevée,
autrement dit de briocche (c’est méme ce qui fait qu’on
ne peut faire ce pité que les jours de noces ou de
fotes, puisqu’il faut de la pite de gileau); on étend
cette pite sur une planche longue et assez élroite
(ces palds sont trés plats). On commence par . poser
sur la pale une couche de viande hachée de pore frais’
et de veau, le tonl mélé el mariné d’abord dans du
bon vin avec des épices — « tant pus de sortes qu'on
en-met, lant pus qu’ c’est bon. » — On- coupe une
oie en morceauyx, sans enlever les os, saul le cou, les
patles et la carcasse ; si la Déte est vieille, on la fait
rotir & demi pour Pattendrir. On pose les morceaux
d’oie sur la viande hachée; on remplit les creux avee
des petits morceaux de jambon et de veau et avec le
reste de la viande hachée. Enfin on couvre de bardes
de lard minces, et on rabat la pile par dessus. Tl
ne reste plus qua mettre au four et & servir froid.

« Ensuite, si vous ne tombez ni sur un vieux pi-
lon, ni sur un vieux croupion, vous aurez de lagré-
ment, Lo :

« Quelle dréle d’idée a votre ami de confectionner
un livre de cuisine sur ses vieux jours! »

Cy finist Vextrait de UVépistre ménagiére de lo
dame -chastelaine.

A

=~
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: (EUFS,

Dans Palimentation ordinaire de nos eampagnes leés
ceufs -ne sont guére représentés que par :

L’omelette aux fines herbes ou au lard,. :

les ceufs a la potle, au lard ou au jambon,

les ceufs durs de Piques,

et, pour les desserts des fechtins, les cenfs i la

neige plus ou moins décorés. '

Il y aloin de 14 — heureusement — aux 250 ma-
niéres d’accommoder les ceufs données par Dubois dans
« lo cwisine d'aujourd’hui, Pavis, Dentu 1889. »

s

CHOUX SECHES AU FOUR.

Non seulement on prépare de la choucroute dans
nos villages; mais encore et, afin de ne rien perdre,
on [ait sécher au four, & Vancienne méthode, les
feuilles de choux coupées en 4. On les conserve dans
des sacs; cuits au lard ils donnent une soupe médiocre
mais d’assez bons légumes. '

POISSON A LA GELEE AU VIN
(des bords de la Moselle).

Les pécheurs (piscatores et non peccalores) des
bords de la- Moselle vantent beaucoup cette prépara-
tion du poisson.

Placez dans une grande poissonniére un ou deux
poissons de belle taille et de bonne race, brochet,.
carpe, harbeau etc. Ajoutez oignons découpés et les
épices accoutumées ; remplissez la poissonniére de bon
vin rouge et mettez sur le feu. Quand le'tout a bouilli
et que le poisson est toul prés d’étre cuit, "poussez
vivement le feu de facon & ce que le vin s’enflamme
au contact des flammes qui viennent leffleurer; si
lopération se fait sur un fourneau, allumez le vin
quand il est - suffisamment chaud; laissez - flamber et
_ralentissez le foyer. Votre punch éteint, versez pois-
sons et-vin cuit dans un plat bien creux; laissez re-
froidir et vous servirez vos poissons glorieusement en-
castrés dans une gelée rouge et transparenle,

s
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MONts P ALLEMANDS.
Kneppes.

Les knepfen, quenéfes. dont Vorigine est, je crois,
plutét russe qu’allemande, sont-appelées en Lorraine
motts d’allemands (mots dans le sens de houchées,
de mors dans I'expression populaire, mais non -clas-
sique, de un mors de pain (1), et kneppes avee la
~prononciation messine. ‘ ‘

- Mettez dans une écuelle 1 livre de farine, & ceufs
entiers, un peun de sel, monillez avec du lait ; (ajoutez,
si vous voulez de la créme ou un peu de fromage
blanc) et formez du tout un pite dpaisse. Avec une
cuillere 4 bouche détachez des morceaux de cette
pite de la grandeur de la cuillére et poussez-les avec
Je doigt dans I'ean bouillante ou vous les laissez cuire
de 10 4 gquinze minutes. - , :

Dressez-les sur un plat et versez dessus des mies
de pain frites au beurre. :

Ou bien, faites [rire dans du beurce un oignon dé-
coupé; ajoutez-y de la créme et versez immédiatement
sur les Kneppes.

Les jours maigres on les accommode en vinai-
grette. »

N. B. Gardez-vous comme du péché d’introduire du
beurre dans la pite de vos. Kneppes, car elles se dé-
“literaient dans Teau chaude et Lomberaient en brou-
andaine, - .

KNEPPES A LA SEMOULE.

Ceci est un raffinement. Faites cuoive au lait une
semoule hien" épaisse ; ajoutez un grain de sel ; mé-
langez-y un certain nombre de blancs d’ceufs . légére-
ment baltus. Opérez, pour la cuisson, comme poul
les Kneppes ordinaires. S o

() Les allemands™ disent dans le méme .sens bissen -
(bissenbrod) et les anglais ont le mot bit qui a la 'méme
acception, ' ‘

'
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: TOTELOTS. .

Ce sont de petits morceaux carrés découpés dans de
Ja pite faite avec de la farine, de I'ean et du sel, et
amincie au moyen du rouleau. On les fait cuire a
I'eau et on les mange assaisonnds & la vinaigrelle, |

Dans le pays-haut mosellan ce mets fort maigre se
prépare spécialement le jour du vendredi saint.

An pays haut, totelots ; en champagne, toulelols ;
aux environs de Metz, (tatelals on plutét  (atelates
(tavtelettes); vers Rémilly, tofitdts ou »émuls (restants
de pite) ; suivant M. Adam (1) totelot est un dimi-
natif de toté, touté (gateau) & Granvillers et 4 Saales ;
nous disons ftowrte, tourtauwe pour le méme objet.

SOUPE DOREE.

On coupe “des tranches minces de pain, on les
trempe dans la maurotle gui sert & faire les panie-
louffes, puis on les fait frive & la podle. CVest giéné-
ralement pour le repas du soir que ce mets est pré-
paré (%),

NOUILLES
et soupe & la Chauyotte.

On prépare des nouilles dans tous les ménages en
formant une pate bien ferme avec des caufs ef de I
[arine assaisonnée de sel, (pour un hon plat 5 ceufls et
une demi-livre de farine). On amincit celle pite au
rouleau & Pépaisseur d’nne feuille de papier; puis on
la roule. bien serrée sur elle-méme et avec un couteau
on la découpe par tranches irés rapprochées de fagon
& ce qu'en se déroulant elle forme de longs: filets.

Les nouilles se cuisent & 'eau avec un peun de sel,
pour les repas des jours maigres. On les [ait égoutier,
puis aprés les avoir dressées dans un plat on couvre
le dessus de mies de pain frites aw heurre ou mieux
(') Les patois Lorrains
Nancy 1881, p, 289, :

) (Pays-haut, Abbéville).
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des reslants de la pile dvmupu fins ct dgalemont Mvits
an bourre.

Soupe a la Chauyotte. — Avec Peau qui a servi i
cnive les nouilles on trempe une soupe dite & Iy
Chauyotle, et que Ten rend meilleure en y adjoignani
un -peu de lait. :

POUSSATTES..

‘Se dit.toujours aun pluriel, des poussattes, c’est une
houillic assez dpaisse [aite avec de la farine, el du
lait dans lequel on a délayé des aufs., On assaisonne
d’un pen de sel. , ,

Les poussates ne se préparent plus guére que pour
les enlants. Autrefois cependant la bowillie figurail
parmi les inels estimés ; aw XVIme siécle on la servail
sur les lables royales. Les mémoirves de Mile de
Montpensier prouvent gue cet usage subsistait encore
auw XVIIme sigele; il y est mconL(, comment le jeunc
voi Louis NIV et son fruc ledue I’Orléans se jetérent
un jour mutuelement un plal de houillie i la téte (')

FAUX R17.

Sur assez de farine, mise dans un plat, cassez un
muf, ajoutez un pen de sel, et, avec une cuillére,
lonrnez, mélangez, pétrissez jusqu’a ce que le mclan%
devienne homogéne, sec et un peu dur. Frottez celte
pite enlre les mains de fagon & la réduire en grémions
(petites boulettes de la grosseur d'un grain- de riz);
on:obtient le méme résultat cn pressant avee une
cuilléere la pite au fond d'une passoire.

On fait gh&ser doucement ces grémions dans du
lait bouillant, oll on les laisse cuire une demi-heure,
en remuant conslamment pour qu’ils ne se collent pas
ensemble ; on ajoute un peu de sel ou un peu -de
sucre et quand le touf est deyenu assez épaison ver%
dans un plal. .

(1) Chérnel, arl, nonrriture.
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MEILLAT OU MIOT.

Le meillat, millet cuit-au lait et suerd, avail au-
trefois une part assez importante dans Dalimentation
de notre pays. Je n'en veux pour preuve que le nom
donné i une rue de Metz, la rue du cofle-millet
(aujourd’hui, Giimithlenstrasse) raue don caffe-meillal,
“c’est-d-dire rue de 1’écosse-millet, ainsiappelée i cause
du commerce considérable qu'y faisaient les huiliers
en y écossant le millet dont on composait des potages.
Le millet déchu est anjourd’hui remplacé par le viz.

Le meillat était le plat fondamental du +’chet (')
terminant la séric des crégnes, et an lendemain du-
quel les jalowuntes (?) devaient sc reposer pour faire
place & la biche et aux labours du printemps. :

C’était aussi le plat servi comme polage an  souper
du sceond jour d’une noce dans Je pays messin, ef
au lendemain des jours de féte dans les environs de
Boulay sous le nom de Rhirchenbrei (hirsenbreti).

Le meillal peul se targuer d'une respectable anti-
quité car, s'il faut en croive V. de Scheflel, il était,
au Xe sicele, d’'un usage commun dans les couvents.
Il gagit ’'un diner des mioines au monastére de
St-Gall.” « D'abord se présenta une houillie de mil [u-
mante, pour donner & ceux qui voudraient s'en tenir
consciencieusement & la régle le moyen. de se rassas-
sier (®). »

MIOT-BIETA.

C’est un faux-millet comme il y a le favx-riz,

On mouille de la farine avec du lait pour en [aire
des grumeaux et on les jette dans le lait Louiliant.

. SALADE DE PISSENLITS AUX CITAWIIONS.

Cest la salade du caréme, celle qui annonce le

renouveau. Sans elle point de bons repas dans nos

(') Le #'chet est le petit feslin par lequel on termine'les
ercgnes (veillées) ot femmes et filles réunies filent el dgé-
vident le chanvre pendant les seirées. dhiver,

(2) Dévidoirs. :

() Ekkehavd, chap, 1V, traduction A, Vendel 1883,
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grandes fermes ; encore fallait-il autrefois quelle fut
retournde avec les doigts et deés propres mains de la
mat;asse, sans cuoi elle n’avait pas de gout, disait-
on. Jai vu tel grand valat (). menacer "de hons
maltres de les quntter parce que la- maitresse, rctour-
nant dans le saladier les pissenlits avec la enillére et
la fourchette, supprimait ainsi du repas une satisfac-
tion traditionnelle, sensuelle et gourmande.

Meltez dans le saladier des pissenlits épluchés; ajou-
tez oignons, ciboules, échalottes, ail découpés, une
cuillerée d’huile, poivre, trés peu de scl; priéparez
dans la podle de peuts morceau de lard frits (chaw-
hons) ; versez-les sur la salade et, immédiatement par-
dessus, du vinaigre chauflé. Retournes.

Au lieu d’huile on se sert quelquefois de créme :
on jette alors celle-ci dans la poéle sur les chawhons,
puis, par-dessus, le vinaigre chauffé; on verse promp-
fement le tout sur la salade et on la relourne.

FROTTAYE

Fune frotlaye, une frottde: 11 y en ade? espéces,
une grasse et une. maigre. ,

La [rottaye grasse se compose de lard cuit et froid
tartiné sur du pain; on y ajoute quelquefois un grain.
de sel, mais tomours on découpe dessus une écha-
lotte.

C’est, ma foi, fort hon.

La frottaye maigre est tout simplement un morceau
de pain frotté d’ all puis trempé dans Ueaw et sau-
poudré de sel.

Un petit garcon se régalait de cette friandise « Oh !
le gourmand, dit le pére, il ne peut pas manger son
pain sans sauce.» .

FIOUSE & lé flemme. .

La galette ¢ la flamme se fait les jours ot Von
cuit ; c’est un régal. Son nom vient de ce qu'on la
met au four avant le pain, et lorsqu’il v flambe en-

(1) premier valet ('une ferme,
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core quelques brandons. Nos voisins, les Alsaciens,
ont leur flamm’Kuch. ‘

L’antique et véritable galetle & lo flamme se pré-
. pare avec un ceuf entier, battu dans 3 ou 4 cuillerées
d’huile, (de préfévence de T'huile .de lampe (ou de
colza), plus grasse que Vhuile douce (ou d’willette),
de fagon & former une murolle ; un grain de sel.

Avec la pite du pain on fait une abaisse de la
forme d’une {arte; on la place sur la pelle 4 enfour-
ner; on y verse la murolle, et on mel vivement au
four sur une place préparée au miliew des légéres
Nammes qui en garnissent encore 'entrée et le pour-
tour; on laisse cuire 5 minutes.

Les amateurs mélent & la mauwrotle de petits dés de
lard et des oignons découpés fins.

Les délicats remplacent Phuile et l'ocuf par un ap-
pareil consistant en 2 ceufs battus avec de la eréme
et du saindoux ; ils ajoutent a la pite de Vabaisse
du beurre, du lait et un peu de levure.

MECIATTE.

(Pest une innocente friandise des jours ot lon cuit,

Avee du lait, de la farine, de la levure et un peu
de sel (quelquelois on y ajoute 3 ou 4 ceufs et du
beurre), on pétrit une petite miche (micheite, méchatte),
" pouvant peser, une fois cuite, de 2 & 3 livres, on la
"dépese dans une corbeille gu’on  place généralement
sous le plumon (') dun lit pour que, tenue ainsi
chaudement, elle ltve mieux. '

On met la méchatte au four en méme temps que
le pain ; mais on la retire plus tot, au bout d’envi-
ron 3/, d’heure a4 1 heure.

ROUYATS.
Cest une pomme entiére, non pelée, revétue d’une
enveloppe de pite de pain et cuite au four. On la met

(1) Plumon, mot messin signifiant coite, lit de plumes,
fait avée le gros duvet et les plumes de loie,
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au four en méme lemps que le pain et on la relire
aussitot cuite (*). '
Le Rouyat, d Metz roulot, dans le pays haut de la
. Moselle roulotte et »dbate, dans la Beauce boulot, en
champagne micheron, dans la Lorraine allemande vers
Boulay aeppelmetch, a Paris chausson elc., quel que
soit le’ nom qu'on lui donne, est cosmopolile et par-
toul. fort estimé des enfants.
La méchalte, 1a fiouse ¢ lé flemme ct le rouwyat
“sont des régals attendus des jours de cuisson du pain,
le #oulot pour les mioches, la galette ¢ la flamme
pour le mari el la michelte pour la femme.

, CREUPES.
ou pantekoulles (prononciation messine)
Voittes, vétes, sur la rive gauche de la Moselle.

Avec de la farine, des ccufs, du lait el du scl, on
fait une nuerotle assez claive,

Versez-en la quantité convenable dans I poile a
frire, garnie d’'un peu de saindoux ou d’huile, et
tenue sur un hon feu. Aprés un instant de cuisson,
retournez le ereupé dans la poéle ; quand il est cuit
et encore mollet, faites-le ghsser sur un plat et re-
comniencez pour un autre.

—

FIOUSE. : .
Clest Ju fameuse galette ou quiche lorraine qui,
avee les choue, a valu auirefois une réputation méri-
tée aux boulangers d¢ Pont-a-Mousson. :
Pétrissez engemble de la favine, du beurre et un
oauf pour en former une abaisse que vous placez dans
la tourticre en en relevant les hords d’environ 4 cen-
{imetre. Mettez au lour el, quand cetle pite est pres- .-
. que cuite, refivez-la, versez-y un mélange clair com-
pos¢ de 1 on 2 cuillerces de fromage blane, de deux
awufs enliers batlus, d’un peu de sel et d’autant de
(% En Angleterre le dumpling est une pite légére ene
tourant des pommes ou quelque autre fruit, W, Scott,
Woodslock, nole du chap, 26, '
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créme fraiche qu’il en faut pour que l'appareil reni-
plisse V'abaisse ; remettez au four pendant 5 minutes
el servez brulant,’ '

N. B. Notre fiouse vient-elle de la fouace () hour-
suignonne et poilevine ? ¢'est possible quoique  la
fouace et la fiouse ‘soient deux choses différentes (%)

FLON.

Le flon est une fionse donl la wwrolle cst faile
avee du lait el des ceufs : pour un flon de bonne di-
mension, il faut 5 ceufs batlus dans une chopine de
fait avee un grain de scl.. ,

Le flon dtait anciennement en honnewr & Melx
parmi les écoliers : une bonne grosse femme, que je
vois encore d’ici, parcourait les rues i partir du mois
de mai, portant de pelits flons sur une large volefie,
vecouverle d’un linge et saspendue horizontalemend
devant elle au moyen de bretelles passant  devvicre
son cou ; les cris qu’clle poussail : « Les flons (towl
chauds alv ! ils sont tout chauds, loul bowillanlts ! »
nous faisaienl encore fressailliv sur les banes de la
classe de philosophie ou de mathémaliques spéciales
quand notre vieille tentatrice de septiéme faisail velentiv
la rue St-Vincent de ses appels d’autrefois.

CHAUDES.
(grosses lartes aux prunes.)

Le Chaudé n’est pas uné tarle friande de desserls,

(1) Car notez que c'est viande céleste manger a desicu-
ner raisins avec fouace {raische...

(Gargantua Liv. T chap, 25)
Aussi tojor devé Nooi,
Je pleure ai grosse gote,
Quaud i songe, ai taule dsselai,
An maingean de lai foisse,
Qu’éne pome vos ¢ coutai
" Mointe poire d’angoisse.

(Noéls bourguignons de Bernard de la Monnoye, noils
du Tillot, noél V, coupl. ¥

(2) La fouace est une espéce de pain de fleur de farine

Y

fait en forme de galette et cuit sur Pitre du foyer,
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mais un mels gui entre dans 'alimentation & Vépoyue
des prunes, Dans les grandes fermes on en remplit
le four chaullé tout coxprés, et les chaudés servent
aux repas du personnel de l’exploilation.

Pour les prépaver on se sert d’une pite semblable
d celle des wmdehattes (lait, [arine, levure, sel), On
Pélend en forme de tourte en en relevant légérement,
les bords. On y place serrées 'une contre 'autre el
enticres les prunes de la saison, damas, maranges,
fiolrosses, mirvabelles, ecte. quelches, - ces dernicres
enoyaulées et divisées en deux.

LAIT,

Le lait et tous ses dérivés, lait caillé, fromage blance,
créme, beurre, ete. entraient aulrefois pour une large
part dans Palimenlalion de nos campagnes. 11 n'en
est plus de méme aujourd’hui. Les enfants mémes, pour
qui le lait est une nourriture indiquée par la nalure,
le dédaignent ou en sont privés ; plus de soupe au
lait, mais quelquefois du calé noir avant daller i I'é-
cole ; Phomme qui revient des champs ne trouve plus
dans le buffet de quoi se faire une tartine de hemre
ou de fromage; mais il a le verre d’eau-de-vie —
‘et quelle eau-de-vie, oh!

On nourrit pourtant plus de vaches dans nos vil-
lages quaultrvelois ; mais le lait ne reste plus &
maison 3 la femme est foute glorieuse d’empocher
chaque soir la monnaie que lui remet le laitier de I
ville.

Avee le Jail drainé vers la ville, ¢’est Ja santé qui
s’en va de nos champs.

Prenez-y garde ! Peflet se lait déji sentir.

Je wlarréte, e je n’ai voulu gu'indiquer ici et non
traiter cetle grave question d’hygiéne domestique.

MATEGNS.

Le lail caille (matlons) accompagné de pommes de
ferve cuiles & Peau, faisait autrefois le souper des ha-
bitants de I ciumpagne, des ouvriers el de la bow-
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geoisie des pelites villes-en Lorraine. Cetle nourriture
du soir était saine et hygiénique. On ne la rencontre
plus que rarement. Tant pis.

i+ BROCQ,

Moitié lait pur, moitié lait caillé, des ftranches de
pain immergées dans ce mdlange constiluent «lé
brocq » aux environs de Metz — la brockel prés de
Boulay, ol ce nom s’applique aussi au lait caillé sen)
— la brach dans les villages avoisinant Thionville.
Lé brocq est une mérande (gouter) fort eslimée en
été des ouvriers agricoles.

FROMAGE BLANC,

11 se mange avec du sel, du poivre, des - oignons,
des appélils découpés, On en fait ainsi d’épaisses tar-
tines.

FREMGEYE,

Val &lé bonne fremgeye! IFromgeye, frem’gin,
c’esl le fromage blanc, ¢goutté, puis mis dans un pot
avec assaisonnement de sel et de poivre et conservé
ainsi pendant plusieurs mois. :

On en fait des tartines sur du pain et on les par-
séme d'oignons ou d’échalotles découpés.

(Pest & peu pres le-fromage en pot (potekese) des
Tlandres dont voici la formule,

Prenez 3 pots de lait caillé; failes-en égoutter sé-
parément le contenu dans les linges ad hoc jusqu’a
ce qu'il soit devenu trés sec, qu’il ne renferme plus
unc goutie de petit lait; il faut au moins 5 jours.

Quand il est arrivé & cet élal, c’est-a-dire a la forme
primordiale des fromages, placez-en une couche ser-
rée au fond d’un pot de grés, saupoudrez de sel fin
et de poivre; puis recommencez et confinuez ainsi:
une couche de fromage, puis assaisonnement de sel
et de poivre en forcant un peu la dose de poivre,
jusqu'a ce que le pol soit rempli.
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Fermez-le au moyen d’un fort papier ficelé et aban-
donnez-le & la solitude dans un endroit sec au moins
pendant 6 semaines. .

Ouvrez alors ce cher trésor, vous en trouverez le
dessus un peu .moisi : mais écartez ce rideau et vous
découvrirez un fromage a chair onctueuse, jaunitre,
homogéne, appe,hesante, azotée, ayant toules les qua-
lités et toutes les vertus que peut avoir... un’ fro-
mage.

Les Flamands se délectent & en faive de petiles tar-
tines qu’ils font ensuite griller devant un feu vil ct
dont il se régalent sous le nom de réties au fro-
mage. s

CREME FRAICHE A L’AIL.

Une gousse d’ail découpée fine, dans de la créme
fraiche el mangée avec un bon chiffon de pain  bis.
Cetle maniére de manger la créme n'est pas générale
en Lorraine 5 mais je Pai va pratiquer au village de
R...ange, prés de B. el la brave dame qui m’enga-
geait a4 Uimiter me la recommandait fort : « cela tient
Ia bouche fraiche » ajoutait-elle.

Jai fait comme elle, car je me suis souvenu d’une’
sage parolo du trés sage Sancho « Ce n’est pas grand
chiose qu'un conseil de fcmmc, mais qui ne le suit |
pas est un’ fou. »

(])on Quichotle 2we partie, Livre 5, chap. 7.)

TRANG'NAT EI GUEYIN.

Vest le fromage de ménage préparé avec du lait
caillé, mis & égoutter dans le hih'enon ou  chenon
{forme ronde en hois) revétu intérieurement d’un linge
& travers lequel s’écoule e petit lail et placé sur une
volette. Au bout de quelques jours, quand le fromage
est suffisamment sec, on ouvre le linge et on couvre
sa face supéricure de sel et de poivre; puis onleren-
verse sur la volette el on sale ct on poxvre I’autre
face ainsi que les cotés. On le met ensuite & sécher
sur 1é lettaye (lattis :u:pcndue au plafond de la
chambre.
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Si on le mange dans cet élat, il prend le nom si-
mificatif de trang’nat. '

Quand il est bien sec, au hout de 15 ou 20 jours,
on le range avec ses camarades, tousempilés dans des
pots de grés, ou enveloppés de petite paille d’avoine
et déposés dans un cuveau en un endroit obscur el
sms air; quelques ménagéres le suspendent simple-
ment recouvert d’un linge dans Pétable, au-dessus de
Ia {éte des vaches, pour qu’il regoive leur-chaude
lialeine.

Le trang’nat ne tarde pas & passer et a prendre
une consistance crémeuse et une couleur jaundtre; il
change alors de nom et devient gudyin. (est sa der-
nicre métamorphose,

Aux environs de Metz, les fromages gudyins sont
appelés beafsteaks de Failly (), probablement pav la
méme intention railleuse qui a fait baptiser de Welch
rabbit (lapins gallois) par les Anglais les roties de pain
in fromage du pays de Corrouailles,

FROMAGE CUIT
(de Boulay, Lorraine).

Mettez un fromage blanc sur le feu dans une casse-
role et laissez-le cuire un moment; reprenez-le avec
'écumoire de fagon & en faire égoutter le petit lait.
Déposez-le & mesure dans un linge que vous serrez
pour bien exprimer toute I'humidité restante. °Liez-le
ensuite dans ce linge; suspendez-le et le laissez
sécher. : :

Quand il est bien sec (au hout de quelques jours
si cela est nécessaire), émiellez-le dans un pot de grés
ol Te pressez fortement. Placez-le dans. un endroit
chaud ot vous Pabandonnerez & ses réflexions. Cou-
vrez le pot.de peur des visites des mouches. Le fro-
mage .ainsi traité ne tarde pas & setransformer en une

(1) Failly, village du canton de Vigy, & 8 kil. de Metz
et ot ancienne inslitution des Queulots est encore en
vigueur,
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masse onctueuse, & passer, comme on dil en Lorraine,
Aidez-le en le remuant de lemps en temps avec une
spatule de hois, o

Lorsqu’il aura accompli cette évolution, c’est-d-dire
quand il sera hien passé, remettez-le & la casserolo
en y ajoutant un peu de beurre et quelques cuillerées
de Jait pour délayer ; incorporez-y deux jaunes d’ceufs,
assaisonnez de sel et de poivre. Faites-lui faire ainsi
un tour sur le feu. — Quand toul sera bien homo-
géne, versez dansg un pot.

AVTRE FROMAGE CUIT.

Prenez un de ces fromages communs de Belgique
appelés Angelots, avant qu’il soit passé. Découpez-~le
en petites tranches fines et les mettez dans une cas-
serole aveec un peu de lait sur un feu doux; tourncs
continuellement avec une cuillére et ajoutez petit &
petit un peu de lait si le mélange devient {rop épais,
Ajoutez une ou deux cuillerées de beurre ; assuison-
nez de sel et d’une forte dose de poivre et laissez
cuire doucement en tournant teujours. Quand le m¢-
lange est bien fondu et bien homogéne versez dans
un petit pot & fromage ou dans un pot... de confi-
-ture.

CHEUNTRES
(Gaulfres).
[ ] . .

On prépare une murotle avec des occufs délayés
dans du lait; on y mélange du saindoux, chauffé au
préalable pour que le mélange se fasse mieux; on
assaisonne d’un peu de sel. Au moyen d'une grande
cuillére on verse la quantité convenable de cet appareil
dans nn moule & Cheuntrés,- tenu sur un bon feu ct
graissé au moyen d’'une couenne delard ; auboutd’un
. Instant on retourne Je moule; quand le Cheuntré est
cuit des deux cétés, on le fait glisser sur une assietfe
ot d’autres ne tarderont pas & venirs’empiler avec lui.

Le Cheuntré affecte 2- formes ; rectanguldire divisé
en -petits carrés; c’est la forme classique de la gauflie;
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verture du fourneau de cuisine ; le cercle en est alors
divisé en 6 ou 7 secteurs olfrant différents dessins.

Le Cheunird est. assez épais, un peu mollasse et
non pas mince et cassant comme la gauffre tradition-
nelle de la foire de Metz. .

CIIOHW CREUPES

Cest unc sorte de beignets secs. .

Casser 6 ceufs dans de la farine; ajoutez lait, le-
vure, sel (si vous voulez, un peu de beurre et 1 ou
9 cuillerées d’ean-de-vie). On pétrit de fagon a former
une petite miche que vous placez dans une corbeille.
(iénéralement on la dépose sous le plumon du lit —
o1, couverte, prés du feu jusqu'd ce que cette pite
soit hien levée.

On pétrit alors de nouveau et on étend au roulean
de I'épaisseur d’une pite & galette. Au moyen d’un
couteau on découpe des carrés dans cette préparation
cton les met dans une friture bouillante composée par
moitié d’huile de colza et de saindoux. On dresse sur
un plat et on saupoudre de sucre,

_ WHETE,

Le Whété est le gateau-brioche que Uon fait pour
les fétes patronales des villages, & Pdques, & la Pen-
fecite, pour les repas de mariage, en un mot dans
toutes les occasions oti Pon veut célébrer - quelqu’un
on quelque chose. Sur les rives. de I'Orne, vers
Moyeuvre, on P’appelle tortd.

Cassez des ceufs sur de la farine fine, ajoutez du
beurre et un peu de lait chauffé, de la levure et du
sucre,

Travaillez cette pate jusqu’a ce quelle devienne plus
ferme que la pite de pain. Laissez-la en repos en la
couvrant jusquwa ce qu’elle soit hien levée.

Prenez dans cette masse successivement ce qu’il faut
pour chaque gateau. Vous partagez cette portion de
pite en 3 morceadx cque vous roulez en houdins ; de
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ces 3 boudins vous faites une tresse & Jaquelle vons
donnez une forme circulaire, en couronne, en en
unissant les extrémités; dorez au jaune d’ceuf et mel-
tez au four aussitot.

A Paques le gdtean se fait généralement plus petit;
il se tresse & deux et aflfecte la forme droite d’un tri-
ple enlacement dont le naud du milieu est plus large
que les deux autres: on place un de ces giteaux de-
vant chaque convive.’

. Cet usage se perd. — Tant pis.
TATE AU M'GIN :

Lé tate au m'gin, dva lé tehlWatte, lé chohl’ tale
et Vweld so baclent et s’cunent dvaucé d’eune -fécon
quwan weonnuhl' meé éyou.

Mangin, megin, m'gin dérive de fremgéye, (fro-
mage, fromagce) fremgin. ‘ :

Délayez des ceufs dans de la créme fraiche; ajoutez-y
quelques cuillerées de bon [romage blane, du sucre cl
un peu de sel fin. Amalgamez le tout avec une cuil--
lére, de facon & former un appareil un peu épais.

Dans les villages au-dela d’un. certain_ rayon & par-
tir de Metz, il est de régle de pdtrir le m’gin avec la
main nue, « sans cela, disent les bianch’s tétes ('),
il ne réussirait pas, »

Préparez une pite brisée avec de I'eau, de la fo-
rine, du saindoux ou du bewrre, un pen de levure;
faites-en une abaisse comme pour une tarte; garnis-
sez-en votre tourtiére et versez-y votre m’gin, de I'é-
paissenr d’un doigt. '

Mettez cuire & un feu doux. Se mange chaude ou
froide.

TEHIATE., '

La tehWate ne differe de la tdte au m'gin que par
ia maniéve dont on la fait cuire, directement sur l’dtre
du four et non a la tourtiécre, et par sa forme; le
pourtour de I'abaisse, au préalable fagonné et denteld

(') Les femmes, en patois messin,
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au moyen dec la pointe d’un coutean ou d'uné petife
pince, est relevé en plusieurs parties et réuni a ces
différents angles, de fagon & ce que la tehh’ale pré-
sente une forme carrée, triangulaire, ete., mais le plus
souvent pentagonale. Elle est ainsi ‘plus cérémonieuse,
plus distinguée, plus .présentable comme on dit, que
la simple tarte au wm’gin.

Art! tu n’es pas un vain nom !

La tehlate, autrefois de fondation aux fech’tins de
noces, aux repas de fétes et de premiére communion,
ete. est malheureusement souvent remplacée aujour-
d’hui par {¢ tdte aw seucy, erreur de gout déplorahle.

TATE AU SEUCQ
(Tarte au Sucre).

Faites une pite de giteau ; avant qu’elle soit levée
mettez-y du beurre et le travaille.; puis étendez-la
en forme de galette. Délayez des jaunes d’ecenfs dans
une tasse ; avec une plume de poule quevousy trem-
pez, badigeonnez bien le dessus de votre tarte; jetez-y
fjuelques petits dés de beurre el saupoudrez-la ahon-
damment de sucre en poudre. Mettez au four.

GNOCH’ _TATES,

Tarles séches du pays messin. Cette tarte n’est pas
une tarte:

Cest une espéce d’¢chaudé particulier au pays mes-
sin; il ne se renconire plus au-deld d’un rayon de 3
i 4 lieues autour de Metz. Il tend & disparaitre —
ma foi, je le regret.erai.

Pour 5 belles tartes séches, cassez 20 ccufs; mélan-
gez avec 5 cuillerées de beurre fondu, une cuillerée
de levure et assez de farine pour que la pite obtenue,
aprés avoir bien travaillé le mélange, soit trés ferme.
Détachez un bon morceau de votre pite, étendez-le
avec le rouleau en galette trés épaisse.

Fendez avec un coutezu cette galette en 4 ou D lar-
ges laniéres et entrelacez-les de fagon a former des
intervalles a jour, carrés ou losanges ; faites de méme
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pour les 5 tartes : placez-les sur de petites volettes ()
et découpez-en les bords en forme de denis avec le
couteau. oo ‘

Vous avez de I'eau houillante sur le feu; placez-y
les volettes soutenant les taries, et laissez cuire jus-
qu'd ce que celles-ci se :détachent de leurs supports.
Retirez~les et les plongez dans Peau [reide pendant
quelques minutes. Le lendemain vous les dorez au
jaune d’eeuf ot vous les mettez cuire au four 8 minutes
environ aprés la prise du pain.

CONN'CHES.

C’est une espéce de tourte, contenant des pommes
assaisonnées de poivre, & laquelle on donne une forme
triangulaire et que I'on cuit au four.

Préparez avec de la farine, du lait et du beurre tne
pite comme pour une tarte; formez-en une abaisse
tres amincie au moyen da rouleau, Garnissez la moitié
du cercle avec des pommes pelées, découpées en tran-
ches minces et fortement assaisonnées de poivre, re-
couvrez-les de 'autre moitié de abaisse, de facon &
donner au conn’ché la forme de la lune & son pre-.
mier quartier. Réunissez les bords toul le long du
pourtour du demi-cercle et piquez le dessus de diffé-
rents dessins au moyen des dents d’une fourcliette.

Cette ornementation constitue, en méme femps,  de
petits évents qui empéchent le couvercle de se hour-
soufler et d’éclater sous Ja tension de Ila vapeur pro-
duite par la cuisson des pommes,

Le Conn'ché s2 prépare généralement pour la veillée
de Noél. '

—
N

(1) La volette se nomme en quélques pays nne {our-
nette: o
Et sur des fournettes de jones
(Bien dllicats ceux qu'ils dégottent!)
~ Blancs comme la neige et tout ronds,
: De larges fromages dégoutent,
(La copa syrisca, de Jules Lemaitre)
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DETE D'POUERES.

Cest une espéce de comn’chd fait  avec des poires,
principalement des »ovds, avec celte différence que dans
le conw’ché les rondelles de pommes se placent crues
dans la pate et, cuites, conservent leur apparence,
landis qw’ici on fait cuire'les poires a4 l'avance en une
espéce de marmelade. On. étend celte marmelade, asses
dpaisse, sur une abaisse de pated-connché; on recou-
vre d’une autre abaisse; le poté a alors une forme cir-
enlaire; on le [ait aussi en forme de demi-ellipse
comme le conn'ché en ne garnissant que la moitié de
Pabaisse inféricure et en la recouvrant de iauire
nioitié.

POES DE PHUI,

('est une singulitre friandise offerie en facon de
vouter & son vauzenel par sa vausenelle dans la vi-
site traditionnelle faite par le gudchon a la bacelle
dans Paprés-midi du dimanche qui suitla proclamation
des Vauzenals, (valenting).

Avec de la farine, des ceufs, du lait, du heurre,
du sucre et un peu de levure, on fail une pite & bei-
unets qu’on étend fort mince au moyen du rouleau.
Dans cette pite on découpe avee un dé a coudre, ser-
vant d’emporte-picce, — cela est ingénieux - de pe-
tites rondelles qu’on fait cuire comme des heignets.
II' en faudrait beaucoup pour s’indigérer.

Pocés d’seuq (pois de sucre) en palois signifient des
lonbons ; mais pois de pl’hi? qu'est-ce que ph'hi ?
juelques uns y veulent voir pois d’éplh’hi (pois d’¢-
picier). Cela ne me tracasse pas outre-mesure.

TARIES AUX RAISINS.

Le pays de Metz est la patrie de toutes les tarles
aux fruits.

En voici deux qui Iui sont, je crois, spéeiales, el que
je i jamais eu le plaisiv de saluer ailleurs.

Faites une pite 4 tarte ordinaire, « bonne si vous
le pouves et si vous complez en manger ».
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Garnissez-la_de graines serrées de raisins noirs par-
semées de quelques graines de raisins blanes. Disposez
au-dessus de trés minces et trés étroites handeletles
de pdte posées en losanges. Mettez a la lourlitre. Au
moment de servir saupoudrez de sucre.

Autre, Garnissez votre pite & tarte de quelques
moitiés de pommes; garnissz les inlervalles et le dessus
creusé des pommes avec des graines de raisins.

Parfaites, ces deux lartes lorraines. .

POIRES TAPELS.

Semblallement o est la Reyne
Qui commanda que Buridon
Fust jeté en wun sac en Seyne?
Mais oi sont les neiges dantan?

Ta poire lapde esl mon plus ancien souvenir d’ap-
pétence gourmande. Du temps qu'il y avail encore
des arbres fruitiers autour de nos villages, cl parni
ces arbres des poiriers de rousselels & la slature hau-
taine, la poire tapde représentait (avec le pruneau de
guelche) Particle confiserie dans nos campagnes. Cha-
que famille tenait & honneur d'en pouvoir monirer
une petite provision. Nos bonnes en recevaient de leurs
parents en témoignage d’affection loinlaine el, alter-
nativement, les rangeaient sur les étageéres de leur
armoire et les cachaient dans leur malle. Pour nous,
enlants, admis, seulement aux grandes occusions, i
contempler ces (résors, lu poire lapde nous appardis-
sait comme le dernier mol de Ia friandise.

Pauvres poires tapées, ol étes-vous allées?

Muais ow sont les neiges d'antan ?

Pelez des poires de rousselel en leur conservanl la
yueue. Rangez-les la téte en bas dans des plals pou-
vant aller au four et remplisses, les vides par d’autres
rousselets disposés en sens contraire el ainsi de suite
jusqu’a ce que vous ayez formé une pyramide. Recou-
vrez-les des pelures deslinées & augmenler fe jus et a
fournir un certain parfum.



— 189 — :

Metlez au four & la sortic du pain. Quand elles sont
refroidies el déja & moili¢ cuites, placez vos poires une
i une sur une table et aplatisses-les légerement avee
In battotre & linge. Remetlez-les au four & la premiére
enisson, sur des volettes d'osier: aplalissez-los encore
de méme quand elles sont refroidies ot placez-les duns
he jus qu’elles absorbent; recommencez ainsi jusqu'a
e que tout le jus ail élé bu et vos poires bien confites.

PEUMES CHOCIP'LIES,

Mux envivons de Boulay (Lorraine), des Schetzel.
i sont des pommes coupées en deux el séchdes ainsi
au four aprés la cuisson du pain el sans élre pelées.
Ou les conserve dans des corbeilles ou duns des saes
fenus en lieu see. Les enfants les grignotlent telles
juelles, ou hien on les fuil cuire & Teau avee un peu
de sucre. '

"PRUNES GHOGIPHES, )

Pruneaux de queiches séchées au four sur des claies.
Un les place au four a 2 fois & la sorlie du pain el
on les conserve dans un endroit see,

On fait également des prunes choeh’lies en se ser-
vanl de mirabelles, de reines-Claude, cte. et méme
(uelquefois de- cerises noires, :

POUERATTES, R'NADS, NEPES EN BIASSIL.

On fait des amas de ces pelites poires dures (pouc-
ratfes, renards etc.) qui ne nmrissent jamais, de ne-
flos dans les rares villages ot il y a encore des né-
fliers, el -on les enveloppe de foin. Cela  constitue un
hinssi, Ainsi privées d'air, ces poires ou ces néfles su-
hissent un commencement de fermentation et devien-
nnt bletles (biasses). On onvre alors les biassi pour
les manger. .

« Jévans mis nus poudrales en biussi po les fure
il biasses v,
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Par exlension on appelle biassiles provisions de tous
les fruils que on conserve en tas sur le plancher oy
encorbeilles, poires, pommes, néfles, noix, noisettes, elc,

« On enteume les biassi é ¢ Tossainl ».

En patois allemand-lorrain des environs de Boulay,
les biassi deviennent des Mussit, probablement de mauss,
bouillie, marmelade, comme biassi de biasse, blel,
blette.

LATOIRE.

Latiare dans le pays de Moyeuvre, quetschenkrant
prés Thionville, Leckmerig aux environs de Doulay,
schlegen ou schleken en allant vers Sarrebourg, le
laloire est une marmelade f[pite avee des quelches
enoyautées.

On en remplit un chaudron d’airain et on fail
cuire pendant 7 ou 8 heures en remuant constammen
au moyen d’une spatule de hois pour empécher le jus
des prunes de se gratiner au fond du chaudron.

On remplit avee le latoire de grands pots de greés,
et il sert pendant longtemps a faire des lartines powr
les enfants et méme pour les hommes.

Pendant sa cuisson, on peut y ajouler des carottes,
des poires (rousselets ou soguettes), des noix fraiches
pelées et rompues en quatre... et des cailloux bien
propres: on prétend que ces derniers s'agitant au fond
du chiudron ne laissent pas au gratin le temps de
se former. '

On fait un aulre latoire avec du jus de carolles ol
des poires (rousselets ou soguettes) cuits ensemble.
Pour obtenir le jus de carottes wn leur fait faire’ un
tour sur le feu puis on en exprime le jus en les tor-
dant dans un linge. -

On méle aussi au latoire du mott et des graines
de raisin. Suivant les localités, il prend alors le nom
de raisiné. :
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FEVES DE MARAIS GRILLEES,

La féve de marais grillée sur le fourneau constitue,
dans quelques villages, une friundise des soirées d’hi-
ver, aidant & déguster le vin et & recener.

MOUILLATIE,

Le jour de la vendange si 'on presse du vin au
retour de la vigne, les femmes ne manquent pas de
s'emparer d'une cruche de ce vin doux. Elles y étei-
anent un fer ronge, et le hoivent en y trempant des
rolies de pain grillé. :

Wiez-vous 4 elles ; ¢’est un excellent régal.

LIRETTE.

Liqueur particuliére aux villages vignobles.

A 2/3 de mott de raising pressés au sortir de Ia
vigne et vers¢ dans un baril on mélange 1/3 de bonne
cau-de-vie de mares. Au bout de 10 a 12 jours on
soutire au clair; on rince le baril et on y réentonne
In liqueur. Au mois de mars on soutire de nouveau
et on met en houteilles.

De fortes létes croyant amdéliorer cette vénérable li-
queur ont inveni¢ d’y faire infuser de la canelle et
des clous de girofle ; ne fréquentez pas ces révolu-
tionnaires. 11 faul savoir respecter les traditions, les
tombes dans les cimetiéres, les vieux monuments,
les vieilles gens... et les vieilles recettes.

N. B. La plupart de ces recettes, spéciales au pays
messin, ont été derites sous la dictée de Mme Gandal,
cuisiniére & Relonfey,

qwat mow fine cuj'nire
Et qué fa mli deller cujner dans les fechtins (*).

“(T)"a—_mnllem‘lin.

e ) O~



QUATRIEME PARTIR

Cuisine des Dames.

PLATS SUCRES, GATEAUX, CREMES, VFRUITS CONFITS,
DESSERT, LIQUEURS, EIC. '
A falte de pan buenas son torlas
(Faule de pain, du gilean,)
Proverbe espagnol.
« Passons du grave an doww, du sévére aw plaisanl, »
La faim apaisée, vive la Friandise !

Les Dames la considérent de bon il et me par-
donneront de lui avoir donné une place aussi étendue
dans les pages suivantes.

Je les ai éerites pour Pamour d’elles.

Il est sage de se ménager leur amitié, disait ma-
dame Du Defland & ce rusé de Marmontel.

PAIN DI SEIGLE ET DE FROMENT.

v Lt femme gui ne evaint pas de mellre In main
aux choses forles, aux occupalions laborvicuses, el qui pa
liv se montre digne des lowanges que font d’elle son mari
el ses enfunls..... ’

(Myr, Dupanloup, La femme studicuse ¢, 1141.)

Le pain est le premier de tous les gileaux.

Le pain de seigle et de froment dont je dois la re-
cette & Pobligeance de Mesdames les comtesses de V.
est parfuif pour les lartines de beurre du déjeuner,
les sandwich, efc.; dans une maison nombreuse, il
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est excellent pour la nourriture des gens de service
ol se conserve frais plus longtemps que le pain de
blé pur.

1l devrait dlre adopté par nos fermicres,

On mélange le seigle et le froment par moitié avant
de Penvoyer au moulin.

Pour 4 pains de 10 livres, il faut 1 livee !/, de
levain, provenant de la cuile de pain préeédente, 20
livees de farine (30 pesées avec la corbeille) et 10
litres ’eant. ' ‘

Dans ces 10 litres d’ean, qu'on a fait tiédir, on dé-
laic le levain el on mélange peu @ peu un peu plus
de Ja moiti¢ des 26 livres de farine, en pétrissant,
battant el travaillant rudement la pite dans la maie:
il faut de bons hras.

On recouvre la maie de sor couvercle et on laisse
le travail de fermentation s'opérer: il faut ecing
heures. ,

Au bout de ce temps la masse doit étre suffisam-
ment levée ; on y incorpore le reste de la farine et
un peu de sel, et on la manipule de nouveau vigou-
reusement.

On forme alors des pitons qui, placés dans des
corbeilles ne les doivent remplir qu'a moitié. On
couvre ces corbeilles, ¢t on les tient dans un endroit
ot il ne fait pas froid et ot il n’y a pas de courant
d’air.

Lorsque les. pilons sont hien levds on les enfourne.

Pour les pains de 10 livres il faut 2 heures de
cuisson.

On a cu soin de prélever 1 livre et demie & 2
livres de pile pour former le levain de la cuite sui-
vante,

SOUFFLE DE DOMMES DE TERRE.

. Prenez quatre cculs ; cassez-les et séparez les jaunes
dans un saladier: vous y ajoutez quatre grandes cuil-
lerées de sucre cn poudre, deux pommes de lerre
moyennes cuiles 4 Veay cb bien éerasées. Tournez
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avec une cuillére, sans battre, jusqu’a ce que le mé-
lange devienne un pen épais, ef ajoutez du zeste de
cilron. . ,

Baitez & part les blanes ; mélangez ; videz dans un
plat beurré et mettez au four.

Le soulflé bien levé, servez rapidement avant qu'il
ne s'abaisse; car il -s’aplatit trés vite — trop vite,
hélas ! comme toutes les hoursouflures de ce monde.

TOT-FAIT.

Délayez 6 ceufs dans de la farine ; ajoutez 6 verres
de lait, du sucre, un peu de sel blanc, de I'eau de
fleurs d’oranger ou de la vanille. Délayez jusqu’a
consistance de houillie ; versez dans la tourtiére heur-
rée et faites cuire & feu vif dessus et dessons pendant
20 miuutes. Servez chaud on froid.

CAROTTES ALGERIENNES

ou charlotte campagnarde, anciennement cheveux

d’anges. R :

Trois noms pour un plat de carottes, c¢’est fori ho-
norable pour ce légume.

1° une livre de carottes hien propres et coupées en
laniéres fines,

20 un zeste de citron,

30 eau houillante, assez pour couvrir largement.

Quand Yeau est réduite & moiti¢ on ajoute 1 livre
de sucre.

Lorsque les caroftes sont hien cuites, on les retire
avec ’écumoire et on les déposesur Je plat ou le compoticr
.ot elles doivent étre servies. On laisse le jus se trans-
former en un sirop épais et on le verse alors sur les
caroltes que l'on arrose en le reprenant de temps.en
temps pendant le refroidissement.

FRAISALIA (dessert.)

Préparez une créme a la vanille. — Meltez au fond
d’un moule une couche de hiscuits ila cuillére; puis,
par-dessus, une couche de fraises et une couche de
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framhoises ; saupoudrez de sucre pilé, et arrosez d'un
peu de rhum. Continuez ainsi, en superposant dans
le méme ordre autant de couches qu’il en faut pour
remplir le moule, avec cette allenlion que la derniére
couche doit élre de biscuils, Metlez le moule, dans
une cave bien fraiche de facon que cette espéce de
giteau se glace.

Au moment de servir, renversez sur une assietie,
et versez par-dessus la créme & la vanille.

I'RATSES AU GINGEMBRE,

Qui veul des fraises du bois joli?
En voici mon punier tout rempli,
De fraises du bois joli.

(Pierre Dupont).

S’il faut en croire le capitaine Coignet ('), ¢uiavait
¢été un peu gelé & la refraite de Russie, lesfraises sont
souveraines appliquées sur les engelures et gudrissent
méme les membres atrophicés par.le froid.

Fontenelle leur atfribuait une bien aulre vertu. —
Si je puis arriver jusqu’d la saison des fraises....,
disait-il. Il a eu le bonheur d’y parvenir 99 fois, et
c’est & Vusage des fraises qu’il « toujours rendu gri-
ces de sa longévité (®). :

Les fraises, surtout les grosses fraises ananas et les
fraises anglaises, sont excellentes mangées avee de la
créme et du suere,

Aux personnes qui les trouveraient un peu lourdes,
ainsi accommodées, je conseillerai d’accompagner la
créme fraiche de poudre de canelle ou de poudre de
gingembre, si la canelle leur parait trop fade. '

La fraise est encore frés bonne arrosée de jus d’o-
range et de rhum et sanpondrée de suere.

Quant aux petites fraises des bois, si éveillées el si
parfumées, elles prélérent i la eréme et & Porange
quelques cuillerées de bon vin rouge. :

_(') Les cahiers du capilaine Coignet, publiés par
M. Lordédan Larvechey, Paris 1883, cahier VII.
(2) Souvenirs de la My, de Gréquy, chap. 1V.
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PUDDING FLAMBOYANT.
Le pudding est le boudin de la pitisseries

La mie dun pain d’'une livee détrempée dans du lait
(on de Teau) le plus longlemps possible et passée
dans un linge blane, 4
-1 roquille de créme (ou de lail),

1/4 de raisins de Corynthe,

Ak » de Smyrne,

1/2 quart de mocelle de boeuf, & son défaut /4 de
henrre [rais, '

1/ de suere en pondre,

G james ’ecufs, -

4 blanes d’cculs,

6 cuillerées de rhum,

3 cuillerées d’eau-de-vie de Cognac.

Mélangez le tout; beurrez un moule el y mellez
encore un papier heurré; versez Dappareil et faites
cuire an bain-maric 2 heures et méme plus.

Sauce du pudding: 6 cuillerées de rhum, 4 d’eau,
du sucre en poudre, le zesle d’un citron, un peu de
gelée de groscilles ; faites fondre ensemble sur un feu
doux ; versez sur le pudding an moment de servir.

Le pudding sur la table, ajoutez 2 cuillerées de
rhum et mellez-y le few ; laissez flamber et servez
Driilant, : ‘

PUDDING AU BISCUIT
(Proportions pour 12 Couverts).

7 hiscuits en caisse,

1/4 raisins de Corynthe,

1/8 »  de Smyrne,

1 cuillerée de favine,

1 chopine de créme douce, , ’ ,

1 » de lait,

8 ou 9 jaunes d’wufls,

le zesle de la moitié¢ d’un citron,

gros comme un ceuf de beurre frais ou moitié mo-
elle de beeuf. . :

Beurrez votre monle ; étendez-y une couche légére
de raising ; coupez les biscuils en deux dans le sens



de leur épaisseur; déposez-les a plat sur les raisins;
recouvrez d'nne couche de raisins, puis d’une conche
de biscuits el ainsi de suite en ayant soin de ne pas
trop remplir le moule,

Tournez le heurre avec la farine sur le feu en y
ajoulant lait, eréme, zesie, sucve vanillé el jaunes d’ceufls.
Lorsque ce mélange awra mijotté, retivez-le du feu et
en mettez dans le moule Ia quantité néeessaire pour
le remplir 5 gardez le reste pour la sauce. :

Failes enire an hain-marvie /4 heure; an moment
de servir, réchauflez la sance et y meltez 1/2 gobelet
de rhnwm,

PUDDING AU DAIN.

4/2 livre de pain séché (1) (préferablement. de la
croule) et pilé {rés fin,

1/2 verre de vin de Madore,

1/2 livre de sucre,

1/& Camandes doucoes,

9 jaunes d’oxufs.

Tournez ensemble 1/2 heure ; introduisez le zeste
(’un demi-citron, 1 pineée de canelle et 6 blanes d'aufs
hattus en neige.

Mélangez ; yaellez dans un moule saupoudré de mie
de pain séchée et vipée {rés fin; faites cuire au four
une demi-heure.

PUDDING FINANCIERE,

Les financiers ont foujonrs passé ponr avoir honne
table ; la remarquable recelle suivanle le pronvera une
fois de plus.

Beurrez bien un moule & pudding, el garnissez-en
e fond et le pourtour avee des biscuits & Ja cuillére,
“Saupondrez de sucre en poudre; puis déposez au fond
un lit de fruits confits ; recouvrez-le d’un lit de ma-
carons ou detoute autre espéce de gileaux secs, hrovés;

tH) Onen vend tout préparé pour cel usage: pain
anglais,
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et terminez cette premiére opération par un lit de
raisins de Smyrne et de Corynthe ; recommencez par
des giteaux, puis des fruits confits, puis des gateaux,
puis des raisins el ainsi de suite, en terminant par
des gdteaux. ‘

Battez alors dans du lait tiéde, sucré et parfumé au
rhum ouau kirseh, de 3 & 9 jaunes d’eeufs suivant la
grandeur du moule,

Versez dans la forme de fagon 4 la remplir, et & ce
que les biscuits soient hien imprégnés.

Faites cuire une Leure au bain-marie. .Au moment
de démouler, faites passer un instant au four du four-
neau ; le giteau s’y gonfle el se ressuie.

Démoulez au moment de servir et versez dessus une
créme au rhum ou an kirsch. ‘

PUDDING DE VERDUN.

Pilez 150 grammes de bhelles pralines rouges de Ver-
dun dans un mortier, en y ajoutant peu & peu 5 cuil-
lerées de sucre en poudre; mélez le tout avee 6 blancs
®’ceufs balius en neige ferme. Versez dans un moule
uni garni de caramel, et faites cuire au bain-marie
avec feu sur le couvercle, environ 2 heures. ’

Renversez sur le plat et versez dessus une créme
légére & la vanille on au caramel.

Peut se faire la veille.

PUDDING DE SEMOULE
Entremels sucré (du Palalinat).

Faites bouilliv un demi-litve de lait avee un petit
moreean de vanille; retivez In vanille etajoutez 125 gr.
de semoule fine que vous laisses cuire. 'Quand elle est
cuite, retivez du feu et incorporez-y 100 grammes dé
beurre et 125 grammes de sucre, puis, Fun aprés
Pautre, les jaunes de 6 cculs, en-tournant toujours au
moins pendant 10 minutes. Mélez-y ensunite le blanc
des 6 ceuls ballu en neige; versez dans un plat heurré
allant au four, el laissez cuire une demi-heure,

-~
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PLUM-PUDDING RUSSE.

Coupez en deux une douzaine de petiles hrioches
ou de pelils pains au lait, et rangez bellement ces
24 moitiés contre les parois intérieures d’'un moule.
Effritesx daulres petits pains et mélanges celte poussiére
avec un zeste de cilron haché fin, de P’écorce d’orange
confite et 125 grammes de raising de Smyrne, que vous
avez-fait- revenir dans du rbhum ; sucrez légérement et
remplissez le moule avec cette farce ; arrosez d'une
créme légére & la vanille ; (aites cuire au hain-marie.

Démoulez el servez masqué d’une sauce faite d’'un
sirop de suere mélangé de rhum,

TARTE A LA FRANGIPANE.

Mon pére, alors chel d’escadrons et en garnison &
Metz, avait un ordonnance (je dis wn et non pas ine,
mais J'un et Pauire se dit on se disent) avait donc
un ordonnance alsacien, nommé Schwarzweger.

Un jour — nous avions probablement demandé I'oc-
troi de quelque [riandise en récompense de thémes
sans solccistes ou de versions sans contresens —-
mon pére appela Schwarzweger et lni dit ¢

+ Schwarzweger, allez chez  Humbert, le paitissier
de la rue des Petites-Tapes (enfre parenthéses, la rue
des Petiles-Tapes sappelle aujond’hiui rue Fabert et le
fameux Humbert a él¢ remplacé par Thonorable et
non moins habile Planta) et demandez-lui une tarte a
la frangipanc. » '

« Oui, mon commandanl. »

« Vous rappellerez-vous le nom de [rangipane ? »

« Mon commandant, je le répétevai tout le long du
cliemin; je dirai frangi en avanganl le pied gauche,
et pane en posanl le pied droit. » - _

DPar malheur, au moment d’entrer c¢hez Humbert,
‘une servante, qui finissait la foilette d’'une allée voi-
sine, acerocha de son balai un ¢éperon du pauvre ca-
nonnier, et manqua le fuire choir. Ses pieds s'entre-
mélérent ; les syllabes du mol les suivirent; la mé-
moire s'envola et Schwarzweger nous rapporta... une
turte aux pommes,
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A la suile de cel accident, nolre e cuisinicre pril quel-
ques legons de 11'annlpluu. ('), et voici, bonne ou
mauvaise, la méthode qu’elle ewmployait.

Mettez dans un vase allant an feu 2 ceufs entiers
et 1 jaune d’ceuf; incorporez-y de la farine, ou mieux
de la féeule de pommes de terve, environ une lonne
cuillerée ; délayes avee du lait ; plau,a sur le feu et
portez le mélange 4 Pebullition ; ajoutez-y alors. un
petit morceau de beurre ou de moelle de beeul et
Lussc7 cuire, -en remuant conlinuellement, jusqu'a ce
qu ‘on ait obtenu une bouillic un peu (,palsse, il faut
a peu prés un quart d’heure,

Laissez refroidir; ajoutez une poignée d’amandes
concassces ”l‘O....I(,l‘Lmellt avec du sucre en poudre ;
si vous \'oulu, un macaron hroyé; aromalisez avec
de I'écorce de cilron ou de la fleur d’oranger ; ‘mé-
langez bien, el étendez sur volre pite au momenl‘. de
mettre au lour.

TARTE A LA CITROUILLE. :

Fuaites cuire dans du lait, avee un seul grain de
sel, de la clir de citrouille ou de courge giraumon
(I(_COLlpue, et Pécrasez de fagon & la réduire en une .
purée fine. Ajoulez un peu de sucre, trois ocufs -léuwé-
rement battus et une gouite de fleurs d’oranger si
vous en avez. Verdez sur la pite de votre tarte, éten-
due dans le plateau, et meitez au four.

“Treés bon 3 meilleur {roid que chaud.

Les courges se conservant facilement, leur emploi
nouveau sous forme de. tarle apporlera ‘de la varicté
dans le végiment des entremels sucrés d’hiver.

De plus, ceile pwp.uutlon élant peu connue ]usqu a
présenl en  Lorvaine, on powrra, si:d’autres plmslr ,
manquent, -en  donner ldcmuxt coustttuut a deviner
aux dineurs. .

(1) Saviez-vous que Frangipane u 4té un nom propre ?
— [l biea! au mois de décembre 1201, le gouverneur de
Dalmatie ¢tait un sire Frangipane,

Vie des Saints par Gollin de Dlancy, Pan\ 1870.

T, XX p. 374,
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- Mea culpa
TARTE AUX ORANGES
(de Tunisie).

Med culpa !.darch meine schuld ! through my wmost
grievous fault ! o , '

Javoue ma faute ! — 4 la page 29 de e pelit livee
jab attribué & Tacite un hémistiche qui revient & Lu-
cain @ Jusque datum sceleri se trouve au second vers
de la Pharsale. ‘ coe

Je vous dois une compensation. Vous l'aurez dans
Pexquise recelle de la lurle vux oranges due & 'un
de nos plus savants compatrioles el venant en ligne
droite de Galsa c¢n Tunisic. :

Prenez de petites  oranges ordinaives. Ouvrez-les
aprés les avoir pelées, et enlevez avece soin les pépins
sans déchiver la mince pellicule qui enveloppe les-
quarticrs, Faites un sirop tres ¢épais. Employez pour
cela du suere sur. lequel vous riperez un peu de
zeste d’orange. Prépavez une pile i tarle ‘et ¢lendez
dessus vos quarticrs doranges, trés serrés, en alier-
nant, pur rangées, le sens des quarliers. Sucrez avee
I'épais sivop el [aites cuire.

Garanti excellent.

BONNET DE CARDINAL.

Pesez 2 wuls avee leur coquille, et prenez méme
poids de farine fine et méme poids de sucre.

Battez les blanes, sans les réduive en neige ; ajou-
tez les jaunes et le sucre, pelit & pelil et en tournant,
puis la farine en continuani & hien mélanger. Incor-.
porez & ce mélange une cnillerée de beurre que vous
avez fait foudre. Klendez celle pile aussi ince que
possible dans un plateau. beurré el mellez au four.
Quand ce gdateau est & peu prés cuit, mais . encorc
mou, donnez lui la forme d'une espéce de honnel
carrd, et achevez de cuire. Se mange (roid el doit
éire cassant.
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BEIGNKTS SICS,

v Suns eux, pas de mardi-gras.
Ils doivent étre blancs, minces, sees el cassants.
Cassez & ceuls dans un saladier et mélangez-y pelil

4 petit de la farine aveé une pincée de sel jusqu'a ce-

que vous ayez obtenu une pite bien ferme et séche ;
il faudra environ une demi-livre de farine. »

On. peut aromatiser le mélange avec un peu de zeste
de citron, ou d’ean de fleurs d’oranger, ou avec une
petite culllerée de kirsch.

Elendez volve pite au rouleau de Vépaisseur d’une
feuille de papier. Découpez-y des losanges avec la
roulétte d pate et mettez-les cuire dans une friture

bouillante de saindoux. L’huile ou le beurre les ren-

draient jaunes. -
Dressez en montagne et saupoudrez de sucre.

BEIGNETS DE FEUILLES DE VIGNE.
On cucille de jeunes leuilles de vigne en leur lais-
sant le pédoncule. On les fait mariner pendant 2
heures dans une terrine en les saupoudrant de sucre

et en les arrosant d’cau-de-vie de Cognac et de quel~

ques goutles d’cau de fleurs d’oranger. On les fait
[rire ensuite de jolie couleur dans de huile ou de la
graisse bouillante aprés les avoir trempées dans la
classique pite & leignets, dont la recette ost ci-des-
sous. )
Ces: beignets doivent élre croquants : servez & nie-
sure qu’ils sorteut de la poéle et en buissons.

N. B. On emploie au méme usage des fleurs d’a-
cacia.

PATE POUR BEIGNETS DE FRUITS.

8 cuillerdes de farine fine,

1 petite cuillerée d’huile d’olite, :

30 grammes de heurre qu’on fait fondre dans une
petite quantité d’eaw lenue tiéde et avec laquelle on
délaie la farine el 2 coufs. '

—

~
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PETS DI NONNES,
O les charmants giteaux, 4 les divines choses,
Oiw’Iris nous cuisinait en la saison des roses,
Dova céplivs qui soufflics ces jours-li dans les eleiy
N'en portites,vous rien i la tuble des Diciur?
(D’upds Segrais, Viegile, dglogue 3

Meltez dans une casserole Y/, litre d’cau, gros comme
m ceaf de beurrve [rais, un morceau de suere et une
ineée de sel. .

Retirez la casserole du feu et saupoudrez de farine
en fournant avec une cnillére jusqu’a ce que vous
ayiez formé une pite bien dpaisse.

Remeltez sur le fen et tournez continuellement volre
pite avec la cuillére jusqu’da ce que la cuisson l'ait
rendue légére ; vous le reconnaitrez en ce quelle ne
doit plus alors s’attacher au hout du doigt.

Poussez volre casserole sur le coin du fourneau et,
lorsque voire appareil n'est plus que tiéde, vous vy
cussez un cenl entier et remuez pour bien Iy incor-
porer; vous recomimencez avec un second, un Jme,
un 4meg ete., en opérant chague fois un mélange in-
time, ct ainst de suite jusqu’a ce que la pite soit
suffisamment claire pour qu’en en prenant gros comme
une noix dans la cuillere elle y coule lentement et
ffue vous puissicz la faire glisser facilement dans une
(riture bouillante ofi elle forme une boule creuse et
légére. Quatre ceuls doivent généralement sullive; on
peut y ajouter un pen d’cau de fleurs d’oranger ou du
zeste de citron ripé. o

Employez ainsi toute votre pile en dressant & me-
sure sur un plat les soufflés obtenus, en les saupou-
drant de suere et en les envovant chands quand vous
en avez une helle pyramide.

GELEE AU .IUS DY FRAMBOISES -OU DYE GROSEILLES,

Pour une chopine et demie de jus, prenez 5 gram-
nies de gélatine, mélez au jus en y ajoutant du sucre
& proportion ; faites faive un bouillon et paszerz au-
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dessus dn moule qui doil. donner la forme choisie en
parsemant d'amandes épluchées el de pislaches. Fairve
la wvdille et tenir au frais pour laire prendre.

GELEE ORANGES,

Exprimez-le jus de six ou sepl oranges el filtrez-le;
ajoulez-y celui d’un gros eitron ou d’un cilron et deni
moyen el nne livre de suere que vous y laissez fondre,
Tites dissoudre daus un pend’eau chaude six fouilles
de gélatine en hiver, hail en 6té. Clarifies celie géla-
line fondue el, quand clle est presque froide, -mdélan-
gez-la au jus des oranges. Mettez dans un moule en
un endroit frais, el méme dans la glace, =i cela vous
parait nécessaire.

GELEE DE PORTUGAL,

Pour une livre el demie de sucre, prencz 12 pommes
de reineile que vous peélerez, couperez par morceaux
el ferez houillir. Lorsqu’elles commenceront & se déluire,
vous les passerez dans un linge blanc. Faitesun sirop
avec ce jus de pommes el du suerc; quand il sera
presque & point, vous y adjoindrez le jus d’un citron ;
déconpez cn laniéres minces ou en petits morceaux la
fine é¢eorce de 3 oranges, ol il ne doit pus rester de
blane; aprés Vavoir fait cuire dans 3 eaux différentes
pour en dter Pamertume, vous la jetterez dans volre
gclée ainsi que le jus des 3 oranges, et la ferez cuire
2 minutes. Laissez refroidir et versez dans vos pots &
gelée. .

POMMES EN MOULE,

Newton, voyant tomber la pomme,
Concul la maticre et ses lois,
(Sully-Prudhomme, Stances et poémes).
Cétait & faire & lai, '
D’autres, voyant tomber les pommes, les ont simple-
menl ramassées ef en ont tiré la jolie marmelade dont
voici la recette. '
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12kilo. de pommes acides,

1 kilo. de sucre, avee lequel vous faites un sivop.

Faites cuire vos pommes et les passez. Mettez-les
ensuile recuire 314 d’heure dans le sivop avee du zeste
de cilron rdpé. Versez dans un moule que vous tenez
i la cave. \

Au momenl de servir, démoulez ct arrosez d’une
s.iluce faite avec- le sirop el quelques cuillerées de
rhum. :

) MOUSSE AU CITRON,

Eléments ; un verre de-vin blanc, 30 gr. de sucre,
le zeste d’un citron et le jus de 3, 7 jaunes d’oufs,
9 gr. de gélaline, le blane des sepl cufs hallus en
neige,

cmploi : mélez le vin, le sucre, le zesle el le jus
de cilron ; chauflez un peu. Faites dissoudre Ia géla-
line dans un peu d’eau chaude ot ajoutez-la au vin et
an jus de eilron, ainsi que les sept jaunes d’eoufs,
que vous y délayez. Poussez cetle mixture i I'ébulli-
lion ct laissez bouillir un instant,

Pendant ce temps, ballez vivement en neige vos
blanes d'ceufs, Retivez la casserole du feu, ajoutez
volre neige an confenu; mélanges sans retard et versez
dans la forme. _

Failes ecc mels la veille du jour ot vous voulez le
servir ; tenez la forme au frais, & la cave, pourqu’elle
prenne, et renversez sur un plat pour servir,

Cetle mousse n’esl pas réussie si clle n'est pas lé-
gére et mousseuse.

AUTRE MOUSSE AU CITRON.

0 cenfls,

4 ciirons,

1/2 livee de sucre cassée en moreeaux que lon frolte
conire Pécorce des citrons 3 mellez le suere ainsi im-
prégné de 'essence du zesle dans une bassine sur le
feu avec un grand verre d'eau, ot dés que Peau com-
mence & cuire ajoutes le jus exprimé des cilrons apris
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Pavoir passé. Lorsque le mélange bout, on vy .met les
jaunes d’ceufs bien battus ; on les y délaie et tout
aussitot on y ajoute les blancs baltus en neige bien
serrée. On fouette avec la vergetie et on laisse encore
2 minutes sur le feu, ni plus ni moins,

CROQUANTIS
Plai. monté.

Prenez poids égal de sucre et d’amandes douces,
Ebouillantez les amandes afin de pouvoir en ecnlever
la pelure, et jetez-les au fur & mesure dans de eau
fraiche. Quand cette opéralion sera {erminde, jelex
loutes les amandes sur un linge blanc et pressez-les
doucement de facon & en dter toute Phumidité, Pre-
nez-les ensuite une i une et au moyen d’une légére
pression latérale du pouce et de I'index, ou avec la
pointe d’un couteau, séparez-en les deux cotylédons.

Vous avez mis votre sucre dans une casserole sur
le fen pomr en faire un caramel ; clarifiez-Je et quand-
il est en bon point jetez-y vos amandes et remuez
avec une cuillére aflin qu’elles prennent bien le sucre.
Ce travail doit se faire & un feu doux sur le coin du
fourneau, pour éviler de bruler le sucre.

Enduisez d’huile fine le moule qui doit vous servir.

Voili les préliminaives : il faut mainienant opérer.

Prenez une cuillerée ou deux de vos amandes bien
enduites de caramel et élendez-les sur le fond de
votre moule; puis, avec une cuillére de hois neuve,
un citron entier ou méme une carolte, appuyez sur
clles de facon & en fapisser la partic du moule cor-
respondante ; reprenez-en une aulre cuillerée et con-
tinuez ainsi & les appliquer, par pefites parties qui se
sondent entre elles contre le fond el les parois du
moule. 1l faut pendant ce temps tenir le caramel un
peu chaud, car en se refroidissant il deviendrait cas-
sant et on ne pourrait plus le manier. Pendant I'opé-
ration, faites de temps en temps glisser la croquante
en la tournant dans le moule afin qu'elle ne s’y at-
tache pas.
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Vous n'avez pas de moule spéeial ? vous possédez
bien 4 casseroles, une toule petile, une petite, une
moyenne et une plus grande. Servez-vous en sue-
cessivement comme de moules. Vous aurez 4 cro-
quantes dont la plus forle formera la hase et la mi-
nuscule la pointe d’un forl joli plat monté,

Avant de metire les amandes an caramel, on peut
les faire Dblondir : la Croquante en devient plus c¢ro-
quanle.

Autre méthode, dite des Artisles.

Vous découpez en pelits morceaux vos amandes
¢houillantées et épluchées @ vous les faites hlondir et
les jetez dans le caramel. Quand elles Pont bien pris,
vous versez sur une ifable de marhre enduile d’huile
fine; puis, trés promplement et (rés lestement, en la-
pottant sur toule la surface de cetle espice de piic,
vous I'étendez  aplal aussi mince que possible et, pen-
dant qu’elle est encore malléable, vous la fransporles
dans le moule ot vous Pappliquez ; ou bien vous en
découper des laniéres et la roulez en forme de Lra-
celets, de serpents, ete,

CROQUETTE AUX AMANDES,

Faites une pite sans heurre et sans eau, en monil-
lant la farine simplement avee 4 jaunes d’weulx, el en
employant assez de farine pour que la pite soit ferme.
Ayez 1/2 livre d’amandes douces coupées en long ct
en 6 parties, 12 livre de sucre en poudre, 2 blancs
d’ccufs battus en neige, devant servir de véhicule aux
amandes et au sucre. On élend le tout sur un pla-
tenu & tarte et on. met au four. Cuisson douce; les
amandes doivent devenir blondes sans étre grillées,

BISCUIT MOUSSELINE.

6 auls,

1/2 livre de sucre vanillé,

1/4 de fécule,

de la rapure de citron ou de la poudre de vanille
suivant les gouts,
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On bhat les jaunes d’ceufs, dans un licu trés frais,
avee le suere et la rapure de citron pendant une de~
mi-heure; un autre [onctionnaire hat en méme lemps
les blancs en neige irés ferme; vers la fin de co
double batlage on fait le mélange trdés doucement en
y tamisant de la fécule mise dans un passe-houillon;
mélangez bien intimement au moyen d’une cuillére el
versez dans un moule.

Mettez au four aprés le pain, Si vous vous servez
du four i fourneau, faites d’abord saisir puis enirele-
nez une chaleur douce pendant une demi-heure.

Pour glacer ce giteau, on mélange un blanc d’eeul,
la moitié du jus d’'un citron el du sucre. — Bien
ballre pour pouvoir bien étendre cetle gluce.

GATEAU DE BISCUITS.

Prenez une forme unie ; rangez dedans, au fond et
tout autour, des biscuils que vous arrosez de kirsch
ou de rhum. Etalez sur les biscuits du fond une
couche de gelée de groseilles, '

Mettez par dessus la gelée une couche de hiscuits
{rempés comme ci-dessus, puis de la gelée et conti-
nuez ainsi jusqu’en haut du moule en terminanl par
une couche de bhiscuits.

Placez la forme ainsi remplie dans un endroil frais,
et laissez au gateau le temps de prendie consislance.

Failes glisser ensuite sur un plat el recouvrez d’une
eréme a la vanille, ou bien garnissez de fruits conlits
ou de honhons.

GATEAU DE PLOMB.

Meltez sur la planche 2 poignées de belle farine;
faites un creux au milieu pour recevoir une livre de beurre
coupé en morceaux, 6 ceufs entiers,1 oncede sucre ripé et
une pincée desel blanc. Mélez et petrissezle tout ensemble
en le roulant 2 fois, mais {res légérement. Laissez reposer
celte pite pendant 20 minutes ; puisroulez el éiendez-la
4 fois ; A la ke fois, tenez-la de Pépaisseur d'un bon
doigt ; découpez dedans des rondelles de la grandeur
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yue vous voulez et placez-les dans des monles ronds
¢t de dimension appropridée. La pite étant sufllisamment
urasse on peub se dispenser de graisser les moules,
Avee la pointe d’un couleau vous dessinez de petits
carreaux sur la pite, absolument comme les boulan-
sers de Pompeies Je [aisaient en Pan 79 de notre ére,
il y a juste 1809 ans; glacez avec un jaune d’oenl
mélé d'un pen d’eau; mettez dans un four (rés
chaud,

NB. Les proportions indiquées ci-dessus servenl
pour environ 20 gdteaux de grandeur moyenne.

GATEAUX DE MILAN.

!/, chopine de farine,
, de sucre en poudre,
., quart de heurre [rais,

2 oufs,

Placez votre farine sur la planche & pétriv en y for-
mant un petit puits. Placez-y le sucre, un o:uf entier
et le janne de Pautre ; versez-y le beurre fondu au
hain-marie. Travaillez ce mélange et élendez la pite
au rouleau d’'un peu smoins d’épaisseur que pour une
larte. Découpez & la roulelte des carrcs et deslosanges
dans cette pite ou toute autre figure; placez dans un
plateau heurré ; glacez au moyen d’une plume avee le
blane d’ceul mis de coté ; saupoudrez de sucre ripé
ct mettez an four,

Peu de minutes suffisent pour la cuisson de ces
pelits gateaux, qui pourlant se conservent mille ans...
& ce quon dit,

1

-
Py

GATEAU MAZARINE.

‘4/4 et demi d’amandes; autant de sucre; 5 ocufs
dont vous Dhailrez les blanecs en neige, et la ripure
d’un cilron.

Pilez les amandes extrémement fines, en une es-
pece de pite ; mélangez le sucre, les jaunes, lardpure,
puis les blanes batlus en neige. Versez dans un
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mould praissé avee de Phuile d'olive 5 -mellez au our
1/2 heure aprés le pain et retivez en méme temps
que le pain.

GATEAU DU VALOTS,

Six blanes Qwnfs, 125 grammes de sucre en poudie,
125 grammes de beurre, 125 grammes de farine fine.

Battez fortement en neige les blanes d’ocifs et md-
lez-y la farine en continuant & battre. '

Faites fondre le beurre et ajouiez-y, ‘en Lonrnanl
foujours dans le méme sens, cb pelit & petit, vos
blanes d’ooufs en neige déja mélangés de farine, le
sucre ol une cuillerée d’eatt de fleurs d’oranger.

Remuez constamment jusqu’a ce que la pite soil
lisse el sans grumeaux. Versez dans le moule, suu-~
poudrez de sucre, et laissez cuir au four une heure
et demie.

Ce giateau wonle au feu, aussi ne laut-il pas rem-
plir le moule.

GATEAU BRETON, ‘

Meltez dans une tervine 125 grammes de heurreun
peu ramoli, 125 grammes de favine, autant de sucre,
du zeste de citron, une poigncée de raisins de Corinthe
et deux awufs, Mcélangez intimement, versez dans un
moule beurré, Faites cuir et garnissez avee quelques
wnandes découpdes,

GATEAUX FLANMAND (foiback).

Une livre de farine ; une demi-livte de suere en
poudre ; une demi-livre de beurre ; 24 ocufs 5 pour
90 centimes de canclle en poudre. Mélez la canelle
avec la farine ; pélrissez avec les ceuls d’abord, en-
snite avecle beurre ; formez de celte pate de petits
giteaux ue vous faites cuir au feur.. o
GATEAU D'AMANDES,

3 wenfs, o
leur poids de sucre,
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fene poids d’amundes pilées,

“leur poids de pommes de terre cuites & Teau el
passées, .

Batfez les blanes en neige ; mélanger 5 laites cuire
1 heure.

—

GATEAUX DAMANDES,

Ou tourne le tout ensemble pendant une heure,
Mjoutez le zeste d'un citron 5 un demi-quarl d’oranges
el de cilvons conlils, coupds en petits moreeanx, nne
pincée de canelle en poudre. Milangez fe foul en-
semble; batlez en neige les 6 blanes d’aeuly 5 ajoules,
méez el versez dans un moule, Failes cuir au four
lrois gquarts d’hieure,

Hein ?

GATEAUN MENTSCHIKOFE,

Une demi-liviee de benrre irés frais,

Une demi-livre - d’amandes, donl douze amandes
amaoeres, )

Une demi-livre de sucre.

Emondez voz amandes el concassez-les  grossicre-
ment.

Pilez-lus ensuite au mortier avee le sucre ol lo
beurre, de lagcon & [ormer une pite hien  homogeue.

Faites une créme A Ja vanille avee deux culs el
¢nviron une chopine de lait ; tournez-la sur le feu
jusquid ce qu’elle prenne; versez-y immdédiatement la
pite susdite que vous y délayesz.
~ Mettez ensuile cette préparation dans un moule
garni de biscuils au fond et sur les cdlés; ajoutez
pur-dessus des biscuits en guise de fermeture.

Lovsque ce gdteaw est refroidi, presscz-cn le dessus
avee un couvercle sur lequel vous posez un léger
poids.

Se fait la veille pour étre mangé Ivoid.

—— -
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POUDRE DE LEVURE
pour giteaux.

Failes la composer par votre pharmacien :

bicarbonate de soude 1 partie,
créme de {arire 2 parties, ,
et servez-vous en pour faire les deux gileanx suivants
— ot d’antres,
GATEAU. TURBAN
(Wugelhupf) du pays de Bade.

Pétrissez Jégérement 450 srammes de farine,

180 grammes de suere avee 6 ceufs entiers,

Faites fondre 165 grammes de heurre dans 135
gramnies de lait ; ajoutez-les & votre pite en y mé-
fant 3 grammes d’anis vert pilé, un peu de zeste de
cilron rapé, quelques raisins de Corynthe et 30 gram-
mes de la poudre ci-dessus.

Versez dans un moule graissé, et aussitol le mé- -
lange levé, meltez au four.

GATEAU ALSACIEN. _

Mélangez : ,

farine 250 grammes,

sucre 100 grammmes,

le zeste d’un citron,

4 cuillerées de laif,

b jaunes d’ccufs,

15 grammes de poudre de levure.

Faites fondre 100 grammes de beurre et mélangez de
nouveau.

Baltez les 4 blancs d’ocufs en neige, mélangez encore.

Versez dans un moule frotté de heurre, et, aussitot
le mélange levé, enfournez immédiatement dans un
four pas trop chaud. ‘

GATEAU DE SABLE (des hains de Lavay).

1/2 livre de beurre frais,
1/2 livre de sucre en poudre,
1/2 livre de fécule de pommes de terre,
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4 ouls et une 4/2 écorce de citron rapée.

On méle d’abord le beurre avec le sucre; puis on
ajoute la féenle jusqu’a ce que le mélange soit forme,
ot ensuite les aqoufs et le citron en mélangeant sans
battre. '

On met dans un grand’ ou deux moyens plateanx
4 tarte bien beurrés; on couvre d’'un papier afin que
le dessus ne britle pas, Le four doit ¢tre doux (un
peu moins chaud que pour une tarte). Surveillez avec
soin et laissez cuire une demi-heure.

Ce giteau, & texture grenue, ce qui lui a valu son
nom, s¢ conserve hien ; est précicux pour cela 4 la
campagne.

GATEAU MOKA.
500 grammes de sucre en poudre trés fine,
500 » de beure bien [rais,
8 jaunes d'ooufs,
8 a 9 cuillerées de créme fraiche un peu épaisse,

— essence de Moka ou café (rés fort.

Détrissez le beurre avec une cuillére jusqu’a sa con-
version en créme ; ajoulez pelit & petit, en continuant
toujours & pétrir, d’abord le sucre par cuillerée, puis
les jaunes d’ceufs un & un, puis lessence de Moka.
Enfin, lorsque, & force de pétrir, vous ne sentirez
plus le suere craquer sous la cuillére, ajoulez Ia créme
ot mélangez bien. Ayez un moule non pereé; gar-
nissez-en le fond de hiscuits a la cuillére ou mieux
de tranches minces coupées dans un bon gitean his-
cuit que vous aurez fait la veille ; versez dessus une.
couche de votre créme de Pépaisseur de deux doigts ;
placez encore un lit de tranches de gdteau hiscuit,
puis un de créme, et ainsi de suite en termi-
nant par des biscuits... Tencz le moule 4 la cave sur
de Peau fraiche pour démouler au moment de servir.

Ce giteau, unc des plus belles découvertes des
temps modernes, doit, pour élre réussi, avoir la con-
sistance onclucuse des foies gras des patés de Stras-
hourg; il se sert comme eux par tranches découpées
4 la cuillére.
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GATEAU .DE MARRONS,

Epluchez et rdpez une demi-livre de beaux marrons;
pilez finement 60 gramies d'aimandes douces et 130
grammes de sucre, Délayez un quart de. beurre avec
six jaunes d’eufs ; mélez le tout ensemble et incor-
porcz enfin les blanes d’ceuls battus en neige (,palss(,.
Placez dans un moule et faites cuire au Tour “trois
quarts d’heure. Servez avec une créme au chocolat.

Délicieux.

GATEAU DE POMMES DI TERRE.

3/4 de sucre,

14 amandes rapides,

12 jaunes d'aeufs, :

le jus el le zeste d'un citron, tourne'/, ce mélange
pendant une demi-heure,

Vous avez wpé 1 livre et demi de pomines de
torve et Paves fait cuire a4 luvance; mélangez avee
Pappareil. Incorporez légérement les 12 blanes d’ ceuls
Laltus en neige ; meltez au moule et faites cuire 3/4
Cheure dans un lour pas trop chaud, ‘

GATEAU AU RILUM,

3 oy dont les blanes mis a pat,

1/2 hivre de suere,

1/2 livre de farine,

1/4 de beurve frais,

1 pincée de sel fin. :

Pétrir le toul ensemble ; y joindre 2 poignées . e
raising de Corynthe et 1 de raisins de Smyrne, Y
cuillevées de rhum et 2 d’eau de-vie de cognac ; bai-
tez Jes blanes en neige et les mélangez & Vappareil.
Bewrrez le moule et fo suupoudrez de farine ; .versez
dedans I'appareil el lzutea cuire 3/4 d’heure a un foul
pas trop chaud.

GATEAU D'ABRICOTS,

192 abricols, '

12 lcmllea de gélaline,
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1.livre de suere. - B IR

Faites cuire les abricots sans les peler et les passez
au tamis. Préparez un sirop avec la livre de sucre;
mélez-le dvec la purée d’abricots et le lait des noyaux

pilés avec une goutte d’eau. Mettez dans un monleet
faites prendre-dans_ la glace.

GATEAU AU CHOCOLAT.

Cing ceufs (on peut en meltre quatre, on peul en
mettre six). : : '

Un quart de chocolat,

Un quart de heurre,

Un quart de sucre en poudre, .

Un demi-quart d’amandes’ ripées,

Une cuillerée de farine ou mienx de (écule,

Un peu de vanille. S

Mettez le Dbeurre dans une casserole et tournez, &
froid, avec une cuillére jusqu'a ce gu'il soit réduiten
créme.

Vous avez fait chauffer votre chocolat pour le rendre
bien mou. Délayez-le avec le beurre; ajontez les
jaunes d’ceufs un a un, en tournant toujours; puisle
sucre en poudre ; puis les amandes et lu fécule en
continuant a tourner. Battez les blancs en neige el
mélangez-les & volre préparation.

Beurrez le moule et saupoudrez de favine ; versez-y
I"appareil et faites cuire au four. ' :

Le giteau est assez cuit quand, en 'y enfoncani un
petit éclat de bois, le bois n’est plus teint par le
rhocolat. o )

' : GATEAU PRALINE.

Prenez 150 grammes de bonnes pralines que vous
pilerez’ dans un mortier, en y ajoutant peu i peu 0
cuillerées de sucre en poudre. Mélez ‘avec 6 blancs
(Poeufs battus en neige trés ferme; versez le tout dans
un moule (uni) garni de caramel et faites cuire au
hain-marie, avec feu sur le couvercle (environ 2 heures).
Renversez sur un plat et masquez d’'une créme légére
i Ja vanille. ' _ o

On peut faire ce giteau Ja veille.
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GATEAU DE BISCUIT AU CHOCOLAT,'

/2 livee de stere, B

14 ccufs dont 7 blancs seulement; on tourne. pendany,
~1/2 heure. Ajoutez 1/4 dé chocolat a la vanille’ rips,
1/4 de fc¢eule. Mélangez hien ; versez dans un moule
of faites cuire 3/4 d’heure.

. GATEAU PORTUGAL
ou plum-cake.

“1/2 livre de farine,

3 cculs entiers,

1 pineée de sel,

1/2 livre de beurre,

| poignée de raisins secs.

Wabord bhien mélanger, dans un morlier, ocufs, su-
cre, scl, bemrre, raisins, ‘

Y ajoutfer la farine et bien mélanger encore de fa-
con (il ne reste aucun grumean.

Mettre dans un moule garni ’un papier heurré et
faire cuire 2 heures, ‘ . :

GATEAU A LA DROCHE

(Banmkuchen du Luxembourg el de VAllemagne).

Ce giteau, d’origine allemande, est réellement cuit
4 la broche comme un roii; et cela est d’aulant plug
curicux qu'en’ Allemagne on ne se sert pas de bro-
ches ponr les viandes. ~

Il. faut avoir un hois tourné en forme de cdne
- ronqué tres allongé, d’environ 60 cenlimétres de lon-
gueur, sur’ Al de diaméire & sa base et 4 a Taubre
extrémité, Ce hois est percé suivant son axe d’un frou
dans lequel deit passer la broche avec laquelle il doit
tourner. Si 'on n’a pas de tourne-hroche, on la mel
en mouvement 4 la main au moyen d’une manivelle,
tandis que la Dbroche est posée sur deux espéces de
landiers-crémailléres. - ¢ ‘

Pour faire le baumkuchen, vous composez un ap-
paveil aviee 1 livre de suere, 1 livee de favine, 1 livre
de beurre, 28 amufls, un demi-litre de lait et un peu
de muscade ripée. . :
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On commence par bien {ravailler los 28 jauncs
d’oculs avee le sucre en poudre; puis on y méle la
farine, et ensuite le heurre, fondu au bhain-marie, ainsi
que la muscade. Cetle pite doit présenler une con-
sistance un peu fluide, de fagon qw’en en prenant dans
la cuillére on puisse la faire couler en filels de la
grosseur d’un brin de paille ; & mesure que, pendant
Popéralion, elle devient trop épaisse, on la ddélaie avee
uelques cuillerées du lait qu’on tient chaud pour cet
usage.

Tout étant ainsi préparé, on enveloppe le mandrin

de bois d’un papier gris, qu’on maintient au moyen
d'une grosse ficelle roulée aulour en spirale, et dont
on laisse libre un hout assez long du cilé de la plus
large base du mandrin. ]
- Beurrez légérement ce papier, placez la hroche deo-
vant un feu clair et vil el meticz-la en mouvement.
Aussitot que le hois est un peu chaud, on fait couler
dessus de la pate en minces filels ; elle s’y allache.
(est ce qu'on appelle donner e charge. La hroche
continuant a tourner, quand cclte charge est cuite,
ce qu'on reconnait & ce qu’elle commence a prendre
couleur, on donne une seconde charge en observant
les mémes précautions ot ainsi de suite jusqu'a épui-
sement de la pite.

Sous le piteau est placée unc espéce de léche-frite
dans laquelle on dépose & mesure Ia pite & employer,
el ol on ramasse en méme temps celle qui dégoutie
de la broche, pour les verser quand il le faut sur le
- giteau, Cest dans celte léche-frite qu’on ajoute le lait

nécessaire a la fluidité de Yappaveil. ‘

L’opération de la cuisson terminde, on glace le gi-
“tean avec du sucre coloré en rose; on le laisse re-
froidir ; puis, en le tenant debout, et prenant le hout
de la ficelle qui sorl & sa base, on la déroule douce-
ment en tirant légérement, ce qui dégage le papier du
moule et permet de faire sortir celui-ci du giteau,

Ce n’est pas une petite affaire qu’une entreprise de
ce genre.
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On déeoupe ce giteaw . par tranches horizontales et
on y- apercoit alors, comme dans un arbre sci¢ les
differentes conches de liber accumulées chague année,
lo dessin civeulaire des chaiyges superposces, Clesl 4
celle particularité qu'il doil le nom de Bawmbuchen
(gitean d’arhre), que Ini ont donné les Allemands,

GATEAU DE RIZ.

Ebouillantez 230 grammes de riz el le [siles crever
dans un peu de lait bouilli avec un zeste de citron.
Aprés Vavoir laissé refroidir, y ajouter une pincée de
sel fin, 125 grammes de sucre, 4 oufs entiers, les
jaunes de 4 aulres ceufs. Beurrez une casserole, sau-
poudrez-la de mie de pain eflritée, fouetlez en neige
fes & blanes d’ceufs mis & part et les ineorporez peu
& peu avee le riz. Versez le toul dans la casserole et
taites cuire,au four une bonne demi-heure,

GATEAU DE RIZ AUX AMANDES.

1/2 quarl de riz cuit au lait, ~

/2 quart amandes douces pilées,

1/2 quart de sucre en poudre,

3 jaunes d’orufls
et 2 blanes.

Mélez bien. Faites un caramel dans nne casserole
et agilez-la hien en tous sens pour en enduire les
parois. Versez-y votre appareil et faites cuireaun hain-
marie 1 heure 1/2. Renversez sur un plat et versez
par dessus une tasse de calé fort et hien sueré. Ajou-
lez du rhum — cela ne peul pas nuire — an con-
fraive, '

GATEAG DE RIZ AU RIIUM.

Faites cuire la valeur d’une tasse & thé de riz dans
environ 60 & 70 ceniilitres de lait; sucrez & volonié;
3 jaunes d’caufs; les 3 blanes haltus en neige; mi-
langez bien le loul ensemble el versez dansun moule
oll vous avez préparé un caramel. Faites cuire an
hain-marie pendant 20 minutes.
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Sauce pour accompagner ce giteau @ 3 jaunes d’oeufs
que vous lournez avee du sucre en poudre surun feu
doux, en ajoutant le sucm. petit & petltjmquacc que
vous jugies la sauce assez longue pour couvrir le gi
feau. Au moment dL servir, ..uoulo/ y lrois uullelu:.s
de thum et, si la sauce est encore trop épaisse, une
vuillerée d’eau chaade,

Versez sur le gileau, aprt‘.s vous élre assurc qu'il
west pas trop chaud; une trop grande chaleur ferait
fondre et couler ce masquc, ce qui serait moins joli —
A ce que disnit ma grand-mére.

GATEAU ANGLAIS AU MIEL,

1 kilog. de miel jaune,

250 gr. de beurre frais,

le jus de 2 citrons,

une pincée de muscade ripée ;
versez le tout dans du beurre fondu au bhain-marie et,
aprés avoir hien mélangeé, ajoutez un kg. de I.u'mulc
blé et pélrisses. Failes des feuilles de pite d’un cen-
{imélre  d’épaisseur, découpez et laites cuire Jégire-
ment dans du beurre.

(Le miel par J. Dennler).
SOUFFLE AU CIIOCOLAT.

Prenez (rois tublettes de chocolat que vous [aites
fondre sur le feu dans trés peu deau, de fagon & ce
que le ]nudult soit le plus épais possible. Baitez cing
blanes d’eeufs en neige et molcmnec le chocolal quand
celui-ei est hien refroidi. - Failes cuire 20 minutes
A un four pas trop chaud.

SOUFFLE AUX MACARONS.
ou 3 macarons réduits en poudre,
cuillerées de sucre en poudre,

6 jaunes d’ceuls,

les 6 blanes hattus en neige,

1 cuillerée et demie de kirsch ou de rhum,

Mélangez le tout ensemble ; mellez dans un moule
beurré ; faites cuire 10 minutes. ‘

[o2B 8]
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SOLFERINO,

Prencz 1/2 livre de biscuits el 1/4 de massepains.
Garnissez le fond et les cotés d'un moule avee les
biscuits. Emietlez ce qui en reste avec Jes massepains
émicttés également.,

Meitez au fond du moule un lit de cette poussicre,
puis un Iit de confilure de fruits, puis un 2me it de
biscuits o6miettés, recouvert d’un mélange de fruils
conlits, sur lequel une nouvelle couche de poudre de
massepains est elle-méme recouverte de raisins de
caisse, mis auw préalable & gonfler dans du rhum,
Continuez jusqu'au hord du mouie, en achevant par
de la poudre de hiscuits.

Versez dessus un hon verre de rhm, puis une
créme trés Iégére d la vanille qui doit imprégner le
tout. Descendez & la cave el laissez prendre jusqu’an
lendemain. Au moment de servir, démoulez ¢t mas-
quez d'une bhonne créme lourde i la vanille.

PLOMBLERE,

Prenez un peu plus d’une chopine de lait, exacle-
ment 60 centilitres,

Quatre ceufs,

100 grammes de sucre,

Le quart d’une gousse de vanille,

Trois cuillerées a houche (combles) de fécule,

Six a huit macarons suivant leur grandeur,

Faites bouillir le lait avec la vanille ot sucrez-le.

Délayez la fécule dans du lait froid que vous aurez
eu soin de faire bouillir & Iavance et de laisser re-
froidir ; versez cn tournani dans le lait vanillé, qui
est sur le feu, et continuez & tourner jusquw’a ce que
le mélange soit de Yépaisseur d'une pite de pets de
nonne. ,

Retirez du feu, et meitez, un & un et en tournan
toujours, quatre jaunes d’ceufs dans celte pile; versez
dans un plat et laissez refroidir. ’

Tout ceci peut se préparver dés le matin.

Au moment du diner, battez les quatre hlancs en
neige ; prenez vos six macarons, écrasez-les el mé-
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langez-les aux blancs batlus; puis versez en tournant
dans le premier appareil.

Mettez le tout dans une casserole d’argent — &
propos, il m’est revenu que j’abusais des casseroles
d’argent; voyons, voudriez-vous que je vous servisse
cette  exquise Plombiére dans un baquet ? — Mettez
donc le lout dans une casserole d’argent et [aites cuire
au four, comme un soufflé, environ une demi-heure.

PALAIS DI GLACE.

Une des plus helles découvertes de nos jours, réa-
lisant tous les desiderata d’une maitresse de maison,
facile & exécuter, coitant peu, délicieuse.

Failes dissoudre 6 grammes de gélaline dans de I'ean
que vous maintenez tidde, jusqu'au moment de vous
en servir,

Faites caramdéliser 100 grammes de sucre dans une
casserole, et ajoutez-y la gélatine en la passant ct en
remuant vivement — Pendant qu’on opére ce mélange,
la casserole élant encore sur le feu, une seconde per-
sonne doit hatlre prestement six blancs d'cculs en
neige, y méler 30 grammes de sucre en poudre pré-
parés & Pavance, avec un peu de sucre vanillé, et les
verser dans le caramel. Mélangez d’une main leste et
retirez aussilot du feu.

Coulez le tout dans un moule huilé ; laissez refroidir
et placez dans un endroit frais. Taites avec du lait,
du sucre caramélisé et les 6 jaunes d’ceufs, misdpart,
une créme hrilée que vous versez sur le giteau en le
servant.

Peut se préparer la veille.

SAVARIN.

Faites d’abord un levain avee 50 grammes de farine
fine, gros comme une noix de levure de bitre séche
et la quantité de lait ticde nécessaire pour (ue cette
pite reste ferme. Placez-la & une température douce,
jusqu’a ce quelle ait doublé de volume. Délayez-la
alors avec un quart de verre de lait tiede, en y ajou-
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tant 2 grammes de sel, 1 caillerée de sucre en pou-
dre et 65 grammes de beurre frais,

‘Bien pétrir le toul avee la main jusquiic ee que le
heurre soil bien fondu ; y méler un wafentier el pé-
triv de nouvean en ajoulant 90 grammes de favine.
Siola pdte devenail trop ¢paisse il faudrait y remetire
un peun de lail tiede; elle doil élre un pen moing
consistunte que celle des madeleines,

Beurrez un moule & savarin avec du beurre hais
versez-y i pite el lenez dans un endroit chawd o
vous lu laissez lever pendant 2 heures ou 2 heures el
demie.

Mettez au four 20 a4 25 minules.

Vous avez préparé un sirop de suere auquel vous
ajoutez quelques cuillerées de rhum 5 versez-le dans
le moule sur ce suvarin une heure avini de servir,

BABA.

Cet aimable gileau est di au bon roi Stanislas,
dernier duc de Lorraine ; ce w'est pas le seul titrede
ce hon prince & la mémoire des Lorrains.

Voici les éléments de la recelle ancienne :

3/4 de belle farive,

1/2 livre de beurre,

& ooufs,
sou de lait,
sous de raisins de Corynthe,
sou ‘de raisins de Smyrne,
sous d’amandes douces découpcées,
petit verre de rlium,
petites cuilléres de levure,

i 8 morceaux de sucre
et un peu de sel.

Et voici comment on les emploie : ,

Faites fondre le sucre dans le lait et mélangez-y le
beurre el le sel ; mélez 4 volre farine et commences
votre pite ; ajoutez y un 4 un vos 4 ceuls en con-
tinuant & (ravailler jusqu’a ce q’elle se détache hien
des mains; sculement alors vous ajoulez les raisins,
les amandes, .le thum etlalevure, en mélangeant bien.

IO = bSO = Q0 =~
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Placez dans un monle bien graissé, et assez grand
pour que la pite léve sans déborder ; tenez dans un
endroil ticde pour activer la levée ; mettez & un four
un peu chaud et laissez cuire 35 minutes,

DPETITS FOURS A LA FRAMROISE,

Excellents eomme provision de dessert & ln campagne;
se conservent 6 mois dans un endroit sec.

Dans b blanes ’eeufs hattns en neige, incorporez,
petit. & petit, pour obtenir nn mélange hien intime,
une livre de suere tamisé, en poussiére. Ajontez6a 7
cuillerées a houche de jus de framhoises ; cette espéce
de pite deviendra alors trés claive; mais il faut la
hatire jusqu’i ce qu'elle devienne épaisse et lourde.

Avec une pelile cnillére 4 café, vous en formez suv
un papier de petils dépdits, Mettez, pour sécher, & un
four trés-doux, par exemple 4 heures aprés la sortie
du pain ; dviter de laisser prendre nne ecouleur jaune;
ces bonbons doivenl rester roses. En été on peut tout
simplement les [aire sécher au soleil.

GAUFTFRETTES.

1/4 de heurre frais fondu au bain-marie,

1/4 de sucre en poudre,

3 ooufs.

Meitez le suere dans un saladier, cassez-y les ceufs
(jaunes et Dblancs); remuer un peu et versez-y le
beurre. Ajoutez de la farine petil & petit en remuant
avec la cuillére, jusqu'da consisltance de paite ferme.
Formez de pelites houlettes que vous ferez cuire & feu
de flamme dans un moule & gauffrettes.

MADELEINES.

La pairie des madeleines est Commercy; la quan-
tiic d'eeufs employée par jour dans celte ville pour
cetle intéressante fabrication varie, avec les saisons,
entre 200 et 300 douzaines ; I'époque des vacances la
porle & son maximum, :
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Les madeleines se fabriquent par le mélange intime
de farine 1 qualité, de sucre, d’ccufs et de beurre
dans des proportions variables sclon chacun des fa-
bricants. Tout est battu pendant environ une heure,
afin d’obtenir I’homogéndéité parfaite ; on ajoute quel-
ques gouttes d’essence de citron, puis on met la pite
en moules. Quant aux ceufs ils entrent intégralement
dans la fabrication, et c’est le blanc seul qui sert i
mouiller la farine et le sucre.

Voici une recette de madeleines de ménage.

2 ceufs, méme poids de sucre : autant de farine et
méme poids de heurre. Réduisez volre sucre en poudre
fine et faites fondre le beurre au bain-marie. Fouellez
vos blancs en neige et mouillez avec la farine et le
sucre en la travaillant légérement et en ajoutant petit
4 petit les jaunes d’ceufs Jégérement baltus et le beurre
fondu; ayez soin que la pile ne se refroidisse pas
trop et mettez dans des moules & madeleine beurrés,

Peu de personnes onl mangé une madeleine de
Commercy, & Commercy sortant du four 2 eh, bien !
Ego — Et je suis reconnaissant au fabricant qui m’a
fait expérimenter cette rareté.

MACARONS.

Plusicurs villes se disputent ’honneur de fabriquer
les meilleurs macarons ; je donne la préférence i cenx
de notre petite ville de Boulay.

125 grammes d’amandes douces,

200 grammes de sucre,

2 blancs d’ccufs.

On émonde les amandes, on les fait hien sécher,
on les pile, puis on. y mélange les hlancs d’awufs.

On prépare un sirop au perlé avee 70 grammes de
sucre ; on le méle & lappareil précédent ainsi que le
reste du sucre en poudre, ,

Quand le lout est bien amalgamé, on en fait de
petites boulettes de la grosseur d’une noix que Pon
dépose de distance en distance sur du papier blanc.
On les cuit dans un four doux; ct on les détache
du papier quand elles sont froides, en le mouillant lé-
gérement par derriére.
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n fait également avee cette recelte un pen modi-
fice des macarons-aux avelines.

On n’émonde pas les avelines et on n’emploie que
110 grammes de pite de noisettes au lien de 125
pour la méme cquantité d’ocufs et de sucre, parce
quelle en absorbe davantage ; le macaron se fait aussi
Re;mcoup plus petit que Pautre ; il est plus fin et plus

élicat,

MACARONS PAIN D'EPICES.

Makar, makars heureux veut dire
Makarin, macaron s’en tire.
(Racines grecques)

Pétrissez farine de seigle ou de froment avec miel;
aromatisez de girofle ou de macis. Formez de irés pe-
tites bouleltes que vous déposer sur une feuille de
_ papier. Faites cuire au four,

OUBLIES.

Théarion brilla dans les pdles surfout:

Sous ses doigls délicals les farines pdtries

Sortirent en beignets, en gauffres, en oublies.
(Berchoux, la Gastronomie,- chap. II.)

Elles se cuisent comme les gauflres, mais dans un
monle spécial qui les rend minces comme une feuille
de papier. On les roule ensuite eh cornets, que lon
place généralement par cing les uns dans les autres:
cest ce qu'on appelle une main d’oublies.

La houillie liquide qui sert & leur confection doit
étre parfaitement lisse et est composée de fleur de
farine, d’ccufs, de vin blanc, de sel et de sucre.

L’oublie est une patisserie fort ancienne ; les Grecs
la fabriquaient comme nous le faisons encore, sauf
Iemploi du sucre, dont ils s’abstenaient, et pour
cause,

Autrefois, & partir de la St. Michel, 29 Septembre,
on entendait, toutes les nuils d’hiver, retentir dans
les rues de Metz la voix du crieur d’oublics.
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Voila Iplaisir, Messieurs, Mosdames !
Voila Iplaisir! .
Régalez donc ces Dames !
. - Veila I’plaisir !
Les polissons le suivaient er parodiant quelquelois
son refrain d’une fagon fort irrévirencicuse. '
La marchande de flons, le marchand de berlingols
et le crieur d'oublies! trois meubles animds des rues
de. Metz emportés par le temps!

CREME LEGERE peur arroser les gdteaux,

Un: demi-litre de lait, deux jaunes d’ceuls et un
blane. Faites houillir le lait aprés Pavoir hatlu avee
-les ceufs, Laissez épaissir sur le feu en {ournant tou-
. jours dans le méme sens avec une cuillére, sucres
légérement et, si vous 'aimez micux ainsi, aromalisez
avec un peu de vanille ou de canelle. Versez ensuile

A

doucement sur le giteau.
4 CREME LEGERE.

2 citrons,

/& de gobelet de vin blanc,
Cw » L’eau,

1 cuillerée de rhum,

6 ccufs frais,

1 cuillerée de farine,

1/4 el demi de sucre.

Frotlez I’écorce des citrons sur le suere de  fagon
a bien impégner ce dernicr et le metlez dans une
casserole avec le rhum, le vin blanc et 'eau ; délaye
alors les 6 jaunes d’awufs avec la cuillerée de [arine
el ajoulez-les au reste en tournant ot cn conl,immr/ll, R}
tourner, foujours dans le méme sens sur un‘feu doux.
Quand celte eréme commence a s'épaissir, refivez-Ia
©du feu et exprimez-y le jus des citrons; laisses ve-
{roidir et,un momeni avant de servir, mélez-y. légcre-
ment les 6 blanes d’cculs battus en neige.

Se mange froide. '
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CREME ANGLAISE A LA VANILLE.

Faites, houillir un verre de lait bien sueré avec un
morceau de vanille el relirez du fen quand le lail a
bouilli. Faites fondre sur le feu 5 feuilles de gélatine
en ¢lé, i seulement si on est en hiver, dans aussi
peu d’ean que possible, el passez-la. Délayez 3 jaunes
Qoouls dans le lait vefroidi el remetfes sur e fen jus-
qu'a ce que la créme épaississe 5 relirez de nouvenu
du feu pour incorporer ln gélatine fondue. Ballez en
neige ferme un verre de eréme; mélangez au reste
en fouettant toujours et mettez au moule en lien
froid.

CREME BRULEE
ou créme au Caramel.

Faites Dbouillir du lail en le suerant. Failes un ca-
ramel dans une grande cuillére & pot et versez dans
le lait. Dattez bien 6 jaunes d’ccufs, metlez dans Ia
créme et passes.

CREME DE GROSEILLES.

Ecraser des groseilles rouges, en passer le jus &
travers un tamis jusqu’a la quantité d’'un verre et
demi ; y méler 1/2 livre de sucre en poudre et le
laisser bien fondre dans le jus. Ajouter dlors une demi-
livre de créme bien épaisse ; mélanger hien compléte-
ment le tout et laisser reposer dans un lieu frais.

CREME DE GROSEILLES ET DE FRAMBOISES,
1/2 litre de jus de groseilles et de framboises,
300 grammes de sucre,
6 jaunes d’ceuls.
Mélangez, mettez sur le fen et batiez le mélange
jusqu’au moment ot il cuit. Otez alors la casserole du
feu, et conlinuez & batlre en inlroduisant la neige de
& blancs. :

CREME AU CITRON ou a l'orange.
Prenez deux citrons (ou denx. oranges) pour une
demi-livre de sucre.
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T'rottez 'écorce de vos citrons sur le sucre de fagon
a bien imprégner ce dernier de Pessence contenue dans
cette écorce,

Exprimez le jus des citrons; passez-le i travers un
linge; ajoutez-y un verre d’cau et le sucre cassé en
morceaux.

Quand le sucre est fondu, ajoutez-y deux ccufs frais
bativs,

Faites cuire sur un feu vif, en agitant continuelle-
ment le mélange avec une spatule, jusqu’a ce qu’il
ait acquis la consistance d’une créme,

Versez dans un plat creux, une jatte ou des petits
pots — des petits, vous m’entendez. .

CREME PRISE AU GIIOCOLAT.

Mettez dans une casserole 4 tablettes de chocolat et
14 de verre d’eau. Laissez cuire et bouillir assez long-
temps jusqu'a ce que le chocolat soit bien fondu,
Ajoutez-y alors 2 chopines de lait ot 100 grammes de
sucre ; laissez cuire. Quand ce mélange est assez cuit
retivez-le du feu, et mettez-en de coté un bon bol des-
tiné a former la sauce du giteau. Délayez 6 jaunes
d’ceufs et versez-les doucement dans le reste du cho-
colat ; faites fondre dans un peu d’eau 10 grammes de
gélatine ; ajoutez au chocolat, mélangez bien, puis
versez dans un moule et [aites prendre au bain-marie.

Lorsque ce gateau-créme est cuit, mettez refroidir
el descendez-le 4 la cave. Renversez seulement au mo-
ment de scrvir et arrosez de la sauce mise a part.

GREME FORESTIERE.

On en trouve les éléments dans le plus petit village.
A recommander aux chasseurs en déplacement, aux
militaires en marche el, a Ja campagne, aux chite-
laines surprises par une visite inaitendue. :

Prencz deux jaunes d’ceufs [rais et crus que vous
déposez dans un saladier. Brouillez-les en fournant
toujours du méme coté avec une cuillére ou une four-
chette, ou le moulinet & faire les mayonnaises. Incor-
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porez petit & petit deux cuillerées de sucre en poudre
et deux petits verres de kirsch.

. Continuez en ajoutant 'un aprés Pautre un troi-
sitme, un quatriéme, un cingquiéme jaune d’oeuf, —
un jaune d’ceuf par convive,

A chaque fois, vous mélangez infimement une cuil-
lerée de sucre et un petit verre de kirsch par jaune
d’ccuf, en continuant toujours & tourner, jusqua ce
que le tout ait pris la bonne consistance d’une créme
¢paisse et onctueuse. :

Dressez dans des petits verres, et mangez a la petite
cuillére.

" Appliquez, pour réussir, les principes qui président
4 la confection d’une mayonnaise.

Au-milieu des hoig, dans la maison forestiére, apris
une rude journée de chasse, cetie créme dorce, onc-
tueuse, pleine de promesses, apparait comme une sur-
prise, on la salue le sourire aux lévres, et on la d¢-
guste avec reconnaissance.

CREME AU VIN,

Prenez deux citrons ct trois quarts de livre de su-
cre. Froltez les citrons sur le sucre, ou le sucre sur
les citrons, de fagon a enlever Uépiderme et impré-
gner le sucre de Phuile essentielle contenue dans le
zesle. Mettez dans une casserole en roselte neufl jaunes
d’ccufs et plein un grand verre de bon vin blanc;
ajoutez-y le sucre et le jus des citrons. Tournez con-
tinuellement, et toujours dans le méme sens, sur un
feu trés doux jusqu’a ce que le mélange s’épaississe.
Battez les blanes de vos ccufs en bonne neige, et mé-
lez intimement 4 votre créme, que vous aurez retirée
du feu. — Passez au tamis dans le plat ot vous de-
vez servir. o

Observations essentielles. — Cette créme doit se
faire le jour méme ol on veut la présenter; encore
fant-il la tenir dans une cave fraiche, car elle a une
forte tendance & «'éclaireir.

1! faut étre deux pour la faire : pendant que ['un



bat les Hlancs d’ceufs en neige, il faut que Pautre
conlinue a4 tourner la eréme sm' le feu, jusqu’au mo-
ment préeis ot Pon opére le mélange,

Pour Ja manger on peut élre plus nombreux, car
les proporlions ci-dessus donnent un grand plat.

SAMBAGLIONE
de Génes,

Créme-mousse excellente.

Une donzaine de jaunes d’eeufs, trois-quarts de litie
de hon vin blane, une demi-livre de suere en poudre
et un peu de rhum. Meftez sur un feu vif et tournez
el hattez. confinuellement jusqu'a ce que la mousse
soit un peu épaisse. Il ne faut pas faire. houillir. Ser-
vir aussitot faite.

CONFITURE DE QUETCHES PELELS.

Prenez de belles quetchos pas trop mmires, et faifes
" leur faire un houillon 4 Peau houillante. Retirez-les
avec Pécumoire et déposez-les & mesure dans de Vean
fraiche. Inlevez-en la peau et faites-les cuire dans
‘une hasgine avec environ 1/2 livre 4 3/t de livre de
sucre par livre de prunes ; laissez bien le sirop se
[aire ; aromatisez avec un peu de vanille et mettez en
pot.

Trés bonne et trés belle.

CONFITURE DE TOMATES. :

ipluchez des tomates, coupez-les en plumeurs mor-
ceaux, enlevez les graines et meltez tons- ¢ froits
dans une hassine. Ounnd ils sont ainsi égoultés, pe-
sez-les of prenez "//; de livre de sucre parlivre de to-
mates. Metlez fe suere au feu ef faites-le fondre avec
un peu de jus des tomates; quand il commence &
prendre la consislance sirupeuse, a]om(v y les tomates
et laissez cuire une demi-heure. Retirez alors vos fraits
et faites-en pisser le jus dans une passoire ; soumet-
tez-le encore a quelques instants d’¢bullition et gjou-
tez un morcean de vanille,

Trés belle, trés bonne, trés (m(, celte nouvelle con-
fiture,



— 9 —
VIOLETTES PRALINEES.

11 faul employer des violeltes doubles ou des vio-
lettes de Parnie.

Failes un sirop de sucre trés épais; essayez-le el
lorsqu’il fait bien le crochet, jelei-y vos violetltes
laisses fuive quelques houillons, puis verses le toul en
une couche mince sur des plals et des assictles, Js-
pacez aussitél et vivement les unes des aulres {oules
vos violetles avec lu pointe d'un coulean ; délachez-les
ensuile du plat avant que le sirop soit refroidi, ot
faites sécher a un four tres doux,

PRUNES A L'EAU-DE-VIE
Recetle de fa mérve Moreiu.

Choisissez de belles prunes de Reine-Claude un peu
avant leur maturité, d'un bean vert et crojuantes.
Coupes la moili¢ de la queue, et percee chacune
Q’elles d'une dixzine de trous avee une grosse ai-
guille, autour de la queue el dans latente, Cetle opé-
ralion les empéche de crever. Déposes-les 4 mesure
dans de Peau fraiche ot elles devront baigner. Quand
elles y scront toules, posez la bassine sur le feu. —
Cest ce qu’on appelle blanchir, et celte partic de la
préparation est celle qui demande le plus de précau-
tions. .

Lorsque P'eau est asses chaude pour ne pouvoir y
tenir les doigls, retives la bassine du few.

Jelez-y 8 gramumes de sel pour 3 hvres de fruils,
Luisses ainsi reposer une bonne heure. Remellez  sur
un feu doux ; remuez avee précaution vos prunes cl
vous les verres reverdir; poussez alors d’avantage le
feu, de manitre que Pean frémisse sans bouillir, jus-
qu'a ce que les prunes samollissent un pew sous le
doigt ow quelles remontent sar Peau. A mesure
quelles remontent on lesenléve avee I'écumoire pour
les meltre & Peau NMoide.

Oul'!l — voild le blanchiment fait; il s'agit main-
tenant de metlee les (ruits au sucre. Préparves dans
une bassine un sirop de suere asses abondanl pour

.



que la quantité de fruits & confire puisse largement y
baigner ; versez-le houillant sur ves prunes hien égout-~
tées el dans leur terrvine. On laisse reposer 24 heures,
Le lendemain on fait bouillir le sirop dans fa bassine
en le conduisant au grand lissé ; on le verse bouillant -
sur les fruits et on laisse encore reposer 24 heures ;
puis on fait la méme opération une 3me fois, en con-
cenlrant encore un peu plus le sirop. Aprés avoir
laissé les prunes reposer 2 jours dans ce liquide, on
les fait sécher dans un lieu tréschaud, et on les. garde
dans des hoites par lits entre des papiers, ou bien
on les conserve dans des bocaux et -dans leur sirop
en y ajoutant de eau-de-vie.
PRUNES A L'EAU-DE-VIE
autre méthode plus simple. :

On pique les prunes, on les passe & Veau bouil-
lante pour les blanchir et on les jette 4 mesure dans
Veau froide. Quand elles sont bien égouttées,
on les range dans des bocaux, et on remplit ceux-
¢l avec un mélange de sirop de sucre'et d’eau-de-vie
& 22, dans la proportion de 3 parties de sirop et de
2 parties d’ean-de-vie.

— !

’ POIRES A L’EAU-DE-VIE.

"Ayez des poires de rousselets pas trop midres ; met-
tez-les dans une bassine en les recouvrant d’eau ;
faites leur faire un bhouillon, relirez-les et les jetez
dans leau, fraiche.

Quand clles scront refroidies vous les pélerez, 'si
possible avec un petit couteau & dessert a lame de
corne ou d’argent; vous couperez la moitié de la
queue ; vous oterez I'eeil qui est au coté opposé ; puis,
aprés les avoir piquées ¢a ét l1a et profondément avec
une grosse épingle, vous les jetterez & mesure dans
une hassine conlenant de I'eau fraiche ol vous avez:
exprimé le jus de quelques citrons. Placez sur un
feu gai et faites bouillir, ‘ :

Aussitot qu’une épingle pourra traverser vos poires
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sans résistance, retirez-les avec une éecumoire et plon-
gez-les dans de Veau fraiche.

Faites cuire du sucre au pelit lissé en le clavifiant
4 ]a maniére ordinaire.

Vos poires, retirées de I'eau cl hien ¢goutiées, sont
placées dans une terrine; versez par dessus le sucre
bouillant et laissez-les ainsi pendant 10 ou 12 heuares.

Reprenez alors votre sirop e sucre ot failes cuire
au perlé en ayant soin de le bien écumer. Laissez-le
refroidir et mélez-y de eau-de-vie & 25 degres dans
la proportion de deux litres d’eau-de-vie pour une
livre de sucre.

Vos poires ont été placées dans des hocaux, serrées
sans étre derasées; versez votre liqueur par dessus, de
facon & les couvrir et houchez bien.

NB. Pour 10 livres de poires il faut 4 livres de
suere.

CERISES A L’EAU-DE-VIE
(recette de ménage).
Vous souvient-il un pew. de ce que vous disie,
Mignonne, au temps des cevisiers ?
Mais moi ie mi'en souwviens, ct n'en soyez surprise..
Done vous disiez...
OQue vous aimicz fort la cerise
La cerise et les cerisiers.
. (Alphonse Daudct; les amoureuses).

Dans un hocal a large ouverlure, mettez du sucre
imbibé d’eau ; puis par-dessus une certaine épaisseur
de Dbelles cerises de Montmorency dont vous avez
coupé les quenes aux trois-quarls ; recouvrez d’alcool.
Recommencez  en placant de nouveau quelques mor-
ceaux de sucre imbibés d’cau, puis des cerises en
recouvrant d’alcool, et ainsi de suite jusqu’'a ce que le
bocal soit plein. .

Aromatisez, suivant votre gout, avec quelques brins
de vanille ou de canelle.

‘ Norx conFITES (plat triste).
On prend des noix verles, avant que la noix soit
formée, vers la fin de Juin. Aprés les avoir essuyées
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avec un gros linge, on les met dans de Veau
fraiche qu’on renouvelle tous les jours pendant 8 ou
10 jours. Faites-les cuire ensuile dans de Peau jus-
qu'a ce qu'elles s’allendrissent assez pour qu’un petit
poingon de hois puisse passer & travers.

Sortez-les de Peau et failes dgoutter; piquez dans
chaque noix 2 morceaux d’orange et 2 morceaux de
cédrat confits.

Faites un sirop de sucre avee aulant de livres de
sucre que vouws aves de livies de noix et en ajoutant
un verre d'eun par livre de sucre. Quand le sirop e
bien cuit et quil file, versez-le tout houillant sur les
noix que vous avez dépesées dans un vase de fayence.
— Au boul de 24 heures, retivez le sirop et failes-le
recuire j rejelez-le houillant sur ves noix. Au bout
de 2% heures [uites cuire ensemble noix et sirop pen-
dunt 20 minufes jusqu'a ec que le sivop file bien. Re-
tivez du feu el versez pour relvoidir dans le vase de
fayence. Mettez ensuite en bocaux.,

Celle conserve manqgue d’agréments ; les noix noi-
rilres collées au Nlane du bocal ont lair de sung-
sues (1),

ANGELIQUE CONFITE.

Coupez des tiges d’angdlique & la Jongueur de 15 &
20 cenlimotres, et jetez-les dans de Peau fraiche.
Meltez sur le feu une bussine de cuivre avee de Pean; -
lorsque celle cau sera pres de bouilliv, jetes-y T'an-
gdélique, retivez la hassine du leu et laissez ainsi pen-
danl une henre. Enlevez alors & 'écumoire les mor-
ceaux ‘d’angélique et les jetex dans de Veau froide :
il doit y en avoir assez pour qwils y baignenta Paise.

Remellez sur le. feuw et laissez bouilliv jusqu’a ce,

(1) Brillat Savarin cite, & Ja 8we méditation de la Physio-
logie du gotit, un prédicateur de mérite, le chanoine Delestre,
qui ne manguait jwmais dCavaler une noix confite, dans
Pintervalle de temps qu'il “laissait & ses audileurs, entre
chague point de son discours, pour tousser, cracher- el se
woucher, '
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que Pangélique devienne molle. Retirez alors et ajoutez
une poignée de sel. - Une heure apres, faites égoutlter
et pesez vos hitons d’angélique. Prenez poids égal de
sucre ; faites-en un sirop ol vous les mettez. Laissez
les laire quelques bouillons, retirez du feu et laissez-
dans le sirop jusqw’au lendemain,

Faites égoulter Pangélique et recuire votre sirop
jusqu’a ce qu’il tombe goutie & goutte (an perlé);
remettez-y alors cette méme angéliqueet, aprés quel-
gues bouillons, laissez-'y tremper encore 24 heures.

Recommencez encore’ une fois cette opération.

Huilez légérement un papier et rangez dessus les
bitons d’angélique bien égouttés ; laissez-les ainsi jus-
qu’'d ce qu’ils soient parfaitement secs, en les retour-
nanl de temps en temps avec une fourchette.

Serrez-les alors par lits dans une hoite, en inter-
posunt un papier blanc entre chaque lit ; fermez her-
méliquement et conservez dans un endroit sce.

‘RAISINS CONFITS AU MIEL.

Mettez 3 kilg. 500 gr. de belles grappes de raisins
dans un vase a large goulet, en ayant soin de ne pas
les c¢eraser. Faites ensuite un sivop de 2 kg. de miel
et ’un demi-litre de bon vinaigre, auquel vous ajou-
terez une pincée de clous de girvolle et de canelle, et
que vous ferez chauffer ensuite pendant une vingtaine
de minules; écumez bien et versez le sirop tout chaud’
sur les raisins. Le vase est ensuite fermé hermétique-
ment. Les raisins se conservent de cette maniére pen-
dant plusieurs années.

(Le miel par Dennler, Enzheim, Alsace, 1885).

LIQUEURS .
note préliminaire.

Toutes les anciennes formules de liqueurs prescri-"
vent d’employer de la bonne eau-de-vie de Cognac
pour-les exécuter,

" L’eau-de-vic de Cognac est devenue un mythe.

Faites infuser vos fleurs, vos écorces,.vos graines,
etc., dans de l'aleool & 90°; puis dédoublez-le au
moyen d’un sirop de sucre plus ou moins allongé,
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' LIQUEUR DE FLEURS D’ORANGERS.
 Mettez dans un vase 1/2 livre:de fleurs d’orangers
épluchées. Failes un sirop cuit & la grande plume
avec 1 livre #4/4 de suere dans une pinte (*) d’eau.
Lorsquil est tiede, versez-le sur la lleur d’orangers
et remuez jusqu’a ce (il soit [roid ; ajoutez une pinte
d’eau-de-vie en mélangeant bien; laigser infuser 4 heu-
res et passez au papier filtre,

LIQUEUR DE CAFE,
300 grammes de café¢ Moka & moilié grillé,

4500 » de sucre,

3 litres d'aleool & 909,

2 litres et demi d’ean,

2 gousses de vanille. ,

Concasser le calé ; metire infuser dans ’alcool avee
la vanille pendant 6 semaines.

Faire un sirop avec de 'eau ct du sucre. Mélanger,
filtrer, mettre en houteilles et cacheter.

LIQUEUR D’ANGELIQUE A LA MODE DE FLANDRE.

Pelures de tiges d’angélique’ riclées au coutean,
125 grammes par litre d’eau-de-vie. On les mel in-
fuser dans de l'eau-de-vie blanche. Au hout de 5 ou”
6 jours on ajoute 230 grammes de sucre par litre
d’eau-de-vie. On met dans une bassine cl on fait
chaufler, sans laisser bouillir. Quand le suere est'fondu,
on retire du feu et on laisse refroidir.

On passe au papier filire avant de mettre en bou-
teilles. .

Un peu florte et trés stomachique.

LIQUEUR D’ANGELIQUE. ‘

On coupe en petits morceaux 500 grammes de tiges
d’angélique bien fraiche; on les fail infuser pendant
90 minutes dans 2 litres d’alcool & 90 ; on agite de
temps en temps.

(1) La pinte est un peu plus petite que le live: il faut
29 pintes pour équivalvir & 27T litres.
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. Faire fondre 2 kil. 500 de beau suere dans 2 litres
‘d’ean sur le few; passer linfusion et la méler avec
le sivop un peu refroidi. Filtrez et mettez en hou-
teilles.

LIQUEUR DE GELERI,

Avee les tiges du céleri & cotes, au licu de tiges
d’angélique, opérez comme dans la recette précédente;
vous obtiendrez une ligueur originale, fort agréable au
gout et qui, dit-on, est carminative. Vous ne savez
pas ce que cela veut dire? -—— Connaissez-vous le la-
tin? — Non. — Eh hien! alors : »reserat spiracule
ilium — Y étes-vous ? -— Clest fort heureux.

LIQUEUR DE GENIEVRE.

Pour 2 litres d’enu-de-vie, prenez 1 litre de graines
vertes de genicvre, el mettez-les infuser dans cette
cau-de-vie en y joignant I’écorce de deux citrons. .
Laissez vingt-quatre heures en ayanl soin de remuer
souvent. Retirez les graines et ajoutez une livre de
suere si vous voulez volre liqueur séche, ou une livre
et demie ou deux livres si vous la désirez plus sucrée.

Quand le sucre est fondu, passez au papier fillre et
mettez en bouleilles.

Excellente recetle.

EAU DE GENIEVRE.

Concassez une livee de graines de geniévre ; faites-
lui faire 7 on 8 houillons dans une pinte d’eau ct Iy
luissez refroidir. Metlez le toutinfuser pendant 12jours
dans 5 pintes de honne cau-de-vie, avec 3 livres de
sucre en poudre, de la canelle et de la coriandre, de
chacune 4 grammes, 6 clous de girofle et autant de
grains de poivre blanc. TFillrez au clair et mettez en
houteilles.

Excellent stomachique.

LIQUEUR DE PRUNELLES.
" La prunelle est le fruit de V'Epine noire ou pru-
nier épinewr, lort commun dans nos haies. On fail
avee son moyau une figueur trés agréable,
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Cueillez des prunelles bien mures, aprés -les pre-
miéres  geldes, si cela est possible, et mettez-les en -
tas dans un cellier, Elles entrent en fermentation et
bientét la pulpe se détache facilement des noyaux.
Lavez alors ceux-ci jusqu’a ce qu’ils soient hien nets
et laissez-les sécher. Puis concassez-les grossiérement
dans un mortier de marbre et mettez-les infuser pen-
dant 1 mois dans de la bonne eau-de-vie (environ
500 grammes de noyaux, bois et amandes, pour 1 li-
tre 1/2). Passez au linge fin ponr éliminer les noyaux;
ajoutez une livre de sucre (cassé en petits morceaux)
par litre 1/2 d’eau-de-vie ; quand le sucre est fondu
filtrez au papier filtre et mettez en bouteilles.

CURACAO DE FAMILLE.

Pour 1 litre de bonne eau-de-vie vieille de Cognac,
prenez les zestes de G oranges que vous y laissez in-
fuser 2 mois ; filtrez, ajoutez 1 livre de sucre et laissez
fondre et se faire au soleil.

Les zcstes sont meilleurs recueillis et séchés a
Pavince.

ELIXIR DE GARUS
ou liqueur des pharmaciens.

Les dits pharmaciens prétendent que cetie liqueur
n'est aulre chiose que le Nectar, dont les dieux de
’Olympe, au dire d’Homére, aimaieni a se régaler.
Quoi qu’1l en soit, en voici la formule :

Aleoolat de Garus (que vous faites préparer par votre
pharmacien), 1000 grammes, '

Vanille, 1 gr. ‘ .

Safran, 0 gr. 50.

Faites macérer deux jours, puis filtrez.

Prenez :

Capillaire du Canada, 20 gr.

Eau distillée bouillante, 500 gr.

. Laissez infuser une demi-heure et passez au linge
fin avec expression.

Ajoutez :
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Eau de 'ﬂt)aurs d’oranger, 200 gr.
.. Suere blanc, 1000 gr.

Faites par solution un sirop que vous mélez & la
macération du safran, de la vanille et de Palcoolat.
. Laissez reposer, décantez ou filtrez 'il y a lieu, et
mettez en houteilles. .

SATRAPAS
(liqueur archéologicue).

Cest une liqgueur de nos ancétres qui Pappelaient
ligueur divine.

2 litres 1/2 de bon cognac,

2 kilos de sucre cassé en morceaus,

1 ecitron 1/2 coupé en tranches,

30 amandes améres,

12. clous de girolle,

3 grammes de fleurs de muscade,

. 4/ & 1/3 gramme d’umbre gris,
- 1/2 litre de lait pour clarifier.

Mélez le tout ensemble dans un vase de verre ou de
fajience. Placez dans un endroit ol régne une chaleur
douce; Iy laisser neuf jours, en remuant & fund le
mélange, lous les jours denx fois.

Au bout des neuf jours cabalistiques, laissez reposer
trois jours; filtrez et mettez en houteilles.

Celte recette est fasile et saltrape assez bien.

Oh! = '

EAU DE CANELLE
Liqueur antique.

Faites infuser pendant 8 jours 60 a 70 grammes de
canelle en hatons () dans 1 litre de bonne eau-de-
vie. Faites un sirop avec 250 ou 500 grammes de su-
cre ; ‘mélangez-le a la liqueur et filtrez.

(*) Achetez la cannelle (laurus cinnamomuwm) chez le
meilleur fournisseur ; ailleurs on vous vendra la canelle
matte (cassis lignea) mucilagineuse et bien moins aroma-
tique ! J'y ai &€ prisy chat échaudd craint Veau froide,
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VIN CARDINAL.

Faites inluser pendant un mois des bigarrades dans
du bon vin blanc. Tiltrez et meltez en houteilles.
Agréable dans les journdes d’été, slomachique.

VIN DE GROSEILLES
(de dessert).

Trés bony peut étre pris pour du vin de Constance
par les ignorants.

On doit porter la plus frrandc attention au fit et aux
autres vases dont on se sort pour sa fabrication ; tous
doivent ¢tre trés propres et de hon gout.

Pour 1 litre de jus on ajoute 800 grammes de. sucre
et 1 litre d’eau.

Exprimez le jus de petites groseilles & grappes blan-
ches bien mures et versez-le dans votre baril avec les
quantités  d’ean et de sucre caleulées d’aprés les: pro-
pmllons ci~dessus, le sucre élant fondu dans Peau,
Si_on s'est servi d’eau chaude, on altendra que le sivop
soit refroidi pour le méler au jus.

Le tonneau devra étre rempli & 3 ou 4 centirnélres
de l'ouverture, Aussitét le mélange introduit la fer-
mentation commence. Pour Fobtenir rérruliére et a Pabri
de I'air, vous placerez le tonnean dans un endroit ol la
emp(.rature soit assez élevée, entre 180 et 220 centi-
grades ; la bonde en litge du tonneau sera traversde
d’un petit tube en verre recourbé en forme de siphon
et dont Vextrémité de la branche extérieure plongera
dans un verre d’ean propre placé sur le tonneau ;
cette eau sera renouvelée toutes les semaines au' moins,
L’acide carbonique produil par Ja fermentation s'é-
chappe en glohules par ce tube sans que lair exté-
rieur puisse se mettre en.contacl avee le jus.

La fermentation diminuant la quantité du hquxde,
on_doit pendant qu’elle se produit ajouter propurtlon-
nellement du jus et de Peau. guerée.

On laisse en cet état jusque vers la mi- novembre,
époyue & laquelle, la fermentation - élant Lermmce, on
traverse ce vin. On soutire le Jiquide Jtlsc1u i la. he
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dan$ un autre tonneau ou des vases tros propres ; on
passe la matiére ¢épaisse reslante au papier filtre et on
joint au reste le liquide-filiré. Le meéme tonneau hien
netioyé, bien vined, recoit de nouveau le liguide sou-
tiré ; sl la quantilé ne suffit pas pour le remplir com-
plétement on y ajoule du bon vin blanc, vieux, bien
clair. Le tonneau ainsi rempli est {ermé hermétique-
ment au bout d’une douzaine de jours.

Vers la fin de mars on soutire en houteilles.

NB. On peut faire ce vin de couleur rouge en
employant la groseille & grappes rouges et méme y mé-
ler des groseilles 4 cassis ce qui Tui donne un bouquet
particulier.

IIYDROMEL.

Taites fondre du miel dans de Veau licde, 250 4
300 grammes par litre d’eau, el versez & mesure dans
un tonneau hien propre, sans le remplir compléte-
ment ; posez une brique sur le trou de honde de facon
4 laisser passage au gaz provenant de la fermentation.

Ajoutez environ 50 gr. d’acide laririque pour cent
litres de liquide. Au moyen d’un pelil sac, en forme
de boudin afin qu’il passe par le trou de honde sans
que son confenu soit pressé, suspendez au milieu du
liquide une poignée de graines stehes de geniévre ou
de la fleur séchée de surcaun ; celte maneruvre méle &
celui dn miel un arome qui le masque sans dominer
lui-méme.

Il faut faire hydromel en été, sans quoila fermen-
fation me s’établit pas convenablement et I'opération
peut manquer.

. La fermentation terminée on met le tonneau & lacave
en le fermant, comme - pour les vins-nouveaux, avec
une compresse de toile maintenue par une petile poi-
gnée de sable, et faisunt soupape.
~'On soutire au printemps-ct on met ensuile en bou-
‘teilles.

(G. de Layens, bulletin Q’apicullure de la Suisse romande),
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: PUNCH. Lo

Failes infuser les zestes d’une orange et d’'un demi.
citron dans environ 2 verres 4 Bourgogne de sirop ;
mélez-y le jus de 2 oranges. Faites fondre sur le feuw
500 grammes de suere dans 4 grands verres & Bour-
gorne d'infusion de thé noir un peu forte ; ajoutez
{ litre de rhum puis le sirop ci-dessus aprés Pavoir
filtré au tamis. Faites chauffer, servez dans un grand
bol et mettez-y le feu. Laissez briler guelques mi-
nutes. '

PUNGCH.

7 citrons rapés,

1 litre d’eau-de-vie,

1 litre de rhum,

un peu d’infusion de thé et de capillaire,

sucre clarifié et eau. ’

Mélez et filtrez.

PUNCH. , ‘ ‘ :
Failes un (hé trés forl; prencs 3f% de sucre et’
9 citrons par bouleille d’cau. Froltez les citrons avec
le sucre; olez ensuite les zestes et exprimesz le jus
des cilrons dans Peau, ajoutez le sucre, le thé et du
rhum. ' -
CAISSES DE VASSY
plat gai. L
Lorsque les magons ont terminé un édifice,. ils. y
élevent un bouquet sur le faite. '
Ainsi ferai-je ; et ce bouquet consistera en un plat
de dessert gai, gentil, un peu provincial, mais appé-
tissant, de bonne mine et finemeént délicieux — ;les-
caisses de Vassy ! ' o f
On dit caisses de Vassy comme on dit -madeleines
de Commercy, macarons de Boulay, dragées de Ver-
dun, mastic du Cajre, mirabelles de Melz, foies gras
de Strasbourg, ete. ' ; LR
Ne les confondez pas avec le ciment du méme
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mom ; car.elles.ne. sont pas . deslmees a réparer Jes:1é-

“zardes d’un estomac affamé, mais bien & enjoliver
gaillardement un joyeux dessert. — Clest w plat gai;
‘cest une merveille.

Pour 6 blancs d'ceufs lrés frais, vous- prenez une
livre de sucre en poudre ct, avec la précantion d’o-.
pérer dans un endroit a abri de la chaleur, vous
battrez le tout ensemble sans discontinuer, et toujours, - .
dans le méme sens, pendant 35 minutes, montre en’
main. ‘

Vous avez préparé, en les éhouillantant pour pou-,
voir les peler, 1/4 d’amandes douces que vous décoti-
pez_trés finement.

Vous les mélangez bien dgalement 4 votre appaveil
en’ l'aromatisant avec une cuillerée & calé ‘de poudre
de vanille, ou d’eau de fleurs d’oranger, ou de la

. poudre d’épices fine mentionnée & la page 65. Ou bien
encore vous a]oute7, soit au fout snit & une pariie,
du bon chocolat rapé (environ 3 divisions d’'une plague
pour les 6 cenfs, 1 4/2 pour la mmtlc) que vous’ in-
corporez hien au mélange.

- 11 faut confectionner de petxtcs caisses en papier
blanc un peu fort, d’environ 8 centimélres de long:
sur 3 de large et profondes de 1.

" Vous placez dans chacune d’elles une honne cuil-
‘lerée a bouche de Yappareil, et mettez” & un four
doux, ott'la masse ne tarde pas 4 gonfler.

" Relirez aussitét qu’'une trés légére croite se manl-
feste & la surface.

Si vous avez un dessert 4 orner, dressez en entrc-
croisant les caisses. blanches a ]a vam]le avec les caisse
grises au chocolat i

PROPOS PINAL’

Je Yai dit en commengant cel ouvrage, j’ai la cui-
- sine en horreur. TN ; o
Mais....

~0r, & la fable d'une des maisons les plus dxstlnguees
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de Metz, élaient assiz, un beau soir de I'hiver 186.,
deux personnages marquants de la société de Pépogque;
i droite de la maitresse de la maison, M. Bl bien
connu par sa bhelle lourchetle et sa prestance gour-
mande et, & la droile de celui-ci, M. le Dr. 'Isnard,
long, mnoir, sec ct mince mangeur. '

Le servant offrait aux convives un plat de trufles
cuites au vin de Champagne, ct avait commencé sa
marche circulaire par le convive placé & la gauche de
Mme X., et devait par conséquent la terminer par
M. B

Celui-ci avait cessé de causer et dévisageait sur lu
servielte ambulante un tubercule Cnormc que, par
respect humain, aucun des dineurs n’osait s’approprier.
Celle merveille, ce diamant noir, plein de succulentes
promesses, restait seul avec une compagne toute pe-
lite et Dhien humble, quand le plal ful présenté au
doclear. K

M. Isnard fit tomber n(,rrlmemment la ﬂros&e truffe
devant lui et, tout en continuant i & causer, la découpa,
comme par dlstrachon, en pelits morceaux, puis, sans
y loucher, passa son assiette au servant. ,

M. Bl. avait suivi ce manége d’un ceil indigné; il n’y
tint plus et se tournant vers son voisin :

« Monsieur | quand on waime pas les (ruffes, on
wen prive pas les aulres! » '

La maxime est chrétienne.

Je m’en suis souvenu et, devant les nomhrcu\ do-
cuments culinaires que le hasard d’abord avait amon-
celés devant moi, j'ai dit : « Je n’aime, pas la cuisine, -
mais je ne veux pas en pmver les autres. D
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quueur de fleurs d'o ranger.
» de café . .o
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. . LI . .

» © de célens S e .
" de geniévre .
Eau de genidvre ' . .
‘Ligueur de prunelles. -.
* Curagao de famille ..
~ Elixir deGarus . . . , . .
~Satrapas . . . . . .
- Eau de canelle e e .
. ¥in cardinal . . e e
Vin de groseilles de desserl PR
: Hydromel e e
., Punch .

» . .

SR 3 e
- Caisses de Vassy .
Propos final . .

: ,quueur d'Angéhque 3 la mode de Flandre .
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